T PN

r | £ )
‘aﬁ @ comery

AVALIACAO DAS CONDICOES FiSICAS E HIGIENICO-SANITAR IAS DO
MATADOURO MUNICIPAL DO MUNICIPIO DE ZE DOCA — MA

Jackson de Lima Matiag, Giselle Cardoso da Silva Pereirg Taissa Raquel Monteiro da Silvg
Tiago Felipe Araljo Ferreira’, Taisa Lisboa Montagner Gomes %, Thamara de Paula Reis Sousa

! Académicos do Curso decnologia em Alimentos do (IFMA/ Campus Zé Doca)

2 Professoras do Curso de Tecnologia em AlimentogFdA/ Campus Zé Doca,) Rua da Tecnologia n° Bdirro Amorim, Zé
Doca - MA

e-mail: jacksondlima@hotmail.com

RESUMO: As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo conjutgosrmas empregadas
em produtos, processos, servicos e edificacbesndds a promocdo e a certificacdo da
qualidade e da seguranca do alimertie. maioria dos surtos de doencas transmitidas por
alimentos se desenvolvem por falhas no processhutivo, tais como manipulacdo inadequada,
ma utilizacdo da temperatura de preparo e cons@vaps alimentos, higiene pessoal
deficiente, limpeza inadequada dos equipamentagresilios. Contudo nota-se que a maior
parte dos matadouros brasileiros ndo se encontadequadas condi¢cdes de abate, ou seja, ndo
atendem os requisitos minimos para garantir umyboodarneo livre de contaminacao fisica,
guimica e biologica. A implantacéo do sistema dalidade e a preservacdo da higiene séo de
fundamental importancia quando se manipula alinger@opresente trabalho objetivou avaliar
BPFs no matadouro municipal de pequeno porte daaipim de Zé Doca-MA localizados, por
meio da utilizacdo de questionarios tipo check4jge servem como base na vistoria fiscal
sanitéria para a verificagdo do cumprimento dasnmmass Os itens do questionario foram
agrupados por assunto, em cinco blocos: edificaganstalacées, equipamentos moéveis e
utensilios, manipuladores, fluxo de producéo. Aafale treinamento com relacdo as boas
praticas de manipulacdo, ou seja, a ma execucabadmspraticas d manipulagdo somadas a
deficiente higienizacdo pessoal dos manipuladarakaapor tona-los agentes de contaminacdo
dos alimentos.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor e fornecedor do agronegde alimentos para os mercados
internacionais, ocupando lugar de referéncia quandssunto é a producdo e exportacédo de
carne bovina (USDA, 2009).

Entende-se por “matadouro-frigorifico” o estabefemto dotados de instalagbes
completas e equipamentos adequados para o abatepulagdo, elaboragcédo, preparo e
conservacdo das espécies de acougue, sob variamaasf com aproveitamento completo
racional e perfeito, de subprodutos ndo comestiyeissuindo instalacées de frio industrial
(BRASIL, 1952).

A carne é um elemento importante na cadeia almneoma vez que constitui uma
relevante fonte proteica, por conter todos 0s afwios essenciais associada a um baixo
contetdo caldrico. E uma excelente fonte de aciglaxos essenciais, de vitaminas do
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complexo B, nomeadamente cobalina, e dos minesi® fe zinco, sendo praticamente
desprovida de hidratos de carbono (PALMA, 2010).

Em setembro de 1997, o MAPA aprovou a portaria €e368, regulamento que
estabelecem as condigbes higiénico-sanitdrias e BRF para estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos, aptio-se a estabelecimentos que realizam
elaboragao/industrializagéo, fracionamento, armmzemto e transporte de alimentos
destinados ao comércio nacional e internacionaA&R, 1997).

As BPF séo procedimentos necessarios, tendo coratidide garantir a qualidade dos
alimentos (BRASIL, 1997). Sdo normas com a finalalde atingir um determinado padréo de
identidade e qualidade de um produto, cuja efetdéd deve ser analisada por inspecdes
(BRASIL, 1993).

