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“Até que vocé se torne consciente, o inconsciente regera sua vida, e vocé ainda vai

>
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RESUMO

SANTOS, KAMILLA REZENDE DE PINHEIRO. Instituto Federal Goiano - Campus
Rio Verde - GO, dezembro de 2025. Panorama da Qualidade Microbiolégica de
Carnes no Brasil e o Impacto dos Programas de Autocontrole em
Estabelecimentos Sob Inspecdo Municipal, Orientadora: Dra. Paula Sperotto Alberto
Faria.

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), frequentemente associadas ao consumo
de produtos carneos contaminados por microrganismos patogénicos, representam
importante problema de saude publica e um desafio permanente para os servigos oficiais
de inspe¢do de produtos de origem animal no Brasil. A relevancia do pais como grande
produtor e consumidor de carne bovina, suina e de frango intensifica a necessidade de
sistemas eficazes de controle higi€nico-sanitario, em um cendrio marcado por
heterogeneidade estrutural entre regides, presenca de segmentos informais de
comercializacdo e diferentes niveis de organizagdo dos servigos de inspec¢ao (SIF, SIE e
SIM). Nesse contexto, os Programas de Autocontrole (PACs) - que englobam Boas
Praticas de Fabricagdo, Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional ¢ APPCC -
constituem ferramenta central para a gestdo de riscos microbioldgicos e para a
equivaléncia entre esferas de inspe¢do, alinhando-se as diretrizes do SUASA e do
SISBI-POA. Diante disso, objetivou-se tragar um panorama da qualidade
microbiolégica de produtos carneos no Brasil e analisar a relagdo entre o estadgio de
implantacdo dos PACs e os resultados laboratoriais oficiais em estabelecimentos sob
inspecdo municipal. Para tanto, foi realizada revisdo de literatura na base Google
Académico, contemplando artigos publicados entre 2019 e 2024, e um estudo
observacional em 18 estabelecimentos sob Servico de Inspe¢ao Municipal de Rio Verde
- GO, relacionando o status de implantacdo dos PACs as nao conformidades e aos
resultados microbioldgicos e fisico-quimicos dos produtos. Os achados evidenciaram
forte heterogeneidade regional, com maiores indices de inconformidade em carnes
comercializadas em feiras livres e mercados informais nas regides Norte e Nordeste,
desempenho intermediario no Centro-Oeste ¢ melhores indicadores nas regides Sul e
Sudeste, onde predominam cadeias produtivas mais estruturadas e com maior presenga
de inspecao formal. Verificou-se ainda que estabelecimentos com PACs ausentes ou
incipientes concentraram a maior parte das ndo conformidades microbioldgicas,
enquanto aqueles com implantagdo mais avancada apresentaram desempenho sanitario
superior. De forma integrada, os resultados indicaram que a efetiva implantacdo dos
PACs, associada ao fortalecimento dos servigos municipais de inspecdo e a ampliagao
da integragdo dos SIM ao SISBI-POA, ¢ estratégica para reduzir assimetrias sanitarias
regionais, ampliar a protecdo da saude publica e fortalecer a competitividade dos
produtos carneos brasileiros nos mercados interno e externo.

Palavras-chave: Produtos carneos; Qualidade microbioldgica; Programas de
Autocontrole; Servico de Inspe¢ao Municipal; SISBI-POA.



ABSTRACT

SANTOS, KAMILLA REZENDE DE PINHEIRO. Federal Institute of Goias — Rio
Verde Campus, Goids, Brazil, December 2025. Overview of the Microbiological
Quality of Meat in Brazil and the Impact of the Self-control Programs in
Establishments under Municipal Inspection Service. Advisor: Dr. Paula Sperotto
Alberto Faria.

Foodborne diseases (FBD), often associated with the consumption of meat products
contaminated by pathogenic microorganisms, represent an important public health
problem and a permanent challenge for official inspection services of products of
animal origin in Brazil. The country’s relevance as a major producer and consumer of
beef, pork and poultry intensifies the need for effective hygienic-sanitary control
systems in a scenario marked by structural heterogeneity between regions, the presence
of informal marketing segments and different levels of organization of inspection
services (federal, state and municipal). In this context, Self-Control Programs (SCP) -
which encompass Good Manufacturing Practices, Sanitation Standard Operating
Procedures and Hazard Analysis and Critical Control Points - constitute a central tool
for managing microbiological risks and achieving equivalence between inspection
spheres, in line with the guidelines of the Brazilian Unified System of Agricultural
Health Surveillance and related programs. Therefore, this study aimed to provide an
overview of the microbiological quality of meat products in Brazil and to analyze the
relationship between the stage of SCP implementation and official laboratory results in
establishments under municipal inspection. A literature review was carried out using the
Google Scholar database, covering articles published between 2019 and 2024, and an
observational study was conducted in 18 establishments under the Municipal Inspection
Service of Rio Verde, Goias, relating the SCP implementation status to
non-conformities and to microbiological and physicochemical results of meat products.
The findings revealed strong regional heterogeneity, with higher non-compliance rates
in meat sold at open-air markets and informal outlets in the North and Northeast
regions, intermediate performance in the Center-West, and better indicators in the South
and Southeast, where more structured production chains and greater presence of formal
inspection predominate. It was also observed that establishments with absent or
incipient SCPs concentrated most microbiological non-conformities, whereas those with
more advanced implementation showed superior sanitary performance. Taken together,
the results indicate that effective implementation of SCPs, associated with the
strengthening of municipal inspection services and the expansion of the integration of
local systems into national equivalence schemes, is strategic to reduce regional sanitary
asymmetries, enhance public health protection and strengthen the competitiveness of
Brazilian meat products in domestic and international markets.

Keywords: meat products; microbiological quality; Self-Control Programs; Municipal
Inspection Service; SISBI-POA.



1 INTRODUCAO GERAL

O Brasil ocupa posi¢do de destaque entre os maiores produtores e exportadores
de carne bovina, suina e de frango, destinando, entretanto, a maior parte desse volume
ao mercado interno, o que torna os produtos carneos eixo central da seguranca alimentar
e da economia nacional (ABIEC, 2023; ABPA, 2024). Devido a composi¢do rica em
nutrientes e elevada atividade de 4gua, carnes e derivados constituem excelente
substrato para o crescimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos, estando
frequentemente associados a surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) em
diferentes contextos de consumo (FRANCO; LANDGRAF, 2008; WERLANG et al.,
2019; RIBEIRO et al., 2020).

Ao avaliarem a qualidade microbioldgica da carne bovina, suina e de frango em
distintas regidoes do Brasil evidenciaram um quadro heterogéneo, com taxas elevadas de
inconformidade sobretudo em produtos comercializados a granel, em feiras livres e
mercados informais. Trabalhos realizados em diferentes municipios apontaram altas
contagens de coliformes, detec¢do frequente de Escherichia coli e presenga de
Salmonella spp. em carne moida, carne suina e cortes de frango, evidenciando falhas de
refrigera¢do, de manipulagdo e de infraestrutura nos pontos de venda (BARBOSA et al.,
2020; COSTA et al., 2020; SOUZA et al., 2020; LIMA et al., 2021; RODRIGUES et
al., 2022). Em contrapartida, cadeias produtivas mais estruturadas e segmentos com
forte presenca de inspecdo oficial tendem a apresentar melhores indices de
conformidade microbioldgica, como demonstrado em estudos com linguigas e cortes
carneos avaliados nas regides Sul e Sudeste (FENELON et al., 2019; ANGELI et al.,
2020; CARVALHO et al., 2021).

No contexto brasileiro, os Servigos de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal,
nas esferas federal, estadual e municipal, constituem o principal instrumento regulatério
para o controle higiénico-sanitario da cadeia de carnes, estabelecendo requisitos para o
abate, processamento e comercializacdo de carnes e derivados (BRASIL, 1989;
BRASIL, 2017). A criagao do Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuaria
(SUASA) e a regulamentagao do Sistema Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de Origem
Animal (SISBI-POA) buscaram harmonizar critérios e reconhecer a equivaléncia entre
as diferentes instancias de inspe¢do, ampliando o potencial de circulagdo de produtos
inspecionados em todo o territorio nacional (BRASIL, 2006; MAPA, 2024). Ainda

assim, diagnosticos recentes apontaram expressivas desigualdades na distribui¢ao e na



capacidade operacional dos servicos de inspecdo, com especial fragilidade em muitos
municipios de menor porte, onde a estrutura do Servico de Inspe¢ao Municipal (SIM) ¢
limitada e a cobertura de fiscalizagao permanece aquém do necessario (CNM, 2024).

Como resposta as exigéncias regulatorias e a necessidade de reduzir riscos
microbioldgicos, consolidou-se o uso de Programas de Autocontrole (PACs) como eixo
estruturante dos sistemas de gestdo da seguranga dos alimentos em estabelecimentos de
produtos de origem animal. Esses programas integram Boas Praticas de Fabricagao,
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional e sistemas de Anélise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), concebidos originalmente para a industria de
alimentos e difundidos mundialmente como referéncia para o controle sistematico de
perigos ao longo da cadeia produtiva (BAUMAN, 1990; FRANCO; LANDGRAF,
2008).

No Brasil, a obrigatoriedade dos PACs em estabelecimentos sob inspecao federal
e sua expansdo para as demais esferas, por meio de normas especificas, reforcam o
papel desses instrumentos na padronizagdo de processos, na rastreabilidade e na
verificagdo continua da conformidade (BRASIL, 2017). Contudo, diferentes estudos
mostram que industrias de menor porte e estabelecimentos sob inspe¢do local ainda
enfrentam dificuldades significativas para a implantagdo efetiva dos PACs, relacionadas
a limitacdes estruturais, a capacitagao insuficiente das equipes e a fragilidades na
cultura de seguranca dos alimentos (FRUET et al., 2014; LIMA; CAMPOS; RIBEIRO,
2023; SILVA; RIBEIRO, 2023).

Diante desse cendrio, a presente dissertacdo teve como objetivo integrar dois
enfoques complementares: (i) elaborar um panorama da qualidade microbioldgica de
produtos carneos no Brasil, com base em estudos publicados entre 2019 e¢ 2024 que
avaliaram carnes bovina, suina e de frango em diferentes regides e contextos de
comercializacdo; e (ii) analisar, em estabelecimentos sob Servigo de Inspecdo Municipal
de Rio Verde - GO, a relacdo entre o estdgio de implantagdo dos Programas de
Autocontrole e os resultados de analises microbiologicas e fisico-quimicas oficiais, bem
como os padrdes de ndo conformidades documentais e in loco. Ao articular evidéncias
nacionais ¢ dados de campo em um servigo local de inspecdo, este trabalho busca
contribuir para o aperfeicoamento das estratégias de gestdo da seguranca de produtos
carneos e para a reducdo das desigualdades sanitarias entre diferentes segmentos e

regides do pais.
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3 OBJETIVOS

3.1  Geral

Contextualizar o panorama da qualidade microbioldgica de carnes e derivados
no Brasil e avaliar, no SIM de Rio Verde - GO, a relacao entre o estagio de implantagao
dos Programas de Autocontrole (PACs) e os resultados de fiscalizacdo e analises

laboratoriais oficiais.

3.2 Especifico

Elaborar um artigo de revisdao sobre o panorama da qualidade microbiologica de
carnes e derivados produzidos em estabelecimentos comerciais no Brasil;

Classificar os estabelecimentos sob inspe¢do municipal quanto ao estagio de
implantacao dos PACs (Ausente, inicial, parcial e estavel);

Quantificar as ndo conformidades documentais e in loco identificadas nos
diferentes ciclos de fiscalizagao;

Analisar os resultados das analises microbiologicas e fisico-quimicas oficiais de
produtos carneos gerados ao longo do periodo de estudo;

Verificar a associagdo entre o estdgio de implantacdo dos PACs e a ocorréncia de
nao conformidades, identificando tendéncias de melhoria ou permanéncia de falhas;

Avaliar se estabelecimentos com maior grau de implantagdo dos PACs
apresentam melhor desempenho microbioldgico e fisico-quimico em comparagao

aqueles com implantagao ausente.



4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 CAPITULO I - Uma revisdo abrangente da qualidade microbiologica dos

produtos carneos comercializados no Brasil

RESUMO

O objetivo desta revisdo de literatura foi apresentar um panorama sobre a qualidade
microbioldgica dos produtos carneos comercializados no Brasil, com énfase nas
variagdes regionais ¢ nos fatores que influenciam a oferta de um alimento seguro. A
metodologia incluiu a selecao de 43 artigos cientificos publicados entre 2019 e 2024, a
partir da base de dados Google Académico, seguindo critérios rigorosos de inclusdo e
exclusdo. Foram priorizados estudos que avaliaram carnes em diferentes contextos de
comercializacdo, como feiras livres, agougues, mercados formais e supermercados,
investigando a presenca de microrganismos deteriorantes e patogénicos, como
Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, coliformes totais e
termotolerantes. Os resultados evidenciaram disparidades significativas entre as regides.
No Norte e no Nordeste, a infraestrutura precaria e a auséncia de fiscalizagdo rigorosa
contribuiram para altos indices de contaminacdo. Em Macapé (AP), por exemplo, 100
% das amostras de carne moida apresentaram coliformes termotolerantes, ¢ 94,44 %
estavam contaminadas por Staphylococcus aureus. No Nordeste, estudos realizados em
municipios como Imperatriz (MA) revelaram 100 % de contaminacgao por coliformes
fecais e 70 % de amostras positivas para Salmonella spp., evidenciando um cendrio
critico de risco sanitario. No Centro-Oeste, apesar da expressiva produgdo agropecuaria,
diversos trabalhos apontaram que mais de 50 % das amostras de carne moida
apresentaram contaminagdes microbiologicas, refletindo falhas nas praticas de
conservagao ¢ manipulagdo. Em contraste, as regioes Sul e Sudeste demonstraram
melhores condi¢des higi€nico-sanitarias, atribuidas a maior cobertura dos servigos de
inspecdo e a aplicagdo mais frequente de Boas Praticas de Fabrica¢do, com niveis
inferiores de patdgenos nos produtos analisados. Conclui-se que ¢ urgente o
fortalecimento dos sistemas de inspecdo e a ampliagdo da adogdo de boas praticas ao
longo da cadeia produtiva, especialmente nas regidoes com menor cobertura oficial e

infraestrutura deficitaria. Tais medidas sdo fundamentais para garantir alimentos



seguros, reduzir desigualdades regionais e promover uma padronizacdo efetiva da

qualidade microbiologica dos produtos carneos no Brasil.

Palavras-chave: Produtos carneos; Qualidade microbiolégica; Seguranca dos

alimentos; Inspecdo sanitaria.



ABSTRACT

The aim of this literature review was to present an overview of the microbiological
quality of meat products commercialized in Brazil, with emphasis on regional
differences and on the factors that influence the supply of safe food. The methodology
included the selection of 43 scientific articles published between 2019 and 2024 in the
Google Scholar database, following rigorous inclusion and exclusion criteria. Priority
was given to studies that evaluated meat in different marketing contexts, such as street
markets, butcher shops, formal markets and supermarkets, investigating the presence of
spoilage and pathogenic microorganisms, including Salmonella spp., Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, and total and thermotolerant coliforms. The results showed
significant disparities among regions. In the North and Northeast, precarious
infrastructure and the lack of strict official control contributed to high contamination
rates. In Macapa (AP), for example, 100 % of ground beef samples were positive for
thermotolerant coliforms, and 94.44 % were contaminated by Staphylococcus aureus. In
the Northeast, studies carried out in municipalities such as Imperatriz (MA) reported
100 % contamination by fecal coliforms and 70 % of samples positive for Salmonella
spp., revealing a critical scenario of sanitary risk. In the Center-West, despite the
region’s strong livestock production, several studies indicated that more than 50 % of
ground beef samples showed microbiological contamination, reflecting failures in
conservation and handling practices. In contrast, the South and Southeast regions
demonstrated better hygienic-sanitary conditions, attributed to broader coverage of
official inspection services and more frequent application of Good Manufacturing
Practices, resulting in lower levels of pathogens in the products analyzed. It is
concluded that strengthening inspection systems and expanding the adoption of good
practices throughout the production chain, especially in regions with limited official
coverage and deficient infrastructure, are urgent measures. Such actions are essential to
ensure safe food, reduce regional inequalities and promote effective standardization of

the microbiological quality of meat products in Brazil.

