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RESUMO

O presente relatorio de estagio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria teve
como objetivo descrever as atividades desenvolvidas na é&rea de Controle de
Qualidade de um frigorifico de bovinos registrado sob Servico de Inspecéo Federal.
O estagio foi realizado no Frigorifico Comesul Beef Agroindustrial Ltda., localizado no
municipio de Pantano Grande, Rio Grande do Sul, totalizando 440 horas de
atividades. Durante o periodo de estéagio, foram acompanhadas acdes relacionadas
ao monitoramento higiénico-sanitario dos setores produtivos, programas de
autocontrole, andlises microbioldgicas, controle da &gua de abastecimento,
rastreabilidade, bem-estar animal, analise de perigos e pontos criticos de controle,
procedimentos sanitarios operacionais e manejo de materiais especificados de risco.
Também foram acompanhadas atividades relacionadas ao processo de abate bovino,
desde o recebimento dos animais até a expedicdo das carcacas. O estagio
possibilitou a aplicacdo préatica dos conhecimentos adquiridos durante a graduacao,
permitindo compreender a importancia do controle de qualidade para a garantia da
seguranca dos alimentos, da conformidade sanitaria dos processos e da protecao da
saude publica. As atividades desenvolvidas evidenciaram o papel fundamental do
meédico-veterinario na supervisao dos programas de autocontrole, no monitoramento
do bem-estar animal e na manutencdo dos padrbes de qualidade exigidos pela
legislacdo vigente.

Palavras-chave: Boas préaticas de fabricacdo; inspecdo sanitaria; medicina

veterinaria; seguranca dos alimentos.
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1. INTRODUCAO

A cadeia produtiva da carne bovina ocupa posi¢ao de destaque no agronegocio
brasileiro, exercendo importante participacdo na economia nacional e no comeércio
internacional. O Brasil possui um dos maiores rebanhos comerciais bovinos do mundo
e consolidou-se entre os principais produtores e exportadores de carne bovina,
atendendo mercados com diferentes exigéncias sanitarias e comerciais (IBGE, 2025).
Além da relevancia econdémica, a carne bovina representa importante fonte de
proteinas e nutrientes para a alimentacdo humana, mantendo elevado consumo no
mercado interno.

O aumento das exigéncias relacionadas a qualidade dos alimentos,
rastreabilidade, bem-estar animal e seguranca sanitaria tem ampliado a necessidade
de controle em todas as etapas da cadeia produtiva da carne bovina. Nesse contexto,
frigorificos bovinos devem adotar procedimentos padronizados de monitoramento e
controle higiénico-sanitario, visando reduzir riscos de contaminacgdes fisicas, quimicas
e microbiolégicas durante o processamento da carne. A manutencdo dessas
condicbes € necesséria tanto para a protecdo da saude publica quanto para o
atendimento das exigéncias dos mercados consumidores nacionais e internacionais
(Silva et al., 2024).

Dentro da industria frigorifica, o setor de Controle de Qualidade (CQ) possui
funcado diretamente relacionada ao monitoramento das condicfes de processamento,
verificacdo do cumprimento das legislacdes vigentes e implementagcéo dos Programas
de Autocontrole (PAC). Entre as principais atividades desenvolvidas estdo o
acompanhamento das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), monitoramento dos
Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO), controle de temperaturas,
rastreabilidade, analises laboratoriais e verificacdo das condi¢des higiénico-sanitarias
dos setores produtivos. Essas atividades contribuem para a manutencéo da qualidade
dos produtos e para a prevencao de riscos sanitarios ao consumidor (Peres, 2015).

Com o objetivo de aprofundar os conhecimentos na area de CQ de Alimentos,
foi realizado o estagio curricular obrigatério no frigorifico Comesul Beef Agroindustrial
Ltda., localizado no municipio de Pantano Grande, estabelecimento registrado no
Servico de Inspecdo Federal sob n° 2679. O estagio possibilitou 0 acompanhamento
das rotinas relacionadas ao controle higiénico-sanitario, monitoramento

microbioldgico, verificacdo dos Programas de Autocontrole e acompanhamento das
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atividades de abate bovino. Dessa forma, o presente relatorio tem como objetivo
descrever as atividades desenvolvidas durante o estagio curricular obrigatério do
Curso de Medicina Veterinaria na area de controle de qualidade em frigorifico de

bovinos.
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2. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio curricular obrigatorio ocorreu no Frigorifico Comesul Beef Agro
Industrial Ltda., localizado na BR-471, km 173, bairro Boa Vista, no municipio de
Pantano Grande/Rio Grande do Sul. O estégio foi realizado no periodo de 02 de margo
a 29 de maio de 2026, totalizando 440 horas. O estabelecimento encontrava-se
registrado sob fiscalizacdo federal, SIF n°® 2679, sob responsabilidade da Auditora
Fiscal Federal Agropecuaria Vanessa Correia da Silva. A empresa também contava
com a médica-veterinaria Gabrielli Machado Almeida como supervisora do CQ e
responsavel técnica do frigorifico. O setor de CQ do estabelecimento era composto

por sete monitores e dois analistas.

A empresa atua no mercado ha mais de 28 anos e possui capacidade para o
abate de até 440 animais por dia. O frigorifico conta com aproximadamente 200
colaboradores e producdo média de 30 toneladas de carne bovina por més. Sua linha
de carne premium é denominada Comesul Grill, e o estabelecimento possui
certificagdo de abate HALAL-FAMBRAS, além da certificagdo Professional Animal
Auditor Certification Organization (PACCO). A empresa exporta seus produtos para
diversos paises, incluindo Canada, Cuba, Republica Dominicana, Chile, Argentina,
Uruguai, Paraguai, Arabia Saudita, Emirados Arabes Unidos, Kuwait, Libano, Ira,
Singapura, Filipinas e Hong Kong. A Figura 1 apresenta uma vista aérea das
instalacdes do Frigorifico Comesul, evidenciando sua estrutura fisica e organizagéo

operacional.
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Figura 1 - Imagem aérea do frigorifico Comesul.

Fonte: Google Maps, 2024.

O estagio foi desenvolvido no setor de CQ do frigorifico, com énfase no
acompanhamento de analises laboratoriais, incluindo coletas microbiolégicas e
fisicas-quimicas, essenciais para a verificagdo da conformidade dos produtos de
acordo com as normas estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Além disso, foram realizadas atividades relacionadas ao monitoramento
dos padrbes higiénico-sanitarios em todas as etapas da producdo, com foco na
protecdo da saude publica, prevencdo de riscos sanitarios e controle de
contaminantes, visando garantir a seguranca dos alimentos, a qualidade dos produtos
comercializados e o cumprimento das normas vigentes previstas no Regulamento da

Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo de estagio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria,
foram acompanhadas e desenvolvidas diversas atividades relacionadas ao setor de
CQ do frigorifico, com foco na garantia da seguranca dos alimentos, no cumprimento
das normas sanitarias vigentes e na implementacédo dos PACs. Nos meses de marco
e abril de 2026, ndo ocorreram atividades de abate de bovinos devido a adequacgdes
operacionais e fatores econdmicos da empresa. Nesse periodo, as atividades
estiveram voltadas principalmente ao monitoramento higiénico-sanitario dos setores
produtivos, acompanhamento de analises laboratoriais e verificacdo da documentacao
do CQ. A distribuicdo da carga horéaria entre os setores acompanhados durante o

estagio curricular estd apresentada na Figura 2.

Figura 2 - Acompanhamento dos setores do controle de qualidade com a respectiva
carga horaria.

Area externa, controle da 4gua

0y
e controle da barreira sanitéria 8,4%.|;:87horas

Expedicao de resfriados e congelados 15,0% | 88 horas

Desossa e embalagem secundaria 16,6% | 73 horas
Abate

25,0% | 110 horas

Anélises laboratoriais 35,0% | 132 horas

0 5 10 15 20 25 30 35 40
Percentual da carga horaria (%)

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

3.1 MONITORAMENTO HIGIENICO-SANITARIO E PROGRAMAS DE
AUTOCONTROLE

Durante o estagio curricular obrigatério, foram acompanhadas atividades
relacionadas ao monitoramento da higiene e sanidade dos setores produtivos do
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frigorifico, com foco na verificacdo do cumprimento dos PAC implantados pela
empresa. Essas atividades tinham como finalidade assegurar a conformidade dos
processos produtivos com as exigéncias estabelecidas pelo SIF, RIISPOA e pelas
BPF.

As atividades desenvolvidas incluiram o acompanhamento dos Procedimentos
Sanitarios Operacionais (PSO), PPHO, controle de temperaturas dos ambientes
produtivos, monitoramento da 4gua de abastecimento, controle integrado de pragas,
rastreabilidade de produtos, verificagdo da manutencdo dos setores e
acompanhamento das condi¢des higiénico-sanitarias dos colaboradores e ambientes
industriais. Além disso, foram realizadas conferéncias das planilhas de monitoramento
preenchidas pelos monitores do setor de CQ, verificando assinaturas, datas, registros
obrigatérios e possiveis ndo conformidades (NCs). Os PACs implantados no frigorifico
tinham como objetivo padronizar os procedimentos operacionais, prevenir
contaminacgdes fisicas, quimicas e microbioldgicas e garantir a seguranca dos
alimentos produzidos pela empresa. Os principais PACs acompanhados durante o
estagio curricular estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Programas de Autocontrole acompanhados no frigorifico Comesul

Beef no periodo de marco a maio de 2026.

