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RESUMO

Com a grande busca por alimentos de origem animal, a preocupacao cresceu diante a maneira
como os alimentos sdo produzidos, pensando nas condi¢des higi€nico sanitaria para que ndo possam
trazer riscos a saiide humana. A contaminag¢ao de alimentos pode levar o consumidor a riscos de origem
microbiologica, fisica e quimica. Visando oferecer produtos inocuos, garantindo uma seguranga alimen-
tar, foi instituido que industrias alimenticias se submetessem aos programas de autocontrole, juntamente
com as boas praticas de fabricacdo. O ovo ¢ um dos alimentos mais consumido pela populagao brasilei-
ra, por ser um alimento rico em proteinas e tendo ainda a opcao de ser organico que muitas das vezes € o
mais procurado, por buscar ser livres de contaminacdo quimica em sua produgao. Sendo assim, o objeti-
vo do presente trabalho visa elaborar o programa de autocontrole em pequena granja de ovos organicos,
localizada em Teresopolis, RJ que participa do programa PROSPERAR. Com isto, foram realizadas
visitas técnicas na granja avicola a fim de elaborar novos programas de autocontrole, pois 0s mesmos
ndo foram criados de maneira adequada. Foram elaborados 9 PACs adequados a realidade da producao.
Os novos PACs foram elaborados e estdo a ser entregues ao proprietario para o mesmo contatar o Ser-
vigo de Inspec¢do Estadual para que possa analisa-los e assim atender a exigéncia do 6rgao fiscalizador.

Palavras-chave: Alimento Seguro. Pequeno produtor rural. Servigo de Inspegao.

ABSTRACT

With the great search for food of animal origin, the concern grew in the way in which food is
produced, thinking about the hygienic and sanitary conditions so that they cannot pose risks to human
health. Contamination of food can lead the consumer to risks of microbiological, physical and chemical
origin. Aiming to offer innocuous products, guaranteeing food safety, it was instituted that food indus-
tries submit themselves to self-control programs, along with good manufacturing practices. The egg is
one of the foods most consumed by the Brazilian population, as it is a food rich in proteins and also has
the option of being organic, which is often the most sought after, as it seeks to be free of chemical conta-
mination in its production. Therefore, the objective of this work is to elaborate the self-control program
in a small organic egg farm, located in Teresopolis, RJ, which participates in the PROSPERAR program.
With this, technical visits were made to the poultry farm in order to develop new self-control programs,
as they were not created properly. 9 PACs adapted to the production reality were elaborated. The new
PACs have been drawn up and are being delivered to the owner for him to contact the State Inspection
Service so that he can analyze them and thus meet the requirement of the inspection body.

Keywords: Safe Food. Small farmer. Inspection Service.
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INTRODUCAO

Devido a crescente demanda por produ-
tos de origem animal, aumentou a preocupacao
por produtos seguros e de qualidade. Por isso, foi
necessaria a criacdo de 6rgdos responsaveis pela
inspecao e fiscalizagdo de produtos de origem ani-
mal para que houvesse um maior cuidado e segu-
ranca com o produto final. O principal objetivo do
servigo de inspecdo € garantir que uma instalagdo
seja mantida em condi¢des adequadas onde pos-
sa ser permitida a producdo de alimentos seguros,
sendo identificados os quesitos de seguranca, sen-
do eficaz este suporte dentro das industrias para
que sejam controlados e evitados os riscos no mo-
mento da producdo dos alimentos (1).

Além da inspe¢do ¢ necessario que as
agroindustrias garantam a qualidade do seu produ-
to, adotando o programa de autocontrole. O PAC
¢ realizado através de um documento escrito e ela-
borado individualmente para cada industria. Sen-
do um recurso de processos baseado em verificar
os riscos de inocuidade nos alimentos, para esta-
belecer, manter, controlar ¢ verificar as condigdes
sanitarias do produto final. Produzido para garan-
tir a seguranga alimentar, conforme necessario e
regulamentado através das autoridades sanitdrias
oficiais (2). O programa de autocontrole visa acdes
preventivas nas industrias, através de monitora-
mento, agdes corretivas, registros e verificagdes
do processo (3).

