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RESUMO

Este artigo é parte de uma dissertacao de mestrado que teve como objetivo aplicar o
sistema de gestao e seguranca de alimentos e avaliar a implantagao das BPFs em um
acougue. Foi diagnosticado as condigdes higiénico - sanitarias do estabelecimento,
antes da implantacdo das BPF, por meio da Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo, constante na Resolugdo SES/MG N°7123 de 27 de maio de 2020. Apds a
implantacao das BPFs novamente a lista de verificacao foi aplicada. Diante das
informacdes e dados coletados neste estudo foi possivel observar que antes da
implantacdo das BPFs o agougue possuia somente 12 itens em conformidade e apds,
esse numero subiu para 78 itens. Os resultados conformes para os blocos 1, 2, 3, 4,
5 e 6 antes da implantacao das BPFs foram respectivamente 29%, 4%, 93%, 14%,
0% e 0%. Apds a implantacao das BPFs os valores de conformidade para esses
mesmos blocos foram 93%, 65%, 93%, 85%, 100% e 100% respectivamente. Foi
possivel perceber a importancia da implantacao das BPFs como uma influéncia
positiva na melhoria dos requisitos higiénicos sanitarios da empresa em estudo, e
que além disso, proporcionaram resultados satisfatorios sobre as documentacOes
exigidas por lei.

Palavras-chave: Lista de verificacdo; Requisitos higiénicos sanitarios;
Documentacao; Qualidade.
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ABSTRACT

This article is part of a master's thesis that aimed to apply the food management and
safety system and evaluate the implementation of GMPs in a butcher shop. The
hygienic and sanitary conditions of the establishment were diagnosed, before the
implementation of the GMP, through the Checklist of Good Manufacturing Practices,
contained in Resolution SES/MG No.7123 of May 27, 2020. After the implementation
of the GMPs, the list again verification was applied. Given the information and data
collected in this study, it was possible to observe that before the implementation of
the GMPs, the butcher shop had only 12 items in compliance and after that, this
number rose to 78 items. The compliant results for blocks 1, 2, 3, 4, 5 and 6 before
the implementation of the GMPs were respectively 29%, 4%, 93%, 14%, 0% and
0%. After the implementation of the GMPs, the compliance values for these same
blocks were 93%, 65%, 93%, 85%, 100% and 100% respectively. It was possible to
perceive the importance of the implementation of GMPs as a positive influence on
the improvement of the hygienic sanitary requirements of the company under study,
and that, in addition, they provided satisfactory results on the documentation

required by law.

Keywords: Verification list; Sanitary hygiene requirements; Documentation; Quality.
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1. INTRODUCAO

A carne é um alimento de origem animal, considerada um dos alimentos
fundamentais para a alimentacao da populacdo por ser fonte de proteinas de alto
valor bioldgico e rica em vitaminas do complexo B e em minerais de alta
biodisponibilidade como ferro e zinco (BURIN et a/,, 2016). A carne, por possuir alto
teor de nutriente em sua composicao, torna-se um alimento altamente perecivel por
ser um excelente substrato para o desenvolvimento de microrganismos (ALMEIDA et
al., 2010).

Consequentemente, o cuidado com a seguranca dos alimentos em agougues é
essencial, visto que essas ocorréncias de doencas transmitidas por alimentos estdo
relacionadas diretamente com as condicdes higi€nicos sanitarias dos
estabelecimentos, praticas inadequadas de higiene pessoal e consumo de alimentos
contaminados (BRASIL, 2019).

De forma geral, destaca-se a responsabilidade dos servicos de alimentagao
com a qualidade e seguranca dos alimentos ofertados aos consumidores (CODEX
ALIMENTARIUS, 2006), visto que, todas as pessoas possuem o direito de consumir
alimentos seguros, indcuos e aptos para o consumo.

Para cumprir com objetivo de cuidar da producdao e comercializacao de
alimentos seguros em agougues, o governo do Estado de Minas Gerais divulgou o

regulamento técnico de boas praticas para estabelecimentos varejistas de carnes.
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A implantacao das Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) aplicadas de forma
sistémica nos produtos, processos, servicos e edificacdes, tende a promogao e a
certificacao da qualidade e da seguranca do alimento (BRASIL, 2002).

Diante das percepcoes inicialmente apresentadas, o presente artigo tem como
objetivo: Avaliar o efeito da implantacao das BPFs em acougue, tendo como
objetivos especificos: realizar um diagndstico inicial aplicando a lista de verificacao
da Resolugdo SES/MG n° 7123 de maio de 2020 a fim de avaliar o grau de
adequacdo higiénico — sanitario da empresa e levantamento de dados; adequar a
estrutura fisica do agougue a norma vigente; implementar sistemas de gestao da
qualidade as BPFs e os procedimentos operacionais padronizados no agougue, e
avaliar o /ayout do estabelecimento antes e apds as intervengodes.

