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1. INTRODUCAO

O controle de qualidade visa melhorar as praticas nos procedimentos de higiene e
manipulacdo de alimentos. Fiscalizar os alimentos em todas as etapas de producdo desde o
abate até a distribuicdo ao consumidor final é de extrema importancia para que estes tenham
acesso a um alimento seguro. As empresas do setor de alimentos seguem legislacdes que

regulamentam os padrdes higiénico-sanitario nesses estabelecimentos.

A garantia de qualidade dos produtos é direito do consumidor em todo o mundo,
aumentando a demanda por profissionais capacitados para garantir essa qualidade. Entende-
se que todas as empresas que possuem controle interno adequado podem ter informac6es
necessarias para uma melhor gestdo, auxiliando os administradores no aperfeicoamento as
operacBes em busca dos objetivos a serem atingidos, aprimorando a eficiéncia dos processos
produtivos com reducéo de custos e melhoria na qualidade dos produtos e servicos, tornando

a empresa cada vez mais competitiva no mercado.

E importante conhecer as caracteristicas normais dos produtos para conseguir identificar
possiveis ndo conformidades, torna-se necessario também o conhecimento das legislacfes
sobre como o produto deve ser produzido, beneficiado, até chegar ao consumidor final de
modo que toda etapa produtiva tenha a qualidade garantida, diminuindo riscos de
contaminacdo e prejuizos econémicos. A qualidade da carne é uma das principais
preocupacdes dos consumidores mais exigentes. Consequentemente programas de qualidade
da carne devem ressaltar a producdo sustentavel e propiciar bem-estar animal e humano,
garantindo satisfacdo do consumidor (OLIVEIRA et al., 2008).

A finalidade do controle de qualidade é garantir a inocuidade do produto nas industrias
de processamento de carne, atraves de implantagdo e administracdo de programas
operacionais, tais como: Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), o Procedimento Padrdo de
Higiene Operacional (PPHO) e o Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
assegurando a qualidade dos produtos (MCNEILL et al., 2012).

O principal objetivo do Estagio Supervisionado Obrigatdrio foi acompanhar a rotina de
trabalho da equipe do controle de qualidade do Entreposto de carnes e derivados e no lojéo
de carnes, monitorando e aplicando normas e regras dos principais programas gue garantem

a qualidade do produto final.
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2. DESENVOLVIMENTO
2.1 local do estagio e instalacdes

O Estéagio Curricular Supervisionado na area de Tecnologia de Produtos de Origem
Animal com Subérea no Controle de Qualidade de Alimentos, foi realizado no entreposto de
produtos de origem animal Masterboi® Ltda., localizada na Av. da Recuperagdo, N° 7370,
Apipucos, Recife/PE, Brasil (Figura 1), com continuacdo no lojdo de carnes localizado em
Afogados na Estrada dos Remédios, N° 129, Afogados, Recife - PE, Brasil A historia da
Masterboi® iniciou no mercado publico de Afogados, Recife/PE, em um box de carnes
chamado “Acgougue do Nelson”. Se consolidou como uma empresa de produtos, servigos e

negocios de exceléncia, profissionais capacitados (MASTERBOI, 2019).

Figura 1. Unidade Masterboi® Recife-PE. A) entreposto localizado na Br 101 - Dois Irm&os

B) lojao de carnes localizado em Afogados.

A Masterboi® é um estabelecimento de beneficiamento de produtos de origem animal
e distribuicdo de produtos alimenticios com &rea total com cerca de 25000 m2. Na empresa
sdo manipuladas carnes bovinas com e sem 0sso, miudos bovinos, carnes salgadas, carne
moida e espetinhos. Grande parte da matéria prima utilizada na industria é oriunda de
rebanhos de suas filiais localizadas nos estados do Pard e Tocantins. A unidade localizada
em Pernambuco ndo realiza abate, apenas recebe e processa as carcacas recebidas das outras

unidades.
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2.2 Atividades desenvolvidas durante o estagio

O estagio teve inicio no dia 26 de agosto de 2019 com finalizacéo no dia 14 de novembro
do mesmo ano. Sendo de agosto até o final de setembro na Masterboi BR e o0 més de outubro
e novembro na loja em Afogados. Sob a supervisao de Omayra Bezerra responsavel técnica
da empresa, com orientac&o institucional do Professor Dr. Wilson Moreira Dutra Janior. A
realizacdo do Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) na Masterboi® Ltda, possibilitou
0 acompanhamento da rotina de procedimentos adotados pela empresa. Como o
monitoramento de temperatura de ambientes (Tabelas 1 e 2), equipamentos e produtos,
recebimento de matéria prima e produto acabado, monitoramento do controle de pragas,

acompanhamento da validade dos produtos nas camaras e verificacdo de cloro.