Keywords: Meat products; Microbiological quality; Food safety; Sanitary inspection.
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4.2 Introdugio

O Brasil ¢ um dos maiores produtores e exportadores de carne do mundo. O
setor de proteina animal tem papel essencial na economia nacional, contribuindo
significativamente para o PIB do agronegocio, gerando empregos e impulsionando o
comércio internacional, com crescente reconhecimento global pela sua estrutura
produtiva e tecnoldgica (ABPA, 2024). No entanto, devido a alta perecibilidade desses
produtos, ¢ necessario o cumprimento rigoroso de controles sanitarios, pois ha risco
consideravel de contaminagdo microbioldégica ao longo da cadeia produtiva,
especialmente em relacao a patdgenos como Salmonella spp. (BARBOSA et al., 2020).

Produtos carneos, especialmente carnes moidas, embutidos e outros produtos
minimamente processados, sdo considerados alimentos de alto risco do ponto de vista
microbioldgico, em razdo da intensa manipulacdo, da maior area de superficie exposta e
de condi¢des frequentemente inadequadas de processamento e conservacao. Estudos
com carne bovina moida e salames prontos para consumo evidenciam que falhas na
higienizagdo de equipamentos e superficies, contamina¢do cruzada durante a moagem e
o fatiamento, manejo inadequado da matéria-prima, temperaturas de estocagem fora dos
padrdes e deficiéncias na higiene pessoal dos manipuladores favorecem a presenca e/ou
multiplicagdo de microrganismos patogénicos. Entre os patégenos de maior relevancia
para esse grupo de alimentos, destacam-se Salmonella spp., Escherichia coli, Listeria
monocytogenes ¢ estafilococos coagulase-positivos, como Staphylococcus aureus,
frequentemente associados a surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTASs)
(WERLANG et al., 2019; RIBEIRO et al., 2020).

Neste cenario, a atuacdo dos Servicos de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (SIPOA), vinculados ao Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (DIPOA) nas esferas municipal, estadual e federal, ¢ fundamental para garantir
a qualidade e seguranca dos produtos carneos. Esses servigos asseguram que oS
produtos estejam em conformidade com os padrdes higiénico-sanitarios estabelecidos,
prevenindo riscos a satde publica e fortalecendo a confianca nos produtos nacionais,
com impacto direto na economia ¢ na viabilidade da produgdo agropecuaria
(GONCALVES et al., 2025).

Os SIPOA e as ferramentas de qualidade, como PPHO (Procedimentos Padrao
de Higiene Operacional), APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), e

BPF (Boas Praticas de Fabricagdo) que fundamentam os PACs (Programas de Auto
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controle), atuam de forma integrada para garantir a seguranca ¢ a conformidade dos
produtos carneos pelos estabelecimentos e reforca o controle ao longo da cadeia
produtiva. A aplicagdo rigorosa desses procedimentos, conforme previsto na legislagao
brasileira (BRASIL, 2005), minimiza os riscos de contamina¢do e promove a oferta de
alimentos seguros, fortalecendo a confianca dos consumidores e impactando de forma
positiva tanto o mercado interno quanto as exportacoes.

Neste contexto, esta revisdo de literatura tem como objetivo apresentar um
panorama da qualidade microbiologica dos produtos carneos produzidos no Brasil,
destacando as variagdes regionais, os principais desafios enfrentados e as estratégias

mais eficazes para garantir a seguranca e a exceléncia desses alimentos.

4.3 Metodologia

A revisdo de literatura foi conduzida de forma estruturada, com a selecao de
artigos cientificos por meio de busca dirigida em bases institucionais e cientificas.
Foram adotados critérios de inclusao relacionados a relevancia tematica ¢ atualidade das

publicagdes, a fim de embasar a discussao dos resultados do presente estudo.

Critérios de Pesquisa

A presente pesquisa foi realizada em agosto de 2024, com o objetivo de
identificar estudos relevantes sobre a qualidade microbioloégica de produtos carneos
comercializados em diferentes regides do Brasil nos ultimos cinco anos. Para selecdo

dos artigos utilizou-se a base de dados do Google Académico.

Critérios de Inclusdo e Exclusao

Os estudos foram incluidos na revisdo se atendessem aos seguintes critérios: 1)
focassem na qualidade microbiolégica de produtos carneos produzidos e
comercializados no Brasil nos tltimos cinco anos; 2) fornecessem informacdes sobre a
amostragem e microrganismos analisados; 3) relatassem dados quantitativos sobre a
presenga e niveis de indicadores microbianos relevantes de deteriorantes e/ou patogenos
de origem alimentar e 4) apenas artigos cientificos publicados.

Em contrapartida, os estudos foram excluidos se envolvessem produtos ndo
especificamente classificados como carne ou derivados de carne, ndo fossem realizados

dentro do prazo designado ou ndo representasse o momento de comercializa¢do ou
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oferta ao consumidor. Além disso, também foram excluidos estudos que ndo forneceram
informacdes especificas sobre a origem dos produtos carneos ou o contexto geografico
da amostragem, o que ajudou a manter o foco na compreensao das diferencas regionais

nos perfis microbianos e suas implicagdes para a satde publica.

Procedimentos de pesquisa

A busca pela literatura relevante foi realizada utilizando como fonte unica os
artigos cientificos do Google Académico, devido ao fato de serem trabalhos nacionais e
em sua maioria publicados em portugués, essa base de dados se mostrou rica em fontes
para esta revisao.

Para realizacao das buscas dos artigos cientificos, foram utilizados os seguintes
descritores: ("analise microbioldgica" OR "qualidade microbioldgica" OR "avaliacdo
microbioldgica") AND ("produtos carneos" OR "origem animal" OR “carne” OR “carne
moida” OR "carne bovina" OR "estabelecimento comercial" OR "carne de frango" OR
"carne suina" OR "linguica" OR "quibe" OR "almondega"). Inicialmente, foi realizada
uma andlise prévia através da leitura dos titulos dos artigos. Dos artigos selecionados,
realizou-se uma andlise mais profunda de todo o conteido dos artigos.
Concomitantemente, foi feita uma revisdo das referéncias desses artigos para identificar
outros estudos potencialmente relevantes sobre o tema para garantir a credibilidade dos
dados. Essa abordagem rigorosa garantiu que o conjunto de dados resultante forneceria
uma compreensao abrangente do cendrio microbioldgico do setor de carnes no Brasil,
refletindo ndo apenas a presenga de patdgenos, mas também os fatores que contribuem
para sua proliferacdo, estabelecendo assim as bases para analises e recomendacdes
adicionais.

Os dados extraidos dos estudos selecionados abrangeram informagdes sobre os
tipos de produtos carneos analisados, os locais especificos de amostragem, a presenca
de avaliacdes microbiologicas, o periodo de realizagdo dos estudos, os momentos da
cadeia produtiva em que as amostras foram coletadas e as regides do Brasil onde os
estudos foram conduzidos. A pesquisa inicial, utilizando palavras-chave relevantes,
identificou 2.350 registros. Apds aplicar filtros para selecionar apenas estudos dos
ultimos cinco anos (2019 a 2024), remover registros duplicados e excluir trabalhos com
base em titulo e resumo, além de restringir a selegdo a artigos cientificos publicados,
restaram 860 artigos para andlise.

Ap6s a aplicacdo dos critérios de elegibilidade, que consideraram a localidade de
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realizacdo dos estudos, a presenga de dados sobre microrganismos relevantes, a
avaliagdo da qualidade microbiologica e a amostragem de produtos carneos no
momento da comercializagdo, com o objetivo de representar as condigdes em que esses
produtos sdo ofertados ao consumidor brasileiro, foram selecionados 43 artigos para

compor esta revisao, conforme apresentado na Figura 1.

,2 Registros identificados por meio
O de buscas no banco de dados de
S Google Académico
T (n = 2350)
[
=
L
=]
Registros apos filtragem e
consideragao apenas dos ultimos 5 anos
(n = 860)
=
w
Q
=
o
= ) ]
Artigos selecionados de acordo
com os critérios de elegibilidade
(n=43)

FIGURA 1 - Fluxograma metodoldgico baseado na base de dados do Google
Académico (2019 a 2024).

ApOs a selecdo, os artigos foram distribuidos de acordo com as regides do Brasil
onde os estudos foram conduzidos. A Figura 2 apresenta essa distribui¢do por regiao,

evidenciando a abrangéncia geografica dos trabalhos analisados.

Artigos selecionados conforme critérios de elegibilidade
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(a] (n = 10) DISTRITO SUD_Ef;‘E
B FEDERAL L2
(n=9)

FIGURA 2 - Distribuicao dos estudos selecionados para cada regido do Brasil.
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4.4 Desenvolvimento

4.4.1 Mercado Interno de Carne no Brasil

O setor de carnes no Brasil desempenha um papel fundamental tanto para as
exportagcdes quanto para o mercado interno, que representa uma parcela expressiva do
consumo total de carne e sustenta grande parte da atividade econdmica do setor. O pais
destaca-se como o segundo maior consumidor de carne bovina do mundo e, em 2022,
aproximadamente 72 % da carne bovina produzida foi destinada ao consumo interno,
enquanto 28 % foram exportados, segundo dados da ABIEC, (2023).

Esse padrdo se repete em outros segmentos, como a carne suina e a de frango:
em 2023, cerca de 76,1 % da produgdo de carne suina e 65,4 % da carne de frango
foram direcionados ao mercado interno. Esses dados reforcam a importancia do
consumo doméstico para a sustentabilidade economica do setor e destacam a
necessidade de manter altos padroes de qualidade e seguranca, tanto para o
abastecimento nacional quanto para a consolida¢do do Brasil no comércio internacional
(ABPA, 2024).

No entanto, o mercado interno também enfrenta desafios significativos em
relagdo a qualidade microbiologica e a seguranca dos alimentos. A distribuicao de
carnes no Brasil envolve uma cadeia complexa, que abrange desde pequenos
abatedouros e estabelecimentos sob inspecdo municipal e estadual até grandes
frigorificos exportadores inspecionados pelo Servigo de Inspe¢do Federal (SIF), com
distintos niveis de controle sanitario e capacidade operacional (MALAFAIA et al.,
2021; VASCONCELOS, 2022).

Apesar da expansdo das redes de supermercados e de frigorificos sob inspecao
oficial, o pais ainda convive com uma rede expressiva de comércio informal de carnes,
especialmente em feiras livres e mercados publicos. Estudos realizados em diferentes
regides do pais, como Manaus (AM) e Natal (RN), evidenciaram elevados percentuais
de ndo conformidade relacionados a infraestrutura, higiene das instalagdes, auséncia de
refrigeracdo adequada e praticas de manipulacdo em feiras livres e mercados publicos
(CARVALHO et al., 2017, ALMEIDA et al., 2020). Em Natal, observou-se ainda que
apenas 15 % dos estabelecimentos comercializavam carne com certificado de inspecao
(SIF ou SIM), indicando baixa propor¢do de produtos formalmente inspecionados e

sugerindo risco aumentado de oferta de carnes de origem clandestina (CARVALHO et
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al., 2017).

4.4.2 Consumo de Carne no Mercado Interno: Impactos Culturais e Econdmicos

O consumo de carne no Brasil ¢ fortemente influenciado por fatores culturais e
regionais, que moldam as preferéncias alimentares da populacdo. Em especial, a carne
bovina ocupa um papel central na cultura alimentar das regidoes Sul e Sudeste, onde ¢
tradicionalmente associada a eventos sociais como o churrasco, marcando momentos de
convivéncia e identidade regional (RIBEIRO; CORCAO, 2013). Em estudos
conduzidos em estabelecimentos sob inspecdo oficial, como supermercados e varejos
formais, observa-se, em geral, conformidade com os padrdes microbiologicos vigentes,
indicando que estruturas mais organizadas e fiscalizadas favorecem o acesso a carnes de
procedéncia conhecida e com qualidade sanitaria aceitavel (SARTORI, 2020; GROSSI
et al., 2021).

Por outro lado, nas regides Norte e Nordeste, diversos trabalhos descrevem a
comercializacdo de carnes em feiras livres e mercados de pequeno porte,
frequentemente associados a condicdes higi€nico-sanitarias inadequadas. Em Murici
(AL) e Macapa (AP), por exemplo, 100 % das amostras de carne bovina moida
apresentaram contaminagdo por coliformes e outros microrganismos indicadores,
evidenciando falhas em refrigeracao, manipulagado e infraestrutura (COSTA et al., 2020,
SOUZA et al., 2020). Essas evidéncias sugerem que, embora a venda em feiras atenda a
costumes locais e a demanda da populacdo, ela ainda representa risco consideravel a
seguranga dos alimentos quando ndo ha controle adequado de temperatura e de higiene.

A economia regional também desempenha um papel importante na configuragao
do consumo de carne no mercado interno brasileiro, na medida em que renda, estrutura
produtiva e organizacdo das cadeias de abastecimento influenciam tanto a
disponibilidade quanto o tipo de produto acessivel a populacdo (RIBEIRO; CORCAO,
2013). Em areas onde a producdo de carne ¢ mais intensa, como no Centro-Oeste, a
elevada concentracdo de rebanhos e abates, aliada a proximidade entre unidades
produtoras e mercados consumidores, tende a favorecer maior oferta interna e pregos
relativamente mais competitivos (MALAFAIA et al., 2021; ABIEC, 2023). Em
contraste, regides que dependem majoritariamente do abastecimento a partir de outras
localidades enfrentam maiores custos logisticos e, muitas vezes, dispdem de cadeias de
distribuicdo menos estruturadas e com menor cobertura de inspegdo oficial, condicao

que tem sido associada a maior frequéncia de produtos fora dos padrdes
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microbioldgicos, especialmente em municipios de menor porte nas regides Norte e

Nordeste (COSTA et al., 2020; SOUZA et al., 2020; CNM, 2024).

4.4.3 Organizagdo e Integracao dos Sistemas de Inspecao de Produtos de Origem Animal

No Brasil, a inspe¢do de produtos de origem animal ¢ organizada em trés
esferas: federal, estadual e municipal. O Servico de Inspe¢dao Federal (SIF) ¢
responsavel pelos estabelecimentos que destinam sua produgdo ao comércio
interestadual e internacional, enquanto os Servicos de Inspecdo Estadual (SIE) e
Municipal (SIM) atuam sobre os produtos destinados, respectivamente, ao comércio
intermunicipal/intraestadual e exclusivamente intramunicipal (Figura 3).

