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RESUMO

O presente relatorio tem como objetivo relatar as vivéncias e atividades desenvolvidas durante
0 Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO), realizado de 1° de novembro de 2024 a 22 de
janeiro de 2025, sob a orientacdo da Prof.2 Dr.2 Elizabeth Sampaio de Medeiros e coorientacdo
da Prof.2 Dr.2 Maria Betéania de Queiroz Rolim. O estagio foi conduzido na Agéncia de Defesa
e Fiscalizacdo Agropecuaria do Estado de Pernambuco (Adagro) e em uma Unidade de
Beneficiamento de Pescado e de Produtos de Pescado (UBP) ambas localizadas no Recife-PE.
Na Adagro, sob a supervisdo do medico veterinario Dr. Flavio de Oliveira Silva, as atividades
envolveram visitas periodicas, fiscalizacbes permanentes, vistorias prévias e coleta de
amostras para andalises laboratoriais em diferentes estabelecimentos da Regido Metropolitana
do Recife. Na UBP, sob supervisdo da médica veterinaria especialista Ana Magna de
Carvalho Almeida Lins, as tarefas incluiram a leitura e estudo dos Programas de Autocontrole
(PAC), preenchimento de planilhas técnicas, acompanhamento dos processos de recebimento
e expedicdo de produtos e avaliagdo da matéria-prima. O estagio reforcou a discente a
importancia do médico veterinario na promoc¢éo da saude publica e na garantia da qualidade
dos produtos de origem animal, destacando sua contribuigéo tanto para o estado como fiscal

guanto para o0 mercado como controle de qualidade.

Palavras-chave: Inspecdo sanitaria, produtos de origem animal, alimentos seguros, qualidade

microbioldgica, regulamentacdo alimentar.



ABSTRACT

This report aims to describe the experiences and activities developed during the Mandatory
Supervised Internship (ESO), carried out from November 1, 2024, to January 22, 2025, under
the orientation of Prof. Dr. Elizabeth Sampaio de Medeiros and co-orientation of Prof. Dr.
Maria Betéania de Queiroz Rolim. The internship was conducted at the Agéncia de Defesa e
Fiscalizacdo Agropecuaria do Estado de Pernambuco (ADAGRO) and a Fish Processing Unit
(FPU), both located in Recife-PE. At ADAGRO, under the supervision of veterinary Dr.
Flavio de Oliveira Silva, activities included periodic visits, permanent inspections,
preliminary assessments, and sample collection for laboratory analysis in various
establishments across the Recife Metropolitan Region. At the FPU, under the supervision of
veterinary specialist Ana Magna de Carvalho Almeida Lins, tasks involved reading and
studying the Self-Control Programs (SCP), filling out technical spreadsheets, monitoring the
processes of receiving and shipping products and evaluating raw materials. The internship
reinforced the importance of veterinary professionals in promoting public health and ensuring
the quality of animal products, highlighting their contribution both as inspectors in the public

sector and as quality control agents in the industry.

Keywords: Sanitary inspection, animal-origin products, safe food, microbiological quality,

food regulation.
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CAPITULO I - RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

1. INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) é uma disciplina do décimo primeiro
periodo do curso de Medicina Veterinaria da Universidade Federal Rural de Pernambuco.
Para a concluséo do curso, é exigido que os alunos cumpram 420 horas de estagio. O foco do
ESO e proporcionar ao graduando uma experiéncia pratica nas areas de atuacdo da Medicina
Veterinaria, preparando-o para sua futura carreira como médico veterinario. O presente
relatorio visa detalhar os locais onde o estagio foi realizado e as atividades desenvolvidas. O
ESO foi dividido em dois locais, com uma carga de 8 horas diarias, de segunda a sexta-feira.
O primeiro momento ocorreu na Agéncia de Defesa e Fiscalizagcdo Agropecuaria do Estado de
Pernambuco (ADAGRO), entre 1 de novembro e 13 de dezembro de 2024, totalizando 232
horas. O segundo foi realizado em uma Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de
Pescado (UBP), de 16 de dezembro a 22 de janeiro, completando 192 horas e, assim, as 420

horas exigidas para o cumprimento da disciplina.

2. DESCRICAO DOS LOCAIS
2.1 Agéncia de Defesa e Fiscalizagdo Agropecuaria do Estado de Pernambuco

(ADAGRO)

A primeira parte do estagio foi realizada na Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo
Agropecuéria do Estado de Pernambuco (ADAGRO), especificamente no setor da Geréncia
Estadual de Inspecdo Animal (GEIA), localizado na Avenida Caxanga, n° 2200, bairro do
Cordeiro, Recife — Pernambuco. A ADAGRO foi instituida oficialmente pela Lei Estadual n°
15.919, de 4 de novembro de 2016, sendo caracterizada como autarquia especial com
autonomia financeira e independéncia administrativa. Possui um prédio sede e anexos, onde
estéo situadas a Diretoria de Defesa e Inspecéo Vegetal e a Diretoria de Defesa e Inspecao
Animal, sendo a ultima subdividida em Inspe¢do Animal (GEIA) e Defesa Animal (GEDA)
tendo suas salas individuais conforme a figura 2. Atualmente, a geréncia conta com doze
médicos veterinarios que atuam como fiscais e assistentes de defesa agropecuaria no estado de

Pernambuco.
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Figura 1- Fachada prédio anexo a ADAGRO.

Fonte: Autor (2024).

Figura 2 - Sala da GEIA.

Fonte: Autor (2024).

2.2 Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado (UBP)

O segundo momento foi realizado no setor da qualidade em uma unidade de
beneficiamento de pescado e produtos de pescado cadastrada no Servico de Inspecdo Estadual
(SIE) e situada no municipio de Recife — Pernambuco. A UBP conta com as areas
administrativas e areas de producdo que incluem espaco para recepcado e expedicdo de matéria
prima, antecamara, depdsito de material de limpeza (DML), barreira sanitaria, area de
filetagem de peixe, sala de beneficiamento de camardo, sala de inspecdo de parasitas, area

para lavagem de caixas plasticas, sala de postejamento, silo de gelo, sala de embalagem
15



priméria e secundaria, almoxarifado, tuneis de congelamento 1 e 2, cdmara de espera e camara
de estoque.

Os produtos expedidos pela empresa sdo camardo congelado inteiro ou sem cabeca,
camarao descascado congelado, camardo descascado eviscerado congelado, peixe congelado
(inteiro ou eviscerado), peixe congelado em posta e filé de peixe congelado, sendo estes bagre
(Genidens barbus), uritinga (Arius proops), salmdo atlantico (Salmo salar), salmdo coho
(Oncorhynchus kisutch), tilapia (Oreochromis niloticus), pescada amarela (Cynoscion
acoupa), dourado (Salminus brasiliensis), cavala (Scomber scombrus), serra (Pristis

microdon) e pescada cambucu (Cynoscion virescens).

