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APRESENTACAO

Agestao, qualidade e seguranga de alimentos sao assuntos que estao intimamente
ligados a toda cadeia produtiva dos alimentos. Abusca por alimentos seguros por parte
dos consumidores faz com que a industria alimenticia utilize e aplique ferramentas e
programas de qualidade constantemente.

O e-book Gestao, Qualidade e Seguranca em Alimentagao vol. 2 traz 11 artigos
cientificos que abordam temas desde o desperdicio de alimentos, processo de mudanca
da alimentagdo infantil, qualidade microbiolégica de matérias primas e da &agua
utilizada na manipulacéo de alimentos, qualidade fisico-quimica e a conformidade da
rotulagem geral de alimentos, além de novas tecnologias como a microencapsulacao
de microrganismos probibticos para aplicacdo em matrizes alimenticias.

Diante da leitura dos artigos que compdem esse e-book o leitor conseguira
integrar Gestao, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo, além de atualizar-se com
temas de suma importéancia.

Desejamos a todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan
Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 10

DIAGNOSTICO DE QUALIDADE POR MEIO

DAS FERRAMENTAS DE BPF E APPCC, EM
ABATEDOUROS FRIGORIFICOS DE BOVINOS DA
REGIAO METROPOLITANA DE SAO LUIS- MA
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RESUMO: Obijetivou-se nessa pesquisa
realizar um diagnéstico de qualidade por
meio das ferramentas de BPF e APPCC, em
abatedouros frigorificos de bovinos da regiao
metropolitana de S&o Luis- MA, verificando a
aplicacéo das ferramentas de BPF e APPCC,
evidenciando os pontos criticos de controle
de todo o processo industrial representativo e
identificando os principais motivos para ado¢ao
das ferramentas de controle e dificuldades para
implantacdo enfrentadas pelos frigorificos. O
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trabalho foi realizado em abatedouros frigorificos com Servigos de Inspe¢do Municipal
(S.I.M.) e Estadual (S.I.E.) onde foram amostrados trés estabelecimentos no municipio
de Séao Luis e um no Municipio de Axixa durante o ano de 2017. A partir dos resultados,
pode-se observar que apesar da Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998 do MAPA
ter completado 20 anos, em nenhuma das empresas entrevistadas o Sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle esta implantado, apenas em um
o0 manual esta escrito, porém nao esta totalmente implantado. Ao final da pesquisa
foram fornecidos subsidios/recomendacdes para aprimorar o emprego da ferramenta
de BPF e APPCC na industria frigorifica da carne bovina da Regidao Metropolitana de
S&o Luis- MA, através da elaboragdo de um manual genérico de APPCC.
PALAVRAS-CHAVE: Abatedouro. Bovinos. Frigorifico

QUALITY DIAGNOSIS THROUGH GMP AND HACCP TOOLS IN REFRIGERATED
BURDEN ABILITIES OF CATTLE OF THE METROPOLITAN REGION OF SAO LUIS-
MA

ABSTRACT: The objective of this research was to carry out a quality diagnosis through
GMP and HACCP tools in bovine slaughterhouses of the metropolitan area of Séo
Luis-MA, verifying the application of the GMP and HACCP tools, evidencing the critical
control points of the whole representative industrial process and identifying the main
reasons for adopting the control tools and difficulties for implementation faced by the
refrigerators. The work was carried out in slaughterhouses with Municipal Inspection
Services (SIM) and State (SIE), where three establishments were sampled in the
municipality of S&o Luis and one in the Municipality of Axixa during the year 2017. From
the results, one can noting that despite the Administrative Rule No. 46, dated February
10, 1998, MAPA has completed 20 years, in none of the companies interviewed the
Hazard Analysis and Critical Control Point System is implemented, only in one the
manual is written, however not fully implemented. At the end of the research, subsidies
/ recommendations were provided to improve the use of the GMP and HACCP tool
in the beef cattle industry in the Metropolitan Region of Sdo Luis - MA, through the
elaboration of a generic HACCP manual

