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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo propor um plano de adequacgédo para o
abatedouro frigorifico municipal de Alto Alegre do Pindaré — MA, a partir do
diagndstico das condigdes fisicas e higiénicas do estabelecimento. A pesquisa foi
realizada por meio da aplicagdo de um checklist baseado na legislagao sanitaria
vigente (ANVISA), de analises microbiolégicas em superficies de contato direto com
a carne (equipamentos e utensilios) e em carcagas bovinas em diferentes pontos
anatbmicos (paleta, peito e membro traseiro), além da avaliagdo microbiolégica e
fisico-quimica da agua utilizada no processo. As coletas foram realizadas apo6s as
etapas de esfola, evisceracao e lavagem final das carcagas. O checklist indicou baixo
indice de conformidade (36%), classificando o estabelecimento como de alto risco
sanitario. As analises microbiologicas evidenciaram falhas na higienizacdo dos
utensilios, com variagdes na carga bacteriana antes e apds a higienizagao pos-abate.
A etapa de esfola apresentou maior nivel de contaminacao, seguida da evisceracgao,
enquanto a lavagem com agua fria contribuiu para redugdo da carga microbiana.
Todos os pontos no estudo (esfola, evisceragao, inspegédo) apresentaram valores
acima da média para a contagem de bactérias aerébias mesofilas, indicando nao
conformidade em diferentes fases da linha de abate, especialmente nas superficies
de paleta e peito. Observou-se no coxado apresentou valores proximos ao limite,
podendo ultrapassa-lo em alguns estagios, a depender da amostra. Além disso, a
agua utilizada mostrou-se imprépria para 0 consumo, apresentando nao
conformidade quanto a potabilidade e representando risco a saude publica. Com base
nesses resultados, foi elaborado um plano de acao corretiva para adequacgdées no
abatedouro frigorifico local, direcionado as autoridades competentes, com intuito de
reduzir os riscos de contaminagao e promover a seguranga dos alimentos de origem

animal destinados ao consumo humano.

Palavras-chave: planta frigorifica; higiene operacional; microbiologia ambiental,
saude publica.



ABSTRACT

This study aimed to propose an adequacy plan for the municipal slaughterhouse of
Alto Alegre do Pindaré — MA, based on the diagnosis of the facility’s physical and
hygienic conditions. The research was conducted through the application of a checklist
based on current sanitary legislation (ANVISA), microbiological analyses of surfaces
in direct contact with meat (equipment and utensils), and bovine carcasses at different
anatomical sites (shoulder, brisket, and hind limb), in addition to microbiological and
physicochemical evaluation of the water used in the process. Sampling was performed
after the stages of skinning, evisceration, and final carcass washing. The checklist
indicated a low compliance rate (36%), classifying the establishment as a high sanitary
risk. Microbiological analyses revealed deficiencies in the sanitization of utensils, with
variations in bacterial load before and after post-slaughter sanitization. The skinning
stage presented the highest level of contamination, followed by evisceration, while
washing with cold water contributed to the reduction of microbial load. All stages
evaluated in the study (skinning, evisceration, and inspection) showed values above
the average for mesophilic aerobic bacteria counts, indicating non-compliance at
different stages of the slaughter line — especially on the surfaces of the shoulder and
brisket. In the case of the hindquarter (round), values were close to the established
limit and, in some cases, could exceed it depending on the sample. Furthermore, the
water used was unsuitable for consumption, showing non-compliance with potability
standards and representing a public health risk. Based on these results, a corrective
action plan was developed for adjustments in the local slaughterhouse, directed to the
competent authorities, with the aim of reducing contamination risks and ensuring the

safety of animal-derived foods intended for human consumption.

Keywords: slaughterhouse; operational hygiene; environmental microbiology; public
health.
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1. INTRODUGAO GERAL

A carne bovina € uma das principais fontes de proteina animal consumida no
mundo, apresentando grande relevancia econémica e social. O Brasil ocupa posi¢cao
de destaque nesse mercado, sendo um dos maiores produtores, exportadores e
consumidores globais. Em 2022, o consumo mundial de carne bovina alcangou 57,5
milhdes de toneladas, enquanto no Brasil, em 2023, o consumo doméstico apresentou
acréscimo de 4,25 kg por habitante ao ano, totalizando 880 mil toneladas (14,54%),
destacando-se frente ao crescimento dos demais tipos de carne (ABCS, 2023;
Malafaia; Biscola, 2023).

Dentro dessa cadeia produtiva, o setor de abate desempenha papel
fundamental, pois durante o processo de abate ha diferentes etapas, desde da
recepcao dos animais até o processamento das carcacgas, que podem influenciar
diretamente a qualidade do produto final. Cada fase pode representar um ponto critico
para a seguranga alimentar, especialmente no que se refere a contaminagao
microbiolégica Santos et al. (2017).

A carne e seus derivados possuem propriedades favoraveis para proliferacao
de microrganismos patogénicos, podendo atuar como veiculo de transmissao para o
ser humano, causando Doencgas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA). Essas
doencas estdo entre as principais causas de problemas de saude na sociedade
(Oliveira, 2017). Além disso, a contaminacao cruzada em abatedouros pode ocorre
por meio de utensilios nao esterilizados, higienizagcao inadequada e superficies
contaminadas, frequentemente associadas ao contato com manipuladores (Costa,
2017).

A Organizagdo Mundial da Saude (WHO, 2010) relata que a negligéncia em
relagdo as praticas higiénico-sanitarias dos manipuladores de alimentos, a falta de
higiene nas estruturas fisicas, nos utensilios e equipamentos, bem como o uso de
técnicas inadequadas, € responsavel por mais de 60% de casos de DTHAs. Isso
ocorre pela falha do cumprimento de normas voltadas ao controle higi€nico-sanitaria
realizada durante manipulagdo e manuteng¢ao do alimento (Melo et al., 2018).

Com o crescimento da competitividade no mercado internacional e a maior

conscientizagdo dos consumidores em relagdo a saude e seguranga alimentar, as
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exigéncias sobre a carne bovina tornam-se cada vez mais rigorosas. Esse contexto
tem impulsionado o desenvolvimento e a implementacao de sistemas de controle em
toda a cadeia produtiva, desde a criagao dos animais até o abate e a comercializagao.
A busca por produtos de qualidade superior envolve atributos sensoriais, como
maciez, sabor e coloragdo, mas também engloba aspectos relacionados a forma
como os alimentos sao produzidos, processados e armazenados. Nesse cenario, a
qualidade e a seguranga da carne estao diretamente ligadas as condi¢des higiénicas,
fisicas e ambientais nos locais de abate, tornando esse tema central para o debate
sobre a producgéo de carne bovina no Brasil (Oliveira, 2017).

No contexto dos microrganismos patogénicos, em um estabelecimento de
carne, abatedouros frigorificos ou unidade de beneficiamento de carne e produtos
carneos, é fundamental a realizacdo do monitoramento da qualidade agua utilizada a
manipulagdo da carne, avaliagbes das caracteristicas microbiolégica e fisico-
quimicas, pois a agua é um dos principais fatores que interferem diretamente na

qualidade do produto final (Castro; Espontao, 2010).

1.1 Justificativa e Importancia do Trabalho

O presente estudo visa caracterizar a situagao higiénico-sanitaria e estrutural
do abatedouro frigorifico do municipio de Alto Alegre do Pindaré, estado do
Maranhao, por meio do diagnéstico situacional. Essa ferramenta permite identificar
problemas a partir da coleta, processamento e analises de dados do ambiente
avaliado, constituindo a base para o desenvolvimento de adequacgdes e futuras
intervengdes, aliadas ao monitoramento ambiental.

No municipio, o abatedouro frigorifico municipal é o principal fornecedor de
carne bovina, que representa uma das fontes mais relevantes de proteinas animal
para populagdo local. Entretanto, as condi¢des higi€nico-sanitarias precarias
favorecem a contaminacdo dos alimentos por microrganismos patogénicos,
comprometendo a vida util da carne, suas propriedades sensoriais, principalmente, a
seguranga alimentar e nutricional da populagdo. Tal realidade reforga a relevancia
cientifica e social da pesquisa, que busca subsidiar acbées de melhoria da

infraestrutura e das praticas de abate.
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A proposta esta alinhada as Prioridades de PD&l do MCTI (2020-2023), ao
contribuir para avangos nas areas de Saude, Agricultura e Produg¢do de Alimentos e
Sustentabilidade, além de responder a metas da Agenda 2030 da ONU, com
destaque para os ODS 2 (fome Zero e Agricultura Sustentavel), ODS 3 (Saude e Bem-
Estar), ODS 6 (Agua Potavel e Saneamento) e ODS 12 (Consumo e Produgéo
Responsaveis). Nesse contexto, torna-se imprescindivel a realizagado do diagndéstico
situacional e da analise do produto abatido, de modo a garantir a seguranca dos

consumidores e fortalecer o desenvolvimento sustentavel regional.

1.20BJETIVOS

1.2.1 Geral

e Propor um plano de adequagao do abatedouro frigorifico municipal de Alto
Alegre do Pindaré com base no diagndstico situacional das condigdes fisicas

e higiénicas.

1.2.2 Especificos

e Diagnosticar e caracterizar as condi¢des fisicas e higiénicas do abatedouro
frigorifico publico do municipio de Alto Alegre do Pindaré — MA.

e Identificar areas de ndo conformidades no abatedouro, que necessitam de
intervencao imediata para garantir a inocuidade de qualidade do produto, em
conformidade com os regulamentos vigentes;

e Enumerar bactérias aerébias mesdfilas e facultativas viaveis em superficies
das facas, machados, serras e meias-carcagas de bovinos;

e Avaliar a qualidade microbiolégica e fisico-quimica da agua utilizada no
abatedouro;

e Elaborar um plano de agao relativo a adequacgdes a serem implementadas no

abatedouro avaliado.
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1.3 Estrutura do Trabalho de Qualificagcao do Mestrado

Este documento de defesa encontra-se estruturado em quatro (4) capitulos:

Capitulo I: refere-se a introdugdo geral do trabalho, na qual incluida a
justificativa e importancia, além dos objetivos geral e especificos.

Capitulo Il: encontra-se a reviséo de literatura do trabalho, fundamentada nos
pontos centrais desse trabalho: produg¢dao e consumo da carne bovina; abate;
condigdes de higiene no abatedouro; fonte de contaminagdo para carcaca
bovina; microrganismos indicadores de higiene; bactérias aerdbias mesdfilas;
analises microbioldgicas; e importancia da qualidade da agua no abatedouro.
Capitulo Ill: é apresentado um artigo “DIAGNOSTICO FiSICO, HIGIENICO E
SANITARIO EM ABATEDOURO FRIGORIFICO MUNICIPAL: CONHECER
PARA MITIGAR RISCOS A POPULACAOQ”.

Capitulo IV: Consta uma proposta de plano de agao para implantacéo de
acgdes corretivas para abatedouro frigorifico de Alto Alegre do Pindaré - MA.
Capitulo V: sao apresentadas as consideragdes finais do documento de

defesa.

REFERENCIAS

ABCS-Associagao Brasileira de Carne Suina, 2023. Assim como em 2023, oferta

de carne bovina deve continuar a influenciar o pre¢co do suino em 2024.

Disponivel em: https://abcs.org.br/noticia/assim-como-em-2023-oferta-de-carne-

bovina-deve-continuar-a-influenciar-o-preco-do-suino-em-2024/. Acessado em
07/08/2024.

CASTRO, A.M; ESPONTAO, R.T. Avaliacédo dos parametros fisico-quimicos da agua
de abastecimento industrial de um frigorifico do Tridngulo Mineiro. PUBVET,
Londrina, V. 4, N.18, Ed. 123, Art. 830, 2010.

COSTA, P. H. G. Associacao entre a sujidade da pele de bovinos e contaminagao

cruzada em um abatedouro-frigorifico da regidao do triangulo mineiro,



20

Minas Gerais. Trabalho de conclusdo de curso (TCC) em Medicina Veterinaria,
Universidade Federal de Uberlandia, Uberlandia, MG, Brasil, 2017.

MALAFAIA, G.; BISCOLA, P. Anuario CiCarne da cadeia produtiva da carne
bovina - 2023. Campo Grande, MS: Embrapa Gado de Corte, 2023. Disponivel em:<
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/doc/1160117/1/Anuario-CiCarne-
cadeia-produtiva-2023.pdf>. Acesso: 09 de agosto de 2024.

MELO, E. S. et al. Doengas transmitidas por alimentos e principais agentes
bacterianos envolvidos em surtos no Brasil: revisdo. Pubvet, 12(10), 1-9. 2018.
Disponivel em:https://doi.org/10.31533/pubvet.v12n10a191.1-9.

OLIVEIRA, N. C. T. AVALIAGAO HIGIENICO-SANITARIA DE ABATEDOUROS
COM SISTEMA DE INSPEGAO MUNICIPAL NO SEMIARIDO NORDESTINO. Patos,
2017. 90 f. Dissertacao (Mestrado em Zootecnia) — Universidade Federal de Campina

Grande, Centro de Saude e Tecnologia Rural, 2017.

SANTOS, R. L. et al. Avaliagdo da qualidade higienicossanitaria de carcagas de
bovinos oriundos de abatedouros frigorificos do distrito federal e entorno. Higiene
Alimentar, Brasilia - V.31 - n® 272/273 - Setembro/Outubro de 2017.

WHO. World Health Organization. Foodborne disease. Acesso em: <

https://www.who.int/ >. 3 jun. 2024



21

CAPITULO I



22

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Produgao e Consumo da carne bovina

No cenario mundial, a bovinocultura brasileira se destaca como um dos
maiores produtores e exportadores de carne bovina, atendendo simultaneamente ao
mercado interno e a demanda externa. De acordo com o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE, 2023), o Brasil possui um dos maiores rebanhos
bovinos do mundo, com mais de 238 milhdes de cabecas. Considerado o pais com o
maior rebanho destinado a finalidade comercial, esse numero reflete a expressiva
capacidade produtiva do setor, consolidando o Brasil como um dos principais lideres
globais na producgao e exportagao de carne bovina.

O relatorio Perspectivas para a Agropecuaria — Safra 2024/25, volume 12,
reforca essa posicdo ao destacar que o Brasil € atualmente o maior exportador, o
terceiro maior consumidor mundial e o segundo maior produtor de carne bovina.
Esses dados evidenciam tanto a amplitude da atuagao brasileira no mercado global
quanto a importancia do consumo interno para a manutencao da atividade pecuaria
(Brasil,2024).