A legislacdo federal atribui a essas instancias a competéncia pela fiscalizacao
higiénico-sanitaria e tecnoldgica dos produtos de origem animal e estabelece a
obrigatoriedade de prévia inspe¢do industrial e sanitaria antes da comercializagdo,
configurando um sistema nacional de inspe¢do articulado entre Unido, estados e
municipios (BRASIL, 1989; GONCALVES et al., 2025). Todos os niveis de inspe¢ao
devem obedecer a padroes minimos definidos em normas federais que regulam a
inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal, incluindo o Regulamento
de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) e demais
atos complementares, podendo estados e municipios adotar normas adicionais, desde
que mantida a equivaléncia de critérios e preservada a seguranga dos produtos

inspecionados (BRASIL, 1989; GONCALVES et al., 2025).

| ORGANOGRAMA DOS SERVICOS DE INSPEGAO |

% SIF | | SIE | | SIM |
g Servigo de Servigo de Servigo de
i Inspecéao Inspecao Inspecao
% Federal Estadual Municipal

O . .

i S;(?Oir:;c; Comércio Comércio

N . Intraestadual Intramunicipal
= Internacional

2

< SISBI

3

E Sistema Brasileiro de Inspecéo

n

= Comércio Nacional

FIGURA 3 - Organograma dos servigos de Inspecao no Brasil.
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No entanto, para harmonizar os padrdes de qualidade em todo o territdrio
nacional, foi instituido o Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria
(SUASA), em que o Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI-POA) ¢ um dos subsistemas voltados especificamente aos produtos de origem
animal. A Lei n. 9.712, de 20 de novembro de 1998, ao alterar a Lei n. 8.171 de 1991,
estabeleceu as bases da defesa agropecuaria e previu a organizagdo de sistemas
integrados de inspecdo, enquanto o Decreto n® 5.741, de 30 de marco de 2006,
regulamentou o SUASA e disciplinou os Sistemas Brasileiros de Inspec¢ao de Produtos e
Insumos, incluindo o SISBI-POA, com o objetivo de assegurar que a inspe¢ao industrial
e sanitdria seja realizada de forma universalizada e equitativa em todo o territério
nacional (BRASIL, 1998; BRASIL, 2006).

Nesse contexto, o SISBI-POA visa promover a equivaléncia entre os servigos de
inspe¢do federal, estaduais e municipais, de modo que os servicos locais que
comprovem procedimentos e critérios compativeis com o SIF possam autorizar a
comercializacdo de produtos de origem animal em todo o pais, desde que mantidos os
mesmos padrdes de controle higiénico-sanitario e tecnologico (BRASIL, 2006;

GONCALVES et al., 2025).

4.44 SISBI-POA: Ferramenta de Expansao Comercial

A implementacdo do SISBI-POA tem se mostrado uma ferramenta relevante
para agroindustrias de produtos de origem animal, especialmente de pequeno e médio
porte, ao ampliar as possibilidades de comercializagdo no mercado interno, agregar
valor aos produtos e estimular a formalizagdo e o cumprimento das exigéncias legais
pelos estabelecimentos (GONCALVES et al., 2025; SOUZA et al., 2025).

Em estudo de caso realizado em uma industria de beneficiamento de carne e
produtos carneos, Souza et al. (2025) observaram que, ap6s a integragdo ao Sistema € o
reconhecimento da equivaléncia federal, houve expansao da area de comercializagao,
passando a atender 13 cidades do Estado de Sao Paulo, além de Brasilia, Goias,
Tocantins, Rio de Janeiro ¢ Minas Gerais, com aumento de 104 % na arrecadacio,
fortalecimento da credibilidade da marca e otimizacdo dos processos produtivos. Além
disso, Gongalves et al. (2025) destacaram que o SISBI-POA integra os servicos de
inspecao federal, estaduais e municipais no ambito do SUASA, permitindo que

estabelecimentos sob inspe¢do local, uma vez reconhecidos como equivalentes, utilizem
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selos de inspec¢do validos para comercializagdo em todo o territorio nacional, refor¢gando

seu papel como ferramenta de expansao comercial para agroinduastrias de menor porte.

4.4.5 Controle de Qualidade e Segurangca Microbiologica de Produtos Carneos no
Brasil

A composicdo quimica da carne, caracterizada por elevada atividade de agua,
alto teor de proteinas, minerais € compostos nitrogenados, fornece um substrato
altamente favoravel ao crescimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos
(FRANCO; LANDGRAF, 2008). Garantir a seguranca do consumidor por meio de
controles adequados ao longo da producdo e comercializagdo de produtos carneos é&,
portanto, fundamental para prevenir contaminagdes fisicas, quimicas e, sobretudo,
microbioldgicas que representem risco a saude publica (FRANCO; LANDGRAF, 2008;
SEIXAS; MUTTONI, 2020).

A contaminagdo microbiana em produtos carneos pode resultar tanto na
deterioracdo do alimento, com alteracdes de odor, sabor, cor ¢ reducao da vida util,
quanto na ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos (DTA) (FRANCO;
LANDGRAF, 2008). Dados de vigilancia epidemioldgica analisados por Seixas e
Muttoni (2020) indicaram que, no Brasil, os principais agentes bacterianos envolvidos
em surtos de DTA incluem Salmonella spp., Escherichia coli patogénica e
Staphylococcus aureus, frequentemente associados ao consumo de alimentos
contaminados, muitos deles de origem animal, como carnes e produtos carneos

(SEIXAS; MUTTONI, 2020).

4.4.6 Ferramentas de qualidade: Programas de Autocontrole (PAC) e sua importancia

Visando garantir a seguranca dos alimentos processados e prevenir riscos a
saude dos consumidores, ¢ essencial adotar medidas preventivas e de controle em toda a
cadeia produtiva. Nesse contexto, a implementacdo de Programas de Autocontrole
(PAC) ¢ crucial para aumentar a eficiéncia e a seguranca dos processos de producao de
alimentos, especialmente no setor de produtos carneos de origem animal. Esses
programas tém como eixo estruturante o sistema de Andlise de Perigos .

O APPCC, por sua vez, destaca-se como ferramenta central na gestao de riscos a
seguranca dos alimentos, ao adotar uma abordagem sistemdatica de identificacao,
avaliacdo e controle de perigos fisicos, quimicos e bioldgicos ao longo da cadeia

produtiva. A Resolu¢do RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002, reforca a necessidade
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de praticas rigorosas de controle sanitario, por meio da implementacio de BPF e
Procedimentos Operacionais Padronizados (ANVISA, 2002), e estabelece diretrizes
para a implementagao Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP), desenvolvido na
década de 1960 no ambito do programa espacial da NASA, em parceria com a empresa
Pillsbury (BAUMAN, 1990).

De acordo com o RIISPOA (BRASIL, 2017), os PAC englobam, entre outros, as
Boas Praticas de Fabricacao (BPF), os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional
(PPHO) e o proprio APPCC, além de programas especificos voltados a manutengdo de
instalagdes e equipamentos, controle da dgua de abastecimento, controle integrado de
pragas, higiene operacional, controle de matérias-primas € monitoramento de
temperaturas. Esses programas devem ser formalmente descritos, implementados,
monitorados e verificados pelas empresas, sendo objeto de auditoria periddica pelos
servigos de inspecao oficiais (BRASIL, 2017).

As Boas Praticas de Fabricagdo constituem um conjunto de condigdes e
procedimentos higi€nico-sanitdrios e operacionais aplicados em todo o fluxo de
producdo, com o objetivo de assegurar a inocuidade, a identidade e a qualidade dos
alimentos. Elas abrangem aspectos como a higiene pessoal dos manipuladores, o
controle de processos, a adequagdo das instalagdes e dos equipamentos € o manejo
correto de matérias-primas e insumos, sendo reconhecidas como base para qualquer
sistema de controle eficaz (BRASIL, 2002; SCHIMANOWSKI; BLUMKE, 2011) para
implementagdo do APPCC em estabelecimentos processadores de alimentos. Revisdes
de literatura indicaram que a adogdo estruturada de programas de autocontrole,
incluindo o APPCC, em abatedouros e frigorificos contribui para a reducdo dos riscos
de contaminagdo e para a elevacdo dos padrdes de seguranca dos produtos carneos
(FARIA et al., 2025).

Complementarmente, os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
desempenham papel central na manutencdo da qualidade higiénico-sanitdria em
estabelecimentos de produtos carneos. Tratam-se de procedimentos documentados que
descrevem, de forma detalhada, as rotinas de limpeza e desinfeccdo de equipamentos,
instalagdes, utensilios e superficies em contato com alimentos, visando a reducdo da
carga microbiana e a prevencdo de contaminag¢des ao longo do processo produtivo.
Quando efetivamente implementados e verificados, os PPHO, em conjunto com as BPF
e o APPCC, constituem a base operacional dos programas de autocontrole, favorecendo

o atendimento a legislagdo, a padroniza¢do das operagdes e a oferta de alimentos



20

seguros (FRUET et al., 2014; FARIA et al., 2025).

Dessa forma, a presenca e o detalhamento desses elementos sdo essenciais para a
verificacao oficial dos PAC pelos servigos de inspe¢do. A implementagdo rigorosa
desses controles ndo apenas contribui para a seguranca e a qualidade dos produtos
carneos, como também fortalece a confianga do consumidor e a competitividade das
empresas, especialmente em cadeias produtivas orientadas para mercados mais

exigentes (FRUET et al., 2014; FARIA et al., 2025).

4.4.7 Parametros oficiais de qualidade microbiologica de POA

A qualidade higiénico-sanitaria dos produtos carneos no Brasil ¢ regulamentada
por um conjunto de normas estabelecidas pelo Ministério da Agricultura e Pecuéaria
(MAPA) e pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que definem
critérios microbiologicos para garantir a protecdo da satide publica. No ambito da
vigilancia sanitaria, destacam-se a Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n. 724, de
2022, e a Instrugao Normativa (IN) n. 161, de 2022, que em conjunto estabelecem o
regulamento técnico e as listas de padrdes microbioldgicos para diferentes categorias de
alimentos, incluindo produtos de origem animal (BRASIL, 2022a; BRASIL, 2022b).

A RDC n. 724, de 2022, aprova o regulamento que dispde sobre os padroes
microbiologicos de alimentos e sua aplicagdo ao longo da cadeia produtiva, definindo
principios gerais para o estabelecimento de critérios, a interpretacdo dos resultados
analiticos, a categorizagdo dos alimentos e as a¢des a serem adotadas em casos de nao
conformidade (BRASIL, 2022a). Complementarmente, a IN n. 161, de 2022, apresenta
as listas de padrdes microbioldgicos, especificando, para cada categoria de alimento, os
microrganismos a serem pesquisados, o plano de amostragem e os limites para
patdgenos e indicadores de higiene. Esses parametros sdo utilizados por laboratorios de
controle de qualidade e pelos servigos de fiscalizagdo para verificar se os produtos
carneos atendem aos requisitos de seguranca estabelecidos na legislagdo brasileira
(BRASIL, 2022b).

No ambito do MAPA, a Instru¢do Normativa n. 30, de 2018, desempenha papel
complementar ao estabelecer como oficiais os métodos descritos no Manual de Métodos
Oficiais para Andlise de Alimentos de Origem Animal. Esses métodos devem ser
utilizados por laboratdrios oficiais e credenciados nas andlises microbiologicas de
controle de produtos de origem animal, assegurando padronizacdo dos procedimentos

analiticos e comparabilidade dos resultados em todo o sistema de fiscalizagdo
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(BRASIL, 2018).

4.4.8 Qualidade Microbiolégica dos Produtos Carneos no Brasil: Panorama Regional,
Desafios e Perspectivas

A qualidade microbioldgica dos produtos carneos no Brasil ainda apresenta
importantes desigualdades regionais, apesar da existéncia de sistemas unificados de
inspecdo (Tabela 1). De modo geral, os resultados mostram que cadeias mais
estruturadas, com abate sob inspec¢do oficial e uso adequado de refrigeragdo e
embalagens, tendem a apresentar melhor desempenho microbioldgico, enquanto
ambientes informais, como feiras livres, agougues de pequeno porte e estabelecimentos
com Programas de Autocontrole (PACs) ausentes ou incipientes, concentram a maior
parte das ndo conformidades.

Nas regides Norte e Nordeste, predominam estudos realizados em feiras livres,
mercados publicos e agougues de pequeno porte, nos quais se observam, de forma
recorrente, elevadas taxas de contaminacdo. Em Macapa (AP), por exemplo, 100 % das
amostras de carne bovina moida avaliadas por SOUZA et al. (2020) apresentaram
coliformes termotolerantes e 94,44 % foram positivas para Staphylococcus coagulase
positiva, com valores de NMP por g acima dos limites legais, indicando sérias falhas
higiénico-sanitarias. Em Castanhal (PA), PIMENTEL et al. (2019) verificaram que
todas as amostras de carcaga de frango apresentaram contaminagdo por coliformes totais
e termotolerantes, ainda que sem deteccdo de Salmonella spp., o que reforca a
persisténcia de contaminag¢do indicadora mesmo quando patégenos nao sao detectados.

Situagdo semelhante ¢ observada em municipios nordestinos: em Murici (AL),
COSTA et al. (2020) relataram que 100 % das amostras de carne bovina moida
comercializada informalmente em feiras livres apresentaram contaminagao por bactérias
aerObias mesofilas, bolores, leveduras e coliformes totais e termotolerantes,
caracterizando produto com avancado grau de deterioracdo. Em outros estudos com
carne ovina e suina de abate municipal, foram observados percentuais expressivos de E.
coli e coliformes termotolerantes, sugerindo condi¢des higiénico-sanitarias
insatisfatorias na cadeia de producdo e comercializacdo (PEREIRA et al., 2020;
SOUZA et al., 2020). Em conjunto, esses achados evidenciam a influéncia negativa da
informalidade, da auséncia de refrigeracao continua ¢ da manipulagdo inadequada na

qualidade dos produtos ofertados nessas regides.



TABELA 1 - Panorama da qualidade microbiologica dos produtos carneos produzidos no Brasil entre 2019 e 2024.
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Reglao- do Objetivo Prrodutos Mlcrorganlsmos Principais resultados e conclusdes Referéncia
Brasil carneos analisados
CENTRO - Aerdbios Mesofilos
OESTE E Avaliacdo da qualidade o ) Aerob{os 62,5 % das amostras estavam
DISTRITO microbioldgica de linguigas - Linguicas de psicrotroficos improprias para consumo de acordo
FEDERAL & . gule frango do tipo - Coliformes totais e proptias - pare o o Pavelquesi et
de frango do tipo frescal com a legislacdo brasileira. 25 % das
2 ... frescal termotolerantes . al., (2021)
comercializadas no Distrito amostras estavam contaminadas por
-16 Amostras - Staphylococcus
Federal. qureus Salmonella spp.

- Salmonella spp.

Avaliacdo  microbiologica
de aves abatidas e
comercializadas em feiras
populares  no  Distrito
Federal

- Carcagas de
Frango
- 12 Amostras

- E.coli

- Salmonella spp.
- Staphylococcus
coagulase-positiva

Apenas uma amostra apresentou
resultado positivo para Salmonella
spp., enquanto nenhuma amostra foi

positiva para Staphylococcus
coagulase-positiva, demonstrando a
importancia de wuma fiscalizacao

realizada nas feiras.

Soares et al.,
(2022)

Analisar a ocorréncia de
Salmonella spp. e outras

Cinco amostras apresentaram presenca

. . - E. coli de E. coli, quatro tiveram presenga de
enterobacteriaceas em - Carne bovina ) ;
, . , - Pseudomonas Pseudomonas, oito de Citrobacter ¢ Bernardes et
carne moida bovina moida .
- - Citrobacter uma amostra para Salmonella spp. A al., (2020)
comercializada em - 20 amostras ~ .
L - Salmonella spp. ndo aplicagdo adequada das BPF
acougues do municipio de o
.S contribuiram para esse resultado.
Mineiros - GO
Avaliacdo da qualidade - Salmonella spp. 66,04 % das amostras estavam
microbiolégica da carne , - E.coli improprias para consumo, devido a
. . - Lombo suino . Barbosa et
suina de estabelecimentos - Coliformes presenca de  Salmonella  spp.,
. - 53 Amostras . . al, (2020)
comercials  (agougue € termotolerantes coliformes ou contagem insatisfatoria

mercados) em Jatai - GO

- Aerdbios mesofilos

de aerdbios mesofilos totais.
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Avaliagdo da qualidade
microbioldgica da carne de

- Cortes de frango

30 % das amostras foram positivas
para Salmonella spp. e 55 % para E.

