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APRESENTAÇÃO

Para que se tenha o alimento posto à mesa, é necessária uma série de etapas em que 
se inicia com a produção do mesmo no campo, beneficiamento na indústria, distribuição e 
comercialização. A ciência e tecnologia de alimentos se faz presente em todas as etapas, 
buscando cada vez mais a sustentabilidade na produção desses alimentos. 

A sustentabilidade está em destaque devido a crescente conscientização da população 
por um mundo mais saudável, em que todos buscam qualidade de vida, preservando o 
meio ambiente. Com isso, a sustentabilidade está cada vez mais presente nas indústrias 
alimentícias, adaptando-se a novos processos de produção, utilizando recursos de modo 
racional, usando tecnologias limpas nos processos tecnológicos, produzindo alimentos 
visando o melhor aproveitamento da matéria-prima e a redução de resíduos, preservando 
dessa maneira o meio ambiente.

Com uma temática tão importante o e-book “Sustentabilidade em Ciência e Tecnologia 
de Alimentos” traz 16 artigos científicos com assuntos atuais na área, visando disseminar 
o conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma 
excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 14

MANUAL DE BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO
AÇOUGUE

Data de aceite: 27/05/2020

Iaquine Maria Castilho Bezerra

Identificação da empresa
Nome da empresa: Gonçalves Garcia e Oliveira 
Ltda. “Supermercado Para Todos”
Endereço: Rua José Antônio da Silveira Leão, 
nº 256
Bairro: Centro
Cidade: Santa Helena de Goiás - GO
CNPJ: 00.112.227/00001-29
I.E. : 10.107.590-1
Telefone/fax: (064) 3641-1875

Caracterização da Empresa: Gonçalves 
Garcia e Oliveira Ltda. é um estabelecimento 
para a atividade comercial varejista de secos 
e molhados, exercida na unidade central 
localizada em Santa Helena de Goiás, na 
Rua Jose Antonio da S. Leão, 256 - Centro, e 
nas  filiais, situada  na Rua Avenida Francisco 
Lourenço Goulart, 521, Pedrolina, e também na 
cidade de Acreúna, Goiás - Rua Isolina Maria 
Sandin, 491 - Centro.
Responsável Técnico: Iaquine Maria Castilho 
Bezerra
CRQ - Conselho Regional de Química - Registro: 
12402209 - Emissão: Goiânia, 31/07/2014.

Número de funcionários: 16 funcionários
Horário de funcionamento: 03:00 am às 08:00 
pm.
Forma de distribuição (balcão refrigerado 
horizontal e vertical, freezers)

1 | 	OBJETIVO

Este Manual destina-se a estabelecer 
os procedimentos higiênico-sanitários e 
operacionais aplicados em toda produção 
alimentícia, garantindo boas condições de 
higiene e assegurando que todos os envolvidos 
conheçam e cumpram o controle de garantia 
do alimento atingindo um padrão de qualidade. 
Com isso, garante-se a isenção de qualquer tipo 
de contaminação prejudicial à saúde e ao bem 
estar do consumidor, oferecendo praticidade 
e produtos de boa procedência, qualidade e 
higiene.

2 | 	DEFINIÇÕES

•	 Boas Práticas de Fabricação (BPF): 
São os procedimentos necessários 
para a obtenção de alimentos.

•	 Contaminação: Presença de todo e 
qualquer material estranho inclusive 
organismos e microorganismos inde-
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sejáveis no produto.

•	 Contaminação cruzada: Contaminação acarretada pelo contato indevido do insu-
mo, superfície, ambiente, funcionários ou produtos contaminados.

•	 Limpeza: Remoção de resíduos de alimentos e sujidades ou qualquer outro mate-
rial que contenha agentes contaminantes.

•	 Desinfecção: Eliminação ou redução de microorganismos indesejáveis por pro-
cessos físicos e/ou químicos adequados, não prejudiciais no produto.

•	 Higienização: É o conjunto de operações realizadas que englobam as etapas de 
limpeza e desinfecção.

•	 Alimentos: Toda substância ou mistura de substância no estado sólido, líquido, 
pastoso, ou qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo 
humano os elementos normais à sua formação, manutenção e desenvolvimento.

•	 Estabelecimento: O local onde se fabrique, produza, manipule, beneficie, acon-
dicione, conserve, transporte, armazene, deposite para venda, distribua ou venda 
alimentos, matérias-primas alimentares, alimentos “in-natura”, aditivos intencio-
nais, matérias, artigos e equipamentos destinados a entrar em contato com os 
alimentos.

•	 Manual da Qualidade: é um documento que explicita os propósitos da Gonçalves 
Garcia e Oliveira Ltda., seu comprometimento com os requisitos da norma Codex 
Alimentarius e a melhoria do Sistema de Gestão da Qualidade; especifica os obje-
tivos da Qualidade e estabelece as condições para sua análise crítica e para sua 
divulgação em toda a empresa.

•	 Planejamento da Qualidade: conjunto de objetivos e metas definidos para aten-
der os requisitos do Sistema de Gestão da Qualidade e da Política da Qualidade.

•	 GQ: o Grupo da Qualidade executa ações para o atendimento dos requisitos do 
Sistema de Gestão da Qualidade e auxilia o Representante da Direção no estabe-
lecimento, implementação e manutenção desse Sistema e na promoção da cons-
cientização sobre os requisitos do cliente em toda a organização.

•	 Procedimentos documentados: é a sistematização dos procedimentos para 
Controle de Documentos, Controle de Registros, Auditorias Interna da Qualidade, 
Controle de Produto Não Conforme, Ações Corretivas e Ações Preventivas.

•	 Descrição de Processo: é a descrição das atividades dos processos identificados 
com foco no atendimento aos requisitos do cliente para sua satisfação, contendo 
as tarefas pertinentes para sua execução eficiente e eficaz.

•	 Planos da Qualidade: são programas que visam adequar situações pontuais ou 
requisitos do Sistema da Qualidade e que atendam aos objetivos da Qualidade.

•	 Registros da Qualidade: é um tipo especial de documento que deve ser contro-
lado.