A pecuaria de corte exerce papel fundamental no agronegocio brasileiro,
respondendo por aproximadamente 10% do Produto Interno Bruto (PIB) do setor.
Essa atividade movimenta bilhdes de reais anualmente e gera milhdes de empregos,
diretos e indiretos, especialmente em regides com forte vocagéao agropecuaria. Além
de seu peso econbmico, o setor representa uma forga estratégica no comércio
internacional, posicionando o Brasil entre os maiores exportadores mundiais de carne
bovina (Contini; Aragao, 2021).

No mercado interno, a carne bovina € amplamente consumida e valorizada
tanto pelo seu valor nutricional quanto pelo seu papel cultural. Rica em proteinas de
alto valor bioldgico, ferro, zinco e vitaminas do complexo B, a carne representa uma
importante fonte de nutrientes para a populacado brasileira. Além do seu valor
nutricional, a carne bovina possui grande relevancia na culinaria e presente no

cotidiano da sociedade.
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2.2 Abate

Conforme estabelecido pelo Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), por meio do Decreto n® 9.013, de 29 de
margo de 2017, o abatedouro frigorifico € um estabelecimento destinado ao abate'’
de animais para a produgao de carne, com instalagcdes adequadas para o processo,
desde a recepgao dos animais até a expedi¢cao do produto final. O regulamento
também define normas para as condi¢gdes higiénicas, controle de qualidade e
inspecgao sanitaria.

A producao de carne bovina € composta por diversas etapas que formam o
processo de abate, organizado em um fluxograma que deve seguir uma sequéncia
cronoldgica estabelecida previamente. As etapas e a execug¢ao do processo podem
variar conforme a espécie a ser abatida, mas, em abatedouros frigorificos de bovinos,
o fluxograma inclui, entre outras fases, a recepgdo dos animais, descanso e dieta
hidrica, banho de aspersao, insensibilizagdo, sangria, esfola, evisceragao, inspec¢ao
sanitaria, divisdo da carcaga, toalete, resfriamento e armazenamento em camara fria,
conforme o RIISPOA (Brasil, 2017).

No Brasil, utiliza-se o sistema aéreo de abate, que consiste na suspensio dos
animais em um trilho, promovendo maior higiene, seguranca e eficiéncia tecnologica
ao processo. Esse método € implementado apds a insensibilizagcdo, seguido da
sangria, quando o animal ja ndo apresenta mais movimentos reativos (Block et al.,
2016).

Para o adequado funcionamento de estabelecimentos que processam
produtos de origem animal, € fundamental a atuacdao dos servicos de inspecao
sanitaria, conforme estabelecido pelas legislagdes vigentes. Segundo Cavalheiro et
al. (2022), os procedimentos de inspegéo exercem um papel essencial na garantia da
saude publica, assegurando que os alimentos de origem animal ofertados a
populagcao sejam seguros e estejam em conformidade com os padrdes sanitarios

exigidos.

I Abate: é um processo intencional que provoca a morte de um animal, no ambito de um
abatedouro frigorifico regularizado pelos servigos oficias de inspegao, que consiste na
producdo de carne para consumo humano e outros fins comerciais
(https://www.agricultura.rs.gov.br/upload/arquivos/202109/16155951-portaria-n-365-de-16-

de-julho-de-2021-portaria-n-365-de-16-de-julho-de-2021-dou-imprensa-nacional.pdf).
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Para atuacao desse servico inspec¢ao, € necessario um profissional habilitado.
Nesse caso, a competéncia exclusiva para exercicio da inspec¢ao sanitaria de produto
de origem animal é do médico veterinario, conforme previsto em legislagdes vigentes
(Brasil, 1968).

Nesse contexto, o servico de inspecdo sanitaria atua de forma continua ao
longo de todo o processo de produgéo da carne, abrangendo desde a inspecgéo ante
mortem até a post mortem dos animais. Sua principal fungdo no ambiente do
abatedouro frigorifico € analisar as informagdes sobre animal, além de identificar
lesdes, doengas, parasitas e possiveis contaminagdes nos 6rgaos e carcagas que
possam comprometer a seguranga do consumo humano. Ao constatar qualquer
irregularidade, cabe ao servico de inspecdo adotar as medidas necessarias,
garantindo o descarte ou direcionamento adequado dos produtos condenados, de
maneira segura e conforme os critérios estabelecidos pelas normativas sanitarias
(Jezzini, 2010).

Dessa forma, a fiscalizagdo continua € essencial. A auséncia desse controle
pode resultar na oferta de produtos de origem animal (POA’s) sem inspec¢ao sanitaria,
0 que representa riscos significativos a saude publica e potenciais prejuizos ao meio
ambiente. Estudo realizado por Pardi et al. (2001) ja demonstrava a importancia do
servico de inspecao sanitaria durante todo processo de abate, com intuito de
minimizar os riscos ao consumidor e proporcionar uma carne bovina de qualidade e
segura.

Venturi et al. (2021) ressaltam que o ambiente de um abatedouro de carne
bovina apresenta fatores extrinsecos? e intrinsecos 3que favorecem a proliferagao de
microrganismos. Quando as condig¢des higiénico-sanitarias sdo inadequadas, esses
fatores potencializam o crescimento microbiano. Essa situacao é exacerbada pelas

caracteristicas proprias da carne bovina, como o elevado teor de umidade, o pH

2 Fatores extrinsecos: sdo fatores referente do meio ambiente em que o alimento ou matéria-prima
esta sendo produzida, armazenada, transportada e distribuida. Dentre esses fatores, destacam-se a
temperatura, umidade relativa do ar e a composi¢céo de gases do ambiente (Venturi,et al., 2021).

3 Fatores intrinseco: sdo caracteristicas proprias do alimento ou da matéria-prima, relacionadas a
sua composi¢cdo, como o potencial hidrogénio (pH), atividade de agua (Aw), o valor nutricional (teores
de proteina, gorduras e carboidratos), o potencial de oxirredugao (Eh), entre outros (Venturi,et al.,
2021).
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préximo da neutralidade e a composigao rica em nutrientes, que, juntos, constituem
um ambiente altamente propicio ao desenvolvimento de bactérias.

Estudo gerado sobre as condicbes das instalagcbes e a higiene do
estabelecimento, associado analise microbioldgica de carcaga, revelaram altos niveis
de contaminagdo bacteriana na carne, na regido Nordeste da Somalia, o que
representa um risco significativo para a saude publica (Wamalwa, 2012).

De acordo com Leite et al. (2009), os abatedouros municipais, especialmente
os de pequeno porte, geralmente ndo atendem aos requisitos minimos de higiene ao
longo das etapas do abate. Além disso, ndo proporcionam condigbes adequadas de
seguranga aos manipuladores durante a produgcao e, sobretudo, ndo garantem a
obtencdo de carne livre e protegida contra contaminagdes fisicas, quimicas e
biologicas, provenientes do homem, dos animais e do ambiente.

Essa problematica também se estende ao estado do Maranhdo, conforme
relatado por Pinto (2014), onde os abatedouros municipais, em sua maioria, nao
atendem as exigéncias estabelecidas Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria
dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA) em relagcdo as instalagbes e
equipamentos, impossibilitando atender as condi¢des higiénico-sanitarias essenciais
seguranga de alimentos e qualidade do produto, representando um risco a saude
publica.

Segundo Silva (1999), as condigdes fisicas inadequadas dos abatedouros e a
auséncia de fiscalizagcdo sanitaria afetam diretamente a qualidade dos alimentos.
Essas deficiéncias estruturais e operacionais favorecem a contaminacao
microbioldgica, comprometendo a seguranca dos produtos de origem animal. Em
estruturas com pouca ou nenhuma adequacado, as falhas na higienizagdo de
equipamentos e ambientes tornam-se mais frequentes, o que reforca a necessidade
de controle sanitario eficaz e continuo por parte dos 6rgaos competentes.

Corroborando com perspectiva, o autor Matsubara (2005) destaca que as boas
praticas de abate sdo fundamentais para minimizar os riscos de contaminacao de
naturezas bioldgica, quimica e fisica, envolvendo aspectos como as condigdes
higiénico-sanitarias das instala¢des, equipamentos, utensilios, matéria-prima, manejo
animal, higiene do ambiente e dos manipuladores, além da qualidade da agua,
controle de pragas, gestao de residuos e tratamento de efluentes.
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2.3 Condigoes de higiene no abatedouro

As condi¢des de higiene de um estabelecimento sdo fundamentais para a
producdo de alimentos seguros e de qualidade. No caso da carne, a sua inocuidade
depende diretamente da adogao de praticas higiénicas adequadas durante todas as
etapas do processo produtivo. Segundo o Codex Alimentarius (FAO/WHO, 2005),
para que a carne seja considerada apta ao consumo, é necessario que tenha sido
produzida sob alto padrdo de higiene, desde o manejo dos animais até o
processamento final. O Codex reforca que a adogao dessas praticas é essencial para
garantir a seguranga do alimento e oferecer produtos de qualidade ao consumidor.

No contexto da legislagcao brasileira, o RIISPOA (Brasil, 2017) reforca essa
diretriz ao estabelecer que os responsaveis pelos estabelecimentos devem assegurar
que todas as etapas envolvidas na produgédo de produtos de origem animal sejam
realizadas de forma higiénica, de modo a preservar a qualidade do alimento e proteger
a saude e o interesse do consumidor. O préprio regulamento, em seu Art. 54,
determina que "as instalagdes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condi¢des de higiene antes, durante e apos a realizagao das
atividades industriais" (Brasil, 2017). Essa diretriz reforca a importadncia da
higienizacdo adequada como requisito indispensavel ao funcionamento dos
estabelecimentos registrados nos servigos de inspegéo sanitaria.

A higienizagdo, portanto, assume um papel estratégico no controle da
contaminacdao em estabelecimentos de produtos de origem animal. Sua execugao
correta visa manter as condi¢cées higiénico-sanitarias em conformidade com os
padrdes microbioldgicos aceitaveis, conforme previsto na legislagéo, reduzindo riscos
a saude publica (Monteiro, 2021). Nesse sentido, os procedimentos de higienizagao
sao geralmente divididos em duas fases principais: limpeza e sanitizagdo. Conforme
descrito por Silveira et al. (2015), a limpeza envolve etapas como pré-lavagem
(remocao inicial da sujidade grosseira), lavagem com detergentes alcalinos ou acidos
(para eliminagdo de residuos organicos e inorganicos aderidos as superficies) e
enxague (remogado dos residuos de detergente). Ja a sanitizagdo refere-se a
aplicacao de agentes quimicos ou fisicos para a redugéo da carga microbiana.

De acordo com Barreto (2017), a frequéncia desses procedimentos permite

classifica-los em higienizacdo pré-operacional (realizada antes do inicio das
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atividades) e higienizagao operacional (executada durante a produgéo, especialmente
nos intervalos entre os turnos). A higiene dos manipuladores também é controlada
por meio de barreiras sanitarias, instaladas na entrada das areas de producao,
evitando a introdugao de contaminantes externos ao ambiente de processamento.

A adocéo de protocolos de higienizagdo adequados é essencial para manter
as condigbes higiénico-sanitarias nos abatedouros frigorificos. Esse controle se
estende desde as instalagbes fisicas até os manipuladores, visando garantir um
produto final inécuo, de qualidade e seguro ao consumo. A eficacia das praticas de
limpeza e sanitizagdo, monitoradas por inspecgdes regulares e pela utilizacdo de
indicadores microbiolégicos, contribui significativamente para um processo produtivo
mais seguro (Farias et al., 2025).

A implementacao de Programas de Autocontrole (PAC) tem se destacado
como uma das estratégias mais eficazes para assegurar essas condigdes higiénicas.
Segundo Silva et al. (2019), o proprio estabelecimento é responsavel pela execugao
desses programas, que tém como principal objetivo garantir a qualidade do produto e
reduzir as perdas econdémicas.

Além disso, a utilizacdo de ferramentas como o checklist e swabs permite
avaliar periodicamente as condicdées do ambiente e dos equipamentos, facilitando a
identificacdo de nao conformidades e a aplicagao de medidas corretivas. Santos et al.
(2021) destacam que esse monitoramento é essencial para garantir a inocuidade dos
alimentos produzidos.

O checklist, em especial, € amplamente utilizado para verificar as condi¢oes
higiénico-sanitarias do estabelecimento de forma pratica e objetiva. Trata-se de uma
ferramenta que possibilita uma avaliagao preliminar por meio da observacéao direta de
parametros como instalagdes, saneamento, edificagdes, sanitizacdo, producao,
recursos humanos e controle de qualidade (Silva et al., 2019).

Contudo, ndo basta apenas aplicar os procedimentos: a eficacia dos protocolos
de higienizacao adotados nas instalacbes é fundamental para mitigar os riscos de
contaminagdo microbiolégica e garantir a conformidade com os padrbes de
inocuidade alimentar (Silva et al., 2020). Esse controle é fortalecido por meio de
inspecodes regulares e do uso de indicadores microbioldgicos, que permitem monitorar
a higiene de forma continua e garantir a melhoria dos processos internos, alinhando-

se as exigéncias legais e as boas praticas de fabricagcao (BPF).
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2.4 Fonte de contaminagao para carcaga bovina

A contaminagao € caracterizada como a introdu¢ao ou presenca de agentes
fisicos, quimicos ou biolégicos em alimentos, podendo comprometer sua qualidade e
seguranga para o consumo (FAO/WHO, 2020). No caso da carne bovina, essa
contaminacgao pode ocorrer ao longo de diversas etapas do abate e processamento,
sendo influenciada por fatores como higiene ambiental, praticas operacionais e
condicdes estruturais das instalacdes. A identificacdo dessas fontes € essencial para
orientar estratégias de controle mais eficazes no contexto industrial.

Durante o processo de abate, a carcaca entra em contato com diferentes
superficies e ambientes, desde a esfola até a inspecéo final, o que eleva o risco de
contaminacgao cruzada. Equipamentos como facas, serras e plataformas, quando néo
devidamente higienizados, tornam-se importantes veiculos para a transferéncia de
microrganismos, comprometendo a qualidade do produto final (ICMSF, 2000;
Fontana, 2023). Além disso, manipuladores com praticas higiénicas inadequadas
contribuem significativamente para a disseminacdo de microrganismos entre
diferentes etapas do processo, especialmente quando ha falhas na higienizagéo de
utensilios ou das maos.