- Salmonella spp. coli. 277,45 % das amostras oriundas de Silva et al.,
frango temperada de 40 temperados . o
. .. - E.coli. supermercados e 34,48 % de casas de (2020)
estabelecimento comerciais - 80 Amostras .
. carne estavam contaminadas por
em Rio Verde - GO.
Salmonella spp.
Avaliacdo da qualidade 8,3 % das amostras apresentaram
microbioldgica de coxas e -Coxase - Coliformes totais e contaminagdo por E. coli e 8,3 % por
sobrecoxas de  frango sobrecoxas de termotolerantes Salmonella spp. 30 % dos mercados Freitas et al.,
resfriadas, comercializadas frango - E.coli apresentaram amostras contaminadas (2018)
a granel em mercados do - 70 Amostras - Salmonella spp. por E. coli (10 %) e Salmonella spp.
municipio de Sinop - MT. (20 %).
55 % das amostras apresentaram
- . . t 9
Avaliagio da  qualidade Salmonella spp., enquanto qu(:a 60 %
o o apresentaram  E.coli. 55 % das
higiénico-sanitaria da carne .

. } . - Salmonella spp. amostras de carne moida
moida bovina mantida em . .

. ~ - Carne bovina - E.coli apresentaram-se em desacordo com a
refrigeracdo, . o . C S Zorzo et al.,
comercializada em moida - Aerobios mesofilos  legislagdo. As principais causas foram (2019)

- 20 Amostras - Coliformes totais e relacionadas a falha durante os
acougues, mercados e .
. termotolerantes. processos de moagem, resfriamento
supermercados em Sinop -
MT e/ou  congelamento, tempo de
exposicdo e/ou auséncia de adequadas
condicdes de higiene na manipulacdo.
Avaliagao das
caracteristicas . As analises microbiologicas dos cortes
! . .. . - Coliformes
microbiologicas e sensoriais - Picanha e crus e grelhados apresentaram-se o
. . . termotolerantes, - . .+~ Oliveira et
de cortes bovinos in natura fraldinha adequadas em relagdo a legislacdo
, . Staphylococcus aureus . . al., (2019)
e embalados a vacuo, - Nao informado vigente € sem risco para 0S
- - Salmonella spp. .
comercializados a granel avaliadores.

em Barra do Garcas - MT
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- . Todas as amostras apresentaram
Avaliagdo da qualidade A
. A auséncia de Salmonella spp., mas
microbioldgica . .~ SCZCZEPA
. o - Carne bovina - Salmonella spp. houve uma contaminagao
fisico-quimica da carne . . . . L. NIAK e
s . . moida - Coliformes totais e relativamente alta para bactérias do
bovina moida de cinco A } . SOUZA.,
., - 15 Amostras termotolerantes género coliformes, indicando
supermercados de Cuiaba - x RS .. (2020)
condigdes higiénico-sanitarias
MT. P
insatisfatorias.
NORTE Avaliacdo dos parametros - Coliformes 100 % das amostras foram positivas
microbioldgicos e - Carne bovina termotolerantes para coliformes termotolerantes e
. o . o Souza et al.,
fisico-quimicos da carne moida - Salmonella spp. 94,44 % para  Staphylococcus,
. - . (2020)
moida comercializada em - 18 Amostras - Staphylococcus indicando problemas
acougues de Macapa - AP aureus higi€nico-sanitarios.
Avaliagdo da ocorréncia de ~
yalagao O estudo ndo fornece uma taxa de
microrganismos . . . ,
: \ . - Microrganismos conformidade especifica, mas
psicrotroficos na  carne - Carne bovina . b . ) N .
. 1 . psicrotroficos menciona a necessidade de adocdo de Reis et al.,
moida comercializada de moida 1 . - .
- Aerdbios mesofilos  boas praticas e monitoramento da (2020)
duas redes de - 48 Amostras . .
totais. temperatura para garantir a seguranga
supermercados e acgougues dos produtos cArmeos
na cidade de Manaus - AM. P
. . Todas as amostras apresentaram
Avaliar a qualidade L . ap .
. . . . contaminagdo por coliformes totais,
microbioldgica da carne de -Carcagas de - Coliformes totais e o .
. mas 66,7 % estavam dentro dos Pimentel et
frango comercializada em frango termotolerantes ~ . ~ .
) . ; padroes  estabelecidos. Nao foi al., (2019)
feiras livres de Castanhal - - Seis Amostras - Salmonella spp. L
detectada contaminagao por
PA
Salmonella spp. em nenhuma amostra.
NORDESTE Avaliagdo da qualidade
microbiologica e 40 % das amostras apresentaram
. S . - Bolores, leveduras o
fisico-quimica da carne - Carne bovina e . bolores e leveduras, enquanto 100 %
i , , - Aerobios mesoéfilos Costa et al.,
bovina moida moida . . das amostras apresentaram
- - Coliformes totais e o . (2020)
comercializada - 10 Amostras contaminagdo por coliformes e
. . termotolerantes. 1 X
informalmente em feiras presenga de Aerobio mesofilo.

livres em Murici - AL.




25

Avaliagdo das condigdes
higi€nico-sanitdrias e dos

- Coliformes totais e
termotolerantes,

As contagens de microrganismos

aspectos fisico-quimicos da - Carne bovina s . estavam acima dos limites aceitdveis Souza et al.,
: : - Aerdbios mesofilos - o
carne bovina in natura - 18 Amostras totais em varias amostras, devido a falta de (2020)
comercializada nas feiras . , . BPF’s.
: ! - Psicrotroficos totais
livres de Barreiras - BA
Avaliagdo das
caracteristicas - Carne bovina - Coliformes As amostras analisadas apresentaram
microbiolégicas da carne moida (seis termotolerantes, niveis de contaminagdo por pelo Silva et al
bovina antes e apds o amostras)e nao - Staphylococcus menos um tipo de microrganismo (2020) °
processo de moagem de moida (seis aureus acima do toleravel, sendo improprias
dois acougues em Itapetinga amostras) - Salmonella spp. para o consumo.
- BA
Avaliar a qualidade fisica e
microbioldgica de cortes de Os produtos nao atenderam aos
: - Cortes de carne  Salmonella spp. ~ . . o
carne de frango in natura . o padrdes microbioldgicos aceitaveis ao Cruz et al.,
. de frango - Coliformes a 45 °C :
comercializados em consumo pela presenga de coliformes (2021)

mercados publicos de Sao
Luis - MA

- 20 Amostras

- E.coli

e Escherichia coli.

Avaliar a qualidade

A andlise revelou que 100 % das
amostras estavam contaminadas por

hiciénica e microbioléeica - Coliformes totais e coliformes fecais e  coliformes
g L. g - Carne suina termotolerantes, termotolerantes, com 70 % das Rodrigues et
da carne suina in natura do . S
- - 10 Amostras - E.coli amostras positivas para Salmonella al., (2022)
abatedouro municipal de L . ~
. - Salmonella spp. spp., indicando uma  situagdo
Imperatriz - MA S
preocupante em relagdo a seguranga
microbiologica da carne.
Avaliagdo da qualidade
Cn o . - Salmonella spp., .
higiénico-sanitaria das - Carne bovina A presenca de Salmonella spp. foi .
. . . - Staphylococcus : Lima et al.,
carnes moidas de feiras moida detectada em quatro das seis amostras,
. : . aureus oL . . (2021)
livres e estabelecimentos - Seis Amostras . . indicando um risco para o consumidor.
. - Coliformes totais
comerciais de Barra de
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Santa Rosa - PB

Avaliagdo da presenga de

A taxa de nao conformidade em

sulfito de  sédio ¢ da - Carne moida e relacdo aos padrdes microbiologicos

qualidade  microbiolégica . . - E.coli ¢ 105 padi o & Nascimento
. .2, linguiga frescal estabelecidos foi de 20 % para as

de carne moida e linguiga - Salmonella spp. . o et al., (2021)

frescal. vendidas em Recife 30 Amostras amostras de carne moida e 30 % para

_PE ’ as amostras de linguica frescal.

Identificagao de

Staphylococcus em carne . . . ,

moida de mercados e Ct?rne bovina - Staphylococcus O artigo menciona um a.1t0 umero de Rocha et al.,

acousues biblicos em 14 moida . amostras contaminadas, indicando que (2020)

n;;unigc ipiosp o Vale do - 50 Amostras a taxa de conformidade foi baixa

Guariba - PIL.

A\.Iaha(;'aor .da qualidade A taxa de conformidade foi de 70 %,

microbiologica  de  carne Carne bovina e uma vez que 30 % das amostras

bovina e de frango em . . o Silva et al.,

amostras  comercializadas peito de frango - Salmonella sp. analisadas foram  positivas para (2022)

de 30 agougues em diversos
bairros de Mossor6 - RN.

- 30 Amostras

Salmonella sp. (12 amostras de frango
e seis de carne bovina).

Avaliagdo das condigoes
higiénico-sanitarias e
microbiolodgicas de carne
caprina in natura,

comercializadas em feiras
livres de uma cidade no
vale do Sado Franscisco, em
Pernambuco

- Carne caprina
- O1to Amostras

- Aerdbios mesofilos
totais,

- Coliformes totais

- Bolores e leveduras.

100 % das carnes estavam
contaminadas e improprias para
consumo, possivelmente por erros na
manipulagdo dos alimentos, condigdes
inapropriadas de armazenamento e
exposicao.

Pereira et al.,
(2020)

SUL

Avaliacdo da qualidade
microbiolégica de carne
suina fatiada e

- Carne suina
fatiada
- 20 Amostras

- Coliformes a 35 °C e
a4s5°C
- Salmonella spp.

As amostras estavam em
conformidade com a legislacdo
vigente, com auséncia de Salmonella

Sartori et al.,
(2020)
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comercializada em
supermercados de Campo
Mourdo - PR.

(Cinco amostras
de quatro
estabelecimentos)

sp. e valores de coliformes a 45 °C
dentro dos limites permitidos.

Verificagdo da ocorréncia
de Salmonella. em linguigas

- Linguica
artesanal mista de

16 amostras (10,67 %) positivas para

artesanais mistas . . Lima et al.,
. carne bovina e - Salmonella spp. Salmonella spp., colocando em risco a
produzidas em mercados e . , ~ (2022)
suina saude da populacao.
acougues em Terra Roxas -
- 150 Amostras
PR.
As amostras estavam dentro dos
Avaliagio da  qualidade ’ . limites para E‘.COH e Stapﬂhylococcus
. . - Hambtrguer - E.coli coagulase positiva, mas trés amostras
microbioldgica dos . .
, . artesanal - Staphylococcus apresentaram crescimento de Cordeiro et
hamburgueres artesanais ..
L . - Quatro coagulase positiva Salmonella spp e todas mostraram al., (2021)
comercializados na cidade . . !
. Amostras - Salmonella spp. crescimento de coliformes totais,
de Piraquara - PR. : .
sugerindo condigdes
higiénico-sanitarias deficientes.
67,7 % das amostras foram negativas
_Sulmonella s para todas as bactérias investigadas,
Avaliacdo da presenca de . Pp- mas 4,4 % apresentaram Sal/monella Werlang et
, - Listeria L o .
patdgenos em  salames - Salame typhimurium, 3,3 %  Listeria al., (2019)
. . . monocytogenes o
vendidos em feiras livres de - 90 Amostras monocytogenes ¢ 7,7 % apresentaram
- Staphylococcus .
Porto Alegre - RS. Staphylococcus  coagulase positiva
aureus . . »
acima do limite permitido pela
legislacdo.
o ) - Colifi Totai
Avaliacdo da qualidade Coliformes Totais e
. T .. . Termotolerantes ) .
microbioldgica de linguicas - Linguigas dentificacio de Todas as amostras analisadas estavam Angeli et al.,
provenientes do Rio Grande - 16 Amostras ¢ proprias para o consumo humano. (2020)

do Sul.

microrganismos do
grupo dos coliformes
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Listeria monocytogenes foi isolada em

Avaliagdo da qualidade - Carne de - Aerdbios mesofilos  cinco amostras (12,82%). Salmonella
higiénico-sanitaria da carne cordeiro - Enterobactérias spp. foi positiva em duas amostras Soares e al
de cordeiro comercializada -39 Amostras (10 - Listeria (5,13 %), demonstrando uma (2021) ?
na cidade de Uruguaiana - estabelecimentos monocytogenes qualidade higiénico-sanitaria
RS comerciais) - Salmonella spp. insatisfatoria e riscos para a saude
publica

Avaliagio da  qualidade ’ - Staphylococcus A presenca de enterotoxn;a

o o - Carne moida de  aureus estafilococica foi detectada em 25 %
higiénico-sanitaria de carne . o Lehr et al.,

. bovino - Presenga de das amostras e 70 % apresentaram
moida de supermercados e . . . (2022)
acougues de Chapecé - SC. - 20 Amostras enterotoxmg contagem de S. aureus variando de 10
) estafilocdcica até 10° UFC por g.

SUDESTE

Avaliagao das
caracteristicas
fisico-quimicas e o As amostras de ambas as cidades
! C - Linguicas . . . .
microbioldgicas de . . - Coliformes totais apresentaram crescimentos de E.coli e .
. . , frescais do tipo ; . Freitas et al.,
linguicas frescais suinas toscana - E.coli fungos filamentosos, necessitando (2023)
artesanais de pequenos - Fungos filamentosos. assim, de melhorias na qualidade
, - 2 Amostras o oa o ~
produtores em Marataizes e higiénico-sanitaria durante a producao.
Cachoeiro de Itapemirim -
ES
Avaliacdo da qualidade
microbiolégica da carne - Carne bovina - Coliformes totais e 44,4 % das amostras estavam acima
. - , o .. L. . Fenelon et
moida comercializada em moida 45°C do limite maximo para coliformes a 45 al., (2019)

acougues de Uberlandia -
MG.

- 27 Amostras

- Aerobios mesofilos.

°C, de acordo com a legislagao.
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Determinacao da presenca
de Salmonella em carne

- Carne bovina

100 % das amostras apresentaram

moida nos setores de moida o .
C e ) contaminagdo por Salmonella spp., Amorim et
comercializacao de - Cinco Amostras - Salmonella spp. C
. . inviabilizando o produto para o al., (2019)
hipermercados de  um (cinco
o, . consumo humano.
municipio do Alto hipermercados)
Paranaiba - MG.
Avaliacdo da alidade .
vauacao qu - Salmonella spp. A maioria das amostras estava dentro
microbiolégica do frango - Frango . . S .
. - Staphylococcus dos padrdes microbiologicos, mas Grossi et al.,
sapecado  produzido e sapecado ..
.. . coagulase positiva duas apresentaram a presenga de E. (2021)
comercializado em Patos de - Cinco mostras : .
: - E. coli. coli.
Minas - MG..
Avaliacdo da qualidade
1’1’}10.1;01‘.)10 ogiea © , - Aerobios mesofilos A maioria  dos  hamburgueres
higiénico-sanitéria de - Hamburgueres . N .
, : - Bolores e leveduras  analisados estavam dentro do padrdo Arcanjo et
hamburgueres de carne bovina ) . . . .
= - Coliformes totais e estabelecido e ndo representavam risco al., (2019)
comercializados em -20 Amostras :
termotolerantes. ao consumidor.
supermercados em Volta
Redonda - RJ.
Avaliacdo e comparacao da - Aerobios mesofilos e
y . ologi {crotrofi
qualidade r’nlcrqblo ogica psicrotroficos 57.60 % ¢ 13.64 % das amostras das
da carne suina in natura o - Staphylococcus . . .
. . - Pernil suino " feiras livres e estabelecimentos Carvalho et
comercializada em feiras coagulase positiva . .
. . - 40 Amostras . ° comerciais, respectivamente, al., (2021)
livres e estabelecimentos do - Coliformes a 45°C apresentaram nio conformidades
Rio de Janeiro e da Baixada - E.coli p '
Fluminense - RJ - Salmonella sp.
Avaliacdo da presenca de
Salmonella em carne suina A presenca de Salmonella spp. foi
in natura de 20 - Pernil suino _ Salmonella s verificada em 85 % das amostras, Carvalho et
estabelecimentos de -20 Amostras PP estando em ndo conformidade com a al., (2021)

municipios do Rio de

Janeiro.

legislacao vigente.
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Andlise da qualidade da - Aerobios mesofilos 40 % das amostras apresentaram
carne de frango resfriada - Carne de frango - Coliformes totais e contaminagao, indicando a Mendes et
comercializada no Estado - Cinco Amostras fecais necessidade de melhorias nas boas al., (2022)
do Rio de Janeiro. - Salmonella spp. praticas de fabricagao.
Avaliacdo da qualidade
higi€énico-sanitéria de cortes Seis amostras foram sugestivas para o
- - Frangos . o .
de frango comercializados . crescimento de Salmonella, indicando Ferreira et
resfriados - Salmonella spp. s o
em agougues e uma taxa de conformidade de 37,5 % al., (2022)
- 16 Amostras
supermercados em (6 de 16 amostras).
Aragatuba - SP.
Avaliacdo da qualidade
microbioldgica de cortes de Nenhuma das amostras apresentou
- Cortes de carne .
carne de frango de franeo - Salmonella spp. presenca de Salmonella spp. e Pereiraetal,
comercializados de cinco & - Coliformes a 45°C contagem de coliformes a 45 °C acima (2020)
- 20 Amostras o I
mercados de grande porte dos limites da legislagdo vigente.
em Belo Horizonte - MG
Verificagdo da qualidade E. coli foi detectada em 63,3 % das
higiénica e sanitaria da - Carne bovina - Coliformes a 45°C amostras, mas dentro do limite da . .
. , . o . Ribeiro et
carne bovina moida de 30 moida - Salmonella spp. legislacdo.  Salmonella  spp. foi al., (2020)
supermercados de - 30 Amostras - E.coli. encontrada em 43,3 %, e coliformesa ~ ~
Uberlandia - MG. 45 °C estavam presentes em 96,6 %
Andlise  da  qualidade . - Coliformes totais ¢ Para Coliformes totais e Salmonella
. .. - Carne bovina termotolerantes, - o
microbiolégica da carne . . spp, 100 % das amostras estavam Ribeiro et
moida de trés acougues de mo1§1a E.coli, contaminadas. Para E. coli, apenas al., (2020)
- Seis Amostras - Salmonella spp. ) ’ ’ ?

