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RESUMO

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO), componente curricular essencial do curso de
Bacharelado em Medicina Veterindria da Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE), tem como finalidade promover a integracdo entre os conhecimentos tedricos
adquiridos ao longo da graduacdo e a pratica profissional. Neste contexto, o presente estagio
foi realizado por meio da equiparacao ao Estagio Nao Obrigatorio (ENO) com 2.526 horas, na
empresa Masterboi, o que proporcionou uma vivéncia pratica significativa na area da garantia
da qualidade de produtos de origem animal. A experiéncia teve como objetivo principal
capacitar a discente para o exercicio profissional, especialmente no que se refere as
atribui¢des do médico veterinario na industria de POA. O estagio foi desenvolvido na empresa
Masterboi, localizada na cidade do Recife/PE. Durante o periodo de estagio, foram
desenvolvidas diversas atividades fundamentais para a rotina de controle de qualidade e
seguranca dos alimentos. A vivéncia pratica adquirida durante o periodo de estagio
possibilitou maior seguranga técnica, desenvolvimento da capacidade de analise critica e
melhor compreensdo da atuacdo do Médico Veterinario na industria de produtos de origem
animal. Além disso, o desempenho apresentado ao longo das atividades desenvolvidas
contribuiu a efetivagdo profissional da discente na empresa, passando a integrar a equipe do
setor de Garantia da Qualidade, evidenciando a relevancia da experiéncia pratica na formagao
académica e crescimento profissional, atendendo plenamente aos objetivos propostos para a

formagao académica.

Palavras-chaves: Boas praticas; Contaminacao; Qualidade.



ABSTRACT

The Mandatory Supervised Internship (ESO), an essential curricular component of the
Bachelor’s Degree in Veterinary Medicine at the Federal Rural University of Pernambuco
(UFRPE), aims to promote the integration between the theoretical knowledge acquired
throughout the undergraduate program and professional practice. In this context, the present
internship was carried out through equivalence to the Non-Mandatory Internship (ENO),
totaling 2,526 hours at Masterboi, which provided significant practical experience in the field
of quality assurance of products of animal origin. The main objective of this experience was
to prepare the student for professional practice, especially regarding the responsibilities of the
veterinarian within the animal products industry. The internship was conducted at the
Distribution and Processing Center of Masterboi, located in Recife, Pernambuco, Brazil.
During the internship period, several fundamental activities related to quality control and food
safety routines were performed. The practical experience acquired throughout the internship
provided greater technical confidence, development of critical analysis skills, and a broader
understanding of the veterinarian’s role in the animal products industry. Furthermore, the
performance demonstrated throughout the activities contributed to the student’s professional
hiring by the company, becoming part of the Quality Assurance team, highlighting the
relevance of practical experience in academic training and professional development, fully

meeting the objectives proposed for academic education.

Keywords: Good practices; Contamination; Quality.
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CAPITULO I — RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

(ESO)

1. INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) configura-se como componente
curricular obrigatério do décimo primeiro periodo do curso de Bacharelado em Medicina
Veterinaria da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). Sua realizagao ¢
condi¢do indispensavel para a integralizagdo do curso, podendo ser equiparado, conforme
normativas institucionais, as atividades previamente realizadas pelo discente. Tendo como
base a vivéncia de 420 horas em subareas da Medicina Veterinaria, com o objetivo capacitar a
discente para o exercicio da profissdo, sendo o principal objetivo a aquisi¢ao do titulo e da

funcao de Médico Veterinario.

O ESO ¢ respaldado pelo Parecer CNE/CEB no 35/2003, (Brasil, 2003), emitido pelo
Ministério da Educagdo, o qual o reconhece como instrumento essencial para o
desenvolvimento das competéncias técnicas e profissionais dos discentes. Constitui-se como
uma oportunidade de integracdo entre a teoria e a pratica, possibilitando ao estudante a
vivéncia e a aplicacdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso de graduagdo. Ao
término do periodo de estdgio, o discente deverd elaborar e apresentar um relatorio final,
documento que registra e expressa formalmente as atividades desenvolvidas durante a

experiéncia supervisionada.

Sendo assim, o presente relatorio objetivou capacitar a discente para o exercicio
profissional, especialmente no que se refere as atribuigdes do médico veterinario na industria
de POA, exercidas durante o referido estagio pela aluna Larissa Vitoria Silva, sob orientacdo e
supervisdo, da docente Dr* Elizabeth Sampaio de Medeiros e da Médica Veterinaria Kattarina
Keylla Monteiro Borges de Oliveira, respectivamente, no periodo de 20 de novembro de 2023
a 01 de julho de 2025, compreendendo 6 horas diarias de segunda a sexta-feira, equivalentes

a 30 horas semanais de atividades.

Durante o periodo de estdgio, foi possivel aplicar na pratica ferramentas e programas
relacionados ao controle de qualidade e a seguranga dos alimentos na industria de produtos de
origem animal. A vivéncia pratica nessas atividades possibilitou maior compreensao acerca da
importancia dos programas preventivos para garantia da inocuidade dos alimentos e a

conformidade dos processos industriais. Nesse contexto, a Norma BRCGS Food Safety Issue



9 destaca que a seguranca dos alimentos deve estar associada ao fortalecimento da cultura
organizacional, a capacitacdo continua dos colaboradores, a comunicagdo efetiva e ao
monitoramento constante dos processos, visando assegurar a melhoria continua e a produgao
de alimentos seguros (BRCGS, 2022). Além disso, a experiéncia proporcionou o
desenvolvimento de competéncias relacionadas a anélise critica, tomada de decisdo, gestao de
processos ¢ atuacdo interdisciplinar dentro da industria de POA, contribuindo
significativamente para a formagdo profissional e capacitagdo técnica da discente na area de

alimentos.

2. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O Estagio, com carga horaria total de 2.526 horas, foi realizado na Masterboi,
localizada na Avenida da Recuperagdo, n° 7380, bairro Dois Irmaos, Recife — Pernambuco,
CEP 52.171-340 (Figura 1), unidade que, além de ser um dos Centros de Distribui¢ao e
Processamento, também atua como centro corporativo responsavel pelo gerenciamento de
demandas relacionadas as demais unidades do grupo. A empresa, genuinamente
pernambucana, atua no processamento e distribui¢do de alimentos, com destaque para o
segmento de proteina animal bovina, figurando entre as principais empresas em crescimento
do setor frigorifico nacional. A empresa conta atualmente com trés unidades frigorificas, dois
centros de distribuicdo, uma unidade de charqueada, uma transportadora e lojas proprias
distribuidas em diferentes estados brasileiros, atendendo tanto o mercado nacional quanto

internacional.

