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l. Periodo de Estagio
O estagio curricular obrigatério foi cumprido como parte das exigéncias do Colegiado
do Curso de Medicina Veterinaria, durante o periodo de 16 de margo a 16 de novembro de
2018, sendo 8 horas diarias e 40 horas semanais, totalizando 688 horas.

Il.  Local do Estagio Curricular Obrigatorio
O estégio curricular, foi realizado no Servico de Inspecdo Federal (S.I.F) 584, que
realiza a Inspecdo Federal em um frigorifico de abate de bovinos, localizado na mesorregido
do Vale do Itajai no estado de Santa Catarina. O frigorifico tem parcerias com a Associacdo
de Criadores da Raca Charolés (ABCC) para produzir carne certificada, com produtos
destinados a venda para churrascarias e restaurantes. O estabelecimento também produz carne
certificada Angus em parceria com o Programa Carne Angus Certificada.
A planta frigorifica da realizacdo do estagio atende mercados como Vietnd, Hong
Kong, Angola, os quais ndo exigem requisitos especificos e Egito, que possui alguns
requisitos, como a idade do animal a ser abatido e o abate Halal. A capacidade de abate da
planta diaria € de 250 animais.
A Industria é inspecionada pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF) N°584. A equipe é
composta de um Auditor Fiscal Federal Agropecuario (AFFA), um Médico Veterinario
temporario, um Agente de Atividades Agropecuarias e nove Auxiliares de inspecao para que

possa garantir uma melhor seguranca desde o abate até o produto final.



1. Introducéo

Os aspectos relacionados a seguranca alimentar permitem obter maior qualidade do
produto e consequentemente conquistar a confianga do consumidor. Todos os produtos de
origem animal sob a responsabilidade do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) sdo registrados e aprovados pelo Servigo de Inspecdo Federal (SIF), que tem como
objetivo garantir produtos com certificagdo sanitaria e tecnolégica para o consumidor
brasileiro, respeitando as legislagdes nacionais e internacionais vigentes (MAPA, 2017).

Atualmente o Brasil exporta seus produtos de origem animal para mais de 180 paises,
destacando-se como um dos principais exportadores mundiais, transmitindo seguranca dos
produtos sob fiscalizacdo do DIPOA por meio do SIF (MAPA, 2017).

O médico veterinario tem funcdo de fiscalizar os produtos de origem animal, garantindo a
seguranca destes, até o consumidor final. Essa fiscalizagcdo contribui com a saude publica e
estabelece um destino apropriado e correto para visceras e carcagas, garantindo assim a
seguranca do alimento.

O estagio desenvolvido no SIF proporcionou o desenvolvimento de atividades
relacionadas a Inspecdo e Tecnologia de Produtos de Origem Animal. Todo o
acompanhamento da rotina do frigorifico, juntamente com a equipe do SIF N° 584,
acrescentou uma experiéncia pratica a graduacdo em Medicina Veterindria que serdo

apresentada neste relatério.



2. Objetivos
2.1 Objetivo Geral
O objetivo geral do estagio final obrigatorio foi aprimorar os conhecimentos tedricos
adquiridos ao longo da graduacdo, principalmente em Inspecdo e Tecnologia de produtos de
origem animal de bovinos, fazendo o acompanhamento de todos os processos desenvolvidos
no frigorifico, observando a importancia do Médico Veterinario nesta planta frigorifica, e
dando énfase a importéncia deste profissional em todo processo e a garantia da seguranca

alimentar.

2.2 Objetivos Especificos

e Conhecer e compreender o funcionamento de uma instalacdo frigorifica responsavel
pelo abate e processamento de bovinos;

e Acompanhar e praticar os trabalhos relacionados ao SIF atuante na empresa;

e Conhecer o fluxograma do abate de bovinos desde o ante mortem dos animais até a

expedicao dos produtos;



3. Desenvolvimento

Durante o periodo de estagio, acompanhou-se todo 0 processo de abate de bovinos, como
descrito no fluxograma de abate (Figura 1), exercendo atividades como 0 manejo ante e post
mortem, linhas de inspecédo, principais patologias encontradas na inspecdo, rigor mortis,
julgamento e destino da carcaca e visceras e programas de autocontrole.