Govenador Valadares - MQG.

uma amostra foi identificada.
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Avaliagdo da qualidade
microbioldgica da carne
moida comercializada na
regido sul Fluminense do
Rio de Janeiro.

- Carne moida
bovina
- 71 Amostras

- Salmonella spp.

6,55 % das amostras estavam

improprias para consumo, conforme os
padrdes da ANVISA.

Teixeira et
al., (2021)
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No Centro-Oeste e Distrito Federal, a Tabela 1 revela um cendrio heterogéneo,
que evidencia situacdes de alto risco microbiologico com cadeias relativamente
organizadas. Estudos com produtos processados, como linguicas frescais e carnes
temperadas, mostram indices expressivos de ndo conformidade. Em avaliacdo de
linguig¢as de frango do tipo frescal produzidas e comercializadas no Distrito Federal,
62,5 % das amostras foram classificadas como improprias para consumo e 25 %
positivas para Sal/monella spp. (PAVELQUESI et al., 2021).

Em Jatai (GO), BARBOSA et al. (2020) verificaram que 66,04 % das amostras
de linguica suina estavam em desacordo com a legislacdo, principalmente por contagens
elevadas de aerdbios mesofilos. Em Rio Verde (GO), Silva et al. (2020) observaram que
55 % das amostras de frango temperado foram positivas para Escherichia coli e 30 %
para Salmonella spp., sendo que 48 % dos estabelecimentos avaliados apresentaram
carcagas contaminadas por esse patdégeno, evidenciando falhas nas etapas de
manipulagdo, tempero e exposi¢cao a venda.

Em Sinop (MT), Zorzo et al. (2019) detectaram Salmonella spp. em 55 % das
amostras de carne bovina moida, além de niveis inadequados de coliformes. Por outro
lado, estudos com cortes bovinos in natura € embalados a vacuo comercializados em
supermercados de Cuiaba e Barra do Garg¢as (MT) demonstraram auséncia de
Salmonella spp. e contagens de coliformes dentro ou préximas dos limites legais,
indicando que, quando o abate ocorre em frigorificos sob inspe¢do e ha controle efetivo
de refrigeragdo e embalagem, o desempenho microbioldgico tende a ser satisfatorio
(SCZCZEPANIAK; SOUZA, 2020; OLIVEIRA et al., 2019).

O Sudeste apresenta, em geral, melhor infraestrutura de abate e distribui¢ao, mas
ainda com pontos criticos importantes. Em Uberlandia (MG), Fenelon et al. (2019)
constataram que 44,4 % das amostras de carne bovina moida apresentaram coliformes
termotolerantes acima dos limites legais, enquanto Ribeiro et al. (2020) observaram
elevadas taxas de contaminacao por coliformes totais e termotolerantes em carne moida
comercializada em supermercados da regido. Em contrapartida, Pereira et al. (2020)
identificaram frangos resfriados comercializados em supermercados de Belo Horizonte
(MG) dentro dos padroes estabelecidos para Salmonella spp., E. coli e Staphylococcus
coagulase positiva, e Grossi et al. (2021) relataram que a maioria das amostras de
frango sapecado avaliadas em Patos de Minas (MG) encontrava-se em conformidade,
com apenas duas amostras positivas para E. coli. Estudos com hamburgueres e linguicas

frescais produzidos por pequenos e médios fabricantes no Espirito Santo e no Rio de
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Janeiro, contudo, apontaram contagens indesejaveis de coliformes e fungos
filamentosos, indicando necessidade de aprimoramento das condigdes de
processamento, armazenamento e exposicdo a venda (AMORIM et al.,, 2019;
TEIXEIRA et al., 2021; FREITAS et al., 2023).

Na regido Sul, os resultados indicaram, de forma geral, melhor desempenho
microbiologico, especialmente em cadeias sob inspecao oficial consolidada. Em Campo
Mourdo (PR), as carnes suinas fatiadas avaliadas por Sartori et al. (2020) apresentaram
auséncia de Salmonella spp. e contagens de coliformes dentro dos limites previstos na
legislagdo, caracterizando produtos em conformidade. Entretanto, produtos artesanais
comercializados em feiras livres ou estabelecimentos sem inspe¢do sanitdria ainda
representam pontos criticos.

Em Piraquara (PR), Cordeiro et al. (2023) relataram contagens elevadas de
coliformes totais em hamburgueres artesanais, e Lima et al. (2022) verificaram que
10,67 % das linguicas mistas artesanais produzidas e comercializadas em Terra Roxa
(PR) eram positivas para Salmonella spp., configurando risco a saude publica. Estudos
com salames prontos para o consumo vendidos em feiras de Porto Alegre (RS) também
demonstraram a presenga de Salmonella enterica, Listeria monocytogenes e
Staphylococcus coagulase positiva em parte das amostras analisadas, reforcando que,
mesmo em regides com tradicdo em inspecao e estrutura industrial robusta, persistem
nichos de vulnerabilidade sanitaria (WERLANG et al., 2019; LEHR et al., 2022).

A partir dessa andlise regional, torna-se evidente que os resultados
microbioldgicos dos produtos carneos estdo fortemente condicionados por fatores
estruturais e contextuais, que variam conforme a regiao, o tipo de estabelecimento e o
grau de formalizacdo da cadeia produtiva. Em especial, os dados sintetizados na Tabela
1 revelam expressivas desigualdades regionais na qualidade microbioldgica das carnes,
com maior concentragdo de ndo conformidades em ambientes informais ¢ em
estabelecimentos com PACs ausentes ou em estagio inicial, em contraste com melhores
indices observados em cadeias sob inspe¢do mais estruturada.

Para compreender melhor o contexto da fiscaliza¢do oficial, a Tabela 2 ilustra a
relacdo entre o numero de estabelecimentos sob Servi¢o de Inspecao Federal (SIF) e a
populagdo atendida, por regido. Observou-se que as regides Norte (525.714 hab/estab.)
e Nordeste (450.781 hab/estab.) possuiam a pior cobertura de inspegao federal, o que
significa que h4d menos estabelecimentos formalmente fiscalizados por habitante nessas

localidades. Esse dado reforga a caréncia de estrutura oficial de controle sanitario ¢ a
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dependéncia de sistemas locais que, muitas vezes, ainda carecem de integracdo ao
SISBI-POA ou de capacidade técnica e operacional para atestar a seguranca

microbiologica dos produtos.

TABELA 2 - Tabela de estabelecimentos com Servico de Inspe¢do Federal (SIF) e
habitantes por estabelecimento.

Quantidade de Relacao de
Regiao Estabelecimentos  Populacio (milhdes) habitantes por
sob SIF estabelecimento
Norte 35 18,4 525.714
Nordeste 128 57,7 450.781
Centro-Oeste 150 16,7 111.333
Sudeste 250 88,3 353.200
Sul 239 30,4 127.198

Fonte: Brasil, (2024); IBGE, (2024).

Esses dados ajudam a explicar a alta incidéncia de produtos cérneos ndo
conformes nas regides com menor presenca de fiscalizagdo oficial, como o Norte e o
Nordeste, onde predominam pontos de venda informais, feiras livres e abatedouros
municipais com estrutura limitada.

Esse cenario também se reflete na adesdo aos sistemas nacionais de inspegao,
conforme ilustrado na Figura 4. Observa-se uma clara concentragdo dos servicos de
inspe¢do integrados ao SISBI-POA nas regides Centro-Oeste, Sudeste e Sul, enquanto o
Norte e grande parte do Nordeste apresentam menor integragcdo ao sistema, o que pode
indicar tanto falhas estruturais quanto desafios administrativos e técnicos para
comprovar equivaléncia aos padrdes federais.

Na imagem, os pontos azuis representam os servigos de inspe¢do oficialmente
integrados ao SISBI-POA, ou seja, aptos a autorizar a comercializagdo dos produtos de
origem animal em todo o territério nacional. J4 os pontos laranja indicam os servigos
cadastrados, mas ainda ndo reconhecidos como equivalentes ao Servigo de Inspecao
Federal (SIF), estando, portanto, restritos ao comércio local. Essa desigualdade na
distribuicado dos servigos integrados compromete a uniformiza¢do dos padrdes de
qualidade no pais, ja que muitas regides com baixa cobertura permanecem com
fiscalizagdo fragmentada ou inexistente, perpetuando a comercializacdo de produtos

fora dos padrdes higiénico-sanitarios exigidos pela legislacao federal.
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FIGURA 4 - Quantidade de Servigo de Inspecao Municipal (SIM), Servigo de Inspecao
Estadual (SIE) e Consorcios e sua distribuicdo geografica no Brasil. Fonte: Brasil,
(2024)

Com base nos graficos apresentados, observa-se que, embora o numero de
servicos municipais cadastrados (537) seja expressivo, apenas 57 desses estdo, de fato,
integrados ao SISBI-POA. Isso revela que a maioria ainda ndo comprova equivaléncia
aos padrdes federais exigidos, restringindo-se ao comércio municipal ou regional. Essa
limitagdo compromete o escoamento da produgdo, especialmente em municipios
menores, ¢ reflete diretamente na qualidade e seguranga dos produtos ofertados a
populagao.

A concentracdo dos servigos integrados nas regides Sul e Sudeste, conforme
ilustrado na Figura 4, refor¢ca a assimetria entre as diferentes regides do pais. Essa
disparidade esta diretamente associada a fatores como infraestrutura técnica dos
servigos locais de inspecdo, capacidade de gestdo, investimento publico e articulacio
entre entes federativos. Como resultado, regides como o Norte e o Nordeste continuam
mais vulneraveis aos riscos sanitarios, tanto pela informalidade do comércio quanto pela

auséncia de mecanismos robustos de controle higiénico-sanitario.
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FIGURA 5 - Historico de integracao dos servicos ao SISBI. Fonte: Brasil, (2024).

Essa realidade, marcada por disparidades estruturais e baixa adesdo ao sistema
unificado de inspecdo em determinadas regides, contrasta com os esfor¢os crescentes
para ampliar a abrangéncia do SISBI-POA. Desde sua cria¢do, o sistema tem passado
por um processo gradual de expansdo, refletido no aumento progressivo de servicos
integrados € no volume de portarias publicadas anualmente. Os dados do Figura 5
ilustram essa evolugdo, com destaque para o salto observado a partir de 2018, quando o
nimero de integragdes passou a crescer de forma mais acentuada. No entanto, apesar do
crescimento, os servigos integrados ainda s3o insuficientes para atender a demanda

nacional. A Figura 4 e a Tabela 2 evidenciam essa lacuna.

4.5 CONSIDERACOES FINAIS

A revisdo da literatura mostra que a qualidade microbioldgica de produtos
carneos no Brasil varia amplamente entre as regides, influenciada pela infraestrutura
dos servigos de inspecao, pelo grau de informalidade do comércio e pela adogdo de boas
praticas de fabricagdo. Norte e Nordeste apresentam maior frequéncia de nao
conformidades, especialmente em ambientes informais. O Centro-Oeste exibe um
cenario intermedidrio, com forte producdo agropecudria, porém, resultados
microbiologicos heterogéneos. Ja o Sul e parte do Sudeste tém melhor desempenho,
sustentado por maior cobertura de inspecao e estruturas industriais mais consolidadas.

Nesse panorama, a ampliacdo do SISBI-POA ¢ estratégica para uniformizar os
padroes de inspe¢do e fortalecer a seguranca dos alimentos no pais, embora sua
implantacdo ainda seja desigual. O fortalecimento do SUASA, a articulagdo

intermunicipal e investimentos continuos em capacitacao e infraestrutura sao essenciais
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para ampliar a adesdo ao sistema e reduzir disparidades regionais. Ao harmonizar
praticas locais com padrdes nacionais e internacionais, o Brasil melhora a seguranca dos

produtos carneos e refor¢a sua competitividade no mercado global.
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5 CAPITULO II - IMPACTO DA IMPLEMENTACAO DOS PROGRAMAS
DE AUTOCONTROLE NA QUALIDADE DE PRODUTOS CARNEOS SOB
INSPECAO MUNICIPAL

RESUMO

Os Programas de Autocontrole (PACs) constituem ferramenta central para a gestdo da
seguranga de produtos de origem animal, especialmente em estabelecimentos sob
inspecdo local, onde limitagdes estruturais e de pessoal podem comprometer a
padronizagdo dos processos. Este estudo teve como objetivo avaliar o estagio de
implantacao dos PACs em estabelecimentos de produtos carneos registrados no Servigo
de Inspecdo Municipal (SIM) de Rio Verde - GO e verificar sua relagdo com a
ocorréncia de ndo conformidades e com os resultados laboratoriais oficiais. Foram
acompanhados 18 estabelecimentos ao longo de ciclos sucessivos de fiscalizagdo,
classificando-se o status dos PACs em quatro categorias (Ausente, inicial, parcial e
estavel), a partir da anélise de documentos, registros e inspegdes in loco. Compilaram-se
as nao conformidades documentais e operacionais observadas nas vistorias, bem como
os resultados de andlises microbioldgicas e fisico-quimicas de produtos carneos
emitidos pelo laboratério oficial no mesmo periodo. A maioria dos estabelecimentos
manteve-se nas categorias ausente ou inicial, evidenciando dificuldades praticas na
consolidagao dos programas, sobretudo em plantas de pequeno e médio porte. Em
contrapartida, unidades que alcancaram os estagios parcial ou estavel apresentaram
redug¢do expressiva das ndo conformidades microbioldgicas € maior frequéncia de
laudos satisfatorios, enquanto os parametros fisico-quimicos mostraram menor
sensibilidade a evolucao do status de implantagdo. De forma geral, os resultados
indicaram que o fortalecimento e a implementacdo efetiva dos PACs, aliados ao
monitoramento sistematico pelo Servico de Inspecao Municipal, constituem estratégias
fundamentais para elevar o padrdo higiénico-sanitdrio dos estabelecimentos sob
inspecdo municipal e aproxima-los das exigéncias estabelecidas para o Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal.

