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1.0 APRESENTACAO

O setor pecuario brasileiro registrou expansao significativa em 2024, com o abate de
39,27 milhdes de bovinos, o que representa um crescimento de 15,2% em relacdo ao ano
anterior, mantendo a trajetoria ascendente observada desde 2022. No mesmo periodo, o abate
de frangos atingiu 6,46 bilhdes de cabecas e o de suinos 57,86 milhdes de cabegas,
evidenciando uma dindmica de crescimento continuo e consistente entre as principais cadeias

produtivas da pecuéria nacional (IBGE, 2024).

Paralelamente, proje¢des recentes indicam que a pecudria mundial devera manter uma
tendéncia de expansdo nas proximas décadas, impulsionada pelo aumento da demanda por
proteina animal. Segundo as Perspectivas Agricolas da OCDE e da FAO, a producao global
de carne, leite e ovos deveré crescer de forma significativa, reforcando o papel estratégico de
paises com maiores capacidades produtivas como o Brasil, no mercado internacional

(OCDE/FAO, 2025).

Diante desse contexto de alta demanda e exigéncia de mercado, faz-se necessario
evoluir no controle de qualidade na producdo de alimentos, conforme as exigéncias mundiais.
A crescente preocupacao com a qualidade dos alimentos, motivada por consumidores e
mercado, impulsionou a procura por estratégias que garantam a confiabilidade do produto e,
ao mesmo tempo, promovam a reducdo de perdas e o aumento da competitividade.
Atualmente, a qualidade deixou de ser um diferencial competitivo e se tornou uma
necessidade para quem busca manter-se no mercado (Veronezi et al., 2015). A garantia de
qualidade ¢ fundamental para estabelecer uma relagdo de confianca entre a producdo e o

consumidor final.

O controle de qualidade torna-se imprescindivel para assegurar a sanidade e
integridade do produto. Uma das ferramentas mais importantes para isso sdo os Programas de
Autocontrole (PACs), que visam assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos produtos de origem animal. Os PACs sdo sistemas abrangentes de gestdo da
qualidade e representam um modelo de inspecdo sanitiria que se fundamenta no controle
continuo e sistematico dos processos, sendo responsabilidade exclusiva do proprio
estabelecimento a garantia da qualidade higiénico-sanitaria e tecnologica de seus produtos

(Brasil, 2017). A adog¢do desses programas permite que as empresas atendam as exigéncias do



mercado interno e externo e estimulem a competitividade no mercado nacional, além de

prevenir prejuizos no segmento.

Para atingir esse objetivo, os PACs englobam uma série de programas de
pré-requisitos essenciais, como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), os Procedimentos
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), e o Programa de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). O APPCC, por exemplo, tem como filosofia a prevengdo e
racionalidade, sendo considerado uma ferramenta fundamental para o controle dos riscos que

um alimento possa oferecer a qualidade sanitaria (Abreu, 2006).

H4 ainda a necessidade de criacdo e implementacao de estratégias e planos de agdes
em todo o setor produtivo, para acompanhar e ensinar todas as medidas no processo
produtivo, garantindo que os colaboradores estejam qualificados, treinados e capacitados. O
fortalecimento e a eficiéncia desses programas sao importantes nao apenas para a protecao da
saude publica, mas também para a constru¢dao de um sistema de producdo de alimentos mais

confiavel e resiliente (Barbosa, 2020).

O presente relatorio tem como objetivo apresentar as atividades acompanhadas e realizadas
durante o estagio supervisionado obrigatério realizado no controle de qualidade da unidade

de beneficiamento de carne e produtos carneos - Distcarnes.
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2.0 DESENVOLVIMENTO

2.1 Local

A empresa Distcarnes atua no mercado ha 18 anos. Em 2007, a distribuidora
estabeleceu-se no bairro de Dois Unidos, no Recife, e, devido ao crescimento continuo do
empreendimento, transferiu suas operagdes em 2012 para a atual unidade situada no bairro
da Viarzea, também no Recife (Figura 1). Desde entdo, a Distcarnes mantém-se como
responsavel pela distribuicdo de diversos produtos alimenticios as 13 lojas que compdem o

grupo Soberano.

Figura 1. Representagdo da empresa. Fonte: Google Maps-2025.

A Distcarnes ¢ classificada como uma unidade de beneficiamento de carnes e
produtos carneos (Figura 2). Trata-se de um estabelecimento destinado ao recebimento,
manipulagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo de carne ¢
derivados, devidamente registrados sob o Selo de Inspe¢do Estadual (SIE). A Distcarnes
fornece produtos para sua rede propria de supermercados - Grupo Soberano, além de

realizar entregas em todo o estado de Pernambuco.

Figura 2. Distcarnes - distribuidora de carnes LTDA. Fonte: Google Earth-2024.
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O Grupo Soberano conta com diversas lojas distribuidas por Pernambuco,
abrangendo vdrias cidades e bairros. Entre elas, a Ana Mar estd situada em Ipojuca; a
Continental em Candeias, Jaboatdo dos Guararapes; a Distcarnes na Varzea, Recife; a Dular
em Afogados, Recife; a Escadense e Pirapama na cidade de Escada; a Gaivota no bairro do
Espinheiro, Recife; a Novo Dia em Paulista; a Porto do Mar em Porto de Galinhas, Ipojuca;
a Real em Gravatd; a Rio Branco em Ouro Preto, Olinda; a Tropical em Boa Viagem,
Recife; e a Verde Mares no bairro de Agua Fria, Recife. Todas essas unidades compdem a

presenca ampla e diversificada do grupo no estado.