Figura 3 - Sala de beneficiamento de camaréo.

" Fonte: Autor (2024).

3. ATIVIDADES REALIZADAS

3.1 Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecudria do Estado de Pernambuco
(ADAGRO)

As atividades no local incluiam o acompanhamento dos fiscais em visitas periodicas,
fiscalizacdo permanente, vistorias prévias, coleta oficial de amostras de agua e produtos e
analise de projetos e de programas de autocontrole, contemplando diversos locais dentro da
Regido Metropolitana do Recife, e em estabelecimentos de diferentes categorias (graficos 1 e
2). A estagiaria foi designada para atuar em diferentes equipes ao longo da semana, de acordo
com planilha elaborada pelo gerente da GEIA, o que permitiu a interacdo com todos os fiscais

e a diversificacdo dos tipos de estabelecimentos inspecionados.
16



Gréfico 1 - Atividades Realizadas na ADAGRO.

Analise de projetos e programas de autocontrole mmu””mmumuuuuuuuuuuuuuﬂm”muﬂuﬂuﬂm”ﬂﬂn 8
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Vistorias Prévias Mﬂumuumuﬂumuﬂuum]] 4
Fiscalizagdo Permanente ﬂmmn"""""""ﬂ"m"mﬂ"ﬂ"mﬂm 5

Fonte: Autor (2024).

Gréfico 2 - Estabelecimentos visitados com a ADAGRO durante ESO.

A
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= Abatedouro Frigorifico de
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Fonte: Autor (2024).

3.1.1. Visitas periddicas

As visitas periddicas eram realizadas em intervalos determinados pela geréncia,
sempre sem aviso prévio ao estabelecimento. Durante essas inspegdes, as plantas eram
analisadas tanto em horario de producdo quanto fora dele. Eram realizadas analises de pH e
cloro da agua, afericdes de iluminacdo e temperatura ambiente e de produtos, todas estas
sendo realizadas com instrumentos fornecidos pelas empresas. Além da inspecdo in loco das

17



areas externas e internas da planta, também era feita a analise documental por meio da leitura
dos programas de autocontrole e de suas respectivas planilhas preenchidas nos ultimos meses,
de forma a avaliar a implementacdo correta dos programas. Os pontos de atengdo
identificados eram registrados nas Verificacbes Oficiais de Elementos de Controle (VOEC), e
as empresas recebiam um prazo para apresentar um plano de acdo com as medidas corretivas
necessarias. Apds o periodo estipulado para as adequacgdes, uma nova visita era realizada para

verificar se as solicitacdes da fiscalizacdo anterior haviam sido atendidas.

Figura 4 - Afericdo de cloro e pH (a) e inspecdo de armadilhas para moscas (b).

Fonte: Autor (2024).

Figura 5 - Afericdo de iluminagdo por luximetro.

Fonte: autor (2024).

3.1.2 Fiscalizacdo permanente
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Nos abatedouros frigorificos, que exigem inspecdo permanente, € necessario que um
fiscal permanente designado pela ADAGRO esteja presente durante todos os dias de
funcionamento. Na auséncia desse profissional, a responsabilidade é assumida pelos fiscais de
sala, que garantem a continuidade das atividades de inspecdo. Essas atividades incluem o
exame ante-mortem e preenchimento de suas planilhas, a inspecdo da plataforma de recepcéo
de animais e dos veiculos, a conferéncia das guias de transito animal (GTA) e a avaliacdo do
bem-estar animal. As atividades também englobavam a avaliacdo da quantidade de animais
recebidos e abatidos, a conferéncia do boletim sanitario, a analise de planilhas e a
implementacdo dos programas de autocontrole nos processos. Adicionalmente, eram
observadas e registradas as condi¢Bes das areas internas e externas da industria e demais

pontos que necessitavam de atencdo pelo estabelecimento.

Figura 6 - Inspegdo ante-mortem dos pés das aves.

Fonte: Autor (2024).

Durante a recep¢do, eram contabilizadas as caixas ou lotes de animais, e avaliava-se o
bem-estar animal, observando aspectos como a vazdo do banho de asperséo, o conforto
térmico, a presenca de animais doentes ou mortos durante o transporte, além do tempo de
jejum. Além disso eram realizado o exame fisico de no minimo trés aves, observando
presenca de parasitas, lesbes nos pés, trato respiratorio, presenca de alimento no papo,
integridade da pele e musculatura, dentre outros fatores.
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Figura 7 - Inspecéo e contagem de caixas na recepgao.

Fonte: Autor (2024).

Figura 8 - Observacéao de auséncia de bem-estar animal em plataforma de recepgéo.

o

‘ Foneutor (4).
3.1.3 Vistorias prévias
No Servigo de Inspegdo Estadual, as vistorias prévias ocorrem por solicitacdo de

empresas que desejam elaborar produtos de origem animal. Como requisito, elas devem

preencher o requerimento de solicitacdo de vistoria prévia, efetuar o pagamento do documento
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de arrecadacdo estadual (DAE) e, em seguida, protocolar a solicitacdo na Geréncia Estadual
de Registro e Cadastro (GERC) da Adagro. A equipe era responsavel por visitar os enderecos
indicados para avaliacdo dos terrenos ou galpdes destinados a construcdo dos
estabelecimentos. Os aspectos analisados incluiam a distancia em relacdo a rua, a
proximidade de residéncias, o espago para entrada e saida de veiculos, a dire¢do dos ventos, 0
sistema de escoamento de aguas pluviais, a adequagdo do solo para a construcdo e a
infraestrutura basica disponivel, como fornecimento de agua, energia e vias de acesso
adequadas para veiculos. Ao término da vistoria, era realizada uma discussdo técnica para
decidir pela aprovacdo ou ndo do local. Em caso de aprovacao, o proprietério era orientado a
encaminhar a planta baixa do projeto para analise e aprovacgdo formal.

Figura 9 - Vistoria de area externa (a) e local solicitado para vistoria (b).

y Y

Fonte: Autor (2024).

Durante todas as visitas e vistorias, era preenchido um termo de fiscalizacdo para
documentar oficialmente a presenca da instituicdo, registrando as atividades realizadas e as
condicGes observadas no local.
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Figura 10 - Termo de fiscalizagéo.

AJDAGRO'Y,

TERMO DE FISCALIZA';ECI

Ao [ ) dias do més de

do ano de

guando nos achdvamos no exercicio da fiscallzagdo de que trata a lel n® 10,692, de 27 de dezembro de

Razdo Soclak

1991, regulamentada pelo Decreto n® 15.839, de 15 de junho de 1992, fiscalizamos:

Mome Fantasia:

Enderego:

CPFCNPL:

mscrigo Estadual:

SIE:

Finalidade:

Registramos as seguintes ocoméncias:

Diante do relatado acima, solicitamos para que fossermn tomadas as L providénclas:

Proprietirio ou representante

Fiscals Estaduals Agropecudrios

Fonte: Adagro (2024).