Figura 1. Centro de Distribui¢do e Processamento Masterboi em Recife-PE.

Fonte: Google Imagens (2026).
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A unidade da Masterboi localizada em Recife ¢ classificada, conforme o disposto no
Decreto n°® 9.013, de 29 de margo de 2017, e atualizado pelo Decreto n® 10.468, de 18 de
agosto de 2020, como unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos e entreposto de
produtos de origem animal (Brasil, 2017; Brasil, 2020). Devidamente registrada no Ministério
da Agricultura e Pecuaria (MAPA), a unidade atua sob o Servigo de Inspecao Federal (SIF) n°
1294, o que possibilita a comercializagdo de seus produtos nos mercados nacional e
internacional, em conformidade com os requisitos higi€nico-sanitdrios e tecnoldgicos

estabelecidos pela legislagcdo vigente.

A Masterboi atua no segmento agroindustrial de proteina animal desde Margo de 2000,
destacando-se pelo crescimento continuo e pela consolidacio no mercado interno e externo.
Em consonancia com sua Missdo, Visdo e Valores, a empresa estabelece uma Politica
Corporativa Integrada de Segurancga, Qualidade dos Alimentos e Socioambiental, priorizando
a qualidade, autenticidade e seguranca dos alimentos produzidos, o cumprimento da legislagdo
vigente, a responsabilidade socioambiental, a capacitacio e desenvolvimento de seus

colaboradores, bem como a satisfacao de clientes e consumidores.

Além disso, a empresa demonstra compromisso continuo com a melhoria dos
processos produtivos € com o fortalecimento da cultura de seguranga e qualidade dos
alimentos em todas as unidades do grupo, apoiando integralmente o Sistema de Gestao da
Qualidade. Atualmente, a unidade de Recife possui certificagdo IFS Global Markets Food,
reconhecimento internacional que atesta o atendimento a rigorosos requisitos de seguranga e
qualidade dos alimentos, promovendo maior transparéncia, confiabilidade e padronizagdo ao

longo da cadeia de suprimentos.

3. ATIVIDADES REALIZADAS

As atividades desempenhadas durante o periodo do estagio estiveram relacionadas ao
setor de Garantia da Qualidade, com maior enfoque no monitoramento dos processos
produtivos e acompanhamento dos Programas de Autocontrole (PACs) nos diferentes setores
da industria, incluindo desossa, moagem para producao de hamburgueres, linguica,
almondegas, carne moida congelada e carne moida resfriada, além das linhas de produgao de
jerked beef e carne de sol. As atividades envolveram o acompanhamento operacional dos
processos, verificagdo do cumprimento de requisitos higi€nico-sanitarios, monitoramento das

Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO).
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Também foram desenvolvidas atividades relacionadas a homologacdo e avaliagdo de
fornecedores, incluindo analise documental, anélise de riscos e testes aplicados a qualificacao
de insumos e matérias-primas. Ademais, houve participacdo em auditorias internas, externas e
de certificagdo, bem como andlise de indicadores da qualidade, elaboracao de relatérios

técnicos e desenvolvimento de planos de agdo voltados a melhoria continua dos processos.

Destacam-se ainda as atividades relacionadas ao acompanhamento de padrio de
produtos e realizagdo de testes de qualidade, incluindo coleta de amostras para analises
microbiologicas, avaliacdes de shelf life e suporte ao desenvolvimento de novos produtos.
Paralelamente, houve participacdo em treinamentos de colaboradores e na organiza¢do da
Semana da Qualidade nos anos de 2024 e 2025, evento institucional realizado anualmente
com foco no fortalecimento da cultura de seguranga dos alimentos nas unidades frigorificas da

empresa e no centro de distribuicdo localizado em Recife/PE.

Figura 2. Distribuicdo em percentual das atividades realizadas dentre o periodo de

2.526 horas totais de estagio.

Treinamentos e Semana da Qualidade

Monitoramento de processes produtivos

Padrao de produtos e testes de qualidade

Auditorias, indicadores e planos de acao

Homologacdo e avaliacdo de fornecedores

Fonte: Arquivo Pessoal (2026).

Dessa forma, embora a vivéncia pratica tenha ocorrido presencialmente na unidade de
Recife, algumas atividades foram realizadas de maneira remota e corporativa, envolvendo

suporte e acompanhamento de processos relacionados as unidades frigorificas localizadas em




Canhotinho/PE, Nova Olinda/TO e Sdo Geraldo do Araguaia/PA. Entre essas atividades
destacaram-se homologacdo e avaliacdo de fornecedores, acompanhamento de auditorias,
analise de indicadores da qualidade, elaboragdo de planos de agdo e organizacdo da Semana

da Qualidade, desenvolvidas em conjunto com as demais unidades industriais do grupo.

31 Monitoramento de processos produtivos

No exercicio das atividades no setor de Garantia da Qualidade, houve atuacao direta
na implementacdo, monitoramento e verificagdo de programas essenciais a seguranca dos
alimentos, incluindo Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) e Procedimentos Padrdao de Higiene Operacional (PPHO). Essas acdes
tiveram como principal objetivo assegurar condi¢cdes adequadas de processamento,
prevenindo, por exemplo, contaminagdes fisicas, microbiologicas e quimicas, contribuindo
para a garantia da inocuidade dos produtos destinados ao consumo humano. Assim, grande
parte da carga horaria do estagio foi destinada ao monitoramento de processos produtivos para
a fabricagdo de cortes bovinos resfriados, congelados, moidos, além das linhas de producao de

jerked beef e carne de sol (Figura 3).

18



Figura 3. Distribui¢do em percentual das atividades de monitoramento realizadas por

setor produtivo do Centro de Distribuicao e Processamento Masterboi.
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Fonte: Arquivo Pessoal (2026).

Dentre as atividades relacionadas ao monitoramento dos Procedimentos Padrdo de
Higiene Operacional (PPHO), destaca-se, por exemplo, a realizagdo de testes rapidos
reveladores da presenca de biofilmes em superficies e equipamentos industriais (Figura 4). O
método era utilizado como ferramenta auxiliar na verificagdo da eficacia dos procedimentos
de higienizac¢do adotados pela industria, contribuindo para o monitoramento das Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) e prevengdo de riscos microbiologicos. O teste permite identificar
possiveis falhas nos processos de higienizacao, evidenciando a presenca de residuos organicos
e formagao de biofilmes em superficies de contato com alimentos. A permanéncia desses
biofilmes representa importante risco a seguranga dos alimentos, uma vez que favorece a
adesdo e multiplicagdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes, incluindo espécies
como Listeria monocytogenes, Salmonella enterica, Escherichia coli e Staphylococcus

aureus.



