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1 INTRODUCAO

A carne suina é a opgdo de proteina animal mais consumida pela populacdo mundial,
correspondendo a 24,9%, segundo dados do DEPEC (2019). O Brasil produziu em 2020, de
acordo com ABPA (Associacéo Brasileira de Proteina Animal), cerca de 468,57 mil toneladas
de carne suina, sendo a China o principal pais comprador, obtendo 50 % do total produzido.
Dessa forma, a produgdo de um produto seguro e inécuo a saude, com a cadeia produtiva
assegurando um produto final sem risco ao ser humano, bem como adotar préaticas que
objetivam altos indices de produtividade, bem-estar e saide dos rebanhos (SOBESTIANSKY;
BARCELLOS; SOBESTIANSKY, 2012).

Com o proposito de produzir alimentos de origem animal que atendam aos parametros
de qualidade exigidos, é necessario que ocorra 0 acompanhamento integral do produto, desde
0 inicio da cadeia produtiva até a comercializacdo. Sendo assim, 0 médico veterinario emprega
funcdo fundamental para a inspe¢do dos produtos de origem animal, contribuindo com a satde
publica, além de estabelecer um destino apropriado e confiavel para os produtos e subprodutos
produzidos.

A inspecdo desses produtos é realizada pelo Servigo de Inspecédo Federal (SIF), o qual
garante que os produtos de origem animal consumidos no pais ou exportados, se enquadrem
em alimentos seguros, garantindo a auséncia de adulteragfes ou fraudes desses produtos
alimenticios.

Além disso, a empresa Pamplona Alimentos S/A, conta com uma equipe formada por
médicos veterinarios, agentes e auxiliares de inspecdo que realizam o acompanhamento e
controle de qualidade de todos os produtos produzidos a fim de assegurar a inocuidade dos
produtos.

O presente relatério tem como objetivo descrever as atividades realizadas e
acompanhadas no periodo de estagio curricular obrigatorio em um frigorifico responsavel pelo
abate de suinos na cidade de Rio do Sul, Santa Catarina, através do acompanhamento da equipe
que realiza o controle de qualidade dos produtos comercializados, desde o recebimento dos

animais ate a expedicao dos produtos finais.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O presente estagio curricular obrigatorio teve por objetivo geral aperfeicoar e
consolidar os conhecimentos tedricos adquiridos durante a graduacdo, em Inspecdo e
Processamento no Abate de Suinos, acompanhando e efetuando as atividades desenvolvidas
pelo Médico Veterinario nas instalagdes frigorificas, no intuito de habituar o estagiario a funcéo

de garantir o controle de qualidade e a seguranca alimentar.

2.2 Objetivos especificos

- Conhecer o funcionamento de uma instalacdo frigorifica responsavel pelo abate e
processamento de suinos;

- Conhecer o fluxograma do abate de suinos;

- Conhecer e praticar o processamento dos produtos de origem animal;

- Melhorar o senso critico com base no que foi aprendido durante a graduacao

correlacionando com o que foi visto durante o estagio.



3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

| — Periodo de Estagio

O estagio curricular obrigatdrio foi cumprido, durante o periodo de 07 de junho a 03 de
setembro de 2021. O estéagio foi dividido em dois periodos, a primeira parte foi realizado de
segunda a sexta-feira das 7:00 as 16:00 horas, compreendendo de 07 de junho & 06 de julho,
com acompanhamento das areas de abate, desossa e expedicdo. E na segunda parte, foi
realizado acompanhamento da pocilga e recebimento dos suinos, de segunda a sexta-feira, de
00:30 as 9:40 horas, abrangendo o periodo de 07 de julho a 03 de setembro, totalizando 540
horas.

I1- Local de Estégio

O estagio curricular obrigatorio foi realizado na empresa Pamplona Alimentos S/A,
industria frigorifica de suinos na cidade de Rio do Sul em Santa Catarina (Figura 01). A sede
industrial, € a matriz de uma rede de filiais com producédo de suinos e bovinos. O propdsito
dessa rede de alimentos engloba a producdo de alimentos de exceléncia desde o campo até a
cidade. A Pamplona Alimentos foi fundada no ano de 1948 no municipio de Agrondmica/SC
e em 1969 transferiu as atividades para o municipio de Rio do Sul/SC. Em 1974, visando
adequar-se a novas exigéncias e atualizacbes do ramo agroindustrial, fez-se necessario o
ingresso no SIF (Servico de Inspecéo Federal), resultando na abertura de novos mercados e no
desenvolvimento de novos produtos.

Em 1989 foi adquirido outro frigorifico, no municipio de Presidente Getulio/SC, para
ampliacdo do abate de suinos, o qual realiza abate diario de 2.600 animais, além de possuir
granjas proprias certificadas e produtores integrados, e também, uma fabrica de racdo animal.
Em 2021, a rede adquiriu um frigorifico de abate de bovinos, localizado no municipio de
Cacador/SC, que possui Inspe¢do Estadual (SIE), com abate semanal de 400 animais.
Atualmente a companhia tem em seu quadro mais de 3.300 colaboradores e comercializa uma
média de 298 diferentes produtos, distribuidos em 18 linhas.

A unidade da realizag&o do estagio, localizada em Rio do Sul, abate diariamente 2.700
animais, e exporta para 18 paises, atendendo o importante mercado da China, Argentina, Chile,

Coréia do Sul, entre outros paises, exportando produtos como carne in natura, miudos de suino,



produtos defumados e gordura suina comestivel. A industria é inspecionada pelo Sistema de
Inspecdo Federal (SIF) n°1156.

Figura 01- Sede da empresa Pamplona Alimentos S/A.
- —

Fonte: Pamplona Alimentos (2021).

11— Supervisores do Estagio

A supervisdo do estagio foi realizada pela Dr. Daiana Minatti que possui graduagao em
Quimica Industrial de Alimentos pela Universidade para o Desenvolvimento do Alto Vale do
Itajai em 2005.

Atualmente trabalha na Garantia da Qualidade na parte de elaboragdo, descricéo,
implantacdo e verificagdo dos procedimentos e do controle de qualidade na fabricacdo dos
produtos, como também atuando no acompanhamento de auditorias realizadas pelo Ministério

da Agricultura, Clientes internos e externos, na empresa Pamplona Alimentos S/A.
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O estagio supervisionado compreendeu o acompanhamento diario das atividades
desenvolvidas na industria:

e Monitoramento das etapas do abate e dos programas de autocontrole na produgéo,
acompanhando os monitores de qualidade da empresa;

e Acompanhamento da realizacdo da inspecdo ante mortem e post mortem, realizados
pelo SIF 1156;

O presente relatério ird abordar o acompanhamento da linha de processamento da carne
suina, detalhando os processos acompanhados, que visam assegurar a sanidade e inocuidade
dos alimentos finais, desde o recebimento dos animais até a expedicdo do produto final (Figura
02).

Figura 02 — Fluxograma das Atividades da Industria Frigorifica de Suinos.