Como justificativa para este estudo, considerou-se que os estabelecimentos
comercializadores de alimentos possuem suas atividades voltadas a ofertar alimentos
isentos de riscos a saude do consumidor, e seu papel é fundamental no controle
higi€nico/sanitario dos alimentos. Um dos fatores mais importantes para ofertar um
produto de qualidade é o controle da inocuidade dos produtos elaborados, a fim de
garantir sua seguranca e por consequéncia a saude do consumidor. Contudo, uma
boa parcela ainda nao possui suas atividades de acordo com as boas praticas de
fabricacao (AL-KANDARI; AL-ABDEEN; SIDHU, 2019).

Dentro deste contexto, para a expansao do comércio de carnes da regiao é
necessaria a inspegao pelo érgao fiscalizador da vigilancia sanitaria municipal nos

servicos de inspecdo sanitaria € a adocao da BPFs, que exigem o cumprimento da
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Resolugao 7123 de 27 de maio de 2020 relacionados a comercializacdao de carnes,

objeto de estudo do presente artigo.

2. MATERIAIL E METODOS

O presente trabalho contempla uma pesquisa de abordagem qualitativa, de
natureza aplicada, descritiva quanto aos objetivos, desenvolvida por meio de um
estudo de caso realizado em um agougue, onde os dados foram coletados no periodo
de junho a novembro de 2020.

No desenho experimental (Figura 1), destaca-se que, para diagnosticar as
condigdes higiénico-sanitarios do agougue em estudo, antes da implantagdao das
BPFs, foi conduzida uma auditoria interna com dia e horario aleatdrio, por meio da
observagao direta do local de producao e com base na Lista de Verificacao das Boas
Praticas de Fabricacao de acordo com a Resolucdo SES/MG N°7123 de 27 de maio de

2020.

Figura 1. Desenho experimental da implementagao das Boas Praticas de Fabricagdo.

i | |
1- Avaliacio Inicia 2 - Elaboracio 2 -Implementacio 4 - Avaliacdo Final

- o - —
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Deficientes 0/50%

Fabricacao

Fonte: Elaborado pela autora.
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Durante o desenvolvimento do trabalho, acompanhou-se todas as etapas de
processamento desde o recebimento das carcacas de carnes até a obtencao do
produto final, o que possibilitou o levantamento de informagdes das boas praticas de

fabricacao e dos procedimentos operacionais padrao.

2.1DIAGNOSTICO DO ESTABELECIMENTO

Foi realizado umdiagndsticopara verificar a implementacdo das boas praticas
no agougue, com base em umalista de verificagdo. Os itens avaliados pela lista de
verificagao foram elaborados de acordo com a Resolucao SES/MG N°7123 de 27 de
maio de 2020,sendoos quesitos separados por blocos: bloco 1 - infraestrutura; bloco
2 - equipamentos, mdveis e utensilios; bloco 3 - higienizagdo; bloco 4 - boas
praticas; bloco 5 - documentagdo, bloco 6 - avaliagdo do estabelecimento categoria
A, totalizando 138 subitens avaliados.

Os itens avaliados foram classificados em conforme “C” quando atendeu aos
requisitos, nao conforme “NC”, quando apontaram alguma inadequagao e nao se
aplica "NA".

Apds a avaliagaoinicial e identificacdo das nao conformidades, foi elaborado
um plano de acdo geral, constando o logotipo da empresa, titulo do documento, o
item da lista de verificacao, a nao conformidade detectada, acao corretiva a ser
executada, bem como a identificacdo do responsavel e o prazo para a execucao da
acdo. Em todos os documentos elaborados, foram especificadosos responsaveis por

sua elaboracao, verificagao e aprovagao.

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 — N. 10



900 (09 () INSTITUTO FEDERAL DE
" EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

2.2 IMPLANTACAO DO MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E DOS

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

Apos a avaliacdo inicial, elaboracdo do plano de acdo para a adequacao das
nao conformidades das BPFs. Foram elaborados os documentos: manual de BPF e os
POPs. A base legal utilizada, para a elaboracao de tais documentos, foi a Portaria n°®
326 de 1997 do Servico de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Salude, que aprova o
regulamento técnico sobre as condicOes higi€nicas sanitarias e de boas praticas de
fabricacao (BRASIL, 1997) e a Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216 de
2004 da ANVISA que descreve os POPs (BRASIL, 2004) e a Resolugdao SES/MG
n°7123 de 27 de maio de 2020 que regulamentam as boas praticas para
estabelecimentos que realizam comércio varejista de carnes (SES/MG, 2020).

Foram elaborados sete POPs: POP 1 - higienizacgao das instalacoes,
equipamentos e utensilios; POP 2 - higienizacdo do reservatério de agua; POP 3 -
capacitagao higiene e salde dos manipuladores; POP 4 - manejo de residuos; POP 5
- controle integrado de vetores e pragas urbanas; POP 6 - recebimento das carnes e
produtos industrializados e POP 7 - controle de qualidade e rastreabilidade das
carnes transformadas artesanalmente. Para cada um dos POPs foi elaborado um
formulario para monitorizagao.