Palavras-chave: Programas de Autocontrole; Inspecao municipal; Produtos carneos;
Qualidade microbioldgica; Nao conformidades.
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ABSTRACT

Self-Control Programs (SCP) are a central tool for managing the safety of products of
animal origin, especially in establishments under local inspection, where structural and
staffing limitations may compromise process standardization. This study aimed to
assess the stage of SCP implementation in meat-processing establishments registered
with the Municipal Inspection Service (MIS) of Rio Verde, Goids, Brazil, and to verify
its relationship with the occurrence of non-conformities and official laboratory results.
Eighteen establishments were monitored over successive inspection cycles, and the SCP
status was classified into four categories (Absent, initial, partial and stable), based on
the analysis of documents, records and on-site inspections. Documentary and
operational non-conformities identified during inspections were compiled, as well as
microbiological and physicochemical results of meat products issued by the official
laboratory in the same period. Most establishments remained in the Absent and Initial
categories, revealing practical difficulties in consolidating the programs, particularly in
small- and medium-sized plants. In contrast, units that reached the Partial or Stable
stages showed a marked reduction in microbiological non-conformities and a higher
frequency of results compliant with legal standards, whereas physicochemical
parameters proved less sensitive to changes in implementation status. Overall, the
findings indicate that strengthening and effectively implementing SCP, in conjunction
with systematic monitoring by the SIM, are key strategies to improve the
hygienic-sanitary standards of establishments under municipal inspection and to align
them more closely with the requirements of the Brazilian Inspection System for
Products of Animal Origin.

Keywords: Self-Control Programs; Municipal inspection; Meat products;
Microbiological quality; Non-conformities.
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5.1 Introdugao

Garantir a seguranca ¢ a qualidade dos alimentos ¢ um requisito essencial na
cadeia produtiva de produtos de origem animal, sobretudo diante dos riscos sanitarios
envolvidos e da necessidade de controle sistematico dos processos (BRASIL, 2022). O
Brasil, como um dos maiores produtores e exportadores mundiais de carnes, em
especial a bovina, assume grande responsabilidade sanitdria e precisa atender a padrdes
rigorosos de conformidade fisico-quimica e microbiolégica (EMBRAPA, 2021). Nesse
cenario, assegurar a inocuidade dos produtos carneos vai além da saude publica, trata-se
de um fator estratégico para a competitividade econdmica nacional e a manutencdo do
acesso aos mercados internacionais (BRASIL, 2017).

Devido a sua perecibilidade, produtos carneos estio sujeitos a contaminagao por
microrganismos patogénicos e deteriorantes, como Salmonella spp., Escherichia coli e
Staphylococcus aureus (FRANCO; LANDGRAF, 2008). Além disso, os parametros
fisico-quimicos, como teor de gordura, nitrito e umidade, devem estar dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo para garantir tanto a seguranga quanto a qualidade
nutricional (BRASIL, 2000).

A contaminagdo microbioldgica, em geral, estd associada a falhas de higiene,
manipulacdo inadequada e armazenagem em condi¢des improprias, o que eleva o risco
de doengas transmitidas por alimentos (JAY, 2005). Paralelamente, ndo conformidades
fisico-quimicas podem refletir problemas na formulacdo ou falhas de processo,
comprometendo a vida util e a seguranga do produto (BONACINA; BACCIN; ROSA,
2017).

No Brasil, muitos estabelecimentos, especialmente de pequeno porte, enfrentam
dificuldades para assegurar alimentos seguros e dentro dos padrdes exigidos, em razao
de limitagdes estruturais, operacionais e gerenciais (CONCENCO, 2018). Nesse
contexto, os Programas de Autocontrole (PACs) surgem como ferramentas centrais, pois
permitem aos estabelecimentos monitorar continuamente seus processos, identificar
riscos e assegurar o cumprimento das normas sanitarias vigentes (BRASIL, 2005).

Embora os PACs sejam obrigatorios em estabelecimentos sob inspecao sanitaria
(BRASIL, 2017), a legislacdo que os regula carece de critérios objetivos e padronizados
para avaliar seu grau de implantagdo ou sua efetividade. A regulamentacdo transfere a
industria a responsabilidade pela qualidade sanitaria dos produtos, mas deixa lacunas

quanto a verificagcdo da eficacia dos controles internos (FRUET et al., 2014).
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Diante desse cendrio, propds-se a avaliar a qualidade microbiologica e
fisico-quimica dos produtos carneos comercializados sob inspe¢do municipal no
municipio de Rio Verde (GO), comparando os resultados obtidos antes e apds a
implementa¢do dos Programas de Autocontrole (PACs). A proposta ¢ desenvolver uma
metodologia de avaliagdo baseada em dados reais de campo, ponderados por critérios
técnicos predefinidos, de modo a gerar um diagnostico abrangente sobre o impacto das
intervengoes adotadas, identificar desafios persistentes e propor estratégias para garantir

alimentos seguros e de qualidade adequada ao consumo.

5.2  Materiais € Métodos

Este estudo se caracteriza como uma pesquisa aplicada, com abordagem
quantitativa e qualitativa, de natureza exploratéria e descritiva, tendo como objetivo
avaliar o impacto da implantacdo dos Programas de Autocontrole (PACs) na qualidade
microbiologica e fisico-quimica de produtos carneos comercializados por
estabelecimentos registrados no Servigo de Inspecdo Municipal (SIM). O foco principal
da pesquisa ¢ verificar a presenca de ndo conformidades observadas nas vistorias
oficiais e investigar a existéncia de melhorias efetivas na conformidade
higiénico-sanitaria e da qualidade dos produtos apos a adogao dos PACs.

A pesquisa foi realizada entre janeiro de 2024 e junho de 2025, através de visitas
oficiais do SIM, abrangendo 18 estabelecimentos sob inspecdo municipal. Foram
utilizados os seguintes conjuntos de dados: Laudos laboratoriais oficiais: emitidos por
laboratdrios credenciados, contendo os resultados das andlises microbiologicas e
fisico-quimicas dos produtos carneos. As andlises microbioldgicas seguiram os
parametros estabelecidos pelas Instrugdes Normativas n. 161 de 2022 e n. 313 de 2024,
enquanto os parametros fisico-quimicos foram avaliados conforme os respectivos
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQs) de cada categoria de
produto, utilizando-se os métodos previstos no Manual de Métodos Oficiais para
Anadlise de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 2022); Registros documentais das
vistorias sanitarias: incluindo os Relatérios de Nao Conformidade (RNC’s) e os
formularios de verificagdo dos Programas de Autocontrole (PACs), preenchidos durante
as inspegdes realizadas pelo Servico de Inspecdo Municipal (SIM); e Informacgdes
cadastrais e operacionais dos estabelecimentos: como o volume mensal de

matéria-prima recebida, utilizadas para classificagdo por porte (pequeno, médio ou
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grande), conforme os critérios adotados oficialmente pelo SIM. Esses dados também
integram o sistema interno de avaliacdo de risco sanitario e foram fundamentais para

contextualizar a capacidade estrutural e operacional de cada unidade.

5.2.1 Informacdes e classificagdes referentes aos Estabelecimentos

Neste estudo, os estabelecimentos foram classificados conforme o volume
mensal de matéria-prima carnea recebida, compreendendo produtos de origem animal
destinados a manipulagcdo, processamento, fracionamento ou transformagdo (como
carnes in natura ¢ derivados de carne).

A categorizagdo por porte do estabelecimento foi a seguinte: Pequeno porte: até
2.500 kg por més; Médio porte: de 2.501 a 30.000 kg por més; e Grande porte: acima de
30.000 kg por més.

Essa classificagdo, quanto ao tamanho dos estabelecimentos, segue os critérios
oficiais definidos pelo Servico de Inspecdo Municipal (SIM) de Rio Verde, conforme
regulamentado pela Instru¢do Normativa SMAPA n. 003 de 2024, que estabelecem os
parametros de porte e os critérios técnicos para o calculo do risco sanitario estimado. A
partir dessa avaliagdo de risco, ¢ determinada a frequéncia minima de fiscaliza¢des
sanitarias, considerando variaveis como tipo ¢ volume de produgdo, histérico de ndo
conformidades, resultados laboratoriais e foi adotada neste estudo por refletir
diretamente a capacidade estrutural e operacional dos estabelecimentos para a

implantagao efetiva dos PACs.

5.2.2 Relatérios de Nao Conformidade (RNC’s) e Registro de Verificacao In Loco e
Documental (RVID)

Foram coletados os formularios oficiais de fiscalizacdo, o Registro de
Verificagdo In Loco ¢ Documental (RVID) e o Relatério de Nao Conformidade (RNC),
emitidos durante as vistorias periddicas realizadas entre janeiro de 2024 e junho de 2025
pelo Servico de Inspe¢do Municipal (SIM) de Rio Verde - GO. Essas vistorias foram
conduzidas por Médicos Veterinarios Oficiais (MVQ’s) e seguiram um cronograma
variavel, definido com base no Risco Sanitario Estimado (RE) de cada estabelecimento,
conforme previsto nas Instru¢des Normativas SMAPA n. 003 de 2024.

Esse modelo de risco determina a frequéncia minima de fiscalizagdes conforme
critérios como porte produtivo, tipo de produto manipulado, historico de conformidades

e desempenho na implantagdo dos Programas de Autocontrole (PACs). Assim,
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estabelecimentos com maior risco sanitario sdo fiscalizados com maior frequéncia, o
que justifica a variagcdo observada neste estudo, no qual, cada unidade recebeu entre trés
e cinco vistorias durante o periodo analisado.

No Quadro 1 pode-se observar os dez PACs adotados, com a descrigdo de seus
focos principais e das ndo conformidades mais frequentemente observadas durante as
vistorias realizadas entre 2024 e 2025. Durante as fiscaliza¢des, os MVO’s utilizam um
formulario padronizado denominado Registro de Verificacdo /n Loco e Documental
(RVID), apresentado no Anexo 01, no qual sdo avaliados os 10 Programas de
Autocontrole (PACs) em duas dimensdes: Verificagdo documental: analisa os registros,
as planilhas, os cronogramas de monitoramento, os certificados, as fichas de controle
interno, entre outros documentos exigidos por cada PAC; Verificacdo in loco: avalia
diretamente as condigdes fisicas das instalagdes, equipamentos, praticas operacionais,
higiene, satide dos manipuladores, armazenamento de matéria-prima, controle de
pragas, temperatura e outros aspectos observaveis.

As nao conformidades detectadas sdao registradas no Relatorio de Nao
Conformidade (RNC), formulario apresentado no Anexo 02, um documento oficial
emitido no ato da fiscalizacdo, em que as falhas sdo detalhadas, com indica¢do do PAC
correspondente, exemplificado no Anexo 03. Para efeito deste estudo, todas as NCs
documentais e in loco registradas nos formularios oficiais foram classificadas e
quantificadas por PAC, compondo a base de dados para analise do desempenho sanitério

dos estabelecimentos.

5.2.3 Estrutura Analitica e Critérios de Avaliacao

Para permitir uma andlise objetiva da efetividade dos PACs implantados, foi
desenvolvida uma ferramenta propria de avaliacdo, estruturada em planilha eletronica
de excel, que sistematiza e pondera os dados coletados com base em critérios sanitarios
e operacionais, estabelecendo pesos diferenciados para os programas e para os tipos de
nao conformidades observadas (in loco e documentais).

A légica da ferramenta foi inspirada no modelo de calculo de Risco Sanitério
Estimado (RE), descrito na Instru¢do Normativa SMAPA n. 003 de 2024, adotado pelo
proprio o6rgdo de inspecdo para definicdo da frequéncia minima das fiscalizagdes. De
forma analoga, os pesos atribuidos a cada PAC e tipo de NC foram definidos com base
em quatro critérios técnicos principais: Gravidade do impacto sanitario imediato da

falha sobre o alimento; Abrangéncia sist€émica do programa dentro do processo
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produtivo; Implicagdes estruturais ou operacionais da ndo conformidade; e

Representatividade documental versus pratica da falha detectada.



QUADRO 1 - Programas de Autocontrole (PACs) e principais ndo conformidades observadas.
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Programa de Autocontrole

Nome do Programa

Foco de Verifica¢ao

Principais Nao Conformidades
Observadas

Manutengao das Instalagdes e

Condigoes estruturais,
integridade de pisos, paredes,

Infiltragdes, presenga de ferrugem,

PAC 1 . . rachaduras, equipamentos
Equipamentos tetos, portas, equipamentos, . ~
oo danificados ou sem manutengao
iluminacdo
[ ) Procedéncia, armazenamento Nao conformidade em cloracao,
PAC 2 Agua de Abastecimento o ’ ~ ’ L ) ¢
potabilidade, cloracdo, laudos reservatorio sem limpeza regular
Presenga ou vestigios de pragas,
) ) ) falta de armadilhas ou iscas,
Medidas preventivas, barreiras ~
PAC 3 Controle Integrado de Pragas . . atraso nas manutencoes das
fisicas, registros de controle . .
armadilhas, lacunas nas barreiras
fisicas
. Ausénci registros,
Controle de camaras, usencia de g stro
. . ~ termometros danificados ou
PAC 4 Controle de Temperatura equipamentos de refrigeragdo e A n
- auséncia de termdometros,
congelamento, registros <
temperaturas fora do padrao
.. . Manipuladores com adornos,
i D Higiene pessoal, uniformes, . :
Boas Praticas de Fabricacao . . barba, uniformes sujos, falhas em
PAC 5 asseio dos manipuladores, . o
(BPF) . uso da barreira sanitaria e de
treinamentos iy - en
habitos higiénicos
Auséncia de procedimentos
. s Etapas operacionais com documentados, falhas na execugao
Procedimentos Sanitarios das . . . iy
PAC 6 ~ impacto direto na seguranga do de operagdes criticas que
Operagdes (PSO) . . L
alimento impliquem em contaminagao
cruzada
. N Falta de registr rigem,
Identificagdo ¢ controle de diﬁculdgfie Ezige ia;)ti(gz oetig uetas
PAC 7 Rastreabilidade matéria-prima, producio e > 1

produto final

incompletas ou falta de
identificacdo
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Limpeza de superficies,

Auséncia de cronograma, limpeza

PAC 8 PPHO - Limpeza e Sanitizacao utensilios, equipamentos e ineficaz, residuos visiveis,
ambiente produtos sem dilui¢do adequada
. Analises fisico-quimicas e Auséncia de laudos, laudos
Controles de Qualidade ¢ . T . } ~ ;
PAC9 o .. microbiologicas, registros de vencidos, nao conformidades sem
Analises Laboratoriais . ~
qualidade plano de acao
~ Padronizagdo de receitas, Roétulos sem aprovagao, auséncia
Controle de Formulagao ¢ . X g .. . 2
PAC 10 ingredientes permitidos, de ficha técnica, divergéncia entre

Rotulagem

rotulagem

formulacdo e rotulo
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5.2.4 Atribui¢do de Pesos as Nao Conformidades

A fim de atribuir valor relativo as ndo conformidades na avaliacao do sucesso da
implantacao dos PACs (Quadro 1), foram definidos pesos especificos para cada tipo de
falha, considerando o impacto sanitario, estrutural e gerencial. A 16gica de ponderacao
utilizada ¢ a seguinte: NC Documental (peso 10): auséncia de registros, falha grave na
estrutura do programa ou inconsisténcia sistémica, indicando que o PAC pode ndo estar
implantado de fato, mesmo que esteja formalmente descrito; NC In Loco Sanitaria (peso
4): falhas observadas durante a inspe¢do que impactam diretamente a seguranca do
alimento, principalmente nos PACs 3 (pragas), 5 (manipuladores), 6 (operacdes
sanitarias) e 8 (limpeza e sanitiza¢do); NC In Loco Estrutural (peso 3): problemas
fisicos no ambiente de producao, como infraestrutura, agua e refrigeracdo (PACs 1,2 e
4), que afetam indiretamente o risco sanitario; e NC In Loco Administrativa (peso 1):
falhas em controles de rastreabilidade, laudos, registros laboratoriais e rotulagem (PACs
7, 9 e 10), cuja auséncia implica em fragilidade documental ou de rastreamento, com
menor impacto sanitario imediato.