Sua estrutura ¢ organizada em setores de logistica, desossa e secos, além dos setores
de administracdo e financeiro, contando ainda com sala de controle de qualidade e do
servigo de inspecao estadual (SIE), almoxarifado, refeitdrio, cozinha, area de descanso para

funcionarios (Figura 3).

Figura 3. Planta baixa da Distcarnes LTDA. Fonte: Autor-2025
2.1.1 Logistica

O Setor de Logistica (Figura 4) ¢ o responsavel pela entrada e saida de
matérias-primas destinadas ao setor da Desossa, bem como pela movimentacdo dos

produtos da industria.
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Figura 4. Setor de Logistica. Fonte: Arquivo pessoal.

A érea de acesso ao setor conta com uma barreira sanitaria equipada com lava-botas
automatico, pia de lavagem de maos com acionamento por pedal, dispensador de sabonete
antibacteriano, secador de maos, dispensador de alcool em gel, recipientes para toucas

descartaveis, contentor para residuos e placas de orientagdo e conscientizagao.

ApoOs a barreira sanitaria 1, localiza-se a antecamara, que dispde de computadores
para conferéncia de produtos na entrada e na saida, balangas tipo tendal para as carcagas e
de piso para caixaria, trilhos, ganchos e carretilhas para movimentagao das carcagas, paletes
para armazenamento de caixas, empilhadeira e acesso as camaras frias, sendo elas: cimara

de resfriados 1, camara de resfriados 2, cadmara de carcacgas e camara de congelados.
2.1.2 Desossa

O centro de distribui¢do conta com um Setor de Desossa cuidadosamente
estruturado, onde desossadores e auxiliares realizam o beneficiamento das carnes. Antes de
entrar na drea de trabalho, os colaboradores passam por uma segunda barreira sanitaria,
composta por lava-botas, duas pias com acionamento por pedal para higieniza¢do das maos,
dispensadores de sabonete antibacteriano e alcool em gel, secador de maos, tapete sanitario
e placas informativas com Procedimentos Operacionais Padrao (POP) e orientagdes

essenciais para garantir a seguranca alimentar.

O Setor de Desossa (Figura 5) € responsavel pela produgdo de cortes padronizados e
amplamente aceitos no mercado consumidor local, incluindo cortes resfriados de bovinos

com 0sso, carne de sol resfriada de bovinos, cortes resfriados de bovinos sem 0sso, miudos
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congelados bovinos, cortes congelados com o0sso suino, e carne moida resfriada bovina.
Todos esses produtos sao devidamente registrados e fiscalizados pela ADAGRO (Agéncia

de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuéria).

Figura 5. Setor da Desossa. Fonte: Arquivo pessoal.

O setor ¢ equipado por duas pias - uma destinada a higiene das maos e outra a
limpeza de utensilios - além de bancadas para manuseio das carnes, moedor para producao
de carne moida, serra para cortes com 0sso, tina especifica para preparo de carne de sol e
maquina de vacuo para embalagem dos produtos. Cada desossador conta com seu kit
individual de facas, chairas e luvas de malha de aco. A sala possui ainda trilhos, carretilhas
e ganchos para a movimentacdo das carcagas, bem como armarios destinados ao
armazenamento de embalagens de Nylon poli, termoencolhivel e utensilios, garantindo

organizagao e eficiéncia no fluxo de trabalho.
2.1.3 Galpao de secos

No local ¢ armazenado produtos ndo pereciveis e que ndo exigem baixas
temperaturas (Figura 6). O setor ¢ estruturado com estantes de ago, paletes, empilhadeira e

espacos para estoque para facilitar o fluxo de recebimento e expedigao.
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Figura 6. Setor de Secos. Fonte: Arquivo pessoal.
2.2 Atividades desenvolvidas durante o estagio
2.2.1 Controle de qualidade

O estagio foi realizado no Setor de Controle de Qualidade da empresa Distcarnes,
onde foram desenvolvidas diversas atividades, tais como: monitoramento do cloro e do pH,
controle de pragas, acompanhamento do recebimento e da expedi¢do de produtos,
matérias-primas e embalagens, verificagdo das boas praticas de fabrica¢do aplicadas nos
setores de Desossa e Logistica, avaliagdo da higiene operacional dos colaboradores,
monitoramento da temperatura das camaras frias, acompanhamento de avarias de produtos
nas cdmaras frias e no galpdo de secos, bem como a verificacdo da rastreabilidade dos

produtos carneos produzidos.
2.2.2 Programas de autocontrole (PAC)

Os Programas de Autocontrole constituem a base moderna da gestdo de qualidade e
seguranca dos alimentos nos estabelecimentos de produtos de origem animal. De acordo com
a Circular n° 175/2005 do DIPOA/MAPA, eles representam o conjunto de procedimentos
monitorizagdes, registros € agdes que a propria industria deve implementar para garantir que o
processo produtivo mantenha condi¢des higi€nico-sanitdrias adequadas, assegurando a
inocuidade dos alimentos. Esses programas abrangem desde a manutengdo das instalagdes e
equipamentos até a higiene dos trabalhadores, o controle da agua, a verificacdo da iluminagao,
ventilagdo e gestdo de residuos, entre muitos outros elementos que compdem o processo

produtivo.
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Segundo a Circular n° 175, o DIPOA visualiza todo o processo de produgdo como um
macroprocesso, que € composto por varios processos essenciais, agrupados em quatro grandes
categorias que influenciam diretamente a qualidade higiénico-sanitaria do produto final:

matéria-prima, instalagdes e equipamentos, pessoal e metodologia de producao.