3.1.4 Coleta oficial de amostras dgua e produtos

Uma das funcdes das equipes era realizar a coleta e envio de material para laboratorio

especializado, de forma a evitar fraudes e/ou erros no processo. Dessa forma, essas coletas

eram realizadas com toda atencdo aos protocolos recomendados. Durante o estagio foi

possivel participar da coleta de amostras de adgua e de produtos finalizados, sendo estes em

sua embalagem original e que, em seguida, eram acondicionados em caixas isotérmicas com

gelo para conservagao durante transporte.
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Figura 11 - Recipientes para coleta de agua (a) e acondicionamento de amostra (b).

Fonte: Autor (2024).

3.1.5 Anaélise de projetos e programas de autocontrole

Durante os horarios de expediente interno eram realizadas discussdes a partir das
visitas aos locais e das legislacdes aplicadas ou ndo. Também eram feitos os preenchimentos
de documentacdo em portais oficiais do estado, leitura e estudo de decretos e normativas
relacionadas ao sistema de inspecdo estadual e federal, de forma a nivelar o conhecimento
entre toda a equipe e desenvolver uma perspectiva integrada do saber. A avaliacdo de plantas
baixas era feita em grupo observando os fluxos (matéria-prima, aguas residuais e
abastecimento de agua, funcionarios) e o estabelecimento em toda sua totalidade (DML, érea
de produgdo, camaras de produtos congelados e resfriados, banheiros, salas de embalagem
priméria e secundaria, recepcdo, expedicdo, entre outros). Durante o estudo da planta eram
pontuados os principais problemas e as sugestdes de melhoria eram devolvidas para corregdo
por parte do responsavel técnico e arquiteto/engenheiro do local.
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Figura 12 - Estudos de planta baixa (a) e discussdo em grupo (b).

Fonte: Autor (2024).

3.2 Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de Pescado (UBP)

As atividades na unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado incluiam
a leitura e estudo de Programas de Autocontrole (PAC), preenchimento de suas respectivas
planilhas, acompanhamento dos processos de recebimento e expedicdo de produtos e
avaliacdo da matéria-prima (MP).

Gréfico 3 - Atividades Realizadas na UBP.

Avatiagao da matériz-prima - ||| AN RRACR AR 22

Recepcio e expedicao | NMUNMIMMMIMAMUMMMMMIININ 25

preenchimento e planithas - AN ARRRRR AR 22

Leitura e estudo de PAC [N s

0 5 10 15 20 25

Fonte: Autor (2025).
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3.2.1 Leitura e estudos de programas de autocontrole

A leitura dos Programas de Autocontrole (PAC) foi realizada para compreender o
contexto operacional da unidade de beneficiamento. Apds essa analise, iniciou-se a
observagdo in loco e o foi ensinado o preenchimento correto das respectivas planilhas. Os
PACs eram sempre consultados em caso de duvidas ou necessidade de elucidacdo de algum

topico.

3.2.2  Preenchimento de planilhas

A documentacdo dos dados coletados variava conforme o PAC, podendo ser diaria,
semanal, quinzenal ou mensal. Os registros diarios eram preenchidos pelo estagiaria e
responsavel do controle da qualidade, e estes incluiam o controle de temperatura de ambientes
e produtos (peixes e camardo) durante as respectivas etapas de processamento, monitoramento
de pH e cloro na &gua, afericdo de iluminacdo, controle de pragas, calibracdo de
equipamentos, manutencdo, recebimento de matéria-prima e insumos, além da execucdo de
procedimentos padrdo de higiene operacional (PPHO), procedimentos sanitarios operacionais

(PSO), entre outras planilhas.

Figura 13 - Planilha de PPHO.

Reglstro de Programa de PPHO PAC 01 PPHO |
3 Estabslecido em: 1001/2016
Monltoramento Higienizaglio = PAC 01 « PPHO ~ Pré ¢ Pds Operacional Revisado em: OR01/2034 ‘I’
0 qui? Como? Inspecionando Padrio; Carantir senglo | A¥0es cometivas: -
Checar o de Quando? limpeza o sanitizagho;
sl DO mhﬁmm m{.‘. Antes do :Tm’:m « Promover treinamento para os mﬂmluumnm
limpeza Instalagbev/equipamento’n | qualidade Inicio da do hmodiste & o Mrmd‘mm
setorial temsllios Produto | ontormidede. =Siabetar iy °“"° pers as "“‘ o8 produios
DATAS:
Al Al - AREAS DE UI' [UT- UNIDADE DE INSPEGAO POS- [ PRE-
INSPECAO OPERAC |OPERAC |OPERAC |OPERAC |OPERAC | OPERAC |OPERAC |OPERAC |OPERAC |OPERAC
01 Arca de Recepglio de [01 [ Cdmara de espera
matéria-prima | 02 | Cdmara de residuos
['03 ] Silo de gelo__
04 | Separador de gelo ¢ lavagem de
[ 05| Lavador de peixes
06 | Patio da recepelo
07 | Plataforma de descarrego de
i tee
08 | Bal
(09 [ Pi ¢ teto
10 o
02 [ Salade filetagem |11 | Barreira Sanitiria
12 | Mesas de inox com tampo em
PVC
Tanques de PVC
j Esterilizador de facas

5 | Sala de parasitas
5_| Piso, cteto
lo

I8 | Mesas de beneficiamento

| Tanques de resfriamento
| Mesas paru embalagem

Taneis de congelamento 01 ¢ 02
Arca de lavagem de utensilios
Qalcins ¢ bandejas de PVC
Piso, parede ¢ teto

Fonte: UBP (2016).
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Figura 14 - Planilha de controle de temperatura.

Codigo: Pac 04
PROGRAMA AUTOCONTROLE Anc: 2022
Controle de temperatura
CAMARAS, TUNEIS DE CONGELAMENTO E AMBIENTES Brvicdo08
Péginas:1 de 1
RT/Equipe T Diregio quéncla: didria

QObietivo: Controlar a temperatura das diferentes etapas do processo; Monitoramento: Temperatura dos ambientes ~Tdnels de congelamento s-
20°C. Cdmara de estocagem s-18°C.Sal3o de beneficiamentos16°C.Como? Verificar a temperatura dos ambientes com termdmetro digital.
Quem: C. Q. Quando? Duas vezes ao dia. Acdo Corretiva.- Balxar a do produto
adequada. - Se a temperatura estiver abaixo de -129C, deve-se sequestrar o lote e coletar amostra do produto para andlise laboratorlal antes da
venda; Solicitar conserto Imediato do de frio; Avaliar a Interna dos produtos que esteja sendo armazenado no
'momento do desvio, proceder ag3o corretiva para temperatura Interna do produto. Legenda: C = conforme/ NC = ndo conforme / NA = No
avaliado. Quando efetivo responder SIM, quando ndo efetivo responder NAO e wmr nova ago corretiva Imediata. LEGENDA:CR(cdm residuo);
; ixe); 3

OBSERVAGOES

22
S

AN I =4 15 E E B E T P O £ R =3

ofs

~

b b N B4 e B E

w
2

NAO CONF AGAO CORRETIVA EFETIVA? |
|
1
MONITORADO:,
VERIFICACAO: data:

Fonte: UBP (2022).