PAC Descricao
PAC 1 Manutencéo
PAC 2 Agua de abastecimento
PAC 3 Controle Integrado de Pragas
PAC 4 Higiene Industrial e Operacional
PAC 5 Higiene dos Manipuladores
PAC 6 Procedimentos Sanitérios

Operacionais
PAC 7 Controle de matérias-primas,
ingredientes e embalagens

PAC 8 Controle de temperaturas

PAC 9 Andlise de Perigos e Pontos Criticos

de Controle
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Tabela 1 - Programas de Autocontrole acompanhados no frigorifico Comesul

Beef no periodo de marco a maio de 2026.

PAC 10 Andlises laboratoriais

PAC 11 Controle de formulacéo e combate a
fraude

PAC 12 Rastreabilidade e recolhimento

PAC 13 Respaldo para certificacéo oficial

PAC 14 Bem-Estar Animal

PAC 15 Material Especifico de Risco

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Durante as rotinas de monitoramento, quando identificadas NC, estas eram
registradas em planilhas especificas, identificadas as causas e encaminhadas aos
responsaveis dos setores para realizacdo das acdes corretivas e preventivas
necessarias. Eram realizados treinamentos com os colaboradores, visando reforcar
as normas de higiene, manipulacéo e padronizacao das atividades desenvolvidas nos
diferentes setores da industria frigorifica.

Também foram acompanhadas atividades relacionadas ao controle de cloro,
pH, cor e temperatura da agua de abastecimento, monitoramento das barreiras
sanitarias, inspecdo das condicdes de higiene dos uniformes e Equipamentos de
Protecdo Individual (EPIs), além da verificacdo das condi¢des estruturais dos setores
produtivos. Essas atividades contribuem diretamente para a manutencdo das
condi¢des higiénico-sanitarias adequadas ao processamento de alimentos de origem

animal e para a prevencao de riscos a saude publica.

3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Durante o estagio curricular obrigatério, foram acompanhadas atividades
relacionadas ao monitoramento microbiolégico dos setores produtivos, equipamentos,
manipuladores, ambientes industriais e produtos carneos processados no frigorifico.
Essas andlises tinham como finalidade avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias do
estabelecimento, verificar a eficiéncia dos procedimentos de higienizacdo adotados

pela empresa e assegurar a conformidade microbioldgica dos produtos de acordo com
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a legislacdo vigente. As atividades desenvolvidas incluiram o acompanhamento das
coletas microbioldgicas, identificacdo das amostras, armazenamento adequado dos
materiais coletados e conferéncia do envio das amostras ao laboratério responsavel
pelas andlises. Também foi realizado 0 acompanhamento dos relatérios laboratoriais
emitidos, com verificacdo dos resultados obtidos e das acdes corretivas
implementadas em situac6es de ndo conformidade microbiologica.

As analises microbiol6gicas acompanhadas eram realizadas em diferentes
pontos da industria frigorifica, incluindo agua de abastecimento, equipamentos,
utensilios, méos de manipuladores, uniformes, ralos, meias-carcacas bovinas quentes
e produtos carneos destinados a comercializacdo. Os principais microrganismos
pesquisados incluiam coliformes totais, Escherichia coli, incluindo E.coli produtor de
Shiga toxina (STEC), Enterobacteriaceae, bactérias mesofilas aerdbicas, Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., e estafilococos coagulase positiva. As andlises de
coliformes totais e Escherichia coli eram utilizadas como indicadores das condi¢cdes
higiénico-sanitarias da producédo. J4 as contagens de Enterobacteriaceae e bactérias
mesofilas aerdbicas permitiam avaliar a eficiéncia dos procedimentos de limpeza e
sanitizacdo adotados pela industria. Além disso, a pesquisa de microrganismos
patogénicos como Salmonella spp. e Listeria monocytogenes era fundamental para o
monitoramento da inocuidade dos alimentos e prevenc¢ao de doencas transmitidas por
alimentos.

As coletas microbiolégicas eram realizadas conforme calendario previamente
definido pelo setor de CQ, contemplando produtos carneos, recortes bovinos e
carcagas quentes, a fim de garantir a eficiéncia dos PACs implantados no frigorifico e
a manutencao da seguranca microbiologica dos produtos comercializados.

Durante o0 més de marco e abril, foram acompanhadas coletas de cinco
amostras de carne bovina in natura destinadas a pesquisa de Salmonella spp. e
Escherichia coli. As amostras eram coletadas de forma asséptica, segundo a
metodologia N60, que séo coletados 60 pequenos recortes de aproximadamente 2 cm
x 2 cm, provenientes do refile dos recortes dos cortes padrdes, formando uma amostra
composta representativa do lote com 320 gramas no total. Apos a coleta, os
fragmentos sé@o acondicionados em embalagem plastica estéril e embalados a vacuo
para armazenamento e posterior andlise microbioldgica e sao devidamente
identificadas e acondicionadas sob refrigeracdo para posterior encaminhamento ao

laboratério responsavel pelas analises microbiologicas. Também foi acompanhada a
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coleta mensal de uma amostra de recortes bovinos destinada a pesquisa de STEC,
realizada conforme os critérios estabelecidos pela IN n° 60/2018 (Brasil, 2018). Ainda
no més de margo e abril, foram acompanhadas as coletas mensais de uma amostra
destinada a pesquisa de Listeria monocytogenes em pontos previamente definidos
pelo cronograma do setor de CQ e o PAC de analises laboratoriais.

No més de maio, foram acompanhadas coletas microbiolégicas em carcacas
bovinas quentes destinadas a pesquisa de Salmonella spp. e Enterobacteriaceae,
conforme os critérios previstos pela legislacao vigente. Durante esse periodo, foram
realizadas seis coletas para pesquisa de Salmonella spp. e duas coletas para
Enterobacteriaceae em carcacas quentes. As coletas eram realizadas ap0s a lavagem
final das carcacas e antes da entrada nas camaras de resfriamento, utilizando
esponjas estéreis hidratadas, conforme metodologia estabelecida pela IN n°® 60/2018
(Brasil, 2018).

ApoOs a coleta, as amostras eram mantidas sob refrigeracdo com temperatura
entre 0°C & 2°C em caixas isotérmicas de isopor contendo gelo reciclavel. Para o envio
e o transporte também eram embaladas em caixas isotérmicas de isopor contendo
gelo reciclavel, garantindo a manutencdo da cadeia de frio e a conservacdo das
caracteristicas microbioloégicas das amostras. As analises microbiologicas

acompanhadas durante o estagio curricular estdo apresentadas na Tabela 2.
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Tabela 2 - Analises microbiolégicas realizadas no frigorifico Comesul Beef no periodo

de marco a maio de 2026.

Tipo de Amostra Analise Frequéncia Quantidade
microbiol6gica
Agua de Coliformes totais e Semanal 1 amostra (100 mL)
abastecimento Escherichia coli
Equipamentos Contagem de Semanal 4 amostras
mesofilos aerdbios e
Enterobacteriaceae
Maos de Contagem de Semanal 1 amostra
colaboradores mesofilos aerdbios e
Enterobacteriaceae
Utensilios e EPIs Contagem de Quinzenal 1 amostra
mesofilos aerdbios e
Enterobacteriaceae
Swab operacional Contagem de Quinzenal 1 amostra
mesofilos aerdbios
Uniformes Contagem de Mensal 1 amostra
mesofilos aerdbios e
Enterobacteriaceae
Ralos Pesquisa de Listeria Mensal 1 amostra
monocytogenes
Cortes in natura Pesquisa de Mensal 5 amostras
Escherichia coli e
Salmonella spp.
Recortes bovinos Pesquisa de Mensal 5 amostras
Escherichia coli e
Salmonella spp.
Recortes bovinos Pesquisa de STEC Mensal 1 amostra
Gordura bovina Pesquisa de Mensal 1 amostra
estafilococos
coagulase positiva
Gordura bovina Pesquisa de Mensal 5 amostras
Escherichia coli e
Salmonella spp.
Meias-carcacas Contagem de Quinzenal 5 amostras

bovinas quentes

Enterobacteriaceae
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Meias-carcacas Pesquisa de Semanal 2 amostras
bovinas quentes Salmonella spp.
Miados Pesquisa de Mensal 1 amostra

Escherichia coli e
Salmonella spp.

Carne moida Pesquisa de Mensal 1 amostra
estafilococos
coagulase positiva

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

3.3 ATIVIDADES DO SETOR DE CONTROLE DE QUALIDADE

Durante o periodo de estagio curricular obrigatério, foram acompanhadas
diferentes atividades relacionadas a rotina do setor de CQ do frigorifico Comesul Beef,
envolvendo monitoramentos diarios, semanais e mensais dos setores produtivos. As
atividades desenvolvidas tinham como objetivo garantir o cumprimento das normas
higiénico-sanitarias, assegurar a conformidade dos produtos de origem animal e
contribuir para a prevencao de riscos a saude publica.