Fonte: Autora (2021).
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3.1 Embarque e transporte

Os suinos abatidos na unidade frigorifica sdo criados em sistemas intensivos com
confinamento total, em granjas proprias, com tecnologia para garantir o controle sanitario e a
seguranca alimentar. Para assegurar a qualidade da carne tem-se diversos fatores envolvidos
como a genética dos animais, alimentagdo fornecida, condi¢des de cria, além do empenho de
cada colaborador nas etapas da cadeia (GALINA; PFULER, 2015).

A criacdo dos animais é realizada seguindo uma série de medidas determinadas com o
objetivo de manter o bem-estar animal, visto que reflete em grande parte na qualidade do
produto final. Sendo assim, é de grande importancia o treinamento dos produtores e a realizacao
de vistorias técnicas periddicas, para que o0 processo seja realizado de forma produtiva e
padronizada.

A terminacdo corresponde a Ultima etapa do sistema de criacdo, onde o animal deve
atingir o peso ideal de abate, em torno de 120 kg. Quando apto ao abate, por meio do PPCP
(Programacéo, Planejamento e Controle da Producéo) do frigorifico é estabelecido o embarque
e transporte do lote dos animais, das granjas ao frigorifico, realizados por empresas
terceirizadas que devem seguir as recomendacdes e treinamentos de acordo com a industria
frigorifica.

A realizacdo do embarque dos animais nas granjas € um dos pontos mais criticos
referentes ao estresse do animal, pois a mudanca de ambiente e interacdo com humanos resulta,
muitas vezes, na perda da qualidade da carne. Antes do embarque, deve-se sempre verificar a
integridade dos animais para embarque, ndo incluindo animais debilitados, fraturados ou que
apresentem algum problema sanitério.

No momento do embarque 0s animais devem ser conduzidos ao embarcadouro em
grupos pequenos, evitando agitacdo e barulho, devendo ser acompanhado pelo motorista que
deve observar se os preceitos do bem-estar animal estio sendo cumpridos. E de grande
importancia que o embarcadouro e as instalagdes que os animais se encontram estejam em bom
estado, garantindo a movimentacdo dos animais sem obstaculos e sem causar debilidades aos
animais. Caso seja verificada alguma ndo conformidade nesse processo, a mesma deve ser
comunicada a unidade frigorifica para que sejam tomadas as providéncias necessarias.

Os caminhdes utilizados no transporte dos lotes, devem atender a densidade da carga
de 0,425m2/100 kg, possuir 2 ou 3 pisos com divisorias de gaiolas no intuito de uma melhor
acomodac&o dos suinos, apresentando sempre um bom estado de conservacao e de limpeza. O

embarque e transporte dos animais é realizado preferencialmente a noite ou em horarios do dia
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com temperaturas amenas, no objetivo de garantir o conforto térmico, devido a sensibilidade
do animal.

A temperatura interna na carroceria do caminhdo ndo deve ultrapassar 18°C, e para esse
controle deve-se utilizar o sistema de aspersdo para adequar as temperaturas. Fatores como a
densidade populacional, o tempo e a distancia de viagem sdo impactantes na qualidade da
carne. E conforme a EMBRAPA (2013), é aconselhado que as viagens ndo excedam trés horas
e deve-se escolher criteriosamente a rota, levando em consideragédo a qualidade do trajeto.

Ap6s o desembarque dos animais os caminhdes devem, obrigatoriamente, ser
higienizados e sanitizados, removendo toda a sujidade presente em seu interior e possiveis

contaminacoes.

3.2 Recepcdo dos suinos

O pétio de recepcdo dos suinos da empresa é adequadamente coberto e com boa
ventilacdo, evitando a exposi¢do dos animais ao sol forte ou chuva, os quais podem causar
possiveis quadros de estresse térmico (SEBRAE, 2016).

O descarregamento se inicia quando o caminhdo de transporte dos suinos estaciona na
rampa de desembarque, evitando espacos que possam causar contusdes ou queda de animais
durante o desembarque, apds a abertura dos portdes (Figura 03). Os operadores fazem uso de
ar comprimido no intuito de ajudar na mobilizacdo dos suinos, agrupados em pequenos lotes,
evitando agitacdo e aglomeracdo dos mesmos, sendo o uso dessa técnica 0 mais indicado pela
EMBRAPA (2013). Estes sdo descarregados através de uma plataforma de metal com

superficie antiderrapante e com angulacao, atendendo as exigéncias da legislacdo vigente.
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Figura 03 - Conducdo dos animais no descarregamento.

Fonte: Autora (2021).

Apds desembarcar do caminhdo de transporte os animais sdo conduzidos até a pocilga,
por 2 funcionarios, de forma calma e segura, ndo fazendo barulho em excesso e usando apenas
pequenas batidas com auxilio de sacos plasticos contendo ar para que nao haja contusées nos
animais e preconizando o bem-estar animal.

De Acordo com WARRISS e BROWN (2000 apud MACHADO et al., 2012) diferentes
causas podem gerar perda na qualidade da carne, como o estresse agudo provocado no manejo
pré-abate, o transporte e a conducdo conturbada dos suinos. Além disso, tem-se causas que
podem levar a 6bito como estresse causado no transporte pela alta densidade nos caminhdes,
calor nos meses mais quentes, qualidade do meio de transporte e também das estradas, ou até
mesmo doencas. Caso alguma dessas situagdes aconteca, deve passar pelo atendimento de um
médico veterinario.

Em seguida ao descarregamento os animais recebem uma tatuagem para marcacao do
lote, com rastreabilidade do produtor e identificagéo para controle de quantidade, formada por
duas letras e um numero que corresponde ao dia da semana que se realizou o abate. No
recebimento do lote, ainda ocorre o cadastro no sistema com os principais dados da carga, como
horario de embarque e desembarque, data, nimero de GTA, boletim sanitario, caracteristicas

do transporte e procedéncia.
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Os auxiliares de inspecéo, que auxiliam no trabalho de controle realizado pelo inspetor
médico veterinario, devem estar sempre atentos a identificacdo de animais contundidos,
incapazes de locomocdo, doentes, moribundos ou qualquer situacdo anormal, para separa-los

nas pocilgas de sequestro.

3.3 Pocilgas

As pocilgas séo formadas por paredes de concreto de 1,10 m, para evitar o contato
visual entre as baias de descanso e para que os animais sejam conduzidos de melhor forma
atraves de corredores largos que tem acesso a area de abate e também possuem parede de
alvenaria. As baias possuem piso de alvenaria que facilita a remocdo das sujidades e evita o
deslizamento dos animais, estas se encontram dispostas lado a lado e frente a frente (Figura
04).

Apds o descarregamento do caminhdo de transporte, 0s animais sdo direcionados para
estas pocilgas, antes do abate, para obedecer ao periodo de descanso e dieta hidrica de no
minimo 3 horas, que somadas ao tempo de 6 horas (recomendado ao produtor) e de, no méximo,
3 horas de transporte, obtém-se um periodo de jejum e dieta hidrica de 12h, ideal para que
facilite a evisceracao, e evite contaminacao de carcaca e 6rgaos e diminua o estresse do animal.