Figura 4. Interpretagdo dos resultados do teste rapido para deteccdo de biofilmes.

Fonte: Higex Industria e Comércio de Produtos Saneantes LTDA (2025).

As aplicacdes eram realizadas em diferentes pontos dos setores produtivos da
industria, incluindo bancadas, esteiras, misturadores, pias, ralos, sistemas de drenagem,
equipamentos industriais, ferramentas, sistemas de climatizagdo e refrigeracdo, além de pisos
e paredes dos setores produtivos (Figura 5). Assim, o teste rdpido era realizado antes da
liberagdo da linha para o inicio da producdo. O monitoramento continuo dessas areas
contribuia para avalia¢do da efetividade das rotinas de higieniza¢do e implementagdo de agdes
corretivas quando identificadas ndo conformidades relacionadas as condigdes

higiénico-sanitarias do ambiente industrial.

Figura 5. Aplicagdo do teste rapido para deteccdo de biofilmes em equipamento

industrial.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025).
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Além do teste rapido para deteccdo de biofilmes, também foram realizadas coletas de
amostras com swabs em superficies, equipamentos e pontos estratégicos dos setores
produtivos, com o objetivo de verificar a eficacia dos procedimentos de higienizacdo e
monitorar possiveis fontes de contaminagdo microbiologica. Essas coletas faziam parte das
atividades de controle higiénico-sanitario e contribuiram para a avaliagdo das condigdes

ambientais e operacionais da industria.

As amostras eram coletadas em pontos previamente definidos, considerando areas de
contato direto e indireto com os alimentos, como balangas, utensilios, equipamentos,
superficies de manipulagdo, dispositivos de acionamento, pontos de dificil higienizagdo e
demais locais considerados criticos para o controle microbiolégico (Figura 6). Apos a coleta,
os swabs eram encaminhados para analise microbiologica realizadas no laboratorio da propria
empresa, possibilitando a verificagdo da presenca de microrganismos indicadores ou

patogénicos e auxiliando na tomada de decisdo quanto a necessidade de refor¢o nos

procedimentos de higienizagao.

Figura 6. Coleta de amostra por swab em balanca utilizada no setor de produgao de

carne moida congelada de bovino.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025).

Durante as atividades de monitoramento e verificagdo da qualidade, também houve

participacdo na avaliagdo e liberacdo de matérias-primas destinadas ao processamento
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industrial, bem como no acompanhamento do recebimento de insumos utilizados na produgao.
Essas atividades envolviam a verificacdo das condi¢des dos materiais recebidos, conferéncia
da integridade, avaliagdo da conformidade documental e analise do atendimento aos padroes
estabelecidos pela empresa presentes nas fichas técnicas dos insumos. Também foram
realizados acompanhamento de atividades relacionadas ao controle integrado de pragas,
monitoramento das condi¢des de ventilacdo e climatizagdo dos ambientes produtivos e

verificagdo das condi¢des operacionais dos setores industriais citados.

Destaca-se, ainda, o reconhecimento obtido durante o periodo de estagio, por meio da
indicagdo como “Monitora Destaque” no més de setembro de 2024 (Figura 7). Tal
reconhecimento esteve relacionado ao desempenho apresentado nas atividades desenvolvidas
no setor de Garantia da Qualidade, evidenciando comprometimento, responsabilidade,
proatividade e contribui¢do para o desenvolvimento das atividades e rotinas operacionais da
equipe. Esse resultado demonstra o alinhamento da atuacdo desenvolvida durante o estagio
com os principios relacionados a qualidade, seguranga dos alimentos e melhoria continua dos
processos industriais, além de evidenciar o desenvolvimento de competéncias técnicas e

comportamentais relevantes para a atuacdo profissional na indtstria de alimentos.

Figura 7. Premia¢dao de Monitor Destaque da Garantia da Qualidade.

1
MASTERBO! | |

Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
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3.2 Homologacao e avaliacao de fornecedores

No que se refere a gestdo de fornecedores, foram desenvolvidas atividades
relacionadas a homologacao e avaliacao de prestadores de servigo, fornecedores de insumos,
matérias-primas e materiais utilizados no processamento industrial das quatro unidades da
Masterboi, visando assegurar o atendimento aos requisitos técnicos, sanitarios, operacionais e
normativos estabelecidos pela empresa e pela legislagdo vigente. Todo o processo de
avaliacdo e monitoramento dos fornecedores foi realizado por meio da Plataforma de Gestao
de Fornecedores Master (GFM), ferramenta utilizada para gerenciamento das etapas de
homologacdo, solicitacio e conferéncia documental, acompanhamento de pendéncias e
interagdo entre a empresa e os fornecedores. A plataforma possibilita maior controle,
rastreabilidade e padronizagdo das informagdes, facilitando o envio, atualizagdo e validacao
dos documentos necessarios para aprova¢do e manutencdo da homologacdo dos fornecedores

junto a empresa (Figura 8).

Figura 8. Tela inicial da Plataforma GFM.

‘Li MASTERBOI {3 Sesameds O sgigcione oidoma | v o sair

[«]
e

&3 Fomecedares ~

Nome do Forneceder Tipa do Fornecedor Deta da Solioftacac Categonag Grupe Rem A

[ Recoréncls v

i Listn de Rastmabiiidads

] vrenciarmenia de foans | s i ! i VS AKTON o
[[o Avaliacio de Dessmpenho v
E@ auditories

| ] +f 20z e b e L MATIDS Bl g e cube
B checklists
Bl melatirios w

| = = : N

B suporte
89 pashboards

I i L BTN 000

4 »

MASTERBOI

ltera por piging: | 40 - -21dez

Fonte: Arquivo Pessoal (2025).