Entre as principais atividades acompanhadas destacaram-se 0s
monitoramentos dos PSO, PPHO, Procedimentos Padrao de Higiene Pré-Operacional
(PPHPO), controle de temperaturas dos ambientes produtivos, controle de cloro, pH
e cor da &gua de abastecimento, além do acompanhamento de programas
relacionados ao Bem-Estar Animal (BEA), rastreabilidade de carcacas, Controle
Estatistico de Processo (CEP) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Também foram realizadas atividades relacionadas ao recebimento de
matéria-prima proveniente de estabelecimentos terceiros, monitoramento do
carregamento de produtos resfriados e congelados, controle das barreiras sanitarias
e verificacdo das condi¢cdes de higiene dos colaboradores. Além disso, foram
acompanhadas atividades relacionadas ao controle integrado de pragas,
monitoramento do Material Especifico de Risco (MER) e conferéncia das condi¢bes
estruturais e operacionais dos setores produtivos. A Tabela 3 apresenta a distribuicdo
das atividades acompanhadas durante o estagio curricular supervisionado no setor de
CQ, bem como o numero de acompanhamentos realizados, sua representatividade

percentual e a frequéncia de monitoramento de cada atividade.



Tabela 3 - Distribuicdo das atividades acompanhadas, percentual de participacéo e
frequéncia de monitoramento no setor de Controle de Qualidade do frigorifico
Comesul Beef durante o estagio curricular obrigatorio.

Atividade Numero de Percentual (%) Frequéncia de
acompanhamentos verificacao
Procedimentos 50 27,5 Diariamente

Sanitarios Operacionais

(PSO)

Procedimentos Padréao 30 16 Diariamente
de Higiene Operacional

(PPHO)

Andlises laboratoriais 25 13 Semanal
microbiolégicas

Controle de 15 8 Diariamente
temperaturas do

ambiente

Procedimento Padréo 10 6 Diariamente
de Higiene Pré-

Operacional (PPHPO)

Controle de cloro, pH e 5 3 Diariamente
cor da agua
Recebimento de 5 3 Diariamente

matéria-prima

Monitoramento de 5 3 Diariamente
carregamento de

produtos

Andlise de Perigos e 5 3 Diariamente
Pontos Criticos de

Controle (APPCC)

Controle de barreira 5 3 Diariamente
sanitaria e habitos

higiénicos
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Tabela 3 - Distribuicdo das atividades acompanhadas, percentual de participacéo e
frequéncia de monitoramento no setor de Controle de Qualidade do frigorifico
Comesul Beef durante o estagio curricular obrigatorio.

Bem-Estar Animal 5 3 Diariamente
(BEA)
Controle Estatistico de 5 3 Diariamente

Processo (CEP)

Rastreabilidade e 5 3 Diariamente
tipificacdo de carcacas

Verificacdo da 5 3 Diariamente
temperatura da agua de

abastecimento

Verificagéo da 2 1 Mensal
manutencao dos

setores

Controle de Material 2 1 Diariamente
Especifico de Risco

(MER)

Controle integrado de 1 0,5 Semanal
pragas

Total 180 100% -

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Os monitoramentos realizados de forma continua pelo setor de CQ sao
fundamentais para assegurar adequadas condi¢des higiénico-sanitarias da industria
frigorifica, auxiliando na verificacdo da conformidade dos processos produtivos, na
prevencdo de contaminagfes microbiolégicas e no atendimento das exigéncias

estabelecidas pelos 6rgéos fiscalizadores.
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4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 IMPORTANCIA DA CADEIA PRODUTIVA DA CARNE BOVINA NO BRASIL

A cadeia produtiva da carne bovina ocupa posi¢cao de destaque no agronegocio
brasileiro, exercendo importante participacdo na economia nacional e no comeércio
internacional. O Brasil possui um dos maiores rebanhos comerciais bovinos do mundo
e consolidou-se entre os principais produtores e exportadores de carne bovina,
atendendo mercados com diferentes exigéncias sanitarias e comerciais (Aiken et al.,
2020; IBGE, 2025).

A producéo bovina brasileira encontra-se distribuida em diferentes regides do
pais, com destaque para os estados de Mato Grosso, Goias, Minas Gerais, Mato
Grosso do Sul e Pard, responsaveis por parcela expressiva da producdo nacional
(IBGE, 2025).

A carne bovina apresenta expressiva importancia econémica e nutricional,
sendo fonte de proteinas, vitaminas e minerais essenciais a alimentagdo humana. Em
2024, o consumo meédio no Brasil foi de aproximadamente 45,5 kg por habitante ao
ano, demandando o abate de cerca de 39,7 milhdes de bovinos sob inspecédo sanitaria
(IBGE, 2025).

O crescimento das exportacdes e a insergcdo em mercados internacionais tém
intensificado as exigéncias relacionadas a rastreabilidade, qualidade e seguranca dos
alimentos, impulsionando a adocdo de tecnologias e praticas de gestdo que
promovam maior eficiéncia produtiva e conformidade sanitaria em toda a cadeia

produtiva da carne bovina (Viana; Azeredo, 2026).

4.2 SEGURANCA DOS ALIMENTOS E INSPECAO SANITARIA EM FRIGORIFICOS
BOVINOS

A seguranca dos alimentos em frigorificos bovinos esté relacionada a producéao
de alimentos livres de contaminagfes que possam representar riscos a saude publica.
Durante o processo produtivo da carne, diferentes fatores podem favorecer
contaminagodes fisicas, quimicas e microbioldgicas, tornando necessario o controle
sanitario em todas as etapas da producdo. Dessa forma, procedimentos de higiene,
monitoramento operacional e fiscalizacdo sanitaria sdo fundamentais para garantir a
qualidade e a inocuidade dos produtos de origem animal (Peres, 2015). A inspec¢ao

sanitaria em frigorificos bovinos é regulamentada pelo RIISPOA, além das normas
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estabelecidas pelo MAPA. O SIF atua na fiscalizacdo dos estabelecimentos
registrados, verificando as condicbes estruturais, operacionais e sanitarias da
industria, bem como o cumprimento das exigéncias relacionadas ao processamento,

armazenamento e comercializacao da carne bovina (Pinheiro, 2007).

A inspecédo sanitéria envolve a verificacdo das condi¢des higiénico-sanitarias
dos ambientes de producdo, o monitoramento das operacdes de abate, a fiscalizagéo
da rastreabilidade dos produtos e o controle das condicbes de armazenamento e
transporte da carne. Essas medidas tém como finalidade reduzir riscos de
contaminagcao e assegurar que os produtos comercializados atendam aos padrbes
sanitarios exigidos pela legislagéo vigente. Assim, a atuacdo do médico veterinario &
essencial, sendo responsavel pelo acompanhamento das atividades de inspecao,
monitoramento sanitario e verificacdo da conformidade dos produtos de origem animal
(Peres, 2015).
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4.3 PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE E BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Os PAC representam sistemas de autocontrole adotados pela industria
frigorifica para monitorar e padronizar as atividades relacionadas as operacdes e a
conformidade dos produtos de origem animal. Esses programas sédo desenvolvidos,
executados e verificados pelos proprios estabelecimentos, conforme as exigéncias
estabelecidas pelo MAPA e pelo RIISPOA, com o objetivo de assegurar a qualidade,
integridade e conformidade sanitaria dos produtos (Brasil, 2017). Entre os principais
programas aplicados na industria frigorifica estdo as BPF, que abrangem medidas
relacionadas a higiene dos manipuladores, sanitizacdo de instalacbes e
equipamentos, controle da agua de abastecimento, controle integrado de pragas e
organizacdo operacional dos setores produtivos. As BPF também envolvem
treinamentos periddicos dos colaboradores, visando padronizar procedimentos e
reduzir falhas operacionais durante o processamento da carne. (Brasil, 2022)

Associado as BPF, o PPHO estabelece rotinas padronizadas de limpeza e
sanitizacdo realizadas antes, durante e apds as operacdes industriais. Esses
procedimentos tém como finalidade reduzir contaminacfes cruzadas e garantir
condicbes adequadas de higiene dos equipamentos, utensilios e superficies em
contato com os alimentos (Brasil, 2017). Os registros e monitoramentos que eram
realizados nos programas de higiene permitem identificar NCs e estabelecer acdes
corretivas quando necessario. Outro programa amplamente utilizado € o APPCC,
sistema preventivo baseado na identificacdo e controle de perigos fisicos, quimicos e

bioldgicos ao longo da cadeia produtiva (Ribeiro-Furtini; Abreu, 2006).