O programa de manutengdo tem como
objetivo desenvolver procedimentos de monitora-
mento que possam detectar de maneira mais efi-
caz as situagdes de ocorréncia que exigem agdes
imediatas. A manutencao pode ser preventiva ou
corretiva, ou uma associagdo dessas modalidades,
a critério da autoridade da industria (4).

PAC 01 - Manutengdo: Dentro dos
procedimentos de manutencdo sera verificada a
manutengdo das instalagdes, dos equipamentos
e utensilios, iluminagdo, ventilagdo e aguas resi-
duais (5). Quanto as instala¢des, o ambiente deve
ser integro e higienizado de forma adequada e cor-
reta. E aconselhado que os angulos entre as pare-
des e pisos, e entre as paredes e os tetos ou forros,
sejam de facil higienizacdo (arredondados); por-
tas e janelas de facil higienizacdo, material ndo
absorvente, para que nao haja o acimulo de suji-
dades; as paredes e o piso de material resistente,
duradouro, impermeavel e de facil higienizagdo
(6). Outra recomendacao deste PAC trata- se de
monitoramento preventivo, de modo que analise
os equipamentos, observando o seu estado de uso,
se estd em condigdes aceitaveis (integro) ou sem
condig¢des de manuseio (7). A iluminagao artificial
devera ser de luz fria, com protetor contra estilha-
¢os ou queda sobre os alimentos (8). Em relacao
as aguas residuais, ¢ obrigatorio a industria utili-
zar um sistema de recolhimento de aguas residuais
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que seja capaz de drenar a quantidade produzida,
bem como ser capaz de prevenir eventuais refluxos
de agua que possam contaminar a rede de abasteci-
mento da dgua potavel (9).

PAC 02- Agua de abastecimento: Na
industria alimenticia, a 4gua ¢ um recurso impor-
tante, pois, além de fazer parte do procedimento
produtivo, também ¢ usada em procedimentos de
limpeza de utensilios, equipamentos ¢ instalacdes.
Portanto, € necessario ter um controle para certi-
ficar-se que esse recurso ndo gere contaminacio
para o produto (10). Nisso o programa de autocon-
trole de agua de abastecimento ira descrever o tipo
de abastecimento desta agua, o reservatorio e sua
capacidade. Sendo também de suma importancia
ser anotado e verificado a higienizagdo do reserva-
torio e a frequéncia em que vai ser realizada (11).

O intuito deste programa PAC 03- Con-
trole integrado de Pragas: E orientar os funcio-
narios e o responsavel pela industria os riscos de
contaminacdo dos alimentos através de pragas, e
como essas sdo atraidas para o estabelecimento,
normalmente pela presenca através de alimentos e
seus residuos (12).

PAC 04- Procedimento Padrdo de Hi-
giene Operacional — PPHO: Estes programas vao
ser realizados dentro da industria alimenticia para
abordarem os procedimentos destinados a limpeza
e sanitizagdo dos equipamentos e utensilios que
sao usados para manipular o alimento. Estes pro-
cedimentos sdo classificados em pré-operacional
(executados antes da produgao) (13).

PAC 05- Higiene e Habitos Higiénicos
dos Funcionarios: Nao ha duvidas que os manipu-
ladores de alimentos sdo um meio de transmissao
de contaminagdo para os alimentos de grande im-
portancia. Por isso, a higienizagdo do manipulador
¢ uma forma de medida de prevencdo de conta-
minacdo nos alimentos (14). Os manipuladores
de alimentos devem manter uma higiene pessoal
meticulosa e devem usar roupas de protegao de co-
res claras. Usar sapatos fechados e cabelos presos
com auxilio de touca de protegdo para garantir que
nao caia fios de cabelo na producao. Todos esses
elementos de prote¢do devem ser lavaveis sepa-
radamente, a menos que sejam descartaveis. Os
uniformes devem ser mudados diariamente e s
podem ser usados dentro do local de manipulagao

(15).