Figura 1- Fluxograma do abate de bovinos
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Fonte: o autor (2018)

3.1 Transporte

Os animais que sdo destinados ao abate sdo de diversas regides do estado de
SantaCatarina. A grande maioria dos bovinos passa por mais de duas horas de viagem, até
a chegada.
O transporte dos animais até o estabelecimento de abate apresenta diversos efeitos

negativos significativos na qualidade da carne, pois em condic¢Ges desfavoraveis o sistema de
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transporte pode levar a morte dos animais e também ser responsavel pelas principais
contusGes observadas nas carcacas durante a inspecdo post mortem (ROCA, 2001).

O motorista desempenha um papel importante durante o transporte, pois, além de ser
responsavel por transportar os animais até o destino, ele é responsavel pela manutencdo das
boas condi¢des de conservacdao dos veiculos transportadores e da limpeza dos mesmos, ou
seja, por manté-los livres de quaisquer problemas na carroceria onde possa comprometer o
bem-estar dos bovinos até a sua chegada ao destino (COSTA; QUINTILIANO;
TSEIMAZIDES, 2013). O motorista do caminhdo deve ser instruido a respeito da carga
animal que esta transportando, para que os animais tenham conforto e, consequentemente,
reducio nos hematomas da carcaca. E importante que o veiculo esteja sempre em movimento
buscando melhorar a ventilagdo em seu interior, isto porque se 0 caminhdo ficar muito tempo
parado, ocorre um aumento da temperatura, levando ao estresse térmico dos animais
(OLIVEIRA e SILVA et al., 2002).

A densidade de carga, ou seja, 0 espago ocupado pelos animais durante o transporte é
muito importante. A densidade de carga pode ser classificada como alta (600 kg/m2), média
(400 kg/m2) ou baixa (200 kg/m2) e durante o transporte na carroceria dos caminhdes 0s
animais devem permanecer em pé, em sua posi¢do natural, sem contato excessivo com outros
animais ou estruturas (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

O transporte por tempo prolongado pode causar estresse nos animais e, com isto, ha
possibilidade de ocorrer reducdo da qualidade da carcaca por aumento do pH final da carne,
contribuindo para maior incidéncia da condicdo DFD (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).
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Figura 2- Carcaga com contusédo generalizada

Fonte: SIF 584/ 2018

3.2 Recepcao dos animais
Os bovinos abatidos no estabelecimento sdo animais somente do territorio catarinense.
ApoOs a chegada dos animais ao frigorifico, se inicia todo o processo de entrada no
estabelecimento de abate. Um funcionario é responsavel pela contagem dos animais e
conferéncia de documentacdo como nota fiscal e 0 Guia de Transito Animal (GTA), para

posteriormente serem descarregados nos currais.

3.3 Currais de chegada e selecdo, observacao e matanca

Ap0s o processo de recepcdo, 0s animais sdo descarregados nos currais de Chegada e
Selecdo. Estes currais sdo destinados ao recebimento e apartacdo do gado para que se possa
fazer a formacdo dos lotes conforme o sexo, idade e categoria. Os animais mais agressivos,
geralmente machos nao castrados, sdo separados em currais e permanecem isolados para que
se evite brigas. Os bovinos que chegam até o frigorifico permanecem em descanso e jejum
alimentar de no minimo 12 horas e no maximo 24 horas. Caso o tempo de permanéncia no
curral fosse maior que 24 horas, os animais recebem alimentacao.

Os caminh@es boiadeiros que fazem o transporte dos bovinos, ap6s o descarregamento
passavam por limpeza e desinfec¢do, para posteriormente sairem de dentro do pétio do

frigorifico.



