NUCLEO INTERDISCIPLINAR DE PESQUISA

Curso de Medicina Veterinaria Artigo Original

ROTINA DE AVALIA(;Z\(? E CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE
CARNES: DESAFIOS, PRATICAS E IMPACTOS NA SEGURANCA ALIMENTAR

QUALITY ASSESSMENT AND CONTROL ROUTINE IN THE MEAT INDUSTRY: CHALLENGES,
PRACTICES AND IMPACTS ON FOOD SAFETY

José Fabio Candido Viana Junior', Mauricio Benda Panisset?
1 Aluno do Curso de Medicina Veterinaria
2 Professor Orientador do Curso de Medicina Veterinaria

RESUMO

Introdugdo: Este trabalho de conclusdo de curso explora a importancia do controle de qualidade na
industria de carne bovina, com foco especifico na avaliagéo de carne bovina resfriada e congelada. Através
de uma andlise detalhada das praticas de inspecdo, desafios e medidas de controle, este estudo visa
entender e melhorar a seguranca alimentar. Objetivo: O principal objetivo deste trabalho é avaliar os
procedimentos de controle de qualidade na inspegcdo de carne bovina, identificar os principais desafios
encontrados e propor melhorias para garantir a seguranga alimentar. Métodos: A metodologia inclui a
descricdo detalhada das rotinas de inspecdo, desde a recepgdo do produto até a analise laboratorial e
sensorial, além da identificacdo de irregularidades e registro de documentagdo. Também s&o analisados
desafios e problemas encontrados, medidas de controle e prevengdo, e o impacto dessas praticas na
segurancga alimentar. Resultado: Os resultados mostram que a implementacgao de rigorosos procedimentos
de controle de qualidade e treinamento dos colaboradores sdo essenciais para minimizar os riscos e
garantir a segurancga do produto. Um estudo de caso é apresentado para ilustrar os desafios enfrentados e
as acoes corretivas tomadas. Conclusao: Conclui-se que praticas eficientes de controle de qualidade sao
fundamentais para a industria da carne bovina, garantindo a seguranca alimentar e a satisfagdo do
consumidor. As melhorias continuas nos processos de inspecdo e controle sdo cruciais para manter a
qualidade e segurancga dos produtos.

Palavras-chave: Controle de qualidade, carne bovina, seguranga alimentar, inspeg¢ao de alimentos, analise
sensorial.

ABSTRACT

Introduction: This thesis explores the importance of quality control in the beef industry, with a specific focus
on the evaluation of chilled and frozen beef. Through a detailed analysis of inspection practices, challenges,
and control measures, this study aims to understand and improve food safety. Objective: The main objective
of this study is to evaluate the quality control procedures in beef inspection, identify the main challenges
encountered, and propose improvements to ensure food safety. Methods: The methodology includes a
detailed description of inspection routines, from product reception to laboratory and sensory analysis, as well
as the identification of irregularities and documentation. Challenges and problems encountered, control and
prevention measures, and the impact of these practices on food safety are also analyzed. Result: The
results show that implementing rigorous quality control procedures and employee training are essential to
minimize risks and ensure product safety. A case study is presented to illustrate the challenges faced and
corrective actions taken. Conclusion: It is concluded that efficient quality control practices are fundamental
to the beef industry, ensuring food safety and consumer satisfaction. Continuous improvements in inspection
and control processes are crucial to maintaining product quality and safety.
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INTRODUGAO

A industria de carne bovina desempenha um papel crucial na economia global e na
alimentagdao humana, fornecendo uma fonte significativa de proteina para milhdes de
pessoas. No entanto, a garantia da seguranga e qualidade dos produtos de carne bovina
€ um desafio continuo, que exige a implementagéo de rigorosos processos de controle de
qualidade. A avaliagdo da carne bovina, desde a sua producado até o consumo, é
fundamental para assegurar que os produtos oferecidos ao mercado estejam livres de
contaminagdes e de alta qualidade. (WHO, 2020; FAO, 2020; MAPA, 2020; Codex
Alimentarius Commission, 2020; ANVISA, 2002).