3.2.3 Acompanhamento de recepcao e expedicdo

Durante o processo de recebimento e expedicdo dos produtos, matéria-prima entre
outros insumos, a equipe era responsavel por verificar, inicialmente, a integridade e a limpeza
dos veiculos destinados ao transporte. No recebimento, eram checados os parametros de
gualidade, como a temperatura e o estado das embalagens, além da conferéncia dos
documentos necessarios, como as notas fiscais, certificados e GTA, garantindo que todos 0s
produtos estivessem em conformidade com as exigéncias sanitarias. Ja na expedicdo, a
atencdo se voltava para a verificacdo dos lotes, a manutencdo da temperatura adequada e a
integridade das embalagens secundarias, sempre com o cuidado de seguir rigorosamente 0s
processos para assegurar que os produtos fossem entregues em condi¢Oes seguras e de
qualidade. Além disso, a equipe de expedicdo é encarregada de manter a organizagdo e
controle da cAmara de estoque, verificando lotes, prazos de validade e integridade da camara e

produtos alocados.
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Figura 15 - Recebimento de peixe.

3.2.4 Avaliacdo de matéria-prima

A avaliacdo da matéria-prima era realizada durante o recebimento, acondicionamento,
processamento e expedicdo dos produtos, sendo avaliado pardmetros como integridade do
produto, temperatura, presenca de residuos fisicos, cor, sabor, textura, entre outros. Outro
fator importante avaliado ocorria nas etapas dos Pontos Criticos de Controle (PCC) de cada
processo nos diferentes tipos de pescados. Apés afericdo desses determinantes as planilhas
eram preenchidas indicando ou ndo a presenca de ndo conformidades e suas respectivas

medidas corretivas.

3.24.1  Fluxograma camardo sem cabeca congelado e camardo descascado (eviscerado ou

ndo) congelado

O processamento do camardo envolve diversas etapas até 0 momento da expedicao,
dividindo-se nos seguintes processos:
Recepcao: Os camardes chegam, em sua maioria, acondicionados em monoblocos cobertos de
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gelo. Nesta etapa inicial, realiza-se a avaliagdo geral do produto conforme planilha especifica,
incluindo biometria, medicdo da temperatura e verificagdo do teor de metabissulfito;

Cémara de espera: Caso 0 produto ndo seja processado imediatamente, os monoblocos séo

alocados na camara de espera e cobertos com gelo adicional até o inicio do processamento;
Lavagem: O camardo € retirado dos monoblocos e colocado em um separador mecénico de
agua e gelo, onde recebe jatos de agua clorada para remocao de impurezas;

Selecdo e limpeza: Antes de seguir para a mesa de beneficiamento, realiza-se a retirada

mecanica de corpos estranhos, como conchas, pedras e pequenos peixes, garantindo maior
qualidade do produto;
Classificacdo e descabecamento: Na mesa de processamento, as beneficiadoras removem

manualmente as cabecas dos camardes. Os residuos gerados nessa etapa sdo armazenados em
caixas plasticas especificas e destinados a camara de residuos;

Descasque, evisceracdo e lavagem: Os camardes sdo descascados e eviscerados manualmente,

utilizando facas ou agulhas de croché. Apds esse processo, o produto é lavado com éagua
clorada e gelada, sendo posteriormente armazenado em caixas plasticas cobertas com gelo,
aguardando 0s proximos passos;

Camardo bloco: Apbs a pesagem, os camarfes destinados ao processamento em bloco sdo

embalados em embalagens priméarias conforme o peso estabelecido e direcionados para o
congelamento em taneis;

Camardo IQF: Os camardes do tipo Individually Quick Frozen (IQF) seguem para o

embandejamento em bandejas forradas com plastico, sendo congelados em taneis a
temperaturas entre -25°C e -30°C. Ap6s o congelamento inicial, passam pelo processo de
glaciamento por imersdo e retornam ao tGnel para congelamento final. Em seguida, sdo
pesados e acondicionados em embalagens primarias;

Embalagem secundéria: O produto embalado é armazenado em caixas de papeldo ou plastico,

devidamente identificadas com numero de lote, data de validade e outras informacdes
obrigatorias;

Estocagem e expedicdo: Os camardes sao armazenados em camaras frigorificas a -18°C, onde

permanecem até o momento da expedicdo, quando sdo carregados em transportes

higienizados e apropriados para manter a cadeia de frio.
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Figura 16 - Fluxograma do camardo sem cabeca congelado e camardo descascado (eviscerado ou nao)
congelado.

FLUXOGRAMA
CAMARAO SEM CABECA CONGELADO E CAMARAO
DESCASCADO (EVISCERADO OU NAO) CONGELADO

RECEPCAO CAMARA DE

ESPERA
. |
LAVAGEM ™
A
CLASSIFICAGAO

Y

DESCABECAMENTO/DESCASQUE

\

EVISCERAGAO/LAVAGEM
BLOCO

PESAGEM/ EMB. 1*
EMBANDEJAMENTO
CONGELAMENTO

IQF
EMBANDEJAMENTO
CONGELAMENTO
PESAGEM/ EMB, 1*

EMBALAGEM 2*

ESTOCAGEM

EXPEDICACAO

Autor: Autor (2025) adaptado de UBP.