•	 Representante da Direção: autoridade responsável para o estabelecimento, im-
plementação e manutenção do Sistema de Gestão da Qualidade, além de moni-
torar seu desempenho e de promover a conscientização sobre os requisitos do 
cliente em toda a organização.

•	 Responsável pelo Processo: funcionário responsável pelo setor, implementação 
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e manutenção eficaz de um processo do Sistema de Gestão da Qualidade.

•	 Análise Crítica: análise executada do Sistema de Gestão da Qualidade para ve-
rificar sua eficácia, incluindo a avaliação de oportunidades para melhorias e mu-
danças.

•	 Auditoria da Qualidade: conjunto de estratégias que levem a uma maior agrega-
ção de valor para o cliente, com qualidade e produtividade, aumentando a compe-
titividade do negócio.

3 | 	LOCALIZAÇÃO DO PREDIO 

•	 Localização do prédio: O prédio está construído em perímetro urbano, no centro 
da cidade, em uma área totalmente pavimentada, apta para o tráfico de veículos, 
sendo esta zona isenta de odores indesejáveis, fumaça, pó e outros contaminan-
tes. É impedida a entrada de animais em todos os locais do prédio. 

•	 Descrição de setor: O açougue consta com setores isolados para assepsia dos 
colaboradores, recebimento de carnes, desossa, exposição e corte, camara frigori-
fica, área de limpeza, área de manipulação e processamento de carnes,  evitando 
fluxo de atividades e contaminação cruzada.

4 | 	EDIFICAÇÃO E INSTALAÇÕES FÍSICAS

O edifício é projetado de forma a permitir a separação, por áreas, setores e outros meios 
eficazes, com um fluxo de pessoas e alimentos, de forma a evitar as operações suscetíveis 
a causar contaminação cruzada.

4.1	Área Operacional

•	 Divisão da área operacional - A área operacional dispõe de setores para as-
sepsia, limpeza, manipulação e exposição dos produtos cárneos. A divisão esta 
definida por área de assepsia (com pias para a lavagem e desinfecção das mãos 
sem acionamento manual e lava botas), área de recebimento de carnes, sala de 
desossa, camara frigorifica de armazenamento de carnes e derivados, área de 
manipulação (confecção de almôndegas, linguiças e pecas de carne inteiras re-
cheadas) e área de atendimento e corte com balcões de exposição.

•	 Descrição para as áreas de limpeza e higienização - A área de limpeza dispõe 
de pia destinada ao recebimento dos utensílios (caixas plásticas, bacias, tabuas 
de corte, etc) e armário de inox para empilhamento das caixas plásticas após a 
etapa de higienização. 

•	 Descrição do piso - O piso é de material resistente ao trânsito em mármore de cor 
clara, antiderrapante, impermeável, lavável. Apresentam-se em boas condições 
de conservação, sem frestas ou trincas e são de fácil lavagem. Possui um sistema 
de fluidez com ralos sinfonados em quantidade suficiente para não formar poças. 
O piso é sempre mantido limpo e seco, sendo que o procedimento POP nº 01.9 
descreve a metodologia de limpeza.
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•	 Descrição das paredes - As paredes são azulejadas até o teto, revestidas de 
material impermeável, lavável, de cor clara e lisa, permitindo fácil higienização.  
Estão em bom estado de conservação e isentas de fungos (bolores).  O processo 
de higienização está descrito no POP nº 1.8.

•	 Descrição do teto - O teto sobre as áreas de preparações é laje, mantido em bom 
estado de conservação, sem goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, 
descascamentos e bolores.

•	 Descrição das janelas - As janelas são fixas e utilizadas para iluminação e venti-
lação do local. São providas de proteção anti-pragas possuindo telas milimetradas 
sem pontos de obstrução.

•	 Descrição das portas - As portas são de polipropileno com superfície não absor-
vente e dotadas de fechamento automático (vai e vem). As portas são mantidas 
limpas em bom estado de conservação e devidamente ajustadas aos batentes. A 
porta da camara fria possui moldura flexível para encosto, evitando a entrada de 
pragas e preservando adequadamente a temperatura. O processo de higienização 
está descrito no POP nº 01.8.

•	 Descrição dos ralos - Os ralos são sinfonados e em número suficiente para o 
escoamento da água e possuem dispositivo de fechamento. O processo de higie-
nização está descrito no POP nº 01.9.

•	 Descrição da iluminação - As dependências do setor dispõe de iluminação natu-
ral e artificial que possibilita a realização das tarefas sem comprometer a higiene 
dos alimentos, sendo as lâmpadas providas de sistema de segurança (proteção) 
contra explosão e quedas acidentais.

•	 Descrição da ventilação - O ambiente de preparo possui um sistema de venti-
lação natural provido de proteção com telas milimetradas evitando a entrada de 
pragas, e artificial com climatizador, deixando o ambiente sempre refrigerado e 
sem acúmulo de vapores e gases. A estrutura apresenta barreiras de controle de 
forma que as entradas possuem vedação e fechamento das frestas superiores e 
inferiores das portas na etapa de recebimento. Aferições diárias são realizadas 
para a  manutenção da temperatura controlada nas áreas climatizadas.

•	 Descrição das pias - Todas as pias do açougue ( 01 pia de assepsia, 01 pia de 
limpeza e 02 pias para a manipulação de alimentos) são de inox e não oferecem 
risco de contaminação. Estão em número adequado para cada setor e finalida-
de. A pia para higienização das mãos, esta em local estratégico, na entrada dos 
funcionários ao setor “área de assepsia” e provida de produtos saneantes, papel 
toalha e coletor de resíduos. A limpeza e frequência de higienização encontra-se 
no POP nº 01.7.

4.2	EDIFICAÇÕES E INSTALAÇÕES

4.2.1	 Sanitários

Todo o estabelecimento dispõe de sanitários e banheiros adequados, convenientemente 
situados, garantindo a eliminação higiênica das águas residuais. 

Os sanitários são providos de condições para uma boa higiene, bem iluminados, 
ventilados e limpos. Estão localizados próximo ao vestiário e fora da área de manipulação 
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e processamento de alimentos e, por sua vez, possuem pias de higienização com produto 
saneante, toalhas de papel e lixeiras sem contato manual e estão supridos de produtos 
destinados à higiene pessoal.

