NUTRI

Diagnostico higiénicossanitario em unidade de beneficiamento de carne
suina em Petrolina, PE

https://doi.org/10.59171/nutrivisa-2023v10e9289

HYGIENICSANITARY DIAGNOSIS IN A PORK PROCESSING UNIT IN PETROLINA PE

JAQUELINE Damos pA SILVA" ©2_RenaTA FrReire ALves GONDIM™
ANA CLARA Nunes MELO' ) GiLmarA DE SA SOUZA
MiLENA GEovANA Siva BARROS' SamiLy Juany Nascimento ARAUJO!
CLaupILEIDE DE SA SILVA!

'Universidade de Pernambuco, Petrolina, Pernambuco, Brasil

*Autor Correspondente: liasilveira0404@gmail.com

RESUMO

A industria de carnes necessita de procedimentos higiénicossanitdrios minimos ao longo do processo de produgio, armazenamento, distribuigao
e comercializagdo, especialmente, tendo em vista que se trata de insumos que - possuem sensibilidade  alteragdes fisioldgicas, bioquimicas e
microbioldgicas em sua matriz alimentar. Assim, objetivou-se avaliar as condigdes higiénicas e microbioldgicas de alimentos e superficies de
uma unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos em Pernambuco, Brasil. Trata-se de um estudo descritivo transversal, qualitativo
e quantitativo. O rastreio higiénico-sanitario foi feito através da aplicagdo de uma lista de verificagdo conforme a RDC N° 216/2004, ANVISA
(BRASIL, 2004). Para analises microbiol6gicas de alimentos, superficies e equipamentos foi utilizada a técnica de swab, contagem de coliformes
totais, aerobios mesofilos e Staphylococcus aureus. Constatou-se a presenca de coliformes  totais em amostra de pururuca (alimento produzido
pelo estabelecimento e vendido a granel), no apoio de corte e moedor de carne, com valores de 2,0 x 10* UFC/g, 252 UFC/cm2 e 412 UFC/
cm?2, respectivamente. Foi encontrado tambémna pururuca, colonias de aerébios mesofilos, com valores de 1,2 x 10> UFC/g. Para analise
da dgua verificou-se inocuidade. Estes resultados podem mrefletir préticas higiénicas precarias, as quais podem colocar em risco a saude do
consumidor. Portanto, os resultados obtidos suscitam a necessidade de implementacéo efetiva das boas praticas de manipulagio de alimentos
e dos procedimentos operacionais padronizados, a fim de minimizar a incidéncia de microrganismos em alimentos, consequentemente,
garantindo a saude dos individuos.
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ABSTRACT

The meat industry needs minimal hygienicsanitary procedures throughout the production, storage, distribution and marketing process,
especially considering that these are inputs that are sensitive to physiological, biochemical and microbiological changes in their food
matrix. Thus, the objective was to evaluate the hygienic and microbiological conditions of food and surfaces in a meat and meat products
processing unit in Pernambuco, Brazil. This is a descriptive cross-sectional, qualitative and quantitative study. Hygienicsanitary screening
was carried out by applying a checklist in accordance with RDC No. 216/2004, ANVISA. For microbiological analysis of food, surfaces
and equipment, the swab technique was used, total coliform count, mesophilic aerobes and Staphylococcus aureus. The presence of
total coliforms was found in a sample of pururuca (food produced by the establishment and sold in bulk), in the cutting support and
meat grinder, with values of 2.0 x 10> CFU/g, 252 CFU/cm? and 412 CFU /cm?, respectively. Colonies of mesophilic aerobes were also
found in pururuca, with values of 1.2 x 10> CFU/g. For the analysis of the water, it was verified that it was innocuous. These results may
reflect precarious hygienic practices, which may endanger the consumer's health. Therefore, the results obtained raise the need for the
effective implementation of good food handling practices and standardized operating procedures in order to minimize the incidence
of microorganisms in food, consequently ensuring the health of individuals.

Keywords: Staphylococcus, mesophiles, enterobacteria, good practices, swine.
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INTRODUCAO

Nos altimos anos ocorreram diversos avangos
no campo da produgédo e transformagdo dos produ-
tos carneos, tal qual que vem se tornando cada vez
mais complexo e competitivo no que tange ao que-
sito vida util e qualidade do produto final. Em vista
disso, o segmento da suinocultura brasileira alavan-
cou, transitando de uma atividade de subsisténcia para
uma condi¢do industrializada de elevada eficiéncia
produtiva, controle zootécnico e rigoroso controle
higiénicossanitdrio e inser¢ao de valor aos produtos
(AMARAL et al., 2006).