A seguranga alimentar € uma preocupagao crescente, especialmente com o
aumento da conscientizagdo dos consumidores sobre 0s riscos associados ao consumo
de alimentos contaminados. A carne bovina, em particular, € suscetivel a uma série de
riscos, incluindo presenca de residuos de medicamentos veterinarios e deterioracao
devido a praticas inadequadas de manuseio e armazenamento. Nesse contexto, a
avaliagdo e o controle de qualidade na industria de carne bovina tornam-se essenciais
para proteger a saude publica e garantir a confianga dos consumidores. (WHO, 2020;
FAO, 2020; MAPA, 2020; Codex Alimentarius Commission, 2020; ANVISA, 2002).

O estagio na area de controle de qualidade, especificamente na inspecao de
produtos de origem animal como a carne bovina, proporcionou uma compreensao
aprofundada dos desafios e praticas envolvidas nesse processo. Durante este periodo,
participei ativamente da recepgdo, avaliagdo sensorial, seguindo protocolos rigorosos

para garantir a conformidade com os padrdes de seguranga alimentar.

Este trabalho tem como objetivo descrever de maneira detalhada a rotina de
avaliagao da carne bovina, identificar os principais desafios enfrentados no processo de
controle de qualidade e discutir as medidas preventivas e corretivas adotadas para mitigar
esses desafios. Além disso, sera analisado o impacto da avaliagdo da carne na segurancga
alimentar, destacando como essas praticas contribuem para a protecdo da saude publica

e a garantia de produtos seguros e de alta qualidade para os consumidores.

A estrutura deste trabalho esta organizada da seguinte maneira: primeiramente,

sera descrita a rotina de avaliacdo da carne bovina, destacando cada etapa do processo.



Em seguida, serdo abordados os desafios e problemas comuns encontrados durante a
avaliagdo. Aqui sao discutidas as medidas de controle e prevengao adotadas para garantir
a qualidade e seguranga da carne. Finalmente, sera analisado o impacto dessas praticas
na seguranga alimentar, seguido de uma conclusdo que sintetiza os principais pontos

discutidos e oferece recomendacgdes para futuras pesquisas e melhorias no campo.

Ao explorar esses aspectos, este trabalho busca ndo apenas documentar a
experiéncia pratica, mas também contribuir para o aprimoramento das praticas de controle
de qualidade na industria de carne bovina, promovendo a seguranca alimentar e a

protecao da saude publica.

METODO E ASPECTOS GERAIS DA INSPEGAO

A metodologia utilizada na avaliagdo da carne bovina baseia-se em protocolos
rigorosos de inspecao e analise, conforme normas estabelecidas por érgaos reguladores
e padrdes internacionais de seguranga alimentar. O processo é dividido em varias etapas
chave, desde a recepgdo dos produtos até a documentagdo dos resultados. A seguir,

detalhamos os métodos empregados em cada etapa da inspegéo:

1. Recepgao do Produto:

o Registro de Temperatura: Ao receber a carne bovina, a temperatura do
caminhdao e do produto é verificada utilizando um termémetro industrial. A
temperatura deve estar entre -1 a 5°C para carne resfriada e inferior a -2°C
para carne congelada.

o Verificagdo do Termoégrafo: O termdgrafo do caminhdo é analisado para
garantir que a temperatura foi mantida adequada durante todo o transporte.

o Documentacao: Todos os dados sao registrados, incluindo a temperatura
registrada, a data e o horario da recepc¢ao, e informagdes do fornecedor.

2. Preparagao para a Avaliagao:

o Equipamento de Protecado Individual (EPI): Os inspetores vestem um
conjunto completo de EPI adequado para cémaras frias, garantindo
seguranga e higiene durante a inspecéo.

o Limpeza e Organizagdo: As mesas e equipamentos utilizados sao

devidamente higienizados antes de iniciar a avaliagao.