A Resolugao n° 006/2025 da ADAGRO complementa este entendimento ao
estabelecer que todos os estabelecimentos sob inspecdo estadual devem ndo apenas implantar,
mas também implementar de forma sistematica os PAC, registrando cada acdo em planilhas
especificas e mantendo um manual atualizado de procedimentos, responsabilidades, limites
criticos, agdes corretivas, medidas preventivas e registros auditaveis. O documento reforga
que os programas devem ser adaptados a realidade de cada industria e revisados anualmente

ou sempre que houver mudangas nos processos.

O Manual dos Programas de Autocontrole deve reunir todos os elementos de controle
aplicaveis as atividades desenvolvidas pelos estabelecimentos registrados no SIE. Esses
elementos constituem os diferentes programas que assegurem a conformidade

higiénico-sanitaria, tecnoldgica e operacional da produgdo. Sao eles:

PAC 1 - Higiene industrial e operacional

PAC 2 - Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

PAC 3 - Agua de abastecimento

PAC 4 - Controle de temperaturas

PAC 5 - Controle integrado de pragas

PAC 6 - Andlises laboratoriais

PAC 7 - Controle de matéria-prima, ingredientes e materiais de embalagem
PAC 8 - Tluminacao

PAC 9 - Ventilacao

PAC 10 - Aguas residuais

PAC 11 - Calibragdo e aferi¢ao de instrumentos de controle de processo
PAC 12 - Manutencao

PAC 13 - Controle de formulagao de produtos e combate a fraude

PAC 14 - Manejo de residuos

PAC 15 - Rastreabilidade e recolhimento

PAC 16 - Procedimentos sanitarios operacionais
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PAC 17 - APPCC — Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, obrigatério para todos
os estabelecimentos registrados, incluindo Agroindustrias de Pequeno Porte (Decreto n°
42.109/2015) e Agroindustrias de Laticinios (Decreto n® 46.432/2018) que pleitearem adesao
ao SISBI.

No ambito dos Programas de Autocontrole, foram realizados monitoramentos
sistematicos com diferentes frequéncias, conforme a necessidade de cada atividade.
Diariamente procedeu-se ao controle de rastreabilidade e a verificagdo da higienizagdo de
camaras frias; as condi¢des higiénico-sanitarias dos colaboradores foram avaliadas trés vezes
por semana; o controle integrado de pragas na area interna foi realizado duas vezes por
semana; a verificacdo de balanc¢as ocorreu semanalmente; o monitoramento de iluminacao foi
realizado quinzenalmente; e, mensalmente foi efetuado o controle integrado de pragas na area
externa. Outros monitoramentos também foram executados e registrados nas planilhas

especificas dos PAC, assegurando a conformidade exigida pela inspecao estadual.
2.2.3 Recebimento

Durante o transporte, a temperatura dos produtos, tanto caixarias como carcagas, sao
monitoradas por meio de termoégrafo instalado no veiculo (Figura 7-A;B). Esse registro
permite verificar a varia¢do térmica ao longo de toda a rota, assegurando a padronizagdo da
temperatura dos produtos. Cada fita contém um cddigo de rastreabilidade que identifica o
veiculo e fica arquivada juntamente a planilha de recebimento de produtos, que ¢ preenchida

pelos conferentes e avaliada pelo setor de qualidade.

Figura 7. A - Doca de recebimento e expedicao de produtos. B - Termégrafo. Fonte: Arquivo

pessoal
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No ato do recebimento, sdo realizadas trés aferi¢des de temperatura interna do bat, no
inicio, meio e fim, utilizando um termdémetro infravermelho. A temperatura do produto
também ¢ verificada, no caso de carcagas e carnes resfriadas, com termdmetro espeto,
garantindo que a temperatura esteja dentro dos limites estabelecidos: 0 a 4°C para carnes
resfriadas, igual ou inferior a -12°C para produtos congelados ou temperatura ambiente,

dependendo do produto.

O descarregamento das carcagas ¢ realizado em uma doca especifica, estruturada com
trilhos e carretilhas que permitem o deslocamento das pecas até a cadmara de carcagas (Figura
8-A;B). Durante o recebimento, ¢ feita uma inspecao visual dos cortes comerciais recebidos:
ponta de agulha, dianteiro e traseiro, onde avalia-se altera¢des na coloragdo, textura e odor,
principalmente nas extremidades das pegas que sdo mais suscetiveis a danos mecanicos e

deterioragao no transporte.

Figura 8. Recebimento de carnes na Distcarnes. A — Forma de recebimento de cortes

comerciais. B - Doca exclusiva para recebimento de carcagas. Fonte: Arquivo pessoal
2.2.4 Armazenamento de produtos

O armazenamento dos produtos ¢ realizado de forma setorizada e controlada,
respeitando as exigéncias higiénico-sanitarias e os parametros de temperatura adequados para

cada tipo de alimento, a fim de garantir a qualidade, seguranga e conservagao dos produtos.

O armazenamento requer cuidados constantes, com acompanhamento das condi¢des
do estoque para reduzir ndo conformidades, além de implanta¢des de procedimentos rigorosos
de limpeza e desinfeccdo nas 4areas especificas de armazenamento para prevenir a

contaminagdo das matérias-primas.

