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UTILIZAGAO DAS FERRAMENTAS DE GESTAO DE QUALIDADE EM
FRIGORIFICO DE ABATE DE BOVINOS PARA EXPORTAGAO

Use of quality management tools in refrigerator of slaughter cattle export

Narjara Cristine Tavares Oliveira' e Rogério Manoel Lemes de Campos®

RESUMO: A gestdo de qualidade de alimentos vem sendo uma estratégia utilizada por
frigorificos, pois com a crescente exigéncia dos mercados consumidores por produtos
carneos de qualidade e seguranca alimentar, se fez necessaria implantacdo de programas de
qualidade, contribuindo para uma maior satisfacdo dos seus consumidores e atendendo a
requisitos e normas impostas por paises importadores, pois a utilizacdo dessas ferramentas é
um elemento fundamental para a exportacdo de carne. O controle de qualidade apresenta-se
como um sistema de monitoramento amplo, que vem desde escolha da matéria prima até o
seu produto final, certificando que o produto adquirido além de apresentar uma boa
aparéncia e ser de boa qualidade nutricional, seja isento de qualquer contaminacéo, além de
atender ao requisito sanitéario esse sistema reduz as perdas e aumenta a competitividade entre
as empresas. Para garantir essa qualidade e seguranca alimentar se fez necessario a
implementacdo de programas, dentre as principais ferramentas estdo as Boas Praticas de
Fabricacdo — BPF, Procedimento Padrdo de Higiene Operacional — PPHO e o programa
Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle — APPCC. Esses programas aumentam a
seguranca dos alimentos e permite o controle e reducdo dos ricos de contaminacao.

PALAVRAS-CHAVE: carne bovina, gestdo de qualidade, industria frigorifica, seguranca
alimentar

ABSTRACT: The food quality management strategy has been widely used for refrigerators,
because with the growing demands of consumer markets for meat products quality and food
safety, was necessary implementation of quality programs, contributing to greater
satisfaction of their customers and meet the requirements and standards imposed by
importing countries, as the use of these tools is a key element in the export of meat. Quality
control is presented as very wide monitoring system , which comes from choice of raw
materials to final product, certifying that the product purchased in addition to presenting a
good show up and be of good nutritional quality, be free of all contamination, and meet the
requirement that health system reduces losses and increases the competitiveness between
companies. To ensure this quality and food safety has become necessary to implement
programs, among the main tools are the Good Manufacturing Practices — GMP, Hygiene
Standard Operating Procedure - SSOP program and the Hazard Analysis and Critical
Control Points — HACCP. This work aimed to evaluate the application of these quality tools
in refrigerator for cattle as well as the importance of its application to the import market.
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INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor e
fornecedor do agronegécio de alimentos
para 0s mercados internacionais,
ocupando lugar de referencia quando o
assunto é a producdo e exportacdo de
carne bovina (USDA, 2009).

A gestdo da qualidade pode ser
entendida como sendo a abordagem
adotada e o0 conjunto de praticas
utilizadas pela empresa para se obter, de
forma eficiente e eficaz, a qualidade
pretendida para o produto (TOLEDO,
2001), ou seja, a gestdo da qualidade
parte do principio que as caracteristicas
de qualidade do produto sejam atingidas
com reducdo de perdas, desperdicios e
consequentemente, de custos. Gerenciar
ou administrar € um processo de trabalhar
com pessoas e recursos para realizar o0s
objetivos 0s quais sdo atingidos por meio
de quatro processos interligados:
planejamento, organizacdo, direcdo e
controle (BATEMAN e SNELL, 1998).

Para isso as industrias frigorificas
exportadoras tiveram que se adequar as
exigéncias do mercado, onde as
principais mudancas foram de ordem
sanitaria e de qualidade. Assim, foram
utilizadas ferramentas de qualidade, onde
essas sdo a base para uma boa gestdo da
seguranca e qualidade de uma empresa de
alimentos, dentre  as principais
ferramentas estdo as Boas Préaticas de
Fabricacdo — BPF - e os Procedimentos
Padrdo de Higiene Operacional — PPHO -
que constituem os pré- requisitos para a
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle — APPCC. Essas ferramentas
sdo compostas de um conjunto de regras
de higiene para o correto manuseio dos
alimentos e avaliagdo dos pontos criticos
existentes na empresa, para posterior
medida de prevencdo de toda a cadeia
produtiva, tendo por objetivo garantir a

integridade do alimento e a saude do
consumidor.