A densidade de animais em cada baia é conforme a indicacdo correta para cada uma,
seguindo a recomendacdo de 0,6m2/100 kg. Dessa forma, hé espaco para locomogéo e repouso
de todo o lote alojado. Apds a ambientacdo, quando os suinos adentram a baia, eles tendem a
se acomodar para descansar, € a partir desse momento deve ser acionado o sistema de aspersao,
principalmente em dias quentes, pois reduz o estresse térmico dos animais apds o transporte e
movimentacdo diminuindo as perdas por ma qualidade de carne, e deve ser mantido ligado
sempre que necessario (SEBRAE, 2016). Alem disso, o outro objetivo € para que ajude na
remocao dos dejetos e sujidades da pele, diminuindo os indices de contaminagéo bacteriana na
linha de abate.

No periodo de repouso a dgua é fornecida constantemente numa propor¢éo onde 15%
dos animais tém acesso simultaneamente aos bebedouros. Nas instalacfes da planta das
pocilgas da empresa, 0os bebedouros sdo do tipo chupeta, e ficam dispostos sobre o centro da
baia, em altura adequada para os animais, e sdo verificados semanalmente para garantir o bom
funcionamento.

Durante o manejo dos animais pelos corredores e entre o descarregamento dos lotes

deve ser realizada a lavagem dos mesmos com agua clorada. A limpeza constante é necessaria
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para evitar que o piso fique escorregadio para 0s animais e também evitar a aderéncia de
sujidades. E importante também n&o deixar areas com acimulo de agua, para evitar estresse
aos animais e sempre que uma baia de descanso é esvaziada os funcionarios também realizam
a higienizagéo das instalagdes.

Os auxiliares de inspecdo e qualidade sdo responsaveis pelo acompanhamento do
descarregamento dos animais, conferindo a quantidade correta informada de animais, além da
verificacdo se 0s parametros de bem-estar estdo sendo seguidos e cumpridos pelos
funcionarios, verificando a limpeza dos animais e a separa¢do correta dos mesmos.

No recebimento, um dos documentos avaliados é a Guia de Transito Animal (GTA),
gue € necessario para o transporte dos animais abatidos e deve-se conferir os dados da nota da
carga, comparando com os dados do GTA. O segundo documento verificado na chegada do
caminhdo de transporte, é o Boletim Sanitario (BS) que ira fornecer dados sanitarios sobre o
lote, como doencas que o lote pode ter apresentado e os medicamentos administrados, essas
informacdes sdo importantes para verificacdo de periodo de caréncia das drogas utilizadas,
garantindo a qualidade do produto final.

No sistema de criacdo dos animais fornecidos a empresa, a alimentacdo dos animais
pode ser com ou sem aditivo alimentar Ractopamina (RAC), sendo um agonista adrenérgico
que favorece a deposicdo de massa muscular e menor deposicdo de gordura na carcaca,
auxiliando no aumento de 10 a 12% o ganho do peso vivo (SCHINCKEL et al., 2001). Por
outro lado, esse aditivo alimentar pode tornar o suino mais suscetivel a quadros de estresse,
pois irdo apresentar maiores niveis de catecolaminas circulantes ao final da terminacao
(RODRIGUES, 2011). Assim, os lotes que recebem essa suplementacdo podem apresentar
maior indice de mortalidade e quadros de incapacidade locomotora durante o transporte e o
descarregamento por serem mais sensiveis ao manejo.

Por esse motivo, alguns importantes paises importadores de carne suina, como China e
Russia, ndo permitem a adicdo dessa molécula na dieta animal, importando apenas produtos
livres de RAC. A verificagdo da presenca ou ndo de RAC na alimentagéo do lote é verificada
pelo servigo oficial e deve estar constando no BS, para que se possa determinar a classificacao

da exportacdo dos produtos.
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Figura 04 - Pocilgas de descanso e dieta hidrica.

Fonte: Autora (2021).

3.4 Pocilgas de sequestro

No periodo de descarregamento ou durante o descanso pré-abate, pode haver animais
que necessitem de uma avaliacdo mais acurada e observacdo clinica. Estes animais devem ser
destinados as pocilgas de sequestro da Inspecdo Federal pelo auxiliar, e caso ndo consigam se
locomover devem ser transportados em carrinhos para evitar a movimentagdo dos mesmos.
Essas pocilgas devem ser numeradas e devidamente identificadas com pintura vermelha para
que se possa distinguir das demais pocilgas (Figura 05).

O médico veterinario do servico de inspecdo federal avalia o estado geral do animal e
verificar alguns parametros clinicos como temperatura (36°C a 40,9°C fisioldgico), coloracdo
das mucosas, fezes, pele do animal, inflamagdo de membros, rotacdo e capacidade de
locomocdo. A partir da avaliacéo feita pelo responsavel habilitado o animal € destinado ao
abate de emergéncia, uma vez que nao atenda aos requisitos para a matanca normal.

O abate de emergéncia € conveniente em casos em que 0 animal esti apto para o
consumo, mas esta levemente ferido e procura-se poupar o sofrimento e o agravamento do
quadro (DGAV, 2014). A matanca de emergéncia pode-se dividir em Mediata e Imediata. O
sacrificio imediato é realizado quando o quadro clinico apresentado pelo animal é compativel
com incapacidade locomotora e fraturas e exige que o0 animal seja abatido imediatamente apds
o0 descarregamento. No abate mediato o animal ¢ sacrificado ao final do abate normal e neste
caso 0 animal ndo apresenta sofrimento ou agonia, como exemplo pode-se citar a hérnia
umbilical.
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Figura 05 - Pocilga de Sequestro do Servigo de Inspecéo Federal.

Fonte: Atora (2021).

3.4.1 Principais causas de sequestro

Durante o periodo de estagio, no acompanhamento do SIF n°® 1156 no recebimento dos
animais, o sequestro dos suinos, nas pocilgas de sequestro, ocorria para uma avaliacdo mais
cuidadosa no ante-mortem, sendo que o motivo pelos sequestros se repete em trés raz0es
principais, incluindo caudofagia, hérnias e problemas locomotores.

A caudofagia € entendida como uma lesdo causada a cauda dos animais, por meio de
mordedura por outros animais presentes na mesma baia, € um problema de grande importancia
na producédo suina, devido a consideraveis prejuizos econdmicos e sanitarios que ocasiona.
Trata-se de um vicio comportamental, que tem sua origem em fatores ambientais e nutricionais,
entre outros, sendo um problema que apresentou maior incidéncia com a intensificacdo dos
sistemas de criacdo e 0 melhoramento genético. Dessa forma, quando o animal se encontra em
um ambiente tedioso, 0 mesmo senta, balanga cauda e cabeca e, na auséncia de ambiente para
explorar, ira praticar o canibalismo. A mordedura de cauda cursa com menor ganho de peso,
formacdo de abscessos principalmente nas vértebras e leva a condenacdo de carcagas em
matadouros frigorificos. Ademais que, pode ser considerado um significativo parametro de
bem-estar no sistema de producdo.