3. Andlise Sensorial:

o Amostragem: Selecao de caixas de acordo com uma tabela de amostragem
baseada em normas da ABNT.

o Avaliagao Visual e Tactil: Verificagdo de irregularidades visuais e texturais,
como hematomas, coagulos, microbolhas, macrobolhas e perda de vacuo.

o Registro de Resultados: Uso de uma ficha detalhada para registrar todas
as observacbes, incluindo dados do fornecedor, data de produgdo e
validade, e qualquer irregularidade encontrada.

4. Identificagao de Irregularidades:

o Critérios de Aceitacao/Rejeicao: Comparacdo das irregularidades
encontradas com os limites toleraveis estabelecidos (ex: 8% de perda de
vacuo).

o Agodes Corretivas: Se os problemas excedem os limites aceitaveis, o
produto é devolvido ao fornecedor ou redirecionado conforme necessario.

5. Registros e Documentagao:

o Relatérios de Inspec¢ao: Todos os dados e observacdes sdo documentados
em relatérios detalhados, garantindo rastreabilidade.

o Comunicagado com Fornecedores e Lojas: Notificacdo de problemas

encontrados e tratativas necessarias.

ASPECTOS GERAIS DA INSPEGAO

A inspecao de carne bovina é realizada com base em principios de seguranca
alimentar e boas praticas de fabricacdo. Alguns aspectos gerais que guiam a inspecao

incluem:

1. Conformidade com Regulamentos: Todas as etapas do processo de inspegao
estdo em conformidade com as regulamentagdes sanitarias nacionais e
internacionais, garantindo que os produtos atendam aos requisitos legais e padroes
de seguranga.

2. Rastreabilidade: Manter um sistema de rastreabilidade eficiente que permita
seguir o caminho da carne desde o fornecedor até o consumidor final, facilitando a

identificacao e resolugao de problemas.



3. Higiene e Seguranca: Implementagdo de medidas rigorosas de higiene e
seguranga em todas as etapas da inspecdao para prevenir contaminagdes e
proteger a saude dos colaboradores.

4. Eficiéncia e Precisao: Uso de tecnologias e equipamentos modernos para garantir
a eficiéncia e precisao nas medi¢cdes e analises, minimizando erros e aumentando
a confiabilidade dos resultados.

5. Educacgao e Treinamento: Treinamento continuo dos colaboradores para garantir
que todos estejam atualizados sobre as melhores praticas, novos regulamentos e
tecnologias emergentes no campo da inspec¢ao de carne.

6. Comunicagao e Relacionamento com Fornecedores: Manter uma comunicagao
aberta e eficaz com os fornecedores para garantir a qualidade do produto e a

rapida resolugéo de quaisquer problemas que possam surgir.

RECEPGAO DO PRODUTO

A recepcéao da carne bovina na industria € um processo critico para garantir que o
produto chegue em condigbes adequadas de temperatura e conservagédo. Os produtos
sao recebidos através de caminhdes equipados para manter a temperatura entre -1 a 5°C
para carne resfriada e inferior a -2°C para carne congelada. Cada caminhdo possui um
termografo que registra a temperatura durante toda a viagem, assegurando que a cadeia
de frio seja mantida de forma constante. A carga recebida varia conforme os pedidos
feitos ao fornecedor, garantindo a flexibilidade e a necessidade de avaliagao rigorosa de
cada lote. (IIR, 2019; MAPA, 2020; ANVISA, 2002).

PREPARAGAO PARA A AVALIAGAO

Apo6s a chegada do produto, a primeira etapa € a avaliagdo da temperatura tanto do
caminh&o quanto do produto dentro das caixas. Utilizamos um termémetro industrial para
verificar se a temperatura esta dentro dos padrdes estabelecidos. Essa etapa é crucial
para garantir que a carne nao tenha sofrido variacbes de temperatura que possam

comprometer sua qualidade e seguranga.



Durante o processo de avaliagdo, € obrigatério que os inspetores estejam
devidamente equipados com vestimentas especificas para camaras frias, incluindo
japona, calga, balaclava, meido, luvas e botas de seguranga. Este conjunto de vestimenta
protege os profissionais das baixas temperaturas e garante um ambiente higienicamente

seguro para a manipulagao dos produtos.