Figura 3 - Currais de matanga

Fonte: SIF 584/ 2018
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Figura 4- Curral de observagéo

Fonte: SIF 584/2018

3.4 Exame ante mortem
O abate € iniciado as 5:20 da manhd. Antes do abate 0s animais passavam pelo exame
ante mortem. O responsavel por este procedimento é um médico veterinario temporario do
SIF.
O reconhecimento sanitario dos animais antes do abate € um procedimento importante

da inspecdo da carne. Com essa avaliacéo, realizada no momento em que os bovinos chegam
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ou nos locais de repouso, 0 médico veterinario consegue descobrir no animal ainda vivo,
sintomas de diversas doencas como as patologias do sistema nervoso, que ap6s o abate do
animal, pode-se ter e auséncia ou escassez de lesfes. Na inspecdo ante mortem, pode ser feita
a observacdo de sinais clinicos de diversas doencas, visando identificar e isolar os animais
acometidos, bem como fémeas com gestacdo adiantada ou recém-paridas, antes do abate para
que se possa fazer um exame mais acurado (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

3.5 Abate — Zona suja

A zona suja ou area suja compreende as operacfes de sangria, retirada das patas
dianteiras e traseiras, retirada dos chifres (cornos) e retirada do couro.

3.5.1 Condugao dos bovinos para o abate

Apo0s todo o processo de jejum e dieta hidrica, os bovinos seguiam para o banho de
aspersdo. Este banho € feito para se retirar a sujidade dos animais, com o intuito de
diminuir a contaminacdo na sala de abate.

ApoOs 0 banho de aspersdo, os bovinos seguem para a seringa onde o animal é
conduzido ao box de atordoamento. Este box era adequado para a contencdo de um sé
bovino por vez fosse insensibilizado, com construcdo inteiramente metalica. O bovino,
uma vez neste box era contido de forma a facilitar a insensibilizacdo e diminuir os riscos

para o animal e para o operador.

Figura 6- Fluxograma basico do abate de bovinos da insensibilizacdo até a abertura das

carcacas

© 0 o o

1 - Insensibilizagao 5
2 - Sangria e estimulagao elétrica 6
3 - Esfola alta e transpasse 7 - Serragem das carcagas
4 8

- Descouramento e remogao da cabega
- Evisceragéo

- Esfola baixa - Toalete, limpeza e carimbagem

Fonte: Adaptado de GOMIDE; RAMOS; FONTES, (2014)
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3.5.2 Insensibilizacéo

A insensibilizacdo utilizada no frigorifico é realizada por pistola pneumética de dardo
cativo. O atordoamento com dardo cativo com penetracdo é considerado o método mais
eficiente e humanitario para a insensibilizacdo de bovinos (NEVES, 2008).

Durante o atordoamento o animal permanecia insensibilizado para que se possa
impedir, dessa forma, que 0 mesmo tenha dor ou aflicdo no momento da degola ou sangria.

A localizacdo indicada para que atinja estruturas anatomicas e que levem a
insensibilizacdo do animal, € o disparo no plano frontal da cabeca do bovino, na intersecéo de
duas linhas imaginarias que vdo da base do chifre até o olho do lado oposto da cabeca do
animal (NEVES, 2008).

Figura 7- Posicéo correta para o disparo com pistola de dardo cativo

Figura 1. Posicao correta para o Figura 2. Corte sagital da cabeca de um
disparo na cabeca do bovino. bovino, indicando a posicao correta para o disparo.

Fonte: Adaptado de NEVES, (2008)

Para que o atordoamento ocorra de forma eficiente, € de suma importancia a posicao e
angulacdo da pistola da pistola quando entra em contato com o cranio do animal. Este correto
posicionamento permite que o dardo atinja as principais estruturas cerebrais como o cortex
cerebral, tronco encefalico e cerebelo, deixando o animal em estado de inconsciéncia
(FINNIE, 1993, apud NEVES, 2008).