As hérnias sdo anormalidades congénitas ou adquiridas, sendo que nos suinos
geralmente se apresentam como umbilicais ou inguinais e acredita-se tratar de uma patologia
hereditéria. E verificada como uma saculagdo arredondada e pedunculada como massas que se
projetam no corpo dos animais de tamanho variavel localizada na regido dos anéis inguinais,

sendo hérnia inguinal ou escrotal ou umbilical, como hérnia umbilical. a principio, 0 aumento
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presente € discreto e, com a idade, pode evoluir ou até mesmo ocorrer regressdo espontanea.
Os tecidos que se movem para 0 saco herniario, geralmente, sdo omento e gordura. Mas
também, nas hérnias umbilicais, € comum ocorrer a migracao de parte das visceras abdominais,
normalmente o intestino, através do anel umbilical. No frigorifico do estagio, a avaliagdo dos
suinos acometidos ocorre ap0s a abertura da carcaca, ponderando o grau de acometimento das
estruturas e fazendo a correta destinacéo.

Considera-se como disturbios locomotores, as anormalidades no sistema locomotor dos
suinos podem ter diferentes origens, tais como lesdes no casco, disturbios nutricionais, artrite.
Existem poucas informacg6es sobre a etiologia e a patogenia do processo, mas diversos fatores
ja foram identificados e entre eles estdo o modelo de piso, auséncia de cama, densidade de
animais por baias, superficie ndo escorregadia, ndo abrasiva, sem arestas ou bordas pontiagudas
expostas, ndo devem contribuir para o estresse e desconforto, que podem manifestar-se pela
diminuicdo do crescimento, aumento da conversdo alimentar, diminuicdo da resisténcia a
doencas ou comportamento anormal.

Dependendo da resisténcia do animal, os sintomas podem variar causando um leve
desconforto dificil de ser percebido, mas em outras situacdes leva o animal a permanecer
deitado e se negando a levantar por conta da intensidade de dor. A maioria dos suinos que
chegam para o abate com anomalias locomotoras, referem-se a fraturas nos membros pélvicos,
que ocorrem no momento do embarque e desembarque dos animais do caminh&o. Nestas
situagdes, os animais sdo encaminhados ao abate de emergéncia imediata pois ndo conseguem
se locomover por conta propria e apresentam muita dor.

A maior parte dos suinos que foram sequestrados no momento do desembarque foram
abatidos somente ao final do abate normal, sendo todos estes destinados ao DIF na linha de
abate, para que que entdo fosse realizada a inspecdo post mortem dos mesmos. Durante a
inspecdo das carcacas, foi possivel constatar que a maioria das lesdes referentes a caudofagia
e hérnias ndo apresentaram outras alteragcdes na carcaca, sendo, dessa forma, descartada apenas

a area atingida e a carcagca liberada.

3.5 Abate — area de sangria, depilacéo e escaldagem

Ja na parte interna do frigorifico tem-se a area de matanca dos suinos, onde ocorre 0s
processos de insensibilizacdo e sangria, retirada de sujidades e controle da contaminacao,
retirada de pelos e a ultima lavagem, antes da entrada para a “area de evisceragdo” do

frigorifico.
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3.5.1 Conducéo para abate

Apo6s o periodo de descanso dos suinos nas pocilgas, 0s animais passam a ser
conduzidos ao abate, com todas as precaucdes ja realizadas no inicio do desembarque. Estes
devem ser conduzidos em pequenos grupos através do corredor central que os leva até o
redondel. Neste percurso alguns suinos podem se excitar pela mudanca de ambiente e pela
maneira como s&o conduzidos e assim, irdo comprometer a qualidade da textura e coloracdo da
carne, se caracterizando pelo chamado de PSE (pale soft exudative/ palida mole e exsudativa),
como apontado por Dalla Costa (2015).

Para a conducdo dos animais devem ser utilizados utensilios como sacos plasticos e ar
comprimido (Figura 06/A), o uso do bastéo elétrico se restringe apenas a entrada do restrainer,
somente quando necessario. O choque elétrico aplicado tem a sua voltagem em 24v, sendo
aplicado somente nos membros posteriores, com duracdo de 1 segundo, para que o animal
adentre o restrainer. O sistema de restrainer tem por objetivo imobilizar melhor o suino para o
posicionamento dos eletrodos no momento da insensibilizacdo, esse sistema é composto por
uma esteira do modelo “Midas”, que imobiliza o animal e o conduz pelo peito levando-0 até a
aplicacdo dos eletrodos. Na entrada do restrainer ha um chuveiro que molha o dorso do animal

para uma melhor eficiéncia na insensibilizacdo (Figura 06/B).

Figura 06 - Conducdo dos suinos (A) e entrada dos suinos no restrainer (B).

Fonte: Autora (2021).
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3.5.2 Insensibilizacdo e sangria

A insensibilizacdo ou atordoamento faz-se necessaria para que o animal ndo sinta dor
ou sofra e para que ocorra uma sangria adequada (RICCI; DALLA COSTA, 2015),
permanecendo insensibilizado até 0 momento que, atraves da sangria, perca qualquer atividade
cerebral. O metodo mais utilizado nas industrias frigorificas de suinos é a insensibilizacdo por
meio de corrente elétrica, podendo ser classificado em eletronarcose ou eletrocussdo. Outros
métodos que também podem ser usados sdo a injuria mecanica ao cérebro por meio da pistola
de dardo cativo penetrante e a inalagdo de gases como o0 CO2.

A eletronarcose é um sistema de choque em dois pontos, com os eletrodos localizados
nas fossas temporais do animal. Enquanto a eletrocusséo, que € a utilizada pelo frigorifico de
realizacdo do estagio, € um sistema de trés pontos, onde o terceiro localiza-se entre a 4 e 52
costela do lado esquerdo do corpo do animal, onde os eletrodos sdo colocados automaticamente
no suino ao final do restrainer (Figura 07). Trata-se de um método que é irreversivel e garante
uma maior seguranga na insensibilizagdo, uma vez que pode levar a fibrilagdo ventricular e a
morte do animal (LUCTKE et al., 2010; RICCI; DALLA COSTA, 2015).

O tempo de duragdo do choque deve ser de no minimo 3 segundos, onde a tensao e a
corrente elétrica sdo ajustadas conforme o tamanho do animal ao longo do abate e da troca de
lotes. A corrente usada na cabeca varia de 0,5 a 2 amp e 350-750V. J& o terceiro ponto na
costela tem amperagem de no minimo 1A e 50 ou 60Hz de frequéncia. Essa grande variacao
de conducdo elétrica permite uma variacdo de intensidade de choque, dificultando muitas vezes
a insensibilizacdo dos suinos ou causando fraturas e posteriores descartes de carcaca.

Apbs a insensibilizacdo automatica, os animais deslizam para uma esteira onde o
sangrador pode observar alguns pontos da consciéncia do animal, para garantir a boa
insensibilizacdo. O suino ndo pode apresentar sinais de consciéncia como respiragdo ritmica,
vocalizagdo, movimentos corporais, presenca de reflexo corneal (EMBRAPA, 2014), caso o
animal apresente algum desses sinais, 0 colaborador deve repetir o processo de atordoamento
com a utilizagdo do choque com um garfo manual, arranjando os dois eletrodos nas fossas
temporais. A sangria do animal deve ocorrer até 30 segundos apos ser atordoado, de acordo
com a legislacdo de bem estar e abate de suinos. Esse procedimento é realizado com o auxilio
de uma faca pontiaguda para seccionar 0s grandes vasos do pescoco, na entrada do peito do

animal, acarretando no rapido escoamento do sangue.
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Figura 07 - Insensibilizacdo do suino.