ANALISE SENSORIAL

Para a analise sensorial, uma vez devidamente vestido, é selecionada uma caixa
de um palete e em seguida € colocada sobre uma mesa previamente higienizada. A
quantidade de caixas a serem avaliadas € determinada por uma tabela de amostragem

baseada em normas da ABNT, que sera anexada ao trabalho.

Utiliza-se uma ficha detalhada para registrar todas as informacdes pertinentes a
avaliagao, incluindo a data, o nome do fornecedor, a quantidade total do produto, o lacre
do caminhdo, a data de producdo e validade, a quantidade total do corte, problemas
encontrados e a quantidade amostrada. Esta ficha € essencial para garantir a

rastreabilidade e a documentagao completa do processo de avaliacio.

IDENTIFICAGAO DE IRREGULARIDADES

Durante a avaliagdo, ldentifica-se irregularidades especificas tanto em carnes
resfriadas quanto congeladas. Para carnes resfriadas, os critérios incluem hematomas,
coagulos, microbolhas, macrobolhas, perda parcial de vacuo e perda total de vacuo. Para

carnes congeladas, os critérios incluem embalagens violadas e presenga de pelos.

Ha limites bem definidos para aceitagdo dos produtos: até 8% de perda total de
vacuo, 8% de perda parcial de vacuo, 8% de macrobolhas e 10% de microbolhas. Outras
irregularidades sdo avaliadas caso a caso para determinar se o produto pode ser aceito

ou se necessita de tratativas adicionais com o fornecedor.

REGISTROS E DOCUMENTAGAO



Toda a avaliagao € documentada de forma detalhada para garantir a rastreabilidade
e conformidade com as normas de segurancga alimentar. Os resultados sao registrados
em relatérios de inspegdo que incluem todas as informagbes coletadas durante a
avaliacdo sensorial e as andlises laboratoriais. Esses registros sdo fundamentais para
monitorar a qualidade dos produtos recebidos e garantir a conformidade com os padrdes

de qualidade e seguranga alimentar.

IDENTIFICAGAO DOS DESAFIOS

A avaliacdo da carne bovina enfrenta uma série de desafios que podem
comprometer a qualidade do produto e a seguranga alimentar. Entre os principais desafios
estdo as inconsisténcias nas datas de validade, a superacdo dos limites toleraveis de
irregularidades, a limitagcdo na capacidade de inspegdo de todas as caixas e a

necessidade de rapida redistribuicdo de produtos resfriados.

Um problema comum € a chegada de produtos com datas de validade diferentes
entre a caixa externa e a embalagem interna. Essa discrepancia pode gerar confuséo e
risco de envio de produtos fora da validade para as lojas. Para mitigar esse problema, é
essencial manter um rigoroso controle e verificacdo de todas as datas antes da aceitagao

do lote.

Outro desafio significativo é a chegada de produtos com irregularidades além do
limite toleravel. Quando a quantidade de problemas, como perda de vacuo, hematomas
ou embalagens violadas, excede os limites estabelecidos, o produto € devolvido ao
fornecedor. Este processo de devolugdo nado sé representa uma perda de tempo e
recursos, mas também pode afetar a relagdo com os fornecedores e a disponibilidade de

produtos para os consumidores.

A limitacdo na capacidade de inspeg¢ao de todas as caixas de um lote € outro
desafio. Devido ao volume e a necessidade de eficiéncia, nem todas as caixas podem ser
inspecionadas individualmente. Isso pode resultar na passagem de produtos com
problemas despercebidos pela inspegéo inicial. Quando esses produtos chegam as lojas
e sao identificados como defeituosos, uma reclamacgao é aberta, necessitando de uma

tratativa rapida e eficaz para resolver o problema e manter a satisfacdo do cliente.



Finalmente, a gestdo de produtos resfriados apresenta um desafio adicional devido
a sua curta vida util. Para garantir que a carne resfriada mantenha sua qualidade e
segurancga, é crucial que seja redistribuida para as lojas em no maximo trés dias apos a
recepgao. Este curto prazo exige uma logistica eficiente e bem coordenada para evitar

perdas e garantir que os consumidores recebam produtos frescos e seguros.