A etapa de esfola é considerada um dos pontos mais criticos do processo de
abate em relagdo a contaminagdo da superficie da carcaga bovina. Segundo Roga
(2012), grande parte da contaminacdo bacteriana adquirida durante o abate ocorre
justamente nessa fase, principalmente devido ao contato direto da pele —
frequentemente contaminada — com a carne exposta, potencializado pelo uso de
facas nas primeiras incisdes. Essa avaliagao € reforgada por Lambert et al. (1991,
citado por Fontoura, 2006), ao apontarem que microrganismos presentes na pele, nos
pelos e nos cascos dos animais representam fontes significativas de risco durante a
esfola. Dessa forma, falhas no controle higiénico dessa operacdo podem
comprometer significativamente a seguranga do alimento.

A contaminagao microbiolégica da carcaga bovina € um aspecto importante
para avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria dos produtos de origem animal. A
contaminagdo pode ocorrer em todas as fases do processo produtivo — abate,
armazenamento e distribuicdo — sendo sua intensidade diretamente influenciada

pela eficacia das medidas higiénico-sanitarias adotadas (Roga, 2012). Esse
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entendimento é corroborado por Silva (1999), que destaca que, além dos riscos
associados a industrializacdo da carne, as precarias condi¢cdes fisicas dos
abatedouros e a auséncia de fiscalizagdo adequada na comercializagao dos produtos
podem comprometer ainda mais a qualidade desses alimentos. A analise desses
fatores evidencia a importéancia de politicas publicas e investimentos em infraestrutura
e fiscalizagdo, especialmente em unidades de pequeno e médio porte, que muitas
vezes enfrentam maiores dificuldades em cumprir padrdes sanitarios rigorosos.
Franco & Landgraf (2008) reforcam que as condigdes higiénicas inadequadas
em qualquer etapa da manipulacdo da carne favorecem o crescimento microbiano e
compromete a seguranga do alimento. Sales et al. (2014), aponta que a contaminacao
pode ser agravada pela higiene deficiente das instalagdes do abatedouro, pelas
condicbes sanitarias dos animais antes do abate, pelo uso inadequado de
temperaturas no processamento, ou ainda pela ocorréncia de contaminag¢ao cruzada
durante a esfola, a evisceragado, manipulagéo ou estocagem dos produtos finais.
Dharma et al. (2022) realizaram um estudo em que constataram altos niveis de
contaminagao microbiana na carne. Os pesquisadores associam a contaminagao a
diminui¢cdo da vida util do produto, comprometendo as propriedades sensoriais e
nutricionais, além de afetar a seguranga alimentar. Nesse interim, cita-se Gomes et
al. (2017) que inferem que os microrganismos patogénicos representam uma ameaca
para a qualidade dos alimentos, sendo Salmonella spp. e Staphylococcus aureus,
microrganismos patogénicos, normalmente, presentes em alimentos contaminados.
Uma das ameagas graves para a seguranga do alimento em abatedouros
frigorificos € a contaminacao dos tecidos da carcaga com bactérias. A transmissao de
microrganismos pode ocorrer através da contaminagao cruzada, tendo como fontes
superficies e materiais contaminados, pela manipulacao dos colaboradores, por conta
da limpeza e desinfec¢do inadequada, pelo uso de utensilios ndo esterilizados, pelo
nao cumprimento do descanso, jejum e dieta hidrica dos animais e pela perfuragao
do trato gastrointestinal durante o momento da evisceragao (Barreto, 2017). Essas
observacoes reiteram que o controle da contaminacido deve ser abordado de forma
sistémica, integrando aspectos relacionados ao manejo pré-abate, a higiene

operacional e ao monitoramento continuo das etapas criticas.
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2.5 Microrganismos indicadores de higiene

Microrganismos indicadores sao aqueles cujas presenga nos alimentos,
servem como parametros para avaliar as condi¢gdes higiénicas do processo de
producao. Além disso, servem como indicativos do estado higiénico-sanitario das
instalacdes, utensilios e da manipulagdo da matéria-prima durante o processamento
e armazenamento (Landgraf, 2008).

Para que um microrganismo ou grupo de microrganismos seja considerado um
bom indicador, alguns critérios devem ser atendidos: ndo deve estar presente
naturalmente no alimento, deve ser de facilmente distinguivel de outros membros da
microbiota, deve estar presente sempre que o patdogeno de interesse estiver; sua
contagem deve se correlacionar com o do patdégeno, deve possuir velocidade de
crescimento e resisténcia semelhantes ou ligeiramente superior as do microrganismo-
alvo, e deve estar ausente ou presente patdgeno em niveis minimos quando o
alimento estiver livre do patégeno. No entanto, Landgraf (2008) ressalta que nem
sempre todos esses critérios serao observados simultaneamente.

Segundo a Comissao Internacional de Especificacbes Microbiolégicas para
Alimentos (ICMSF, 1994), os microrganismos indicadores podem ser classificados em
duas categorias, sendo elas:

1. Micro-organismos que nao oferecem risco direto a saude, mas oferecem uma
estimativa acerca de uma condi¢cdo: como a contagem padrdao de mesdfilos, as
contagens de psicrotroficos, de termdfilos, de bolores e leveduras. 2. Micro-
organismos que oferecem um risco baixo ou indireto a saude e cuja presenga pode
indicar condi¢gdes indesejaveis: como as estimativas de coliformes totais, de
coliformes fecais ou termotolerantes, de enterococos, enterobactérias totais e de
Escherichia coli.

Os microrganismos indicadores de higiene sdo amplamente utilizados como
ferramenta para avaliar a eficiéncia dos procedimentos de higienizacdo em
estabelecimentos que processam alimentos. Dentre os principais grupos utilizados
para esse fim, destacam-se as bactérias aerdbias mesofilas, cuja presenga pode

refletir falhas nos processos de limpeza e controle sanitario.
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2.6 Bactérias aerdbias mesofilas

De acordo com a ICMSF (1994), a contagem de microrganismos aerdbios
mesofilos constitui um dos principais indicadores microbiolégicos de qualidade, sendo
utilizada para verificar se os procedimentos de limpeza, desinfec¢cao e controle de
temperatura durante o processamento industrial, transporte e armazenamento foram
conduzidos de maneira adequada. Valores elevados dessa contagem sugerem
condigbes propicias a multiplicagdo de patdgenos, representando, assim, um alerta
para falhas nos processos higiénico-sanitarios.

Nesse contexto, torna-se evidente a relevancia do monitoramento rotineiro
desse grupo bacteriano como parte integrante dos programas de controle qualidade
e segurancga dos alimentos. Sobretudo, no processamento da carne bovina, esse
parametro auxilia na identificagdo precoce de desvios higiénicos-sanitarios que
poderiam comprometer o produto final.

As bactérias aerdbias mesdfilas correspondem a um grupo de microrganismos
que requerem oxigénio para seu crescimento e desenvolvimento. Elas apresentam
faixa 6tima de multiplicacao entre 35°C a 37° C, embora possam se desenvolver em
temperaturas de 5 a 50° C. Entre os principais microrganismos representantes desse
grupo, destacam-se a familia Enterobacteriaceae, e o0s géneros Bacillus,
Corynebacterium, Clostridium e Streptococcus, entre outros (Silva; Junqueira;
Silveira, 2001).

Além disso, essas bactérias estdo amplamente distribuidas na natureza e
encontram condigbes favoraveis para sua multiplicagdo em ambientes com alto teor
de umidade, composicao quimica rica e pH levemente acido ou préximo da
neutralidade. Dessa forma, a carne bovina tornou-se um substrato propicio ao seu
desenvolvimento (Franca Filho et al., 2006; Fontura et al., 2010).

Essas caracteristicas inerentes as bactérias aerdbias mesdfilas evidenciam
sua capacidade de adaptacido as diferentes etapas da cadeia produtiva da carne,
inclusive durante o resfriamento e a manipulacéao.

A contagem padrao de bactérias aerdbias mesdfilas € uma das principais
ferramentas empregadas na avaliagdo da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.
Embora n&do sejam necessariamente patogénicas, sua presenga em niveis elevados

pode refletir o uso de matéria-prima contaminada, falhas nas praticas de higienizagao
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ou condicdes inadequadas de processamento e armazenamento. Esse parametro é
comumente associado a reducéo da vida util e a possibilidade de o alimento se tornar
improéprio para o consumo (Serraino et al., 2012; Jay, 2005).

Conforme apontado por Zweifel e Stephan (2003), a quantificagdo da
populagao de microrganismos aerdbios mesofilos nas superficies das carcagas é uma
pratica amplamente adotada para avaliar o nivel de contaminagdo microbioldgica.
Esse indicador também serve como parametro da eficacia das medidas higiénico-

sanitarias adotadas durante as etapas de abate.

2.7 Analises microbiolégicas

Na industria de alimentos, a verificacdo da eficacia dos procedimentos de
higienizag&o pode ser realizada por meio de analises microbioldgicas em superficies.
Esses resultados funcionam como uma forma de demonstrar o controle adequado do
processo, especialmente quando se baseiam em métodos validados para a deteccao
de indicadores de higiene e de bactérias patdégenas de interesse (Fontana, 2023).

A carne é um produto altamente suscetivel a contaminacdo, pois oferece
excelentes substratos para o crescimento de microrganismos. De acordo com Silva e
Bueno (2018), o nivel de contaminacdo dependera diretamente das condi¢des
higiénicas adotadas nos estabelecimentos de processamento. Para avaliar essas
condigdes, a analise microbioldgica torna-se um método essencial, visto que fornece
informagdes sobre a higiene da producao e pode indicar a presenga de patégenos
(Ghafir et al., 2008; Fontana, 2023).

Corroborando com essa abordagem, Silva et al. (2019) apontam que, em
abatedouros, a analise de carcacas, utensilios e equipamentos pode ser realizada por
meio da aplicacao de swabs, com posterior contagem padrdo de microrganismos, a
fim de verificar as condi¢gées higiénico-sanitarias do estabelecimento. Essas
metodologias permitem quantificar a carga microbiana presente nas superficies,
tornando uma pratica fundamental para o monitoramento continuo das condi¢cdes
higiénico-sanitarias.

Dessa forma, a avaliagdo microbioldgica torna-se n&o apenas uma ferramenta
de monitoramento, mas também uma ferramenta preventiva essencial no controle da

contaminagdo cruzada. Fontana (2023) cita que a realizacdo de avaliagao
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microbiolégica em equipamentos e utensilios que entram em contato direto com os
alimentos € essencial para verificar a eficacia da higienizagao e, assim, prevenir
possiveis contaminagoes.

Apesar disso, a legislacdo brasileira ainda nao estabelece limites
microbioldgicos oficiais especificos para superficies de equipamentos, méos e luvas
de manipuladores de alimentos. As empresas habilitadas a exportagdo costumam

seguir os requisitos dos paises de destino (Silva et al., 2019).

2.8 Importancia da qualidade da agua no abatedouro

A agua € um recurso essencial na industria de alimentos, ndo apenas como
matéria-prima indireta, mas como insumo indispensavel para garantir a segurancga
sanitaria em todas as etapas do processo produtivo. Em estabelecimentos de abate,
assumi um papel crucial para a manutencao da qualidade e seguranca do produto
final.

No contexto de producdo de carne bovina, a agua € amplamente utilizada
desde do pré-abate, em praticas como a dieta hidrica e banho de aspersdo dos
animais, até as etapas do abate, quando é empregada na remogao de contaminantes
da superficie do couro, na lavagem das meia-carcacgas, na higienizagao das maos
dos manipuladores, entre outras atividades.

O setor frigorifico € um dos ramos da industria processadora de alimentos que
mais consome agua, principalmente devido as exigéncias sanitarias de higiene
(Camargo et al, 2016). Além do elevado consumo, destaca-se a necessidade de
qualidade da agua, como observado por Gava et al. (2008), que apontam sua
importancia para o funcionamento adequado da industria de alimentos. Os autores
evidenciam o uso da agua em diversos procedimentos de higienizacdo de
equipamentos, superficies, utensilios, higiene pessoal, geracédo e transferéncia de
calor, entre outros. Desse modo, para que a industria possa garantir uma
higienizagao eficaz, é essencial oferega agua de qualidade.

Reforcando essa preocupacao, Franga Filho et al. (2006) ja alertavam que,
devido ao uso abundante de agua durante o abate, sua utilizagdo nesse processo
deve ser tratada adequadamente, uma vez que, se nao for tratada corretamente, pode

servi como fonte de contaminacao.
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Para assegurar uma boa higienizagao na industria de alimentos, Silveira et al.
(2015) enfatizam que a agua deve apresentar caracteristicas sensoriais adequadas,
sendo incolor, insipida, inodora e limpida, além de estar isenta de bactérias,
impurezas e dureza excessiva. Sua origem pode ser variada, como pogos, rios ou
nascentes, sendo necessario que ela passe por tratamento prévio do uso.

No ambito legal, o RIISPOA (Brasil, 2020) estabelece que a agua utilizada nas
areas de producgao de produtos comestiveis de origem animal deve ser potavel, e o
estabelecimento deve fornecé-la em quantidade e qualidade adequadas. Em
consonancia a Portaria GM/MS n°888/2021 do Ministério da Saude, para que uma
agua seja considerada potavel, ela deve apresentar caracteristicas microbioldgicas e
fisico-quimicas que atendam ao padrao de potabilidade e ndo ofereca risco a saude
humana (Brasil, 2021).

O estudo realizado por Castro e Espontao (2010) reforcam a importancia do
monitoramento da qualidade da agua em estabelecimentos de produtos carneos, ao
afirmar que ela esta presente em varias etapas do processo, como lavagem, limpeza,
da infraestrutura e utensilios, esterilizacdo de equipamentos e higiene dos
manipuladores, influenciam diretamente a qualidade do produto final.

A utilizagdo de agua impropria nas industrias de alimentos, mesmo quando o
contato com os alimentos ocorre de forma indireta, pode comprometer
significativamente a qualidade dos produtos, afetando caracteristicas nutricionais e
sensoriais. Impurezas presentes na agua podem provocar alteragdes na cor, odor e
turbidez dos alimentos, além de representar riscos a saude do consumidor, como
infeccdes ou intoxicagcdes alimentares (Barboza et al., 2021).

De acordo com o Oficio-Circular n°® 15/2022/CGI/DIPOA/DAS/MAPA, os
estabelecimentos que processam produtos de origem animal sao responsaveis por
garantir que a agua utilizada nos processos industriais seja potavel e atenda aos
padrdes sanitarios exigidos. O mesmo documento refor¢ca que, conforme previsto no
RIISPOA (2020, p. 6), cabe ao servigo de “inspegédo e a fiscalizagao industrial e
sanitaria de produtos de origem animal a verificagdo da agua de abastecimento.”

