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Com a mudancga no paradigma comercial, os consumidores estdo cada vez mais
atentos a qualidade e a forma como seus alimentos sao produzidos. A contaminagao
cruzada em locais de abate de bovinos ocorre, na maioria das vezes,
principalmente devido a falta de preparo e higiene dos funcionarios e condigbes
irregulares no local. O trabalho, através da revisdo bibliografica, objetivou
compreender como acontece a contaminagcdo de produtos, materiais e pessoas
dentro do fluxo de abate de bovinos, pretendendo analisar as principais causas
responsaveis pelas contaminagdes cruzadas dentro de um frigorifico. De forma
simplificada, o fluxo de abate mais comumente encontrado nos frigorificos, segue as
seguintes etapas: sala de insensibilizagéo, sala de abate (sangria, esfola e remogéao
da cabega, separagao e limpeza de érgéos e visceras, corte da carcaga), cortes e
desossa, area de cozimento e embalagens, caldeira, tratamento de agua e esgoto.
Dentro deste fluxo, foi considerado entao, que a sala onde os animais séo abatidos é
a mais propensa a ocorrer contaminagdes cruzadas, principalmente por conter
varias ferramentas e ser a etapa onde se tem o maior contato com a carcaga do
animal.
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