A seguranca alimentar define-se como o direitoiendvel de todos os cidaddos terem
acesso permanente aos alimentos necessérios dewmidguantidade e qualidade, que a torne
digna e saudéavel. Assim, os alimentos devem s@apdos com técnicas adequadas, higiene
apropriada, temperatura e tempo dentro das norneascahtrole da proliferacdo de
microorganismos, para que se atinja a segurancalimento, desde a matéria-prima até a
chegada ao comensal em condi¢cdes higiénico-sanisaiisfatorias, além de garantir sua
qualidade nutricional (SILVA JR, 2001; GOES; SANT.O&LOSO, 2001).

A qualidade do produto e a vida de prateleira s@dasnente afetadas pela qualidade da area
de processamento. As construgdes, quando feitasaido com as normas e com 0s programas
de inspecao, possibilitam a reducéo do tempo d#upém e dos 12 programas de sanitizacdo e
manutencdo. Além de seguranca alimentar, regulag@eds ambientais também devem ser
consideradas (SARAVACOS E KOSTAROPOULOS, 2002). &ma, o presente trabalho
objetiva avaliar as condicdes fisicas (das condesicinstalacdes, equipamentos e utensilios) e
higiénicas (pessoal, instalacbes e equipamentaeaflas pelo matadouro municipal do
municipio de Zé Doca — MA.

2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no municipio 26 Doca, Maranhdo em um
matadouro municipal de animais bovinos. Onde drpdgtvisitas técnicas ao estabelecimento
promoveu-se a aplicacdo de uma lista de verificad@oBoas Préaticas de Fabricacdo em
estabelecimentos produtores/industrializadoreslideatos, a partir disto, foi identificado as
caracteristicas higiénico-sanitarias existentdecal e comparando com a legislagéo vigente

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliadas as condi¢8es higiénico-sanitatiasés de questionarios tipo check-list,
utilizando os seguintes critérios: edificacdo dalagdes, equipamentos moéveis e utensilios,
manipuladores e fluxo de producdo. Onde notou-geagimstalacdo ndo estd edificada em um
local livre de contaminacgdo, os pisos e paredesnt@m tubula¢cdes a mostra, em estado de ma
conservacdo e de cor inadequada, falta de veitilafalta de agua potavel e uma ma
higienizacdo das instalagdes.

Os equipamentos moveis e utensilios encontram-sgéssimo estado de conservacéo e
higienizacdo, e com relagdo aos manipuladores whs®e que a higienizacdo pessoal era
deficiente, sem uso de uniformes e EPI's, mani@wdgadequada e auséncia de treinamentos
relacionados as boas praticas de manipulacdo. Gatfmento das boas praticas de fabricacdo
aliado as ndo conformidades do local da manipulagdte todas as etapas no abatedouro
promove um grande risco a saude da populagéo,gssas ndo conformidades e a falta de
higiene adequada sdo uma porta de entrada parargainismos patogénicos que oferecem um
risco a saude de guem consome esse alimento.

O fluxo de producéo no local encontra-se inadequidaodo que a matéria-prima in
natura que é recebida, ndo tem um local determipathbo armazenamento, as caixas plasticas
ndo sao limpas periodicamente onde a matéria-pnicapassa por selecdo para retirada dos
residuos, o produto ndo passa por tratamento t@rsoic temperatura 6tima para conservagao
dos alimentos ate o momento da distribuicdo notopale venda no municipio.



4. CONCLUSAO
O presente trabalho concluiu que o estabelecimeigibtado encontra-se em total

inadequacdo as normas regulamentadoras ditadasM@RA, pois os critérios avaliativos
acusaram irregularidades nas instalacbes como tgstridisica, equipamentos méveis e
utensilios e fluxo de producdo. A falta de treinatbecom relacdo as boas praticas de
manipulacdo, ou seja, a ma execucdo das boasagrétic manipulacdo somadas a deficiente
higienizacdo pessoal dos manipuladores acaba parlés agentes de contaminacdo em
potencial para os alimentos oferecendo um grasde & salde da populacéo.
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