A 4agua de abastecimento, nesse contexto, € considerada um insumo
fundamental para garantir a eficiéncia dos processos e o controle sanitario nas
industrias de alimentos, especialmente na produgédo de produtos de origem animal.

Quando ndo apresenta condicbes adequadas de qualidade e seguranga, pode se



35

tornar uma importante fonte de contaminacdo, comprometendo o produto final e
ocasionando diversos prejuizos (Nascimento et al., 2019).

Isso reforga que, garantir a qualidade da agua utilizada nos abatedouros nao é
apenas uma obrigacgao legal, mas uma medida estratégica e essencial para assegurar

a inocuidade dos alimentos e a protecdo do consumidor.
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RESUMO

Objetivo: realizar diagndstico das condigdes fisicas, higiénicas e sanitarias de um
abatedouro frigorifico municipal, com vistas a mitigar riscos a populagdo consumidora.
Método: Aplicou-se checklist conforme legislagdo da ANVISA, além da realizagdo de
analises microbiolégicas em superficies de utensilios, equipamentos utilizados no
abate e em carcagcas bovinas (paleta, peito, membro traseiro) apos esfola,
evisceragao e lavagem. Também foi realizada avaliagdo bacteriolégica e fisico-
quimica da agua utilizada. Resultados: Com a técnica da listagem/checkilist,
contatou-se 36% de conformidade, caracterizando o estabelecimento avaliado como
de alto risco sanitario. Pelos resultados obtidos destaca-se higienizacdo deficiente
dos utensilios e alta contaminacao na esfola e evisceragao. Nos swabes obtidos das
carcagas observou-se médias bacterianas acima do limite de 2 UFC/cm?, com maior
contaminagao na paleta e peito. A agua mostrou-se impropria para utilizagédo no
processamento de produtos com finalidade de consumo humano. Conclusao: O
abatedouro apresenta condicbes fisicas, higiénicas e sanitarias e contaminacao
microbiana acima dos limites permitidos nas diferentes amostras analisadas. Urgem
medidas corretivas, como melhorias na infraestrutura, higienizagao e capacitagao dos
funcionarios.

DESCRITORES: Planta frigorifica; Higiene operacional; Microbiologia ambiental,
Saude publica.

ABSTRACT

Objective: To diagnose the physical, hygienic, and sanitary conditions of a municipal
slaughterhouse to mitigate risks to consumers. Method: A checklist in accordance with
ANVISA legislation was applied, in addition to microbiological analyses being
performed on the surfaces of utensils, equipment used in slaughter, and beef
carcasses (shoulder, brisket, hind limb) after skinning, evisceration, and washing.
Bacteriological and physicochemical evaluations of the water used were also
performed. Results: The checklist technique resulted in 36% compliance,
characterizing the establishment as having a high health risk. The results highlighted
poor utensil hygiene and high contamination during skinning and evisceration. Swabs
taken from the carcasses showed bacterial counts above the limit of 2 CFU/cm?, with
greater contamination on the shoulder and brisket. The water was found to be
unsuitable for use in processing products intended for human consumption.
Conclusion: The slaughterhouse exhibits inadequate physical, hygienic, and sanitary
conditions, and microbial contamination exceeds permitted limits in the various
samples analyzed. Corrective measures are urgently needed, including improvements
to infrastructure, sanitation, and employee training.

DESCRIPTORS: Cold storage plant; Operational hygiene; Environmental
microbiology; Public health.

RESUMEN

Objetivo: Diagnosticar las condiciones fisicas, higiénicas y sanitarias de un matadero
municipal para mitigar los riesgos para los consumidores. Método: Se aplicé una lista
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de verificacion de acuerdo con la legislacién de ANVISA, ademas de realizar analisis
microbiolégicos en las superficies de los utensilios, equipos utilizados en el sacrificio
y canales de carne de res (paletilla, pecho, extremidad trasera) después del
desollado, evisceracion y lavado. También se realizaron evaluaciones bacteriologicas
y fisicoquimicas del agua utilizada. Resultados: La técnica de la lista de verificacion
resulté en un 36% de cumplimiento, caracterizando al establecimiento como de alto
riesgo para la salud. Los resultados destacaron la mala higiene de los utensilios y la
alta contaminacion durante el desollado y la evisceracion. Los hisopos tomados de
las canales mostraron recuentos bacterianos por encima del limite de 2 UFC/cm?, con
mayor contaminacion en la paleta y el pecho. Se encontré que el agua no era apta
para su uso en el procesamiento de productos destinados al consumo humano.
Conclusién: El matadero presenta condiciones fisicas, higiénicas y sanitarias
inadecuadas, y la contaminacion microbiana excede los limites permitidos en las
diversas muestras analizadas. Se requieren medidas correctivas urgentes, incluyendo
mejoras en la infraestructura, el saneamiento y la capacitacién del personal.

DESCRIPTORES: Planta frigorifica; Higiene operacional; Microbiologia ambiental,
Salud publica.

INTRODUCAO
A carne bovina constitui uma das principais fontes de proteina animal

consumida mundialmente, desempenhando papel relevante tanto do ponto de vista
nutricional quanto socioeconédmico. O Brasil ocupa posi¢cao de destaque na producéao
de carne de origem bovina, sendo um dos maiores produtores, exportadores e
consumidores globais. No ano de 2022, o consumo mundial de carne bovina atingiu
57,5 milhdes de toneladas. E, no Brasil, em 2023, observou-se aumento de 4,25 kg
no consumo per capita anual, totalizando aproximadamente 880 mil toneladas,
correspondendo a um crescimento de 14,54% em relagao ao ano anterior'=2.

Na cadeia produtiva da carne, o setor de abate exerce fungao estratégica, uma
vez que engloba diversas etapas — desde a recepgdo dos animais até o
processamento final das carcagcas —, as quais podem influenciar diretamente a
qualidade e segurancga do produto. Cada fase do abate pode representar um ponto
critico, especialmente no tocante a contaminagao microbiolégica®. A carne bovina e
seus derivados apresentam caracteristicas favoraveis a multiplicacdo de
microrganismos patogénicos, podendo atuar como veiculos de transmissdo de
Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), que figuram entre as principais
causas de agravos a saude publica®.

Diante do aumento da competitividade no mercado internacional e da

crescente conscientizagdo dos consumidores quanto a qualidade e seguranga
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alimentar, as exigéncias sobre a produgao de carne bovina tornam-se cada vez mais
rigorosas. Nesse contexto, destaca-se a importancia da implementagao de sistemas
eficazes de controle higiénico-sanitario em toda a cadeia produtiva, abrangendo
desde a criagdo dos animis até o abate e a comercializagdo de seus produtos e
subprodutos. Logo, a qualidade da carne n&o esta limitada aos atributos sensoriais
(maciez, sabor, coloragéo), mas inclui também as condi¢des sanitarias e ambientais
em que o produto € obtido®.

Dentre os principais fatores de risco em abatedouros frigorificos destacam-se
a contaminacéao cruzada provocada por utensilios e superficies mal higienizadas, bem
como a manipulagao inadequada dos alimentos®. Segundo a Organizagdo Mundial da
Saude (WHO, 2010)%, mais de 60% dos casos de DTHAs estdo relacionados a
auséncia de boas praticas higiénico-sanitarias por parte dos manipuladores, falhas
nas estruturas fisicas e uso de técnicas incorretas na producao e conservacao dos
alimentos’.

Nesse processo, a qualidade da agua utilizada nas etapas de higienizagao e
manipulacdo das carcagas, também constitui um ponto critico de contaminagéo.
Portanto, avaliagdes microbioldgicas e fisico-quimicas da agua sao fundamentais,
uma vez que sua inadequacado compromete diretamente a seguranga do alimento e a
saude do consumidor®.

Considerando esse cenario, objetivou-se com o estudo realizar diagndstico das
condigdes fisicas, higiénicas e sanitarias de um abatedouro frigorifico municipal, com

vistas a mitigar riscos a populagado consumidora.

METODO

Area de Estudo

O estudo foi realizado em um abatedouro frigorifico publico municipal de
pequeno porte localizado em Alto Alegre do Pindaré - MA, no periodo de outubro de
2024 a abril de 2025. Esse municipio apresenta 31.967 habitantes e apresenta indice
de desenvolvimento humano (IDH) considerado baixo (0,542). No estabelecimento
avaliado sao abatidos, aproximadamente 150 bovinos por més, com o abate sendo
realizado em trés dias na semana e a matéria prima obtida, comercializada

localmente.
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Avaliacao das Condigoes Fisicas e Higiénicas

Para avaliagdo das condigbes fisicas e de higiene do abatedouro frigorifico
municipal, foram coletados os dados com a utilizagdo de um checklist estruturado
(Anexo A) fundamentado na lista de verificagdo disposta como anexo Il na RDC n°.
275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de Vigiléancia Sanitaria (ANVISA),
que dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

O checklist utilizado foi estruturado em oito parametros avaliativos, totalizando
50 itens avaliados: area externa (4), area interna (6), higienizagao das instalagoes (5),
condigdes fisicas dos equipamentos e utensilios (9), condi¢cdes higiénicas dos
equipamentos e utensilios (9), abastecimento de agua (8), manejo de residuos (4) e,

as condicdes e habitos higiénicos dos manipuladores (5).

Coleta de Amostras

Swabes de meias carcagas bovinas

Foram coletadas swabes em seis meias carcagas de bovinos, da seguinte
forma: duas primeiras meias carcacas, duas meias carcagas intermediarias e duas
ultimas meias carcagas. E, em trés diferentes pontos no fluxograma de abate, assim
sumarizado: (i) apos a esfola (paleta, peito e cox&o); (ii) apos a evisceragao (paleta,
peito e coxao); e, (iii) apds a lavagem final das meias-carcacas (paleta, peito e coxao).
Para isso, foram utilizados swabes estéries e a demarcacgdo de uma area de 200 cm?,

friccionando-o 10 vezes no sentido vertical e 10 vezes no sentido horizontal.

Superficies de Equipamentos e Utensilios
Foram coletados swabes de superficies que tinham contato direto com a

carcaga bovina, sendo cinco utensilios (quatro faca e um machado) e, um
equipamento (serra para divisdo das meias carcacgas). Eles foram coletados em dois
momentos, antes do abate e apds a etapa de higienizagédo realizada pds-abate,
demarcando uma area de 30 cm?, friccionando-o 10 vezes no sentido vertical e 10
vezes no sentido horizontal. Assim, foram obtidas 12 amostras.
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Agua

° Foram coletadas quatro amostras de agua, sendo elas oriundas de dois pontos
no inicio do abate e duas em pontos de agua utilizados para a toalete das carcagas.
As coletas foram realizadas de acordo com o descrito no Manual de Coletas de
Amostras de Produtos de Origem Animal''. Em seguida, a agua foi coletada em frasco
de plastico estérii de 250 mL, logo apdés as amostras foram identificadas,
armazenadas e refrigeradas e enviadas para o Laboratério de Microbiologia de
Alimentos e Agua da Universidade Estadual do Maranhdo- UEMA, para analisar
quanto a presenca de coliformes totais e Escherichia coli, conforme a Portaria GM/MS
N°888 /2021 (Brasil).

Analises Laboratoriais

ApOs a realizagao das coletas, as amostras foram devidamente identificadas,
acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo reciclavel e transportadas ao
Laboratério de Microbiologia de Alimentos e Agua vinculado ao Centro de Ciéncias
Agrarias — CCA da Universidade Estadual do Maranhao, para realizagdo das analises
microbioldgicas.

As analises microbiolégicas foram realizadas de acordo com as
recomendagdes da American Public Health Association - APHA®. Para as amostras
de meias carcagas e de superficies de utensilios e equipamentos realizou-se a
enumeracao de bactérias aerdbias mesofilas e facultativas viaveis por meio da técnica
de semeadura em profundidade, com a utilizagdo do agar padréo para contagem em
placas e de seis trés diluigdes decimais por amostra (10", 102, 10-3, 104, 10-° e 10)
e de trés diluigbes decimais (10!, 102 e 10°%), respectivamente.

Para as amostras de agua, realizou-se a quantificagdo de coliformes totais e
Escherichia coli em 100 mL de agua, por meio da técnica do substrato cromogénico
enzimatico seguindo as especificagbes do fabricante. E, também a realizagdo de
analises fisico-quimicas por meio da avaliagdo dos seguintes parametros: cloro
residual livre, manganés, alcalinidade em OH-, alcalinidade em CO3-, alcalinidade
total, cloretos (CL-), condutividade, sélidos totais dissolvidos, NaCL, pH, temperatura,
turbidez, ferro, aluminio, nitrato, nitrito, fésforo total, nitrogénio amoniacal, cromo total,

sulfeto e zinco.



48

Analise dos Dados

Avaliacao das condigoes fisicas e higiénicas

Os dados obtidos por meio da aplicagdo do checklist foram tabulados
manualmente, utilizando o Microsoft Word, categorizando os 50 itens avaliados em:
conforme (C), ndo conforme (NC) e ndo se aplica (NA).

Para a analise dos dados, a cada item com a resposta Conforme (C) foi
atribuido 1(um) ponto; itens classificados como “ndo Conforme” e n&o se aplica ndo
receberam pontuacdo. Em seguida, os dados foram analisados de forma descritiva,
por meio do calculo do percentual de conformidade para cada parametro, e
apresentados em forma de tabela e graficos.

A classificacdo dos percentuais de conformidades foi realizada com base na
metodologia proposta por Oliveira®, que estabelece trés categorias de risco:

e Grupo I (baixo risco): atendimento de 76 a 100% dos critérios;
e Grupo Il (médio risco): atendimento de 51 a 75% dos critérios;

e Grupo lll (alto risco): atendimento inferior a 50% dos critérios.

Swabes de meias carcagas bovinas e de equipamentos e utensilios

Foram realizadas as contagens de cada diluigdo em contador de colbnias e
multiplicado o valor pelo fator de diluigado. Os resultados foram expressos em UFC/cm?
utilizando-se a equacgéo'® abaixo:

uEe, ImL

Contagem = @2

area
Agua

A confirmacgao da presenca de coliformes totais se deu pela alteracéo de cor
da agua de amarelo para magenta, enquanto a confirmagao de E. coli, pela emisséo
da fluorescéncia azul da amostra quando exposta a luz ultravioleta de comprimento
de onda de 365 nm (IDEX Laboratories Inc.).