Apds a implantagdo do manual de Boas Praticas de Fabricagdo e dos
Procedimentos Operacionais Padrao foi efetuada uma avaliagao final, para comparar

o nivel de adequacOes das BPFs e dos POPs, antes e apds as modificacbes propostas.
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2.3 AVALIACAOAPOS A IMPLANTAGAO DAS BOAS PRATICAS

Apos a implantacdao dasBPFs e POPs, novamente foi aplicado o checklist, para
comparar os niveis de adequacOes existentes antes e depois de todas as
modificacdes realizadas no agcougue. Por meio desta avaliagdo foi possivelidentificar a

classificacao final do estabelecimento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 AVALIAGAO ANTES E APOS A IMPLANTAGAO DAS BOAS PRATICAS DE
FABRICAGCAO

De acordo com a Resolucao SES/MG N©7123 de 27 de maio de 2020, o
acougue foi classificado na categoria A, a qual é permitido a realizagdo das seguintes
atividades, fracionamento de carcacas, desossa manipulacdo e transformacao
artesanal.

Mediante a aplicacao da lista de verificagaodaResolucao da SES/MG n°7123 de
27 de maio de 2020 (SES/MG, 2020), é possivel classificar oestabelecimento em bom
(76-100%), regular (51-75%) e deficiente (0-50%) de acordo com a porcentagem
de conformidades apresentadas. Assim, ao considerar os seis blocos avaliados:
infraestrutura; equipamentos, moveis e utensilios; higienizacdao; boas praticas;
documentacao; oacougue foi classificado comodeficiente, pois apresentou apenas
21% de itens conformes antesda implantacdo das boas praticas.

Apds a implementacdao das BPFs o referido estabelecimento obteve 90% de
conformidades (classificado como bom), ressaltando a importancia da adogdo das
boas praticas de fabricagdo para melhoria das condigbes higi€nicos sanitarios e

consequentemente reducao dos riscos de doencas transmitidas por alimentos.
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O baixo indice de conformidades (Tabela 1)observado na lista de verificacao
antes da implantacao das BPF esta relacionado aos documentos e estabelecimento
categoria A, seguido de boas praticas e infraestrutura. A Tabela 1 apresenta o
percentual de conformidades, nao conformidades e nao se aplica por bloco de itens

avaliados antes e apds a implantacao das BPFs.

Tabela 1. Percentual de conformidades, ndao conformidades e nao se aplica por

bloco dos itens avaliados

Namero de
BLOCOS itens ANTES DEPOIS
AVALIADOS avaliados C(%) NC (%) NA C(%) NC (%) NA
(%) (%)

01-Infraestrutura 48 29 68 2 93 4 3
02-Equipamentos, 23 4 56 39 65 0 35
moveis e utensilios
03- Higienizagao 12 93 0 7 93 0 7
04- Boas praticas 15 14 82 4 85 8 7
05 Documentacao 29 0 100 0 100 0 0
06- 9 0 100 0 100 0 0
Estabelecimento
categoria A

Legenda: (C) conformidade; (NC) ndao conformidade e (NA) ndo aplicavel.
Fonte: Elaborado pela autora.

Apdés a implantacdo das BPFs, os blocos 5 e 6, “Documentacdo” e
“Estabelecimento categoria A”, foram os que obtiveram maior percentual (100%) de
itens com melhorias, principalmente, em fungao do desenvolvimento do manual de
BPF e implantacao dos POPs definidos pela legislacao vigente (BRASIL, 1997;

BRASIL, 2004).
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Seguido dos blocos 5 e 6, o bloco 4 (Boas Praticas) foi o que apresentou
maior aumento na porcentagem de conformidades apds a implantacdo das BPFs
(75%), passando de 14% antes da implantacdo das BPFs para 85% apds a
implantacdo das mesmas. Para “Infraestrutura” (bloco 1) e “Equipamentos, moveis e
utensilios” (bloco 2) os aumentos de porcentagens das conformidades foram 64% e
61% respectivamente. Para “higienizacao” (bloco 3) a porcentagem de
conformidades antes e apds a implantagdo das BPFs manteve-se a mesma (93%).

Na elaboracdo do manual de boas praticas de fabricagdo consta dados
referentes a identificagdo da empresa, bem como algumas definicGes de técnicas,
termos de seguranca, higiene pessoal, condicdes ambientais (internas e externas da
empresa), edificacdes, saneamento, equipamentos, utensilios, controle de
potabilidade e seguranca da agua, controle integrado de pragas, controle de
residuos, programa de calibracdo e manutencdao, como também, todas as operacoes
(recebimento de matérias-primas, embalagens, controle de qualidade), programa de

recolhimento, documentacao e registros, como exigéncia da norma.