CADEIA PRODUTIVA DA CARNE
BOVINA

A Dbovinocultura é um dos
principais destaques do agronegocio
brasileiro no cenario mundial. O Brasil é
dono do segundo maior rebanho
comercial de bovinos do mundo, com
cerca de 200 milhGes de cabecas. Além
disso, desde 2004, assumiu a lideranga
nas exportacdes, detendo um quinto da
carne comercializada internacionalmente,
vendendo para mais de 180 paises.

Segundo PINEDA (2000) a
diversidade climatica, extensdo territorial,
qualidade edéfica, adaptabilidade das
racas zebuinas aos tropicos e a vocacao
do criador para desenvolvimento dessa
atividade, é a razdo para numeros
expressivos na pecuaria de corte nacional.
Esses fatores, juntamente com a criacdo
do gado em pastagens, investimentos em
tecnologias e capacitagdo profissional,
desenvolvimento de politicas publicas ao
qual permitem que o animal seja
rastreado desde seu nascimento até o
abate, 0 controle dasanidade animal e
seguranca alimentar contribuiram para
que 0 pais atendesse as exigéncias dos
mercados rigorosos e conquistasse espaco
no cenario de exportacao.

Historicamente o Brasil tem sido
um dos grandes produtores de carne
bovina, e segundo a FAO (2004), um em
cada cinco quilos de carne bovina
comercializada no mundo é de origem
brasileira. O volume exportado chega a
1,3 milhGes de toneladas, gerando
recursos em torno de US$3 bilhdes,
representando cerca de 15% da producao
nacional, sendo o restante da producéo
direcionada para 0 mercado interno e o
volume total de recursos movimentado
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pela venda de carne bovina no Brasil
ultrapassa a casa de 10 bilhGes de ddlares
por ano (ZEN, 2005).

Paises da Unido Europeia com
Reino Unido, Paises Baixos, Italia,
Alemanha e Espanha, sdo os principais
destinos das exportacdes do Brasil, tanto
de carne “in natura” quanto de carne
industrializada e os Estados Unidos se
destaca como maior importador de carne
industrializada (PIRES, 2002).

CARACTERISTICAS DA CARNE
BOVINA

A carne é considerada um alimento
nobre para o homem pela qualidade de
proteinas, pela presenca de acidos graxos
(AG) essenciais, de minerais como ferro
e zinco, e de vitaminas do complexo B.
Entretanto, parte dos consumidores
associa o consumo da carne vermelha a
ocorréncia de doencas cardiovasculares e
buscam atraveés da mudanca de hébitos,
combater o estresse, 0 sedentarismo e a
nutricdo desbalanceada, tipicos do estilo
de vida do homem moderno, que
contribuem para o aparecimento da
obesidade, hipercolesterolemia e doencas
cardiocirculatérias (ODA et al., 2004).

De acordo com Felicio (1998)
consumidores modernos estdo
extremamente  preocupados com 0
balanceamento nutricional adequado de
suas dietas, reservando para as carnes a
principal fonte de proteinas em suas
refei¢bes, o que leva ao entendimento da
representatividade desse sistema
agroindustrial tanto no Brasil como no
mundo. A carne deve corresponder as
expectativas do consumidor no que se
refere aos atributos de qualidade
sanitaria, nutritiva e organoléptica, além
de preco estabelecido pelo justo valor.

Dentre as principais caracteristicas
da carne, as propriedades fisica, quimica,

nutricionais, higiénicas e organolépticas
séo as mais ressaltadas onde essas afetam
diretamente as qualidades nutricionais,
sensoriais e de conservagdo da carne.
Porém as caracteristicas organolépticas,
como cor, maciez e quantidade de
gordura, sdo as mais perceptivas pelo
consumidor.