Fonte: Autora (2021).

A sangria dos animais apoés a insensibilizacdo deve durar de 3 a 5 minutos e pode ser
realizada na vertical ou horizontal, sem que haja alguma atividade com a carcaca. No
frigorifico, a sangria é realizada com o animal na horizontal (Figura 08), método que tem por
objetivo reduzir a incidéncia de PSE e tem eficiéncia comprovada (SILVEIRA, 1997). Ao
final da esteira de sangria os animais sdo pendurados por um dos membros pélvicos através de
uma corrente e icados para a nérea, que da continuidade as atividades do abate.

O sangue escoado é coletado por uma canaleta localizada abaixo da esteira de sangria,
e este € conduzido por chutes até um tanque, onde passa por processo de pasteurizacdo e coleta

diaria por empresas terceirizadas.
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Figura 08 - Sangria dos suinos.
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Fonte: Autora (2021).

3.5.3 Escaldagem e depilacédo

ApOs ser pendurado na noérea, 0 suino segue para uma primeira lavagem em um
chuveiro com cerdas, que tem por objetivo retirar o excesso do sangue e sujidades que ainda
podem estar presentes na carcaca e ndo foram retiradas nas pocilgas. Em seguida, a carcaca
entra no tanque de escaldagem, onde a carcaca fica emergida em agua de temperatura entre
61,5°C a 63°C durante 4 minutos a 5 minutos. Esse processo tem por objetivo facilitar a
remocao das cerdas através da abertura dos poros da pele e, ainda reduz a carga microbiana da
carcaca (SIPPEL et al 2015).

Ao sairem do tanque os animais caem da corrente presente na ndrea automaticamente,
para entrar na depiladeira, onde ficam cerca de 50 segundos, esta tem por objetivo realizar a
retirada dos pelos através de cerdas de borracha, e entdo esses residuos sdo recolhidos em
chutes especificos para a retirada do frigorifico por uma empresa terceirizada. Apds esse
periodo 0s animais caem novamente em uma esteira onde os colaboradores realizam a pendura

dos animais pelos dois membros posteriores no balancim.
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3.5.4 Chamuscagem e toalete

Dando sequéncia ao processamento das carcagas, estas passam pela secadora (Figura
09), a qual retira algumas cerdas que ficaram da depiladeira, realizando um polimento e secam

a pele do animal para que ele entre no chamuscador.

Figura 09 - Secagem das carcacas.

Fonte: Autora (2021).

No chamuscador, uma carcaca por vez é identificada através de um sensor que detecta
0 balancim e dé inicio a flambagem. A chamuscagem (Figura 10), assim como a escaldagem,
é uma das etapas que ajuda a reduzir a contaminacdo bacteriana das carcacas (LORETZ;
STEPHAN; ZWEIFEL, 2011).

Em seguida, ao sair da flambagem, a carcaca passa por uma lavagem e segue para a
toalete, onde os colaboradores retiram manualmente as cerdas restantes, principalmente da
cabeca, por ser de dificil acesso as maquinas, e também é removida a orelha média, considerada
um contaminante do abate. Estes fragmentos sao destinados a graxaria.

Entdo, as carcacas livres de contaminacdo que pode ocorrer por pelos e pela orelha
média, passam pela ultima lavagem e contagem, para entdo adentrar a area limpa e dar

continuidade no processo de abate.
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Figura 10 - Chamuscagem da carcaca.

3.6 Abate - &rea de evisceracao

A area limpa do abate compreende a evisceragdo e tipificacdo das carcacas, que se inicia

apods a ultima lavagem, com objetivo de evitar a contaminagéo cruzada (Figura 11).

Figura 11 - Fluxograma com as etapas da area limpa do abate e da inspecao.
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Fonte: Autora (2021).

3.6.1 Extracdo e ocluséo do reto

A oclusdo do reto faz-se necesséaria para evitar o extravasamento das fezes e a

consequente contaminagdo das carcacas. Este procedimento impede em até 75% a
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contaminacdo bacteriana, principalmente por Salmonella sp, que € responsavel pela principal
infeccdo alimentar que ocorre em humanos (SEIXAS et al., 2009).

A extracdo do reto ocorre através de uma pistola pneumatica que realiza a suc¢do do
reto para fora da cavidade, e entdo, é passado manualmente para um colaborador que ensaca e
amarra com plastico a extremidade e recoloca na cavidade. Este ponto do abate é considerado
um Procedimento Sanitario de Operac6es (PSO), sendo observado pelo monitor de qualidade
para avaliar se ha ocorréncia de contaminacéo cruzada pelo operador da pistola de extracéo

entre as carcacas.

3.6.2 Abertura das cavidades e desarticulacdo da carcaca

As proximas etapas da linha de abate dos suinos consistem na abertura e
desprendimento dos 6rgaos da carcaca. Primeiramente sdo desarticulados os pés dos membros
posteriores e 0 rabo, mas seguem na norea, presos a carcaca. Em seguida é feita a abertura da
papada, atraves de uma secc¢do ventral mediana da entrada do peito até ao corpo da mandibula,
deixando os linfonodos integros, e posterior desarticulacdo da lingua, faringe e laringe. Apds,
tem-se a desarticulacdo dos pés dos membros anteriores, e em seguida, ocorre também a
abertura do térax e abdébmen, com a exposi¢do das visceras, evitando o seu rompimento,
principalmente das alcas intestinais, para que nao ocorra contaminacdo da linha. E logo apés,
a marcacao da carcaca com as visceras para posterior identificacdo na mesa de inspecdo do
SIF.

3.6.3 Cabeca

Seguindo na linha de abate, ocorre a desarticulagdo da cabeca, a qual é realizada por
meio de uma tesoura hidraulica que tem por objetivo romper a articulacdo atlanto-occiptal,
deixando a cabeca ainda pendurada na carcaca para a realizagéo da inspegéo.