Bloco 1. Infraestrutura

A partir das informagOes identificadas por meio da lista de verificacao,
observou-se que a implantacao das BPFs proporcionou um aumento de 29% para
93% de adequacao no quesito infraestrutura, ou seja, uma melhora de 64% nos
subitens avaliados neste bloco relacionadosas caracteristicas fisicas e estruturais do
acougue, como: pisos, paredes, teto, portas, janelas, instalacdes sanitdrias,

iluminacdo, ventilagdo, abastecimento de agua, de entre outros.

10
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Antes da implantacao das BPF’s foi verificado inadequacdes em relacao a
estrutura fisica: piso com rachaduras, desgastados e com saliéncias; ndao havia
presenca de grelhas nos ralos; presenca de mofos e infiltragdes nas paredes.

As principais adequacoes realizadas no acougue apos a implantacao das BPFs
foram acolocacdo de piso de cor clara, antiderrapante, lavavel e resistentes; os ralos
foram substituidos por ralos com grelhas que permite seu acionamento de abrir e
fechar; as paredes foram revestidas com azulejos e foram adicionadas pias
exclusivas para higienizacao das maos em pontos estratégicos incluindo o suporte
para papel toalha, sabonete liquido e alcool, e colocado cartazes de orientacdes de
procedimento correto de higienizacao das maos; foi realizada a troca da porta de
acesso a area de manipulagdo das carcagas por uma com mecanismo automatico e
feita uma area exclusiva de deposito de material de limpeza.

AsFiguras de 2 a 9 ilustram a situacao da infraestrutura fisica do agougue
antes e apods a reforma, no que se refere ao atendimento dos critérios estabelecidos

no Roteiro de Inspecgao, juntamente com as nao conformidades encontradas.

11
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Figura 2. Entrada da area do depdsito de material de limpeza antes e apds a
reforma

Fonte: a autora.

A porta da entrada do depdsito de material de limpeza foi trocada e pintada
com tinta a dleo, conferindo o atendimento do artigo 7 da Resolucao SES/MG N. ©
7123, de 27 de maio de 2020, “ os estabelecimentos que realizam o comércio
varejista de carnes deverao possuir infraestrutura, equipamentos, moéveis e utensilios
compativeis com as atividades realizadas de acordo com a categoria do
estabelecimento”. Além disso foi instalada telas milimétricas no portao de entrada da
carcaca e no sistema de circulacao de ar, visto que a Portaria n® 326/1997 determina
que todas as janelas e aberturas com comunicagdo, para a area externa, devem

estar protegidas com telas milimétricas contra a entrada de pragas (BRASIL, 1997).

12
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Fonte: a auto.
No local de recepcao das carcacas antes da implantacao das BPFs, o piso
estava inadequado, sem revestimos, com saliéncias, sem declividade dificultando o
processo de higienizacao e as paredes com presenca de infiltragdes e rachaduras.
Apds a implantacdo das BPFs, o piso foi revestido com ceramicas de cor clara,
antiderrapante e com declive adequado para o escoamento de agua, sendo
resistente para os processos constantes de lavagens e desinfecgoes.
No que se refere as carcacas o artigo 8° ressalta:

Art. 80 — As carcacas, as carnes e os produtos da transformagao
artesanal destinados a comercializacdao deverdao permanecer sob
refrigeracao.

§1° — Os equipamentos de refrigeracao deverao manter os produtos
nas temperaturas adequadas, possuindo termémetro externo em
local e condigdes de facil visualizagao.

§2° — Os produtos refrigerados expostos em balcdo frigorifico de
atendimento deverao ser mantidos a temperatura de até 7°C.

§3° — Produtos refrigerados armazenados em camara fria deverdo ser
mantidos a temperatura de até 4°C.

8§4° — Produtos congelados e produtos rotulados deverao ser
armazenados observando a temperatura descrita na rotulagem. §5° —
As carnes de salga ndao necessitam permanecer sob refrigeragao,
devendo ser expostas a venda em local protegido de contaminagao.
(SES/MG, 2020, p. 8).

13
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Figura 4. Area de desossa antes e apds a reforma

Fonte: a autora.

Antes da implantacdao das BPFs a area de desossa possuia a porta sem
batentes e de madeira, paredes em mau estado de conservacao com presenca de
infiltracOes, piso de cor escura com presenca de rachaduras e bancada de alvenaria
compedra de marmore.

Situacdo semelhante ao estudo feito por Miranda e Barreto (2012), em que
33,3% de doze estabelecimentos comercializadores de carne de sol, incluindo trés
minimercados apresentaram desgastes em paredes, pisos e bancadas.

Apds a implantacdo das BPFs foi instalado porta em vidro com batentes, as
paredes foram revestidas de ceramica de cor clara até o teto, as bancadas de
alvenaria foram substituidas por bancadas em inox e instalado a pia exclusiva para
higienizagdo das maos dos manipuladores. Além disso, o piso foi revestido com
ceramicas de cor clara, antiderrapante e com declive adequado para o escoamento
de agua, sendo resistente aos processos constantes de lavagens e desinfeccoes.