3.24.2 Fluxograma Filé de Peixe Congelado

O peixe, ao ser recebido, passa por um processo similar ao camardo, mas com suas

variacoes:

Recepcdo: O pescado € recebido em caixas plasticas com gelo. Durante a inspecéo inicial,

verifica-se o frescor, consisténcia, odor, sanidade e temperatura. Também sdo observados

29



indicios de contaminacdo, 0s peixes que nao atendem aos requisitos de qualidade
estabelecidos s&o descartados;

Cémara de Espera: Se o pescado ndo for processado imediatamente, € armazenado em uma

camara de espera com gelo, aguardando o processamento;
Lavagem: Os peixes sao lavados em um equipamento com agua clorada (entre 0,2 e 2,0 ppm)
para remover residuos;

Descongelamento: Peixes congelados, quando solicitados, sdo descongelados em tanques com

agua corrente resfriada, com temperatura controlada a 20°C e clorada, antes de seguir para
filetagem;

Filetagem: Na mesa de beneficiamento, os peixes sdo filetados de forma manual com facas de
aco inoxidavel,

Retirada de Pele e Espinhas (quando necessario): A retirada da pele é feita com facas de aco

inoxidavel, enquanto as espinhas sdo removidas com facas ou alicates de pressao;

Inspecdo: A pesquisa de parasitas é realizada no laboratério e na sala de parasitas, utilizando
luz UV em salas escuras para algumas espécies como o salméo ou usando a mesa propria para
essa funcdo (candtable) em outras espécies. Outras verificagdes, como presenca de escamas,
espinhas e odor, sdo realizadas de forma continua;

Embandejamento: Os filés sdo acondicionados em bandejas plésticas forradas com filme de

polietileno para evitar desidratacdo. Apos isso, seguem para o tinel de congelamento;

Glaciamento/Secagem: Os filés congelados recebem um banho de imersdo em agua gelada

para formar uma camada protetora contra desidratacdo, chamado de glazing. Depois, sdo
colocados para secagem nos tuneis;

Classificacdo: Os filés sdo classificados de acordo com o padrdo comercial em mesas de aco
inox com balancas aferidas, sendo o erro maximo permitido na classificacdo de 3%;

Embalagem Primaria/Pesagem: Apds a classificacdo, os filés sdo pesados e embalados em

sacos de polietileno, contendo informagcbes como peso, validade e lote. O peso liquido
declarado deve ser respeitado, com tolerancia de 1% acima;

Embalagem Secundéria: As embalagens priméarias sdo colocadas em caixas de papeldo

impermeabilizado e identificadas com etiquetas contendo as informagdes do produto;
Estocagem: O produto é armazenado em cémaras frigorificas a -18°C e as caixas S&o
organizadas sobre estrados higienizados;

Expedicdo: Os produtos sdo transferidos para caminhdes frigorificos, devidamente limpos e

sanitizados.
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Figura 17 - Fluxograma do filé de peixe congelado.
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Autor: Autor (2025) adaptado de UBP.



Figura 18 - Avaliacdo de temperatura de camardo recebido (a) e camardo durante processamento (b).

Fonte: Autor (2024).

Os testes sensoriais e as analises quantitativas de glazing eram realizadas conforme as
orientagdes descritas nos Procedimentos Operacionais Padrdo (POP), que faziam parte do
programa de autocontrole da industria. Esses procedimentos estavam organizados de maneira
pratica e acessivel na sala de controle de qualidade, permitindo que todos os envolvidos
tivessem facil acesso as informagdes necessarias. Essa disposicdo facilitava a consulta e
garantia que as avaliagOes fossem realizadas de forma padronizada, atendendo aos requisitos
de qualidade e promovendo a melhoria continua dos processos.

Figura 19 - Teste de coccéo de camardo (a) e filé de tilapia (b).

Fonte: Autor (2024).
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Figura 20 - Analise quantitativa de glazer em filé de tilapia.

Fonte: Autor (2024).

A avaliacdo dos produtos durante o processamento é realizada com o objetivo de
identificar alteracbes apds inicio do beneficiamento, especialmente as etapas de corte e
evisceracdo. Entre os problemas observados, destacaram-se a contaminacgdo das carcagas por
sais biliares e a presenca de abscessos na musculatura. Esses achados permitiram a
implementacdo imediata de medidas corretivas para prevenir a contaminacdo de outros

produtos, garantindo a seguranca e a qualidade daquele alimento.

Figura 21 - Presenca de abcesso em filé de tilapia.

Fonte: Autor (2024).
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A sala de parasitas € um ambiente destinado ao controle de qualidade, com o objetivo
de avaliar a presenca de parasitas, materiais estranhos e resquicios de espinha nos filés. Os
peixes eram dispostos em uma mesa especifica para esse procedimento, a qual era iluminada,
permitindo que, com a projecdo de luz na musculatura, fosse possivel identificar esses
contaminantes. No caso de peixes como o0 salmé&o, era necesséria a utilizacdo de iluminacao
ultravioleta devido a sua coloracdo alaranjada. O principal critério para avaliacdo era a
procedéncia dos produtos. Filés de peixes de vida livre tinham prioridade, jA que a

probabilidade de contaminantes era maior em relacdo aos oriundos de viveiros.

Figura 22 - Avaliacdo de presenca de parasitas em salméo.

Fonte: Autor (2025).

4. DISCUSSAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A perspectiva diferenciada ao vivenciar atividades tanto na ADAGRO quanto na UBP foi
fundamental para compreensdo da importancia da colaboragdo entre os 6rgaos fiscalizadores e
as empresas na promogéo da satde publica. Na Adagro, foi possivel observar de perto como a
fiscalizacdo agropecuéria atua de forma continua e rigorosa, garantindo que os produtos de
origem animal atendam aos padrdes exigidos para consumo. J& na Unidade de Beneficiamento
de Pescado, a experiéncia proporcionou uma visao pratica de como as empresas implementam
e cumprem as normas de autocontrole, assegurando a qualidade e a seguranca dos produtos.

Essa interagdo entre fiscalizacdo e as praticas empresariais reflete diretamente no bem-estar
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da populacdo, pois é por meio dessa colaboracdo que é possivel manter o equilibrio entre o
cumprimento das regulamentacbes e a producdo de alimentos seguros. O estagio
proporcionou a discente uma compreensdo mais ampla da dindmica entre esses dois setores e
reforcou a importancia de um trabalho conjunto na garantia de um sistema alimentar seguro e

sustentavel.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A experiéncia reforcou a relevancia do papel do médico veterinario no processo de
producdo dos alimentos de origem animal, ndo apenas como fiscalizador, mas também como
orientador na implementacdo de boas praticas. Esse aprendizado contribuiu significativamente
para a formacao profissional e preparacdo para futuros desafios na area de inspec¢do e controle
de qualidade de alimentos.
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RESUMO

O Brasil é um dos maiores produtores de alimentos de origem animal no mundo, o que
evidencia a necessidade de adotar praticas que garantam a qualidade e a seguranca dos
produtos. Nesse contexto, as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) consistem em um conjunto de
normas higiénico-sanitarias fundamentais para assegurar alimentos seguros e conformes as
regulamentacfes vigentes. Este trabalho tem como objetivo analisar os impactos da
implementacdo das BPF nos estabelecimentos de producédo de alimentos, destacando seus
beneficios na qualidade e seguranca alimentar. Para tanto, foi realizada uma revisdo de
literatura baseada em fontes institucionais e artigos cientificos disponiveis em bases de dados
como Scielo, Google Académico e Science Direct. Os resultados evidenciam que a aplicacdo
adequada das BPF reduz riscos de contaminacdo, melhora a qualidade dos alimentos e atende
as exigéncias dos oOrgdos fiscalizadores. Além disso, a utilizacdo de ferramentas
complementares, como Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), Programas de
Autocontrole (PAC) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), reforca a
garantia da inocuidade dos alimentos. Contudo, desafios como a capacitagdo continua dos
manipuladores e a manutencdo de programas de monitoramento permanecem recorrentes.
Conclui-se que a implementacdo eficaz das BPF é crucial para prevenir contaminacdes,
assegurar a salde publica e fortalecer a competitividade dos estabelecimentos no mercado

alimenticio.