Hadlich et al. (2006) relatam que
esta na maciez a maior inconsisténcia da
carne bovina e essa tem se mostrado o
maior problema da cadeia produtiva da
carne. Segundo os referidos autores, a
satisfacdo do consumidor de carne
vermelha estd na interacdo entre maciez,
suculéncia e sabor, no entanto, hd pouca
variacdo na suculéncia e no sabor da
carne com relacdo as praticas adotadas
pela industria frigorifica, portanto, se for
reduzida a variacdo na maciez da carne,
0S problemas também serdo,
consequentemente, minimizados.

A cor é o atributo da carne que
reflete a quantidade e o estado quimico
de seu principal pigmento, a mioglobina,
de modo que o0s masculos mais
solicitados apresentam maior proporgéo
de células vermelhas entre as fibras
brancas. Os bovinos terminados a pasto
se exercitam mais e sdo abatidos mais
velhos. Consequentemente apresentam
maior saturacdo da cor vermelha que 0s
animais confinados (FELICIO, 1999).

S0 muitos os fatores que
influenciam nas  caracteristicas da
qualidade da carne, como genética, sexo,
idade, alimentacdo, grau de solicitacdo
dos mdsculos do animal, temperatura,
velocidade de resfriamento da carcaga,
taxa de acidez, tempo de maturacdo e
cozimento da carne (FELICIO, 2005).
Para se obter as caracteristicas de
qualidade da carne desejada e atender as
exigéncias dos consumidores é necessario
que a empresa frigorifica, implante
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programas de gestdo de qualidade em
toda a cadeia produtiva.

PROGRAMAS PRE-REQUISITOS

Programas  Pré-Requisitos  (PPRS)
representam a primeira etapa na obtencao
de qualidade assegurada para estabeleci-
mentos que processam e/ou manipulam
alimentos. Podem ser definidos como
procedimentos ou etapas universais que
controlam condicGes operacionais dentro
de uma industria alimenticia, permitindo
a criacdo de condigdes ambientais
favoraveis a producdo de um alimento
seguro.

Esses pré-requisitos (BPF e PPHO)
identificam o0s perigos potenciais &
seguranca do alimento desde a obtencédo
das matérias primas até o consumo,
estabelecendo em determinadas etapas
(Pontos Criticos de Controle) medidas de
controle e monitoragdo, que garantam, ao
final do processo, a obtencdo de um
alimento seguro e com qualidade
(BRASIL, 2006).

Para que o APPCC funcione de
forma eficaz, deve ser acompanhado de

Figura 1 — Afericdo da temperatura do produto carneo e do esterilizador.

programas de  pré-requisitos  que
forneceram as condicOGes operacionais e
ambientais béasicas necessarias para
producdo de alimentos in6cuos e
saudaveis (OPAS, 2000).

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
(BPF)

As BPF sdao normas e
procedimentos exigidos na elaboracdo de
produtos alimenticios industrializados,
para 0 consumo humano, voltados
principalmente para o controle do
ambiente, do pessoal e das contaminagdes
cruzadas, normatizados pelo Ministério
da Agricultura, pecuéria e abastecimento
(MAPA), portaria n° 368/97, e pelo
Ministério da Saude, portaria n° 326/97.
Estabelecem o0s requisitos gerais e de
higiene e das boas préaticas de fabricacao
para alimentos
elaborados/industrializados  para 0
consumo humano, com o objetivo de
garantir a qualidade sanitaria dos
alimentos, evitando assim o prejuizo a
salde humana (Brasil, 1997 a e b).
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As Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) constituem um sistema de controle
de qualidade base que visa garantir a
seguranca alimentar no processamento
dos alimentos. As BPF verificam os
processos e implantam controles. Este
sistema apresenta-se como base para a
implantacdo de outros sistemas de
qualidade na industria de alimentos. A
implantagcdo e manutencdo das BPF séo
obrigatérias para iniciar o plano de
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle  (APPCC) (FAO, 1997;
INNPAZ, 2001)

Sao elementos envolvidos na BPF
as edificacoes, instalacdes e
equipamentos: compreende 0 meio
exterior e interior, que precisa ser
administrado para prevenir a
contaminagéo dos ingredientes, alimentos
em processamento e produto acabado. Os
elementos de construgdo e  0sS
equipamentos devem ser apropriados, que
nédo constituam fontes de contaminacgéo e
devem facilitar as condicdes sanitarias de
processamento e embalagem (VIALTA,
MORENO e VALLE, 2002).