14
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O artigo 11 da Resolugao SES/MG N. © 7123, de 27 de maio de 2020, institui
que “os estabelecimentos que fracionam carcagas, realizam desossa e transformacao
artesanal de carnes, classificados nas categorias A ou B, deverdo possuir area
climatizada especifica para esses procedimentos e equipamentos adequados para

evitar a contaminacao das carnes”.

Figura 5. Piso do agougue antes e apds a reforma

Fonte: a autora.
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Fonte: a autora.

Além disso, o artigo 27 da Resolucao SES/MG N. © 7123, de 27 de maio de
2020 dispoe:

Art. 27 — As paredes e divisdrias deverao apresentar as seguintes
caracteristicas: I — apresentar superficie lisa, continua, sem
rachaduras, depressoes ou saliéncias; II — ser revestidas, até o teto,
de material liso, lavavel, resistente, impermeavel, nao corrosivel,
resistente a lavagens constantes e a desinfecgdo por produtos
quimicos, agua quente ou agua sob pressao; III — ter cor clara; e IV
— ser de facil higienizacao, incluindo os angulos entre as paredes,
entre as paredes e os pisos e entre as paredes e os tetos ou forros.
(SES/MG, 2020, p. 11).

De acordo com a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004), instalacOes fisicas como
piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel. Além
disso, precisam ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos e outros defeitos que

possam veicular contaminantes para os alimentos.
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Figura 7. Area de atendimento ao cliente antes e ap6s a reforma
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Fonte: a autora.

A drea de atendimento ao cliente apresentava irregularidadesantes da
implantacdo das BPFs. As paredes estavam em mau estado de conservacao com
presenca de infiltragdes, piso de cor escura com presenca de rachaduras, bancada de
alvenaria com pedra de arddsia e marmore,e a area possuia apenas uma pia para
higienizacdo de maos e utensilios.

Apos a implantacdo da BPFs, foram realizadas as seguintes acdes corretivas:
paredes foram revestidas de azulejo até ao meio, e o restante pintado até ao teto
com tinta a odleo, o piso foi revestido com ceramicas de cor clara, sendo
antiderrapante com declive adequado para o escoamento de dagua, troca das
bancadas de alvenaria por bancadas em aco inox e instalado pias uma para
higienizagdo das maos e uma exclusiva para higienizacao de utensilios.

O artigo 23 da Resolugao SES/MG n° 7123, de 27 de maio de 2020 destaca

que todas as dependéncias do estabelecimento deverdo ser mantidas limpas,
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organizadas, em boas condicdes de conservagao, livres de focos de insalubridades,

goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras, pragas, vetores urbanos,

animais e materiais em desuso, inserviveis ou estranhos a atividade.

Figura 8. Bancada do atendimento antes e apds a reforma

Fonte: a autora.

As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios (Figura 8) utilizados na
preparacao, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a
venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicOes que possam comprometer a higienizacao

dos mesmos e serem fontes de contaminacao dos alimentos (BRASIL, 2004).
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Figura 9. Pia exclusiva de higienizagdao das maos e pia exclusiva de higienizacao de

utensilios antes e apds a reforma

Fonte: a autora.

Antes da implantacao das BPFs a pia era utilizada tanto para a higienizacao
das maos dos manipuladores quanto para a higienizacdo dos utensilios e apds a
implantacdao das BPFs houve instalacdo de pia exclusivamente para a higienizagao
das maos dos manipuladores e também para higienizacdo dos utensilios (Figura 9).

As instalagdes sanitarias do acougue estudado, possuem lavatério e estdo
supridas de produtos destinados a higiene pessoal, tais como papel higiénico e
sabonete liquido antisséptico. Com base na Resolucao RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004, devem existir lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na
area de manipulagdo, em posicOes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparacdo.
Além disso os lavatdrios devem possuir sabonete liquido inodoro antisséptico ou

sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
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outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos, além de coletor de papel
acionado sem contato manual (BRASIL, 2004).

A Resolucao SES/MG n© 7123, de 27 de maio 2020 ainda determina que os
estabelecimentos deverdo possuir area especifica de lavagem de utensilios que
entrem em contato com alimentos com cuba compativel com o tamanho dos
utensilios utilizados (SES/MG, 2020). O estabelecimento estudado adequou a
legislagdo vigente instalando o sistema de refrigeracdo na area de manipulacdo,
mantendo limpo periodicamente, para evitar a proliferacdo de fungos e
microrganismos psicotropicos.

Ainda de acordo com a Resolucao da SES/MG n©7123 de 27 de maio de 2020,
os estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes, é permitido o
fracionamento das carcacas, a desossa, manipulacao, transformacao artesanal de
carnes; deverdo possuir area climatizada especifica para esses procedimentos e

equipamentos adequados para evitar a contaminacao das carnes (SES/MG, 2020).

Bloco 2. Equipamento, mdveis e utensilios

Em relagdo aos equipamentos, moéveis e utensilios (Tabela 1) observou-se que
com a implantacao das BPFs houve um aumento de 4% para 65% de adequacao,
uma melhora de 61%.