KEYWORDS: Abattoir. Cattle. Fridge

11 INTRODUCAO

O Brasil tem ocupado papel de destaque no mercado mundial como importante
produtor de alimentos, demonstrando significativo potencial de producéo e exportacao
de alimentos de origem animal. Diante da globalizacao e da crescente conscientizacao
dos consumidores em procurar alimentos com qualidade microbiolédgica, toda a cadeia
produtiva devera estar preparada para o desafio de produzir alimentos seguros, com
exceléncia de qualidade (BEZZERA e MARTINS, 2008).

O aumento da producédo de alimentos gera uma preocupacao inevitavel com a
seguranca alimentar, uma vez que os alimentos podem ser veiculadores de doencas
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representando um risco a saude publica. Nesse sentido, 0 pais necessita de maior
dedicacdo com relagdo ao aspecto da saude do rebanho nacional, garantindo a
transformacao do animal em carne com exceléncia de qualidade.

Carnes de qualidade, microbiol6gica aceitavel, sédo extremamente dificeis
de obter quando nao sdo produzidas em condicbes de qualidade comprovada.
Nos abatedouros de bovinos as carcagas sao submetidas a diferentes estagios de
processamento (CARVALHO, 2013). Nesse contexto, torna-se necessaria a adogéo
por parte dos frigorificos de sistemas de qualidade como Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF) e Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
(CANCADO et al., 2003).

A existéncia de um programa de Gestao da Qualidade nas organiza¢des tem
como principal causa a exigéncia do mercado, seguido por uma busca na reducao
dos custos, competitividade dos produtos, melhorias nos processos e padrdes de
qualidade. Nos casos de empresas que atuam no setor alimenticio, além de todos
estes fatores também estédo as exigéncias de 6rgaos do governo (municipal, estadual
e federal) e érgdos internacionais, baseados em suas normas e legislagdes para
garantir a qualidade dos produtos e a seguranca dos consumidores.

O objetivo desde estudo € realizar um diagnéstico de qualidade por meio das
ferramentas de BPF e APPCC, em abatedouros frigorificos de bovinos da regiao
metropolitana de S&o Luis- MA.

2| MATERIAL E METODOS

Area de Estudo

O trabalho foi realizado em abatedouros frigorificos com Servigos de Inspecéo
Municipal (S.1.M.), Estadual (S.I.E.) na Regidao Metropolitana de Séao Luis no Estado
do Maranh&o, conforme a Tabela 1.

A regido metropolitana de Sao Luis € composta pelos Municipios de Séo Luis,
Paco do Lumiar, Raposa, Sao José de Ribamar, Alcantara, Bacabeira, Santa Rita,
Rosario, Presidente Juscelino, Axixa, Morros, Cachoeira Grande e Icatu.

Foram amostrados trés estabelecimentos no municipio de S&o Luis e no Municipio
de Axixa, denominados A,B,C e D, respectivamente.

S.1.M*- MUNICIPIO SERVICO DE INSPECAO Servigo de
Inspecao SAO LUIS 3 ESTABELECIMENTOS S.I.M* Municipal:
AXIXA 1 ESTBELECIMENTO S.LE**

Tabela 1. Municipios com abatedouros frigorificos e tipos de Servigo de Inspecéo respectivos no
Estado do Maranh&o.

S.I.E**-Servico de Inspecéo Estadual.
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Coleta de Dados

Os dados foram coletados mediante questionarios (APENDICE A) no ano de
2017 e contem questbes fechadas, abordando o perfil da industria, sua politica de
qualidade e o programa de BPF e APPCC, respondidas pelo Responsavel Técnico ou
representante da empresa e Fiscais do Servico de Inspecao Oficial e por Observacao
direta.

As questdes formuladas apresentaram uma linguagem acessivel, de facil
compreensao sendo direcionadas para o segmento de atuacao do entrevistado.