Nessa perspectiva, inumeras sdo as condigoes
responsaveis por esse progresso, dentre eles podemos
destacar: o sistema de produgdo que migrou de uma
perfil arcaico para instalacdes ambientadas e funcio-
nais que visam a garantia do bem-estar dos animais,
os alimentos inseridos nas dietas, melhoramento gené-
tico, manejo de abate, tratamento da carne e rigoroso
controle sanitirio (ROPPA, 2002).

A produgao suina no Sul do Brasil é expressiva,
bem como a grande relevancia econdmica desse setor
ao pais. De acordo com relatério anual de 2022 publi-
cado pela Associacdo Brasileira de Proteina Animal
(ABPA), em 2021 foram produzidas 4,701 milhoes de
toneladas de carne suina, desse total 75,81 % foram
destinados ao mercado interno que teve crescimento,
de 16 kg/hab em 2020 para 16,7 kg/hab. no ano
passado. Do total produzido, 24,19% foram direcio-
nados para o mercado externo. No ano de 2021 foram
embarcadas 1,137 milhdes de toneladas, representando
um montante de US $2,6 bilhoes (FOB). Os principais
destinos sdo os paises europeus e asiaticos, onde mui-
tas vezes dispdem de normas proprias mais rigidas,
sendo crucial oferecer maiores cuidados a adminis-
tragao da qualidade sanitaria em frigorificos.

A fim de assegurar as condi¢oes higiénicosssanita-
rias das carnes,a legislacdo sanitaria federal dispoe de
leis, decretos, portarias do Ministério da Satude, reso-
lugdes e instrugdes normativas da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANvIsA). Integralmente, os
estados, municipios e o Distrito Federal legislam os
aspectos mais especificos as suas localidades, por meio
de seus regulamentos sanitarios, sendo elesa emissao
de Alvara Sanitario ou Licenga para funcionamento,
contendo autorizagiao para os estabelecimentos que
atuam em atividades pertinentes a area de alimentos,
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ato privativo do 6rgao de saude competente local, de
acordo com a resolugao n° 23/2000 da ANVISA - item
2.3 (BRASIL, 2000). A devida adesdo as solicitacdes
exigidas pelos 6rgaos competentes garante aos produ-
tores a qualidade da cadeia produtiva, podendo assim
ofertar um produto indcuo (ALMEIDA et al., 2010). A
seguranca alimentar ¢ um requisito basico em todos
os locais que dispéem de servicos de alimentagéo,
sendo uma das maiores preocupagdes no ambito da
saude publica, sobretudo, devido ao risco frente aos
grupos mais vulnerdveis: criangas, gestantes, imu-
nossuprimidos e idosos (PERSCH, RASIL, ROLAND,
2020). A garantia de alimentos seguros, tanto para o
consumo quanto a comercializa¢do, depende das boas
praticas de manipulacao de alimentos, que consistem
na organiza¢ao e higienizacdo necessarias a cadeia
produtiva, compreendida desde a selegdo dos forne-
cedores, compra, recebimento, pré-preparo, preparo,
embalagem, armazenamento, transporte e distribui-
¢do até a exposicio a venda para o consumidor final
(FERREIRA; FRANCO, 2021).

Diante do exposto, o presente estudo tem como
objetivo identificar e avaliar as condi¢oes higiéni-
cossanitarias de uma unidade de beneficiamento de
produtos carneos do interior de Pernambuco.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de carater transversal des-
critivo. A pesquisa é embasada e supervisionada
pelo Projeto Quali UPE - Promogao da Qualidade e
Seguranca dos Alimentos, vinculado a Universidade
de Pernambuco, submetido e aprovado pela PROEC/
UPE. A analise tem a finalidade de averiguar as con-
digdes higiénico-sanitarias de um frigorifico através
de visitas técnicas.