PAC 06- Procedimentos Sanitarios das
Operagdes — PSO: Procedimento Sanitario Ope-
racional (PSO) sao divisdes de procedimentos
higiénico-sanitarios implantados dentro da granja
avicola, executadas durante as produgdes. Sendo
necessario que os funcionarios sejam treinados
para executar esta fun¢do de modo satisfatorio,
para garantir a qualidade e seguranga dos produ-
tos. O PSO se faz necessario em todas as etapas da
produgdo, pois os produtos devem ser protegidos
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de eventuais alteragdes durante a recep¢do, pro-
cessamento, manipulagdo, armazenamento, expe-
dicdo e transporte (16).

PAC 07: Controle de Insumos — embala-
gem: Apos serem separados, 0s 0vos s30 armaze-
nados em bandejas e colocados em caixas de pape-
lao padronizadas e rotuladas indicando o grupo, a
classificagdo e o tipo. As caixas depois de fechadas
sdo etiquetadas de acordo com a data da embala-
gem, data da validade, tipo e cor dos ovos. E proi-
bido armazenar em um mesmo lote as embalagens
de ovos que sejam diferentes, ndo sendo da mesma
espécie e classificagdo (17). As embalagens devem
conter identificacdo devida do estabelecimento de
sua origem para o rastreamento do produto, quan-
do houver necessidade de identificacdo do lote

(18).

PAC 08- Controle de temperaturas:
Para a manutencao de boa qualidade dos ovos, a
temperatura ¢ um fator essencial e que deve ser
monitorada e controlada durante o periodo de ar-
mazenamento, sendo em temperaturas ambiente e/
ou sob refrigeragdo (19). A refrigeracdo mantém a
qualidade interna dos ovos a qual seria bastante fa-
voravel, se o ovo saisse da granja diretamente para
a geladeira, sendo mantida em temperatura entre
4°C e 10°C, garantindo ao consumidor um produto
saudavel, nutritivo e podendo ser consumido com
seguranga (20).

PAC 09- Analises Laboratoriais: As Ana-
lises laboratoriais implantadas pelo Programa de
Autocontrole (PAC) tém como fun¢do assegurar
uma boa qualidade e inocuidade na produgdo de
alimentos, diminuindo os riscos de contaminagdes
diretas e cruzadas de carater microbioldgico, fisi-
co-quimicos (cloro livre). Para cada etapa de pro-
ducgdo e manipulagdo dos alimentos, existem gru-
pos de microrganismos que devem ser analisados
de forma mais atenta, alguns ndo sendo permitida
a presen¢a, mesmo que em quantidades pequenas,
pois retrata perigo a sade humana. Exemplos de
analises feitas sao contagem e verificagdao de pre-
senca ou auséncia das bactérias como: Coliformes
Termotolerantes, Coliformes Totais e E. coli (21).

PAC 10- Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — APPCC: Andlise de Peri-
gos ¢ Pontos Criticos de Controle (APPCC) defi-
ne-se como um método organizador para garantir
a seguranga alimentar. Este método ¢ baseado em
diferentes principios para detecgdo de contamina-
cdo direta ou indireta. O objetivo € inspecionar e
manter a seguranca alimentar analisando os po-
tenciais perigos, planejando sistemas para evitar
contratempos envolvendo os manipuladores para
ndo interferir nos resultados e registrando os inci-
dentes (22).

PAC 12- Recolhimento e Rastreabilida-
de: Rastreabilidade é a capacidade de identificar
a procedéncia e acompanhar o movimento de um
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produto de origem animal durante os estagios de
produgdo, distribui¢do e comercializagdo e tam-
bém das matérias-primas, dos ingredientes ¢ dos
insumos utilizados em sua fabricagdo (23). Em
casos de complicagdes de satude publica, a rastrea-
bilidade torna-se uma ferramenta essencial, pois a
partir dela poderdo ser identificados os responsa-
veis e o lote contaminado, sendo feita as a¢des pre-
ventivas e corretivas, como a retirada do alimento
do mercado (recall) (24). O recolhimento tem a
finalidade fazer a retirada nos mercados imediata
dos lotes de produtos que apresentarem risco ou
agravo a saude do consumidor (25).