Aspectos Eticos

Este trabalho foi realizado de forma a proteger a privacidade dos individuos,
garantindo a participagdo anbénima e voluntaria. Foi apresentado o termo de
consentimento livre e esclarecido (APENDICE B), onde esta explicito, do que se trata
o estudo, campo de abrangéncia, seus idealizadores e objetivos.  Estando de acordo
com a Resolucéo 466 de 12 de dezembro do ano de 2012, que trata das diretrizes e
normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Identificacao e Caracterizacao

1.Tipo de inspecao

A regido metropolitana de Sao Luis é composta por 13 municipios possuindo
apenas quatro abatedouros de bovinos com Inspecao Oficial, sendo 3 abatedouros
sob o regime de Inspecao Municipal e um sob Inspecao Estadual.

2.Nivel de instrucao do entrevistado

No primeiro contato com as empresas os respondentes foram identificados. Nos
estabelecimentos A, B, e C foram realizadas entrevistas com os Responsaveis Técnicos
pela empresa e Fiscais do Servico de Inspecéo Oficial, com formacdo em Medicina
Veterinaria, no estabelecimento D a entrevista foi realizada com o Administrador e
Fiscal do Servico de Inspecéao Oficial.

Todos os entrevistados afirmaram ter conhecimento sobre BPF, PPHO, APPCC
e sua importancia na industria alimenticia. Os responsaveis técnicos possuem cursos
e afirmam fazer treinamentos regulares com os funcionarios das empresas. Os
inspetores do servico de inspecéo oficial também possuem cursos e treinamentos.

Os entrevistados afirmaram que os cursos que fizeram relacionados a area de
BPF, PPHP E APPCC foram resultado de um investimento pessoal e que nao foram
oferecidos treinamentos pelas empresas particulares, para os responsaveis técnicos
e os fiscais estaduais e municipais afirmaram nao ter treinamento oferecido pelos
orgéos de fiscalizagéo.
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Profissionais qualificados sdo essenciais para a qualidade da empresa e podem
contribuir de forma significativa para a aplicacédo dos programas de qualidade nas
empresas.

3. Caracteristicas gerais

Esta discriminado na Tabela 2 valores médios de producéo, tais como numero de
animais abatidos por dia, sexo dos animais e seu peso médio.

Estabelecimento Média Animais abatidos/ Fémeas Machos Peso médio

dia (%) (%)

A 230 70 30 218
B 250 63 37 200
C 110 75 25 200
D 40 86 14 190

Tabela 2. Valores médios de produgéo, nUmero de animais abatidos por dia, sexo dos animais e
seu peso médio.

Fonte: Autor (2018)

Quanto ao sexo o numero de fémeas abatidas € bem superior ao numero de
machos, segundo os entrevistados esse numero se deve a preferéncia por carnes com
uma porcentagem de gordura maior.

4 | ATIVIDADE DA EMPRESA

Com relagcdo ao tipo de atividade exercida pela empresa, estas foram
caracterizadas por realizarem somente atividade de abate, em desacordo com
a Portaria 304, de 22 de abril de 1996, editada pelo MAPA que teve como objetivo
fixar diretrizes para um programa de modernizacdo da pecuaria de corte brasileira
e incrementar a comercializagcdo nos diversos setores da cadeia produtiva da carne
bovina, exigindo que toda carne que se destina ao mercado saia dos abatedouros ou
das centrais de desossa preparada em seus diferentes cortes e embalada. A proposta
dessa Portaria é melhorar o sistema de comercializacédo e distribuicdo desse produto
no Brasil.

O principal motivo para a nao realizagdo da desossa nos estabelecimentos
avaliados estao ligadas a fatores estruturais, devido a auséncia de sala de desossa e
financeiros pelos elevados custos dos equipamentos e embalagem.

Para Simbalista (2000) a desossa nos estabelecimentos traria vantagens pelo
aumento da qualidade do produto, reducéo dos custos de comercializagéo, por reduzir
0s riscos de contaminag¢ao do produto pelo ambiente e manipuladores.