•	 Piso: O piso de cerâmica em tonalidade clara. É mantido sempre limpo e em bom 
estado de conservação.

•	 Paredes: As paredes são revestidas de azulejos branco até o teto, são mantidas 
sempre limpas e em bom estado de conservação.

•	 Teto: O teto é de laje, pintado de cor clara (branco), sem pontos de umidade, bo-
lores, sem goteiras ou trincas.

•	 Iluminação (artificial e natural): Possue uma boa claridade.

•	 Ventilação: Ventilação natural suficiente.

•	 Janelas: As janelas são de vidro, mantidas sempre limpas e em bom estado de 
conservação.

•	 Pias: As pias dos sanitários são de tonalidade clara, abastecidas com produtos 
saneantes e são mantidas sempre limpas.

•	 Limpeza: A limpeza dos sanitários é realizada por funcionário apto ao trabalho, 
devidamente capacitados.  A limpeza completa é realizada diariamente, sendo 
realizada pela equipe de serviços gerais.

4.2.2	 SISTEMA DE ÁGUA

A água utilizada pelo estabelecimento tanto para o consumo quanto para o preparo dos 
alimentos é controlada pela SANEAGO que desenvolve um conjunto de ações integradas e 
descentralizadas, que garante a potabilidade da água, promovendo vistorias, e controlando 
todo o processo produtivo; tratamento, reservação e distribuição da água até o consumidor. 
A água apresenta características físico-químicas e microbiológicas de acordo com sua 
composição.

A água é armazenada em 08 caixas d’água de mil litros (1000L), devidamente tampadas 
e higienizadas conforme o adequado (a cada seis meses), seguindo as instruções do POP 
nº 02.1.

5 | 	DESTINO DO LIXO

O estabelecimento dispõe de recipientes identificados e específicos. A manipulação do 
lixo é feita de modo a evitar a contaminação dos alimentos. A retirada dos resíduos da área 
de trabalho é realizada duas vezes ao dia por funcionário do serviço geral, e logo após a 
remoção os recipientes são limpos.

A área do destino do lixo é higienizada diariamente, sendo também lavados os coletores, 
que são tampados e esvaziados diariamente.
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•	 Descrição dos recipientes de lixo e periodicidade de lavagem: Os recipientes 
de lixo são de plástico resistente e/ou inox, com tampa acionada sem contato 
manual, com sacos de lixo, e permanecem sempre tampados. Os recipientes são 
lavados diariamente, e sempre que for necessário.

•	 Destino dos sacos de lixo cheio: Os sacos de lixo são amarrados e retirados do 
setor sempre que necessário, e sempre ao final de cada turno. É transportado para 
a parte externa do ambiente em carrinhos próprios a este fim.

•	 Periodicidade da retirada do lixo: A retirada do lixo é realizada no final de cada 
turno (duas vezes ao dia) e sempre que necessário. De acordo com o POP nº 04.1.

6 | 	RECEBIMENTO DAS MATÉRIAS PRIMAS

As matérias primas são de boa procedência, tendo origem conhecida e proveniente de 
fornecedores autorizados. O estabelecimento não aceita matérias-primas ou insumos que 
contenham substâncias tóxicas, decompostas ou estranhas, que não possam ser reduzidas a 
níveis estáveis através de processos normais de classificação e/ou preparação ou fabricação. 
O responsável técnico dispõe de padrões de identidade e qualidade da matéria-prima.

Todas as carnes e produtos oriundos destas são monitorados por órgãos reguladores e 
controlados pelo Sistema de Gestão Interno da Qualidade e responsável técnico (a) por meio 
da validação e qualificação de fornecedores e rastreabilidade de produtos. 

•	 Descrição do recebimento: As matérias-primas (carcaças suínas e bovinas) são 
acolhidas pela área de recebimento, obedecendo aos critérios de aceitação de 
qualidade com animais saudáveis abatidos e transportados de forma higiênica. 
Após o recebimento afere-se a temperatura de recebimento e são então mantidos 
em ganchos na sala de desossa sob baixas temperatura, por período de limitado 
para o corte e separação das pecas. O recebimento das matérias-primas é realiza-
da de forma a evitar o risco de contaminação cruzada. Em razão disso, por haver 
apenas uma área de recebimento, ha dias específicos para o recebimento de car-
caças bovinas e consecutivos para as carcaças suínas, nunca havendo o recebi-
mento de ambos no mesmo dia, evitando cruzamento de fluxos e contaminações.

•	 Descrição da verificação do veículo de transporte: O veículo de transporte é 
avaliado diariamente no ato de recebimento, é inspecionado pelo funcionário res-
ponsável do recebimento considerando aspecto de limpeza, temperatura do cami-
nhão, temperatura das carcaças, vestimentas do transportador, higiene pessoas 
do transportador, vestígios de fezes na carcaça, presença de  insetos ou roedores, 
através de vestígios de fezes. Qualquer anormalidade acarreta na devolução ime-
diata da matéria-prima com supervisão da direção e é então indexado o ocorrido a 
ficha do fornecedor, que permanecerá em caráter de advertência e observação cri-
tica. A reincidência de anormalidades acarreta na desclassificação do fornecedor.

•	 Descrição da verificação do entregador: O entregador deixa diariamente as 
carcaças na área de recebimento com acesso a sala de desossa com o monitora-
mento pelo responsável de recebimento. As vestimentas e hábitos do entregador 



Sustentabilidade em Ciência e Tecnologia de Alimentos Capítulo 14 153

é observado e avaliado quanto as boas praticas de fabricação.

•	 Checagem da data e/ou prazo de validade: O recebimento de carnes é diário e a 
data de recebimento das carcaças é documentada na N.F. - Nota Fiscal. As pecas 
de corte das carcaças são processadas e faturadas no mesmo dia do recebimento, 
não havendo estoque de carnes do dia anterior.  Após o processamento, as carnes 
são pesadas e expostas ao consumidor com todas as informações obrigatórias: 
data de fabricação, data de validade, ingredientes, valor nutricional, condições de 
armazenagem, contem ou não glúten. As peças de carne in natura e todos os pro-
dutos oriundos deste é diariamente monitorada. 