Na unidade da masterboi na Br-101 as atividades desenvolvidas eram: monitoramento
de temperature das areas, monitoramento do controle de pragas e recebimento de matéria

prima e produto acabado.

Tabela 1. Areas monitoradas durante a realizacdo do estagio na unidade Masterboi® da Br
—101.

Area Quantidade
Camra de prodtudos congelados 02
Ante camara de produtos congelados 01
Tuneis de congelamento 02
Camara de produtos resfriados 03
Camara de carne com 0sso0 01
Cémara de produtos secos 01

Ja lojdo de carnes localizado em Afogados, realizava-se comercializacao de diversos
tipos de produtos tanto de origem animal como de origem vegetal, assim como produtos de
higiene pessoal e limpeza. As atividades realizadas na referida unidade foram:
monitoramento da temperature de ambientes, equipamentos e produtos, acompanhamento
da validade de produtos nas camaras e verificacdo do nivel de cloro em areas estratégicas

(manipulagdo de alimentos e higienizagdo de utensilios).
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Tabela 2. Areas monitoradas durante a realizacdo do estagio na unidade Lojdo de carnes
Masterboi®.

Areas Quantidade
Camara de carne com 0SS0 01
Cémara de produtos congelados 01
Cémara de produtos resfriados 01
Camra de produtos secos 01
Sala de carne moida 01
Sala de desossa 01
Sala de vitrines 01

Todos os ambientes citados nas tabela 1 e 2 com excessao da camara de secos da unidade do
lojdo de carnes da masterboi, contavam com full gauge (Figura 2) que consiste num parelho

que registrava a temperatura interna dos ambientes.

A empresa contava com o Servico de Inspecdo Federal (SIF) que possui instalacfes
dentro da empresa, 0 6rgdo € responsavel por inspecionar os procedimentos adotados pelo
controle de qualidade na industria de processamento, j& no lojdo o érgdo responsavel pela
fiscalizacdo € a Agéncia de Defesa e Fiscalizagdo Agropecuéria (ADAGRO) e a vigigancia

sanitatia.

O controle de qualidade da empresa, atuava desde o recebimento da matéria prima até
0 processamento e industrializacdo dos produtos, buscando atender aos requisitos exigidos
pela legislacdo e d6rgdo fiscalizador atraves de orientacdes aos colaboradores e verificacéo
de todos os processos que ocorriam na industria. Boas Praticas de Fabricacao (BPF), Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Procedimento de Higiene Operacional
(PPHO), Procedimento Sanitario Operacional (PSO) e Procedimento Operacional Padrao
(POP), sdo os programas de autocontrole em que os mesmos sao monitorados e registrados

diariamente pela equipe do controle de qualidade dos estabelecimentos.
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2.2.1 Recebimento de Matéria Prima e Caixaria (armazenamento e conservagao)

Durante 0 més de setembro foi acompanhada a rotina do setor de recebimento, em que
foram realizadas o preenchimento de planilhas diérias, de acordo com as normas dispostas
no manual BPF. Neste momento do estagio, ficou notéria a importancia do controle de

qualidade no recebimento das matérias primas.

As caracteristicas avaliadas nas carcacas bovinas eram: Temperatura do caminhéo
utilizando termoémetro laser onde as carcagas ficavam armazenadas no momento que era
aberto, verificacdo e registro do termodgrafo descartavel de temperatura, presente no
caminhd&o para verificar as variacGes sofridas pela matéria prima e conformacéo de dados do
produto recebido, temperatura da carcaga, presenca de contaminantes como: pélos, presenca
de abscesso, presenca de graxa, presenca de nddulos, cor, odor, textura e aparéncia geral.