Foram realizadas a identificagao e contagem de
coliformes totais, aerobios mesofilos e Staphylococcus
aureus para amostra de carne, e coliformes totais e
aerobios mesoéfilos para amostra de dgua e superfi-
cies de apoio de corte e moedor. Por meio da técnica
de Swab, realizou-se coletas das amostras das super-
ficies, executadas na parte interna do moedor de
carne e no apoio de corte. Para identificagao e conta-
gem de staphylococcus aureus foi utilizado o sistema
petrifilm STX 3M, para identificagdo e contagem de
coliformes totais (AGAR VERMELHO VIOLETA BILE
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LACTOSE - VRBL) e aerdbios mesdfilos (Agar Padrio
de Contagem - PCA) foram utilizados protocolos da
APHA. Os resultados obtidos das analises micro-
biolégicas foram classificados de acordo com os
determinados na Instru¢cdo Normativa N° 60, de 23
de dezembro de 2019, da ANVISA, para amostra de
carne, American Public Health Association (2001)
para contagem de mesdfilos aerébios, e coliformes
totais, para superficies como bancadas (<2 UFC/cm?)
epara utensilios (<100 UFC/cm?), e a Portaria GM/
MS Ne 888, de 4 de maio de 2021, do Ministério da
Saude (BRASIL, 2021), para amostra de agua.

Para realizar o diagndstico das condigdes higié-
nicossanitdrias do  estabelecimento, foi utilizada
uma lista de verificagao, construida a partir dos itens
constantes na RDC n° 216/2004, ANVISA, sendo
assim dividida 12 secoes: edificacdes e instalacdes;
higienizagdo; controle integrado de vetores e pragas;
abastecimento de dgua; manejo de residuos; manipu-
ladores; matérias primas, ingredientes e embalagens;
preparacao do alimento; armazenamento e transporte
dos alimentos preparados; exposi¢do ao consumo;
documentagio e registro; responsabilidade.

O célculo do percentual de conformidade dos itens
presentes na lista de verificagao foi realizado como
descrito na RDC N°275/2002 da ANVISA, no qual
foi utilizado tanto para o total de itens conformes em
relagdo aos nao-conformes presentes em toda a lista,
para classificagdo do estabelecimento ao grupo cor-
respondente ao seu resultado contabil, como também
por segdes foi utilizado o mesmo célculo. Nesta tltima
forma de calculo, o resultado foi expresso em percen-
tual de adequagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O estabelecimento analisado trata-se de uma uni-
dade de beneficiamento de carne e produtos carneos,
especificamente de suinos, classificado como muito
pequeno (PP), apresentando abate didrio inferior ou
igual a cem suinos, conforme discrimina o Decreto N°©
9.013/2017, do Regulamento de Inspegao Industrial
e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (BRASIL,
2017) e a Portaria N° 75/2018, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 2018).
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A partir da aplicagao da lista de verificagdo, identi-
ficou-se que o estabelecimento apresentava adequagdo
de 92,81%, classificando-o como Grupo 1, de acordo
com a RDC n° 275/2002, ANVISA (BRASIL, 2002). Em
contrapartida, Pinheiro et al. (2019), a partir da pes-
quisa de condigdes higiénicossanitarias de agougues
localizados no municipio de Codé/MA, verificou que
apenas 25% classificavam-se em conformidades acei-
taveis e 75% nao obtinham conformidades aceitaveis.

Segundo Gondim et al (2021), o indice de con-
formidade reflete o emprego de agdes sistematicas e
rotineiras nos servicos que manipulam ou produzem
alimentos, que intervém beneficiando a saude do ser
humano, a partir de praticas que minimizam e con-
trolam a incidéncia microbioldgica, promovendo o
controle da difusao de DTA.

Neste sentido, o estabelecimento apresentou 100%
de conformidade (figura 1) nos seguintes itens: III.
Controle integrado de vetores e pragas, V. Manejo e
residuos, VI. Manipuladores, VII. Matérias primas,
VIII. Preparagdo do alimento, IX. Armazenamento
e transporte dos alimentos preparados e XII.
Responsabilidade.

Segundo Farias et al. (2021), prover as condigdes
minimas para garantir a higienizagdo e sanitizagdo
adequada e frequente dos responsaveis pelo manejo
do produto alimenticio e das superficies destinadas a
manipulagdo, sdo praticas indispensaveis a inviabili-
zagdo de agentes etiologicos em locais que manipulam
e processam alimentos, tendo em vista que estes estdo
ativos desde a recepgao ao armazenamento.