•	 Descrição das mercadorias para dentro do açougue: No momento da recep-
ção, as mercadorias para beneficiamento (sal, pimenta, cenoura, vagem, queijo, 
temperos frescos, temperos secos e/ou industrializados, etc) são transferidas para 
sacos plásticos ou potes transparentes, porcionados e identificados. 

•	 Descrição das características organolépticas: São observadas as característi-
cas organolépticas das matérias-primas tais como: cor, sabor, odor, textura, aroma 
a aparência dos alimentos e também as embalagens, pelo encarregado e pelo 
responsável de recebimento, ambos possuindo poder de devolução em caso de 
anormalidades.

•	 Descrição do destino das mercadorias que apresentam anormalidades: As 
mercadorias que apresentam anormalidades são imediatamente descartadas para 
evitar a contaminação. Devem então ser pesadas e lançadas como perda para o 
setor. Toda anormalidade deve ser imediatamente reportada ao responsável técni-
co(a) e a direção do estabelecimento.  

7 | 	PRINCIPAIS CARACTERÍSTICAS DAS MATÉRIAS-PRIMAS

•	 Açúcar: É acondicionado em embalagem limpas, íntegra e com identificação do 
tipo ou a classificação do produto, deve estar livre de fermentação, isento de ma-
téria terrosa, da parasitas e de detritos animais ou vegetais.

•	 Sal: Está acondicionado em embalagem íntegra, com identificação do tipo e data 
de validade. Apresentam cristais brancos de forma cúbica e granulação de acordo 
a sua qualidade e tipo não possuindo tipos de umidade e bolor.

•	 Fermentos: Químicos e biológicos

•	 Carnes frescas - Consistência firme, não amolecida nem pegajosa, sem cristais 
de gelo, água dentro da embalagem ou sinal de recongelamento. Com odor textura 
e aparência característica e sem manchas pardecentes, esbranquiçadas, verdes 
ou cinzas.

•	 Cereais, farináceos e leguminosas: Isentos de matéria-terrosa, parasitas, fun-
gos, vestígios de insetos, livres de umidade e coloração específica de cada es-
pécie. As farinhas devem ter aspecto de pó fino ou granuloso, dependendo da 
espécie, não devendo estar empedradas, fermentadas ou rançosas.

•	 Frutas: Frescos, íntegros, firmes, sem traços de descoloração ou manchas, isen-
tos de aroma, sabor e odor estranhos. Sem danos físicos e mecânicos que afetem 
a aparência (rachaduras, perfurações, cortes) e livres de enfermidades ou qual-
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quer característica anormal.

•	 Ovos: Com a casca íntegra, sem rachaduras e resíduos que indiquem a falta de 
higiene do fornecedor. A casca deve estar limpa, a clara límpida e firme ao redor 
da gema, que deve ser redonda e saliente. 

•	 Óleos: Límpidos, com ausência de manchas e resíduos escuros, com odor e tex-
tura característicos.

•	 Hortaliças: Livre de enfermidades e isentos de insetos, moluscos e larvas. Não 
contendo corpos estranhos aderentes à superfície externa, terra, bolor ou mucosi-
dade, nem umidade externa anormal (gosmenta).

•	 Leite, queijos, laticínios e massas frescas: A embalagem do leite não estufada 
ou de algum modo alterada. Líquido homogêneo, cor branca leitosa, odor caracte-
rístico e sabor suave, entre salgado e adocicado. As massas isentas de fungos e 
com grau de umidade adequado. Queijos sob temperatura de acordo com o reco-
mendado no rótulo.

•	 Salgados: Ausência de ranço, sinais de umidade, mela ou manchas avermelha-
das.

•	 Defumados: Ausência de sinais de mela, coloração acinzentada, cheiro caracte-
rístico.

•	 Embutidos: Não devem apresentar coloração parda ou roxa e sinais de mela.

•	 Peixes e camarão: Sem formação de cristais de gelo, água dentro da embalagem 
e sinal de recongelamento. Consistência firme, não amolecida, pele brilhante, es-
camas aderentes e brilhantes, olhos vivos, guelras úmido-sanguíneas (não pode 
ser amoniacal), nem pegajosas. Odor característico e cor geralmente branca ou 
ligeiramente rósea.

•	 Massas e sucos: Isenta de substâncias estranhas à sua composição. Não apre-
sentar “carunchos”, quebrada ou amolecida. Dentro da data de validade.

8 | 	PRINCIPAIS TIPOS DE CORTES 

Cada país tem seu modo de produção, o qual é guiado pela exigência do mercado 
consumidor e características específicas de cada sistema produtivo, por exemplo, os cortes 
de carnes do Brasil são diferentes dos seus principais concorrentes exportadores, EUA e 
Austrália.

A carcaça acolhida no recebimento do açougue chega já limpa e dividida ao meio.
Na sala de desossa os quartos dianteiro e traseiro são separados por um corte 

perpendicular a coluna vertebral, essa divisão é feita entre a quinta e sexta costela. O corte 
mecânico (serra fitas elétrica) é usado somente para separar as costelas dos quartos e os 
demais cortes são todos feitos à mão.

Inicia-se o corte do quarto dianteiro retirando-se a paleta, e desta extraímos a pá 
constituída pela escapula, úmero e músculos correspondentes os quais darão origem aos 
cortes: Raquete (Infraspinatus), Peixinho (Supraspinatus) e Coração da Paleta (Tríceps brachii), 
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os músculos extensores e flexores são desossados dando origem ao Músculo do Dianteiro. 
Retirado a paleta temos no dianteiro; Pescoço, Acém (Trapezius, Rhomboideus e Serratus 
ventralis), Costela do Dianteiro e Peito.