Andlise Estatistica

Os dados foram analisados empregando-se o software GraphPad Prism 7.
Para dados apresentando uma distribuicdo paramétrica foi utilizada a analise de
variancia (ANOVA), seguida pelo Teste de Tukey com multiplas comparagdes. Em
todas as analises, as diferengas foram consideradas significativas quando p <0,05.
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RESULTADOS

Avaliacao das condigoes fisicas e higiénicas
Os resultados obtidos com a aplicagdo do checklist diagnostico esta

discriminado na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados das condi¢des fisica e higiénicas do abatedouro municipal de
Alto Alegre do Pindaré - MA, 2024.

Parametros Itens Itens Nao Total Classificagao

Conforme (%) | Conforme (%) de Risco

Area Externa 50% (2/4) 50% (2/4) 4 Grupo I

Area Interna 50% (3/6) 50% (3/6) 6 Grupo I

Higienizacao das 20% (1/5) 80% (4/5) 5 Grupo

Instalagdes

Condigoes fisicas 33% (3/9) 67% (6/9) 9 Grupo Il

dos

equipamentos e

utensilios

Condigdes 33 % (3/9) 67% (6/9) 9 Grupo I

higiénica dos

utensilios e

equipamentos

Abastecimento de 25% (2/8) 75% (6/8) 8 Grupo I

agua

Manejo dos 50% (2/4) 50% (2/4) Grupo I

residuos 4

Condigbes e 60% (3/5) 40% (2/5) 5 Grupo I

habitos higiénicos

dos

manipuladores

TOTAL 36% (19/50) 64% (32/50) 50 Grupo Il

Os percentuais de nao conformidade foram superiores aos de conformidade
em sete dos oito parametros analisados. A uUnica excecéao foi o parametro referente
aos habitos higiénicos dos manipuladores, que apresentou maior percentual de

conformidade (60%) em relagdo a ndo conformidade (40%) (Figura 1).
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Figura 1 - Percentuais de conformidade e ndo conformidade do abatedouro frigorifico

municipal de Alto Alegre do Pindaré - MA, 2024.
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Os demais parametros, como higienizag¢ao das instalagdes, abastecimento de
agua, condigdes fisicas e higiénicas dos utensilios e equipamentos, entre outros,
apresentaram resultados criticos, com predominio expressivo de itens ndo conformes,
refletindo falhas generalizadas nas condigdes estruturais e operacionais do

estabelecimento.

Swabes de meias carcagas bovinas e de equipamentos e utensilios
Todas as superficies analisadas, em algum momento da coleta das amostras,
apresentaram contagens bacterianas acima do limite recomendado de 2 UFC/cm?

para bactérias aerobias mesdfilas apds a higienizagao.

Tabela 2 — Resultado da contagem de bactérias aerdbias mesdfilas e facultativas

viaveis em superficies de equipamentos e utensilios.

Superficies Antes do abate Apos abate
(equipamento e utensilios) (UFC/cm?) (UFC/cm?)
Faca da esfola 1 0 2,7 x10°
Faca da esfola 2 7,4 x10° 0
Faca evisceragéo 0 3,6 x 102
Faca toalete 1,7 x 102 9,8 x 102

Lamina do machad.o para 1.1 x 105 9.9 x 10
abertura do peito
Lamina da serra de carcacga 0 1,2 x 10"
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As maiores contagens foram observadas nas facas da esfola: a faca 1
apresentou 2,7 x 10° UFC/cm? apds o abate, enquanto a faca 2, embora estivesse
limpa ap6s o abate, apresentou 7,4 x 10° UFC/cm? antes do uso. Na faca da
evisceracao foram enumeradas 3,6 x 102 UFC/cm?, e a faca da toalete apresentou
valores elevados antes (1,7 x 10?) e apés (9,8 x 10%) o abate. A ldmina do machado
também apresentou contagens elevadas antes (1,1 x 10°) e ap6s (9,9 x 10") o uso. E,
a lamina da serra, embora sem contaminacéo inicial, apresentou 1,2 x 10" UFC/cm?
apos o abate.

Na Tabela 3 estdo discriminados os valores das contagens de bactérias

aerobias mesdfilas e facultativas viaveis em meias carcagas bovinas.

Tabela 3 - Resultados das médias de contagens de bactérias aerdbias mesdfilas e
facultativas viaveis em meias carcacas bovinas.

Pontos de UFC/ cm?
Coleta Paleta Peito Coxao

Esfola 3,4x10°2£1,0x 10 4,9x10*2"+1,6x10* 62x10°2"+£52x 103

Evisceracdo 1,6 x 10*2+£5,7x 10° 1,7x10%2¢+57x 10° 3,0x10°2+1,8x 10°

Inspecdo* 1,5x10*2+£68x10° 74x10°°+£2,7x10° 4,5x10°2+4,1x 10°

Valores das médias das sextuplicatas * desvio padrdo. Médias seguidas de letras diferentes na mesma
coluna diferem e médias seguidas de asterisco na mesma linha diferem estatisticamente (p<0,05) pelo
Tukey's multiple comparisons test.

Constatou-se redugao geral na carga microbiana ao longo das etapas,
especialmente no peito, que apresentou diminuigdo estatisticamente significativa
apos a inspecao/lavagem (7,4 x 10®* UFC/cm?) em comparagdo com as etapas
anteriores. A paleta manteve contagens elevadas em todas as etapas, sem diferengas
estatisticas significativas, assim como o coxdo, que apresentou os menores valores
em geral, mas sem variagao estatisticamente significativa entre as etapas. Esses
resultados indicam que, apesar da redugao da carga microbiana durante o processo,
certas areas da carcaga, como a paleta, permanecem com niveis elevados de

contaminagao.

Agua
As analises fisico-quimicas da agua nos pontos P-1 (torneira da linha de abate)

e P-2 (torneira do jato de abate) demonstraram conformidade com os limites
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estabelecidos pela Portaria GM/MS n° 888/2021 para todos os parametros avaliados
(Tabela 4). No entanto, foi detectada auséncia total de cloro residual livre nas
amostras em ambos os momentos de coleta, o que representa um ponto critico,
especialmente em ambientes de abate, onde a presenga de cloro é fundamental para
o controle microbiologico da agua.

Os demais parametros, como pH (6,93 e 6,65), turbidez (0,04 UNT), solidos
totais dissolvidos (211 e 214 ppm), e metais como ferro, aluminio e cromo,

permaneceram dentro dos limites permitidos.

Tabela 4 - Resultados médios de parametros fisico-quimicos da agua utilizadas em

abatedouro frigorifico de Alto Alegre do Pindaré.

Resultados Referéncia
A Legislagao .
IR Ponto1 | Ponto2 | (Valores Max. STEEELE
Permitido)’

Cloro Residual Livre 0,0 0,0 <5,0 mg/L
Manganés 0,09 0,05 0,1 mg/L Mn
Alcallrgd:_de em 0.0 0.0 NC mg/L CaCO3
Alcalinidade em mg/L CaCO3

CO3- 0,0 0,0 NC
Alcalinidade em mg/L CaCO3
HCO3- 12,20 12,20 NC
Alcalinidade total 12,20 12,20 NC mg/L CaCO3
Cloretos (CL-) 11,88 9,89 <250 Cl-
Condutividade 422 427 NC uS/mS
Sollldos Totals 211 214 <500 Ppm
Dissolvidos
NaCL 0,23 0,23 NC Ppt
Ph 6,93 6,65 6,0a9,0 -
Temperatura 26,9° 27,0° 30° °C
Turbidez 0,04 0,04 <5,0 U.N.T
Ferro 0,0 0,0 0,3 mg/L Fe
Aluminio 0,0 0,0 0,2 mg/L Al
Nitrato 5,86 0,0 10,0 mg/L N
Nitrito 0,0 0,02 1,0 mg/L N
Fosforo total 0,0 0,0 0,062 mg/L P
Nltrog_enlo 0.0 0.0 1.2 mg/L N
Amoniacal
Cromo total 0,0 0,0 0,05 mg/L Cr
Sulfeto 0,04 0,07 0,3 mg/L S
Zinco 0,03 0,03 <5,0 mg/L Zn

*Portaria GM/MS n° 888 de 04 de maio de 2021.
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Conforme demonstrado na Tabela 5, os resultados das analises
microbiolégicas da agua nos pontos P-1 (torneira da linha de abate) e P-2 (torneira
do jato de abate) revelaram presengca de coliformes totais em niveis acima do
permitido pela Portaria GM/MS n°® 888/2021, com 290,9 NMP/100 mL e 143,9
NMP/100 mL, respectivamente. Em ambas as amostras, ndo foi detectada
Escherichia coli (<1,0 NMP/100 mL).

Tabela 5 - Resultado das analises microbiolégicas da agua do abatedouro frigorifico
municipal de Alto Alegre do Pindaré - MA.

Ponto de Ponto de coleta

FECEITENE coleta (P-1) (P-2)

VMP - portaria 888/2021

290,9 NMP*/ 143,9 NMP*/ 100

Coliformes totais < 1,0 NMP/100 mL

100 Ml Mi
L . <1.0 <1.0 NMP*/100
Escherichia coli NMP*/100 mL mL < 1,0/ NMP/100 mL.

P-1 (Torneira da linha de abate); P-2 (Torneira do jato da toalete); *=Numero Mais Provavel, Método
COLISURE.

DISCUSSAO

A avaliagdo das condicbes fisicas e higiénicas do abatedouro frigorifico
municipal de Alto Alegre do Pindaré — MA revelou deficiéncias significativas que
comprometem a seguranga microbiolégica da carne produzida. A classificagao geral
dos parametros investigados demonstrou que sete dos oito aspectos avaliados se
enquadram no Grupo lll (alto risco), conforme os critérios de Oliveira? indicando baixa
conformidade com as exigéncias vigentes e evidenciando falhas operacionais e
estruturais criticas.

Na area externa, a auséncia de pavimentagao adequada nas vias de acesso e
circulagcao industrial dificulta a drenagem e a higienizagdo do ambiente, criando
condicOes propicias a proliferacdo de microrganismos e a contaminagao cruzada. A
area interna, por sua vez, apresentou falhas estruturais relacionadas principalmente
ao piso, que nao atende as exigéncias do Regulamento da Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA)'3, com inclinagdo inadequada,
rachaduras e degradagao do revestimento, dificultando a limpeza eficiente da area de
abate. Embora paredes, tetos e divisérias estivessem em estado satisfatério, o

comprometimento do piso representa um ponto critico de controle neste local.
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As praticas de higienizacdo das instalacbes foram classificadas como
insatisfatérias, com apenas 20% de conformidade. A auséncia de equipamentos
adequados, produtos especificos e mao de obra capacitada compromete a
efetividade da limpeza, elevando o risco de contaminagao microbioldgica, conforme
alertam Morais et al.’. Esses dados reforcam a necessidade de implementacao de
Procedimentos Operacionais Padronizados de Higienizagao (POP-Higienizagao) mais
eficazes e adaptados a realidade do estabelecimento.

Em relagdo as condigdes higiénicas dos equipamentos e utensilios, observou-
se apenas 33% de conformidade, com falhas evidentes nos processos de
higienizagdo e conservagao. As analises microbiolégicas demonstraram presenga
significativa de microrganismos aerobios mesofilos em diferentes utensilios, tanto
antes quanto apds o uso. Em especial, as facas de esfola apresentaram contagens
de até 7,4 x 10° UFC/cm? antes do abate e 2,7 x 105 UFC/cm? apds, valores muito
acima dos limites estabelecidos pela literatura e por normas sanitarias, sugerindo
falhas sistematicas na higienizagao.

A faca de evisceragao, toalete, lamina do machado e serra também
apresentaram contagens microbianas consideraveis apos higienizagao, indicando
que os métodos utilizados ndao sao eficazes para a remogao de sujidades e
microrganismos. Tais achados corroboram a afirmacgao de Cerqueira®, ao destacar
a importancia das analises microbiolégicas como ferramentas de verificagdao da
eficiéncia da limpeza, além de evidenciar a necessidade de revisdao dos POPs e
capacitagao continua dos trabalhadores, como também sugerido por Flores™.

Os resultados obtidos nas carcacgas bovinas nas regides da paleta, peito e
coxao, demonstraram elevadas contagens de aerébios meséfilos em todas as etapas
do processo de abate. Os valores mais altos foram observados durante a etapa de
esfola, com destaque para o peito (4,9 x 10 UFC/cm?) e a paleta (3,4 x 10* UFC/cm?).
Essas dreas apresentaram maior exposicao ambiental e contato com superficies e
instrumentos contaminados, o que pode justificar os niveis elevados de
contaminagdo. Na etapa de evisceracado, observou-se leve redugcdo na carga
microbiana, resultado da remocado dos o6rgaos e reducdao da matéria organica

disponivel. Contudo, mesmo apo6s a inspecao e lavagem, os niveis permanecem
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acima do limite de 3,2 x 10 UFC/cm? preconizado pela Decisdo 471/2001 da Unido
Europeia.

Esses dados sdo consistentes com os achados de Brandao et al.’®, que
também observaram reducao progressiva da carga microbiana ao longo do processo
de abate, embora o presente estudo tenha identificado uma reducao mais limitada. A
persisténcia da contaminacao pode estar relacionada a fatores como variagdes no
ambiente, niumero reduzido de carcacas analisadas ou falhas operacionais pontuais
na lavagem final, o que refor¢ca a necessidade de padronizagao e controle rigoroso
das etapas sanitarias.

A lavagem das meias-carcagas, realizada com agua a 27 °C e pressao de 3
atm, mostrou-se parcialmente eficaz. Apesar da diminuicdo da carga microbiana, os
parametros observados ndo atendem as recomendag¢des técnicas de lavagem com
agua a 38 °C sob pressdao minima de 3 atm e com adi¢gdo de agente sanitizante®.
Conforme Saba et al.2", 0 uso de agua sob pressao e temperatura adequadas contribui
significativamente para a redu¢ao de microrganismos, reforcando a importancia da
padronizagao desse procedimento.

Outro aspecto critico identificado foi a qualidade da dagua utilizada no
abatedouro. A baixa conformidade (25%) dos itens avaliados demonstra que o
abastecimento apresenta falhas sérias, como auséncia de tratamento, limpeza
inadequada dos reservatorios e inexisténcia de profissionais qualificados para essa
atividade. A ineficacia do tratamento da agua compromete ndo apenas 0s processos
de higienizagdo, mas também a seguranca final do produto. Sperling?? destaca a
importancia do uso de agentes como o tricloro sélido, com 90% de cloro ativo, para o
tratamento eficaz da agua de poco artesiano, pratica que nao foi observada neste
estabelecimento.