As atividades desempenhadas envolveram andlise documental de fornecedores,
incluindo verificagcdo de licengas sanitarias, registros em 6rgaos competentes, certificados de
qualidade, sistemas de rastreabilidade, declaragdo Halal, laudos de migracdo, laudos de
auséncia de alergénicos, Ficha de Dados de Seguranca (FDS), declaragdes de material atoxico

proprio para utilizagdo na industria de alimentos, fichas técnicas, especificagdes de produtos e



demais documentos relacionados a conformidade e seguranga dos insumos utilizados no
processamento industrial. A solicitacdo da documentagdo varia de acordo com a categoria do
insumo ou material a ser homologado, considerando os riscos associados ao seu uso, contato
direto ou indireto com alimentos e impacto na seguranca e qualidade dos produtos elaborados
pela empresa. Dessa forma, eram avaliados critérios relacionados a seguranga dos alimentos,
autenticidade, rastreabilidade, desempenho operacional e adequagdo dos materiais as

exigéncias legais, normativas e aos padroes internos estabelecidos pela Masterboi.

Além da analise documental, houve participagdo na realiza¢do e acompanhamento de
testes aplicados & homologacao de fornecedores. Essas atividades eram realizadas conforme
critérios técnicos previamente estabelecidos, considerando o tipo de insumo, aplicagdo no
processo produtivo e impacto na seguranca e qualidade dos alimentos. Durante os testes de
homologacdo, eram avaliados diferentes insumos utilizados nas unidades frigorificas e no
centro de distribui¢do, incluindo embalagens primdrias e secundérias, etiquetas, filmes
plasticos, produtos quimicos, gases utilizados em atmosfera modificada, ingredientes, aditivos
e materiais auxiliares de rastreabilidade ¢ identificagdo. As avaliacdes envolviam analises
documentais, conferéncia de especificagdes técnicas, testes operacionais em condi¢des reais
de uso, avaliacdes de desempenho e, quando aplicavel, estudos de shelf life e andlises
microbiologicas. Apds a realizacdo das avaliagdes e testes aplicados, era emitido um relatorio
técnico contendo o parecer final referente a aprovagao ou reprovagdo do fornecedor e/ou do

insumo avaliado (Figura 9).
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Figura 9. Relatorio de Teste de insumo.

@ MASTERBOI

RELATORIO DE TESTE E APROVAGAO DE W
FORNECEDOR i

Data de Realizagao: | 07/01/2025

Fornecedor: |
Material: | Bandeja I novo produto)
Unidade: MBER

RELATORIO DE ACOMPANHAMENTO DE TESTE DE EMBALAGENS
O sepuime relaidrio em como objetivo descrever e fomecer uma visdo das
ofapas envolvidas no teste de embalagens do fornecedor
wtilizando a Bandcia- para acondicicnar o produta: Came moida resfriada de
bovino - dionteira.

DETALHAMENTO DOS TESTES

- 0 teste foi realizado no dia 07 de Janeiro de 2025

= Equipe de acompanhamenco: |
- Durante o teste, foi realizodo a comparagio da bandeja ja utilizada na produgdo da
Came moida resfriada de bovine — disnteiro (A) com o produte teste (B) do mesmo
fornecedor,

MASTERBOI LTDA
com.b

_—————l
Fonte: Arquivo Pessoal (2025).

Durante as atividades realizadas no estagio, também houve participagao na elaboracao
de Relatéorios de Nao Conformidade (RNC) para tratativas relacionadas a desvios
identificados durante processos de recebimento, testes de insumos e acompanhamento de
fornecedores homologados. Essas atividades envolviam registro das ndo conformidades
identificadas, descri¢do técnica das ocorréncias, acompanhamento das tratativas junto aos
fornecedores e monitoramento das acdes corretivas implementadas, visando assegurar a

conformidade dos materiais utilizados no processo produtivo.

33 Auditorias, analise de indicadores de qualidade e planos de acao

Durante o periodo de estagio, houve participacdo em auditorias internas, externas e de
certificacdo, além do acompanhamento de indicadores de qualidade e desenvolvimento de
planos de a¢do voltados & melhoria continua dos processos produtivos e fortalecimento do

sistema de gestdo da qualidade da empresa.
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As atividades relacionadas as auditorias envolveram tanto a preparacdo quanto o
acompanhamento das avaliacdes realizadas nas diferentes unidades da Masterboi, com base
em referenciais reconhecidos nacional e internacionalmente, como BRCGS Food Safety, IFS
Progress Food, APPCC/HACCP e Halal. Nesse contexto, foram executadas atividades
relacionadas a organizacdo documental, conferéncia de registros, acompanhamento de

evidéncias operacionais e verificagdo do atendimento aos requisitos normativos aplicaveis.

Também houve participagdo na identificacdo, registro e acompanhamento de nao
conformidades observadas durante auditorias e verificagdes internas, contribuindo para
elaboracdo e acompanhamento de planos de agdo voltados a adequacdo dos processos e
melhoria continua do sistema de gestdo da qualidade. Ademais, foram realizadas analises de
indicadores de desempenho por unidade relacionados a seguranca dos alimentos,
conformidade operacional, monitoramento de processos e resultados de auditorias, auxiliando

na avaliacdo critica dos resultados obtidos pela empresa.

Destaca-se que as wunidades da Masterboi possuem diferentes certificacdes
relacionadas a qualidade, seguranca dos alimentos e bem-estar animal, evidenciando o
compromisso da empresa com a padronizacdo dos processos e atendimento as exigéncias de
mercado. A unidade de Recife/PE possui certificagdes IFS Progress Food, enquanto a unidade
frigorifica de Canhotinho/PE também possui certificagdes APPCC e PAACO. J4 as unidades
localizadas nos estados do Pard e Tocantins possuem certificagdes PAACO e BRCGS Food
Safety. Além disso, as trés unidades frigorificas da Masterboi possuem certificagdo Halal para

todos os mercados islamicos.

A vivéncia pratica nessas atividades possibilitou maior compreensao sobre a
importancia das auditorias como ferramentas de verificagdo da conformidade e fortalecimento
da cultura de seguranga dos alimentos, além do desenvolvimento de competéncias

relacionadas a analise critica, gestdo documental, tomada de decisdo e monitoramento de

requisitos normativos aplicaveis a industria de produtos de origem animal.

Além das atividades relacionadas as auditorias, foi realizada visita a unidade
frigorifica localizada no municipio de Canhotinho/PE (Figura 10), possibilitando o
acompanhamento das etapas de inspecdo ante mortem, abate, inspecdo post mortem €
processamento industrial. Essa vivéncia contribuiu para uma compreensdo mais ampla e
integrada da cadeia produtiva da carne bovina, permitindo a identificagdo dos principais
Pontos Criticos de Controle relacionados a qualidade higi€nico-sanitaria, bem-estar animal e

seguranca dos alimentos.
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Figura 10. Visita a unidade da Masterboi em Canhotinho/PE.