Os produtos resfriados que necessitam de temperaturas inferiores a temperatura
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ambiente, possuem menores prazos de validade e sdo acondicionados em caixas e
armazenados nas camaras de resfriados 1 e 2 (Figura 9-A;B), mantidas em temperatura entre
0 a 4°C (Figura 9). Produtos como carnes, queijos, iogurtes, bebidas fermentadas, manteigas,

margarinas e embutidos sdo armazenados nessas camaras.

Figura 9. Local de armazenamento de produtos resfriados na Distcarnes. A — Camara de

resfriados 1. B — Camara de resfriados 2. Fonte: Arquivo pessoal.

Ja os produtos congelados sdo armazenados na camara de congelados (Figura
10-A;B;C), a qual ¢ subdividida em trés partes com o propodsito de evitar contaminagdo
cruzada entre os diferentes tipos de proteinas. A camara 1/A ¢ destinada ao armazenamento
de carnes sem 0sso, a 1/B ou cdmara pulmio ao armazenamento de produtos congelados e

carnes com 0sso € a 1/C exclusiva para o armazenamento de peixes e frutos do mar.

Figura 10. Local de armazenamento de produtos congelados na Distcarnes. A - Camara de
congelados 1/A. B - Camara de congelados 1/B. C - Camara de congelados 1/C. Fonte:

Arquivo pessoal.

Os cortes bovinos provenientes de meia carcaga, como quarto dianteiro, traseiro
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serrote e costela ponta de agulha, sdo armazenados em uma camara exclusiva de carcagas
(Figura 11), mantida sob refrigeragdo controlada entre -1 e 1°C. Durante a armazenagem das
pecas, o espagamento de 10 a 15 cm entre elas deve ser respeitado, a fim de que a circulagao
do ar frio passe por toda superficie do produto, evitando assim, alteragdes visuais, como
escurecimento e mudanca de textura. Além disso, as carcagas devem permanecer envolvidas
com a protecdo plastica, que contribui para protecdo contra contaminagdes externas, desde a

saida do frigorifico até seu destino final, seja a sala da desossa ou lojas.

Figura 11. Camara de carcacas. Fonte: Arquivo pessoal.

Todas as camaras sdo monitoradas diariamente para registro de temperatura,
organizacdo, datas de validades, identificacdo de avarias, condigdes estruturais, limpeza de
piso, teto e painéis, iluminagao, ventilacdo e logistica de FIFO (first in first out), para garantir
a rotatividade adequada do estoque, ou seja produtos com validade mais proxima ou o que

entrou primeiro seja o primeiro a sair (Santos et al., 2024).

Além disso, a empresa conta com um almoxarifado para armazenamento de
embalagens, caixarias, etiquetas, rotulos, materiais de limpeza e EPIs, os quais sdo separados

de acordo com seu setor e finalidade.
2.2.5 Rastreabilidade

A rastreabilidade ¢ definida como o processo que permite a identificacdo e o controle
em todas as etapas, desde a certificacdo dos pais, o nascimento do bezerro, o processo de
engorda, o abate até chegar ao consumidor final (Almeida et al., 2019). A necessidade de
rastreamento bovino no pais ficou evidente para que a pecudria pudesse se adequar as novas

demandas do mercado consumidor, que se tornou mais exigente e segmentado. O Sistema
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Brasileiro de Identificagdo e Certificagdo de Origem Bovina e Bubalina (SISBOV) foi criado
para atender a essas exigéncias, visando reforcar o controle sanitario animal e a seguranca do

alimento, a0 mesmo tempo em que moderniza a pecudria nacional (MAPA, 2018).

A rastreabilidade dos produtos carneos produzidos inicia-se no descarregamento dos
cortes comerciais na industria. Apds o armazenamento dos mesmos na camara de carcagas, 0s
lombadores, colaboradores que descarregam e transportam as carcagas até a sala de desossa,
onde ¢ realizado o monitoramento didrio da temperatura das carnes ¢ do ambiente, registro do

tempo de desossa e inspecao da matéria-prima.

A matéria-prima chega ao estabelecimento previamente inspecionada, fracionada e
devidamente identificada com o selo oficial do Servigo de Inspecao Federal (SIF) (Figura 12),
assegurando a conformidade sanitdria desde a sua origem. Na maioria das vezes, essa
matéria-prima ¢ proveniente da empresa Friboi JBS S.A., em atendimento as exigéncias
estabelecidas pelo Regulamento da Inspe¢do Industrial e Produtos de Origem Animal -

RIISPOA (Brasil, 2017).

Figura 12. Rotulo de identificagdo e rastreabilidade das carcagas. Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 13. Traseiros serrote no processo de desossa. Fonte: Arquivo pessoal.
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Durante a produgdo, sdo coletadas e registradas informagdes essenciais para
rastreabilidade do produto, como sexo do animal, fornecedor, SIF, data de abate, data de
validade, tempo de desossa, temperatura da carcaca e do ambiente e condicdes fisicas do
corte. Essas informagdes atendem as exigéncias estabelecidas nos PACs que atribuem ao
estabelecimento a responsabilidade pela identifica¢do, controle de lotes e registros de todas as

etapas de producao (Brasil, 2017).

Figura 14. Afericdo de temperatura da carcaca pelo termometro tipo espeto. Fonte: Arquivo

pessoal.