51 PRINCIPAL PRODUTO DA EMPRESA

Como ja citado anteriormente nenhuma empresa pratica atividade de desossa.

Gestdo, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo 2 Capitulo 10




Os entrevistados afirmaram que a unica forma de comercializagdo dos produtos é
a venda de quartos (dianteiro, traseiro e ponta de agulha), estes produtos ndo sao
embalados e rotulados.

Os estabelecimentos visitados encontram-se distante de atender a legislagdo com
relacao a desossa, pois nao existe uma perspectiva de ampliacdo dos estabelecimentos
para atender a essa finalidade, a comercializacéo é feita principalmente para acougues
e a venda de cortes desossados e embalados iria interferir significativamente na forma
de comercializagc&o das carnes.

6 | PROCEDENCIA DOS ANIMAIS

Nenhum dos estabelecimentos possui criagcdo prépria, 0s animais sao
provenientes de propriedades localizadas em cidades do estado do Maranh&o,
distantes da regido metropolitana de Sao Luis- MA. Somente dois estabelecimentos
compram animais de outros Estados, foram citadas propriedades nos Estados de Goias,
Tocantins e Para como fornecedores de bovinos para os abatedouros frigorificos.

+ Pontos Criticos no Abate de Bovinos

1 Controle de horménios e medicamentos

Nenhum dos estabelecimentos pesquisados faz controle no que diz respeito
ao uso de medicamentos e horménios. Os animais vém acompanhados da guia de
transito animal (GTA) e a nota fiscal (NF).

2 Transporte dos animais

Os estabelecimentos nao dispéem de equipamentos para limpeza e desinfeccéo
dos veiculos transportadores de animais, em desacordo com o Artigo 43, IV do Decreto
N° 9.013 de marco de 2017 (BRASIL,2017).

A limpeza dos caminhdes na chegada aos estabelecimentos é fundamental para
evitar a transmisséo de doencas de animais doentes para animais sadios e a auséncia
desse processo constitui-se um risco para a disseminagdao de doencas infecciosas
(SIMBALISTA, 2000).

O controle da etapa de transporte dos animais é fundamental para garantir o
sucesso das etapas subsequentes. O transporte de animais com alta densidade, em
condicoes inadequadas e em veiculos inapropriados s&o umas das principais causas
de contusdes, morte, perda de peso, estresse dos animais, traumatismos de variada
severidade, suscetibilidade a carne escura, além de esgotamento das reservas de
glicogénio (GRANDIN, 1997; PARDI et al., 2001).

3 Recebimento dos animais nos currais

Na etapa de recebimento dos animais nos currais deve-se estar atento para
que os currais estejam limpos e secos a cada troca de lote, nos estabelecimentos
pesquisados todos afirmaram fazer a limpeza dos currais a cada troca de lote, o
controle é feito pela inspecéao visual.
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Quanto aos registros de documentacéo dos animais as unicas documentacoes
séo a GTA e NF, estas séo recolhidas pelo Servico de Inspecdo para controle de
entrada dos animais no estabelecimento.

A selecao dos animais para abate é feita pelos proprietarios dos animais em todos
os estabelecimentos, porém deve-se ressaltar que antes do abate € feita a inspecao
ante mortem pelo médico veterinario do servigo oficial, cujo objetivo &€ impedir que
animais doentes sejam abatidos, essencial para assegurar a qualidade dos alimentos
produzidos.

A inspecao ante mortem deve ser feita de modo que possa detectar a presenca
de animais doentes e quando houver problemas deve ser feita a destinagéo correta
dos animais. Aqueles que chegam mortos ou doentes ndo sdo adequados para
0 consumo humano, por isso devem ser sequestrados ou enviados para graxaria
(SIMBALISTA, 2000).