Palavras-chave: alimento seguro; boas préaticas de higiene; controle de qualidade; doencas
transmitidas por alimentos.
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ABSTRACT

Brazil is one of the world's largest producers of animal-based foods, highlighting the need for
practices that ensure product quality and safety. In this context, Good Manufacturing
Practices (GMP) represent a set of hygienic-sanitary standards essential for providing safe
food in compliance with current regulations. This study aims to analyze the impacts of
implementing GMP in food production establishments, emphasizing their benefits for food
quality and safety. A literature review was conducted based on institutional sources and
scientific articles from databases such as Scielo, Google Scholar, and Science Direct. The
results show that the proper application of GMP reduces contamination risks, improves food
quality, and meets regulatory requirements. Furthermore, the use of complementary tools,
such as Standard Operating Procedures (SOP), Self-Control Programs (SCP), and Hazard
Analysis and Critical Control Points (HACCP), strengthens food safety assurance. However,
challenges such as continuous staff training and the maintenance of monitoring programs
remain frequent. It is concluded that the effective implementation of GMP is crucial to
prevent contamination, ensure public health, and enhance the competitiveness of

establishments in the food market.

Key-Words: safe food, good hygiene practice, quality control, foodborne diseases.
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CAPITULO I - BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF) EM
ESTABELECIMENTOS DE PRODUCAO DE ALIMENTOS: IMPACTO NA
QUALIDADE E SEGURANGCA DO ALIMENTO.

1 INTRODUCAO

Em 2024, o Brasil reafirmou seu papel como um dos maiores produtores de alimentos do
mundo, registrando grandes numeros na producdo de alimentos de origem animal. No total,
foram abatidos aproximadamente 10,3 milhdes de bovinos, 1,6 bilhdo de aves e 15 milhdes de
suinos, o que resultou em mais de 7,6 bilhdes de quilos de carne produzida. Além disso,
produziu cerca de 35 milhdes de litros de leite gerando uma receita de 80 milhdes de reais.
Esses dados refletem a importancia do setor agropecuario na economia nacional e a posicao
estratégica do pais no mercado global de alimentos (IBGE, 2024).

Diante desse cenério, hd 0 aumento das exigéncias sanitéarias e de qualidade, sendo o
papel dos estabelecimentos de produtos de origem animal atender as regulamentacdes
impostas pelos 6rgdos de inspecdo. No Brasil, o Ministério da Agricultura e Pecuéaria
(MAPA), por meio do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) e
Secretaria de Defesa Animal (SDA), estabelece diretrizes que incluem a adogdo das Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF) para a producdo de alimentos seguros para o consumo (Brasil,
2020).

De acordo com o Codex Alimentarius, a seguranca dos alimentos refere-se a garantia
de que o produto, quando consumido conforme seu proposito, ndo oferecera riscos a salde do
consumidor, estando adequado para o consumo humano (FAO; WHO, 2023). Para isso, é
imprescindivel que os estabelecimentos atendam aos requisitos higiénico-sanitarios em todas
as etapas produtivas, desde a recep¢do da matéria-prima até a expedicdo do produto,
assegurando que os padroes estabelecidos sejam cumpridos de forma a evitar contaminagoes
que possam comprometer a qualidade e a seguranca do alimento oferecido ao consumidor
(Brasil, 2014).

A producgdo de alimentos sem qualidade ainda é uma realidade em diversos locais,
representando um risco significativo para a saude publica. Alimentos contaminados podem
ser veiculos de doencas transmitidas por alimentos (DTAS) ou causar outros agravos,
dependendo do tipo e da quantidade de contaminantes presentes. De acordo com a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), entre 2010 e o primeiro semestre de 2024, foram
registrados aproximadamente 600 milhdes casos de DTAs em nivel global, envolvendo desde
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agentes causadores de diarreia, como bactérias, protozoarios e fungos, até agentes infecciosos
invasivos, toxinas e contaminantes quimicos (WHO, 2024).

As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) constituem um dos principais alicerces na
mitigacdo de riscos associados as condicdes higiénico-sanitarias e as ndo conformidades em
estabelecimentos produtores de alimentos. Sua aplicagdo é um requisito previsto em
legislagdo sanitaria, abrangendo diferentes tipos de servigos de alimentacdo, como
lanchonetes, padarias, acougues, restaurantes, entre outros, com o objetivo de garantir a
qualidade e seguranca dos alimentos oferecidos ao consumidor (Brasil, 2004).

Diante disso, este trabalho busca apresentar os impactos da implementacdo das BPF nos
estabelecimentos de producdo de alimentos, destacando seu impacto na qualidade e na

seguranca dos alimentos.

2 METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa do tipo reviséo de literatura, com o objetivo de analisar os
impactos da implementacdo das BPF na producdo de alimentos, e seu destaque na qualidade e
na seguranca dos alimentos. A pesquisa foi realizada a partir de bases de dados eletrénicas,
com busca em artigos publicados nos Gltimos dez anos, em lingua portuguesa, inglesa e
espanhola, utilizando palavras-chave como: boas préaticas de fabricacdo, BPF, BPH, GMF,
entre outras. A busca foi conduzida em revistas cientificas, jornais periédicos e em bases de
dados como Science Direct, Google Académico, Teses Capes, Scientific Electronic Library
Online (Scielo), além de fontes institucionais, como a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), o Ministério da Saude (MS) e o Ministério da Agricultura e Pecuéria
(MAPA). Foram realizados o download e a analise prévia de 72 arquivos, dos quais 40 foram
selecionados para leitura. Apds a selecdo, os documentos escolhidos foram lidos
integralmente e fichados, a fim de organizar as informagdes relevantes para o

desenvolvimento do estudo.

3 REVISAO DE LITERATURA
Boas Praticas compreendem um conjunto de procedimentos aplicados em locais que
manipulam, transportam e comercializam alimentos, garantindo a qualidade dos produtos e o
cumprimento da legislagéo sanitaria. Esses procedimentos sdo exigidos em estabelecimentos
como restaurantes, bares, confeitarias, padarias, lanchonetes, dentre outros de atividades
semelhantes. O Manual de Boas Préticas segue como guia para sua implementacgdo,
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estabelecendo requisitos minimos de atencdo em pontos como manutencdo e higienizacao das
instalagBes, controle de agua, manejo de residuos, controle de vetores, capacitacdo
profissional e monitoramento da salde e higiene dos manipuladores, assegurando a seguranca
dos alimentos preparados (Brasil, 2004).