Apos determinacdo da amostragem e realizacdo da reinspecdo da matéria prima,
atendendo-se todos os requisitos eram recebidas e armazenadas na cadmara de carne com
0SS0, que possuia a temperatura minima estabelecida era 0 °C com méxima de 5 °C. para
posteriormente ser processada e receber embalagem primaria com informacg6es de producéo,
validade, numero do registro no SIF e logomarca da empresa, assim como a embalagem
secundaria. A matéria prima deveria atender as conformidades (sem presenca de
contaminantes, com validade adequada, temperatuda entre 0 °C e 5°C assim como as regras
estabelecidas no manual para serem recebidas e processadas. A amostragem analisada era
determinada de acordo com a tabela elaborada de acordo com a Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT) - ABNT NBR 5426.

O uso do frio é o método de conservacdo de carnes empregado atualmente, utilizado
desde o acondicionamento das carcacgas até o transporte para comercializacdo (SOUSA,
2017). Pereira et al., (2014) relatam que a temperatura ideal para o desenvolvimento
microbiano varia entre 5 °C e 65 °C, este intervalo de temperatura é denominado como a
zona de perigo. Permitir a conservagdo dos alimentos sem que 0 mesmo perca suas
caracteristicas nutricionais, preservacdo da cor, textura e aroma caracteristicos sdo 0s
beneficios da aplicacdo de baixas temperaturas (GARBUTT, 1997). A temperatura de
refrigeracdo, juntamente com a eficiéncia nos cuidados higiénico sanitarios e tecnolégicos
aliados a0 manejo de abate, pode impedir o desenvolvimento microbiano, sendo possivel
aumentar a vida-de-prateleira dos produtos (FONTOURA et al., 2010).
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Quando eram identificadas matérias primas nao conformes o problema era passado para
o fornecedor através de laudos contendo imagens e registros da(s) ndo conformidade(s),

buscando os ajustes necessarios nos recebimentos seguintes e/ou devolucdo da mercadoria.

No recebimento de caixaria e produto acabado (Figura 2) a amostragem era realizada da
mesma forma que era realizada a da matéria prima, respeitando as normas da ABNT. As
caixas eram abertas para erificar a temperatura dos produtos utilizando termdmetro do tipo
espeto, verificar as informacdes da embalagem secundaria condiziam com as da embalagem
primaria, se havia indicacdo do numero do registro do SIF no produto, conformidade das

datas de producdo e validade e caracteristicas sensoriais e possiveis contaminantes que

variavam de acordo com cada produto.

Figura 2. llustragdoroduto acabado ndo conforme, A) caixa muito imida, B) pescasa

salgada escurecida indicativo de reprocessamento.

A Agéncia Nacional de Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) junto ao MAPA
desenvolvem medidas que visam assegurar a populacdo dos riscos de Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTA). Tendo em vista fornecer produtos de qualidade sem risco de
transmissdo de DTA é de extrema importancia o estabelecimento procedimentos de Boas
Préaticas a fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento (MANTOVANI E
MARTINE, 2006). Entre essas medidas é a identificacdo de contaminacdo de produto

acabado (Figura 3).
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Figura 3. llustracdo de presunto com presenca de bolor.

Diversos produtos recebidos chegavam em embalados a vacuo, esse tipo de
embalagem reduz a quantidade de ar na embalagem, sendo ela vedada hermeticamente, de
modo que 0 vacuo seja mantido no seu interior. A reducdo do oxigénio na embalagem
possibilita 0 aumento da vida de prateleira das carnes embaladas a vacuo durante a cadeia
de distribuicdo. O oxigénio € o principal causador de deterioracdo de alimentos devido a
oxidacdo de gorduras e 0leos, descoloracdo enzimatica e propicia a multiplicacdo dos
microrganismos aerobios deteriorantes (FORSYTHE, 2013). A presenca de microbolhas
(Figura 4) indica que o processo de embalagem néo foi efetivo, favorecendo contato de

oxigénio com o produto assim como alteragdes quimicas e fisicas do mesmo.