Dessa forma, observou-se a instalagdo de pias nas
areas de manipulagdo, além da disponibilidade de
banheiro exclusivo aos funcionarios e a disposi¢do de
EPIs (EQUIPAMENTO DE PROTEGCAO INDIVIDUAL) que
tornam o processo de beneficiamento carneo mais
seguro e corroboram o emprego de praticas regulares
e eficientes de higienizagao.

Além disso, a presenca de BPF (BOAS PRATICAS
DE FABRICAGAO) instalada em pontos estratégicos da
cadeia produtiva e rigorosamente registradas, trans-
parecem a implementagido de diretrizes internas
coincidentes a Gestdo de Qualidade, que na pratica
se traduzem em ornamenta¢ao e adesdo as politi-
cas propostas de forma concisa, acessivel e formal
(PENNING, 2022).
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Figura 1. Avaliagao de itens conformes de acordo com cada segdo da lista de verificagéo aplicada na unidade de beneficiamento de carne
suina em Petrolina, Pernambuco, 2022.
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Segundo Chaves et al (2020), a instala¢ao de procedi-
mentos que viabilizem a¢des sistematicas caracterizam
a BPF que trata-se essencialmente de normas, que
devem ser planejadas conforme a individualizagdo do
local, sujeitas ao exercicio e registro, conse-
quentemente, garantindo sua principal missao, a qual
é alcancar o padrdo de qualidade e identidade em ser-
vigos de alimentacéo.

Sobretudo, sabe-se que o desempenho de um res-
ponsavel técnico, quando portador de especializagido
e qualificagdo que o tornem elegivel a atuagao, ¢ indis-
cutivelmente indispensavel ao alcance de estratégias
que preconizam a preservacgao da qualidade da carne
desde a recep¢ao da matéria-prima até manipulagdo
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necessaria para o beneficiamento, armazenamento e
transporte (SOARES; NILSHIDA, 2020).

Sendo assim, a unidade retratada apresenta um
responsavel técnico, médico veterinario, que supervi-
siona o local e orienta os proprietarios e funcionarios
do estabelecimento acerca de pardmetros essenciais
para o processamento alimenticio, ministrando capa-
citacio aos colaboradores ativos na cadeia produtiva e
articulando e registrando BPE.

A possibilidade de contaminagao e proliferagdo
microbiana é de fato um risco a que os alimentos
estdo sujeitos durante os processos de manipulagao:
recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo e
transporte (FIGUEIREDO; FREITAS; MELO, 2021). O uso
de microrganismos como indicadores de qualidade e
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higiene oferecem informagdes importantes para moni-
torar e avaliar as condigdes higiénicas sanitarias do
processo de abate de suinos (CHIEN, 2016). Por meio
das analises microbiologicas, foi possivel verificar
que trés amostras coletadas apresentaram contami-
nacdo (tabela 1).

Tabela 1.

SILVA ET AL.

Costa e Fernandes (2018), a partir da coleta de
carne bovina previamente moida em diferentes acou-
gues de Santa Catarina, condicionada a andlise de S.
aureus, em agar Baird-Parker, constatou-se que no
total dos seis estabelecimentos, a proliferacao foi

considerada presente em cinco deles. Interessante

Resultados das analises microbiolégicas da amostra de

carne e superficies de uma unidade de beneficiamento de carne suina

em Petrolina, Pernambuco, 2022.

MICROORGANISMOS
ITENS Coliformes totais®® Meso6filos® Staphylococcus aureus’
AGUA AUSENTE AUSENTE AUSENTE
PURURUCA 8 x 10% UFC/g 1,2 x 10* UFC/g AUSENTE
APOIO DE CORTE 252 UFC/cm’ AUSENTE AUSENTE
MOEDOR DE CARNE 412 UFC/cm’ AUSENTE AUSENTE

Fonte: Autores

aAmerican Public of Health Association (2001): < 2 UFC/cm’.

PAmerican Public Health Association (2001) para contagem de meso6filos aerébios, e col
iformes totais: <2 UFC/cm® para superficies como bancadas e <100 UFC/cm’ para utensf |

ios.

¢ Instrucdo Normativa N°60/2019, ANVISA: <10° UFC/g

Portaria GM/MS N° 888, de 4 de maio de 2021, do Ministério da Salde: ausente.