4.4 CONTROLE MICROBIOLOGICO EM FRIGORIFICOS DE BOVINOS

O controle microbiolégico em frigorificos bovinos é utilizado para avaliar as
condicdes higiénico-sanitarias dos processos produtivos e verificar a conformidade
microbiolégica dos produtos de origem animal. As analises microbiolégicas permitem
identificar possiveis falhas durante o processamento, armazenamento e manipulagéo
da carne, contribuindo para o monitoramento da eficiéncia dos procedimentos de
higiene adotados pela industria (Rodrigues, 2019). Os principais microrganismos
monitorados em frigorificos bovinos sdo Salmonella spp., Listeria monocytogenes,

Escherichia coli e Staphylococcus aureus, devido a importancia desses agentes para
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a saude publica (Matos et al., 2013). A presenca desses microrganismos pode estar
relacionada a falhas de higiene operacional, contaminacdo cruzada ou nao
conformidades nas etapas de producdo da carne bovina. Além dos microrganismos
patogénicos, também sao utilizados indicadores microbiol6gicos, como coliformes
totais, enterobactérias e bactérias mesofilas aerdbias, empregados na avaliacao das
condicOes gerais de higiene da producéo (Rodrigues, 2019).

As andlises microbiologicas podem ser realizadas em diferentes pontos da
indastria, abrangendo amostras de agua de abastecimento obtidas em diferentes
locais do estabelecimento, superficies de equipamentos, utensilios, méaos de
manipuladores, uniformes, ambientes industriais e produtos carneos. O
monitoramento continuo desses parametros auxilia na identificacdo de NCs e na
adocdo de acbes corretivas relacionadas as praticas de higienizacdo e
processamento. No Brasil, os padrdes microbiolégicos aplicados aos alimentos séo
regulamentados pela IN n° 161, de 1° de julho de 2022, da ANVISA, que estabelece
os critérios microbiolégicos para alimentos e define os limites aceitdveis para
diferentes grupos de microrganismos em produtos destinados ao consumo humano.
Dessa forma, o controle microbiologico representa uma importante ferramenta para a
avaliacao da eficacia das medidas de higiene adotadas durante o processamento e
para a verificacdo da conformidade sanitaria dos produtos comercializados,
contribuindo para a garantia da seguranca dos alimentos e da protecdo da saude
publica (Brasil, 2022).

4.5 BEM-ESTAR ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE BOVINA

O BEA representa importante fator relacionado a qualidade da carne bovina e
as condicdes de manejo adotadas durante o pré-abate e o abate dos animais.
Procedimentos inadequados durante transporte, desembarque, condugdo e
permanéncia nos currais podem provocar estresse nos bovinos, resultando em
alteracdOes fisioloégicas que comprometem a qualidade da carcaca e da carne
produzida. O estresse pré-abate provoca a liberacdo de horménios, que aumentam o
consumo das reservas de energia dos musculos, o glicogénio muscular. Como o
glicogénio é o principal substrato para a producéo de acido latico apos o abate, sua
reducdo compromete a queda normal do pH da carne durante a conversado do musculo

em carne que apoés o abate, o musculo deixa de receber oxigénio e passa a consumir
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suas reservas de glicogénio de forma anaerdébia, produzindo acido latico e reduzindo
o pH com o esgotamento do ATP, as proteinas actina e miosina permanecem unidas,
causando a rigidez muscular conhecida como rigor mortis e marcando a
transformacao do musculo em carne. Consequentemente, podem ocorrer alteracfes
na cor, textura e capacidade de retencdo de agua, caracteristicas diretamente
relacionadas ao pH final do produto. Além disso, manejos inadequados podem
ocasionar lesbes e contusdes nas carcacas, reduzindo o aproveitamento comercial
dos cortes e gerando perdas econémicas para a industria frigorifica, o aproveitamento
comercial dos cortes é prejudicado quando ocorrem lesdes, contaminagdes ou
alteracdes na qualidade da carne, pois essas situacdes exigem a remocao de partes
da carcaca, reduzem o rendimento industrial e diminuem o valor de mercado dos
produtos obtidos. (Cevallos-Almeida et al., 2021).

Para avaliacio do BEA durante o abate, sdo utilizados indicadores
relacionados ao comportamento e as condicfes dos animais, incluindo frequéncia de
quedas, escorregdes, vocalizacbes e utilizacdo de instrumentos de conducao.
Também sdo avaliadas condicBes post mortem, como presenca de hematomas e
alteracdes na qualidade da carne. Esses indicadores auxiliam na identificacdo de
falhas de manejo e na implementacdo de medidas corretivas durante 0 processo
produtivo. O BEA tornou-se um critério considerado por mercados consumidores e
programas de certificacdo da cadeia produtiva da carne bovina. Por esse motivo,
frigorificos bovinos devem adotar préaticas de manejo compativeis com as normas de
abate humanitario e com as exigéncias sanitarias nacionais e internacionais, visando
garantir melhores condicbes de processamento e qualidade dos produtos

comercializados (Pinho; Leitdo; Ribeiro, 2021).
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5. RELATO DE CASO 1 - RELACAO DE ANALISES LABORATORIAIS
MICROBIOLOGICAS COM BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

5.1 INTRODUCAO

Em frigorificos bovinos, as analises laboratoriais microbiolégicas séo utilizadas
para avaliacdo das condi¢des sanitarias da producéo, permitindo identificar possiveis
falhas nos procedimentos de higiene, manipulacdo e processamento da carne. Essas
andlises auxiliam na verificagdo da conformidade dos produtos de origem animal com
os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo vigente, além de avaliar a
eficiéncia dos programas de higiene e identificar pontos do processo que necessitam
de acgles corretivas ou preventivas (Silva et al., 2024; Barboza et al., 2021).

A presenga desses microrganismos pode estar relacionada a falhas de
higienizacdo, contaminacdo cruzada, inadequacbes no processamento ou
contaminacdo fecal durante as etapas de abate e manipulacdo da carne. Esses
microrganismos sdo monitorados rotineiramente na industria frigorifica devido a sua
importancia na seguranca dos alimentos e na prevencao de doencgas transmitidas por
alimentos Além dos patogenos, também sédo utilizados microrganismos indicadores,
como coliformes totais, enterobactérias e bactérias mesofilas aerdbias, empregados
na avaliacdo das condi¢cdes gerais de higiene da producdo e da eficiéncia dos
procedimentos sanitarios (Stocco, 2017).

No Brasil, os critérios microbiol6gicos aplicados aos alimentos sédo
regulamentados pela IN n° 161/2022, que estabelece os padrées microbiolégicos para
diferentes categorias de alimentos destinados ao consumo humano (Brasil, 2022).
Para carnes bovinas cruas, refrigeradas ou congeladas, a legislacdo estabelece
critérios para microrganismos indicadores e patogénicos, incluindo a auséncia de
Salmonella spp. em 25 g da amostra e limites especificos para Escherichia coli,
utilizados na avaliacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias do processo produtivo
(Brasil, 2022). As analises microbiolégicas tornam-se fundamentais para avaliar a
eficiéncia das BPF e dos PPHO, assegurando a producéo de alimentos seguros e o

cumprimento das exigéncias sanitarias estabelecidas pelos 6rgaos fiscalizadores.
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5.2 METODOLOGIA

5.2.1 Boas préaticas de fabricacéo

Durante o estagio curricular obrigatério, foram acompanhadas atividades
relacionadas as BPF implantadas no frigorifico Comesul Beef, com énfase no
monitoramento higiénico-sanitario dos setores produtivos, controle operacional,
preenchimento de planilhas e verificagdo dos PACs. As atividades foram
acompanhadas junto aos monitores do setor de CQ, incluindo rotinas realizadas antes,
durante e apos as operacdes industriais. Esses procedimentos tinham como finalidade
reduzir riscos de contaminacéo fisica, quimica e microbiologica, além de manter a
conformidade dos processos produtivos com as exigéncias sanitarias aplicaveis a
industria frigorifica. Todas as planilhas de acompanhamento utilizadas durante os
monitoramentos continham informagdes como data da avaliacdo, horario de inicio e
término das atividades, assinatura do monitor responsavel, do encarregado do setor
avaliado e do supervisor do CQ. Esses registros eram fundamentais para garantir a
controle documental das verificacGes realizadas, assegurar o controle das atividades
monitoradas e comprovar a execucdo adequada dos procedimentos de higiene e
qualidade implantados no estabelecimento.

O controle da barreira sanitaria era realizado diariamente na entrada da
industria frigorifica e sempre que os colaboradores retornavam as areas produtivas.
O procedimento incluia a higienizacdo das botas em lavadores especificos, com
escovas apropriadas, seguida da lavagem das médos com agua e sabonete liquido e
posterior secagem adequada. Essa etapa era acompanhada por monitores do CQ no
inicio dos turnos, nos intervalos e no retorno dos funcionarios aos setores produtivos.
Durante esse acompanhamento, também eram verificados os habitos higiénicos dos
colaboradores, incluindo auséncia de adornos, como brincos, correntes, anéis e
maquiagem, além das condicdes de higiene das unhas, barba e bigode. As
informacdes eram registradas em planilhas especificas, contendo identificacdo do
colaborador, setor de trabalho e conformidades ou ndo conformidades observadas.
Quando identificadas NCs, o colaborador era orientado verbalmente e encaminhado
para acao corretiva imediata.

Além disso, era verificado o uso correto dos uniformes e EPIs utilizados pelos
colaboradores em cada setor da industria frigorifica. Os funcionarios da linha de
producdo e abate utilizavam uniforme branco, touca branca e capacete branco. Os
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colaboradores da limpeza geral utilizavam uniforme cinza, touca cinza e capacete
branco. Os funcionarios responsaveis pela remocéao de residuos utilizavam uniforme
azul escuro, touca azul e capacete branco. Os monitores do CQ utilizavam capacete
vermelho, os lideres de setor capacete laranja e 0s supervisores capacete amarelo. A
Figura 3 apresenta a barreira sanitaria utilizada para a higienizacdo das méos e das

botas dos colaboradores antes do acesso as areas produtivas do frigorifico.