Esses desafios ressaltam a importancia de um sistema robusto de controle de
qualidade e a necessidade de melhoria continua nos processos de inspegao e manejo da
carne bovina. A implementacédo de tecnologias avangadas e treinamento constante dos
funcionarios sao essenciais para mitigar esses desafios e garantir a seguranga alimentar

e a satisfacdo do consumidor.

MEDIDAS DE CONTROLE E PREVENGAO

Para enfrentar os desafios na avaliagcdo da carne bovina e garantir a qualidade e
seguranga dos produtos, diversas medidas de controle e prevengédo sao implementadas.
Essas medidas incluem a implementacdo de programas de controle de qualidade

rigorosos e o treinamento e educagao continua dos colaboradores.

IMPLEMENTAGAO DE PROGRAMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE

A implementagdo de programas de controle de qualidade, como o Sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP), é essencial para identificar e
controlar os riscos associados a carne bovina. Este sistema permite a identificacdo de
pontos criticos no processo de producio e avaliagdo da carne, onde a contaminagéo ou
deterioracdo é mais provavel de ocorrer. As etapas do HACCP incluem a analise de
perigos, identificagdo dos pontos criticos de controle, estabelecimento de limites criticos,
monitoramento dos pontos criticos, ag¢des corretivas, procedimentos de verificagdo e
manutengao de registros. (Codex Alimentarius Commission, 2020; MAPA, 2020; ANVISA,
2002; 1ISO 22000, 2018).

Além do HACCP, outros programas de boas praticas de fabricagdo (BPF) e

programas de seguranga alimentar sdo implementados para garantir a conformidade com



as regulamentagbes sanitarias e padroes de qualidade. Esses programas incluem
protocolos detalhados para a manipulagdo, armazenamento e transporte da carne bovina,
garantindo que todas as etapas do processo sejam realizadas de maneira segura e
higiénica. (Codex Alimentarius Commission, 2020; MAPA, 2020; ANVISA, 2002; FAO,
2020; 1ISO 22000, 2018).

TREINAMENTO E EDUCAGAO DOS COLABORADORES

A eficacia dos programas de controle de qualidade depende do treinamento e da
educacdo continua dos colaboradores. E crucial que todos os funcionarios envolvidos na
produgao e avaliagdo da carne bovina sejam devidamente treinados nas boas praticas de

higiene, manipulagao segura de alimentos e procedimentos de controle de qualidade.
Os programas de treinamento incluem:

1. Treinamento Inicial: Todos os novos funcionarios recebem um treinamento
abrangente sobre as praticas de seguranca alimentar, normas de higiene e
procedimentos especificos de avaliagao da carne bovina.

2. Treinamento Continuo: Sessdes de treinamento periddicas sao realizadas para
atualizar os colaboradores sobre novas regulamentagdes, tecnologias e melhores
praticas. Este treinamento continuo garante que todos estejam cientes das
mudancgas nos procedimentos e possam executar suas tarefas com competéncia.

3. Simulagoes e Exercicios Praticos: Exercicios praticos e simulacdes de situagoes
reais sdo conduzidos para reforgar o conhecimento tedrico e garantir que os
colaboradores possam aplicar os procedimentos de forma eficaz no dia a dia.

4. Avaliagoes de Desempenho: O desempenho dos colaboradores é regularmente
avaliado para identificar areas que necessitam de melhoria. Feedback construtivo e
treinamento adicional séo fornecidos conforme necessario para garantir que todos
os membros da equipe mantenham altos padrdes de desempenho.

5. Cultura de Qualidade: Promover uma cultura de qualidade dentro da organizagao
é fundamental. Incentivar os colaboradores a reportar problemas e sugestdes de
melhoria, reconhecer e recompensar o desempenho excepcional e garantir que
todos compreendam a importancia de suas fun¢des para a seguranga alimentar e a

satisfacao do consumidor.