Legenda: Visita a area do curral da unidade industrial (A); Animais aguardando para seguir pela rampa em direcao a

seringa (B); Acompanhamento de manejo dos animais para o abate (B); Fonte: Arquivo Pessoal (2025).

34 Padrao de produtos e testes de qualidade

Durante o estagio, foram desenvolvidas atividades relacionadas ao acompanhamento
de padrdao de produtos e realizacdo de testes de qualidade, envolvendo avaliagdes aplicadas
tanto as matérias-primas quanto aos produtos acabados elaborados pela industria. Essas
atividades tiveram como principal objetivo assegurar a conformidade dos produtos com os

padrdes internos de qualidade e requisitos de seguranga dos alimentos.

No acompanhamento de padrdo de produto, eram realizadas avaliacdes relacionadas a
temperatura, apresentacdo final, integridade das embalagens, posicionamento das pegas
carneas nas embalagens primarias e secundarias, conformidade das etiquetas internas e
externas, aspecto visual, padronizacao de cortes ¢ atendimento aos requisitos estabelecidos

pela empresa através das Fichas Técnicas (Figura 11).

Figura 11. Acompanhamento do processo produtivo de carne moida resfriada de bovino.
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Legenda: Verificagdo da composicdo gasosa da embalagem em atmosfera modificada por meio da aferi¢do dos
percentuais de O: e CO: (A); monitoramento da temperatura do produto durante a etapa de processamento (B); avaliagdo

do peso (C). Fonte: Arquivo Pessoal (2025).

Quando identificadas nao conformidades (Figura 12), eram elaborados registros e
direcionadas ac¢des corretivas junto aos setores responsaveis, visando adequagao imediata do

produto e prevengdo de recorréncias.

Figura 12. Verificagdao de Padrao de Produto.
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Legenda: Apresentagdo do produto na embalagem secundaria (A); Verificacdo da espessura do corte (B); Identificacdo
de ndo conformidade relacionada ao posicionamento da etiqueta interna e apresentacdo final do produto embalado.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025).

No caso apresentado na Figura 12, foi identificada ndo conformidade relacionada ao
posicionamento inadequado da etiqueta interna. A partir da identificacdo do desvio, os
gestores responsaveis foram comunicados para realizacdo imediata da correcdo, sendo
conduzidas orientagdes junto a equipe operacional quanto ao padrdo correto do
posicionamento da etiqueta. Posteriormente, o produto foi retornado ao setor de desossa para

reembalagem e adequagdo conforme os critérios estabelecidos pela empresa.

Adicionalmente, houve envolvimento em atividades relacionadas a andlise de shelf
life, com acompanhamento da estabilidade e conservacdo dos produtos ao longo do periodo de
armazenamento, avaliando aspectos relacionados a qualidade, integridade e seguranca dos

alimentos. Essas atividades possibilitaram maior compreensdo sobre os fatores que
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influenciam a vida 1til dos produtos carneos e a importancia do monitoramento continuo para

manuten¢do dos padrdes estabelecidos pela empresa.

As informacgdes relacionadas as avaliagdes de padrao, monitoramentos e verificagcdes
realizadas durante a rotina industrial eram registradas em sistema informatizado utilizado pela

empresa para gerenciamento e rastreabilidade dos registros.

3.5 Semana da Qualidade e Treinamentos

Durante o periodo de estdgio, houve participagdo ativa em atividades relacionadas a
capacitagdo de colaboradores e ao fortalecimento da cultura de seguranga dos alimentos nas
unidades frigorificas da empresa e no centro de distribuicao localizado em Recife/PE. Nesse
contexto, destaca-se a participagdo na organizagdo e execucdo da Semana da Qualidade nos
anos de 2024 e 2025 (Figura 13), evento institucional realizado anualmente em todas as
unidades do grupo com o objetivo de promover conscientizagdo, engajamento e disseminagao

das praticas relacionadas a seguranga e qualidade dos alimentos.

Figura 13. Semana da Qualidade Masterboi 2025
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Controle Integrado de Pragas (B); Dinamica interativa promovida pela equipe da Garantia da Qualidade com foco na
cultura de seguranga dos alimentos e bem estar animal (C); treinamento e sensibilizacdo dos colaboradores (D). Fonte:

Autor, 2025

A participagao nas atividades da Semana da Qualidade envolveu suporte a organizagao
do evento, planejamento de a¢des educativas, acompanhamento das atividades realizadas nas
unidades e desenvolvimento de estratégias voltadas a sensibiliza¢do dos colaboradores quanto
a importancia da seguranga dos alimentos no ambiente industrial. As acdes desenvolvidas
buscaram fortalecer a cultura organizacional voltada a preven¢ao de riscos, cumprimento de

requisitos sanitarios e promog¢ao das Boas Praticas de Fabricacdao no cotidiano operacional.

Além disso, houve participacdo na elaboragdo e conducdo de treinamentos destinados
aos colaboradores (Figura 14), abordando temas relacionados a cultura de seguranga dos
alimentos, Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), prevencdo de contaminagdo cruzada, higiene
operacional e cumprimento das normas e procedimentos internos da empresa. Essas atividades
educativas foram direcionadas aos diferentes setores produtivos e tiveram como objetivo
reforgar a importancia da atuagdo individual e coletiva na manutengdo da qualidade e

inocuidade dos alimentos produzidos.

Figura 14. Treinamento de BPF com colaboradores do setor da desossa
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Fonte: Arquivo Pessoal (2025).

Também foram acompanhadas atividades relacionadas a aplicagdo (especificamente na



unidade de Recife), organiza¢do e analise dos questionarios utilizados no diagndstico de
cultura de seguranca dos alimentos nas unidades industriais da empresa. Essas atividades
contribuiram para avaliagdo da percep¢do dos colaboradores acerca de temas relacionados a
seguranca dos alimentos, comportamento organizacional, comprometimento com as praticas
preventivas e entendimento dos procedimentos adotados pela empresa, auxiliando no
fortalecimento das estratégias institucionais voltadas a melhoria continua da cultura

organizacional e da seguran¢a dos alimentos.