Figura 3 - Barreira sanitaria utilizada para higienizacdo das méos e botas antes do
acesso as areas produtivas.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

O frigorifico também realizava o recebimento de matéria-prima proveniente de
estabelecimentos terceiros registrados sob SIF ou Servigo de Inspecao Estadual
(SIE). Durante o estagio, foram acompanhadas as etapas de conferéncia da
documentacédo sanitaria obrigatéria, rastreabilidade da matéria-prima, integridade dos
lacres, temperatura da carga e condicBes higiénico-sanitarias dos veiculos
transportadores. As carnes eram transportadas em carretas frigorificas provenientes
de frigorificos habilitados, destinadas aos processos de desossa, embalagem e
comercializacao de carne bovina in natura sob a marca da empresa. Apos a aprovacao
pelo setor de CQ, os produtos eram encaminhados as camaras frias ou diretamente a
sala de desossa, mantendo-se o controle de temperatura e as condicbes adequadas
de armazenamento e manipulacao.

Ja a reinspecdo na entrada da desossa consistia na avaliagdo das carcacas e
cortes bovinos antes do inicio do processo de desossa, com o objetivo de identificar
possiveis contaminag@es por sujidades, conteddo gastrointestinal, pélos, abscessos,

hematomas e demais alteracbes que pudessem comprometer a qualidade e a
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seguranca do produto. Quando identificadas ndo conformidades, era realizado o refile
da area afetada por meio da remocdo da porcdo comprometida utilizando faca
apropriada. A Figura 4 apresenta o lacre de seguranca e a identificacdo oficial
utilizados para garantir a rastreabilidade, a integridade e o controle sanitario das
cargas frigorificadas durante o transporte e recebimento das matérias-primas, bem
como a area de reinspecao utilizada para a verificacdo dos produtos produzidos pelo
frigorifico antes do carregamento, com o objetivo de avaliar sua conformidade e
garantir o atendimento aos padrdes de qualidade e seguranca estabelecidos pelo

estabelecimento.

Figura 4 - Lacre de seguranca e identificac&o oficial utilizados para rastreabilidade
de cargas frigorificadas (A). Reinspecdao utilizada para a verificagdo dos produtos
produzidos pelo frigorifico antes do carregamento (B).

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Também era realizado o PPHPO antes do inicio das atividades produtivas, com
0 objetivo de verificar se instalagBes, equipamentos, utensilios e superficies
encontravam-se adequadamente limpos e sanitizados. Nele eram avaliados pisos,
paredes, tetos, esterilizadores, pias, saboneteiras, plataformas, elevadores, mesas,
serras, ganchos, maneias, roldanas e demais superficies de contato direto ou indireto
com os produtos. Quando identificada alguma n&o conformidade, esta era registrada
em planilha especifica de PPHPO. Apdés a acao corretiva, 0 monitor do CQ realizava
nova verificacdo para confirmar a adequacdo do ponto avaliado.O PPHO era
acompanhado durante as atividades produtivas, com o0 objetivo de verificar a

manutenc¢ao das condi¢des de higiene ao longo do processo de producao.
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O controle integrado de pragas era acompanhado por meio de inspecdes em
areas internas e externas do frigorifico, com verificagcdo de armadilhas, pontos de
iscagem, barreiras fisicas e condigdes estruturais que pudessem favorecer o acesso
ou permanéncia de pragas. O programa de monitoramento contava com armadilhas
distribuidas estrategicamente nas areas internas e externas da planta frigorifica. As
inspecbes eram realizadas periodicamente pelo setor de CQ, sendo também
acompanhadas as visitas da empresa terceirizada responsavel pelo programa de
controle integrado de pragas.

Foram acompanhados procedimentos sanitarios operacionais(PSO) na
desossa, nos monoblocos, na expedicdo de produtos resfriados e congelados, nos
corredores e nas areas de circulacdo. As verificagdes incluiam avaliagdo da presenca
de residuos, acumulo de gordura, sujidades em superficies, condicbes de
higienizacdo de utensilios, organizacdo dos setores e conduta higiénica dos
colaboradores durante o processamento. Paralelamente, era realizado o
monitoramento da temperatura dos ambientes produtivos por meio da conferéncia dos
termbmetros instalados nos setores, assegurando a manutencéo da cadeia do frio.

Os PSOs eram realizados diariamente nos setores de desossa, embalagem
secundaria, higienizacdo de monoblocos, expedicdo de produtos resfriados e
congelados e corredores de circulacdo, com a finalidade de manter condicGes
higiénico-sanitarias adequadas durante as operac¢des industriais e prevenir a
ocorréncia de contaminacéo cruzada. Durante os monitoramentos eram avaliadas as
condicBes de limpeza e sanitizacdo de mesas, facas, esteiras, ganchos e demais
superficies de contato com os alimentos, além da organizacdo dos setores e do
cumprimento das praticas de higiene pelos colaboradores.

O CEP era utilizado para monitorar a padronizacdo dos cortes bovinos
produzidos pela empresa, avaliando possiveis contaminacdes, integridade das
embalagens e conformidade com as fichas técnicas dos produtos. Durante o
monitoramento eram conferidas as etiquetas internas e externas, verificando
informagdes como identificacdo do produto, peso, lote, data de producéo, validade e
rastreabilidade. O monitor responsavel realizava inspecdes periddicas na linha de
embalagem secundaria, avaliando amostras dos produtos produzidos conforme a
programacao diaria. A Figura 5 apresenta a conferéncia da temperatura e da ficha
técnica dos cortes bovinos produzidos durante a padronizacdo dos cortes no setor

desossa 2.
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Figura 5 - Conferéncia de temperatura e ficha técnica dos cortes bovinos produzidos
durante a padronizag&o dos cortes no setor desossa 2.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

O sistema APPCC era utilizado para identificar, avaliar e controlar perigos
fisicos, quimicos e biolégicos ao longo do processo produtivo. Durante o estagio, foi
acompanhado o monitoramento do detector de metais da linha de embalagem
secundaria, responsavel por identificar possiveis fragmentos metalicos nos produtos.
A eficiéncia do equipamento era verificada por meio de testes periédicos com corpos
de prova de materiais ferrosos, ndo ferrosos e aco inoxidavel, garantindo seu
adequado funcionamento e contribuindo para a seguranca dos alimentos. A Figura 6

apresenta o detector de metais e 0s corpos de prova utilizados nos testes.



36

Figura 6 - Detector de metais utilizado na linha de da embalagem secundaria para
monitoramento de perigos fisicos durante o processamento dos produtos (A). Corpos
de prova utilizados na verificacdo da eficiéncia do detector de metais, compostos por
materiais ferrosos, ndo ferrosos e ago inoxidavel (B).

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Foi realizado o acompanhamento do monitoramento da &gua de
abastecimento, por meio da avaliacdo de parametros fisico-quimicos e do registro dos
resultados pelo setor de CQ. Também era realizado 0 monitoramento da temperatura
dos esterilizadores utilizados nos setores de producdo. As verificacdes eram
efetuadas pelos monitores do CQ em intervalos regulares, assegurando que a
temperatura minima permanecesse dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacéo
vigente. Conforme o RIISPOA, os esterilizadores devem operar com temperatura
minima de 82,5 °C para garantir a adequada sanitizacdo de facas, chairas e demais
utensilios utilizados durante o processamento dos produtos de origem animal (Brasil,
2020). O monitoramento desse parametro é fundamental para reduzir os riscos de
contaminagdo cruzada durante as operagbes e assegurar condi¢cdes higiénico-
sanitarias adequadas ao processamento dos alimentos. A Figura 7 apresenta o
medidor digital utilizado para determinacdo do teor de cloro livre na agua de
abastecimento, bem como a conferéncia da temperatura do esterilizador de facas no

setor de desossa.
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Figura 7 - Medidor digital utilizado para determinacao do teor de cloro livre na agua
de abastecimento (A) e afericdo da temperatura do esterilizador de facas no setor de
desossa (B).

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

5.2.2 Andlises microbioldgicas

O monitoramento microbiolégico, era conduzido conforme o cronograma da
empresa e as exigéncias legais, teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias do processo e assegurar a eficacia dos programas de autocontrole.

As atividades acompanhadas incluiram a preparacdo dos materiais, coleta das
amostras, identificacdo, acondicionamento, armazenamento sob refrigeracéo e envio
ao laboratério responsavel pelas analises. As amostras eram coletadas de forma
aleat6ria, considerando a producdo da unidade e ordem de operacdo do lote. Cada
amostra apresentava peso aproximado de 320 g e era acondicionada em embalagem
estéril. Durante a coleta, os recortes eram retirados fora da linha de produgédo, de
forma a contemplar o peso necesséario para cada amostra. Apdés a coleta, cada
amostra era identificada com data, horario, nome do produto e informacdes do lote.
Em seguida, era embalada a vacuo, armazenada na bolsa térmica com gelo e
encaminhada para analise microbioldgica.