No que se referem aos equipamentos, mdveis e utensilios, o estabelecimento

adquiriu equipamentos novos e bancadas em aco inox em estado adequado para a
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atividade sendo de materiais resistentes a corrosao, atdxicos, ndo afetados pelos
alimentos e pelos produtos de higienizacao.

Conforme preconizado pela Resolucao da SES/MG n°7123 de 27 de maio de
2020 (SES/MG,2020),todo o equipamento e os utensilios utilizados nos locais de
manipulacao de alimentos e que possam entrar em contato com o alimento devem
ser confeccionados com material que ndo transmita substancias toxicas, odores e
sabores, ser nao absorventes e resistentes a corrosdo e capaz de resistir as repetidas
operagOes de limpeza e desinfeccao. Além disso, as superficies precisam ser lisas e
sem frestas, e livres de outras imperfeicOes que podem ser fonte de contaminagao.

A esse respeito, a RDC n© 216 (BRASIL, 2004) estabelece que os instrumentos
de manipulacao devem ser mantidos em adequado estado de conservagao, ja que a
ma condicdo de preservacao dos utensilios pode proporcionar a formagao de
rachaduras, o que dificulta a higienizacao e promove a formacao de biofilmes,
favorecendo a contaminacao dos alimentos.

A Portaria 326/1997 (BRASIL, 1997), estabelece que os utensilios usados na
fabricacao de alimentos devem estar isentos de ferrugens e ou imperfeicdes que
comprometam a higiene e sejam fontes de contaminagdo, como também os mdveis
de apoio, que devem ser resistentes e impermeaveis.

O potencial risco de contaminacao alimentar pode ser proveniente do
ambiente e utensilios, situacao encontrada por Ventura (2019) ao avaliarem as boas
praticas em acougues no municipio de Uberlandia. Os pesquisadores encontraram
56,2% de inconformidades na categoria equipamentos, mdveis, sendo maior

percentual em relagao as outras categorias avaliadas.
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Falhas de conservacao de equipamentos sao preocupantes, quando se fala em
seguranca alimentar, pois, de acordo com Hobbs e Roberts (1999), os equipamentos
e utensilios podem ser responsaveis por contaminagdes cruzadas, devendo ser de
facil limpeza e desinfeccdo, além de facilmente desmontaveis e montaveis (VALEJO

et al., 2003).

Bloco 3. Higienizacao

No que se refere a "avaliagao de higienizagao”, foram auditadas 7% de nao
conformidades caracterizadas pelo acimulo de sujidades na area de produgdo. No
estabelecimento ndao eram aplicados procedimentos de limpeza e desinfeccao
adequados, eram utilizados produtos quimicos sem registro na ANVISA, além do uso
de panos reutilizaveis e armazenamento inadequado de utensilios de limpeza e
produtos quimicos.

Esta etapa da avaliacdao de higienizacdao é um dos fatores mais importantes
para assegurar a inocuidade dos alimentos produzidos, portanto os estabelecimentos
devem possuir os procedimentos operacionais padronizados que comtemplem todos
0s processos de higienizacao, visando a prevencao de fontes de contaminacgao.

A RDC n© 216/2004 (BRASIL, 2004) preconiza que as instalacdes, os
equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em condicdes higiénico-
sanitarias apropriadas e as operagdes de higienizacdo realizadas com frequéncia e
por funciondrios comprovadamente capacitados, garantindo a manutencao dessas

condicOes e minimizando o risco de contaminagao do alimento.
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As falhas nos procedimentos de higienizacao podem originar contaminagoes
por microrganismos patogénicos e/ou alteradores, substancias quimicas, agentes
fisicos, além da contaminagao cruzada.

Para obter a seguranga dos alimentos, deve-se ressaltar a importancia da
higiene das instalacdes e equipamentos.Pois superficies, higienizadas incorretamente
podem acumular matéria organica e células viaveis de microrganismos acarretando
na formagdo de biofilme, é importante verificar os produtos quimicos utilizados para
a limpeza e desinfeccao,sendo aprovados pelos dérgaos competentes e usados
conforme as instrugOes de diluicao, tempo de contato, temperatura da agua e se ha

necessidade de enxague ou ndo para eliminacao da carga microbiana.

Bloco 4. Boas Praticas

Dos quinze itens avaliados em Boas Praticas, observou-se que a
implementacao das BPFs proporcionou um aumento de 14% para 85% de
adequacao.

Apds a implantacao das BPFs, os colaboradores mantinham asseio corporal, unhas
curtas, auséncia de adornos e de barba, além de possuirem o habito de usar
uniformes completos e equipamentos de protecao individual (EPI), por meio da
supervisao periddica da empresa. Quanto a saude dos manipuladores, observou-se o
controle de riscos de acidentes, pela obrigatoriedade do uso dos EPIs, em

conformidade com a legislagao vigente (BRASIL, 1997).
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A Resolucao da SES/MG n°7123 de 27 de maio de 2020, aborda as boas
praticas relacionadas aos manipuladores, a recepcao e armazenamento de caragase
controle de registros.