Apbs a desossa, os cortes, como picanha, acém, filé mignon, entre outros, sdo
embalados a vacuo e seguem o fluxo operacional para a sala de embalagem secundaria para
pesagem, identificagdo e acondicionamento em caixas de papeldo. Os produtos sao
encaminhados para camara de resfriados 2 ou de congelados, dependendo do tipo de produto

e seu destino final (Figura 15-A;B;C).

Figura 15. A - Picanhas embaladas com embalagem primaria. B - Caixas de corte resfriado
bovino sem 0sso armazenadas na cimara de resfriados 2. C - Carnes com 0sso armazenadas

na camara de congelados 1/B. Fonte: Arquivo pessoal.
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2.2.6 Monitoramento de temperatura

O controle da temperatura ¢ um dos pilares para assegurar a inocuidade dos alimentos
na industria. Conforme indicado pelo cddigo internacional de boas praticas da Food and
Agriculture Organization (FAO), o controle de temperatura durante o processamento,
armazenamento, refrigeracdo ou aquecimento ¢ essencial para prevenir o crescimento

microbiano e a produgdo de toxinas.

A aferi¢do das temperaturas dos ambientes € realizada com termometro infravermelho
(Figura 16), devidamente calibrado, pelos conferentes da Logistica e pelo controle de
qualidade. Diariamente sdo feitas trés afericdes, manha, tarde e noite, no inicio, meio e final

da camara e sdo documentadas no PAC 4.

Figura 16. Afericdo didria da temperatura da camara de carcagas. Fonte: Arquivo pessoal.

Durante a verificagao diaria, ¢ realizado o monitoramento das temperaturas de acordo
com o requerimento padrao:
Antecamara: até 18°C
Céamara de resfriados: 0 a 4°C
Camara de carcacas: -1 a 1°C
Camara de congelados 1/A: -16°C
Céamara de congelados 1/B: -12°C
Camara de congelados 1/C: -16°C

Desossa: 12 a 18°C
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Embalagem secundaria: Até 18°C
Produciao de carne moida: Desossa abaixo de 10°C

A temperatura ¢ o fator mais importante para conservagdo da qualidade e a
manutencdo da vida util dos produtos, sendo a refrigera¢do o método mais utilizado para
retardar a deterioragdo. O monitoramento continuo da temperatura e o conhecimento do
histérico do produto durante toda sua logistica sdo essenciais, pois do contrario, a vida util se

torna incerta (Spagnol, 2018).

Caso haja uma nao conformidade na temperatura, ou seja, fora do padrdo exigido para
garantia de qualidade, o Setor de Qualidade entra em contato com o Setor de Frios para

realizar as devidas acdes. Todas as ocorréncias sdo registradas no PAC 4.
2.2.7 Analise do teor de cloro e do pH da agua

A qualidade da 4gua, especialmente no que diz respeito aos pardmetros de pH e cloro
residual livre, constitui um dos pilares fundamentais para garantir a seguranga dos alimentos,

higiene operacional e conformidade regulatoria na industria.

A agua utilizada na producdo deve atender aos padrdes de potabilidade definidos pela
legislacao nacional. A Portaria GM/MS n° 888/2021 estabelece que a dgua para consumo
humano e, por extensdo ao uso industrial na producao de alimentos, deve apresentar um pH
entre 6,0 ¢ 9,5. Além disso, o controle do teor de cloro residual livre ¢ essencial para
assegurar a eficacia da desinfec¢do da agua ao longo da rede de abastecimento. A mesma
Portaria define que o cloro residual livre deve permanecer dentro de limites seguros, entre 0,5
a 2,0 ppm, para inativar microrganismos patogénicos sem comprometer a potabilidade

(Sperling, 2014).

Na Distcarnes, a verificagdo de cloro e pH ¢ realizada diariamente pelo Setor de
Controle de Qualidade, em dois dos trés pontos de coleta estabelecidos: barreira sanitaria 1,

barreira sanitaria 2 e torneira da desossa.

A determinacdo do pH ¢ efetuada pelo kit colorimétrico (Figura 17), utilizando uma
amostra de 10 mL de agua, a qual se adiciona o reagente Vermelho Fenol, seguido de
homogeneizagdo suave da solucdo. A leitura ¢ realizada pela comparagdo visual da coloracao

resultante com a escala padrao fornecida pelo kit.
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Figura 17. Analise de pH da dgua da barreira sanitaria 1. Fonte: Arquivo pessoal.

Para quantificacao do cloro residual livre, utiliza-se o medidor digital de cloro residual
livre AKSO (Figura 18), determina a concentra¢do de cloro através da fotometria, ou seja, a
intensidade da cor produzida pela reagdo quimica entre os reagentes € o cloro presente na
agua. Inicialmente, coleta-se 10 mL de 4gua de dois pontos de coleta, apos a purga da torneira
por 30 a 60 segundos para eliminagdo da 4gua estagnada na tubulacdo. A cubeta preenchida ¢
inserida no aparelho para leitura de referéncia. Em seguida, ¢ retida e sdo adicionadas trés
gotas de acido sulfurico e trés gotas de hidréxido de sddio, com posterior homogeneizacao. A
cubeta ¢ recolocada no equipamento para obtengao da leitura final expressa em mg/L (ppm)
de cloro residual livre. Os valores obtidos de pH e cloro sdo registrados no PAC 3, juntamente

com a data, hora e pontos de coleta escolhidos.