O quarto traseiro é dividido em Lombo, Alcatra, Coxão e Ponta de Agulha, onde o único 
momento que se usa corte mecânico é na separação desse ultimo restando o Traseiro-
Serrote. O Lombo é separado do Traseiro-Serrote na sexta costela até a face anterior do Illium, 
englobando todo o músculo Longissimus dorsi. Do Lombo retira-se os ossos remanescendo 
o Contrafilé, este então é divido em Filé-de-Costela, que vai da sexta a décima costela, e 
Filé-de-Lombo, que vai da décima primeira ao início do Ilium, dos músculos surpeficiais do 
Filé-de-Costela (Trapezius e Rhomboideus) é removido a Capa-de-Filé, os músculos Psoas 
maior, Psoas menor e Iliacus também são separados do Lombo formando o Filé Mignon. 
Bistecas são cortes formados por qualquer parte do Lombo enquanto o Tibone são bifes 
retirados apenas da parte lombar. Do traseiro especial é separada a Alcatra, onde é incluso 
os músculos Gluteus , Tensor da fascia lata e Biceps femoris (Picanha). 

A parte remanescente após a retirada da Alcatra é o Coxão, o qual é subtraído os demais 
cortes: Coxão-Duro (porção do Biceps femoris), Lagarto (Semitendinosus), Patinho (todo o 
grupo Quadriceps femoris, Rectus femoris, Vastus medialis, Vastus intermedius  e Vastus 
lateralis), Músculo-Mole (Gastocnemiuse músculos associados), Coxão-mole (Pectineus, 
Adductor, Semimenbranosus, Gracilis e Sartorius) e Músculo-Duro (extensores e flexores ao 
redor da tíbia). Ponta de agulha é a região remanescente composta pela costela do traseiro 
e vazio (flanco), o qual o músculo Obliquus abdominus internus recebe o nome de Fraldinha.

Os funcionários responsáveis por este procedimento são treinados para realizar 
o desossa e separação dos cortes da carcaça, segregando todos os tipos de cortes em 
carrinhos de inox sem frestas ou aberturas. A desossa e limpeza dos cortes é realizado em 
ambiente refrigerado, ainda assim a manipulação excessiva é evitada em carnes in natura. 
Todos os manipuladores obedecem aos critérios de higienização das mãos, praticas de BPF 
e higiene pessoal. 

Os utensílios utilizados na etapa de desossa como luvas metálicas e facas são 
higienizados de acordo com o POP 01.6 - Higienizacao de Luvas Metalicas e Facas.

A estrutura da carcaça suína é rigorosamente igual a bovina, inclusive na denominação 
da grande parte dos cortes, denominados cortes padrão: Papada, Sobrepaleta, Costela, 
Lombo, Músculo, Barriga.

Outra forma comum de comercialização do suíno no açougue  é a divisão da carcaça 
em seus grandes cortes: Dianteiro - Paleta e Sobrepaleta (Copa - Lombo); Parte Central 
do corpo do animal (carré e barriga com costela); Pernil Traseiro e os cortes especiais: Kit 
Feijoada (Orelha, Joelho, Pé).

A maioria dos cortes da carcaça suína recebe a mesma denominação dos cortes 
bovinos. Assim, o consumidor, muitas vezes já habituado com a nomenclatura da carne de 
boi, não fica confuso na hora da substituição de um tipo por outro. 

O recebimento das carcaças suínas é realizado em dia alternado ao recebimento 
bovino, não havendo incidência da diferente tipologia de origem animal.
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Os procedimentos de descarne, manipulação das carnes in - natura, higienização dos 
manipuladores, utensílios e equipamentos utilizados é equivalente ao bovino, sem nenhuma 
alteração.

9 | 	ESTOCAGEM DE INSUMOS

Os ingredientes de beneficiamento (cenouras, vagem, cebola, cebolinha, alho e etc.) 
são solicitados diariamente e em quantidade suficiente para o uso, não havendo estoque de 
armazenamento dentro do açougue. 

Os temperos secos (sal, orégano, pimenta calabresa, amaciante de carnes, etc) 
utilizados diariamente são mantidos dentro de caixas plásticas vermelhas na parte inferior 
da bancada na sala de manipulação.

As carnes e produtos derivados (linguiças, salsichas, carnes embutidas e defumadas) 
de origem industrial de uso continuo do açougue para beneficiamento das pecas recheadas 
são mantidas na camara fria do setor e mantidas em caixas plásticas branca sobre paletes.

As embalagens possuem espaço delimitado a este fim, e mantêm-se em estoque 
um caixa de cada tipo de embalagem. Os insumos são mantidos em pequena quantidade, 
mantendo apenas estoque semanal de acordo com o critério FIFO (First In First Out) evitando 
o fluxo de funcionários saindo do setor de açougue e evitar os riscos de contaminação dos 
produtos e proliferação de pragas. 

8.1 Instalações Físicas do Estoque Seco

Etapa onde os alimentos são armazenados à temperatura ambiente, segundo 
especificações do próprio produto. 

•	 Descrição da área: Pequeno estoque seco de temperos (potes de vidro) e utensí-
lios (facas), ficam armazenados em caixas plásticas de cor vermelho.

•	 Limpeza: O exterior dos potes são lavados semanalmente, e o interior dos potes 
é lavado sempre que o produto acabe e precise reabastecer. 

•	 Ventilação: O local é fresco e arejado.

8.2 Organização do Estoque.

A disposição dos produtos obedece à data de fabricação, obedecendo a regra “o 
primeiro que entra é o primeiro que sai”. Dessa forma os produtos de fabricação mais antiga 
são posicionados de forma a serem consumidos em primeiro lugar. Nesse espaço ficam 
armazenados os alimentos a uma temperatura ambiente, segundo as especificações no 
próprio produto e recomendações dos fabricantes, constantes na rotulagem.

•	 Descrição da troca de embalagem: Todos os produtos antes de serem arma-
zenados são retirados das caixas de papelão, madeira e são acondicionados em 
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potes de vidro, limpos, transparentes, porcionados e identificados.

•	 Descrição da identificação: Após serem retirados das caixas de papelão e acon-
dicionados em potes de vidro são adequadamente identificados com data de vali-
dade, fornecedor e data de fabricação.

•	 Descrição de como manter os produtos após aberto: Após aberto os produtos 
alimentícios são porcionados de forma a evitar a manuseio e armazenados com 
identificação.