E imprescindivel que todos os estabelecimentos de producdo de alimentos implementem
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), de forma complementar a BPF, destacando
0s pontos relacionados a higienizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios; controle da
potabilidade da agua; higiene e saide dos manipuladores; manejo de residuos; manutencdo de
equipamentos; controle de vetores e pragas; selecdo de matérias-primas e embalagens; e
programas de recolhimento de alimentos, sendo necessario reavalia-los de forma frequente a
realizar os ajustes necessarios (Brasil, 2003). Dessa forma, destaca-se o papel do Controle de
Qualidade (CQ) como setor fundamental ja que este é responsavel pela criagéo,
implementacdo e monitoracdo das BPF, sendo essencial para garantir o bom funcionamento
dos sistemas de producdo de alimentos.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo fundamentais para assegurar a qualidade dos
alimentos produzidos e a conformidade com a legislacdo sanitaria vigente. De acordo com
dados obtidos por Brugeff, Peixoto e Bier (2023) em industrias de leite no Mato Grosso do
Sul, 61,8% dos estabelecimentos atenderam aos requisitos das BPF preconizados pela
legislacdo. No entanto, os autores destacam que setores como area externa, laboratorios,
camaras de armazenamento e documentacdo apresentaram deficiéncias significativas. 1sso
reforca que, mesmo com o percentual de conformidade considerado, muitas industrias
permaneceram fora dessas adequacgdes, configurando um potencial fator de risco para a satde
da populacéo e dificultando o papel da fiscalizag&o.

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos é outro aspecto relevante para garantir
a seguranca alimentar, pois a ANVISA refor¢ca que os manipuladores devem passar por
treinamentos periddicos oferecidos pelo setor de CQ, com contetdos relacionados a
contaminantes alimentares, doengas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica e boas
praticas de fabricacdo Brasil (2004). Esse processo educativo quando feito de forma
controlada pelas empresas, pode auxiliar na produgdo com qualidade e ainda ser um
diferencial na reducédo dos riscos sanitarios.

No entanto, a simples implementagdo das BPF néo é suficiente. Conforme apontado
por Cunha, Lima e Silva (2023), muitos funcionarios possuem uma compreensdo basica das

praticas recomendadas e, frequentemente, ndo aplicam esse conhecimento no ambiente de
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trabalho, o que favorece a persisténcia de maus habitos durante o processo produtivo. Essa
situacdo evidencia a necessidade de medidas corretivas mais rigorosas e de um aumento na
frequéncia dos treinamentos, visto que a auséncia destes auxilia na persisténcia das falhas nos
processos, dificultando a reversdo desse cenario (Tappes et al., 2019). Esse ponto é
corroborado pelos achados de Lopes et al. (2020), que demonstraram que a atualizagédo
constante das capacitacdes reduz significativamente as ndo conformidades

A auséncia de uma monitoracéo eficaz pode estar diretamente associada a ocorréncia
de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). Segundo Coelho, Andrade e Moura (2021), o
manipulador de alimentos é um dos principais agentes na cadeia produtiva capaz de causar
contaminacéo, principalmente em casos de falhas nas Boas Préticas de Higiene (BPH) e no
manejo inadequado dos alimentos.

Dessa forma, a implementacdo de medidas adicionais, como 0s Programas de
Autocontrole (PAC), pode ser decisiva para garantir a seguranca alimentar, visto que é um
documento que rege as a¢Oes da empresa. De acordo com Brasil (2020), esses programas sao
documentos elaborados pelos proprios estabelecimentos, detalhando o funcionamento interno
dos processos produtivos e assegurando a inocuidade e a qualidade dos alimentos em todas as
etapas de producéo.

Os PACs, juntamente com a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e os Procedimentos
Sanitarios Operacionais (PSO), constituem um conjunto de ferramentas complementares que
visam minimizar riscos e garantir o cumprimento das boas praticas, mostrando-se eficazes
quando utilizados juntos nos diversos estabelecimentos (Oliveira et al., 2016).

Essas ferramentas além de se complementarem, sdo consideradas pré-requisitos
essenciais para a implementacdo eficaz do APPCC, conforme as diretrizes do Food and Drug
Administration (FDA). Dentre os diversos requisitos basicos para a adogdo desses programas
estdo limpeza e sanitizacao, higiene pessoal, controle de pragas, controle de materia prima e
treinamentos periddicos de manipuladores, que garantem maior seguranca alimentar em
estabelecimentos que produzem alimentos de origem animal (FDA, 2022).

A implementacdo de dispositivos de controle tornou-se um diferencial competitivo
para industrias alimenticias, refletindo seu compromisso com a produgdo segura e
responsavel. Enquanto consumidores exigem cada vez mais qualidade e seguranca (Oliveira
et al., 2021), pequenas empresas enfrentam desafios para atender aos requisitos do APPCC, o

que as coloca em desvantagem diante de multinacionais certificadas (Hasnan et al., 2022).
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A auséncia de programas de autocontrole em unidades de processamento de alimentos
ndo representa apenas um risco sanitario significativo, mas também traz impactos econémicos
negativos para os estabelecimentos. A adesdo a esses programas € um fator critico e
obrigatorio para a obtencdo do registro nos servicos de inspecéo, reforcando a importancia da
manutenc¢do continua dos padrdes de qualidade (Barbosa, 2023)

O modelo de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) apresenta
como base o principio da prevencdo, prevendo os principais perigos dentro do local de
producdo e aplicando medidas corretivas e de controle para evitar que esses riscos ocorram na
planta de producdo, com o objetivo de garantir a oferta de alimentos seguros ao consumidor
(Brasil, 2010). O sistema é estruturado em etapas que incluem a identificacdo dos perigos, a
determinacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC), o estabelecimento de limites criticos
para cada PCC, o monitoramento continuo, a verificacdo da efetividade do plano e a
documentacdo das etapas realizadas. Dessa forma, 0 APPCC né&o deve ser implementado de
forma isolada, pois exige pré-requisitos como a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) e das Boas Préticas de Higiene (BPH) (Ahmed; Al-Mahmood, 2023).

A identificacdo dos perigos € classificada com base na origem dos riscos, que podem
ser bioldgicos, quimicos, fisicos ou corpos estranhos capazes de causar efeitos deletérios ao
organismo humano. Esse processo deve seguir 0 modelo preconizado pela ANVISA que
consiste em identificar os perigos, caracteriza-los, avalia-los e, assim, definir a caracterizacdo
do risco presente no local (Brasil, 2024). Conforme orienta Brasil (2022), os alimentos devem
apresentar padrdes microbiologicos dentro dos limites aceitaveis para cada categoria, ndo
podendo conter microrganismos ou toxinas capazes de provocar doengas transmitidas por
alimentos (DTAS).