Figura 18. Andlise de cloro residual livre na 4gua. Fonte: Arquivo pessoal.

2.2.8 Limpeza e sanitizacio no Programa de Procedimentos Padrio de Higiene
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Operacional (PPHO)

A higieniza¢do na industria alimenticia ¢ um requisito imprescindivel para qualquer
contexto de processamento industrial, sendo um tema de andlise fundamental no controle de

qualidade dada a alta preocupag¢ao com a contaminagao de alimentos (Silva et al., 2022).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o Programa
de Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO) constitui um conjunto de
procedimentos documentados destinados a prevenir a contaminag@o dos alimentos por perigos
fisicos, quimicos e microbiologicos, devendo ser implementado e monitorado diariamente em

todas as etapas de produgdo.

O Decreto estadual n° 49.643/2025, atualiza as disposi¢cdes do RIISPOA, refor¢ando
que o PPHO deve possuir descrigdao clara, frequéncia definida, responsaveis nomeados e
acdes corretivas registradas, destacando o programa como requisito legal obrigatorio de

estabelecimentos sob inspec¢ao.

A importancia da higienizacdo esta intrinsecamente associada a seguranca do
consumidor, uma vez que essas praticas asseguram um ambiente de seguran¢a € minimizam
os riscos de contaminacdo e irregularidades, dessa forma, tornam possivel a producao de
alimentos que ndo representam perigos para a saude humana. O conjunto de praticas de
higienizacdo visa desenvolver sistemas de qualidade eficazes, capazes de promover a
seguranca alimentar e prevenir intoxicacdes alimentares causadas por microrganismos
patogénicos, como Salmonella spp., Escherichia coli ( T. Escherich, 1885) e Staphylococcus
aureus (Rosenbach, 1884), os quais estdo diretamente relacionados ao surgimento dessas

doengas (Silva et al., 2022).

A verificagdo in loco do PPHO da Distcarnes ¢ realizada diariamente, ou seja
diretamente no local por inspe¢do visual. Para assegurar a integridade higiénico-sanitaria do
ambiente de producdo, camaras frias, plataforma e sala de desossa, devem manter condigdes
adequadas de limpeza e estrutural. Os monitoramentos conduzidos pelo setor de qualidade
verificam a higienizagdo desses locais, incluindo painéis, pisos, portas, puxadores, carretilhas,
ganchos e trilhos, assegurando que ndo haja acimulo de sujidades, residuos ou éreas

danificadas.

Cada setor possui um plano de sanitizacdo estruturado, disponibilizado aos
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encarregados pelas areas e aos responsaveis pela limpeza. Os Procedimentos Operacionais

Padrao ou POPs sdo fixos em pontos estratégicos, para facil visualizagdao dos colaboradores.

A higienizagdo de utensilios, bancadas e equipamentos também fazem parte do
Programa e esta diretamente relacionada a prevencdo de contaminagdo cruzada, conforme
orienta 0 Guia de Boas Praticas de Fabricacdo da ANVISA (2018). Instrumentos como facas,
chairas, luvas, serras, moedor, pedras, balangas, armdrios e tina para carne de sol devem ser
higienizados rigorosamente, uma vez que mantém contato direto ou indireto com o produto. A
limpeza ocorre no inicio do expediente, com algumas limpezas necessarias ao longo do dia, e
ao término das atividades do setor da desossa, assegurando que nao haja residuos organicos

que causem contaminag¢do cruzada ou inseguranca do produto.

Na Distcarnes, hd duas barreiras sanitirias (Figura 19-A;B)estrategicamente
localizadas ao longo da Plataforma: a primeira encontra-se na entrada do setor da logistica e
separa fisicamente a area suja, area externa, da area limpa, ja a segunda localiza-se antes da
sala da desossa. Ambas as barreiras sdo equipadas com lava-botas com detergente e escova,
lavatorio de maos com acionamento por pedal, sabonete antibacteriano e alcool em gel para

higienizagao das maos.

Figura 19. Estruturas utilizadas como barreira sanitaria na Distcarnes. A - Barreira sanitaria

1. B - Barreira sanitaria 2. Fonte: Arquivo pessoal.

O monitoramento das condi¢des de higiene pessoal dos colaboradores também ¢
realizado trés vezes por semana e integra os requisitos essenciais de seguranca descritos nos
guias oficiais da ANVISA e nos regulamentos de inspe¢do (RIISPOA, 2025). Sao avaliados

aspectos como unhas limpas e cortadas, uniforme limpo e completo, auséncia de adornos,
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como anéis, brincos, colares, entre outros, ¢ auséncia de barba. Caso haja uma nido
conformidade, o colaborador ¢ encaminhado ao setor de recursos humanos para aplicagao das
medidas necessarias e reforcando a importancia das boas praticas na induastria. Além disso,
duas vezes na semana, ocorre 0 monitoramento aleatério do procedimento de lavagem de
maos dos colaboradores, ou seja, o setor de controle de qualidade avalia a higienizacgdo e

aplica as medidas corretivas e orientagdes caso seja necessario.

Apbés o descarregamento das matérias-primas e caixas, todos os veiculos sdo
submetidos a higienizacao (Figura 20), com a remog¢ao de sujidades visiveis, seguida por
lavagem com detergente apropriado e, posteriormente, aplicagdo de solucao sanitizante, com
objetivo de eliminar residuos organicos, poeira, sangue, gordura e outros contaminantes que
possam aderir as superficies internas do bau, plataformas, piso e demais compartimentos do

veiculo.