A primeira linha de inspecdo realizada é a da cabeca e papada. Um auxiliar de inspe¢éo
verifica os linfonodos cervicais da papada, identificando possiveis altera¢cdes no ganglio que
possam indicar inflamacgéo ou infeccdo na cabeca, e observa também a coloracdo dos tecidos
adjacentes e possiveis lesdes. Além de verificar presenca de possivel contetido na cavidade
nasal e bucal, onde ocorre a maior incidéncia de descarte pela contaminagdo por contetdo
gastrico. Deve-se obrigatoriamente fazer a incisdo dos musculos masseteres e pterigoideos, no

objetivo de expor a musculatura para a visualizacdo de cisticercose e sarcosporidiose.
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3.6.4 Evisceracdo e inspecdo das visceras

Depois de realizada a inspecdo da cabeca sdo retiradas as visceras da carcaca sdo
colocadas em bandejas presas a uma esteira giratoria, onde os auxiliares de inspecdo do SIF
ficam posicionados para realizar inspecdo de cada viscera. Estas bandejas mantém a relacéo
entre visceras e a carcaca que segue pendurada na norea. A inspecdo das visceras ocorre em
uma mesa rolante para inspe¢do, que gira, em sentido horizontal, e é composta bandejas de a¢o
inoxidavel, grandes e pequenas, fixas na mesa, destinadas a receber as pecas a examinar. As
visceras brancas, que correspondem aos intestinos, estbmago, bexiga e bago, séo colocadas nas
bandejas grandes, enquanto as visceras vermelhas, como pulméo, figado, rins, coracao e lingua,
sdo dispostas nas bandejas pequenas. Em seguida, a verificacdo dos 6rgdos ocorre pelos
auxiliares de inspecédo do Servigo Federal que estdo posicionados ao longo da mesa de visceras,
com o objetivo de garantir a inocuidade e para que estes possam ser aproveitados para a

alimentacdo humana (Figura 12).

Figura 12 - Mesa de inspecdo do SIF.
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Fonte: Autora (2021).
Caso ocorra a verificacdo de alguma doenca ou alteracdo nesses Orgdos, devem ser

descartados, e se essas lesfes se relacionam patologicamente com a carcaca esta € marcada e

desviada para o DIF. Durante a anélise dos 6rgéos ao longo da mesa de inspecdo tem-se um
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quadro marcador especifico para cada Orgdo, que permite a marcacdo das causas das
condenacdes (Figura 13).

Quando alguma viscera vermelha é descartada pela Inspecdo Federal, deve ser disposta
nas bandejas grandes, que significa que ndo pode ser utilizada para a comercializacdo, e dessa
forma, ao fim da esteira de visceras, os 6rgdos descartados caem em chutes para o posterior
descarte. Ja os 6rgdos que permanecem na bandeja pequena sao coletados pelos funcionarios
da empresa e colocados em chutes que serdo direcionados para a sala de mitidos internos, onde

séo pesados e embalados para a comercializagéo.

Figura 13- Causas de condenac@es de visceras na linha de inspecéo.

Fonte: Autora (2021).
3.6.4.1 Visceras brancas

Na mesa de inspecdo se inicia pela verificacdo dos ganglios mesentéricos e dos
intestinos, caso seja observada qualquer alteragdo na superficie e ao corte dos linfonodos, e se
necessario, deve-se realizar o descarte de todas as tripas. Outro ponto importante é a verificacao
de presenca de parasitoses no intestino, que entdo deve passar para inspecdo do baco.

Em relacdo as condenagOes, a mais frequente do trato gastrointestinal é devido a
enterites. Os outros indices de condenages, envolvem a contaminacgdo por conteudo fecal ou
gastrico quando ocorrem perfuracfes, por verminoses, por linfadenite ou esplenite. Um
segundo auxiliar ira realizar a avaliacdo dos ganglios géastricos e quando presente o Utero é
avaliado atraves da visualizacéo e da palpacgéo, pois o Utero pode apresentar metrite, gestacao

avancada ou contaminag&o por contetdo fecal, e por certo, ocorre seu descarte.
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3.6.4.2 Rins e lingua

Seguindo a sequéncia da mesa de inspecdo, sdo inspecionados o rim e a lingua.
Tratando-se dos rins, a avaliacdo ocorre conforme coloracdo, aspecto, volume e consisténcia
apresentados, e caso necessario realiza-se o corte do parénguima com o intuito de avaliar o
cortex e a medula. Devem ser descartados rins que apresentem cisto urinario, contaminacéo,
congestéo, infarto isquémico ou nefrite.

A lingua também é inspecionada pelo mesmo auxiliar, onde a avaliagdo ocorre
primeiramente externamente e em seguida realiza-se um corte longitudinal profundo na porcao
ventral com objetivo de pesquisar cisticercose e sarcosporidiose. Referente a outros descartes,

podem ocorrer devido a contaminacao e eventuais abcessos.

3.6.4.3 Figado

Em seguida na linha de inspecéo, tem-se a avaliacdo do figado, o qual pode ter uma
gama de lesBes que irdo gerar seu descarte. Dentre as principais lesdes estdo abscesso, cirrose,
linfadenite, congestdo, contaminacdo, esteatose hepatica, migracdo larval, telangiectasia,
perihepatite e verminoses. Na avaliacdo, o auxiliar deve palpar o figado e, principalmente,
comprimir os ductos biliares para conferir a desobstrucdo, e também verificar a presenca de

migracéo larval.
3.6.4.4 Coracao

Durante inspecdo do coracdo, é incisado no lado esquerdo em um corte que vai da base
ao apice, cortando também a parede interventricular para que seja observado o lado direito.
Para melhor visualizacdo das estruturas como endocardio e as valvulas internas utiliza-se um
chuveiro com &gua corrente com temperatura entre 38 - 40°C. Dentre as alteracdes encontradas,
podem estar presentes contaminacédo, endocardite, aderéncia, cisticercose e sarcosporidiose, as

quais levam a condenacdo do 6rgéo.
3.6.4.5 Pulmdes

O seguinte 6rgdo inspecionado é o pulmé&o, devendo-se iniciar a inspe¢do examinando
visualmente e logo apds é realizada a palpagdo do 6rgdo. Posteriormente sdo incisados 0s
linfonodos apicais para que se confirme a integridade. Além disso, os pulmdes sdo incisados

na base do brénquio a fim de visualizar a luz bronquial. A condenacao deste 6rgédo envolve a
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presenca de congestdo, aspiracdo, pneumonia, verminoses, enfisema, contaminacao, abcessos

ou linfadenite.

3.6.5 Carcaca

Logo apds a evisceragdo, as carcagas seguem na norea até chegar na serra onde é feita
a separacao das meias carcacas com um corte longitudinal, que se estende por toda a coluna
vertebral chegando até a papada. Esta serra € esterilizada a cada quatro carcacgas, em agua a
uma temperatura minima de 82,2°C, no intuito de eliminar qualquer contaminacdo. Dois
auxiliares de inspecgéo do SIF, que ficam em uma plataforma, realizam a inspe¢éo das carcacas,
verificando o aspecto, coloragdo, estado corporal do animal, pele, tecido adiposo e massas

musculares, antes da carcaca entrar na camara fria.

3.6.6 DIF

O DIF corresponde a um desvio da linha de abate, isolado das outras atividades, e tem
por objetivo realizar uma avaliacdo minuciosa de carcagas e visceras, que sdo desviadas para
essa area. Nesse espaco, o0s auxiliares de inspecéo e o inspetor Médico Veterinario ficam sobre
uma plataforma e avaliam a carcaca como um todo, repetindo 0s mesmos principios utilizados
nas avaliagdes na linha de abate. Cada carcaca que entra no DIF para a finalidade de avaliagdo
deve receber carimbo de NE, que corresponde a Nao Exportavel o que representa uma grande
perda de valor para esta carne.