8.3 INSTALAÇÕES FÍSICAS DO ESTOQUE DE PERECÍVEIS

Área destinada ao armazenamento de alimentos perecíveis ou rapidamente 
deterioráveis em temperatura ambiente (todos os tipos de carnes e derivados). É armazenada 
em condições cujo controle garanta a proteção contra a contaminação e reduzam ao mínimo 
as perdas da qualidade nutricional ou deteriorações do produto. 

•	 Descrição do armazenamento dos produtos perecíveis: A armazenagem dos 
produtos perecíveis é realizada em câmara-fria dentro do açougue com monitora-
mento diário de temperatura.

•	 Limpeza das câmaras e geladeiras: As câmaras são limpas frequentemente e 
organizadas diariamente, conforme o POP - 01.4 - Higienização de Freezers e 
Camara Fria.

•	 Descrição dos termômetros: As câmaras possuem termômetros internos com 
mostrador externo, o qual são monitorados duas vezes ao dia.

•	 Descrição de temperatura: No que refere-se a temperaturas, as únicas padroni-
zadas são RDC 216, 15 de setembro de 2004, ANVISA que estabelece: (tempera-
tura abaixo de 4 C para Refrigerados; Congelados a temperatura igual ou inferior 
a -18 C; 70 C para Cocção; 65 C para distribuição; 180 C para óleo de fritura).  
Detalhado temperatura e tempo de armazenamento na Figura 01.

•	 Descrição da periodicidade da aferição de temperatura: Obrigatória a aferição 
e aplicação diária (mínima 2x ao dia) de planilha de controle de temperatura para 
todos os equipamentos de temperatura controlada.
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Figura 01 - Temperaturas por tipo de produto (ANVISA)

8.4.1 Organização do Estoque de Perecíveis

A exposição dos perecíveis também obedece a regra de o primeiro que entra é o 
primeiro que sai - PEPS, mantendo sempre a organização das carnes dentro de caixas 
plásticas cobertas por plástico transparente e posicionadas e mantidas sobre paletes.

•	 Os produtos são dispostos sob paletes, e são identificados com o tipo de produto, 
data de fabricação e data de validade, não sendo permitido a permanência de 
caixas de madeira e/ou papelão no ambiente. Os produtos são armazenados em 
caixas ou sacos plásticos e o empilhamento é realizado de forma que não prejudi-
que as características do produto e que favoreça a circulação do ar frio para todos 
os alimentos armazenados. 

10 | 	 MANIPULAÇÃO NA PRODUÇÃO

O açougue segue as etapas de processamento conforme o fluxograma abaixo:
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Fluxograma de Processos-Açougue

Os manipuladores recebem um treinamento com as boas práticas de fabricação e são 
devidamente capacitados para a produção alimentícia. São instruídos em questões higiênico-
sanitárias e seguem os POP’s 03.1, 03.2 e 03.3.

10.1.1 Equipamentos

Os reparos dos equipamentos é realizado pelo responsável da manutenção sempre 
que solicitado pelos usuários que por sua vez, são responsáveis pelo acompanhamento de 
funcionamento e vida útil. Todo equipamento e utensílio que entra em contato com o alimento 
são confeccionados de material que não transmita substâncias tóxicas, odores e sabores 
que sejam não absorventes, são resistentes a corrosão e capazes de resistir a repetidas 
operações de limpeza e desinfecção. As superfícies são lisas e estão isentas de rugosidades 
e/ou frestas e outras imperfeições que possam comprometer a higiene dos alimentos, ou 
seja, fontes de contaminação.

• Forma de conservação: Os equipamentos são conservados em bom estado de 
conservação, com manutenções preventivas e corretivas. As salas de manutenção 
são mantidas isentas de fumaça e/ou água residual.
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•	 Solicitação de Manutenção: É sempre solicitada a manutenção dos equipamen-
tos quando há alguma anormalidade em seu funcionamento, que é observado 
pelos usuários e comunicado a supervisão, tomando assim as providências ne-
cessárias.

•	 Forma de higienização dos equipamentos: Todos os equipamentos existentes 
são higienizados de acordo com a necessidade que cada um (o modo de higie-
nização de cada equipamento está detalhada nos POP’s - 01 - Higienização das 
Instalações, Equipamentos, Moveis e Utensílios.

10.1.2 Utensílios

•	 Forma de higienização de utensílios, mesas e bancadas: O modo de higieniza-
ção é enfatizado e detalhado no POP 01.6 relativo a utensílios, e de acordo com 
sua função e tamanho, mostrando os procedimentos realizados na higienização. 

•	 Local de armazenagem dos utensílios: Depois que os utensílios são limpos e 
higienizados conforme os POPs são dispostos no armário de inox na área de lim-
peza.

10.1.3 Anti-sepsia de Manipuladores

São tomadas providências para que todas as pessoas que manipulam os alimentos 
recebam instruções em matéria higiênico-sanitária, na manipulação dos alimentos e higiene 
pessoal, visando adotar as precauções necessárias para evitar a contaminação dos alimentos.

•	 Forma de lavagem das mãos: A lavagem das mãos é realizada de maneira fre-
qüente e cuidadosa com um agente de limpeza autorizado e com água corrente 
potável, as mãos são lavadas ao chegar no trabalho, ao sair do sanitário, sempre 
que interromper ou trocar de tarefa, e sempre de acordo com o POP 03.2 Higieni-
zação das mãos. Nas pias de lavagem das mãos existem sabonete líquido antis-
séptico, papel toalha e lixo sem contato manual. 

10.1.4 Uso de panos para limpeza

•	 Local usado para higienização de panos para limpeza: A lavagem dos panos 
para a limpeza do piso é realizada na área de limpeza. Os panos são de algodão 
e são lavados diariamente, nunca sendo guardados sujos.

10.2 Desossa

A área de desossa permanece em sala refrigerada para melhor conservação e 
manutenção das carnes in natura. Evitar que o manuseio da desossa prejudique a qualidades 
das carcaças.

•	 Produtos e procedimentos realizados nesta área: Neste local é realizado ape-
nas o descarne das carcaças bovinas e suínas em dias alternados.
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•	 Descrição dos utensílios utilizados na desossa: Todos os utensílios da desossa 
são de uso exclusivo e não misturam-se com dos demais setores. A higienização 
de todos os utensílios obedece ao POP 01.6 - Higienização de Luvas Metálicas e 
Facas. 