Freire, Mendes e Schecaira (2020) avaliaram as condicOes higiénicos sanitarias
de acougues e como resultado na classificacdo geral das boas praticas, 91% dos
itens analisados estavamem conformidade com a legislacao.

EntretantoBarbosa et al (2018),verificaram que 90% dos manipuladores
utilizavam adornos e 45% nao usavam protecdo para os cabelos em food
trucks.Neste contexto, na pesquisa realizada por Alves, Giarreta e Costa(2012), foi
observado que a higiene pessoal estava entre os pontos criticos identificados durante
o processo de manipulacdo dos alimentos. A area analisada no estudo possuia pias
para lavagem das maos, porém, a maioria dos manipuladores ndo utilizavam
uniformes adequados, falavam e manipulavam dinheiro a0 mesmo tempo, nao
utilizavam cabelos presos e a maioria fazia uso de adornos.

A deficiéncia de higienizacdo das mdos de manipuladores pode ocasionar
contaminagao de alimentos, conforme aponta Santoset al/ (2020).0s autores
identificaram que as maos dos manipuladores de carnes representam um percentual
de 85% de contaminacdao. Assim, por meio do resultado encontrado, os
manipuladores nao estavam conscientizados da cuidadosa lavagem das maos e do
uso de uniforme durante todo o periodo de trabalho. Além disso, as instalacOes
destinadas a este fim estavam desprovidas de material educativo e a empresa nao
possuia um programa eficaz na capacitacdo continuada, quanto a higiene pessoal e

manipulacdo higiénica (SANTOSet al., 2020).
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Neste contexto, Achilles et a/. (2017) complementa que:

Para que a higienizagdo das maos resulte em controle microbiano, é
necessario que esta seja executada de forma adequada. Constituindo
0 primeiro requisito para reduzir a populagdao bacteriana de
manipuladores de alimentos. Para tanto, deve-se utilizar agua
corrente para molhar as maos e esfregar a palma e o dorso das maos
com sabonete, inclusive as unhas e 0s espagos entre os dedos.
Enxaguar bem com agua retirando todo o sabonete, secando-as com
papel toalha e por fim esfregando as maos com um pouco de produto
antisséptico. (ACHILLES et al., 2017, p. 26).

A legislacao vigente deixa claro que todas as pessoas envolvidas no
processamento de alimentos devem conservar suas maos limpas e desinfetadas com
frequéncia, e toda empresa é responsavel legal por colocar avisos alertando e
indicando a maneira correta de higienizar as maos e capacitar seus colaboradores
quanto a higiene pessoal, além de descrever e implantar Popsrelacionados a esses

itens (BRASIL, 1997).

Bloco 5. Documentacao

Em relacao ao bloco 5, documentacao, onde vinte e oito itens foram
avaliados,observou-se que a implementacao das BPFs proporcionou 100% de
adequacao.Na etapa inicial de avaliacdo nao havia registros e nem descricao do
manual de BPF e dos POPs, resultando em 100% de nao conformidades.

Dantas et al. (2017) também observaram quea inexisténcia do manual de BPF
e dos POPs gerou a maioria das irregularidades higiénico-sanitarias detectadas no

ambiente de produgao.
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Entretanto, Silva et al. (2017) constataram em seus estudos, 100% de
adequacao para o0 quesito documentagao. E obrigatério que todos os
estabelecimentos que comercializam ou transformam carnes artesanalmente devem
estabelecer procedimentos de BPFs, a fim de obter alimentos aptos para o consumo
humano (SES/MG, 2020), além de descreverem instrucdes sequenciais obijetivas,
para a realizacao de atividades rotineiras, complementando as BPFs (BRASIL, 2002).

Amaior frequéncia de adequagbes no bloco “Documentacao” se deve a
elaboragdo do manual de BPF e elaboracao dos POPs exigidos pela legislacao
vigente: higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios; higiene do
reservatorio de agua, capacitacdo e higiene e salde dos manipuladores; manejo de
residuos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; recebimento de carnes,
controle de qualidade e rastreabilidade das carnes transformadas artesanalmente
(BRASIL, 2002).

Considerando que os POPs sao essenciais, a fim de proporcionar a qualidade
do processo, acoes objetivas e concisas devem ser empregadas, para a implantacao
desses procedimentos, ja que nao sdao apenas cobrancas das legislagcdes sanitarias,
mas também parceiros das ferramentas utilizadas para solucionar os problemas de

gestdo encontrados diariamente nosestabelecimentos (CORREA; OLIVEIRA, 2017).