As lesBes cranianas encontradas quando se utiliza a pistola de dardo cativo com
penetracdo sdo discretas, havendo uma perfuracdo de um centimetro. Quando o dardo cativo
penetra no encéfalo, provoca uma grande hemorragia em seu trajeto (FINNIE, 1993,apud
NEVES, 2008).



16

3.5.3 Abates religiosos

No frigorifico de realizacdo do estdgio é feito abate religioso, uma vez que parte de
seus produtos sdo exportados para paises com exigéncias para a realizagdao do abate Halal.

Pelas normas para que seja realizado o abate Halal, descritas pela Central Islamica
Brasileira de Alimentos Halal (CIBAL HALAL), os animais a serem abatidos devem estar
saudaveis e em boas condi¢oes fisicas. O abate é executado somente por um mulgumano que
siga os fundamentos, regras e condi¢cdes relacionadas com o abate de animais no Isla. A faca
deve ser afiada e o corte deve atingir a traqueia, esdfago, artérias carGtidas e as veias
jugulares. O preparo, processamento, acondicionamento e armazenamento devem ser
exclusivos para os produtos Halal, que obrigatoriamente sdo certificados e rotulados conforme
as leis islamicas (SILVA, 2012).

3.5.4 Area de “vomito” e sangria

A area de vomito € localizada ao lado do box de atordoamento e destina-se a recepcao
dos animais insensibilizados que, ao serem retirados do box, sdo imediatamente alcados e
destinados a canaleta de sangria. Os animais sdo entdo sangrados e passam pela canaleta de
sangria, onde permanecem por um periodo para o escoamento do sangue.

A sangria era realizada com o corte que atingia a traqueia, o esofago, as artérias e as
veias jugulares, para que todo o sangue do animal fosse escoado. Todos as animais eram
insensibilizados previamente a sangria.

A sangria promove a morte do animal, uma vez que é feito o corte do fornecimento
sanguineo para o cérebro do animal. Para que a sangria seja eficiente, cerca de 40 a 60% de
todo o sangue deve ser removido, apesar de que grande parte do sangue ainda fica retida em
Orgaos e vasos sanguineos. Deve ser eliminado o maximo possivel de sangue, uma vez que
este € um meio de cultura para o desenvolvimento de microrganismos patogénicos e/ou
deteriorantes (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

3.5.5 Retirada das patas, Ubere e chifre
Ap0s passarem pela sangria, é feita a retirada e inspecdo das patas dianteiras e traseiras
e labios (Linha A), além do ubere (Linha Al). Neste momento do abate também € realizada a

operacdo de retirada dos cifres.
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3.5.6 Retirada do couro
A retirada do couro € um dos processos de esfola. Para a total remocéo do couro séo
utilizadas facas convencionais e coureadeiras pneumaticas e, ao final, o rolete para a remocéo

do restante do couro do corpo e cabega do animal.

3.6 Abate - Area limpa
Compreende todas operagdes seguintes a retirada do couro. Na area limpa existe uma

menor carga de contaminacao, nao devendo haver contra fluxo de funcionarios.

3.6.1 Abertura do peito

Antes da evisceracdo propriamente dita, é realizada algumas etapas preparatérias que
sdo chamadas de pré-evisceragdo. Este processo e feito separando o es6fago da traqueia e dos
ligamentos cervicais. Como € realizada a sangria Halal, o es6fago e traqueia acabavam sendo

cortados, ndo havendo necessidade de amarrar o es6fago para que ndo haja contaminagéo.