•	 Descrição das bancadas da desossa: A confeitaria conta com uma bancada de 
inox que limita-se a este fim, e obedece as praticas de limpeza conforme o POP 
01.7 Higiene das bancadas de trabalho, mesas e pias.

10.3 Sala de manipulação

O setor destinado ao beneficiamento das carnes in-natura posiciona-se em sala 
refrigerada para melhor conservação e manutenção dos aspectos organolépticos e estruturais 
das carnes. 

•	 Produtos e procedimentos realizados nesta área: Neste local é realizado ape-
nas o beneficiamento das carnes in - natura: (salga de carnes, almôndegas, fatias 
de cortes de carne in - natura, carne soleada, carne recheada com vegetais e car-
nes defumadas, etc).

•	  Descrição dos utensílios utilizados na Sala de Manipulação: Todos os utensí-
lios são de uso exclusivo e não misturam-se com dos demais setores. A higieniza-
ção de todos os utensílios obedece ao POP 01.6 - Higienização de facas e luvas 
metálicas.e POP 01.10 - Higienização de Caixas Plásticas e Tabuas.

•	 Descrição das bancadas da Sala de Manipulação: A sala de manipulação con-
ta com duas bancadas de inox que obedecem as praticas de limpeza conforme 
o POP 01.7 Higiene das bancadas de trabalho, mesas e pias, e duas serra fitas, 
higienização conforme POP 01.1, uma embaladora a vácuo e uma seladora: POP 
01.3.

•	 Descrição da organização de utensílios e equipamentos da Sala de Mani-
pulação: Todos os equipamentos (serra fitas, seladora, embaladora a vácuo) e 
utensílios (facas, tigelas, caixas plásticas) são armazenados devidamente limpos 
na parte inferior da bancada de modo organizado.

11 | 	 MANUTENÇÃO REFRIGERADA

A manutenção refrigerada é realizada para aumentar a vida de prateleira do produto, 
e minimizar os riscos de contaminação microbiológica, pois a refrigeração retarda alguns 
processos prejudiciais à qualidade dos alimentos. Os alimentos passam da temperatura 
original para a temperatura adequada de cada um. A camara frigorifica e os balcões de 
vertical e horizontal mantêm-se em quantidade de refrigerar e manter a circulação do ar frio 
dentro das câmaras. Os alimentos são estocados separadamente, em embalagens fechadas 
e limpas para evitar contaminação cruzada, e são armazenados com rótulos contendo 
informações como: identificação data de fabricação e data de validade.
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11.1 Forma de armazenamento

O armazenamento adequado garante a manutenção das características dos produtos.
Após a recepção dos produtos, os mesmos são encaminhados para as câmaras de 

refrigeração e congelamento, obedecendo as suas prioridades utilizando o sistema PEPS 
(Primeiro que entra é o primeiro que sai). O produto não permanece fora de refrigeração 
por mais de 5 minutos com a finalidade de manter suas propriedades sensoriais, higiênico-
sanitárias e nutricionais.

•	 Descrição da manutenção dos produtos: Os alimentos (carnes in - natura, car-
nes temperadas e produtos beneficiados) são armazenados protegidos de con-
taminação sob o controle da temperatura. São acondicionados em câmaras frias 
dentro de caixas plasticas, embalados em plásticos transparentes com identifica-
ção e data de validade. A temperatura é monitorada por funcionário duas vezes ao 
dia.

•	 Descrição do armazenamento dos produtos: São identificados e mantidos em 
temperatura de refrigeração, estes produtos são armazenados por no máximo 2 
dias dependendo de suas características físico-químicas, a fim de evitar a conta-
minação microbiológica e deterioração.

11.2 Forma de higienização 

•	 Descrição dos procedimentos de higienização: Os equipamentos da área de 
refrigeração (camara fria e balcões refrigerados de exposição) são limpos diaria-
mente antes do abastecimento com os produtos alimentícios para exposição e, a 
organização do ambiente é contínua. A higienização completa é realizada diaria-
mente pelo balconista e, repetidas vezes ao longo do dia  funcionários do serviço 
geral limpam a parte externa do balcão (vidro externo que possui contato direto 
com o cliente).

12 | 	 CONTROLE DE PRAGAS

São implantados procedimentos de boas práticas de modo a prevenir ou minimizar a 
presença de insetos e roedores. É mantido uma inspeção periódica e um programa contínuo 
visando diminuir os riscos de contaminação e proliferação das pragas.

O estabelecimento adota um tratamento com agentes preventivos, como barreiras 
físicas, higiênicas e a boa manutenção dos equipamentos e utensílios. Quando há invasão 
de pragas é realizado o tratamento com agentes químicos, físicos e biológicos autorizados. 
Esse processo só é realizado quando os outros procedimentos não conseguirem bons 
resultados. Quando realizado o tratamento químico, são tomadas medidas para proteger 
os equipamentos e utensílios, e após a aplicação limpa-se muito bem todo o equipamento 
e todo o ambiente. O procedimento atende ao POP 06.1 - Controle Integrado de Vetores e 
Pragas Urbanas.
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13 | 	 PROGRAMA DE ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR

O estabelecimento oferece carnes in natura e produtos oriundos deste com qualidade 
garantida e de origem idônea e certificada. Atende a demanda e oferece alimentos requisitados 
pelo consumidor. No açougue há um responsável encarregado para garantir e certificar-se 
de que o consumidor esteje satisfeito com o serviço alimentício do estabelecimento e que o 
açougue ofereça o produto dentro do padrão de qualidade da empresa. 

14 | 	 REGISTROS

Os registros fornecerem a garantia e a evidência de que os serviços foram executados 
de acordo com os Procedimentos e Instruções de Trabalho.

 Toda a parte de documentação é registrada e arquivada pelo(a) responsável técnico(a) 
do estabelecimento. Tendo em mãos registros como: os procedimentos operacionais padrão  
usados pelos funcionários, controle de temperatura, controle de manutenção, controle 
e prevenção de pragas, boas práticas de fabricação, controle de saúde dos funcionários,  
mantêm-se também arquivado os treinamentos realizados pelo estabelecimento, incluindo 
os procedimentos padrão de higiene operacional.