IMPACTO DA AVALIAGAO DA CARNE NA SEGURANGA ALIMENTAR

A avaliagao rigorosa da carne bovina desempenha um papel vital na segurancga
alimentar, garantindo que os produtos sejam seguros para o consumo e atendam aos
padroes de qualidade estabelecidos. Este impacto pode ser observado em varias areas
cruciais, desde a prevencdo de doencas transmitidas por alimentos até a protecédo da
saude publica e a confianga do consumidor. (WHO, 2020; FAO, 2020; MAPA, 2020;
Codex Alimentarius Commission, 2020; ANVISA, 2002).

PREVENGAO DE DOENGAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Uma das principais contribuicdes da avaliagdo da carne bovina é a prevencao de
doengas transmitidas por alimentos. A implementagao de praticas rigorosas de higiene e
controle de temperatura durante o transporte e armazenamento ajuda a minimizar o risco
de contaminagao microbiolégica. (CDC, 2020; WHO, 2020; FAO, 2020; MAPA, 2020;
ANVISA, 2002).

PROTECAO DA SAUDE PUBLICA

A avaliagédo da carne bovina € essencial para proteger a saude publica. Ao garantir
que a carne esteja livre de contaminantes quimicos, como residuos de medicamentos
veterinarios e horménios, e de contaminantes fisicos, como fragmentos de metal ou
plastico, a avaliagdo contribui para a seguranga dos consumidores. Programas de
controle de qualidade rigorosos, como o HACCP, identificam e mitigam riscos potenciais,
assegurando que apenas produtos seguros e de alta qualidade cheguem ao mercado.
(Codex Alimentarius Commission, 2020; WHO, 2020; FAO, 2020; MAPA, 2020; ANVISA,
2002).

GARANTIA DE CONFORMIDADE COM REGULAMENTAGOES



A conformidade com regulamentagdes sanitarias € fundamental para a industria de
alimentos. A avaliagcdo da carne bovina garante que os produtos atendam as normas
estabelecidas por autoridades reguladoras nacionais e internacionais. Isso inclui
requisitos de rotulagem, niveis aceitaveis de contaminantes e padrdes de qualidade. A
conformidade com essas regulamentagdes nao s6 protege a saude publica, mas também
evita penalidades legais e danos a reputacao das empresas. (FAO, 2020; MAPA, 2020;
ANVISA, 2002; FDA, 2020).

CONFIANCA DO CONSUMIDOR

A confianga dos consumidores na seguranca e qualidade da carne bovina é crucial
para o sucesso da industria. Avaliagdes rigorosas e transparentes ajudam a construir e
manter essa confianga. Quando os consumidores sabem que a carne passou por
inspegdes rigorosas e cumpre os padroes de qualidade, eles se sentem mais seguros ao
comprar e consumir esses produtos. A transparéncia nos processos de avaliagao e a
comunicacao eficaz sobre as medidas de seguranga adotadas também reforcam a
confianga do consumidor. (FAO, 2020; FDA, 2020; EFSA, 2020; I1SO, 2020).

REDUGAO DE DESPERDICIO

A avaliagdo da carne bovina também contribui para a redu¢ao de desperdicio. Ao
identificar produtos que nao atendem aos padrbes de qualidade, € possivel tomar
medidas corretivas imediatamente, como devolver o lote ao fornecedor ou redirecionar o
produto para uso alternativo seguro. Isso ajuda a minimizar perdas e maximizar a
utilizagcdo de recursos, promovendo uma cadeia de suprimentos mais sustentavel e
eficiente. (FAO, 2020; European Commission, 2020).

MELHORIA CONTINUA DOS PROCESSOS

Finalmente, a avaliagdo continua da carne bovina promove a melhoria constante
dos processos de producdo e controle de qualidade. A analise de dados coletados

durante as inspecdes e avaliacbes permite identificar tendéncias, pontos criticos e areas



qgue necessitam de melhorias. Isso incentiva a inovagao e a adogao de melhores praticas
na industria, resultando em produtos de qualidade superior € maior seguranca alimentar a
longo prazo. (FAO, 2020; WHO, 2020).