As andlises realizadas em cortes in natura e recortes bovinos provenientes da
desossa incluiam pesquisa de Escherichia coli, Salmonella spp. e STEC, conforme os
critérios definidos pela legislacdo aplicavel e pelo programa de autocontrole da
empresa. A coleta para pesquisa de STEC, em atendimento aos requisitos IN 60/2018

do MAPA era realizada por meio de amostragem asséptica de recortes bovinos
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produzidos na sala de desossa (Brasil, 2018). O procedimento consistia na obtencao
de multiplos fragmentos retirados da superficie dos cortes, formando uma amostra
composta representativa do lote avaliado. No frigorifico, a coleta era realizada na sala
de desossa, imediatamente apds a pesagem do produto na embalagem primaria.
Inicialmente, a superficie da mesa era higienizada com alcool 70%, e os materiais
utilizados eram preparados de forma asséptica. Eram utilizadas luvas, bolsas estéreis,
balanca e saco plastico para descarte. Os fragmentos eram coletados da superficie
dos recortes, priorizando areas expostas a manipulacdo e evitando excesso de
gordura. Cada fragmento apresentava, aproximadamente, 2,5 cm de largura, 8 cm de
comprimento e 0,5 cm de espessura, com peso aproximado entre 5 g e 10 g. Ao final,
0s sessenta fragmentos totalizavam amostra com peso minimo de 325 g. O lote
testado para STEC permanecia segregado ou bloqueado até a obten¢ao do resultado
laboratorial. Em caso de resultado positivo, a IN 60/2018 prevé investigacdo da causa,
revisdo dos programas de autocontrole, adocédo de a¢des corretivas e preventivas e
destinagcéo adequada do lote (Brasil, 2018).

Para pesquisa de Listeria monocytogenes 0 monitoramento era realizado por
meio de swab ambiental em locais suscetiveis a presenca do microrganismo, como
ralos, evaporadores, pisos, paredes, utensilios e equipamentos de contato direto com
os produtos. As coletas eram realizadas no periodo pré-operacional, utilizando swabs
estéreis previamente umedecidos em agua peptonada tamponada aplicada sobre
area delimitada realizando movimentos horizontais, verticais e diagonais. Esse
monitoramento tinha como objetivo avaliar a eficiéncia dos procedimentos de
higienizagdo ambiental, identificar possiveis pontos criticos de contaminacdo e
prevenir a permanéncia de Listeria monocytogenes nos ambientes de processamento.
A Figura 8 apresenta a coleta de amostras de produtos e do ambiente para analises
microbiolégicas, realizadas conforme o0s procedimentos de monitoramento

estabelecidos pela legislagao vigente e pelo programa de autocontrole da empresa.
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Figura 8 - Coleta de amostras para monitoramento microbiolégico. Amostras
de cortes e recortes bovinos destinadas a pesquisa de Escherichia coli, Salmonella

spp (A). e STEC (B), bem como coleta de swab ambiental para pesquisa de Listeria
spp. (C).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Além das coletas em produtos e ambiente, foram coletadas amostras de meias-
carcacas bovinas quentes para analise de Enterobacteriaceae e Salmonella spp.,
conforme previsto pela IN 60/2018. A coleta era realizada ap6s a lavagem final da
carcaca, antes da entrada na camara de resfriamento e antes de qualquer intervencao
de mitigacdo de risco microbiologico. A normativa estabelece que, em bovinos, a
esfregadura deve abranger quatro pontos da carcaca: alcatra, vazio, peito e pescoco,
totalizando 400 cmz2. A coleta era feita com esponja estéril hidratada, por friccdo sobre
a superficie delimitada (Figura 9). Os resultados eram avaliados por meio de média
logaritmica diaria e classificados como aceitaveis, intermediarios ou inaceitaveis,
conforme os limites estabelecidos pela IN 60/2018. Para carcagas bovinas, o limite m
€ de 1,5 logl0 UFC/cm2 e o limite M é de 2,5 logl0 UFC/cmz2. J& a pesquisa de
Salmonella spp. em carcacas bovinas seguia plano de amostragem em ciclos. Para
estabelecimentos de classificacdo média, a IN 60/2018 estabelece ciclo com 50

amostras, admitindo no maximo duas amostras positivas (Brasil, 2018).
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Figura 9 - Coleta microbiolégica em meia-carcaca bovina utilizando gabarito
delimitador de area.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

5.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo de estagio curricular obrigatorio, as anélises microbiolégicas
acompanhadas no frigorifico Comesul Beef apresentaram resultados dentro dos
padrées estabelecidos pela legislacdo vigente, especialmente conforme os critérios
definidos pela IN n°® 60/2018 do MAPA (Brasil, 2018). Embora o frigorifico ndo tenha
disponibilizado os laudos laboratoriais completos e os valores quantitativos das
analises microbiologicas, foi possivel acompanhar as rotinas de coleta, envio das
amostras, avaliacdo dos resultados e adocédo das medidas de controle previstas nos
PAC. Dessa forma, as andlises microbiolégicas acompanhadas durante o estagio
permitiam verificar a eficiéncia das BPF, dos PPHO e dos demais PACs implantados
pela empresa.

As coletas realizadas em carcagas bovinas quentes para pesquisa de
Salmonella spp. e Enterobacteriaceae possuem importante fungdo no monitoramento
da higiene operacional do abate e da eficiéncia dos procedimentos de sanitizagao
adotados pela industria frigorifica (Lima, 2021). Segundo a IN n® 60/2018, as amostras
devem ser coletadas ap0s a lavagem final das carcacas e antes da entrada no
resfriamento, utilizando metodologia padronizada de esfregaco superficial com
esponjas estéreis hidratadas (Brasil, 2018). Esse procedimento possibilita avaliar
possiveis falhas operacionais relacionadas a contaminacdo cruzada durante o

processamento das carcacas.



41

Da mesma forma, o acompanhamento das coletas destinadas a pesquisa de
STEC em recortes bovinos permitiu compreender a importancia do monitoramento
microbiolégico de produtos carneos destinados & comercializagcdo (Lima, 2021). A
auséncia de resultados ndo conformes durante o periodo acompanhado sugere que
0os procedimentos higiénico-sanitarios adotados pelo frigorifico apresentavam
eficiéncia satisfatoria no controle microbiologico da producéo (Brasil, 2018).

Além das analises realizadas em produtos carneos, 0 monitoramento
microbiolégico de superficies, equipamentos, manipuladores e 4gua de abastecimento
também demonstrava a preocupacado da empresa com a manutencao das condi¢des
sanitarias adequadas ao processamento de alimentos de origem animal. Essas
analises possibilitam identificar precocemente possiveis desvios higiénico-sanitarios,
permitindo a adogéo imediata de acdes corretivas e preventivas pelo setor de CQ
(Lima, 2021).

Nesse contexto, as analises microbioldgicas associadas as BPF e aos PAC
representavam ferramentas fundamentais para a garantia da inocuidade dos produtos
comercializados pelo frigorifico Comesul Beef. Além disso, o acompanhamento
dessas atividades durante o estagio curricular contribuiu para maior compreensao da
importancia do monitoramento microbiolégico na prevencao de doencas transmitidas
por alimentos e no atendimento das exigéncias sanitarias estabelecidas pelos érgaos

fiscalizadores.

5.4 CONCLUSAO

O acompanhamento das analises microbioldgicas e das BPF durante o estagio
curricular permitiu compreender a importancia dos procedimentos de controle
higiénico-sanitario na indastria frigorifica bovina. As atividades realizadas
demonstraram que o monitoramento microbiolégico associado aos Programas de
Autocontrole contribui diretamente para a prevencao de contaminacdes, manutencéo
da inocuidade dos alimentos e atendimento das exigéncias sanitarias estabelecidas
pela legislacdo vigente. As analises microbiolégicas previstas pela IN n° 60/2018
possuem relevante importancia no monitoramento da higiene operacional e no
controle de microrganismos patogénicos em produtos carneos e carcacas bovinas. A
aplicacdo adequada das BPF, dos PPHO e das demais medidas de autocontrole

auxiliam na reducdo de riscos microbioldgicos durante todas as etapas do
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processamento da carne bovina. Independentemente do nivel de inspecao sanitéaria,
seja no Servico de Inspecao Municipal (SIM), no SIE ou SIF, a adocdo de andlises
microbiologicas e programas de controle higiénico-sanitario representa uma
ferramenta fundamental para garantia da seguranca dos alimentos e protecdo da
saude publica. O estagio curricular possibilitou ampliar os conhecimentos
relacionados ao CQ em frigorificos bovinos, reforcando a importancia da atuacéo do
médico veterinario no monitoramento sanitario e na implementacdo de medidas

preventivas voltadas a producao de alimentos seguros.
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6. RELATO DE CASO 2 - ABATE DE BOVINOS

6.1 INTRODUCAO

O abate bovino constitui uma etapa fundamental da cadeia produtiva da carne,
estando diretamente relacionado a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos de
origem animal e a seguranca dos alimentos destinados ao consumo humano (Silva et
al.,, 2024). Durante o processamento das carcacas, diferentes procedimentos
operacionais devem ser executados de forma padronizada, visando reduzir riscos de
contaminacd@o e garantir conformidade com as exigéncias sanitarias estabelecidas
pelos érgaos fiscalizadores. O processo de abate bovino € composto por uma
sequéncia de operacdes que envolvem manejo pré-abate, insensibilizacdo, sangria,
esfola, evisceracao, inspecao sanitaria e resfriamento das carcacas. O conhecimento
dessas etapas é fundamental para compreender os procedimentos relacionados ao
BEA, a inspecao sanitaria e a obtencao de produtos seguros para o consumo humano
(Essy; Bonfiglio, 2012).