3.6.2 Retirada da cabeca e marcacédo do condilo occipital

A retirada da cabeca ¢ realizada através da desarticulacdo e retirada. Cada cabeca
recebia um nimero marcado no céndilo occipital para que seja identificada da respectiva
carcaca. Em seguida, a cabeca numerada é separada da carcaca e conduzida para o lavador de
cabecas, onde € lavada com agua clorada sob pressdo. O conjunto cabeca e lingua € entéo,
dependurado em noria especifica, sendo a lingua deslocada e, juntamente com a cabeca,
inspecionada, a fim de garantir a perfeita identificacdo das partes. No caso da marcacdo de
alguma lesdo durante a inspecdo post mortem ¢ feito o sincronismo entre a noria da carcaca e
a ndria do conjunto cabeca e lingua.

Neste processo de retirada da cabeca ja é realizada a cronologia dentaria e a marcagao
na carcaca da idade do animal para, posteriormente na tipificacdo das carcacas, fazer a
classificacdo de animais precoces. As carcacas entdo recebem carimbos de identificacdo: F
para fémea, M macho ndo castrado, C macho castrado. As carcagas ainda recebiam carimbos
conforme a cronologia dentéaria: a O (zero) dente, ou seja, somente dentes de leite, portanto
com menos de dois anos; 2 (dois) dentes definitivos, com idade aproximada de dois anos; 4
(quatro) dentes definitivos, com idade aproximada de trés anos. Os bovinos que apresentam 6
dentes definitivos tém idade aproximada de quatro anos e 0s que apresentam 8 (oito) dentes
definitivos (boca cheia) tém cinco anos ou mais. Nestes casos, as carcagas ndo recebem

carimbo, o que indica que sdo animais mais velhos.
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3.6.3 Retirada das visceras

Paralela e simultaneamente a linha de inspecdo da cabega, sdo iniciados 0s processos
de retirada das visceras na area destinada a esse fim. A evisceracdo é efetuada imediatamente
apos a esfola do bovino.

A evisceragdo inicia com a retirada das visceras abdominais e posteriormente na
proxima plataforma o operador realiza a retirada das visceras torécicas, juntamente com o
figado. No caso do abate de fémeas, durante a retirada de visceras abdominais era realizado o
deslocamento do Utero e, se 0 animal apresentasse prenhez era realizada a retirada do Utero,

juntamente com o feto, sendo destinados a secdo de graxaria.

3.6.4 Inspecédo da cabeca e visceras

A cabeca segue pela néria para o exame do conjunto cabeca-lingua, onde era entdo
feita a inspecdo de massas musculares, glandulas par6tidas e linfonodos. O auxiliar examina
0S masseteres externos e internos, pterigoideos externos e internos, glandulas parétidas e os
linfonodos parotidianos, fazendo a incisdo de cada um destes. Os cortes dos masseteres e
pterigoideos sdo realizados, principalmente, com o objetivo de pesquisa de cisticercose.

Figura 8- Cisticercose viva encontrada no masculo masseter

Fonte: SIF 584/2018



As causas de condenacdes de visceras e a quantidade podem ser observadas nos graficos a

seqguir:
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Grafico 1- Representando a quantidade de visceras condenadas pelas patologias listadas de

agosto a outubro de 2018
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Figura 9- Cisto renal

Fonte: SIF 584/2018

Figura 10- Figado com abcessos (lote de animais precoces)

Fonte: SIF 584/2018
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Outros subprodutos oriundos da evisceracdo também sdo separados. Da vesicula biliar
era coletado o liquido biliar (bile), destinado & industria cosmética, além de serem vendidos
também os célculos biliares.

As visceras brancas, apds a sua, retirada seguem em mesa rolante onde posteriormente
sdo avaliados. Nos intestinos é feitas avaliacdo visual e dos linfonodos mesentéricos, além da
retirada de 70 cm do ileo, por ser considerado material especificado de risco (MER). Os
intestinos sdo destinados a graxaria. Os pré-estbmagos sdo removidos ap0s a inspecdo e
conduzidos por chutes até a bucharia suja, onde se separa o0 buchinho (livrinho) e o bucho.
Estes sdo abertos e o conteldo gastrico retirado. A seguir passam por uma centrifuga, onde
sdo retiradas as sujidades, e por uma maquina polidora, onde é feito 0 acabamento e limpeza
final, sequindo para a bucharia limpa, na qual é realizado o cozimento, branqueamento e a

toalete.