RELATO DE CASO

SITUAGAO INICIAL

Em um determinado dia de rotina na inspe¢do no centro de distribuicdo onde eu
faco estagio, nés recebemos uma carga contendo 14 cortes de carne bovina, os cortes
eram: Maminha da Alcatra Mi Montana, Maminha da Alcatra Mi Bassi, Picanha Mi
Montana, Picanha Mi Montana Steakhouse, Picanha Mi Bassi, Fralda Mi Montana, Fralda
Mi Bassi, Contra Filé Mi Montana, Capa de Filé Mi Montana, Filé de Costela Mi Bassi,
Cordao de Filé Mignon Mi Montana, Aranha da Alcatra Mi Montana, Rolha da Alcatra Mi
Montana e Filé de Costela Mi Montana de um fornecedor habitual, todos os cortes eram
resfriados. Ao iniciar a avaliagdo dos produtos, identificamos uma quantidade significativa
de problemas que ultrapassam os limites toleraveis estabelecidos pela nossa politica de

controle de qualidade.

IDENTIFICAGAO DOS PROBLEMAS

Durante a analise sensorial e a verificacdo dos produtos, observamos que todos os

cortes apresentavam problemas graves. Os principais problemas identificados incluiam:

e Perda Total de Vacuo: A maioria dos cortes apresentava perda total de vacuo, o
que indicava uma potencial falha na vedacao das embalagens.
e Outras Irregularidades: Além da perda de vacuo, outros problemas menores,

como hematomas e microbolhas, também foram observados em alguns cortes.

ACAO IMEDIATA



Diante da gravidade dos problemas identificados, a equipe de controle de
qualidade imediatamente entrou em contato com o setor comercial para decidir como
proceder. Foi realizado um levantamento detalhado das irregularidades encontradas,

documentando todas as observagdes com fotos e relatorios escritos.

DECISAO E COMUNICAGAO COM O FORNECEDOR

ApOs a analise da situagdo e a consulta com o setor comercial, a decisdo foi
tomada de devolver toda a carga ao fornecedor. A suspeita inicial era de que a perda de
vacuo total e outros problemas poderiam ter sido causados por uma falha no controle de
temperatura durante o transporte. O termoégrafo do caminh&o foi verificado para confirmar

esta suspeita.

RESULTADOS E AGOES CORRETIVAS

e Verificagao do Termografo: A analise do termografo revelou que houve uma
variagao de temperatura significativa durante a viagem do fornecedor até nossa
instalagdo. Esta variagdo pode ter comprometido a integridade das embalagens,
resultando na perda de vacuo observada.

e Devolugdao da Carga: Com base nas evidéncias coletadas, a carga inteira foi
devolvida ao fornecedor para que eles pudessem investigar e tomar as devidas
acgdes corretivas.

e Comunicacdao e Feedback: Um relatério detalhado foi enviado ao fornecedor,
incluindo todas as observagdes e dados coletados. O fornecedor foi solicitado a
revisar seus processos de embalagem e transporte para evitar a recorréncia

desses problemas.

REFLEXAO E MELHORIAS FUTURAS

Este incidente destacou a importancia crucial de um controle rigoroso de
temperatura durante o transporte de produtos pereciveis. A equipe de controle de

qualidade reforcou a necessidade de monitorar constantemente as condicbes de



transporte e de realizar verificagbes adicionais quando houver qualquer suspeita de

variagao de temperatura.

Além disso, este caso sublinhou a importancia da comunicagao eficaz e da
colaboracdo entre todos os setores envolvidos no processo de avaliagao da carne bovina.
A prontiddo em identificar problemas e tomar decisdes rapidas e informadas ajudou a
evitar a entrada de produtos comprometidos no mercado, protegendo assim a saude dos

consumidores e a reputacao da empresa.

CONCLUSAO DO RELATO

Este relato de caso serve como um exemplo da importancia da vigilancia continua
e da implementagdo de medidas rigorosas de controle de qualidade na industria da carne
bovina. A devolugdo de uma carga inteira pode parecer uma medida drastica, mas é
essencial para garantir que apenas produtos seguros e de alta qualidade cheguem ao
consumidor final. A experiéncia adquirida com este incidente contribui para a melhoria
continua dos processos de inspecao e controle de qualidade, fortalecendo ainda mais a

seguranca alimentar e a confianga dos consumidores.