O manejo de residuos também apresentou deficiéncias (50% de nao
conformidade), especialmente quanto a separagdo e descarte correto, aspectos
essenciais para prevencao de contaminacdes ambientais e indiretas. A Unica
categoria com desempenho superior foi a relacionada as condi¢cdes e habitos
higiénicos dos manipuladores, classificada como de médio risco (Grupo Il), com 60%
de conformidade. Esse dado, embora ainda insatisfatorio, contrasta com estudos

como o de Chiodi et al.’s, que identificaram baixos niveis de adequacao
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comportamental dos trabalhadores em abatedouros da Paraiba. A diferenca pode ser
atribuida a praticas locais de capacitacao ou a presenca de inspe¢des sanitarias mais
regulares.

Os achados deste estudo corroboram os resultados obtidos por Oliveira?4 que
avaliou abatedouros municipais no semiarido nordestino e também encontrou alta
taxa de inadequacao, com a maioria dos estabelecimentos classificados como de
alto risco. Tal cenario evidencia um padrdao persistente de falhas estruturais e
operacionais nos abatedouros de pequeno porte, especialmente em regides mais
vulneraveis, e reforca a urgéncia de acgdes corretivas e investimentos em

infraestrutura, capacitagao profissional e monitoramento microbioldgico continuo.

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que o abatedouro frigorifico
municipal de Alto Alegre do Pindaré — MA apresenta condig¢des fisicas, higiénicas e
sanitarias insatisfatorias, representando alto risco a saude publica. A baixa
conformidade (36%) fisica e higiéncia, associada a alta carga microbiana, inclusive
acima dos limites aceitaveis nas carcacgas e superficies de contato, evidenciam falhas
graves nos processos de higienizacdo, especialmente nas etapas de esfola e
evisceracgdo. A qualidade inadequada da agua utilizada agrava ainda mais a situagao,
comprometendo a seguranga do produto final. Dessa forma, € imprescindivel a
adocao imediata de medidas corretivas, como a reestruturagido dos procedimentos
operacionais, capacitacdo dos funcionarios e melhoria na infraestrutura, a fim de
garantir a producao de carne segura e em conformidade com as normas sanitarias

vigentes.



57
REFERENCIAS

1 Associagado Brasileira de Carne Suina (ABCS). Assim como em 2023, oferta de
carne bovina deve continuar a influenciar o prego do suino em 2024. 2023 [acesso
em 2024 ago 7]. Disponivel em: https://abcs.org.br/noticia/assim-como-em-2023-

oferta-de-carne-bovina-deve-continuar-a-influenciar-o-preco-do-suino-em-2024/.

2 Malafaia GC, Biscola PHN. Anuario CiCarne da cadeia produtiva da carne bovina -
2023 [Internet]. Campo Grande, MS: Embrapa Gado de Corte; 2023 [acesso em 2024
ago 9].

3 Santos RL, Palma JM, Santana AP. Avaliagdo da qualidade higienicossanitaria de
carcagas de bovinos oriundos de abatedouros frigorificos do Distrito Federal e
entorno. Higiene Alimentar. 2017;31(272/273).

4 Oliveira NCT. Avaliagao higiénico-sanitaria de abatedouros com sistema de
inspecdo municipal no semiarido nordestino [dissertacdo]. Campina Grande:

Universidade Federal de Campina Grande; 2017.

5 Costa PHG. Associacédo entre a sujidade da pele de bovinos e contaminagao
cruzada em um abatedouro-frigorifico da regidao do Tridangulo Mineiro, Minas Gerais
[trabalho de conclusdo de curso]. Uberlandia: Universidade Federal de Uberlandia;
2017.

6 World Health Organization (WHO). Foodborne disease [Internet]. 2010 [acesso em
2024 jun 3]. Disponivel em: https://www.who.int/.

7 Melo ES, Amorim WR, Pinheiro REE, Corréa PGN, Carvalho SMR, Santos ARSS,
Sousa FV. Pubvet. 2018;12(10):1-9. Disponivel em:
https://doi.org/10.31533/pubvet.v12n10a191.1-9.


https://abcs.org.br/noticia/assim-como-em-2023-oferta-de-carne-bovina-deve-continuar-a-influenciar-o-preco-do-suino-em-2024/
https://abcs.org.br/noticia/assim-como-em-2023-oferta-de-carne-bovina-deve-continuar-a-influenciar-o-preco-do-suino-em-2024/
https://www.who.int/
https://doi.org/10.31533/pubvet.v12n10a191.1-9

58

8 Castro AM, Espontdo RT. Avaliacdo dos parametros fisico-quimicos da agua de
abastecimento industrial de um frigorifico do Tridngulo Mineiro. Pubvet.
2010;4(18):Art. 830.

9. Apha. American Public Health Association. Compendium of methods for
microbiological examination of foods. 3nd ed. Washington: American Public Health
Association; 2001.

10. Matsubara EN. Condic¢ao higiénico-sanitaria de meias carcacgas de suinos apos o
abate e depois do resfriamento e analise de utilizacdo de Lista de Verificacdo para
avaliar boas praticas no abate de suinos [dissertacdo]. Sdo Paulo: Universidade de
Sé&o Paulo, Faculdade de Zootecnia; 2005. 152 f.

11. BRASIL, Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Manual de coleta de
amostras de produtos de origem animal, 2019.

12. Silva Jr. EA. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 8 ed. Sao Paulo:
Varela; 2020.

13. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Decreto n® 9.013,
de 29 de margo de 2017. Regulamenta a inspec¢ao industrial e sanitaria de produtos
de origem animal. Diario Oficial da Unido: secao 1, Brasilia, DF, p. 3, 30 mar. 2017.
Alterado pelo Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020

14. MORAIS, D. F.; VILELA, V. L. R.; FEITOSA, T. F.; ATHAYDE, A. C. R. Condicbes
fisicas e higiénico-sanitarias dos abatedouros da Paraiba, Nordeste do Brasil. Revista
Brasileira de Ciéncia Veterinaria, v. 24, n. 4, 2017.

15. CHIODI, J. E. et al. Aspectos sanitarios de abatedouros de bovino do estado da
Paraiba. DELOS: Desarrollo Local Sostenible, Curitiba, v.16, n.44, p. 1317-1327,
2023.

16. Cerqueira LPRS. Avaliagao da higienizagdo em unidades de beneficiamento de
carne situados na Regido de Feira de Santana [dissertagdo]. Bahia: Universidade
Federal do Recbncavo da Bahia, Centro de Ciéncias Agrarias Ambientais e

Biologicas, Mestrado Profissional em Defesa Agropecuaria; 2024. 55 f.

17. Flores VA. Avaliagao da eficiéncia de sanitizantes comerciais e de um fumigeno
utilizados no controle da contaminacdo bacteriana do ambiente em industrias
alimenticias [dissertagéo]. Rio Grande do Sul: Universidade Federal de Santa Maria,
Centro de Ciéncias Rurais; 2019. 63 f.



59

18. Brandao JL, Prado Guirro ECB, Arruda Pinto PS, Nero LA, Pinto JPDAN, Santos
Bersot L. Monitoramento de micro-organismos indicadores de higiene em linha de
abate de bovinos de um matadouro-frigorifico habilitado a exportacdo no oeste do
Parana. Semina: Ciéncias Agrarias 2012;33(2):755-62.

19. Raimundo IT, Manini DL, Silva MV, Sartori D, Souza BMS. Monitoramento de
micro-organismos mesofilos em linha de abate de bovinos em abatedouro-frigorifico

sob fiscalizagao estadual. Brazilian Journal of Development. . 2021;7(1):5685-93.

20. BRASIL. Inspecédo de Carne Bovina. Padronizagdo de Técnicas, instalagdes e
equipamentos para o abate de bovinos - Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento 2007.

21. Saba RZ, Burguer KP, Rossi Junior OD. Pressao e temperatura da agua de
lavagem na populagao microbiana da superficie de carcagas bovinas. Ciéncia Rural.
2010;40(9):1987-92.

22. SPERLING, M. V.; Introducdo a Qualidade das aguas e ao Tratamento de
Esgotos. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2014.

23. Bueno, Silvia Messias; SIMENSATO, L. A. . Importancia da Qualidade da Agua
na Industria de Alimentos. Revista Cientifica UNILAGO, v. 1, p. 1-9, 2019.



60

CAPITULO IV



61

PLANO DE AGAO: adequagdes do abatedouro frigorifico municipal de Alto
Alegre do Pindaré - MA

e aal i b R ELE L
3. B e Bl o, 2

LIV ERSIDADE ESTADUAL 1MF A ABRANHAD
PROCGERAMMA DE POSGRADLACAG PROFISSIONAL
B DEPERA SAMITARLA AMINLAL

PLANO DE ACAQ: adeqguacoes do abatedouro
frigorifico municipal de Alto Alegre do Pindaré - MA

Karohia Brandde Borges
donanda Soara Teles
Laridea Sarmpento dos Santios Ribeino
Mo Unisnina Ribeino

Mo ypleni Binin Cliases Beroms
whanin do Socorrn Coadz (ivein

2025



62

IDENTIFICAGAO:

Local: Abatedouro frigorifico Municipal de Alto Alegre do Pindaré.

Enderego: Povoado Centro dos Boias, s/n — Alto Alegre do Pindaré, Maranhao,
Brasil.

Gestao: Administragédo publica.

1. INTRODUGAO

O abatedouro frigorifico municipal de Alto Alegre do Pindaré, no Maranhao, é
classificado como estabelecimento de pequeno porte, com volume de abate de
aproximadamente 150 bovinos por més. Trata-se do principal fornecedor de carne
bovina do municipio, constituindo uma das principais fontes de proteina animal, com
relevancia econémica e social para populagao local.

Para garantir alimentos seguros, os estabelecimentos de abate devem apresentar
condigbes adequadas de higiene, conforme preconiza o Codex Alimentarius
(FAO/WHO, 2005). As boas praticas de abate sao fundamentais para minimizar os
riscos de contaminagao de naturezas bioldgica, quimica e fisica, envolvendo aspectos
como as condigdes higiénico-sanitarias das instalagdes, equipamentos, utensilios,
matéria-prima, manejo animal, higiene do ambiente e dos manipuladores, além da
qualidade da agua, controle de pragas, gestédo de residuos e tratamento de efluentes
(Matsubara, 2005).

Nesse contexto, € que se faz necessaria avaliar todo o processo de abate, uma
vez que desde da recepcao dos animais até o processamento das carcagcas podem
existir pontos criticos capazes de comprometer diretamente a qualidade do produto
final e a seguranga alimentar (Santos et al., 2017). O Regulamento de Inspecgao
Industrial de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), em seu Art. 54, estabelece que
instalacgdes, equipamentos e utensilios devem ser higienizados antes, durante e apos
as atividades industriais (Brasil, 2017).

No ambiente de um abatedouro frigorifico destinado ao abate de bovinos
existem fatores extrinsecos e intrinsecos que favorecem a proliferacao de
microrganismos. Quando as condigdes higiénico-sanitarias s&o inadequadas, esses
fatores intensificam o crescimento microbiano. Essa situacdo é agravada pelas

caracteristicas da carne bovina, como o elevado teor de umidade, o pH proximo da
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neutralidade e a composi¢ao rica em nutrientes, que, em conjunto, constituem um
meio altamente favoravel ao desenvolvimento microrganico (Venturi et al., 2021).

A utilizacao de ferramentas de monitoramento, como checklists e analises
microbiolégicas e fisico-quimicas, possibilitam a identificacdo de falhas e a
implementacao de medidas corretivas, promovendo a produgao de alimentos indcuos,
de qualidade e confiaveis para os consumidores (Santos et al., 2021).

Com o trabalho executado no abatedouro frigorificos de Alto Alegre do Pindaré
— MA, intitulado “DIAGNOSTICO FiSICO, HIGIENICO E SANITARIO EM
ABATEDOURO FRIGORIFICO MUNICIPAL: CONHECER PARA MITIGAR RISCOS
A POPULAGCAOQO’, elaborou-se este Plano de acdo com a finalidade de aprimorar as
praticas higiénico-sanitarias neste abatedouro, objetivando reduzir os riscos de

contaminagao, fortalecendo a seguranga alimentar no municipio e contribuindo

para a protecado da saude publica e a confianga do consumidor.

2. OBJETIVOS

2.1 Geral

e Propor adequacbes corretivas a serem implementadas no abatedouro
frigorifico municipal de Alto Alegre do Pindaré — MA, com vista a producéo de
carne bovina, dotada de condi¢des higiénico-sanitarias em conformidade as

legislacdes brasileiras vigentes.

2.2 Especificos

e Apresentar as nao conformidades encontradas no abatedouro frigorifico com

base no diagndstico situacional das condi¢des fisicas, higiénicas e sanitarias.