Figura 20. Lavagem e higienizacdo de veiculos. Fonte: Arquivo pessoal.
2.2.9 Monitoramento de iluminacao

A iluminagdo ¢ o principal determinante para o conforto visual no ambiente de
trabalho. A importancia da iluminacao adequada na industria de alimentos esta diretamente
ligada a seguranca do produto e a capacidade do manipulador realizar as tarefas de forma

higiénica (Correia et al., 2015).

A iluminacdo em dareas de produgdo deve permitir que todas as operagdes, como

manipulagdo, corte, inspecdo, caixaria, higienizagdo, etc., sejam realizadas com precisao
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evitando erros que possam comprometer a seguranga do produto e do manipulador. Uma
iluminacdo insuficiente pode ocultar sujidades, dificultar a verificagdo visual, aumentar o
risco de acidentes, além de acarretar contaminacgao dos alimentos e dificultar a identificacao

de contaminag¢do (Correia et al., 2015).

O RIISPOA estabelece que as areas de processamento devem possuir iluminagao
suficiente para que os funcionarios realizem as atividades operacionais de forma segura e
eficaz, além de permitir a deteccdo de defeitos, residuos, manchas, presenga de pragas e
demais nao conformidades. Lampadas, refletores e demais dispositivos devem possuir

protecao contra quedas ou explosoes, a fim de evitar contaminagao fisica dos alimentos.

A verificagao desses equipamentos € realizada quinzenalmente em todos os ambientes
da plataforma: barreira sanitaria 1 e 2, camaras frias, sala da desossa, sala de embalagem
secundaria, docas e antecamara, avaliando a integridade e a intensidade, com auxilio do
luximetro (Figura 21). O PAC inclui a inspecdo de lumindrias, verificacdes das protegdes e
possiveis manutengdes ou trocas de equipamentos. Apds o registro das leituras do luximetro e
das inspegdes das lumindrias, tudo ¢ registrado e comparado de acordo com os parametros

padrdo exigidos pela legislagdo.

Figura 21. Monitoramento quinzenal da intensidade de iluminag@o na cdmara de resfriados 1.

Fonte: Arquivo pessoal.

2.2.10 Monitoramento de ventila¢ao
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Na producdo, a ventilagdo deve ser o suficiente para renovar continuamente o ar,
evitando estagnagdo, odores indesejaveis e minimizando a presenga de poeiras e goticulas que
possam veicular microrganismos. Os procedimentos sdo adotados de modo que a ventilagao
ndo permita contaminagdo por meio do ar, sendo eficaz para controlar a temperatura
ambiente, a umidade e os odores que possam afetar os produtos e impedir que o ar flua de
areas sujas para areas limpas, assim como impedir formagao de condensacdo (Schiavone et.

al, 2020).

Na unidade, o monitoramento da ventilacdo € realizado duas vezes por semana em
todos os ambientes da plataforma, assegurando que o fluxo do ar seja adequado e que ndo
haja n3o conformidades. Complementarmente, a verificagdo da higienizacdo dos

evaporadores ocorre diariamente para evitar formacao de gelo e condensacdo (Figura 22).

Figura 22. Evaporadores da camara de congelados. Fonte: Arquivo pessoal.
2.2.11 Controle integrado de pragas

A Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 do Ministério da Satude, determina
que os estabelecimentos devem adotar medidas preventivas e corretivas envolvendo medidas
fisicas, quimicas e bioldgicas destinada a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso ¢ a proliferagao

de pragas, preservando a seguranca dos alimentos e a saude dos trabalhadores.

O controle integrado de pragas ou CIP tem como objetivo central evitar que o
ambiente se torne favoravel a proliferacdo de pragas, além de assegurar o controle e
eliminagdo de os tipos de pragas de dentro da planta que possam oferecer qualquer risco a

seguranga alimentar (Lima, 2021).
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Na Distcarnes, o monitoramento ¢ feito duas vezes por semana em todos os
ambientes, exceto area externa, no qual ¢ realizado mensalmente. Qualquer ocorréncia
identificada ¢ registrada no PAC e acdes corretivas e medidas preventivas sao realizadas com

auxilio de dedetizag@o ou ajustes estruturais por uma empresa terceirizada regularizada.

Juntamente ao monitoramento, o controle de pragas depende fortemente da eliminacao
de fontes de abrigos, alimentos e acesso. Devido a isso, realiza-se o acompanhamento
diariamente do recolhimento de lixo nas areas internas e externas, assim como a verificagao

da limpeza geral dos ambientes, prevenindo o acimulo de residuos que possam atrair pragas.

Para o controle na area externa, utilizam-se porta-iscas com sementes e blocos,
instaladas em lugares estratégicos para monitoracao (Figura 23-A;B). Na plataforma, o
controle de insetos ¢ realizado com armadilhas luminosas, dispositivo usa luz para atrair e
capturar insetos fototropicos utilizando placa adesiva. Além disso, hd dois tineis com isca
cola sob os computadores para reter qualquer praga que circule pela area. Quinzenalmente,
ocorre a inspecao dos dispositivos para possiveis trocas e pulverizagdo contra insetos em
setores especificos pela dedetizadora e semestralmente ¢ realizada a dedetizagdo dos

caminhdes da empresa.