Os estabelecimentos pesquisados nao apresentam estrutura para a realizagcéo do
aproveitamento condicional das carcagas nos casos permitidos pela legislacéo, sendo
o destino dos animais rejeitados 0 mesmo para todos os estabelecimentos a graxaria,
aproveitando-se somente a pele, nos casos permitidos. Os estabelecimentos A e D
possuem graxaria propria, nos estabelecimentos B e C os residuos sao destinados a
uma graxaria particular, localizada no municipio de Sao Luis-MA.

4 Descanso, jejum e dieta hidrica

A Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998 do MAPA, estabelece o periodo de
jejum como limite critico e determina que os animais devem passar no minimo 24 horas
sob dieta hidrica. A préatica do jejum alimentar objetiva a redug¢édo do conteudo no trato
gastrintestinal (TGI), o que minimiza o risco de ruptura do mesmo e de contaminacdes
da carcacga durante o processo da evisceracao (PARDI et al.,2005; WARRISS, 2010;
POINTON et al., 2012). A préatica do descanso e dieta hidrica nos currais de abate
destinam-se, respectivamente, a recuperacéo do glicogénio do musculo que possa ter
sido consumidos (ENGLAND et al., 2013) e a reidratacéo dos animais (PIGHIN et al.,
2015).

Das empresas pesquisadas, todas afirmaram que os animais permanecem em
descanso, jejum e dieta hidrica antes do abate. O tempo utilizado por elas é de no
minimo 6h de descanso. Nas empresas C e D que possuem uma média de abate
diario inferior as demais, afirmaram ser comum os animais passarem mais de 48 h nos
currais, devido a demanda de abate o lote é retirado de forma fracionada.

Embora estudos sugerirem que ainda existe a necessidade de submeter os
bovinos a um certo tempo de jejum alimentar pré-abate com o objetivo de reduzir o
volume do trato gastrointestinal e facilitar o processo de evisceracéao (PARDI t al., 2005;
POINTON et al., 2012; WARRISS, 2010), mesmo com a evolucao tecnolégica dos
equipamentos e das operacdes sanitarias durante o processo de abate para minimizar
a ocorréncia de rupturas e de extravasamento do conteudo do TGl, que resultam na
contaminagao pontual de carcagas ( POINTON et al., 2012; SERRAINO et al., 2012;
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BUNCIC et al., 2014; MILIOS et al., 2014). Assim sendo, tem-se recomendado que este
breve periodo de jejum alimentar pré-abate dos bovinos seja realizado na propriedade
rural (pré-embarque), preferencialmente em um ambiente com baixa densidade animal
(CALLAWAY et al., 2013; GREGORY et al., 2000; POINTON et al., 2012).

A reducado do tempo de jejum pré-abate entre 6 a 24 horas melhora a condicao
higiénico-sanitaria durante o processo de abate, tanto para bactérias indicadoras da
condicao higiénica e sanitaria, como paraos patdgenos Escherichia coliEnterotoxigénica
(ETEC) e Enteropatogénica (EPEC), uma vez que reduz a excrecéo de E. coli ETEC
e EPEC pelos bovinos, minimiza a contaminacéo da pele por E. coli STEC e resulta
em melhor condicdo higiénico-sanitaria das carcacas (SAMPAIO, 2017). O periodo
de quatro horas de descanso foi considerado o melhor tanto para caracteristicas de
qualidade da carne quanto para coloragao (MESSIAS, 2012).

5 Banho de aspersao

ApoOs o periodo de descanso, jejum e dieta hidrica, os animais sdo encaminhados
para o abate e passam pelo banho de aspersao. Este € um ponto importante por
reduzir a carga microbiana na pele do animal. A portaria 46/98 do MAPA, estabelece
como limite critico a pressdao minima de trés atm e concentrac¢ao de cloro livre de cinco
ppm.

Todas as empresas pesquisadas afirmaram fazer o controle da concentracéao
de cloro a 5ppm. Quanto a pressado da agua, somente o estabelecimento 1, soube
informar a presséo de 3atm como sendo a utilizada, as demais empresas ndo fazem o
controle da pressao da agua.