Figura 4. llustragéo de peca embalada a vacuo com presenca de microbolhas.
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A exsudacéo pode ser definida como sendo um processo de perda de liquido da carne
e pode variar de acordo com as caracteristicas intrinsecas, estresse pré-abate, tratamento
postmortem, pH, velocidade de resfriamento das carcacas, tempo e temperatura de
estocagem (PAYNE et al., 1997). Sendo um ponto observado durante o recebimento de
produtos embalados a vacuo, afetando o aspecto visual do produto tornando-o menos
atraente, reduz o peso, podendo perder a suculéncia além de favorecer o crescimento
microbiano. O resfriamento completo da carcaga assim como, 0 minimo de manuseio no
corte carneo e menor quantidade de corte podem minimizar a exsudacdo. De acordo com
Nishi (2008) a temperatura de armazenamento interfere em diversos aspectos na qualidade

da carne, tanto referente a microbiologia como a aspectos fisicos.

Altas temperaturas corroboram paraa multiplicagio de microrganismos
deteriorantes, como mesofilos e bactérias laticas que provocam o surgimento de odor e

sabores estranhos, e aumento do CO2, levando perda de vacuo.

2.2.1.1 Pescados e glaciamento

Em relacdo aos produtos pescados quando eram recebidos realizava-se o teste de
glaciamento em uma amostra determinada pela tabela de amostragem. As industrias de
pescados utilizam atualmente o glaciamento com técnica de conservacdo dos produtos, uma
vez que utilizando apenas o congelamento pode ocorrer desnaturacdo de proteinas, perda de
peso, porosidade e outros, devido a sublimacdo do gelo superficial (REBOUCAS &
GOMES, 2017).

Assim, o glaciamento consiste em uma cobertura do produto com uma fina camada
de gelo que evita o contato direto da matéria-prima com o ar. Esta espécie de “barreira”
protetora representa uma protecdo efetiva e econémica durante o processo de congelamento
e armazenamento dos produtos pesqueiros (JOHNSTON, 1994). No Brasil, o (MAPA),
reconhece o glaciamento como uma pratica legal, sendo valor de 20% de gelo incorporado
no pescado o valor maximo permitido (BRASIL, 2010). Para verificar possivel fraude em
relacdo ao glaciamento era realizado o teste em todos os produtos pescados em pacotes de

com embalagens de 1kg.
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2.2.2 Monitoramento de Temperatura

O monitoramento da temperatura dos ambientes, equipamentos e produtos era um
procedimento realizado diariamente na empresa conforme o indicado na instru¢do normativa
n° 4, de 15 de dezembro de 2014, Art. 124. Onde indicava as temperaturas dos equipamentos
de conservacao a frio e de conservagdo a quente, das areas de armazenamento e distribuicdo
a venda, deveriam ser monitoradas e registradas em planilhas de verificacdo constantes no
Manual de Boas Préaticas. Cada produto precisa ser armazenado de acordo com suas
caracteristicas. O armazenamento adequado preserva a matéria-prima para que possamos

fornecer alimentos de boa qualidade.

No entreposto apenas 0s ambientes (camaras de produtos resfriados, antecamara de
produtos congelados, cdmara de produtos secos, cdmara de carne com 0sso, camaras de
produtos resfriados e taneis de produtos congelados) tinham o monitoramento (Figura 9),
sendo realizado com intervalo de duas horas durante todo o dia e noite, utilizando o

termOmetro laser ou registrando a temperatura marcada pelo full gauge.

No lojdo de Afogados a temperatura dos ambientes (tlneis, cdmaras e areas de
manipulacéo de alimentos) era registrada em turnos manha as 07:00h, tarde &s 12:00h e
noite as 18:00, assim como a temperatura de equipamentos (freezers, expositores de carnes
bovinas e de aves, expositores de laticinios, expositores de hortifruti, vitrine de carnes e
vitrines de laticinios e embutidos) e produtos (carne bovina congelada e resfriada, carne
moida, carne de frango congelada e resfriada, produtos industrializados, frutas e verduras,
pescados e carne suina). Qualquer problema relacionado a temperatura era reportado a
equipe da manutencao para a tratativa. O monitoramento das temperaturas ndo s6 garante
um produto de melhor qualidade para o cliente como prevenir perdas por deterioracdo dos
produtos. A temperatura padrdo estabelecida na empresa encontram-se demonstradas nas
tabelas 3, 4 e 5.
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Tabela 3. Ambientes que tinham temperatura monitorada e temperatura padréo dos

respectivos ambientes. .