Nos frigorificos bovinos sob inspecdo sanitaria, todas as etapas do abate
devem seguir normas especificas relacionadas as condi¢des de higiene, manejo dos
animais, processamento das carcacas e controle operacional da industria (Brasil,
2017). Além disso, o monitoramento continuo das atividades desenvolvidas durante o
abate permite avaliar a eficiéncia dos PAC, das BPF e dos PSO implantados pela
empresa. Outro aspecto importante relacionado ao abate bovino é o BEA, que
influencia diretamente a qualidade da carne produzida. Procedimentos inadequados
durante o manejo pré-abate, transporte, desembarque e conduc¢éo dos animais podem
provocar estresse e comprometer caracteristicas importantes da carcaca e da carne
(Essy; Bonfiglio, 2012).

Dessa forma, frigorificos bovinos devem adotar praticas de manejo compativeis
com as normas de abate humanitario e BEA previstas na legislacdo vigente. Além
disso, durante o abate bovino também s&o realizados monitoramentos relacionados a
rastreabilidade das carcacas, controle de MER, inspec¢ao sanitaria e verificacdo das
condicbes higiénico-sanitarias das etapas de processamento. Essas atividades
possuem importante papel na prevencdo de contamina¢des microbiolégicas e na
protecdo da saude publica (Gomes, 2025). Nesse contexto, o presente relato de caso

tem como objetivo descrever as atividades acompanhadas durante o abate bovino no
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frigorifico, destacando os principais procedimentos operacionais, monitoramentos
sanitarios e atividades relacionadas ao CQ desenvolvidas durante o estagio curricular

obrigatério.

6.2 METODOLOGIA

Durante o més de maio foram acompanhadas as atividades de abate de 930
bovinos em um frigorifico sob SIF. O acompanhamento teve como objetivo observar
e registrar as etapas operacionais desenvolvidas ao longo da linha de abate, incluindo
as praticas relacionadas ao bem-estar animal, aos PSO, a rastreabilidade e tipificacdo
de carcacas, ao sistema de APPCC e ao MER. As atividades foram realizadas
juntamente com os profissionais do CQ, responsaveis pelo monitoramento dos

procedimentos operacionais e pela verificagdo do cumprimento da legislagéo vigente.

6.2.1 Bem-estar animal (BEA)

Durante o acompanhamento das atividades relacionadas ao bem-estar animal,
foram observadas todas as etapas compreendidas entre o recebimento dos bovinos
no estabelecimento e a realizacdo da sangria. Inicialmente, era realizada a
conferéncia da documentacéo obrigatdria dos animais, incluindo a Guia de Transito
Animal (GTA), boletins sanitarios, declaracdo de procedéncia, tempo de viagem,
distancia percorrida e horério da ultima alimentacédo, permitindo o controle do periodo
de jejum pré-abate. Também foi acompanhado o descarregamento dos animais,
verificando-se a adocdo de praticas de manejo racional e a utilizacdo adequada de
bandeiras de manejo pelos colaboradores. O estabelecimento possuia 20 currais
cobertos destinados ao alojamento dos animais e um curral de observacéo, sendo
respeitada a capacidade maxima de lotacdo estabelecida pela empresa. Durante a
permanéncia nos currais, 0s animais tinham livre acesso a agua potavel e
permaneciam em periodo de descanso até o momento do abate.

As instalagbes apresentavam cobertura e piso antiderrapante, contribuindo
para a reducdo de quedas e lesbes. A conducéo dos animais pelos corredores era
realizada de forma calma e organizada, evitando situagdes de estresse e favorecendo
o fluxo adequado até o box de insensibilizacdo. Também foi acompanhado o banho

de asperséo realizado antes do abate, procedimento monitorado pelo CQ quanto ao
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seu tempo de execucdo. A aspersao era realizada com o objetivo de promover a
limpeza superficial dos animais, contribuindo com o PSO desenvolvido dentro da
fabrica.

Na etapa de insensibilizagéo, os bovinos eram conduzidos individualmente ao
box de contencéo, onde era utilizada pistola pneumatica de impacto para promover a
perda imediata da consciéncia. O estabelecimento possuia equipamentos de
insensibilizacdo penetrativo e ndo penetrativo, além de equipamento reserva
destinado a situac6es emergenciais. Ap0s a insensibilizacdo, era realizada a
avaliacao da eficacia do procedimento por meio da observacdo dos indicadores de
inconsciéncia, incluindo auséncia de respiracao ritmica, auséncia de reflexo palpebral,
relaxamento mandibular e incapacidade de retorno a posi¢cdo quadrupedal. O
processo de sangria também foi acompanhado, sendo verificado o intervalo entre a
insensibilizacdo e a sangria que era de 30 a 60 segundos no maximo, bem como o
tempo de permanéncia de no minimo 3 minutos dos animais na calha de sangria antes
do inicio das etapas subsequentes do processamento. As etapas realizadas no abate
humanitario de acordo com o BEA séo demonstradas na figura 10.
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Figura 10 — Etapas e procedimentos do manejo pré-abate e abate bovino:
currais de descanso dos animais (A); banho de asperséao realizado no periodo pré-
abate (B); box de insensibilizacdo utilizado no abate bovino (C); pistola pneumatica

empregada na insensibilizacdo dos animais (D); e facas identificadas por cores

utilizadas durante o procedimento de sangria (E).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

6.2.2 Procedimentos sanitarios operacionais (PSO)

O acompanhamento dos PSOs foi realizado ao longo de toda a linha de abate,
observando-se os procedimentos destinados a prevencdo de contaminacfes e a
manutencdo das condi¢des higiénico-sanitarias do processo. Antes do inicio das
operacoes, era realizada a verificacdo da temperatura dos esterilizadores utilizados

para higienizacdo de facas e utensilios. Durante o processo da linha de abate, foi
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acompanhada a lavagem perianal, procedimento realizado apés a insensibilizacdo
com o objetivo de reduzir os riscos de contaminacao da carcaca por residuos fecais.

Também foi observada a utilizagdo de facas identificadas por cores,
empregadas em todas as etapas do abate, contribuindo para a prevencdo de
contaminagdes cruzadas durante o processamento, sendo que as facas de cores
amarelas eram para contato externo como couro e a branca para contato interno da
carcaca. Foram acompanhadas as etapas de remocao dos chifres, retirada do Ubere
nas fémeas e do vergalho nos machos, pré-esfola da cabeca, remocédo das patas
traseiras e esfola do matambre e peito. Na sequéncia, foi observado o procedimento
de oclusao do reto, realizado mediante utilizacdo de saco plastico e amarracédo da
regido anal, evitando o extravasamento de conteudo fecal. Logo ap0s vai para a esfola
do lombo e rolo do couro.

Apos a desarticulacéo e retirada da cabeca, a oclusdo do es6fago por meio do
deslocamento e posterior amarracdo da estrutura, prevenindo o extravasamento de
contelido gastrico e logo apos a serragem do peito. Foram acompanhadas as etapas
de abertura da cavidade abdominal e toracica, evisceracdo e separacao das visceras
vermelhas e brancas para posterior inspecao sanitaria. Também foi observada a
serragem longitudinal das carcacas para obtencédo das meias-carcacgas, bem como os
procedimentos de toalete realizados pelos colaboradores treinados pelo SIF,
destinados a remocdo de contaminacbes, hematomas e demais alteracbes
observadas durante o processamento. Além disso, foram monitoradas as operacfes
de lavagem das cabecas e as condi¢des gerais de higiene ao longo da linha de abate.

Alguns procedimentos sanitarios operacionais sdo demonstrados na figura 11.
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Figura 11 — Procedimentos sanitarios operacionais realizados durante o abate
bovino: lavagem perianal (A), oclusao do reto (B), esterilizacdo de facas (C),
evisceracao da carcacga (D) e lavagem da cabeca bovina, juntamente com a serra
elétrica utilizada na divisdo longitudinal da carcaca (E).

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

6.2.3 Rastreabilidade e tipificacdo de carcacas

Foi acompanhado o processo de rastreabilidade das carcacas ao longo da linha
de producgédo, verificando-se a identificagdo da sequéncia correta de abate para
verificacdo do lote de origem e suas informacfes, como procedéncia, produtor e
propriedade. O monitor do CQ realizava a aplicacdo de etiquetas contendo cédigo de
barras nas carcagas, permitindo o registro eletronico das informagdes relacionadas ao
produtor, & propriedade de origem e a sequéncia de abate. Essas informagfes eram
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utilizadas para garantir a correta identificacdo das carcacas abatidas durante todas as
etapas do processo.