4. DISCUSSAQO DAS ATIVIDADES

O acompanhamento das atividades operacionais esteve diretamente relacionado as
exigéncias previstas no Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitidria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), instituido pelo Decreto n® 9.013 de 2017 e atualizado pelo
Decreto n°® 10.468 de 2020 (Brasil, 2017; Brasil, 2020), além das diretrizes relacionadas as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e aos Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO), previstos na Portaria n® 368 de 1997 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (Brasil,
1997). Nesse contexto, as atividades de monitoramento permitiram compreender a
importancia da aplicagdo de medidas preventivas voltadas a manutencdo das condigdes
higiénico-sanitarias adequadas durante o processamento industrial de alimentos.

As atividades relacionadas ao monitoramento dos processos produtivos contribuiram
para maior compreensao sobre os riscos associados as falhas operacionais € a contaminagao
dos alimentos, evidenciando a importancia dos Programas de Autocontrole (PACs) na
prevencao de perigos fisicos, quimicos, microbioldgicos e radioativos.

A participagdo em auditorias internas, externas e de certificagdo proporcionou
contato direto com sistemas de gestdo da qualidade e referenciais reconhecidos nacional e
internacionalmente, como BRCGS Food Safety e IFS Progress Food. Essas atividades
permitiram compreender a importancia das auditorias como ferramentas de verificagdo e
validagdo da conformidade, identificagdo de ndo conformidades e implementacdo de acdes
corretivas e preventivas voltadas a melhoria continua dos processos produtivos e
fortalecimento da cultura de seguranga dos alimentos.

Além disso, as atividades relacionadas a homologacdo e avaliacdo de fornecedores
evidenciaram a importancia do controle preventivo aplicado as matérias-primas, insumos e
materiais utilizados no processamento industrial. A analise documental, realizacdo de testes de

homologag¢ao ¢ monitoramento de desempenho dos fornecedores demonstraram a relevancia
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da rastreabilidade e conformidade dos insumos para manuten¢do da qualidade e seguranca dos
produtos finais.

Outro aspecto relevante observado durante o estadgio foi a importancia do fator
humano dentro da industria alimenticia. As atividades relacionadas a capacitacdo de
colaboradores, aplicagdo de diagndsticos de cultura de seguranca dos alimentos e organizagao
da Semana da Qualidade refor¢aram a necessidade da conscientizagdo continua dos
colaboradores quanto as praticas preventivas e ao cumprimento dos procedimentos
estabelecidos pela empresa. Nesse sentido, a cultura de seguranca dos alimentos exerce papel
fundamental na preven¢do de falhas operacionais e fortalecimento dos sistemas de gestdao da

qualidade.

5, CONSIDERACOES FINAIS

A experiéncia adquirida durante o periodo de estdgio permitiu maior compreensao
acerca da atuacdo do Médico Veterinario na industria de produtos de origem animal,
especialmente nas areas relacionadas a garantia da qualidade e seguranca dos alimentos. A
vivéncia pratica possibilitou a aplicacdo de conhecimentos tedricos em situacdes reais da
rotina industrial, contribuindo para o desenvolvimento de competéncias técnicas, senso critico
e responsabilidade profissional.

Além disso, o estagio proporcionou aprendizado significativo sobre a importancia
das ferramentas de controle de qualidade, programas preventivos e monitoramento continuo
para garantia da inocuidade dos alimentos e conformidade dos processos industriais. A
experiéncia vivenciada contribuiu diretamente para a formagdo académica e crescimento
profissional da discente, refletindo inclusive na efetivagao junto a equipe do setor de Garantia

da Qualidade da empresa Masterboi.
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CAPITULO II - ARTIGO CIENTIFICO

ANALISE MICROBIOLOGICA DE CARNE MOIDA: COMPARACAO ENTRE
PRODUTOS COMERCIALIZADOS EM SUPERMERCADOS E MERCADOS
PUBLICOS NA REGIAO METROPOLITANA DO RECIFE

1. RESUMO

A carne moida bovina ¢ um alimento amplamente consumido no Brasil, porém altamente
suscetivel a contaminac¢ao microbiologica devido a intensa manipulacdo e a grande superficie
exposta apds a moagem. O presente estudo teve como objetivo realizar uma andlise
microbioldgica comparativa de carnes moidas comercializadas em supermercados e mercados
publicos dos municipios de Recife, Camaragibe ¢ Jaboatdo dos Guararapes, em Pernambuco.
Foram analisadas seis amostras de carne moida in natura, submetidas a contagem de
Staphylococcus spp., bactérias aerobias mesofilas, Escherichia coli e coliformes totais,
utilizando os meios de cultura BP, PCA e TBX. Os resultados demonstraram elevada
contaminagdo microbioldgica em todas as amostras, com crescimento acima do limite de
contagem para Staphylococcus spp., coliformes totais e bactérias aerobias mesofilas. Para
Escherichia coli, embora os valores encontrados estivessem dentro dos limites estabelecidos
pela legislagdo vigente, observou-se maior ocorréncia nas amostras provenientes de mercados
publicos. Os achados evidenciam falhas nas condi¢gdes higi€nico-sanitarias durante o
processamento, manipulacdo e comercializacdo da carne moida, indicando a necessidade de
fortalecimento das Boas Praticas de Fabricacdo e da fiscalizacdo sanitaria nos

estabelecimentos avaliados.

Palavras-chave: Boas praticas; Contaminac¢do; Qualidade.

2. ABSTRACT

Ground beef is a widely consumed food in Brazil, but highly susceptible to microbiological
contamination due to intense handling and the large surface area exposed after grinding. The
present study aimed to carry out a comparative microbiological analysis of ground beef
commercialized in supermarkets and public markets in the municipalities of Recife,
Camaragibe and Jaboatdo dos Guararapes, Pernambuco. Six samples of fresh ground beef

were analyzed and subjected to the enumeration of Staphylococcus spp., aerobic mesophilic

33



bacteria, Escherichia coli and total coliforms, using BP, PCA and TBX culture media. The
results demonstrated high microbiological contamination in all samples, with growth above
the counting limit for Staphylococcus spp., total coliforms and aerobic mesophilic bacteria.
For Escherichia coli, although the values found were within the limits established by current
legislation, a higher occurrence was observed in samples from public markets. The findings
highlight failures in hygienic-sanitary conditions during the processing, handling and
commercialization of ground beef, indicating the need to strengthen Good Manufacturing

Practices and sanitary inspection in the evaluated establishments.

Key words: Good practices; Contamination; Quality.