Os trés provaveis destinos para as carcacas, tanto total quanto parcial, incluem carcacas
Liberadas ao consumo, Produtos Cozidos, que passam por tratamento térmico minimo de 72°C,
estas sdo desviadas para a cdmera de equalizacdo de sequestro e apds atingir a temperatura
adequada passam pela desossa e armazenamento, tudo separado das carcacas liberadas para o

consumo, e o terceiro destino é a Graxaria para a fabricacdo de subprodutos.

3.6.7 Coleta de amostras

A coleta de amostras e analise é realizada periodicamente, com procedimento de coleta
de amostras pelos monitores e envio dos produtos ao laboratério da empresa, para que ocorra
a avaliagdo microbiologica e fisico-quimica, onde o0s microrganismos avaliados séo
Salmonella, Escherichia coli, Estafilococcus e Clostridium perfringens, que podem ser

transmitidos ao ser humano e causar intoxicacdes alimentares. Estes resultados devem
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obedecer aos padrGes sanitarios exigidos nas legislacbes vigentes, sendo que para
microbiologia usa-se a resolucdo da ANVISA, e para o fisico quimico as Instru¢cbes Normativas
para cada alimento analisado.

Outra anélise realizada diariamente é para 0 nematoide intracelular Trichinella spirallis,
este pode causar em humanos dores musculares, problemas respiratorios e comprometimento
do sistema nervoso e € transmitido por meio de carne crua ou mal cozida. No Brasil ndo existem
relatos de triquinelose, mas os paises importadores da carne suina exigem o atestado negativo
de Trichinella na carne, por ser uma zoonose importante para a saude publica. Esta anlise

também é realizada no laboratdrio da empresa.

3.6.8 Toalete final e tipificacdo

As meias carcacas continuam na ndrea e passam pela toalete final, que tem por objetivo
realizar a retirada da medula, gordura e glandulas em excesso, dando forma a carcaga.
Posteriormente, ainda na ndrea, é realizada a pesagem da carcaca limpa, com o auxilio de uma
balanca. Ao final da noérea, as meias carcacas passam por um Gltimo monitoramento pelos
auxiliares do controle de qualidade e ap06s, as carcacas sdo lavadas automaticamente por duchas

e seguem para as camaras de resfriamento onde permanecem por, no minimo, 24 horas.

3.7 Resfriamento das carcacas

As carcagas entram nas camaras de resfriamento para que ocorra o rigor mortis e 0
mausculo se transforme em carne. Devem ser armazenadas com distanciamento de 33 cm entre
elas, e 14 permanecem até atingir temperatura de no minimo 7°C, que geralmente ocorre cerca
de 22 horas ap6s entrar na camara, e somente entdo o Servico de Inspecao Oficial libera as

carcacgas para a desossa, sendo essa temperatura verificada por amostragem.

3.8 Desossa e estocagem

Apos a liberagdo pelo SIF nas camaras de resfriamento, as carcagas avangam para o
fracionamento, onde a temperatura da sala de desossa deve permanecer no maximo em 12°C.
No mezanino do setor da desossa é realizado os cortes dos quartos e a separa¢do dos cortes que
através dos chutes irdo cair nas mesas de desossa, que sdo divididas em cinco mesas que fazem

a retirada dos 0ssos e realiza-se a moldagem do corte.
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Na linha 01 é desossado o carré, que é separado em lombo e filézinho, nas linhas 2 e 3
paleta e a sobre-paleta, na linha 4 ocorre a desossa de pernil, e na linha 5 a papada e toucinhos.
Todos os 0ssos, gordura e retalhos, que ndo séo aproveitaveis, sdo destinados para a graxaria
por meio de bandejas identificadas por cores. A pele retirada é comercializada para a fabricacéo
de torresmo, e todo residuo carneo e a papada sdo utilizados internamente na producdo de
linguicas frescais.

A Inspecdo Federal verifica as condigdes de temperatura e higiene do setor e pode
fiscalizar o acimulo de produtos e residuos nas mesas, para evitar 0 ganho de temperatura.
Depois de fracionados, os cortes sao embalados em sacos de polietileno (embalagem primaria),
depois em caixas de papeldo (embalagem secundéria) para estocagem sob congelamento a -

18°C e permanecer no tunel de congelamento.
3.9 Expedicéo

Para a comercializacdo dos cortes de carcaca ou produtos industrializados devem ser
carregados em caminhd@es isotérmicos. Os produtos congelados devem obedecer a temperatura
minima de -18°C com destino de exportacdo e de -12°C quando o destino € mercado interno.
Os produtos considerados resfriados devem estar em temperatura de 0°C com maxima de 7°C.
Para que os produtos possam ser carregados € necessario que o caminhdo seja liberado pelo
controle de qualidade, que controla as condi¢Ges de embarque, incluindo a temperatura do
produto e do caminhdo e também a higiene e manuten¢do dos caminhdes.

Além da liberacdo de cargas, o controle de qualidade deve também realizar a
fiscalizacdo do recebimento de matéria prima. Essas matérias primas sdo recebidas para a
fabricacdo de produtos carneos industrializados, que devem atender 0s requisitos de
temperatura e validade. E funcdo do auxiliar de inspecdo também conferir os Certificados

Sanitérios da carga antes de descarregamento e armazenagem no frigorifico.

3.10 Triparia

Esse setor se encontra separado da linha de abate e é onde ocorre o beneficiamento de
intestinos, estdmagos e bexigas. Esses 0rgdos passam pelo esvaziamento, seguido de lavagem
constante e a retirada das mucosas por meio de maquinas especificas. Estes produtos sdo
armazenados e salgados por um periodo de 24 horas. Apos, estbmago e bexiga sao preparados

para exportacdo, enquanto o intestino delgado € beneficiado e utilizado na unidade frigorifica
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para 0 embutimento e fabricacdo de produtos carneos frescais, e 0 intestino grosso €

comercializado.

3.11 Graxaria

A graxaria é outro anexo a fabrica e tem por finalidade promover o aproveitamento dos
subprodutos excedentes do abate, fabricando farinha e 6leo. Todos os residuos referentes a
toalete, visceras, restos de cortes de carcaca e 0ss0s, restos que ndo sdo comestiveis sao levados
as galerias através dos chutes. Depois de armazenados, todos os residuos sao direcionados para

caminhdes que transportam para empresa terceirizada.

3.12 Fabricacgéo de produtos

Na unidade onde ocorreu a realizacdo do estagio séo fabricados uma gama de produtos
carneos suinos, bovinos e mistos. A Inspecdo Federal e o Controle de Qualidade da empresa
séo responsaveis pelas verificagdes do processamento dos produtos, avaliando a temperatura
dos setores e dos produtos, manutencao dos setores, higiene das operacdes e dos operadores e
formulagdes.