As BPF apresentam as condicdes
relevantes para a fabricacdo higiénica de
alimentos, as quais devem sempre ser

aplicadas e documentadas. Nenhum
método de processamento de alimentos
deve ser usado em substituicdo as BPF na
producdo e manuseio de alimentos
(GERMANO e GERMANO, 2001).

PROCEDIMENTO PADRAO DE
HIGIENE OPERACIONAL (PPHO)

Os PPHO séo alguns itens das BPF,
aos quais, por sua importancia para o
controle de perigos, foram acrescentados
0s procedimentos de monitoracdo, agéo
corretiva, verificacdo, registros e anexos,
quando eventualmente houver alteracdes,
para possibilitar um controle efetivo
(ROBBS e CAMPELO, 2002). Os
Procedimentos Padrbes de Higiene
Operacional — PPHO - s&o procedimentos
descritos, desenvolvidos, implantados e
monitorizados, visando estabelecer a
forma  rotineira  pela  qual 0
estabelecimento industrial evitara a
contaminacdo direta ou cruzada e a
adulteracdo do produto, preservando sua
qualidade e integridade por meio da
higiene antes, durante e depois das
operag0es industriais (BRASIL, 2002).

Figura 2 — Higienizacéo de facas e utensilio
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A resolucdo DIPOA/DAS n° 10, 22 de
maio de 2003 estabelece a implantacdo
desse programa, cujo plano deve ser
estruturado em nove pontos baésicos:
seguranca da agua, condicdes e higiene
das superficies de contato com o0s
alimentos, prevencao contra

contaminacdo cruzada, higiene dos
empregados, prevencao contra
contaminantes e adulterantes do alimento,
identificacdo e estocagem adequada de
substancias quimica e agente toxicos,
satde dos empregados, controle integrado
de pragas e registro (BRASIL, 2003).

Figura 3 — Higienizag&o das botas e méos.

Os PPHO incluem o desenvolvimento
de um plano escrito de procedimentos
que devem ser monitorados e nos quais
acOes corretivas devem ser tomadas
imediatamente  apds  deteccdo  dos
desvios, porém, é de fundamental
importancia o levantamento das causas
que geraram estes desvios para prevenir

gue 0S mesmos ndo ocorram novamente
(SENAI, 2000).

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS
CRITICOS DE CONTROLE
(APPCC)

O sistema de Analises de Perigos e
Pontos Criticos de Controle constitui a
mais efetiva abordagem para garantia de
seguranga dos alimentos, conforme
Hajdenwurcel (2002).

A National Aeronautics and Space
Administration (NASA) desenvolveu,
junto com a Pillsbury Company, no inicio
dos anos 60, o sistema “Hazard Analysis
and Critical Control Point” (HACCP),
traduzido no Brasil como sistema de
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), uma ferramenta de
qualidade utilizada na tentativa de
promover a seguranca dos alimentos
destinados a tripulacdo espacial. O
conceito de APPCC permite um estudo
sistematico para identificar os perigos,
avaliar a probabilidade de eles
acontecerem durante o processamento, a
distribuicdo ou o uso e definir meios para
controla-los (ILSI, 1997).

Joaquim (2001) sintetiza o sistema
APPCC como o conjunto de acgdes de
prevencdo e controle necessarios para
reduzir ou eliminar o0s riscos de
contaminagdo  fisica, quimica ou
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microbiolégica nos produtos. Esse
sistema tem por finalidade identificar os
perigos microbiologicos existentes em
uma linha de producdo, identificar os
pontos criticos de controle (PCCs) nos
quais estes perigos podem ser controlados
e  estabelecer sistemas  baseados
predominantemente em testes quimicos,
fisicos e em observacdes visuais atraves

Figura 4 — PCC Traseiro/Dianteiro das carcacas.

Segundo Pinto (1999) o Sistema
APPCC sustenta o0s sete seguintes
principios: analise de perigo,
identificacdo de pontos criticos de
controle, estabelecimento de limites
criticos para cada ponto critico de
controle, estabelecimento de
procedimento de monitoramento, de
acOes corretivo/preventivas, de procedi-
mentos de arquivamento de dados e de
verificacéo.