PEQUENO PRODUTOR — PROSPE-
RAR: O programa Prosperar ajuda de maneira
positiva na vida de quem procura empreender ou
aumentar a lucratividade do seu negécio. O pro-
grama ¢€ visto como uma oportunidade eficaz para
a inclusdo social, criando oportunidades para pes-
soas que vivem na pobreza, com baixas expecta-
tivas de empregabilidade. Isso significa, além de
ajudar a melhorar a qualidade de vida individual-
mente. O programa é um meio de oportunidades,
tendo um novo olhar de empreendedorismo, onde
as idealizagdes podem se tornar em grandes em-
presas (26). Por meio do Programa Prosperar, os
produtores contam com incentivos para ampliar as
oportunidades de negocios. Este tipo de apoio fi-
nanceiro permite que as populagdes rurais crescam
e ganhem novas oportunidades de emprego, me-
lhorando assim as condi¢des de vida e dignidade
(27).

OBJETIVO

O objetivo do presente trabalho foi ela-
borar o programa de autocontrole em pequena
granja de ovos organicos, localizada em Tere-
sopolis, RJ que participa do programa PROS-
PERAR.

METODOLOGIA

Para o desenvolvimento deste trabalho
foi escolhido um produtor de uma pequena in-
dustria de ovos orgénicos, a Baroli, localizada
na Estrada Teresopolis Friburgo RJ 130 que
participa do Programa Prosperar da Secreta-
ria de Agricultura, Pecudria, Pesca e Abasteci-
mento do Estado do Rio de Janeiro. O produ-
tor Luiz Fernando foi indicado por funcionaria
do Servico de Inspecao Estadual (SIE-RJ) pois

precisa se adequar para elaborar e o programa
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de autocontrole.

A primeira visita técnica foi realizada
no entreposto com a participagdo da professo-
ra orientadora e do proprietario da Industria,
no qual nos recepcionou € nos mostrou a sua
fabricagdo. Na ocasido que nos foi apresen-
tado o entreposto, onde dois funcionarios da
empresa estavam processando ovos no saldo
de beneficiamento. Conhecemos todo ambien-
te da empresa, sua infraestrutura e que nos foi
detalhado demandas pelo proprio proprieta-
rio. Inicialmente, foi observada a execugdo da
industria, pontuadas as falhas indicadas pelo
proprietario e avaliadas estrutura de funciona-
mento, bem como armazenamento das ragdes,
ventilagdes, barreiras sanitdrias, controle de
pragas e caixa da dgua. O proprietario relatou
que ele mesmo elaborou alguns dos PACs com
base de modelos que teve acesso e nos foram
passados esses PACs originais. Algumas visi-
tas foram realizadas a granja avicola para es-
clarecer algumas dividas e avaliar outras de-
mandas da granja.

Para a empresa passar por adequa-
¢oes, tanto documental como estrutural foi
necessario a adequacdo de PACs segundo a
legislacdo estadual, Resolucdo SEAPA n° 4 de
28/04/2020 (RIO DE JANEIRO, 2020) que
torna obrigatoria a implantacao e a implemen-
tagdo dos programas de autocontrole para o
funcionamento dos estabelecimentos agroin-
dustriais registrados ou relacionados no Ser-
vico de Inspecao Estadual do Rio de Janeiro -
SIE/RJ. Para isso foi necessario a identificagao
da documentacao, para elaboragdo do PACs se
baseando no monitoramento, agdes correti-
vas, registros e verificagdes. De posse desses
documentos, o proprietario pode encaminhar

para o servico de inspe¢do para a aprovacgao
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e posteriormente implementagao. Foram esco-
lhidos nove PACs do Programa de Autocon-
trole do Estado para serem elaborados: I - PAC
1 - Manutengdo (instalagdes e equipamentos
industriais com calibragdo, aguas residuais,
iluminagio e ventilagdo); I - PAC 2 - Agua
de abastecimento; III - PAC 3 - Controle in-
tegrado de pragas; IV - PAC 4 - Limpeza e
sanitizacdo (Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional - PPHO); V - PAC 5 - Higiene e
habitos higiénicos e satde dos colaboradores;
VI - PAC 6 - Procedimentos Sanitarios das
Operagdes (PSO); VII - PAC 7 - Controle de
insumos (matéria-prima, ingredientes e mate-
rial de embalagem); VIII - PAC 8 - Controle
de Temperaturas; IX - PAC 9 - Analises labo-
ratoriais. Estes PACs foram elaborados com
base nos anteriores e nas visitas realizadas, le-
vando em consideracao legislagdes estaduais