6 Sangria e Esfola

Durante a sangria e esfola o animal € icado pela pata traseira e alguns cuidados
devem ser tomados quanto a utilizacdao das facas. Quando questionados sobre
a quantidade de facas utilizadas, os estabelecimentos A, B e C utilizam apenas 1
faca, o estabelecimento D utiliza 2 facas. Quanto ao uso do esterilizador somente o
estabelecimento B ndo faz uso do esterilizador.

A portaria 46/98 do MAPA, estabelece como limite critico a limpeza e sanificacéo
da faca com temperatura de 82°C entre as incisdes e 0 uso correto de duas facas uma
para realizar a abertura sagital da barbela através da linha alba e outra para a seccéo
da aorta anterior e veia cava anterior, no inicio das artérias carétidas e final das veias
jugulares.

A esfola é um ponto critico de controle importante, pois a contaminacéo da
pele pode ser levada para a musculatura, se o procedimento ndo for bem executado
(BAIRD et al., 2006). Em todos os estabelecimentos existe um funcionario responsavel
pelas etapas de sangria e esfola dos membros anteriores, 0 que pode favorecer a
contaminacgao da carcaca, principalmente se o fluxo de abate for intenso, recomenda-
se a reducao da velocidade de abate (BRASIL,1998).
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+ Controle de Qualidade

Nesta etapa as questdes do questionario foram formuladas de forma que
possibilitasse identificar os procedimentos de sanificacéo, treinamento dos funcionarios,
implementacéo dos sistemas de qualidade outras préaticas relacionadas a seguranga
alimentar.

1 Avaliacao microbioldgica da carcaca

Com relacao a avaliagdo microbiologica da carcaga, os entrevistados afirmaram
realizar analises laboratoriais esporadicas, por exigéncia dos o6rgaos fiscalizadores. A
escolha das carcacas é feita de forma aleatoéria.

As empresas pesquisadas ndo apresentam nenhum tipo de estrutura para analise
de rotina, quando necessario, as analises sao realizadas em laboratérios terceirizados
particulares e de universidades. As analises laboratoriais sao utilizadas para avaliar a
eficacia dos sistemas de controle de qualidade das empresas.

2 Higienizacao e limpeza dos equipamentos

Todas as empresas pesquisadas afirmaram fazer a limpeza dos equipamentos
e utensilios no inicio e termino das atividades de abate.

A limpeza e higienizagdao dos equipamentos devem estar descritas e
disponibilizado para os funcionarios. Os produtos empregados devem ter sua
especificacdo e forma de utilizagdo descritos, os funcionarios devem ser treinados
para o manuseio dos produtos quimicos (BRASIL,1998).

3 Controle de qualidade da agua

Com relagdo a qualidade da agua utilizada no abatedouro, todos os
estabelecimentos fazem o tratamento da agua, sendo o tratamento citado a cloragéo,
a agua é proveniente de poc¢os artesianos, legalizados nos 6rgaos ambientais.

O monitoramento da qualidade da agua é feito diariamente com o auxilio de
testes rapidos e mensalmente através de analises fisicas-quimicas e microbiolégicas.

4 Treinamento dos funcionarios

Todas as empresas informaram fazer treinamentos de boas praticas com os
funcionarios, porém os treinamentos s&o esporadicos e ndo contemplam os funcionarios
incorporados recentemente nas empresas.

Como a qualidade do produto esta diretamente ligada a eficiéncia dos funcionarios
na realizacdo de suas atividades € recomendavel o treinamento anual dos funcionarios
e em casos de novas contratagcdes antes da efetivacdo da contracdo, para que o
funcionario tenha ciéncia da importancia do bom desempenho de sua atividade para a
qualidade do produto produzido.

5 Comercializacao da carne

Em todas as empresas avaliadas o transporte das carnes é feito em caminhao
frigorificado, é feito o controle de temperaturas das camaras frias diariamente antes da
expedicéo, porém nao é feito no momento da entrega do produto nos estabelecimentos,
fator essencial para avaliar a eficiéncia da manutencéo da temperatura durante o
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transporte.