Cada nao conformidade foi multiplicada por seu peso correspondente, e a soma
dos valores ponderados gerou o indice de implantacdo dos PACs por estabelecimento,

permitindo comparar o desempenho entre unidades com diferentes perfis de risco.

5.2.5 Célculo do Percentual de Sucesso na Implantagdo dos PACs

Apesar da obrigatoriedade legal de implantagdo dos Programas de Autocontrole
(PACs) em estabelecimentos sob inspec¢do sanitaria, nao hd, na legislacdo nacional ou
internacional, instrumento normativo que quantifique ou classifique o nivel de
efetividade desses programas. A avaliacdo da implantagdo geralmente depende da
percep¢do do fiscal responsavel e da interpretagdo individual dos registros e
observagdes, o que pode resultar em inconsisténcias entre diferentes andlises e
localidades.

Com base nessa lacuna, este estudo propde uma metodologia inovadora de
avalia¢do, que utiliza os dados reais coletados em campo e os pondera com base em
critérios técnicos previamente definidos. A partir dessa ponderagdo, foi criado um
indicador percentual de implantacdo dos PACs, permitindo classificar objetivamente o
desempenho de cada estabelecimento.

Para transformar a pontuagdo ponderada total de cada unidade em um indicador

proporcional de sucesso, utilizou-se uma férmula de normalizagdo relativa ao pior
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desempenho observado na amostra. Em vez de utilizar um valor teérico fixo como
referéncia, adotou-se como limite comparativo superior o maior valor de pontuagdo
ponderada encontrado entre os estabelecimentos avaliados, considerando que esse
representa o cendrio mais critico possivel dentro da realidade analisada.

A equagdo aplicada foi:

Pontuagao Total Obtida
Lt X100
Maiorpontuacioobservada

Com isso, o estabelecimento com maior nimero de falhas ponderadas ¢

Percentual De Implantacdao = 100 — (

associado a um percentual de implantagdo igual a zero, enquanto os demais t€m seus
percentuais ajustados proporcionalmente, mantendo a coeréncia com os pesos atribuidos
as nao conformidades.

Essa metodologia assegura um calculo comparativo, proporcional e coerente
com a realidade sanitaria observada, fornecendo um indicador objetivo que pode ser
utilizado como instrumento de andlise por gestores publicos, servigos de inspecao e

estabelecimentos processadores de alimentos.

5.2.6 Classificagao Final dos Estabelecimentos

Com base no percentual final obtido por cada
estabelecimento, calculado conforme a férmula apresentada no
item anterior, os mesmos foram classificados em quatro
categorias: Estavel (= 70 %): Representa a condicdo ideal, em
que os PACs estdao implantados de forma sélida, com baixa
ocorréncia de falhas relevantes e boa aderéncia as exigéncias
sanitarias. Indica controle efetivo sobre os processos: Parcial
(50 % a 69,9 %): Reflete uma implantacdo intermediaria, com
falhas pontuais ou reincidentes que comprometem
parcialmente a efetividade dos PACs, mas sem caracterizar
auséncia estrutural:; Inicial (30 % a 49,9 %): Indica implantacao
deficiente, com falhas estruturais, operacionais e documentais
mais evidentes, sugerindo que os PACs ainda estdao em fase
inicial ou com baixa efetividade pratica:; e Ausente (< 30 %):
Representa auséncia pratica dos PACs, com nao conformidades

generalizadas, registros inexistentes ou ineficazes e falhas
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recorrentes em aspectos criticos para a seguranca do
alimento.

Essa classificacdo final foi utilizada como base para a andlise dos resultados
deste estudo, subsidiando a identificacdo de padrdes e o planejamento de agdes

corretivas ou preventivas nos estabelecimentos avaliados.

5.2.7 Analises Fisico-Quimicas e Microbioldgicas dos Produtos

Foram utilizados neste estudo os laudos laboratoriais oficiais, emitidos por
laboratdrios credenciados, contendo os resultados das andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas de produtos carneos coletados em 18 estabelecimentos submetidos ao
Servigo de Inspecdo Municipal (SIM) de Rio Verde - GO, entre janeiro de 2024 e junho
de 2025. Essas amostras foram coletadas diretamente pelos Médicos Veterinarios
Oficiais (MVOs) e representam a realidade do que ¢ disponibilizado ao consumidor
final, conforme encontrado durante as vistorias sanitarias realizadas no periodo. As
analises foram divididas em dois ciclos: 1° ciclo: amostras coletadas antes da exigéncia
formal de implantagdo dos PACs; e 2° ciclo: amostras coletadas posteriormente ao prazo
estabelecido para a implantacao.

Para as analises fisico-quimicas, foram realizadas as analises de umidade, cinzas,
acidez, gordura, agucares totais (carboidratos), nitrito residual. Esses parametros sdo
determinados pelos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQs)
especificos para cada produto e foram utilizados para verificar conformidade com os
padrdes oficiais, bem como a efetividade dos PACs relacionados a formulagdo e
controle de qualidade.

As analises microbiologicas variaram de acordo com o tipo de produto, em
conformidade com a IN n° 161/2022 (e sua atualizacao, a IN n° 313/2024), como segue:
Salmonella spp.: obrigatoria para todos os produtos carneos prontos para venda;
Salmonella Enteritidis e Salmonella Typhimurium: exigidas especificamente para
produtos a base de carne de aves, como almondegas e cortes temperados de frango;
Escherichia coli (E. coli): aplicada a todas as categorias de produtos manipulados;
Estafilococos coagulase positiva: obrigatoria apenas para produtos moidos e moldados,
como hamburgueres e almondegas; e Contagem de microrganismos meso6filos aerdbios:
realizada apenas no primeiro ciclo em todos os produtos, uma vez que foi retirada da

lista de exigéncia oficial com a publicacdo da IN n°® 313/2024, o que explica sua
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auséncia nas analises mais recentes.

As metodologias analiticas utilizadas estdo referenciadas nas proprias instrugdes
normativas e foram executadas pelos laboratorios credenciados conforme os métodos
descritos no Manual de Métodos Oficiais para Analise de Produtos de Origem Animal
(BRASIL, 2022).

As coletas foram do tipo indicativas, realizadas conforme previsto no
Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal -
RIISPOA (BRASIL, 2017; BRASIL, 2020), que permite a utilizagdo de amostragem
simples para fins de verificagdo da conformidade sanitaria. Nao houve replicagdes ou

retestes, uma vez que esse procedimento ¢ admitido em agdes de rotina de inspegao
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5.3 Resultados e Discussao

A pesquisa envolveu 18 estabelecimentos sob inspe¢do municipal,
acompanhados por um minimo de 3 e maximo de 5 vistorias realizadas entre janeiro de
2024 e junho de 2025. Os dados obtidos permitiram classificar os estabelecimentos
quanto ao grau de implantacdo dos Programas de Autocontrole (PACs) e evidenciar a
persisténcia de falhas operacionais e estruturais, especialmente nos programas
considerados mais criticos.

Em conformidade com a Instru¢do Normativa SMAPA n. 004 de 2025, todos os
estabelecimentos registrados no Servico de Inspe¢do Municipal (SIM) de Rio Verde -
GO devem implantar, monitorar ¢ manter atualizados dez Programas de Autocontrole
(Quadro 1). Estes programas tém como objetivo garantir a inocuidade, legalidade e
rastreabilidade dos produtos de origem animal. A selecdo e estruturagdo dos PACs
foram definidas pelo proprio servigo, conforme realidade sanitaria local, considerando
0s requisitos minimos de seguranca e controle de processos, conforme previsto nos
artigos 3° e 5° da IN SMAPA n. 004 de 2025.

A Figura 1 ilustra a evolugcao do percentual de
implantac¢ao dos PACs ao longo das vistorias. Observou—se uma
ampla variacdao entre os estabelecimentos: enquanto alguns
apresentaram progressao consistente e atingiram niveis
considerados estaveis (2 70 %), outros permaneceram em
estagios iniciais ou intermediarios, com oscila¢cdes marcantes

Essa variabilidade reflete fatores como capacitagdo da equipe, infraestrutura,
frequéncia de monitoramento e engajamento da gestdo. Dima, Radu e Dobrin (2024) ja
haviam destacado essas dificuldades em unidades de pequeno porte, onde limitagdes
técnicas e operacionais comprometem a efetividade dos sistemas de autocontrole.

As quedas observadas entre ciclos, mesmo em estabelecimentos que haviam
progredido, apontaram para descontinuidade na execug¢do das rotinas e falta de
consolidagdao dos procedimentos. Como argumenta Lima et al. (2021), os PACs s6 sao
eficazes quando baseados em rotinas definidas, acdes corretivas claras e verificacio
continua. Quando aplicados apenas de forma documental, sem adesdo pratica, tornam-se
ineficazes.

Na Figura 1, observa-se que a variacdo no numero de pontos por linha, com

séries que se encerram apos 3, 4 ou até 5 vistorias, reflete diretamente o critério técnico
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adotado pelo servico de inspecdo para estabelecer a frequéncia das avaliacdes. Essa
frequéncia foi definida de acordo com o nivel de risco sanitdrio estimado para cada
estabelecimento, resultando em ciclos de vistoria mais curtos ou mais longos conforme
a necessidade. Como descrito na metodologia, esse critério segue as Instrucdes
Normativas SMAPA n. 002 de 2024 e n. 003 de 2024, as quais estabelecem que
estabelecimentos com maior risco sanitdrio devem ser vistoriados com maior
frequéncia.

Evolucdo do Percentual de Implantacdo dos PACs por Estabelecimento (N2 Sequencial)

Estdvel (=70%)
100 Ausente (0-30%)
Inicial (30-50%)
Parcial (50-70%)
Estével (70-100%)
—y— )
—— 3
—— 5
-8

90

80

70 0

60

50
—

Implantagao (%)

40
'»
G

30

——

20 L4

10 L

Numero da Vistoria

FIGURA 1 - Evolugao do Percentual de Implantagdo dos PACs por Estabelecimento.

A Figura 2 apresenta a distribuicdo final dos estabelecimentos quanto ao status
de implantacdo. A maioria permaneceu nas categorias “Ausente” (38,9 %) ou “Inicial”
(27,8 %), e apenas 22,2 % alcancaram o nivel “Estavel”. Tais resultados corroboram os
achados de Lima et al. (2021), que destacaram como deficiéncias estruturais e
operacionais, comuns em unidades de pequeno porte, afetam diretamente a implantagao

dos PACs, sendo indispensaveis a capacitacao técnica e a consolidagao de rotinas.
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Ausente: 38.9%
(7 estabelecimentos) ————

Inicial: 27.8%
«— (5 estabelecimentos)

Total
18 estabelecimentos

W S—————_ Parcial: 11.1%
\ (2 estabelecimentos)

Estavel: 22.2% ————

(4 estabelecimentos)

FIGURA 2 - Distribui¢do final dos estabelecimentos por status de implantagdo dos
PACs no municipio de Rio Verde - GO.

A definicdo das faixas percentuais adotadas neste estudo segue a logica
amplamente utilizada em auditorias sanitarias e avaliagcdes higi€nico-estruturais, nas
quais a conformidade ¢ classificada por niveis ou faixas de desempenho a partir de
pontuagdes percentuais (VALENTE e PASSOS, 2004; AKUTSU et al., 2005; SOTO et
al., 2009). Embora ndo exista uma norma legal que estabeleca percentuais fixos para
essa finalidade, a adogdo de faixas proporcionais (30 %, 50 % e 70 %) visa representar
uma gradacdo entre auséncia de estrutura, tentativas iniciais, implantacdo parcial e
funcionamento efetivo dos programas.

Segundo Santos et al. (2014) a caréncia de ferramentas baseadas em andlise de
risco dificulta a tomada de decisdes e a priorizagdo de acdes nos servigos de inspegao,
contribuindo para inconsisténcias entre equipes e regides. Essa abordagem, portanto,
esta alinhada aos principios da fiscalizagdo baseada em risco, promovendo maior
coeréncia e comparabilidade entre os resultados obtidos. Isso permite uma leitura mais
clara e objetiva dos dados por parte de gestores publicos, 6rgdos de inspecdo e pelas
proprias unidades auditadas. A utilizagdo da classificagdo percentual ainda facilita a
comunicac¢ao dos resultados ¢ a identificagdao de estabelecimentos com necessidade de
intervengdo prioritdria (PASSOS, 2004; AKUTSU et al., 2005; SOTO et al., 2009;
VALENTE).

A variabilidade no desempenho pode ser atribuida a fatores estruturais,

operacionais e gerenciais. Além do estudo de Lima et al. (2021), Papaet e Toledo (2023)
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também evidenciaram que a efetividade dos PACs, especialmente PPHO e PSO,
depende de acompanhamento técnico e engajamento da gestdo nas agdes corretivas.
Fruet et al. (2014) reforcam esse entendimento ao apontar que falhas estruturais,
auséncia de capacitacdo e limitacdes gerenciais afetam a adesdo aos programas.

As nd3o conformidades observadas nos Programas de Autocontrole (PACs)
impactam diretamente a qualidade dos processos industriais e, consequentemente, dos
produtos finais (DIMA; RADU; DOBRIN, 2024). A literatura demonstra que falhas em
procedimentos como higienizagdo, controle de temperatura, manipulagdo e
monitoramento de pardmetros criticos elevam significativamente o risco de
contaminagdes microbiologicas e alteracdes fisico-quimicas em produtos carneos
(PEDRO; BARBOZA; COSTA, 2024), logo a qualidade sanitdria dos alimentos esta
intrinsecamente ligada a eficacia dos PACs, especialmente aqueles voltados a higiene
operacional e ao controle de processos — como 0s PACs 5, 6 e 8 (Tabela 1).

Fruet et al. (2014) destacam que a auséncia de padronizacdo e a execucao
deficiente de rotinas contribuem para a manuten¢do de vulnerabilidades sanitarias,
mesmo em unidades sob inspecao oficial. Dai a importancia de associar os resultados
laboratoriais ao grau de implantacdo dos PACs, como forma de avaliar a real eficicia
sanitaria das medidas implementadas.

Soto et al. (2009) identificaram relacao direta entre falhas em procedimentos de
higiene e o aumento do risco microbioldgico. Belizario et al. (2023) reforgam essa
relacdo ao observar, no setor lacteo, que ndo conformidades em PACs especificos
resultaram em elevagdo da contagem de micro-organismos, demonstrando que esse
efeito € recorrente em diferentes cadeias produtivas.

Neste cenario, o presente estudo buscou relacionar as nao conformidades
observadas nos estabelecimentos com a qualidade microbiologica dos produtos
comercializados. Para isso, priorizou-se, sempre que possivel, a coleta de alimentos
considerados de maior risco sanitdrio, principalmente aqueles manipulados ou
temperados, por envolverem maior nimero de etapas e pontos criticos no processo de
producdo. Produtos como lingui¢ca fresca suina, almondegas (bovina e de frango),
hamburguer, kibe, empanados e cortes temperados de frango foram priorizados por
apresentarem maior exposicdo a contaminag¢do durante as etapas de corte, moagem,
tempero, moldagem e armazenagem.

Essa escolha estd amparada pela literatura técnico-cientifica, que demonstra que

produtos carneos manipulados ou formulados apresentam maior propensao a falhas nos
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Programas de Autocontrole (PACs), sobretudo nos elementos relacionados a higiene, ao
fluxo operacional e ao controle de ingredientes e temperatura (SOTO et al., 2009;
AKUTSU et al., 2005). Além disso, esses produtos demandam controle rigoroso de
formulag¢do, manipulagdo e higiene operacional, sendo frequentemente considerados
prioritarios pelos o6rgdos oficiais de inspe¢do em diferentes esferas (VALENTE;
PASSOS, 2004).