3. INTRODUCAO

A carmne moida bovina ¢ um produto amplamente consumido pela populagdo
brasileira, devido a sua praticidade, valor nutricional e versatilidade culindria (SILVA et al.,
2023). No entanto, esse tipo de carne também representa um alimento altamente perecivel e
suscetivel a contaminacdo microbioldgica, especialmente devido a manipulacdo intensa
durante seu processamento e a maior superficie exposta ao ambiente apos o processo de
moagem. A qualidade higiénico-sanitaria da carne moida pode variar significativamente a
depender do local de comercializagdo, especialmente quando se comparam estabelecimentos
de grande rede, como supermercados, € pontos de venda menos estruturados, como mercados
publicos (DA SILVA BERNARDES et al., 2020).

No Brasil, a identidade, a qualidade e as condi¢des de processamento da carne moida
sdo regulamentadas pela Portaria SDA n° 664/2022, alterada pela Portaria SDA n°
1.076/2024, que estabelece requisitos relacionados a matéria-prima, temperatura de
processamento, conservacdo, caracteristicas sensoriais, embalagem e rotulagem, visando
garantir a segurancga e a qualidade do produto.

A contaminag¢do da carne por microrganismos patogénicos representa um importante
risco a saude publica, podendo levar a ocorréncia de surtos de doengas transmitidas por
alimentos. Nesse contexto, a analise microbiologica torna-se uma ferramenta fundamental
para a avaliacdo da seguranca dos alimentos e para o monitoramento das boas praticas de
manipulagdo adotadas ao longo da cadeia produtiva e comercial (SOUZA et al., 2022). Diante
disso, o presente estudo tem como objetivo realizar uma analise microbiologica comparativa

da carne moida comercializada em supermercados de grande rede e em mercados publicos de
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trés municipios pernambucanos (Recife, Camaragibe e Jaboatdo dos Guararapes), buscando
avaliar a conformidade com os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislagao vigente,

além de discutir os possiveis fatores que influenciam os niveis de contaminagao.

4. METODOLOGIA

Foram analisadas 6 (seis) amostras de carne moida in natura, adquiridas por
amostragem por conveniéncia em trés supermercados e trés mercados publicos, localizadas
nos municipios de Recife, Camaragibe e Jaboatdo dos Guararapes, selecionados com base na
acessibilidade e disponibilidade no momento da coleta, sem critérios relacionados ao porte do
estabelecimento ou volume de comercializagdo. As amostras de aproximadamente 50 g foram
acondicionadas sob refrigeracdo e encaminhadas ao Laboratério de Inspecao de Carne e Leite
da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) para realizacdo das analises
microbiologicas. As amostras foram adquiridas em condi¢des usuais de comercializacao,

respeitando a forma de exposi¢ao do produto no momento da aquisicao.

Para as analises, 10 g de cada amostra foram homogeneizados em 90 mL de solucdo
salina estéril (0,9%), obtendo-se a dilui¢do inicial (10™"), a partir da qual foram preparadas

diluigoes seriadas decimais até 1073,

A contagem de Staphylococcus spp. foi realizada em Baird-Parker Agar (BP), a de
Escherichia coli em Tryptone Bile X-glucuronide Agar (TBX), utilizando-se a técnica de
plaqueamento em superficie. A contagem de bactérias aerdbias mesoéfilas foi realizada em
Plate Count Agar (PCA) pelo método de plaqueamento por incorporagdo. As placas foram
incubadas a 37 °C por 24 a 48 horas, conforme o microrganismo pesquisado. Os resultados

foram expressos em unidades formadoras de colonia por grama (UFC/g).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as 6 (seis) amostras de carne moida analisadas (S1, S2, S3, M1, M2 e M3)
apresentaram crescimento acima do limite de contagem do método (>150 colonias por placa)

de Staphylococcus spp. em agar Baird-Parker (Tabela 1).
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Tabela 1: Crescimento microbiano em placas de agar BP nas amostras de carne moida.

Parametro microbiologico S1 S2 S3 M1 M2 M3
Staphylococcus spp. (UFC/g) >1,5% 100 >1,5x 102 >1,5%x 100 >1,5x 102 >1,5x 10> >1,5x 10
UFC/g UFCl/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g

S1, S2 e S3 = Amostras de carne moida adquiridas em supermercados; M1, M2 e M3 = Amostras de carne
moida adquiridas em mercados publicos; Incontaveis = Valores superiores ao limite de contagem do método
(>150 coldnias por placa); UFC = Unidade Formadora de Coldnia.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025).

De forma semelhante, observou-se crescimento acima do limite de contagem do
método (>150 colonias por placa) de bactérias aerdbias mesofilas em agar PCA em todas as

amostras analisadas (Tabela 2).

Tabela 2: Crescimento microbiano em placas de agar PCA nas amostras de carne moida.

Parametro microbiologico S1 S2 S3 M1 M2 M3
Meséfilos aerébios (UFC/g) >1,5x 100 >1,5x10? >1,5x100 >1,5x10°  >1,5x10>  >1,5x 10
UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g

S1, S2 e S3 = Amostras de carne moida adquiridas em supermercados; M1, M2 e M3 = Amostras de carne
moida adquiridas em mercados publicos; Incontaveis = Valores superiores ao limite de contagem do método
(>150 coldnias por placa); UFC = Unidade Formadora de Colonia.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025).

Na anélise em agar TBX, verificou-se variacao nas contagens de Escherichia coli
entre os estabelecimentos. As amostras S1 e S3 ndo apresentaram crescimento, enquanto S2
apresentou 6 UFC/g. Entre as amostras provenientes de mercados publicos, foram observadas
contagens de 21 UFC/g (M1), 3 UFC/g (M2) e 71 UFC/g (M3). Para coliformes totais em
agar TBX, todas as amostras apresentaram contagens superiores a 150 UFC/g, sendo

classificadas como incontaveis (Tabela 3).

Tabela 3: Crescimento microbiano em placas de dgar TBX nas amostras de carne moida.

Parametro microbiolégico S1 S2 S3 M1 M2 M3
Coliformes totais (UFC/g) >1,5% 100 >1,5x10°  >1,5x 102 >1,5x100  >1,5x 10> >1,5x 10
UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g

S1, S2 e S3 = Amostras de carne moida adquiridas em supermercados; M1, M2 e M3 = Amostras de carne
moida adquiridas em mercados publicos; Incontaveis = Valores superiores ao limite de contagem do método
(>150 colonias por placa); Aus. = Auséncia; UFC = Unidade Formadora de Coldnia.

Fonte: Arquivo Pessoal (2025).