3. METODOLOGIA
Para a definicdo do plano de trabalho foram utilizados:
e Um checklist estruturado (Anexo A) fundamentado na lista de verificagédo
disposta como anexo Il na RDC N°. 275, de 21 de outubro de 2002, pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
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¢ Resultados de analises microbioldgicas obtidos no trabalho realizado por esta
equipe executora e intitulado ““DIAGNOSTICO FiSICO, HIGIENICO E
SANITARIO EM ABATEDOURO FRIGORIFICO MUNICIPAL: CONHECER
PARA MITIGAR RISCOS A POPULAGAOQ”.
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5. ATIVIDADES REALIZADAS

Periodo Estratégias Responsavel
Diagnéstico situacional: Karolina Brand&o
Outubro de 2024 condigbes fisicas e Borges
higi€nicas (médica veterinaria)
Analise microbiologicas: Karolina Brandao
Abril de 2025 carcaca, utensll'lios, ’ Borges o
equipamentos, ambiente (médica veterinaria)
e agua potavel
Treinamento de Boas Karolina Brandao
Setembro de 2025 Praticas ”Operacionais ’ Borges o
de Higiene no (médica veterinaria)
Estabelecimento
Parecer final: plano de Karolina Brandao
Setembro de 2025 | agéo Borges

(médica veterinaria)

6. PARAMETROS FiSICOS E HIGIENICOS AVALIADOS

Item

Parametro

Area externa

Area interna

Higienizacao das instalagbes

Abastecimento de agua

Manejo dos residuos

O o] WDN

Equipamento e utensilios

Higienizagao dos Equipamentos

e utensilios

Condicdes e

Manipuladores

Habitos do

Instalagao

10

Analise microbiologica

66



67

Descri¢ao das nao

conformidades/ Descricao dt_etalhada Setor’ Monitor_‘amen~to e verificagéo
Item . das medidas Base legal responsavel (Atendido, nao atendido, no
oportunidades de . I = tatus)
melhorias corretivas pela execugao. prazo, s
1.0 | Auséncia de | Instalacdo de superficie | *RIISPOA Secretaria de Aberto
pavimentagcdo nas vias | compactada elou | (Art. 42, inciso Agricultura
de acesso e circulagao pavimentada, apta para | IV)
trafico de veiculos.
1.1 Curral em inadequado | Reforma dos currais Secretaria de Nao atendido
estado de convervagao Agricultura
2.0 Deficiéncia na estrutura | Instalacdo de piso para | *RIISPOA (Art. Secretaria de Aberto
fisica (piso danificado, | um material resistente e | 42, inciso XII) Agricultura
com rachadura, defeito e | apropriado. Pode ser
trincado). usados materiais tipo
“korudur”, ,ceramica
industrial, etc...
3.0 | Caréncia de capacitagcao | Capacitagao da equipe | *RIISPOA (Art. Responsavel Em andamento
da mé&o de obra operacional 74.) Técnico
operacional (RT)
3.1 Restricdo de estoque de | Ajuste no estoque dos Secretaria de
utensilios de limpeza utensilios e insumos; Agricultura
3.2 | Uso incorreto do produto | Estabelecer cronograma | RDC N° 216, DE Em andamento
quimico, decorrente de de limpeza de 15 DE
falhas na diluigdo e no instalacdes. SETEMBRO DE
tempo de exposi¢cao 2004 (4.2.5)
4.0 | Desvio microbioldgico de | Realizar analises Portaria GM/MS | Responsavel Correcoes imediatas
agua de abastecimento laboratoriais de controle | n°888/2021 Técnico (RT)

com presenca de
coliformes totais

de qualidade




68

4.1 | Auséncia de higienizagao | *Higienizagao da caixa RIISPOA Secretaria de
do reservatério e de | d’agua e Cloragao da (Art. 67.) Agricultura
cloragdo da agua; agua; Em andamento
*Planilha de Controle de
higienizagéo;
4.2 | Volume e pressdo | Adequar a instalagcado | RIISPOA (Art. Secretaria de Corregdes imediatas
insuficiente da agua; hidraulica para | 42, inciso XXI) Agricultura
proporcionar volume e
pressao necessaria as
atividades
5.0 Inexisténcia de area | Delimitar area para |- RDC N° 216, Secretaria de Aberto
adequada para | estocagem de residuos | DE 15 DE Agricultura
estocagem de residuos. SETEMBRO DE
2004 (4.5)
5.1 | Auséncia de recipiente | Providenciar recipientes Secretaria de Aberto
apropriado para manejo | adequados Agricultura
dos residuos
6.0 |Inadequado estado de | Disponibilizar RDC N° 216, DE Corregdes imediatas
conservagao e | equipamentos e 15 DE
funcionamento dos | utensilios em bom SETEMBRO DE
equipamentos e | estado de conservagao. | 2004 (4.1.15)
utensilios.
6.1 | Equipamentos Manutengao ou RIISPOA (Art. Secretaria de Corregoes imediatas
destinados a | substituicdo dos 72) Agricultura
esterilizagdo de facas | esterilizadores de facas
estdo inoperantes
6.2 | Esterilizador de serras | Realizar a instalagao Secretaria de Corregoes imediatas
encontra-se  disponivel | completa do Agricultura

nas dependéncia da

esterilizador de serras,
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unidade, porém nao foi | incluindo conexao RISPOA (Art.
instalado, hidraulica, elétrica e 72)
impossibilitando seu uso. | treinamento da equipe
para o uso correto.
6.3 | Inexisténcia de registro | Criagdo de planilha de | - RDC N° 216, Responsavel Em andamento
que comprove a | controle de higienizacao | DE 15 DE Técnico (RT)
manutencdo e servico | de utensilios. SETEMBRO DE
realizado dos 2004 (4.2)
equipamentos.
6.4 | Auséncia de | Providenciar PORTARIA N° Secretaria de Aberto
equipamento equipamento 365, DE 16 DE Agricultura
sobressalente para | sobressalente JULHO DE 2021
insensibilizacao (Art. 40)
7.0 | Auséncia de higienizagado | Implantar um *RIISPOA (Art. Responsavel Em andamento
pré-operacional e falhas | cronograma de limpeza | 54.) Técnico
na higienizacéo | para equipamentos e
operacional de | utensilios
equipamentos e
utensilios
7.1 | Deficiéncia da | Ajuste no estoque dos - RDC N° 216, Secretaria de Aberto
disponibilidade insumos para DE 15 DE Agricultura
necessaria de materiais | higienizagao SETEMBRO DE
de higienizacgéo; 2004 (4.2.6)
7.2 | Inadequacdo da diluicdo | Utilizar os detergentes e | RDC N° 216, DE | Colaboradores da | Aberto
dos produtos quimicos; desinfetantes aprovados | 15 DE higienizacao
pelo Ministério da SETEMBRO DE
Agricultura e Pecuaria 2004 (4.2.5)

(MAPA) e Ministério da
Saude (MS)
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7.3 | Auséncia de capacitagado | Implantar boas praticas | RIISPOA* (Art. Responsavel Em andamento
da mao-de-obra | de fabricacédo (BPF) e 77) Técnico (RT)
operacional treinar os funcionarios
nos requisitos de
seguranca de alimentos.
8.0 | Auséncia de | Fornecer novo uniformes | RIISPOA (Art. Secretaria de Corregdes imediatas
exclusividade do | e delimitar o seu uso | 57, § 2°) Agricultura
uniforme para area de | para area de produgao
producdo e estado de
conservagao
inadequado.
8.1 Estado inadequados de | Distribuir EPI’s NR 36 — Portaria | Secretaria de Corregdes imediatas
conservagao de MTE n°® 555/2013 | Agricultura
equipamentos de
protecao individual
(EPI's)
8.2 | Auséncia de local e |Construgdo de umaarea | *RIISPOA (Art. | Secretaria de Correcoes imediatas
equipamento para | para higienizagao dps 42, inciso XXVII) | Agricultura
higienizagéo dos | uniformes
uniformes utilizados
pelos funcionarios
9.0 | Auséncia de cloragao de | Cloragao da agua *MAPA/DIPOA Secretaria de Corregdes imediatas
agua para banho de | (providenciar dosador de | (2007), P. 14. Agricultura
asperséo dos animais cloro) *RIISPOA (Art.
42, inciso XXI)
9.1 | Auséncia de area | Construir canaleta *MAPA/DIPOA Secretaria de Aberto

delimitada do vémito e da
canaleta da sangria

adequada na area de
sangria para coleta
eficiente do sangue

(2007), P. 15- 17.

Agricultura
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analises microbiologicas
indicaram contagens de
bactérias mesofilas
aerobias em superficies
de contato com as
carcagas pos-
higienizacdo acima do
limite considerado
satisfatorio.

de instalagoes,
equipamentos e
utensilios, utilizando os
detergentes e
desinfetantes aprovados
pelo Ministério da
Agricultura e Pecuaria
(MAPA) e Ministério da
Saude (MS)

9.2 | Caréncia de pias para | Instalar pias adicionais RIISPOA (Art. Secretaria de Correcgdes imediatas
higienizacdo das maos | estrategicamente 42, incizo XIV) Agricultura
na area de producéo | distribuidas ao longo da
(sala da matancga) linha de abate,
equipadas com
sabonete liquido, papel
toalha descartavel ou
secador de ar, e lixeira
com pedal para descarte
de residuos
10.0 [As meias carcagas | Implantagéo de RIISPOA* (Art. Responsavel Corregdes imediatas
apresentaram contagens | Programa de 74) técnico
de bactérias aerdbias | Autocontrole
mesdfilas acima da
meédia aceitavel
10.1 | Falha operacional foi | Implantar um RIISPOA* (Art. Responsavel Em andamento
constatado por meio de | cronograma de limpeza | 58.) Técnico (RT)

*RIISPOA: Artigos, Paragrafos e Itens citados, entre paréntesis, na tabela, referem-se ao Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de

Origem Animal (RIISPOA), aprovado pelo Decreto Federal N° 9.013, de 29 de margo de 2017.

*MAPA/DIPOA (2007): MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Inspegao de carnes bovina: padronizagéo de técnicas, instalagdes
e equipamentos. Tomo | — Bovinos. Brasilia: MAPA/DIPOA, 2007.
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Quadro 1: Nao conformidades do setor de abate e suas agbes corretivas do abatedouro municipal de Alto Alegre do Pindaré -MA.

Setor

Nao Conformidade

Acéao Corretiva

Area de Voémito

Auséncia de area de vomito delimitada

Instalar grade metalica resistente, em tubos
galvanizados, dividida em se¢des removiveis

O meétodo de lavagem aplicado ao
animal apdés a ocorréncia de
“vOmito”, regurgitacdo, ndo atende
aos padrdes técnicos estabelecidos

Adequar a lavagem dos animais com instalagédo de
chuveiro para remogao de regurgitacdo e
sujidades

carcaca

serra de divisdo da carcacga, devido

f; Sangria Nao realizacdo da troca de faca Realizar a trocar a faca durante a operacéao
D durante a operagao
‘2 Nao realizacao da esterilizagao da faca Executar a manutencao do esterilizador de facas
L a cada operacao, devido a falta de para que seja utilizado a cada animal
~°<: manuteng&o do esterilizador
Esfola Contaminacdo da carcaga por Remover, por meio de toalete com facas, as
sujidades e pelos durante a porcdes contaminadas da carcaca
operacao de esfola
Ocluséo do reto Falha na oclusao do reto devido a nao Colocar abracadeira para ocluséo do reto
colocagao de abracadeira
Equipamento inadequado para Instalar a serra do peito para abertura adequada
abertura do peito, devido a auséncia
: de instalac&o da serra do peito
Serragem do Peito = P — =
Nado realizaggo da lavagem e Lavar e esterilizar a serra a cada operacgao
esterilizacdo do machado a cada
™ operacio
= Oclusao do Nao oclusao do esbfago, ocasionando Desviar ou separar o conjunto cabeca/lingua para
- esbfago contaminagdo da cabeca pelo avaliacao da inspecao
5 conteudo ruminal.
\EE Evisceracao Contaminacdo da carcaca  por Separa a carcaga, realizar rigoroso toalete; enviar
conteudo gastrointestinal durante a para D.|.F e aguardar a inspecéao
operagao
Serragem da Nao realizacdo da esterilizagdo da Instalar o esterilizador e realizar a esterilizagao a

cada operacao
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a auséncia de instalacdo do
esterilizador

Lavagem das
meias carcacas

Lavagem das meias carcacas realizada
com agua nao potavel

Higienizar o reservatorio de agua (caixa d’agua) e
garantir a cloragdo adequada da agua

Toalete

N&o realizagdo da lavagem da faca
utilizada na etapa da toalete

Lavar as facas para cada operagao




ATIVIDADES ROTINEIRAS

74

ASSUNTO O QUE FAZER | RESPONSAVEL | PERIOCIDADE | COMENTARIOS
(Agao
preventiva)
Preencher
planilha (de ) _
Controlar os | controle de ?t?sp_onsanfTel Mensalmente Ellan_ullhha 1-
detergentes e | detergentes, écnico (RT) anilha de
desinfetantes | desinfectantes) Controle de
utilizados na - Produto para
Orientar e Higiene

higienizacao

supervisionar o

i Detergentes e
do local preenchimento In;ggé%o(g?w Mensalmente I(Desinfgetante)
das planilhas
Entregar todos
os laudos de Servico de
exames Inspecéao
Realizar laboratoriais da (médico Anual
agua e veterinario)
exames )
laboratoriais ??;’é‘?,i?:? = Planilha 5:
de agua, . Lo
. planilha Requisicdo de
alimentos, (controle de analise oficial
equipamentos Servigo de
e exames ~
, utensilios, laboratoriais de Inspegao Anual
ambiente AqUa o (médico
gu: veterinario)
equipamentos
pelo laboratorio
terceirizado)
Colher amostras
de agua para Servico de
controle do cloro Inspecio/ tEcnico
residual no pe¢ g Semestral
. do laboratoério
ambiente de g
e - terceirizado
comercializacao
Monit Listar todos os
Ionl °rafd° I resultados dos
g°'ﬁ° resiaual | oy ames de cloro A |
aagua residual da agua nua .
realizados Planilha 2 -
Planilha Controle
Orientar/ . e Monitoramento
.rlre]nrar su;lar?r\_/tl de Cloro
sionar a colheita Servigo de
das amostras, INSDecao Semestral
exames e pe¢

preenchimento
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da planilha para
0 monitoramento
Monitorar a | Preencher a Planilha 7-
temperatura planilha . Planilha de
da camara fria | (monitoramento _I?(’esp_onsavel Diariamente monitoramento
temperatura da écnico (RT) da temperatura
p Y
camara fria) camara fria
Fazer o | Preencher uma
controle do | planilha para
destino de | anotar todos dos Planilha 6 -
produtos de | produtos em Servico de Diariamente Planilha de
origem animal | desconformidad Inspecéao (dias de abate) | inspegao post
condenados |e (Ficha de mortem
Inspecédo  Post
Mortem)
Realizar o | Monitorar a
treinamento condicao dos
mensal(obrig |EPI's e sua Responsavel Mensalmente
atoério) sobre | utilizacédo Técnico (RT)
uso correto
de EPI's
OUTRAS ATIVIDADES
PERIOCIDADE O QUE FAZER RESPONSAVEL COMENTARIOS
Acompanhar a Planilha 3 - Planilha
realizacao das Servico de de Liberagao de
SEMANAL atividades de rotina inspecao (SIM) Atividades
Planilha 4 — Planilha
de Fiscalizacao
Acompanhar a )
QUINZENAL | implantacio  das | Servico de
BPF inspecéao (SIM)
Colheita de
amostras para | Servico de
ANUAL analise de controle inspe%éo (SIM)
de qualidade
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CONCLUSAO

A aplicacdo do checklist e das analises microbiolégicas evidenciou diversas
inconformidades no abatedouro frigorifico municipal de Alto Alegre do Pindaré, além
dos resultados microbiolégicos foram insatisfatérios, apresentando contagens acima
dos limites estabelecidos pela legislagdo, além da presenca de coliformes totais na
agua, indicando falhas no processo de desinfecgao.