Figura 23. Controle e prevencdo de pragas na area externa da Distcarnes. A - Identificacdo de
porta-isca na area externa. B - Sementes e blocos consumidos por roedor. Fonte: Arquivo

pessoal.

A correta aplicagdo do programa envolve a eliminagdo e/ou controle das pragas ja
existentes no local e o trabalho continuo para evitar o desenvolvimento ou alojamento de

insetos e roedores, bem como o acesso dessas pragas as areas industriais. As medidas
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preventivas sdo cruciais, como vedacdo de janelas com telas de malha fina, instalagdes de
rodapés de borracha nas portas, auséncia de acumulo de 4guas e drenos e ralos, a manutengao
de areas externas e o armazenamento adequado de matérias-primas e insumos a uma distancia

minima das paredes (Chaves, 2016).
2.2.12 Manejo de residuos

Na Distcarnes, o manejo de residuos ¢ realizado de forma sistematizada e em
conformidade com as boas praticas de fabricagdo, com a legislagdo sanitaria e ambiental,
visando & garantia de seguranga dos alimentos, a protecdo do meio ambiente e o controle de
pragas. A correta gestdo dos residuos € um requisito essencial para industrias alimenticias e
de beneficiamento de carnes, conforme preconiza a Politica Nacional de Residuos Solidos

(Brasil, 2010).

O estabelecimento posiciona os coletores de lixo conforme dimensionamento das
areas operacionais e administragdo. Armazenagem do lixo em contentores especificos sendo

comum: organico; reciclaveis: plastico, papeldo, etc.; perigosos: tintas, estopas, etc.

Os residuos organicos da sala de producao, como osso, sebo e pd de serra de osso
(Figura 24), recebem manejo diferencial devido ao seu potencial risco ambiental e sanitario.
Os mesmos sao segregados imediatamente apds a geracao e armazenados na camara de
expurgo. A destinacdo ocorre por meio do aproveitamento industrial para producdo de farinha
de sangue e ossos, pratica permitida e regulamentada, que contribui para redugdo de impactos
ambientais e para o reaproveitamento de subprodutos de origem animal (Malenica et al.,

2023).

Figura 24. Armazenagem de residuos organicos. Fonte: Arquivo pessoal.

Os residuos comuns, nao passiveis de reciclagem ou reaproveitamento, sao

acondicionados em recipientes apropriados, identificados e mantidos em area destinada ao
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armazenamento temporario de residuos. A coleta e destinagcdo final sdo realizadas pela
Prefeitura municipal. Ja os residuos reciclaveis sao segregados para coleta de uma cooperativa

de reciclagem.
2.2.13 Atividades complementares

Durante o periodo de estagio, algumas atividades secundarias relacionadas ao controle
de qualidade eram realizadas, como o acompanhamento das coletas de amostras destinadas a
andlises laboratoriais, tais como agua, produtos carneos produzidos (Figura 25) e swab em
bancadas e equipamentos da desossa que entram em contato com alimentos. As andlises de
aguas envolveram a verificagdo de parametros microbiologicos e fisico-quimicos, para
comprovar os padroes de qualidade exigidos. Nos produtos carneos, avaliou-se a seguranga
microbioldgica, enquanto as andlises swab permitiram monitorar a eficiéncia dos

procedimentos de limpeza de superficies e equipamentos de contato direto com alimentos.

Figura 25. Amostras de carne com 0sso, carne sem 0sso e carne de sol produzidas pela

desossa. Fonte: Arquivo pessoal.

No mesmo periodo, ocorreram duas fiscalizagdes da Agéncia de Defesa e Fiscalizagdo
Agropecuaria de Pernambuco (ADAGRO). A primeira com vistoria estrutural e operacional
dos setores da logistica e plataforma, dedicada a identificagdo de ndo conformidades nos
setores. J4 a segunda, concentrou-se na coleta oficial de amostras de agua, gelo e produtos
carneos produzidos no beneficiamento, com o objetivo de realizar analises laboratoriais

formais e garantir que os padrdes microbiologicos e fisico-quimicos sejam atendidos.
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3.0 CONSIDERACOES FINAIS

A realizagdo do estagio obrigatério na area de controle de qualidade de uma empresa de
beneficiamento e distribuicdo de carnes possibilitou ndo sé a aplicacdo dos conhecimentos
tedricos vistos ao longo do Curso de Zootecnia na pratica, como também permitiu novas
experiéncias e vivéncias na industria de alimentos. A rotina na industria possibilitou
acompanhar a rotina operacional, os procedimentos e a execu¢do dos programas de

autocontrole para assegurar a qualidade e a conformidade dos processos.

Durante o estagio, foi possivel acompanhar a rotina operacional da industria, assim
como a execucdo dos programas de autocontrole, o monitoramento de processos, a
rastreabilidade e a avaliacdo dos produtos para assegurar a qualidade e seguranca dos
alimentos. Essas experiéncias reforcam a relevancia do Zootecnista na industria alimenticia ,
principalmente no que diz respeito a garantia da conformidade dos produtos com as normas

vigentes e a prote¢do da satide do consumidor.

Além das técnicas, o estagio também apresentou desafios, como a necessidade de
adaptag@o as rotinas rigorosas, tomadas de decisdes responsaveis e imediatas e comunicagao
eficaz entre os diferentes setores e colaboradores. Desafios estes, que colocam em prova o
senso critico, a postura profissional e a capacidade de lidar com diferentes perfis de trabalho,

aspectos essenciais para atuagao do profissional no mercado de trabalho.
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