3.6.5 Abertura da carcaca

ApOs a evisceracgdo, as carcacas eram serradas, ao longo da coluna vertebral, em duas
meias-carcacas, as quais posteriormente passavam por uma inspecao e toalete final.

Na plataforma seguinte a esta etapa um auxiliar do SIF inspeciona os linfonodos
localizados na regido caudal.

As meias-carcacas dos animais que, por avaliacdo das visceras nas linhas de inspecéo
sanitaria (principalmente figado, coracdo e cabeca), forem consideradas suspeitas de serem
portadoras patologias que necessitem da inspecdo das carcacas sdo marcadas com plaquetas e
desviadas para o Departamento de Inspecdo Final (DIF), sem que tenham sofrido limpeza

prévia.

3.6.6 Departamento de Inspecéo Final (DIF)

Instalado na sala de matanca, o DIF é destinado a recepcdo de carcacas, Orgdos e
visceras, suspeitos nas linhas de inspecdo. As carcacgas desviadas, passam por uma avaliacdo
minuciosa pelo médico veterinario, que determina a destinacdo final das meias-carcacas e
visceras em aproveitamento total, condicional ou condenacdo. As carcacas que obtiverem uma
aprovacao condicional sdo encaminhadas a cAmara de sequestro, ficando sob a guarda do DIF
até a sua utilizacdo final na forma de conservas, congelamento ou outras finalidades por ele

definidas.



Gréfico 2- Principais causas de desvios para 0 DIF dos meses de agosto a outubro de 2018
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Fonte: SIF 584/2018
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Figura 12- Carcaga com cisticercose viva, destinada ao tratamento pelo frio

Fonte: SIF 584/ 2018

3.6.7 Toalete
A carcacga na nlrea passa pela toalete, que tem como finalidade a retirada da gordura,
linfonodos e medula e pequenas areas de contuses ou contaminac¢@es com a finalidade de um

melhor aspecto visual e condices de conservacao das mesmas.

3.6.8 Carimbagem e PCC

As carcagas seguem na norea e, depois de todo o processo de toalete, estas passam por
uma segunda avaliacdo (feita pela empresa), em um ponto critico de controle bioldgico e
fisico (PCC1B1F) das carcacas, 0 qual tem como objetivo monitorar se ndo existe mais
nenhuma contaminagdo em qualquer parte da carcaca. Na mesma plataforma de avaliagdo, é

realizada a carimbagem oficial do SIF em trés pontos da carcaga: coxao, costela e paleta.



Figura 13- Carimbo SIF 584

Fonte: SIF 584/2018

Figura 14- Carimbagem SIF da carcaca

Fonte: SIF 584/ 2018
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3.6.10 Pesagem

As carcacas, ap0s passarem por todo processo citado anteriormente, seguem na linha
de abate. Neste momento da pesagem, um auxiliar do SIF faz a tipificacdo das carcacas de
animais precoces e super- precoces. A tipificacdo avalia peso, conformacdo, cobertura de
gordura e idade.

Sdo considerados novilhos precoces 0s bovinos abatidos dentro de uma faixa etéaria de
até trinta meses, que na classificacdo apresentarem no maximo 4 dentes incisivos
permanentes. Os pesos minimos de 240 kg para machos e 210 para fémeas, conformacao
convexo (C), subconveco (Sc), Retilineo (Re) ou Subretilineo (Sr) e acabamento de 1 mm a
10 mm de espessura (2, 3, 4). 2. Sdo considerados novilhos superprecoces, 0s bovinos
abatidos dentro da faixa etaria de até 20 (vinte) meses, que na classificacdo apresentarem no
méaximo 2 dentes incisivos permanentes, 0s pesos minimos de 210 kg para os machos e 180
kg para as fémeas (CIDASC, 2017). Posteriormente, as carcagas seguem para a lavagem.