•	 Registro diário das temperaturas dos equipamentos: É realizado um controle 
de temperatura diário (duas vezes ao dia) de todos os equipamentos de refrigera-
ção: câmaras frias e freezers, e anota-se os dados em planilhas.

•	 Registro para controle de manutenção: O controle de manutenção é realizado 
ocasionalmente, anota-se também em planilhas a fim de prevenir com ação corre-
tiva dos equipamentos.

•	 Registro de limpeza da caixa d’água: A caixa d’água é limpa de acordo com o 
POP referente, nº 01.13. E assegura-se sua limpeza com o registro da planilha.

15 | 	 RECURSOS HUMANOS
15.1 Sistema de Seleção e Qualificação

•	 Recrutamento e seleção 

•	 Exames Admissionais

15.2 Uniformes

O uso de uniformes é obrigatório no estabelecimento comercial, pois este serve como 
identificação ao consumidor, que saberá onde e com quem recorrer. Por isso a empresa 
fornece gratuitamente dois uniformes a todos os funcionários. O uniforme é modificado e/ou 
renovado de acordo com a necessidade.
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•	 Fornecimento: O uniforme usado no estabelecimento é fornecido pela empresa.

•	 Número de uniformes para cada funcionário: Para cada funcionário é entregue 
dois pares (2) de uniformes (camisa e calça).

•	 Lavagem: A empresa fornece os uniformes, mas os funcionários são encarrega-
dos da lavagem e reparos caso necessário.

•	 Composição do Uniforme: Obrigatoriamente o uniforme deve estar sempre limpo 
e em bom estado de conservação. A empresa também possue uniformes extras 
para quem achar necessário, embora, esse uniforme extra não é fornecido gratui-
tamente pela empresa, sendo este opcional do funcionário.

15.3 Hábitos Higiênicos Sanitários

Nas áreas de manipulação de alimentos é proibido todo o ato que possa originar uma 
contaminação de alimentos, como: comer, fumar, tossir ou outras práticas anti-higiênicas.

Todos que trabalham na área de manipulação de alimentos mantêm uma higiene 
pessoal esmerada e usam roupa protetora, sapatos adequados, touca protetora e mantém 
boas praticas de higiene conforme o POP 03 - Higiene e Saúde dos Manipuladores.

•	 Descrição dos procedimentos realizados com funcionários doentes ou aci-
dentados: Caso o manipulador acidente-se no estabelecimento, toma-se o cuida-
do de levá-lo imediatamente ao hospital. O médico dará o laudo final e estipulará 
o prazo de atestado. 

•	 Práticas vetadas aos funcionários durante o período de trabalho: Não é per-
mitido aos funcionários fumar em ambiente de trabalho, mascar goma, palito, fós-
foros ou similares, chupar balas, comer, experimentar alimentos com as mãos, 
colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se, enxugar o suor 
com as mãos, panos ou qualquer peça de vestimenta, manipular dinheiro, cuspir, 
assobiar, e quando tossir ou espirrar deve afasta-se dos alimentos e lavar corre-
tamente as mãos. Também não é permitido o uso de cabelos soltos, e para os ho-
mens é permanentemente proibido o uso de barba, bigode e cabelos compridos. É 
vedada a utilização de adornos como, colar, amuleto, pulseira, fita, brinco, relógio, 
anel (incluindo aliança), piercing, unhas compridas e pintadas, e também proibido 
carregar no uniforme: batom, cigarro, isqueiro, relógio e qualquer outro objeto. Ve-
dado também o uso de sandálias.

15.4 Programa de Proteção à Saúde do Trabalhador

A constatação ou suspeita de que o manipulador apresente alguma enfermidade 
ou problema de saúde que possa resultar na transmissão de perigos aos alimentos e 
existir a probabilidade da contaminação, deverá comunicar imediatamente à direção do 
estabelecimento, sobre sua condição de saúde. Os funcionários que mantêm contato com 
os alimentos, são submetidos à exames médicos e laboratoriais para avaliar suas condições 
de saúde antes de sua admissão no estabelecimento.
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•	 Periodicidade dos exames: Os exames são realizados antes do início de sua 
atividade com o objetivo de garantir que sua condição de saúde lhe permita de-
senvolver as atividades para as quais foi destinado, não sendo portador aparente 
ou inaparente de doenças infecciosas, e é também exigido em ocasiões em que 
houver indicação por necessidade, por razões clínicas ou epidemiológicas.

•	 Plano de saúde: O estabelecimento oferece plano de saúde com cobertura pela 
UNIMED oferecendo 70% ao titular e 30% ao dependente. Possue restrições em 
relação ao plano adaptado, essas exceções são descritas na Proposta de Inclusão 
da Empresa.

15.5 Treinamento do Trabalhador

A produção é realizada por pessoal capacitado e supervisionado por pessoal 
tecnicamente competente. Para isso são realizados treinamentos para capacitar os 
funcionários envolvidos em todas as áreas de manipulação e produção de alimentos. 

O estabelecimento dispõe de meios que comprovem a qualificação dos responsáveis 
pela supervisão e pelas operações diretas envolvidas na produção.

•	 Periodicidade dos treinamentos sobre Higiene e Manipulação dos Alimen-
tos: O treinamento é realizado em seqüência da admissão do funcionário da área 
alimentícia, e é também realizado periodicamente para conscientizar da impor-
tância e certificar que as práticas de higiene e boas práticas de fabricação sejam 
concretizadas.

•	 Registros de Treinamento para capacitação: O estabelecimento possue arqui-
vado as listas de freqüência dos treinamentos, juntamente de todo material utiliza-
do para capacitação. 

16 | 	 RESPONSABILIDADE TÉCNICA

•	 Descrição das responsabilidades técnicas: O responsável técnico está sem-
pre atento a todas as práticas nas operações sob sua responsabilidade, para que 
sejam executadas de maneira correta. Precede-se à inspeção periódica e desen-
volvem-se medidas de controle para qualquer problema que seja detectado, e in-
formado à direção.
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