No que se refere a andlise da Escherichia coli, os valores encontrados de unidades
formadoras de colonia (UFC) estdo dentro dos pardmetros estabelecidos pela Instrucao
Normativa n° 161/2022, alterada pela IN n° 313/2024, que define os critérios microbiologicos
para produtos carneos. Para carne moida, o limite maximo permitido ¢ de 10> UFC/g. Embora
os resultados estejam abaixo desse limite, a detec¢do de E. coli ainda indica falhas nas praticas
higiénico-sanitarias, pois essa bactéria ¢ considerada um indicador de contaminacdo fecal

recente e higiene inadequada (SOUZA, 2022).

Ainda, o alto indice de contaminacdo detectado esta diretamente relacionado a
diversos fatores que interferem na qualidade microbioldgica da carne moida ao longo da
cadeia produtiva. Inicialmente, destaca-se a qualidade microbiologica da matéria-prima, uma
vez que carnes com elevada carga microbiana inicial tendem a apresentar maior risco de
contamina¢cdo no produto final. Além disso, a manutencdo da cadeia de frio durante o
processamento, armazenamento, transporte € comercializagdo ¢ fundamental para retardar a
multiplicagdo dos microrganismos. Nesse sentido, o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade da Carne Moida (Portaria SDA n° 664/2022) estabelece que a carne moida deve ser
elaborada em ambiente com temperatura ndo superior a 10 °C, sair do equipamento de
moagem com temperatura maxima de 7 °C e ser imediatamente submetida ao resfriamento ou
congelamento. Adicionalmente, determina que a carne moida resfriada seja mantida entre 0
°C e 4 °C ¢ a carne moida congelada a temperatura maxima de -12 °C, parametros
fundamentais para retardar a multiplicacdo dos microrganismos, preservar a qualidade

microbiologica, contribuindo para a preservagao da vida ttil.

No processamento, falhas na implementa¢ao € no monitoramento das boas praticas
higiénico-sanitarias, praticas inadequadas de manipulacdo e a higienizacdo deficiente dos
equipamentos de moagem podem favorecer a contaminagdo cruzada, principalmente pela
permanéncia de residuos organicos e pela formacdo de biofilmes nas superficies de contato
com o alimento. Dessa forma, considerando que o estudo foi realizado em estabelecimentos
varejistas localizados em Pernambuco, os achados reforcam a importancia do cumprimento
das Boas Praticas previstas na Portaria Conjunta n® 199, de 27 de mar¢o de 2026, que
estabelece requisitos para manipulacdo, exposi¢do, moagem, conservagao e comercializacao
de carnes e produtos de origem animal, com o objetivo de reduzir os riscos de contaminagao
microbiologica. Conforme Silva et al. (2023), a correcdo das praticas inadequadas dos
manipuladores, aliada a um programa efetivo de fiscalizagdo, ¢ fundamental para garantir a

inocuidade dos alimentos e reduzir os riscos a saude do consumidor.
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Estudos, como o de Lima et al. (2021), apontam que aproximadamente 37,3% da
carne moida comercializada no Brasil apresenta condi¢des microbioldgicas improprias para o
consumo, reforgando a necessidade de melhorias nas condi¢des higi€énico-sanitarias e na

infraestrutura dos pontos de venda.

Em sintese, os resultados obtidos indicam que, apesar dos limites legais ndo terem
sido ultrapassados para E. coli, a elevada contagem de microrganismos indicadores e a
presenga generalizada de Staphylococcus spp. e coliformes totais evidenciam um perfil
microbiologico preocupante em ambos os tipos de estabelecimentos avaliados, uma vez que
todas as amostras apresentaram contagens elevadas de Staphylococcus spp. e bactérias
aerdbias mesofilas. No entanto, ao analisar especificamente os dados de E. coli, observa-se
que algumas amostras provenientes de mercados ndo apresentaram crescimento, enquanto as
amostras de mercados publicos apresentaram contagens superiores, indicando uma diferenca

pontual entre os locais.

Tais achados tornam-se relevantes por evidenciarem potenciais riscos a satde dos
consumidores, considerando que alimentos contaminados podem atuar como importantes
veiculos para o desenvolvimento de doengas transmitidas por alimentos. A presenga elevada
de microrganismos indicadores sugere possiveis falhas higi€nico-sanitarias durante as etapas
de manipulagdo e processamento da carne moida bovina, podendo favorecer a disseminagao
de agentes patogénicos capazes de comprometer a saude humana. Além dos impactos
individuais aos consumidores, as DTA representam importante problema de saude publica,
devido ao aumento da demanda pelos servigcos de saude, afastamentos laborais e prejuizos
econdmicos associados as enfermidades alimentares (FREITAS, 2025). Nesse contexto, a
seguranca microbiologica dos alimentos assume papel fundamental na preven¢do de agravos a
saude da populagdo, especialmente em produtos amplamente consumidos, como a carne

moida bovina.

6. CONCLUSOES

O estudo evidenciou que, embora os niveis de Escherichia coli estejam dentro dos
limites estabelecidos pela legislacdo vigente, a elevada contagem de microrganismos
indicadores, como Coliformes totais e Staphylococcus spp., revela possiveis falhas
higiénico-sanitarias relacionadas a manipulacdo da carne moida bovina comercializada,
sobretudo em mercados publicos. Esses achados apontam para deficiéncias nas condigdes

higiénico-sanitdrias durante o processamento, manuseio e exposicdo do produto, podendo
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impactar negativamente sua qualidade e seguranca, embora os resultados devam ser
interpretados com cautela devido ao nlimero reduzido de amostras analisadas. Nesse contexto,
destaca-se a necessidade de garantir a aquisicdo de matéria-prima em conformidade com os
padrdes de qualidade microbioldgica, reforcar a implementacdo das Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF), estabelecer rotinas rigorosas de limpeza e desinfec¢do nos
estabelecimentos e assegurar a manutencdo da cadeia de frio durante o processamento,
armazenamento, transporte e comercializacdo da carne moida. Tais medidas estio em
consonancia com os requisitos estabelecidos pela Portaria SDA n° 664/2022 para a produgao
de carne moida e com as Boas Praticas previstas na Portaria Conjunta n® 199/2026 para o
comércio varejista de carnes e produtos de origem animal em Pernambuco, contribuindo para
assegurar a qualidade microbioldgica dos alimentos comercializados em supermercados e

mercados publicos dos municipios de Recife, Camaragibe e Jaboatao dos Guararapes.
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