Bloco 6. Estabelecimento de categoria A

Na avaliacao do bloco 6,em que nove itens constantes na lista de verificacao

das BPFs foram avaliados, observou-se que a implementacao das BPFs proporcionou
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100% de adequacao, ou seja, uma melhora de 100% nos itens em conformidade
com a legislacao

De acordo com a Resolucao SES/MG n© 7123 de 27 de maio de 2020, os
estabelecimentos tratados na referida resolucao foram classificados por categoria,
conforme as atividades realizadas, sendo os estabelecimentos de categoria A: o que
“fracionam carcacgas, desossam, manipulam, transformam artesanalmente carnes e
comercializam no balcdo frigorifico de atendimento ou pelo sistema de autosservigo”.

O artigo 80 da Resolugao SES/MG n° 7123/ 2020 ainda regulamenta que:

Os estabelecimentos deverao possuir Procedimentos Operacionais
Padronizados — POP — para:

I - higienizagao das instalagOes, equipamentos, mdveis e utensilios;
II — higienizacao do reservatério de agua;

III — controle da potabilidade da agua quando for utilizada solucao
alternativa;

IV — capacitacao, higiene e saude dos manipuladores;

V — manejo dos residuos;

VI — controle integrado de vetores e pragas urbanas;

VII — recebimento das carnes e produtos industrializados; e

VIII — controle de qualidade e rastreabilidade das carnes
transformadas artesanalmente para estabelecimentos da Categoria A.
(SES/MG, 2020, p.22).

Posteriormente, no artigo 84 sao apresentas as diretrizes para a elaboragao
dos produtos de transformacdo artesanal dos estabelecimentos classificados na
categoria A, em que a venda deve ocorrer em 24 horas e os produtos somente
deverao ser comercializados dentro do estabelecimento (SES/MG, 2020).

Outro ponto que merece destaque € o apresentado no artigo 87, onde “os
estabelecimentos classificados como categoria A deverao manter o registro

documental de cada lote dos produtos de transformacao artesanal fabricado, de

forma a garantir a rastreabilidade dos produtos” (SES/MG, 2020, p.26).
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Além disso, o artigo 90 complementa que:

Somente podera ser autorizado o preparo de carnes de salga em
estabelecimentos da categoria A que possuam estrutura especifica e
exclusiva para esta finalidade, contendo, no minimo, 2 (duas) areas
especificas, que atendam as condicdes higiénico-sanitarias e possuam
protegao contra insetos, nos seguintes moldes:

I — uma area para preparo e salga da carne; e

II — uma darea para secagem da carne (SES/MG, 2020, p. 26).

Diante dos pontos abordados Resolucao SES/MG n° 7123/ 2020, é possivel
perceber que tais requisitos poderao sem melhor empregado e cumpridos por meio
da adogdo das BPFs, que além disso fazem parte dos programas de garantia da
qualidade do produto final, e é considerado um requisito previsto pela legislacao
vigente por meio da RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da ANVISA.

As Figuras 10 e 11 mostram o /ayout do estabelecimento antes e apds a

reforma.
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Figura 10. Layout do estabelecimento antes da implantacao das BPFs
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Fonte: Elaborado pela autora.
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Fonte: Elaborado pela autora.

As principais mudancas relacionadas ao /ayout (Figuras 10 e 11) foram: o
fluxo de entrada das carcacas, onde foi colocado cortina apropriada; alteracdes nas
bancadas que eram fixas feitas de alvenaria e marmore; pias exclusivas para
higienizacdo das mdos em locais estratégicos; climatizacdao da area da desossa e a
construcdo de uma parede para separar o banheiro da drea de vendas.

A FAO, e WHO (1999) descreve que as edificacOes e instalacdes deverao ser
projetadas e construidas de maneira que assegure o maximo de reducdo da
contaminacao dos alimentos, que o /ayout permita um trabalho adequado de

manutencgao, limpeza, desinfeccao.
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4. CONCLUSAO

A implantacdo das Boas Praticas de Fabricagao influenciou, positivamente, na
melhoria dos requisitos higi€nico-sanitarios do acougue, necessarios para ofertar
produtos com qualidade higiénico-sanitaria, visto que antes da implantacao das boas
praticas de fabricagdo o estabelecimento foi classificado como “deficiente” e apds a
implantacdo das boas praticas de fabricagdo a classificacdo foi para “bom”.

Com a implantacao das boas praticas de fabricacdo foi observado melhoria
nos blocos avaliados, principalmente nas categorias “documentacao” e
“estabelecimento de categoria A”. Assim, conclui-se que a implantacao das BPFs
demonstrou resultados satisfatdrios para o agougue, especialmente, ao destacar a
importancia da documentagao que é exigida por lei.

Em sintese, por meio deste estudo foi possivel evidenciar a importancia da
implantacdo das BPFs, como influéncia positiva na melhoria dos requisitos higiénicos
sanitarios da empresa, além de proporcionar a padronizacao dos processos do
estabelecimento, gerando uma reducao consideravel no desperdicio de recursos, que
consequentemente impactam de forma direta na reducdo de custos e aumento dos
lucros. Além disso, as BPFs ainda contribuem com resultados satisfatorios

relacionados as exigéncias estabelecidas por lei e na qualidade do produto final.
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