CONCLUSAO

A avaliagdo da carne bovina € um componente fundamental na garantia da
seguranga alimentar e na manutencao da qualidade dos produtos de origem animal. Este
trabalho analisou de maneira detalhada a rotina de avaliagdo da carne bovina, identificou
os desafios enfrentados no processo de controle de qualidade e discutiu as medidas
preventivas e corretivas adotadas para mitigar esses desafios. Além disso, foi analisado o
impacto significativo dessas praticas na seguranga alimentar, destacando sua importancia

para a protecado da saude publica e a confianga do consumidor.

RESUMO DOS PRINCIPAIS PONTOS



Ao longo deste trabalho, foi demonstrado como a recepgao, preparagao para
avaliacao, analise sensorial, analise laboratorial, identificacdo de irregularidades e
registros e documentacdo sdo etapas cruciais no processo de controle de qualidade da
carne bovina. Cada uma dessas etapas foi detalhada para mostrar a complexidade e a
importancia da inspecgao rigorosa para garantir que os produtos sejam seguros e de alta

qualidade.

REAFIRMAGAO DA IMPORTANCIA DO TEMA

A seguranga alimentar € uma preocupacgédo global crescente, e a avaliagdo da
carne bovina é essencial para minimizar os riscos associados ao consumo de produtos
contaminados. As praticas detalhadas neste trabalho sio vitais para assegurar que os
produtos oferecidos ao mercado atendam aos padrbes de qualidade exigidos e sejam
seguros para o consumo humano. (FAO, 2020; WHO, 2020).

CONTRIBUIGOES DESTE TRABALHO

Este trabalho contribui para o campo da avaliacédo de carne bovina ao documentar
e analisar de forma sistematica os processos envolvidos e os desafios enfrentados na
pratica. A identificagcao de problemas comuns, como discrepancias nas datas de validade
e a superacgao dos limites de irregularidades, juntamente com as medidas de controle e
prevencgao, oferece um guia valioso para aprimorar os processos de controle de qualidade
na industria de carne bovina. E ainda contribuir para o conhecimento de alunos que

tenham interesse em trabalhar na area de inspecéo de carnes.

IMPLICAGOES PRATICAS E RECOMENDAGOES

As descobertas e analises realizadas neste trabalho tém implicacbes praticas
significativas. A implementacdo de programas de controle de qualidade rigorosos e o
treinamento continuo dos colaboradores sdo essenciais para melhorar a eficacia da

avaliacdo da carne bovina. Recomenda-se que a industria adote tecnologias avangadas



para monitoramento e analise, além de reforgar a cultura de qualidade entre os

funcionarios para garantir a segurancga alimentar.

REFLEXAO PESSOAL E APRENDIZADOS

A realizacdo deste trabalho proporcionou uma compreensao profunda das
complexidades envolvidas na avaliagcdo da carne bovina e a importancia critica do
controle de qualidade na protecdo da saude publica. Os desafios enfrentados durante o
estagio e as solugdes implementadas reforgaram a necessidade de praticas rigorosas e

bem documentadas para garantir a seguranga e a qualidade dos produtos alimentares.

ENCERRAMENTO E PERSPECTIVAS FUTURAS

Em conclusdo, a avaliagdo da carne bovina € um processo complexo, mas
essencial, que tem um impacto significativo na seguranga alimentar. Através de praticas
rigorosas de controle de qualidade e a educagao continua dos colaboradores, € possivel

garantir que os produtos oferecidos ao mercado sejam seguros e de alta qualidade.

Para o futuro, € fundamental continuar aprimorando os processos de avaliacéo e
controle de qualidade, adotando novas tecnologias e praticas inovadoras. A pesquisa
continua e a implementagdo de melhorias na industria de carne bovina séo essenciais

para enfrentar os desafios emergentes e garantir a seguranga alimentar a longo prazo.
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