Por outro lado, 0 PPHO é definido como um conjunto de procedimentos que, quando
criado, implementado e monitorado, sera capaz de reduzir os indices de contaminagdo e
fraudes, garantindo a qualidade do alimento nas etapas de pré-producgéo, producdo e pos-
producdo. Sua implementacdo € de responsabilidade da empresa, que deve zelar pela
gualidade do alimento produzido. Além disso, a empresa junto ao CQ deve realizar momentos
de capacitagédo, conducgdo, monitoramento, avaliacdo e revisao das propostas contidas em seu
estabelecimento (Brasil, 2003).

Dessa forma, quando as medidas de controle ndo séo devidamente implementadas ou
conduzidas pelos estabelecimentos, as consequéncias ultrapassam o ambito operacional,

atingindo diretamente o consumidor, que se torna a principal vitima dessa negligéncia. A
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auséncia ou falha na aplicacdo dessas praticas eleva significativamente o risco de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), transformando o problema em uma questdo de saude
publica, com potencial para ocasionar sérios agravos a populacdo (Freitas; Cunha; Stedefeldt,
2020).

As DTAs séo classificadas como uma sindrome, uma vez que englobam uma ampla
variedade de manifestacdes clinicas, podendo apresentar sintomatologia gastroentérica ou
acometer o organismo de forma multissistémica, devido a sua natureza plurietioldgica.
Embora tenham distribuicdo global, a ocorréncia dessas doencas esta associada a diversos
fatores de risco, como nivel educacional da populacdo, acesso a saneamento basico, habitos
culturais e condi¢Bes ambientais, que influenciam diretamente a exposicdo aos agentes
causadores. A principal forma de transmissao ocorre por meio do consumo de alimentos ou
agua contaminados, tornando-se um importante problema de saude publica relacionado a
seguranca alimentar. Apesar da elevada morbidade associada as DTA, as taxas de letalidade e
mortalidade s&o geralmente baixas, sendo 0s casos mais graves observados em individuos
imunocomprometidos, cujo estado de salde torna o organismo mais suscetivel a complicacdes
(Brasil, 2010).

Fatores como a falta de capacitagdo técnica e o0 acesso limitado a informacéo sobre o0s
riscos associados ao consumo de alimentos contaminados contribuem para esse cenario. Além
disso, o investimento em saneamento béasico é considerado um fator fundamental, ja que a
auséncia de condi¢bes adequadas de higiene e infraestrutura estdo diretamente relacionados a
maior ocorréncia de surtos em areas mais vulneraveis, onde o acesso a agua potavel e o
descarte correto de residuos ainda s&o deficientes (Brasil, 2021).

No Brasil, surtos de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA) sédo
caracterizados pela ocorréncia de dois ou mais casos associados ao consumo de alimentos ou
agua de uma mesma origem, exigindo intervencao da Vigilancia Epidemioldgica das Doengas
de Transmissdo Hidrica e Alimentar (VE-DTHA) para anélise e investigacio das notificagdes.
Embora os principais agentes etioldgicos sejam de origem bioldgica, como bactérias e suas
toxinas, virus e protozoarios, agentes quimicos, como metais pesados, agrotdxicos e outras
substancias exdgenas, também podem causar a sindrome, o que dificulta o diagndstico e,
consequentemente, a notificacdo. Por essa razdo, apenas algumas doencas relacionadas as
DTA estdo incluidas na lista de notificagdo compulsoria, entre elas colera, febre tifoide,
botulismo alimentar e doencas diarreicas agudas (Brasil, 2021).

A partir disso, Brasil (2024) define que os alimentos devem atender a limites
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microbioldgicos estabelecidos, considerando ndo apenas a presenca de microrganismos
patogénicos, mas também de toxinas e metabolitos. Esses limites definem o grau de
aceitabilidade do alimento e de seus lotes, assegurando que 0 consumo nédo represente riscos a
saude do individuo. Dessa forma, nota-se que para garantir a seguranca alimentar, €
imprescindivel que as vigilancias considerem tanto os aspectos clinicos quanto os fatores
epidemioldgicos relacionados aos surtos, visando uma abordagem preventiva e eficaz no
controle de doencas transmitidas por alimentos.

Em um estudo realizado por Marques e Trindade (2022) no pais, as regides com maior
ndmero de casos de DTAs foram o Sudeste, Sul e Nordeste. Os surtos ocorreram
predominantemente em ambientes de trabalho e areas residenciais, destacando a importancia
de medidas preventivas nesses locais. Os patdgenos mais prevalentes identificados foram de
origem bioldgica, especialmente bactérias como Salmonella spp. e Escherichia coli, além do
virus Rotavirus. Esses achados sdo consistentes com os dados relatados por Lentz (2018), que
também evidenciou a relevancia desses microrganismos como principais agentes, embora
tenha incluido Staphylococcus aureus e Bacillus cereus entre os patdgenos mais frequentes.

Dessa forma, os resultados indicam que, embora alguns estabelecimentos adotem
praticas voltadas a seguranca alimentar, ainda persistem deficiéncias que devem ser
corrigidas. Nesse contexto, a realizacdo de capacitacdes periodicas, a inspecdo rigorosa dos
processos produtivos e a adocdo de ferramentas adicionais de controle tornam-se
fundamentais para minimizar riscos e garantir que os alimentos cheguem ao consumidor final
com qualidade e seguranca.

Por fim, reforca-se a necessidade de intervengdes mais incisivas por parte dos 6rgaos
publicos, especialmente em acdes voltadas a educacdo em salde. Essas iniciativas devem
priorizar tanto os manipuladores de alimentos quanto os profissionais responsaveis pela
notificagdo de surtos, uma vez que a subnotificacdo e a caréncia de informacfes ainda
representam barreiras significativas para o controle das Doencas Transmitidas por Alimentos

(DTAs) e comprometem o conceito de alimento seguro.

4 CONCLUSAO

Embora a implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) represente desafios
relevantes, como a necessidade de capacitacdo continua das equipes e investimentos
estruturais, esse sistema desempenha um papel crucial na garantia da qualidade e seguranca
dos alimentos produzidos pelos estabelecimentos. Além de promover a oferta de alimentos
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seguros ao consumidor final, a adocdo eficaz das BPF amplia as oportunidades de acesso a
mercados internacionais, impulsionando a competitividade das empresas no cenério global.
Nesse contexto, & imprescindivel que os estabelecimentos implementem, monitorem e
validem esses programas para atender as rigorosas exigéncias de regulamentacdo e
fiscalizagdo impostas por Orgdos nacionais e internacionais, garantindo conformidade e

confianca ao longo da cadeia produtiva alimentar.
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