A andlise da evolucdo dos resultados laboratoriais microbioldgicos (MB) e
fisico-quimicos (FQ), considerando o porte dos estabelecimentos e o status de
implantacdo dos Programas de Autocontrole (PACs), revelou um comportamento
distinto entre os diferentes grupos. A Figura 3 demonstra a evolugdo das NCs
laboratoriais no periodo, evidenciando queda mais acentuada nas MB do que nas FQ.

14 Momento da pesquisa

B Inicio da pesquisa
W Final da pesquisa

12 1

104

NUmero de nao conformidades detectadas
o«

Microbiolégicas Fisico-quimicas

FIGURA 3 - Evolug¢ao das nao conformidades (NCs) laboratoriais do inicio ao final da
pesquisa.

Nos grandes estabelecimentos, dois iniciaram o periodo avaliativo com PACs
ausentes, mas apresentaram progressdo até o nivel “Estavel”, acompanhada de melhora
consistente nos indicadores microbioldgicos. Entre os estabelecimentos de porte médio,
que compuseram a maior parte da amostra, observou-se reducdo expressiva das nao
conformidades microbioldgicas naqueles que avangaram na implantacdo dos PACs. Ja
nos pequenos estabelecimentos, nao houve evolugdo relevante: o unico classificado
como “Inicial” permaneceu nesse status e manteve resultados laboratoriais
insatisfatorios.

Em relacdo aos parametros fisico-quimicos, os resultados foram mais
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heterogéneos e ndo apresentaram correlagdo clara com o avango dos PACs. Para este
estudo, foram consideradas nao conformidades laboratoriais todos os resultados que
excederam os limites estabelecidos pela legislagao vigente. As analises microbiologicas
seguiram a Instrucdo Normativa MAPA n. 161 de 2022 (atualizada pela IN n. 313 de
2024), enquanto as analises fisico-quimicas foram conduzidas conforme os respectivos
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQs). As metodologias
laboratoriais adotadas seguiram a Portaria MAPA n. 747 de 2024 ¢ o Manual de
Métodos Oficiais (BRASIL, 2022).

A relagdo entre o estagio de implantagdo dos Programas de Autocontrole (PACs)
e os achados laboratoriais foi estabelecida a partir da consolidagdo dos registros do
estudo ao longo dos ciclos de fiscalizagdo. Em cada vistoria, o estabelecimento foi
classificado conforme o status de implantagdo vigente (Ausente, Inicial, Parcial ou
Estavel) e foram contabilizadas as ndo conformidades microbioldgicas identificadas
naquele momento. Na sequéncia, esses registros foram agregados por categoria de
status, resultando nos totais apresentados na Figura 4: 21 ndo conformidades no grupo
“Ausente”, 16 no “Inicial”, 5 no “Parcial” ¢ 4 no “Estavel”. Observou-se redugao
progressiva das ndo conformidades microbiologicas a medida que o PAC se consolida,
com queda expressiva ja no nivel “Parcial” e manutencdo de valores baixos no nivel

“Estavel”.

257

20

157

10 1

Nao conformidades microbiolégicas

T T
Ausente Inicial Parcial Estavel

FIGURA 4 - Reducao das ndo conformidades microbiolégicas conforme a evolugdo do
estagio de implantacdo dos PACs.

Esse padrao refor¢a achados como os de Monteiro e Costa (2018), que
associaram a presenga de Salmonella spp. a falhas nos PSOs. Ribeiro et al. (2020)

chegaram a conclusdes semelhantes. Papaet e Toledo (2023) também relataram alta
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incidéncia de NCs nos PSO ¢ PPHO, refor¢ando a relagdo entre falhas nos PACs e
riscos microbiologicos.

A Figura 5 mostra as NCs documentais por PAC. Observou-se maior incidéncia
nos PACs 7, 9 e 10, referentes a rastreabilidade, andlises laboratoriais e rotulagem.
Durante et al. (2023) e Conde et al. (2022) relataram falhas semelhantes, como auséncia
de dados obrigatérios nos rotulos, destacando deficiéncias nos procedimentos de

rastreabilidade e qualidade.

Numero de nao conformidades

PAC 1 PAC 2 PAC 3 PAC 4 PAC 5 PAC 6 PAC 7 PAC 8 PAC 9 PAC 10

FIGURA § - Total de NCs Documentais por PAC.

Na Figura 6 estdo apresentados o total de NCs In Loco por PAC. De acordo com
a Figura observa-se que o PAC 1 (manutencdo de instalacdes e equipamentos)

apresentou como o mais critico (262 registros), seguido por PACs 5 e 8.
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PAC 1 PAC 2 PAC 3 PAC 4 PACS PAC & PAC 7 PAC 8 PAC 9 PAC 10

FIGURA 6 - Total de NCs In Loco por PAC.
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Esses dados indicam desafios significativos nos PACs 1, 5 e 8. Conforme Lima
et al. (2021) e Fruet et al. (2014), falhas estruturais, auséncia de manutengdo preventiva
e registros ineficazes comprometem o controle sanitdrio. Em relacdo ao PAC 5,
problemas como auséncia de treinamentos e falhas em boas praticas de higiene sdo
recorrentes. Silva e Ribeiro (2023) reforcam que a qualificagdo dos manipuladores € um
ponto critico, mas ainda negligenciado. O PAC 8, por sua vez, apresentou falhas ligadas
a auséncia de validagcdo microbiologica das rotinas de limpeza, como também apontado
por Belizério, Bueno e Passos (2023).

A Figura 7 mostra a relacdo entre o status de implantagdo e o porte dos
estabelecimentos. A analise por porte mostrou tendéncia de maior implantagdo nos
estabelecimentos de médio e grande porte, que concentraram os casos classificados
como “Parcial” e “Estavel”. Os de pequeno porte apresentaram, majoritariamente, status
“Inicial”, confirmando que limitagdes estruturais impactam diretamente a capacidade de

implantagao.

Status de Implantagao
Ausente
m nicial
mm Parcial
mmm Estavel

105

Ndmero de Estabelecimentos
(1]

0 T T -
G M P
Tamanho do Estabelecimento

FIGURA 7 - Distribuicao Final dos Estabelecimentos por Porte e Status de Implantagao
dos PACs.

Ja a Figura 8 apresenta a distribuicdo percentual da implantagdo dos PACs por
porte. E possivel observar uma tendéncia de melhor desempenho entre estabelecimentos

maiores, ainda que a correlacdo ndo tenha sido estatisticamente significativa.



69

100 ~
Status de implantacao

. Ausente

 Inicial
Parcial

B Estavel

80 1

60 -

40 4

Percentual de estabelecimentos (%)

20 4

M
Tamanho

FIGURA 8 - Distribui¢do percentual do status de implantagdo por porte do

estabelecimento

As Figuras 7 e 8 mostram que estabelecimentos médios e grandes concentraram
os casos “Parcial” e “Estavel”, enquanto os pequenos ficaram nos niveis “Inicial” ou
“Ausente”. Esses achados reforcam os apontamentos de Fruet et al. (2014), que
destacam as limitagdes técnicas e estruturais das pequenas agroindustrias como
barreiras a efetiva implantacao dos PACs. Silva e Ribeiro (2023) também apontam que a
necessidade de ajustes, sobretudo documentais, e as mudangas constantes na legislacao

refletem lacunas na gestao e qualificagdao dessas unidades.

5.4 Conclusao

Diante do exposto, conclui-se que a evolugdo dos estabelecimentos para estagios
mais avancados de implantagdo dos Programas de Autocontrole (PACs) estd associada a
melhoria da qualidade sanitdria, sobretudo microbioldgica, enquanto os parametros
fisico-quimicos se mostraram menos sensiveis a essa mudanga. Observou-se, porém,
que os PACs relacionados a infraestrutura, a higiene operacional e & manutengdo de
registros permaneceram como pontos criticos, evidenciando que a adogdo meramente
documental dos programas ¢ insuficiente para garantir a seguranga dos produtos.

Assim, o fortalecimento dos PACs no ambito da inspe¢do municipal exige agdes
continuas de capacitagdo, monitoramento sistematico e investimentos em infraestrutura,
com atencdo especial aos pequenos estabelecimentos, de modo a elevar o padrao
higiénico-sanitario e consolidar, de forma efetiva, uma cultura de seguranga dos

alimentos de origem animal.
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6 CONCLUSAO GERAL

A analise integrada da realidade brasileira permite concluir que a qualidade
microbioldgica dos produtos carneos ainda ¢ marcada por profundas desigualdades,
refletindo diferencas de infraestrutura, fiscalizacdo e grau de formalizag¢do das cadeias
produtivas. Regides e segmentos com maior presenga de comércio informal, deficiéncia
estrutural e baixa cobertura de inspeg¢do concentram 0s maiores riscos sanitarios,
enquanto contextos com servigos de inspe¢ao mais estruturados e rotinas consolidadas
de Boas Praticas tendem a apresentar melhor desempenho microbioldgico.

Nesse cenario, a implantagdo efetiva dos Programas de Autocontrole —
entendidos como pratica cotidiana e ndo apenas como exigéncia documental — mostra-se
decisiva para a reducdo de nao conformidades e para a melhoria da seguranca dos
alimentos de origem animal. A consolidagdo de uma cultura de seguranga dos alimentos
no pais depende, portanto, do fortalecimento dos servigos locais de inspe¢do, da
capacitacdo continua de equipes técnicas e manipuladores, de investimentos em
infraestrutura basica (especialmente em pequenos estabelecimentos) e da ampliacdo da
equivaléncia entre esferas de inspecdo, de modo a reduzir assimetrias regionais,

proteger a saude publica e sustentar a competitividade da industria carnea brasileira.



Anexo 01

PREFEITURA DE RIO VERDE

SECRETARIA DE AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO SERVIGO DE

INSPEGAQ MUNICIPAL

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADES (RNC)

N® do documento:

Data:

Descrigdo das Ndo Conformidades

Agbes da Inspegao (documentos gerados)

‘Assinatura do fiscal 1 Assinatura do Responsdvel

Assinatura do fiscal 2
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Anexo 02

PREFEITURA DE RIO VERDE
SECRETARIA DE AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

REGISTRO DE VERIFICACAO IN LOCO E DOCUMENTAL

versho. agostaa0ag

Estabelecimento/ SIM:

N° do documento:

Data:

Programa de verificagéo

INLOCO

DOCUMENTAL

1 - Manutengao das Instalagdes e Equipamentos

JC{)NC( )NA( )DP

(JC(INC({)NA()DP

2 . Agua de Abastecimento (tratamento, armazenagem, distribuicio)

JC{INC( )NA( )DP

()CUINC({ )NA()DP

3 - Controle Integrado de Pragas

JC{INC( )NA( )DP

(JC{INC({)NA()DP

4 - Controle de temperatura

JC{)NC( )NA( )DP

(JCOINC( )NA()DP

5 -Higiene, habitos higiénicos, treinamento e saude dos Manipuladores

JC{INC( )NA( )DP

(JC{INC( )NA()DP

€ - Procedimentos Sanitarios das Operagdes (PSO)

JC{INC( )NA( )DP

(JCUINC({)NA()DP

7 - Controle de Matéria-prima, produgdo e expedi¢do ( Rastreabilidade )

JC({JNC( )NA( )DP

()JGUINCG({ )NA()DP

8 - Limpeza e Sanitizagio (PPHO)

JC{INC( )NA( )DP

(JC{INC({)NA()DP

9 - Controles de qualidade e analises laboratoriais

JC{INC( )NA( )DP

(JC{INC( )NA()DP

10 - Controle de formulagéo dos produtos fabricados e rotulagem

(JC{INC()NA( )DP

()JGUINC( )NA()DP

* Preencher "C" para conforme, "NC" para ndo-conforme, "NA" Nio se aplica e "DP" Dentro do prazo. Em caso de ndo-
conformidade, descrever area (com detalhamento do equipamento ou local especifico) no Relatério de Nao
Conformidades. O responsavel pelo estabelecimento devera elaborar o Cronograma de Agbes Corretivas (CAC).

Acbes Fiscais sfo: paralisagdo temporaria ou interdigdo de instalagdes, linhas e/ou equipamentos, apreenséo elou
condenacgdo de produtos implicados, etc., sempre emitindo RNC. Documento emitido em duas Vias ( uma para o

estabelecimento e outra para o SIM).

Este documento tera validade de uma notificagdo e a falha em atender as exigéncias regulamentares podera

resultar em medidas punitivas previstas na legislacéo vigente.

Assinatura do fiscal 1

Assinatura do Responsavel

Assinatura do fiscal 2
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Anexo 03

PREFEITURA DE RIO VERDE
SECRETARIA DE AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO SERVIGO DE INSPEGAO
MUNICIPAL

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADES (RNC)
Estabelecimento/SIM: N° do documento:

e

1. PAC 01

1.1- Lumindrias sem protegio no depdsito de condimentos;

1.2- Porta da expedigdio ndo esta fechando corretamente;

1.3- Termémetro sem certificado de calibragiio;

1.4- Nio é realizado a aferigio dos termdmetros;

1.5- Na descrigio do Programa de Autocontrole ndo cita a frequéncia de substituigiio dos termémetros.

1.6 Presenga de caixas plisticas avariadas, quebradas e encardidas.

2. PAC 02

2.1- Concentragdo de cloro na dgua de abastecimento 5,0 ppm- acima do limite descrito no PAC-02 (2,0 ppm),

lsem descrigiio da ndo conformidade (verificado nas planilhas do dia 13 e 14/06/24).

2.2 Hordario de verificagéio do cloro na dgua apds o inicio das atividades.

3. PAC 04

3.1-Temperatura da sala de manipulagio acima de 16° C relatada no formuldrio de monitoramento, porém sem al

descrigio da ndo conformidade ¢ consequentemente tomada de agfio diante da nfio conformidade:

4. PAC 05

4.1- Foi verificado que apenas um lavador de botas na barreira sanitaria ¢ insuficiente para atender a quantidade de

funciondrios da produgdo, principalmente no inicio do processo e intervalos;

4.2- No PCMSO estd descrito que os exames laboratoriais para manipuladores de alimentos sio realizados

semestralmente (coprocultura, parasitoligice de fezes e micologico de unhas), porém foi verificado ASO do

cnlabora_ do ano de 2023 com validade de dois anos.

PAC 06

5.1-Rodizio de facas- estavam sendo utilizadas facas brancas, porém de acordo com as instrugdes anexadas nal
e deveria estar sendo utilizada facas amarelas (hordrio 14:07);

-2 Caixas brancas danificadas (superficies arranhadas, desgastadas);

.3- Embalagens (produto acabado) a vacuo apresentando ar em seu interior.

PAC 08
-1 Planilhas de monitoramento do PPHO operacional com intervalo amplo entre a descrigio da nfio conformidade
a verificagdo da correglio, ex.: Niio conformidade registrada no dia 05/06/2024 ¢ verificagdo dia 28/06/2024,
lém disso a verificagdo constatou que ainda estava ndo conforme. O estabelecimento deve garantir que as|
instalagdes ¢ equipamentos encontram-se em condigdes higiénicas dentro do padriio aceitivel, ou seja
ONFORME, antes e durante o processo produtivo.

. PAC 07

7.1 A empresa ndo consegue realizar rastreabilidade dos produtos fabricados.
2 A empresa nio define em seus programas de autocontrole, o programa de recolhimento de produtos por ela
laborados e expedidos que possam causar risco a saide do consumidor ou que estejam adulterados;

. PAC 10
-1- A operagio de sanitizagio de ingredientes da formulagfio dos produtos verificada in loco diverge do descrito|
o registro de produto;

8.2 Rotulagem nfio aprovada conforme legislagfio pertinente.

). Ndo estd contemplado em nenhum PAC a verificagio:
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