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RESUMO

Este artigo relata a rotina no controle de qualidade de uma indutstria de produtos de
origem animal, enfatizando a importancia de um médico veterindrio para adogdo de medidas
higiénico-sanitario focando ndo apenas no produto, mas em todas as condigdes que contribuem
para um alimento seguro, passando pela deteccdo de riscos e criacdo de medidas cabiveis,
monitoramento de temperatura e condi¢des de transporte no embarque e desembarque,
destacando a importancia de uma boa comunica¢do entre os funcionarios para que haja
colaboracdo no cumprimento das normas de higiene, como também o zelo pela sanidade e
integridade do produto final. Conclui-se que ¢ fundamental a presenga do médico veterindrio
na industria de produtos de origem animal para elaboragdo de um produto alimenticio indécuo
para a populagdo.
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INTRODUCAO

A defini¢do sobre qualidade dos alimentos € constantemente atualizada, um estudo

realizado na Franca e no Brasil reposiciona a ideia de qualidade apresentada no Decreto n°
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9.013 que define qualidade como “conjunto de parametros que permite caracterizar as
especificagdes de um produto de origem animal relacionado a um padrao desejavel ou definido™
migrando de uma perspectiva biologicista e industrial para outra ampliada, pautada na
seguranca alimentar e nutricional (DAROLT, et al 2016).

Corroborando com isso, nas ultimas décadas tem se tornado crescente a importancia
com a qualidade e seguranca alimentar por parte da populacao, devido aos varios erros causados
durante o processo de producdo e manipulacio dos alimentos. Esses erros levam ao surgimento
das doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) (AMSON, et al 2006).

Na industria dos produtos de origem animal os responsaveis pela ocorréncia das
DTA’s sdo os perigos fisicos, quimicos e microbioldgicos que devem ser controlados e/ou
eliminados para o fornecimento de alimentos seguros para a populagdo (AMSON, et al 2006).

Conforme o Decreto n° 64.704 é de competéncia privativa do médico veterinario a
fiscalizacdo e inspe¢do dos estabelecimentos comerciais que armazenem ou comercializem
produtos de origem animal. E de acordo com o Art. 53 do Regulamento de inspecdo industrial
e sanitaria de produtos de origem animal, ¢ dever dos responsaveis pelos estabelecimentos
assegurar que todas as etapas de fabrica¢do dos produtos de origem animal sejam realizadas de
forma higiénica, a fim de se obter produtos que atendam aos padrdes de qualidade, que nao
apresentem risco a saude, a seguranga e ao interesse do consumidor (RIISPOA).

Desta forma, ¢ de extrema importancia para o académico do curso de medicina
veterindria ter a vivéncia na industria de produtos de origem animal no setor de controle de
qualidade, uma vez que o médico veterinario pode contribuir em varios aspectos na cadeia de
produgdo, desde o aspecto higi€nico-sanitario, como também no gerenciamento de residuos e
adocao de medidas cada vez mais sustentaveis.

Sendo assim, o estudo tem como objetivo relatar uma experiéncia académica em

estagio extracurricular em uma industria de produtos de origem animal.

METODOLOGIA

O estagio extracurricular aconteceu no setor de controle de qualidade da industria
de Carne Moida e Linguica Toscana, situada no municipio de Aquiraz, Ceara, no periodo de
novembro de 2021 a agosto de 2022.

Como medida de Boas Praticas de Fabricagdo - BPF de alimentos, segundo a
Portaria n® 326, ao chegar na empresa, primeiro deve-se passar pelo vestidrio, colocar o

fardamento adequado (calga, blusa e botas brancas), retirar todos os adornos (brincos, anéis,
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pulseiras e colares) e colocar os Equipamentos de Prote¢do Individual (mascara, touca e
abafador). Para melhor controle higiénico sanitario, na entrada da unidade fabril encontramos
a barreira sanitaria onde devemos executar todos os protocolos de lavagem e secagem das maos
e botas antes de adentrar na area industrial.

Os Programas de Autocontrole — PAC’s sdo um conjunto de monitoramentos,
criados pela propria empresa, que conforme a RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002
os PAC’s eles concentram todos os cuidados higiénico-sanitarios necessarios para produzir um
alimento seguro, tornando essa ferramenta indispensavel. No setor de controle de qualidade da
industria, diariamente eram verificados os seguintes PAC’s: dguas residuais, aguas de
abastecimento, controle de pragas, higienizagdo e fardamento dos funcionarios, checklist de
procedimento sanitario operacional, controle de temperatura das camaras, freezers, sala de
producao, andlise de combate a fraude, controle de itens rastreaveis, dossi€ de produto acabado.

Dentre esses podemos destacar algumas atividades de maior importancia, eram elas:
acompanhar a rotina de higienizacao e zelar pela sua eficiéncia, controle de estoque, fiscalizar
embarque e desembarque de matéria prima e produto acabado, andlise rapida de produto durante
a producdo. O produto era avaliado da seguinte forma: retirava-se uma amostra embalada e se
observava o peso, se a embalagem estava conforme o padrao estabelecido, data de validade e
fabricacdo, se apresentava sinais de estufamento. Em seguida, se observava caracteristicas
sensoriais como coloragdo, cheiro, aspecto visual, presenca de dgua livre, durante o cozimento
era calculado o rendimento, em seguida, o produto era degustado e avaliado se estava nos
padrdes conforme os responsaveis pela empresa desejavam.