As BPF juntamente com o PPHO
sdo pré-requisitos fundamentais para a
implantacdo do sistema APPCC, embora
esse sistema seja bastante amplo e bem
desenvolvido para garantir a inocuidade e
qualidade dos alimentos, esse ndo deve
ser implantado de forma Unica nas
empresas. Gelli (2001) entende que néo
se pode, sob nenhuma hipdtese,

dos quais a efetividade do controle possa
ser monitorada. E de fundamental
importancia considerar que a implantacéo
do APPCC deve ser feita de forma
personalizada, levando-se em

consideragcdo 0S recursos materiais e
humanos disponiveis e o tipo e a forma
de consumo da

producdo.

desconsiderar os principios das boas
praticas na conceituacdo e implementacao
do sistema APPCC: “quando as boas
praticas ndo sdo respeitadas, ndo ha como
e nem por que implementar o sistema
APPCC”.

FERRAMENTAS DE SEGURANCA
ALIMENTAR

O mercado de carnes esta cada vez
mais competitivo e complexo no que se
refere ao ciclo de vida e do tempo de
prateleira do produto final, além do
rigoroso controle higiénico — sanitario e
da demanda por diversificacdo e
agregacdo de valor. Para Peloso (2000).
Por esses motivos as condicdes higiénicas
sanitarias de todo o parque fabril e o
cumprimento das exigéncias oficiais e
legais sdo fatores importantes pra
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obtencdo e comercializacdo dos alimentos
seguros e de qualidade.

A carne por ser um alimento muito
perecivel, necessita da utilizacdo de
métodos de conservacdo eficientes e
eficazes, especialmente apds o abate do
animal (LUNDGREN et al., 2009).

Segundo Matsubara (2005), as boas
praticas de abate reduzem os riscos de
contaminacdo bioldgica, quimica e fisica,
elas abrangem todos 0s requisitos
higiénico-sanitarios desde instalacOes,
equipamentos, utensilios, condicGes da
matéria- prima, manejo dos animais,
requisitos de higiene do ambiente, do
manipulador, portabilidade da &agua
utilizada no processo, controle de pragas,
manejo de residuos e tratamento de
efluentes.

De acordo com Borch et al. (1996),
0s animais sdo 0s principais geradores da
carga microbiana, a partir do contetdo
gastrointestinal, pele, pelos, regido
orofaringea, além dos operadores do
ambiente. No processo de abate ndo ha
nenhum ponto onde 0s perigos possam
ser eliminados completamente, porém ha
possibilidade de diminuir a carga
microbiana mediante a utilizacdo de
ferramentas da qualidade.

A infraestrutura do ambiente de
manipulacdo de alimentos estava
necessitando deve atender as condigcdes
higiénico-sanitarias desejaveis, para isso
¢ preciso que sua construcdo facilite a
higienizacédo evitando assim a
proliferacdo de micro-organismos. A
parede, tetos devem ser lavaveis,
impermeaveis e lisos assim como o piso
que deve possuir declividade de 2%
evitando o empogamento de agua e com
cantos abaulados com o intuito de
impedir acimulo de sujidades e possivel
formagéo de biofilmes. As janelas devem
ser revestidas com telas e os ralos devem

possuir protetores a fim de evitar a
passagem de pragas e vetores. AS
instalacOes elétricas devem ser revestidas
com protetores. O fluxo deve ser
continuo para impedir a contaminagéo
cruzada (BRASIL, 1995).

Os predios sdo construidos de
alvenaria, dotados de janelas com telas
milimétricas, as portas de acesso &
indlstria possuem cortinas de ar e
borracha de vedacdo para evitar entrada
de residuos, poluigdo, insetos. As paredes
sdo de superficies lisas e pintadas, os
pisos sdo de concreto armado, com bom
escoamento, que evitam o acumulo de
agua. Os tetos sdo de concreto armado
com acabamento de tinta lavavel atoxica
ou em isopainel.

Os  estabelecimentos e  0s
equipamentos devem ser mantidos em
estado de conservacdo adequado para
facilitar todos os procedimentos de
sanitizacdo, e para que 0s equipamentos
cumpram a funcao proposta,
especialmente as etapas essenciais a
inocuidade e prevencgdo de contaminacao
de alimentos, por exemplo, por
fragmentos de metal, residuos e
substancias quimicas (OPAS/INPAAZ,
2001).