Neste estudo, a amostra de carne analisada apre-
sentou auséncia para a contagem de Staphylococcus
aureus. De acordo com a Instru¢io Normativa n°
60/2019, da ANVISA (BRASIL, 2019), a presenca
de Staphylococcus aureus nao deve ultrapassar 103
UFC/g em alimentos carneos prontos para consumo,
devendo estar ausente em agua e superficies.

NUTRIVISA -ISNN: 2357-9617

ressaltar que no citado estudo, a proliferagdo de S.
aureus entre os resultados obtidos ultrapassaram o
limiar estabelecido pela RDC N° 12/2001, ANVISA,
possivelmente atribuido, segundo os autores, ao abuso
da temperatura de armazenamento. Ressalta-se que
além da temperatura, o pH, a atividade de agua e o
oxigénio em parametros ideais podem subsidiar a pro-
ducido de enterotoxinas estafilocdcicas no alimento,
sendo uma das principais responsaveis pela difusao de
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doencas transmitidas por alimentos para seres huma-
nos (OLIVEIRA et al., 2020).

Quanto a contagem de coliformes totais, a qual
foi utilizada neste estudo, o alimento, o apoio de
corte e o moedor apresentaram contaminagao, sendo
nao conforme os resultados das superficies. Apesar
da Instrug¢do Normativa n° 60/2019 e da Instrugao
Normativa N° 161/2022, ANVISA nao apresenta-
rem limites para presenca de coliformes totais no
alimento avaliado, este resultado pode indicar falhas
no processo de produc¢io e manipulagdo, sendo dados
relevantes que indicam inseguranga dos alimentos e
que podem expor os consumidores ao risco de DTA.
Outros autores também identificaram a presenca de
coliformes totais em tabuas de corte de alimentos e
panos para higienizacao de pias de cozinhas domésti-
cas, utensilios que podem se comportar como veiculos
de contamina¢do para os alimentos (FIGUEREDO,
FREITAS; MELO, 2021).

A identificacao de coliformes totais por meio
de analise de superficies corrobora para uma con-
taminacdo cruzada em alimentos devido a locais
mal sanitizados no estabelecimento (STANG, 2021).
Sabe-se, também, que a presenca destas bactérias
indicam contaminacéo fecal devido as mas praticas
de higiene por parte dos manipuladores e manuseio
incorreto dos utensilios, portanto, a verificagdo da
presenca de coliformes totais sdo bastante uteis para
aferir as praticas higiénicas do processo de manipu-
lacdo (STADTLOBER, 2021).

Coliformes totais também foram identificadas
em 90% das amostras de queijo tipo minas frescal
de origem tanto artesanal quanto industrial no muni-
cipio Uberldndia/MG (FERREIRA; SILVA, 2021), em
caldo de cana “in natura” comercializado em Sinop/
MT (CARVALHO ET AL, 2022) € em sorvetes expres-
sos em Mossord/RN.

Andrade et al (2017) ao analisar a variabili-
dade genética e da resisténcia a antimicrobianos em
Escherichia coli isoladas provenientes de sorvetes arte-
sanais e industriais, observaram que 85% das amostras
de E. coli apresentaram resisténcia a pelo menos um
agente antimicrobiano, enquanto 9% contiveram
resisténcia intermediaria e 2% foram considerados
sensiveis. Além destes resultados, também foi possi-
vel observar um indice de polimorfismo consideravel,
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sendo este responsavel pela grande variabilidade gené-
tica presente entre as bactérias.

Quando a bactéria demonstra-se sensivel ao agente
antimicrobiano deduz-se que a interven¢ao medica-
mentosa pode ser proposta com a dose recomendada
do farmaco, entretanto, quando ha indicios de resis-
téncia intermediaria, a terapéutica farmacoldgica
podera ser administrada em dose maxima. O caso
em que houver a percepcdo da resisténcia ao farmaco,
procedente do uso abusivo e autonomo uso de antibio-
ticos pelo paciente, poderd ser ainda mais agravante,
requerendo estratégias terapéuticas distintas, tendo
em vista que o microrganismo nao serd inibido pelo
agente antimicrobiano (ANDRADE et al., 2017).