Ambientes Temperatura Padrao (°C)
Céamara de secos Ate 28
Descarrego de produtos, separacéo, Até 14
expedicdo e antecamara de congelados
Camara de bacalhau resfriado Até 8
Camaras de resfriados e cAmaras de carne Até 5
COm 0SSO
Camaras de congelados Minimo de -12
Tulneis de congelamento Minimo de -25
Sala de carne moida Até 10
Sala de desossa e sala de vitrines de carne Até 18

Tabela 4. Equipamento que tinham temperatura monitorada e temperatura padrdo dos

respectivos equipamentos.

Equipamentos

Temperatura padréo (°C)

Ilhas de frangos e pescados Minimo -12
Ilha de carnes Minimo -12
Ilha de industrializados Minimo -12
Expositor de laticinios Até 7
Expositor de carnes Até 7
Balcéo de carnes (vitrine) Até 7
Balcdo de frios (vitrine) Ate 7
Expositor de hortifruti Até 10

Tabela 5. Produtos que tinham temperatura monitorada e temperatura padrdo dos

respectivos produtos.

Produtos Temperatura Padrao (°C)

Carnes bovinas resfriadas Até 7

Carnes congeladas (bovina, frango, caprina Minimo -12

e ovina)

Carne bovina moida Até 4

Cortes de frango resfriado Até 7
Embutidos Até 7

Laticinios fatiados (Queijos) Até 7

Carne suina congelada Minimo -12
Pescados Minimo -12
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Laticinios (iogurtes, danones, bebidas Até 10
lacteas e etc.)

Quando identificado temperatura fora do padrdo era realizado o registro da néo
conformidade e tratado com a manutencao e os encarregados pelo setor quando se tratava
dos ambientes e equipamentos, jA em relacdo aos produtos eram encaminhados para as

camaras para restabelecimento da temperatura padrdo e posterior exposicao.

2.2.3 Monitoramento do Controle de Pragas

Programas de controle de pragas devem ser documentados e devem identificar as
pragas-alvo, planos de tratamento, métodos, programacdes, procedimentos de controle. Para
prevencdo, é importante que as instalacdes estejam em bom estado de conservacgdo e que
orificios, drenos e outros pontos estejam vedados. De acordo com a instrucdo normativa n°
4, de 15 de dezembro de 2014, Artigo 123. O POP relacionado ao controle integrado de
vetores e pragas urbanas deve contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a
impedir sua atracdo, abrigo, acesso e proliferacdo. Desse modo, diariamente era realizado o
controle de pragas por meio de monitoramento, buscando identificar a presenca de alguma
praga, locais propicios para o desenvolvimento e/ou formagdo de ninhos. Outro ponto
observado era a conservagdo das iscas luminosas que atraem insetos, diminuindo a
circulagdo destes no ambiente. Se identificado algum defeito nas luminérias, a troca era
solicitada imediatamente. O parecer das observacdes realizada sobre o controle de pragas

era registrada em planilha elaborada pela responsavel técnica.

2.2.4 Acompanhamento de Validade dos Produtos Armazenados nas Camaras

Héa a necessidade de que as caracteristicas qualitativas dos alimentos sejam mantidas
no intervalo da compra e consumo, de modo que o produto mantenha suas caracteristicas
sensoriais e que o surgimento de alteracfes indesejadas ocorra (SANTOS et al., 2015). A
rotulagem dos produtos constitui-se como um meio de seguranca nutricional, de garantia de
salde publica com qualidade, como pressupde o Cddigo de Protecdo e Defesa do

Consumidor (LOBANCO et al, 2009). Nos meses de outubro e novembro, durante o Estagio
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Supervisionado Obrigatério comecou a ser realizado no Lojao de Carnes da Masterboi®,
localizado em Afogados/Recife-PE. O destino incorreto dos dejetos oriundos da atividade
dos acougues, facilita a instalacdo de epidemias generalizadas, sobretudo por meio de

roedores e outros possiveis transmissores de doencas (PEREIRA, 2009).