e federais para serem entregues ao produtor.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliados os trés PACs antigos
da empresa e elaborados nove novos PACs:
PAC 1 - Manutencdo (instalacdes e equipa-
mentos industriais com calibragdo, dguas resi-
duais, iluminagéo e ventilagio); PAC 2 - Agua
de abastecimento; PAC 3 - Controle integra-
do de pragas; PAC 4 - Limpeza e sanitiza¢ao
(Procedimento Padrao de Higiene Operacio-
nal - PPHO); PAC 5 - Higiene e hébitos higié-
nicos e saude dos colaboradores; PAC 6 - Pro-
cedimentos Sanitarios das Operagdes (PSO);
PAC 7 - Controle de insumos (matéria-prima,
ingredientes e material de embalagem); PAC 8
- Controle de Temperaturas; PAC 9 - Analises
laboratoriais.

Estes PACs foram criados com base em

normas e legislagdes vigentes, com o intuito
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de auxiliar o proprietario e seus funcionarios
quanto as boas praticas de fabricacdo adequa-
das, para que nao haja problemas relacionados
com a producdo e comercializagdo de ovos.
Entre outras coisas o programa de autocontro-
le, em pleno funcionamento, reduz provaveis
acoes de recolhimento e descartes do produto,
que acarretam prejuizos ao pequeno produtor.
Conforme as visitas técnicas, foram observa-
das ndo padronizagdo do PAC 5 com auséncia
do uso de uniformes pelos manipuladores de
alimentos, como por exemplo, uso de chine-
los havaianas®, sendo estas caracteristicas
ndo condizentes com as descritas por Silveira,
Garrido e Hoffman (15) que afirmam a neces-
sidade e importancia de uso dos uniformes e
sapatos fechados.

Outro aspecto observado nas visitas
técnicas foi a area externa do entreposto, que
estava em condi¢des de sujidades com entu-
lhos e materiais em desuso, ocupando a area
e servindo como atrag@o e abrigo para pragas,
sendo estas caracteristicas ndo condizentes
com as descritas por Casagrande et al.(12),
que afirmam a necessidade de uma érea exter-
na limpa, sendo um dos métodos também uti-
lizados para manter pragas longe da industria.

Uma das avaliacoes realizadas no en-
treposto, através do monitoramento das visi-
tas técnicas, os documentos que descrevem as
analises laboratoriais da dgua, j& estavam com
a data vencida, necessitando ser realizada uma
nova analise, indicando que a mesma nao esta-
va em condi¢des de uso, nao condizendo o que
relata Brasil (23) que indica a necessidade de
potabilidade da agua deve estar de acordo com
o padrdo microbioldgico que serdo realizadas
através de coletas de amostras, nas industrias

sob inspecdo estadual, estas amostras devem
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ser realizadas em laboratdrios credenciado
pelo MAPA e SEAAPI, em torno de 180 dias.
Apos diversas analises visuais observadas nas
visitas técnicas, uma delas foi a verificacao
das condicdes da embalagem, assim também,
como a rotulagem, que contém o tipo do ovo,
a data de validade e a classificagdo, estando de
acordo com o que ressalta Rodrigues, Oliveira
e Santos (17), que apds 0s ovos serem separa-
dos deverdo ser armazenados e rotulados, in-
dicando estas classificagdes: tipo do ovo, data
de validade ¢ o lote.

Sobre outro ponto de vista, foram no-
tadas as iluminagoes artificiais. Sendo elas de
luz fria e contendo protetor contra estilhagos e
ou quebra, o que condiz sobre o preconizado
pela Secretaria da agricultura, pecudria e de-
senvolvimento rural (8) que fala exatamente
sobre a utilizagdo deste tipo de luz artificial, e
a importancia do protetor contra estilhagos e

quebra sobre os alimentos.

CONSIDERACOES FINAIS

O produtor que oferece alimentos se-
guros, deixa boas impressoes relacionados a
fidelizacdao de novos clientes, o que amplia a
sua comercializacao, ajudando - o no cresci-

mento do seu empreendedorismo.
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