A presenga destes microrganismos condiciona a
inelegibilidade do produto alimenticio para o consumo
alimentar por individuos saudaveis e/ou portadores
de enfermidades, com a finalidade de resguardar a
salubridade dos seres humanos. Sendo assim, o esta-
belecimento responsavel pelaprestacdo de servigos de
alimenta¢do deve promover as condi¢dbes minimas
para que intervengdes higiénico-sanitdrias possam
ser planejadas, direcionadas e avaliadas, preconizando,
desta forma, a inocuidade dos alimentos e a salubri-
dade dos consumidores.

Neste contexto, Botoli (2022) considera que as pra-
ticas de higienizagao e sanitizagao dos funcionarios
e superficies devem ser subsidiadas com produtos
especificos para a atividade, sob tempo e quanti-
dade rigorosamente seguidos, conforme aconselha o
rétulo e que proponham riscos minimos a saude do
consumidor. Esta parte é determinante para que os
microrganismos nao obtenham o ambiente favoravel
para a sua sobrevivéncia e disseminacao.

A constatagdo de coliformes totais em amostras de
pururuca, apoio de carne e moedor de carne podem
ser promovidas tanto pelo uso escasso e/ou erréneo
de produtos necessarios a profilaxia quanto pela fre-
quéncia e manejo dos procedimentos de higienizagao.

A realizacdo de capacitacdes se faz primordial a
regularizagdo dos resultados indesejaveis, uma vez
que trata-se de atividades didaticas cuja tematica deve
ser avaliada pelo responsavel técnico, de acordo com as
necessidade reivindicadas pela unidade, preconizando
assim, a propagac¢ao de conhecimento das normas e
melhoria de processos (SANTOS ET AL, 2021).
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Lafia, Rodrigues e Souza (2020) sinalizam a neces-
sidade de novas pesquisas que suscitem a diversificagdo
sobre os agentes e os métodos empregados no controle
da prolifera¢ao de microorganismos, considerando
que eles estao cada vez mais resistentes. Silva (2019)
e Gondim, Damor e Silva (2022) sinalizam que os
6leos essenciais apresentam potencial antimicrobiano
atribuido aos seguintes componentes: terpinen-4-ol
e b-cariofileno presentes em Melaleuca alternifo-
lia e Copaifera officinalis, respectivamente, os quais
apresentam excepcional capacidade inibitdria para S.
aureus in vitro, podendo ser uma alternativa interes-
sante para aplicagdo em carnes ja que proporciona a
extensdo de sua durabilidade em condigdes vidveis ao
consumo e/ou comercializagao.

Andlises como estas suscitam a possibilidade de
inserir taticas novas e mais eficientes em industrias
alimenticias viabilizando menor desperdicio e ris-
cos a saude. Dessa forma, a monitorizagdo de BPF
pelo responsavel técnico se faz necessaria para a arti-
culagdo de intervengoes a partir de capacitagoes e/
ou da reestruturagdo de POP por meio de adesdo a
metodologias consideradas inéditas.

Portanto, o controle e o registro rigoroso das pra-
ticas de higienizagdo fazem parte das BPF e sdo
indispensaveis a seguranca dos alimentos, a fim de
intervir efetivamente junto aos funciondrios e proprie-
tarios evidenciando o desempenho profilatico quanto
as contaminag¢des (SANTOS ET AL, 2021).

CONCLUSAO

No presente estudo, foi constatada a contami-
nacdo de amostra de carne e superficies, apesar do
estabelecimento ter sido enquadrado no grupo 1. Estes
resultados podem demonstrar que as classificacdes
baseadas em listas de verificagao, ndo sao por si, ins-
trumentos suficientes para a realizagdo de diagndsticos
sanitdrios precisos, pois a seguranca dos alimentos ¢é
condicionada pela qualidade microbiolodgica, tanto
da fonte hidrica quanto de superficies e funcionarios
envolvidos na manipula¢ao dos alimentos. As unida-
des alimenticias podem se beneficiar de intervencoes
idealizadas e monitoradas conforme o diagndstico, as
quais tornam possivel a execucio de capacita¢des que
englobam as principais reivindicagdes e pontos criti-
cos para o controle higiénico-sanitario dos alimentos,
sendo indispensavel ao emprego de BPF. Portanto,
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estudos como estes podem servir de alerta aos con-
sumidores, além de beneficiar o incremento de andlises
e intervengdes por profissionais que atuam na area.
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