O acompanhamento da validade dos produtos armazenados nas camaras e expostos
era realizado diariamente para identificacdo de proximidade de vencimento e tomada de
medidas corretivas. Ter um bom controle de estoque é fundamental nesse processo para
evitar que muitos problemas acontecam. E importante fazer um levantamento de quais
produtos estdo perto da data validade, quais ja passaram do prazo e qual a quantidade em
estoque de cada, por exemplo. Desta forma, € mais facil separar os itens que entrardo em
promogcao e saber até quando vocé podera vendé-los. Além desses pontos, no que diz respeito
a confiabilidade dos consumidores, o prazo de validade e imprescindivel dando-lhes
confiabilidade sobre as politicas de qualidade e higiene da empresa. O destino correto dos
alimentos vencidos, pode ser utilizado na fabricacdo de racdo animal ou ainda como adubo
organico (por meio de varios processos, entre eles a compostagem e o biodigestor, entre
outros). Os produtos sem validade que ndo podiam ser comercializados na empresa
Masterboi® eram recolhidos pela bovil subprodutos bovinos.

2.2.5 Verificagéo de Cloro

O abastecimento d’agua pode ser oriundo de rede publica ou rede de abastecimento da
propria industria. O conhecimento prévio da fonte de abastecimento é essencial para
elaboracdo da forma de verificacdo (BRASIL, 2009). Até a 4gua da rede de abastecimento
publico que j& passou por tratamento pode adquirir impurezas durante o percurso pelas
tubulacdes de distribuicdo. Assim, é importante verificar a quantidade de Cloro Residual
Livre (CRL) e eventualmente pode ser necessaria a recloracdo caso seja detectado nivel
abaixo do que a Portaria de n.° 2914/2011 (BRASIL, 2011) do Ministério da Saude exige.

A verificacdo de cloro era realizada diariamente na unidade da Masterboi® localizada
em Afogados. Com o kit netuno de verificagéo de pH e cloro, o recipiente possui 23 ml para
preencher com a agua a ser testada, possui também uma escala com valores entre 0,5 e 5,0
ppm, sendo inferior a 0,5 ppm considerado critico pela falta de cloro na agua, 1,0 ppm a 2

ppm considerados valores ideais e acima de 3,0 ppm também considerado critico por esta
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com a concentracdo de cloro alta. para cada 23 ml de agua eram adicionadas 4 gotas da
solucdo de orto-tolidina para constatacdo da concentracao de cloro presente no sistema de

abastecimento de locais estratégicos.

Os locais de verificacdo eram a sala de vitrines de carnes, onde havia a manipulacéo
de alimentos e com a constante necessidade de higienizagdo dos utensilios utilizados na
manipulacdo dos alimentos e na area de higienizagdo dos materiais e equipamentos onde
eram higienizadas as caixas plasticas utilizadas para armazenamento dos alimentos, paletes
de plastico, carrinhos utilizados para o descongelamento térmico, dentre outros materiais

que possuiam ou ndo contato com alimentos.

Se identificado falta ou excesso de cloro a ndo conformidade era registrada e tratada
diretamente com a manutencao para encontrar a fonte do problema que poderia ser na rede

de abastecimento ou na bomba que adicionava o cloro na dgua da empresa.

3. CONSIDERACOES FINAIS

O Estagio Supervisionado Obrigatdrio permite o aperfeicoamento de referéncias
tedricas possibilitando crescimento pessoal devido ao convivio com pessoas diferentes. Pude
acompanhar todo o processo de recebimento, controle de temperatura, pragas e validade
realizados pelo setor de qualidade da Masterboi®. A empresa investe na qualificacao de seus
funcionarios de modo que o processo produtivo se torne mais eficiente cumprindo normas e
legislacOes, obtendo assim, produtos com alto padrdo de qualidade e seguranca alimentar.
Inserir-se em um novo ambiente completamente diferente do ambiente universitario foi
desafiador. Além de que a responsabilidade na tomada de decisdes foi uma experiéncia nova
vivida por mim. O esté&gio serviu para ver na pratica os conceitos aprendido em sala de aula,
juntamente com a importancia do manejo pré e pés abate devido sua influéncia na qualidade

da carne, principal produto da masterboi®.
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