Na fiscalizacdo do embarque e desembarque de matérias primas eram observadas
as seguintes caracteristicas: condigdo higiénica e temperatura do caminhao, se haviam sinais de
quebra na cadeia de frios, e temperatura da matéria prima, aspectos visuais como coloragdo e
rigidez, data de fabricacdo e validade. No produto, avaliamos as seguintes caracteristicas:
condi¢des das embalagens, que devem estar limpas, sem sinais de violamento e sujidades, ndo
devem estar estufadas ou amassadas e devidamente organizadas conforme o exigido para
encaixotamento, ndo devem apresentar alteragcdes na cor, odor, textura e aparéncia, e devem
estar conformes como descrito na nota fiscal; data de fabricacao e data de validade. Na rotina
da limpeza, se observava diariamente se estava sendo feita conforme as orientagcdes. Havia
treinamento de BPF e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC para os

colaboradores a cada seis meses € aos novatos também era explicado o fluxo de produgdo.

Alguns monitoramentos necessitavam de acompanhamento a cada sete dias, como
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por exemplo, o checklist aplicado no refeitdrio externo dos manipuladores. As instalagdes,
equipamentos, utensilios e a edificagdo também devem ser livres de vetores e pragas urbanas
como, baratas, formigas, moscas e roedores, principalmente. Para isso, ¢ necessario adotar uma
série de agdes corretivas e preventivas, incluindo medidas quimicas, fisicas e bioldgicas, com
o intuito de impedir o abrigo, acesso, atragdo e proliferacdo de pragas, por isso havia o
acompanhamento junto ao controle de pragas, a cada quinze dias, para checar a integridade das
armadilhas e arandelas.

O controle de qualidade da agua era realizado diariamente, coletando amostras de
pontos especificos, avaliando pH e cloro, segundo a Portaria n® 2.914/2011 estabelece para
consumo humano e producao de alimentos seguros que o pH deve estar entre 6,0 € 9,0, € o teor
maximo de cloro residual livre em qualquer ponto do sistema de abastecimento seja de 2 mg/L.
A lavagem da caixa de agua acontecia quinzenalmente, ¢ era executada conforme orientagdes
J& estabelecidas. Todos os dias esses parametros geravam informagdes que alimentavam
planilhas e documentos que precisavam ser guardadas de forma pratica, junto a eles estava
organizado a licenca sanitaria, alvard de funcionamento, anotagdo de responsabilidade técnica
(ART), ficha técnica dos produtos e fornecedores, ¢ demais documentos de importancia para

fiscalizagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A rotina do controle de qualidade ¢ fundamentada no cumprimento dos PAC’s
onde se incluem BPF, PPHO (Procedimento Padrao de Higiene Operacional) e APPCC, que
visam garantir a inocuidade, qualidade, integridade e identidade dos produtos, através de
detecgdo de riscos, intervenc¢do com solugdes viaveis (RIISPOA).

Com o monitoramento didrio aumentamos as rondas de fiscalizag@o de higienizagao
de manipuladores, e de ambientes fazendo com que os riscos de contaminacdo no processo de
manipulagdo dos alimentos fossem reduzidos, conforme estabelece a Portaria n® 326/1997 que
os controles adequados evitam também possiveis danos de importincia para a saude publica.
Com os monitoramentos de embarque e desembarque de matéria prima, pudemos orientar sobre
as condi¢des higiénicas de transporte, enfatizando também na temperatura adequada para
conservagdo resultando em acertos benéficos que visam barrar contaminagdo cruzada e
crescimento de microrganismos indesejaveis e que afetem o prazo de validade estabelecido pelo

fornecedor. A inspecao de matéria prima recém-chegada ¢ de extrema importancia para avaliar
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se houve danos ou quebra na cadeia de frios durante o transporte, mudanca na coloragao,
textura, odor e temperatura sdo pontos importantes para determinar a integridade daquela carga
(BRIZOTTI, et al 2020). Observando as mesmas condigdes no embarque e desembarque de
produto, pudemos somar a reducdo no risco de contamina¢do cruzada e a conformidade de
temperatura ideal de conservacao para cada produto.

Conforme estabelecem as Portarias n°® 326/1997 e RDC 275, os produtos de
limpeza foram organizados e identificados, em uma area separada para que nao haja contato
direto com a area de manipulagdo de alimentos e de area embalagens, novamente esclarecido
as suas dilui¢des e cuidados necessarios para manusea-los evitando contato direto com a pele e
mucosas e inalar o produto sem EPI correto.

Com as analises regulares da dgua, pudemos observar e corrigir ndo conformidades
bastante corriqueiras, como ma higienizagao da caixa de agua, problemas na tubulagao, baixos
niveis de cloro circulante e alteragdes de pH, que conforme a Portaria n° 2914/2011 essas
alteragdes podem trazer riscos para a saude, tornando a agua inviavel para consumo humano.

A responsabilidade do médico veterinario com a satide publica se estende para a
higiene dos alimentos, saneamento ambiental, controle de zoonoses e promoc¢ao da saude
animal (ARMELIN e CUNHA, 2016). No entanto, a grade de formag¢ado ¢ baseada no estudo
dos microrganismos, seu comportamento e reproduc¢ao, principalmente dos que tem impacto na
saide humana e animal. Por isso a profissao € indispensavel para o setor ter €xito econdmico e
produtivo, através de uma cadeia de producao inteligente que resulta em um produto saudavel,
fazendo com que a experiéncia na industria para o académico que deseja seguir essa area na

medicina veterindria ¢ de suma importancia.

CONSIDERACOES FINAIS

E extremamente necessario um médico veterinario numa industria, uma vez que
seus conhecimentos interdisciplinares lhe colocam numa posicdo favoravel frente a saude
publica, controle de zoonoses, inspecdo e fiscalizagdo sanitdria. Dessa forma, pode contribuir
para preservar a saude humana, inclusive no cumprimento das leis que garantem um alimento
seguro, em todas as etapas produtivas, transporte, armazenagem, rotulagem e demais situacdes

nesse aspecto.
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