Acarne deve ser entregue a uma temperatura nao superior a 7°C (BRASIL,1996).
A manutencao da temperatura adequada durante o transporte € fundamental para a
qualidade do produto, altas temperaturas favorecem o crescimento de microrganismos
patogénicos que podem causar danos a saude do consumidor. Nenhuma das empresas
faz o controle da temperatura do caminh&o durante o transporte.

As carnes ndo sao comercializadas embaladas e a unica forma de comercializacéo
€ a carcaca dividida em quartos dianteiro, traseiro e ponta de agulha, divergindo do
preconizado na portaria 304/1996, que determina a comercializagao dos cortes carneos
embalados, com o objetivo de reduzir a contaminagdo microbiana pela manipulacao
do produto em ambientes inadequados, o atraso em atender a esta portaria € devido
a falta de estrutura dos estabelecimentos que néo possuem sala de desossa e nao
ha uma previsdo de adequacao dos estabelecimentos para atender a essa legislacéao.

6 Sistemas de Qualidade

Com relacéo a adocéao de sistemas de qualidade como BPF, PPHO, APPCC, dos
quatro estabelecimentos visitados apenas o estabelecimento D possui os manuais
de controle de qualidade, porém estao em fase de implantacéo e esbarra na falta de
incentivo por parte da administragéo do estabelecimento em custear esse processo.

Os estabelecimentos A, B e C, ndo tem nenhum manual de controle de qualidade,
fazem alguns procedimentos, como controle de agua, temperatura das camaras,
controle de vetores, porém n&o ha procedimentos descritos e ndo existe documentos
auditaveis, para avaliacdo da eficiéncia do controle de qualidade.

O principal motivo pela ndo implantagao do controle de qualidade é o alto custo
financeiro para a implantacéo, aliado a ndo exigéncia do consumidor que nao tem
conhecimento sobre ainspecéo e falta de fiscalizacdo desse servico, junto as empresas.

Lanes (2015), apontou como o principal motivo para a implantacdo do Programa
de Gestao para Qualidade das empresas, a exigéncia do mercado, seguido de busca
de melhoria da produtividade e reducao de custos, diminuicao de erros nos processos
de trabalho e melhoria no padrao de qualidade do produto.

71 CONCLUSAO

A partir dos resultados, pode-se observar que apesar da Portaria n° 46, de 10
de fevereiro de 1998 do MAPA ter completado 20 anos, em nenhuma das empresas
entrevistadas o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle esta
implantado, no estabelecimento D, o manual esta escrito, porém néo esta totalmente
implantado. A auséncia da identificacdao, monitoramento e corre¢cao dos pontos criticos
de controle tem influéncia direta na qualidade do produto final e pode causar riscos a
saude do consumidor.

Com relacdo aos Programas de Boas Praticas de Fabricacdo que é basico
para o funcionamento de uma industria alimenticia, somente o estabelecimento D
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apresenta o programa de boas praticas descrito e em fase de implantacéo, nos demais
estabelecimentos verificados, ndo existe o0 manual de boas praticas descrevendo os
procedimentos adotados na empresa. Esses dados sao preocupantes e merecem
atencao das autoridades competentes para que haja melhoria da qualidade do produto
oferecido pelas empresas.

A principal dificuldade para a implantacao dos Programas de Qualidade séo a
falta de incentivo financeiro por parte da administracéo das empresas.

A realidade dos abatedouros da Regido Metropolitana de S&o Luis ainda esta
muito distante do previsto na legislacdo e muito ainda deve ser feito para a producéo
de carne com qualidade desejavel, que atenda os padrées da legislacado e os requisitos
de seguranca alimentar. Além da intensificacao das fiscaliza¢des, conscientizacéo da
populacéo sobre a qualidade da carne € imprescindivel para que as empresas facam
a implantacdo dos Programas de Controle de Qualidade.
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