No entanto, nos ultimos anos esforcos tém sido realizados na tentativa de se
estabelecer uma padronizacdo dos animais de corte no Brasil, tomando a classificacdo
obrigatoria em todos os matadouros portadores de registro no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), com intuito de beneficiar os dois extremos da cadeia
produtiva: o produtor e o consumidor (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

3.6.11 Lavagem

A seguir, as carcacas sdo lavadas, por aspersdo, com agua clorada a 5ppm a uma
temperatura de 85°C para remocdo de sangue, gordura e residuos 0sseos que possam estar
ainda nas carcacas. A efetividade dessa operacdo depende principalmente do tempo gasto na
lavagem, do volume, da pressdo e da temperatura da agua. O principal objetivo da lavagem

da carcaca € reduzir a carga microbiana da came fresca.

4. Resfriamento das carcacas

Finalmente, as carcacas seguem para as camaras de resfriamento com ventilacdo forcada,
onde permanecem até atingirem a temperatura interna de 7°C.

Por diversas razdes, as carcacas e/ou, cortes carneos frescos devem ser refrigerados para
atingirem uma baixa temperatura em um menor periodo de tempo. Essa queda rapida na
temperatura € uma maneira de proteger a carne da multiplicacdo de microrganismos

contaminantes, que limitam a vida Gtil do produto e podem acarretar problemas de salde
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publica. Entre os principais fatores que afetam a taxa de resfriamento podem-se citar: o
tamanho (peso) da carcaca e a sua quantidade de gordura de cobertura; a temperatura e
velocidade do ar na camara; e o numero de carcacas e 0 espaco entre elas na camara
(GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

Figura 15- Carcagas seguindo para o resfriamento

Fonte: SIF 584/ 2018

5. Desossa e estocagem

Apdbs o processo de transformacdo do musculo em carne, as carcacas seguem para a
desossa. Neste processo, sdo realizados os cortes carneos e posteriormente sdo embalados em
embalagem priméria de plasticos. A embalagem a vacuo garante a conservagédo, pois mantém
0 produto sem contato com o oxigénio, que é responsavel pela oxidagdo dos lipideos e
necessario para o crescimento microbiano. Nas carnes embaladas a vacuo, o plastico fica bem
aderido a peca. Caso ndo esteja, isso indica que a embalagem nédo esta bem vedada e entdo a

peca acabava voltando para a reembalagem.
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Alguns produtos que ndo passam pela desossa, sdo comercializados cortes com 0Sso

(carcagas, quartos e suas variagoes).

6. Expedicéo

Os produtos apds estarem devidamente embalados sdo carregados em caminhfes com
camaras frias com temperatura de, no maximo, -3°C. Os produtos congelados devem estar em
temperatura de -18°C quando destinados a exportacdo e de -12°C para os destinados ao
mercado interno. Os produtos resfriados devem estar em temperatura entre de 0°C e 7°C.

E de responsabilidade do SIF fazer avaliagbes das condicbes de carregamento em
verificacOes oficiais.

Também ¢é de responsabilidade do SIF fazer a conferencia de cargas acompanhadas de

certificado
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7. Concluséo

Com o estagio curricular supervisionado no Servico de Inspecdo Federal realizado no SIF
584, teve-se a oportunidade de realizar o acompanhamento diario de um frigorifico de abate
de bovinos e fazer o acompanhamento do Servigo de Inspecdo em todo processo dentro da
industria, desde a inspecdo ante mortem, passando pela inspe¢do de carcagas no momento do
abate, fazendo a identificacdo de lesdes patoldgicas e a destinagdo destas carcacas e/ou
6rgéos, além de toda verificacdo higiénico sanitaria da industria.

As expectativas foram superadas, o conhecimento recebido nesse periodo foi amplo e os

desafios enfrentados possibilitaram crescimento pessoal e profissional.
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