Essas inconformidades comprometem a seguranga microbiolégica dos
alimentos e a potabilidade da agua, representando risco a saude publica. Diante
disso, a corregao dessas falhas mostra-se imprescindivel para assegurar a adogao
de boas praticas de fabricagdo, prevenir risco a saude da populagcdo e garantir a

conformidade com os padrdes sanitarios vigentes.
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APENDICE: Planilha de Controle de Produto para Higiene (Detergentes e Desinfetante) / (Planilha 1)

(Logomarca) CABECALHO

Planilha Controle de Produto para Higiene (Detergentes e Desinfetante)

QUANTIDADE QUANTIDADE ESTOQUE LOCAL DE

DATA | PRODUTO | LOTE/VALIDADE RECEBIDA UTILIZADA FINAL APLICACAO

RESPONSAVEL | OBSERVACAO
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APENDICE: Planilha Controle e Monitoramento de Cloro (Planilha 2)

(Logomarca) CABECALHO
Controle e Monitoramento de Cloro
Més: Ano: Responsavel:
DATA HORA LOCAL DE COLETA | Concentracao de Cloro (ppm) | Padrio Aceitavel | Resultado (C/NC) Responsiavel Observacdes / A¢oes corretivas




ANEXO: Planilha de Liberagao de Atividades (Planilha 3)
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Logomarca
CABECALHO
PLANILHA DE LIBERACAO DE ATIVIDADES
ESTABELECIMENTO Abatedouro frigorifico SIM DATA
Municipal
PRE-OPERACIONAL OPERACIONAL

Frequéncia: Diaria, antes do inicio das atividades. Legenda: X — Verificado; C- Conforme; NC — Nao Conforme; NA — Nao Aplicavel e / NO — Nao Observado

Verificacdo documental

HORA

C/NC

IDENTIFICACAO DA NC

VERIFICACAO IN LOCO- HIGIENIZACAO / VENTILACAO / ILUMINACAQ/ AGUAS RESIDUAIS / CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

VERIFICADO SECAO

HORA

C/NC

IDENTIFICACAO DA NC

BARREIRA SANITARIA

ABATE — AREA SUJA

ABATE - AREA LIMPA

SALA DE MIUDOS

BUCHARIA LIMPA

BUCHARIA SUJA

EXPEDICAO

CAMARA FRIA

VERIFICACAO IN LOCO - TEMPERATURAS

HIGIENIZADORES E EQUIPAMENTOS

HORA

C/NC

IDENTIFICACAO DA NC

SECOES

HORA C/NC

IDENTIFICACAO DA NC

HORA DE LIBERACAO DAS ATIVIDADES
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Logomarca CABECALHO
- IDENTIFICACAO
VERIFICACAO DOCUMENTAL — FINAL DATA C/NC » NE
Foram registradas as ndo conformidades e acdes corretivas executadas na
verificac¢ao final?
NC N° DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE E ACAO FISCAL VERIFICACAO

OBSERVACOES

MEDICO
VETERINARIO
(ASSINATURA E
CARIMBO)

ESTABELECIMENTO*
(RESPONSAVEL/ RT/
CQ)




ANEXO: Planilha de fiscalizagao (Planilha 4)
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DOCUMENTO
Logomarca
CABECALHO
Planilha de fiscalizacao
ESTABELECIMENTO SIM DATA
Secoes verificadas HORA

Frequéncia: Diaria, antes do inicio das atividades

Observado

. Legenda: X — Verificado; C- Conforme; NC — Nao Conforme; NA — Nao Aplicavel e / NO — Nao

POP VERIFICACAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
VERIFICADO | PADRONIZADOS - POPS

VERIFICACAO
IN LOCO

VERIFICACAO
DOCUMENTAL

01-

Manutengio das Instalacdes e Equipamentos

02-

Ventilagio

03-

Iluminacéio

04-

Agua de Abastecimento

05-

Agua Residuais

06-

Controle Integrado de Pragas

Limpeza e Sanitizacio de Pragas - PPHO

08-

Higiene, Habitos e Satide dos Operarios

09-

Procedimentos Sanitarios das Operacdes — PSO

Controle de Matérias-Primas

11-

Controle das Temperaturas

12-

Calibracio e Afericio dos Instrumentos de Controle do Processo

13-

Testes Microbiologicos e Fisico-Quimicos

Abate Humanitario

Treinamento de Funcionarios

16-

APPCC




82

ITEM Demais atividades de fiscaliza¢io
REALIZADO

Coleta oficial

Verificacio de laudos de analises oficiais

Acompanhamento de producio para liberacdo de produtos

Entrega / Recebimentos de documentos

Outros:

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE E ACAO FISCAL

VERIFICACAO

OBSERVACOES

MEDICO VETERINARIO
(ASSINATURA E
CARIMBO)

ESTABELECIMENTO*
(RESPONSAVEL/ RT/ CQ)
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ANEXO - REQUISIGAO DE ANALISE OFICIAL (Planilha 5)

DOCUMENTO

Logomarca CABECALHO

REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE AGUA DE ABASTECIMENTO

SIM

CNPJ/CPF

ESTABELECIMENTO

ENDERECO

MUNICIPIO

ANALISES SOLICITADAS

MICROBIOLOGICAS FISICO-QUIMICAS

REPRESENTANTE DO SERVICO OFICIAL

EMAIL PARA ENVIO LAUDO

DATA DA COLETA HORA DA COLETA
MES DE REFERENCIA LACRE N°
PONTO DE COLETA
OBSERVACAO
ESTABELECIMENTO MEDICO VETERINARIO
(ASSINATURA E CARIMBO) (ASSINATURA E CARIMBO)
INSTRUCOES GERAIS

1-
2-
3-
4-
5.

As colheitas oficiais devem ser realizadas ou acompanhadas por um representante do servico oficial;
Marcar com “X” na coluna da esquerda as anilises que devem ser realizadas;

A amostra deve ser lacrada;

A amostra deve ser encaminhada ao laboratério justamente com esta requisicio;

A requisicio deve estar assinada pelo estabelecimento e pelo Médico Veterinario Oficial.




ANEXO - PLANILHA DE INSPEGAO POST MORTEM ((Planilha 6)
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Logomarca

CABECALHO

DOCUMENTO

VERSAO N°

Planilha de Inspecido Post Mortem

ESTABELECIMENTO:

SIM

ESPECIE:

DATA:

Carcaca

CABECA

Abscesso

Actinobacilose

Actinomicose

Adenite

Cisticercose

Contaminagio

Outras causas

LINGUA

Abscesso

Actinobacilose

Actinomicose

Adenite

Contaminagio

Outras causas

CORACAO

Contaminagio

Infarto

Pericardite

Outras causas

PULMOES

Abscesso

Asp. Cont.

Ruminal

Aspiragao Sangue

Enfisema

Enfisema

Hidatiose

Pneumonia

Outras causas

FIGADO

Abscesso

Cirrose

Congestao

Contaminagdo

Esteatose

Fasciolese




Hidatidose

Periepatite

Teleangiectasia

Outras causas

Abscesso

Adenite

Esofagostomose

Outras causas

Gastrite

GASTRIINTESTINAL

Contaminagio

Hidatidose

Outras causas

BACO

Prenhez

UTERO

Abscesso

Congestao

Infarto

Isquemia

Litiase

RINS

Contaminagio

Nefrite

Quisto Urinario

Outras causas

Condenadas

Liberadas

Aproveitamento
Condicional

CARCACA

DESTINO

TOTAL ANIMAIS
ABATIDOS

AUXILIAR DE MEDICO

INSPECAO VETERINARIO

(ASSINATURA E
CARIMBO)
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ANEXO - PLANILHA DE MONITORAMENTO DA TEMPERATURA CAMARA FRIA

(Planilha 7)
DOCUMENTO:
Logomarca Cabegalho
MES
Monitoramento da Temperatura Cimara Fria ANO
MANHA TARDE
DIA HORA | MAX MIN | RUBRICA | DIA HORA | MAX | MIN | OBSERVACAO
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CAPITULO V
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CONSIDERAGOES FINAIS

A aplicagao do checklist e das analises microbiologicas evidenciou diversas
inconformidades no abatedouro frigorifico municipal de Alto Alegre do Pindaré, com
destaque para falhas na higienizagdo, abastecimento de agua e condigcbes de
equipamentos e utensilios, o que resultou em sua classificagcdo como de alto risco.

Os resultados microbioldgicos foram insatisfatorios, apresentando contagens
acima dos limites estabelecidos pela legislagao, além da presenca de coliformes totais
na agua, indicando falhas no processo de desinfecgao.

Essas inconformidades comprometem a seguranga microbiolégica dos
alimentos e a potabilidade da agua, representando risco a saude publica. Diante
disso, a correcao dessas falhas mostra-se imprescindivel para assegurar a adogao
de boas praticas de fabricagdo, prevenir risco a saude da populacdo e garantir a
conformidade com os padrdes sanitarios vigentes. Assim, os resultados indicam que,
a auséncia de padronizacdo e consisténcia compromete a qualidade higiénico-
sanitaria de forma geral, reforcando a necessidade de medidas corretivas e da
implementagdo de boas praticas de forma continua. Para tanto, foi elaborado um
plano de agao corretiva direcionado as autoridades competentes, visando reduzir os

riscos de contaminagao e promover a seguranga dos produtos ofertados a populagéo.



ANEXO A

Check list: UTILIZADO PARA AVALIACAO DE UM ABATEDOURO PUBLICO DO
MARANHAO (ABATEDOURO MUNICIPAL DE ALTO ALEGRE PINDARE)

C: CONFORME; NC: NAO CONFORME; NA: NAO SE APLICA
tDIFICACAO E INSTALACAO:

1.1. AREA EXTERNA:
1.1.1. Delimitagdo do estabelecimento impede a entrada de
pessoas estranhas / animais (cercas, portdes);
1.1.2. Auséncia de lixo, objetos em desuso, animais e
roedores;
1.1.3. Vias de acessos e circulagdio pavimentadas,
escoamento adequado e limpas;
1.1.4. Reservatorio de agua protegidos de contaminagdo
externa e higienizados regulamente.
1.2.AREA INTERNA:

7
[

TOS:
1.2.1. Acabamento liso, impermeavel, em adequado estado
de conservacao
PISO:
1.2.2. Material que permite facil e apropriada higienizagao
(liso, resistente, drenados com declive, impermeavel
e outros).
1.2.3. Em adequado estado de conservacdo (livre de
defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).
1.2.4. Sistema de drenagem dimensionado adequados de
forma a facilitar o escoamento e proteger contra
entrada de baratas, roedores etc.
PAREDE E DIVISORIAS:

1.2.5. Acabamento liso, impermeével e facil higienizacdo
até uma altura adequada para todas as operagdes. De
cor clara.

1.2.6. Em adequado estado de conservacao (livre de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

). HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.3.1. Existéncia de um responsavel pela operagdo de
higienizacdo comprovadamente capacitado.
1.3.2. Frequéncia de higienizacdo das instalagdes adequada.

1.3.3. Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a
realiza¢do da operacao.

1.3.4. Diluig¢do dos produtos de higienizacao, tempo de contato e
modo de uso/aplicagdo obedecem as instru¢des recomendadas
pelo fabricante.

1.3.5. Disponibilidade e adequagdo dos utensilios (escovas, esponja,
etc.) necessarios a realizacao da operacao. Em bom estado de
conservacao.




1.4.ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.4.1. Sistema de abastecimento ligado a rede publica

1.4.2. Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante
de fonte de contaminagao.

1.4.3. *Reservatorio de agua acessivel com instalacdo hidraulica
com volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatoria condi¢ao de uso, livre de vazamentos,
infiltragdes e descascamentos.

1.4.4. Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para
higienizacdo do reservatorio da dgua e existéncia de registro
da higienizacdo do reservatorio de dgua

1.4.5. Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatorio de
agua.

1.4.6. Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltracao
e interconexoes, evitando conexao cruzada entre agua potavel
€ ndo potavel.

1.4.7. Potabilidade de 4gua atestada por meio de laudos
laboratoriais, com adequada periocidade, assinado por técnico
responsavel pela andlise ou expedidos por empresa
terceirizada.

1.4.8. Controle de potabilidade realizado por técnico
comprovadamente capacitado.

1.5.MANEJO DOS RESIDUOS:

1.5.1. Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento da facil higienizagcdo e transporte,
devidamente identificados e higienizados constantemente;
uso de saco de lixo apropriados. Quando necessario,
recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.5.2. Retirada frequente dos residuos da area de processamento,
evitando focos de contaminacao.

1.5.3. Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

ESGOTAMENTO SANITARIO

1.5.4. Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em
adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

2.4 EQUIPAMENTOS:

2.4.1. Equipamentos da linha de produg¢do com desenho e niimero
adequado ao ramo.

2.4.2. Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo
adequada.

2.4.3. Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacao e
de material ndo contaminante.

2.4.4. Em adequado estado de conservagado e funcionamento.

2.4.5. Equipamentos de conservagdo dos alimentos (camara
frigorificas), bem como os destinados ao processamento
térmico, com medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.
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2.4.6. Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos
€ maquindrio passam por manutencdo preventiva

2.4.7. Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos
instrumentos e equipamentos de medi¢cdo ou comprovante da
execugdo do servico quando a calibragdo for realizada por
empresas terceirizadas.

2.5.UTENSILIOS:

2.5.1. Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho
e forma que permitam facil higienizacdo: em adequado estado
de conservagdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo
de operacio utilizada.

2.5.2. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra contaminagao.

2.6.HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS E

UTENSILIOS:

2.6.1. Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizacao
comprovadamente capacitado.

2.6.2. Higienizagdo dos equipamentos antes das atividades

2.6.3. Higienizagao dos equipamentos apoés as atividades

2.6.4. Higieniza¢do adequada

2.6.5. Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da
Saude.

2.6.6. Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a
realizagcdo da operagao.

2.6.7. Diluigao dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e
modo de uso/aplicacao obedecem as instrugdes recomendadas
pelo fabricante.

2.6.8. Produtos de higienizagao identificados e guardados em local
adequado.

2.6.9. Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a
realizagdo da operagdo e em bom estado de conservacao.

3. CONDICOES E HABITOS HIGIENICO DOS MANIPULAD

ORES

3.4.Uniforme de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area
de producio.

3.5. Uniforme limpo e em adequado estado de conservagao.

3.6.Controle da circulacdo e acesso pessoal das areas de produgao

3.7. Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagdo de alimento,
principalmente apos qualquer interrup¢do e depois do uso de
sanitarios.

3.8. Manipuladores ndo: espirram sobre alimento; ndo cospem; nao
tosem; ndo fumam; ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam
outros atos que possam contaminar o alimento.
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