Dentre os produtos fabricados destacam-se as mortadelas defumadas, a parte de
presuntaria, salamaria e linguicas frescais, além de defumados, produtos salgados, temperados
e a banha, sendo estes produtos fornecidos principalmente para mercado interno. Enquanto que
para a exportacao, 0s principais produtos sdo os cortes inteiros de carne in natura, como pernil,

carré, costela suina sem 0sso, lombo suino, entre outros.
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4 PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

O objetivo dos programas de autocontrole € a garantia da seguranca de um produto
alimenticio quanto a sua integridade e legalidade. Considera-se como um alimento seguro
aqueles cujos constituintes ou contaminantes que podem gerar algum risco a saude encontrem-
se ausentes ou em concentracfes abaixo do limite de risco aceitado (SOUZA et al., 2005).

A verificacdo da implantagdo e manutencdo dos Programas de Autocontrole é baseado
na verificagdo do processo e na revisdo dos registros de monitoramento da industria, sendo
ligada as quatro areas principais de producdo, que incluem matéria-prima, instalacdes e

equipamentos, pessoal e metodologia de producao.

4.1 Barreiras sanitarias e vestiarios

Para a producdo de alimentos com qualidade e seguranca, as condicdes higiénicas
sanitarias adequadas sdo de fundamental importancia. Com o correto isolamento das areas de
vestiarios e sanitarios, das areas de producdo e de armazenamento é possivel evitar as
contaminacdes cruzadas. Ademais, antes da entrada na industria deve haver barreiras sanitarias
em funcionamento, com agua limpa, saboneteiras abastecidas, papel toalha disponivel e

desinfetante para uso dos colaboradores.

4.2 lluminacgéo

A iluminacdo dos ambientes dentro da industria necessita ser de boa intensidade e
qualidade. As luminarias devem estar em perfeitas condi¢des, com protecdo, para que caso
ocorra quebra de lampadas as mesmas ndo contaminem os alimentos. Além disso, ndo pode

haver zonas sombreadas que dificultem as areas de inspecao.

4.3 Ventilacdo

A ventilagdo dos ambientes dentro da industria € de grande importancia, pois facilita a
renovacgéo do ar, eliminando odores, vapores e a condensacgéo, podendo ocorrer por meio de

exaustores e ventiladores locais. O sistema de exaustdo deve ser funcional em cada setor, pois
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ndo pode ocorrer condensacdo no ambiente, pois pode levar a uma contaminacdo da matéria

prima ou alteracéo do produto.

4.4 Anélise de &gua

Toda agua que abastece e € utilizada pela industria, tanto para a producdo de alimentos
quanto para a limpeza das instalagbes, deve ser pura, de boa qualidade e aceitavel
microbiologicamente. Sendo assim, sdo sorteados diariamente pontos de coleta de agua para a
analise em todos os setores da empresa, nestas amostras sdo realizados medicgéo de cloro e pH

instantaneo através de um kit rapido.

4.5 Controle de Temperaturas

O controle da verificacdo das temperaturas dos esterilizadores presentes nos diversos
setores do frigorifico ocorre diariamente. A escolha dos pontos de avaliacdo € realizada de
forma aleatdria, que devem atingir o minimo de 82,2°C. J& para a temperatura dos setores,
também sdo verificadas diariamente, onde cada setor deve obedecer as temperaturas corretas
exigidas, sendo 12°C para salas climatizadas, -18°C para os tdneis de congelamento e maximo

de 7°C para cdmaras de equalizacdo de carcacas.

4.6 Controle Integrado de Pragas (CIP)

Para o controle das pragas, que representam uma ameaca para a seguridade dos
alimentos que estdo sendo produzidos, pois podem transmitir doencas, além de contaminar o
meio de producdo, sdo utilizadas técnicas preventivas e corretivas. Algumas medidas corretivas
mais usadas sao o uso de cortinas de PVVC sanitarias nas entradas e armadilhas luminosas. Como

prevencdo sdo usadas armadilhas atoxicas e com iscas toxicas externas.

4.7 Limpeza e Sanitizacdo — Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO)

As toxinfecgOes alimentares costumam estar associadas com contaminagdes cruzadas
resultantes de praticas inadequadas de limpeza dos equipamentos e dos instrumentos utilizados
no processo. Antes do inicio do processo produtivo deve-se realizar a limpeza e sanitizacdo do

ambiente e dos equipamentos, com a limpeza e remocdo das sujidades e residuos,
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principalmente os de origem organica e a sanitizacdo com procedimentos quimicos e fisicos
que reduzam os contaminantes.

O PPHO contempla os procedimentos de limpeza e sanitizagcdo que devem ser executados
antes do inicio das operacOes, sendo 0s procedimentos pré-operacionais, para que 0s setores
sejam liberados para o inicio das operacGes e durante as mesmas, correspondendo aos

procedimentos operacionais, 0s quais sao realizados nos periodos de pausa de cada turno.

4.8 Treinamento, Habitos Higiénicos e Saude dos Empregados

Os colaboradores que venham a ter qualquer contato com o alimento, matéria prima,
producdo, embalagem e equipamentos, passam por orientacdo para que pratiquem medidas de
higiene que evitem possiveis contaminagdes do produto final. Sdo observados o uso do
uniforme e do estado do mesmo; ocorre também o monitoramento em cada setor,
semanalmente, pelos monitores da avaliacdo da higiene das mé&os, unhas e barba feita,
conforme o exigido. Além disso, sdo realizados testes de contaminacdo nas maos dos
colaboradores quinzenalmente, para verificacdo da eficiéncia do processo de higienizacdo das

maos.

4.9 Procedimento Sanitario das Opera¢des — PSO

Corresponde aos procedimentos que objetivam a sanidade dos alimentos produzidos,
por meio da limpeza e desinfeccdo de utensilios, equipamentos e das instalacdes que tém um
contato direto com o alimento e a matéria-prima. Além da limpeza e desinfeccdo, antes do
inicio das atividades devem ocorrer outras medidas necessarias durante o processamento dos
alimentos, que incluem a esterilizacdo dos equipamentos utilizados no abate, 0 uso de

monoblocos, pontos de contaminagdo do alimento ou carcaga.

4.10 Controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem

Os monitores realizam diariamente as verificacOes de identificacdo, data de producéo e
validade e as condi¢fes de armazenamento dos produtos, para que seja assegurada a fabricacédo

adequada dos produtos carneos.
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5 CONCLUSAO

A realizacdo do estagio curricular obrigatdrio representou uma fundamental ferramenta
para a formacdo académica, pois possibilitou aplicar os conhecimentos tedricos aprendidos na
graduacdo, aléem do acompanhamento pratico das diversas atividades desenvolvidas pelo
Médico Veterinario dentro de uma industria frigorifica e reforcou a percep¢do da importancia
do mesmo na inspecédo de produtos de origem animal como um promotor da saude publica.

Consegui acompanhar a identificacdo de lesbes patoldgicas, além de aprender a
destinacdo correta das partes lesionadas presentes nas carcacas e a verificacdo higiénico-
sanitéria da industria, assegurando a seguranca dos alimentos, ofertando uma carne suina de
qualidade.

Visto que a suinocultura é um setor que estd em constante progresso no Brasil, com 0s
avancos tecnologicos e a intensificacdo da producdo, o acompanhamento da rotina de um
frigorifico de grande porte contribuiu positivamente para minha carreira académica e

profissional.
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