Tendo-se como  base  esses
conceitos, pode-se dizer que o local de
construcdo do prédio deve ser livre de
fontes de contaminacdo que possam vir a
oferecer risco as condi¢bes gerais de
higiene e sanidade da empresa e com
isso, do proprio produto industrializado
(SBCTA, 2000a).

Todos os equipamentos e utensilio
utilizado nos locais de manipulagdo de
alimentos que possam entrar em contato
com 0 alimento devem ser
confeccionados de material que né&o
transmitam substéncias toxicas, odores e
sabores que sejam ndo absorventes e
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resistentes a corrosdo e capaz de resistir a
repetidas operacbes de limpeza e
desinfeccdo (BRASIL, 1997). Onde os
materiais mais utilizados nas industrias
sdo: aco inoxidavel, metal brando, cobre,
bronze, aluminio, latdo, titanio, concreto,
ligas de cobre e bronze, de cobre e niquel,
vidro, borracha, madeira, tecido de
algodéo e lona (Evangelista, 2003).

E fundamental a existéncia de
barreiras sanitarias, para impedir que
micro-organismos sejam levados para
dentro da area de produgdo, como o
pediltvio, lavadores de botas e pias para
lavagem das mdos que devem possuir
solugcbes detergentes e sanitizantes
(SILVA, 2006). Esses processos de
lavagem de botas, méos e antebraco deve
ser realizado toda vez em que o
trabalhador entrar e sair do setor de
producao.

O  estabelecimento deve  ser
abastecido com agua potavel e possuir
namero de reservatorios compativeis com
a demanda. Para garantir a qualidade da
agua, a cloracdo deve ser controlada e
analises  microbioldgicas  realizadas
trimestralmente. As caixas de &gua
também devem ser higienizadas com
frequéncia (BRASIL, 2002). Para
monitoramento do sistema de
abastecimento de agua planilhas foram
implantadas e avaliadas pela garantia de
qualidade.

O sistema de tratamento de
efluentes do abatedouro é constituido por
caixas retentoras de gordura, ralos
sifonados que impedem o acumulo de
residuos e o refluxo de gases e lagoas de
tratamento. Foi verificado que existe
acompanhamento por empresas
terceirizadas que realizam a manutencéao
e fazem analises periddicas, que €
monitorada pela equipe de garantia de
qualidade. Segundo Scarassati et al.

(2003), € importante realizar 0
tratamento, pois os efluentes sdo agentes
poluidores das aguas em ameaca a saude
publica.

Com relacio & higiene dos
colaboradores e importante ressaltar que
existem recomendacdes sobre a mesma,
onde dentro dessas recomendacdes esta a
limpeza corporal no ambiente de trabalho
como: banho diario, unhas curtas e
limpas sem esmaltes (nem mesmo base),
cabelos limpos, presos (mulher), curtos
(homem) e protegidos com toucas, de
preferéncia as ninjas que sdo amarradas
rente a0 pescoco, sem maquiagem sem
utilizacdo de adornos (relégios, brincos,
pulseiras, anéis, piercing, entre outros), e
proibido o uso de perfumes e 0s
desodorantes devem sem inodoros. Para
0s homens é proibido usar barba e
bigode, quando essa norma ndo é
atendida o monitor do setor deve oferecer
ao colaborador um mascara, esse
procedimento e realizado também em
alguns setores climatizados que se realiza
a manipulacéo de alimentos, como o setor
de mildos e desossa, onde alguns
funcionarios  resfriados utilizam a
mascaras, para prevenir a contaminacao
dos produtos.

Segundo Silva (1995), a higiene
pessoal é um dos requisitos mais
importantes relacionado a higiene de
alimentos, pois 0 homem é direta ou
indiretamente responsavel pela
contaminagdo de alimentos durante a
manipulagdo. Para solucionar o problema,
foram propostos treinamentos referentes a
higiene correta de maos, uso de
uniformes e EPI’s aos funcionarios.

Pagina4024


http://www.nutritime.com.br/

Gamarra (2007) reforca a necessidade
dos cuidados higiénico-sanitarios que 0s
funcionarios devem ter e o cumprimento
dos procedimentos de controle da
qualidade em todas as etapas do abate
para evitar a contaminagao cruzada.

Além disso, os manipuladores de
alimentos tém importante papel na
veiculacdo de micro-organismos para o
alimento manipulado, porém, na maioria
das vezes ndo sao treinados para 0S
principios de suas fungdes ignorando
principios de higiene e boas atitudes de
trabalho. A finalidade do treinamento de
manipuladores é possibilitar-lhes
principios tedricos e praticos a fim de
capacita-los para executar atividades na
area de alimentos (ANDREOTT], 2003).

Para minimizar o problema da falta
de qualificacdo de méo de obra, palestras
e treinamentos relativos aos
procedimentos de abate, limpeza e
higienizacdo, alem da seguranca do
trabalho sdo ministradas aos funcionarios
da producdo. O treinamento deve ser
periodico, pois ndo é possivel realizar
mudangas estruturais sem que haja
colaboracdo constante por parte dos
funcionérios (FIGUEIREDO e COSTA
NETO, 2001).

GESTAO E TECNOLOGIA

A implementagdo das ferramentas
de qualidade em setores frigorificos, sdo
em parte resultado das exigéncias do
mercado externo para compra da carne
bovina, onde as empresas se adéquam a
normas e legislagbes, investem em
tecnologias, ferramentas de
gerenciamento administrativo e recursos
humanos, contratam mé&o — obra mais
especializada e implantam programas de
qualidade para atender a esses mercados.

Ferreira e Barcelos (2001) afirmam
que o fato de a carne bovina ser uma

commodity, com agentes competindo via
preco tem elevado acrescente busca de
alternativas para promover diferenciacdo
e agregacéo de valor.

Por esse motivo é que empresas
optam por realizar a desossa, pois ocorre
uma maior agregacdo de valor ao
produto, porém com a producdo de cortes
carneos através desse setor se tem uma
preocupacéo com a possivel
contaminacdo dos produtos devido ao
fato de ocorrer um contato direto com o
colaborador durante a manipulacdo da
peca, e essa seguir para a embalagem e
depois direto para o consumidor. Essa
etapa de desossa e embalagem é bastante
critica em relacdo a higiene e seguranca
alimentar.

De acordo com Menezes, Alcantara
e De Zen (2007) embora muitas
exigéncias em termos de adequacdo
tecnoldgica e de gestdo dos frigorificos
de carne bovina sejam feitas por
intermédio das exportacBes de carnes, as
grandes redes varejistas, localizadas no
Brasil, também tém cobrado adequacdes
tecnoldgicas das etapas anteriores da
cadeia com as de industrializacdo da
carne e producao pecuaria.

Segundo Toledo (2001), “para
alguns setores, a qualidade é uma
vantagem competitiva importante, para as
indlstrias agro-alimentares, ela é uma
questdo de sobrevivéncia”. A procura da
competitividade e o exercicio da
sobrevivéncia das induastrias frigorificas
de corte estdo associados na eficiéncia em
gerenciar a qualidade. A qualidade do
produto final que garante a seguranca do
consumidor e a satisfagio de suas
exigéncias é construida em todas as
etapas da cadeia de produgdo: da
obtencdo  da  matéria-prima, do
processamento industrial e da distribui¢do
(TOLEDO, 2001).
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A Portaria n°.46 de 10 de fevereiro
de 1998, que obriga a implantacdo do
APPCC, as induastrias alimenticias. O
APPCC por sua vez precisa que todas as
outras metodologias (BPF, PPHO e CIP)
estejam implantados, onde esses s&o
denominados pré-requisitos.

O sistema de anélise de perigos e
pontos criticos de controle e um método
embasado na aplicacdo de principios
técnicos e cientificos de prevencdo, que
tem por finalidade garantir a inocuidade
dos processos de producao, manipulacéo,
transporte, distribuicdo e consumo dos
alimentos. Esse conceito cobre todos os
fatores que possam afetar a seguranca do
alimento (ATHAYDE, 1999).

CONSIDERACOES FINAIS

A crescente competitividade dos
mercados de carne bovina e a grande
pressdo feita pelos consumidores fizeram
com que as empresas alimenticias
procurassem se adequar as normas e
legislacdo, para isso se fez necessario a
implantagio ~ dos  programas  de
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