Também foi acompanhada a tipificacdo das carcacgas, procedimento realizado
apos o abate com a finalidade de classificar os animais de acordo com sexo, idade e
acabamento de gordura. A avaliacdo da idade era realizada com base na denticao,
utilizando-se as informacgdes registradas pelo SIF. O acabamento de gordura era
avaliado conforme os critérios estabelecidos pela empresa, sendo considerado um
dos principais parametros utilizados na classificacdo das carcacas.

6.2.4 Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)

As atividades relacionadas ao sistema APPCC foram acompanhadas ao final
da linha de abate, durante o monitoramento do Ponto Critico de Controle (PCC)
identificado pela empresa como PCC 1B. Durante essa etapa, o CQ realizava a
inspecao das carcacas ap0s a retirada da medula espinhal, avaliando a presenca de
contaminacdes fecais, contaminacdes gastricas, hematomas, reacfes vacinais,
bernes e outras alterac6es que pudessem comprometer a qualidade e a inocuidade
do produto. Quando identificadas ndo conformidades, eram realizados procedimentos
corretivos por meio do toalete das carcacas, removendo-se as areas afetadas antes
da liberacao para as etapas seguintes do processamento. Apds a aprovacao no ponto
critico de controle, as carcacas eram encaminhadas para pesagem e identificacdo das
carcacas com as etiquetas e logo apds antes da lavagem de carcaca passavam pelo
corredor do eletroestimulador, lavagem final, e posterior armazenamento nas camaras
frias. A Figura 12 apresenta o monitoramento do PCC 1B realizado durante a linha de
abate, etapa fundamental para a verificacdo da conformidade do processo e garantia

da seguranca dos alimentos produzidos.
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Figura 12 - Monitoramento do PCC 1B: Inspecao de carcacas apos retirada da

medula espinhal.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Durante o periodo de estagio, foi acompanhado no Departamento de Inspecao
Final (DIF) na linha de abate, a avaliacdo e condenacdo de carcacas e 6rgaos. O
acompanhamento dessas atividades possibilitou a observacao dos critérios utilizados
na identificacdo de alteracbes patologicas e na definicdo do destino sanitario
adequado dos produtos de origem animal.

Entre as alteracfes patoldgicas observadas, a cisticercose bovina destacou-se
como a principal causa de condenacdo acompanhada durante o estégio,
especialmente em funcdo do perfil dos animais abatidos, predominantemente de
descarte. Apos a identificacdo das lesdes, as carcacas e 0s 0rgaos acometidos eram
submetidos aos procedimentos de inspecédo previstos na legislacdo vigente, sendo
destinados conforme a extensao e a intensidade do acometimento, podendo ocorrer
desde o aproveitamento condicional até a condenacgdo das partes afetadas ou da

carcaca.
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6.2.5 Materiais especificos de risco (MER)

Também foi acompanhado o procedimento de remoc¢édo dos MER, realizado
conforme os protocolos estabelecidos pelo frigorifico e pela legislagcdo vigente.
Durante as atividades, foi observada a remocédo da medula espinhal, bem como a
segregacao de estruturas classificadas como MER, incluindo cérebro, olhos e nervos
opticos. O procedimento era executado por colaboradores treinados e identificados,
utilizando equipamentos especificos para a realizacdo da operacao.

Apoés sua remocao durante o processo de abate, o Material Especificado de
Risco (MER) era segregado, identificado e submetido a pesagem para controle e
rastreabilidade interna, logo apds o material era destinado a incineracdo na caldeira
do frigorifico, procedimento adotado para promover sua destruicdo segura e evitar
qualquer risco de contaminag¢do, em conformidade com as exigéncias sanitarias
vigentes. O CQ acompanhava a execucao dos procedimentos, verificando a correta
segregacdo do material, a utilizacdo adequada dos equipamentos de protecdo
individual e o cumprimento dos registros exigidos pelos 6rgéos fiscalizadores. A Figura
13 demonstra o procedimento de remoc¢ao da medula espinhal durante o abate bovino,

bem como a area destinada a segregacao, controle e destinacéo final do MER.

Figura 13 — Procedimento de remoc¢ao da medula espinhal durante o abate bovino
(A) e area destinada a segregacdo, controle e destinacéo final do Material Especifico
de Risco (MER) (B).

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).
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6.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo de acompanhamento foram observadas as atividades
relacionadas ao abate de 930 bovinos, compreendendo procedimentos de BEA, PSO,
rastreabilidade, sistema APPCC e manejo dos MER. As operacdes foram executadas
de acordo com o0s procedimentos internos da empresa e com 0S requisitos
estabelecidos pela legislagdo vigente. No que se refere ao BEA, foi observado a
adocao de praticas de manejo racional sem acompanhamento de maus tratos desde
o desembarque até a etapa de sangria. A utilizacdo de -currais cobertos,
disponibilidade de agua, conducdo adequada dos animais e monitoramento da
insensibilizacdo demonstraram preocupacdo com a reducdo do estresse e do
sofrimento animal. Segundo o MAPA, os estabelecimentos de abate devem adotar
medidas que garantam o manejo humanitario dos animais durante todas as etapas do
processo produtivo, assegurando condi¢cdes adequadas de bem-estar e minimizando
situacdes de dor e sofrimento (Brasil, 2021).

Embora a Portaria 365/2021 estabeleca diretrizes rigorosas para 0 manejo
humanitario, a implementacdo pratica dessas medidas ainda enfrenta desafios
estruturais e operacionais significativos (Brasil, 2021). Estudos realizados em
abatedouros de Minas Gerais revelam que a infraestrutura idealizada nem sempre é
aregra: 74,1% dos estabelecimentos ndo possuem nenhuma cobertura nos currais, 0
que compromete o conforto térmico e contradiz a busca pela reducdo do estresse
ambiental (Botelho, 2018). No que se refere a conducdo dos animais, enquanto o
manejo racional preconiza o uso de estimulos leves, a realidade de campo mostra o
uso de choque elétrico em 74,2% a 83,44% das movimentacdes, evidenciando uma
dependéncia de métodos aversivos que causam dor (Botelho, 2018; Leite et al., 2015).
A eficiéncia da insensibilizacdo é frequentemente prejudicada pela auséncia de
mecanismos de contencdo de cabeca em 61,3% dos boxes de atordoamento, o que
eleva a incidéncia de falhas no primeiro disparo (Botelho, 2018). Essa lacuna entre a
norma e a pratica € agravada pelo fator humano, visto que 54,8% das empresas
raramente realizam treinamentos com suas equipes de manejo, demonstrando que a
preocupacao com o bem-estar animal ainda carece de uma cultura de capacitagao
continua para ser plenamente efetivada (Botelho, 2018).

O acompanhamento do banho de aspersdo e do periodo de descanso dos

animais também evidenciou a preocupacao da empresa com o conforto animal e com



53

a qualidade da matéria-prima processada. Praticas adequadas de manejo pré-abate
contribuem para a reducdo do estresse, favorecendo a obtencdo de carcacas de
melhor qualidade e reduzindo perdas econdmicas decorrentes de alteragbes
indesejaveis na carne (Jardim et al., 2006). Em relagcdo aos PSOs, verificou-se
monitoramento constante das atividades de lavagem perianal, esterilizacdo de
utensilios, oclusdo do reto e do es6fago, esfolas e evisceracdo. Essas etapas sao
consideradas fundamentais para a prevencdo da contaminacéo cruzada durante o
processamento das carcacas, contribuindo para a manutencdo da seguranca dos
alimentos produzidos. Conforme previsto no RIISPOA, o controle higiénico-sanitario
durante o abate € indispensavel para garantir a inocuidade dos produtos destinados
ao consumo humano (Brasil, 2020).

O banho de aspersdo reduz a excitagdo dos animais e promove a
vasoconstricao periférica, favorecendo a eficiéncia da sangria, enquanto o periodo de
descanso e dieta hidrica permite a recuperacao das reservas de glicogénio muscular,
essenciais para a queda adequada do pH post mortem e prevencdo da carne escura,
firme e seca (Pinho; Leitdo; Ribeiro, 2021; Messias, 2012). Paralelamente, o
monitoramento rigoroso dos PSOs, incluindo a oclusdo do reto e do esbdfago, a
esterilizacdo de facas e serras a no minimo 82,5°C e o controle higiénico durante a
esfola e evisceracao, atua como uma barreira critica contra a contaminacao cruzada
por patdgenos como Salmonella spp. e Escherichia coli (Bonesi; Santana, 2008). Tais
praticas asseguram a conformidade com as diretrizes do RIISPOA, garantindo que o
controle higiénico-sanitario ndo apenas minimize perdas econémicas decorrentes de
lesbes e contusdes, mas assegure a inocuidade dos alimentos destinados ao
consumo humano e a protecéo da saude publica

Outro aspecto relevante observado foi a atuagcéo do setor de CQ, responsavel
pelo monitoramento continuo das operagfes. As ndo conformidades identificadas
durante o processamento eram registradas e imediatamente corrigidas, sendo
adotadas medidas preventivas para evitar sua reincidéncia. Também foi possivel
acompanhar a execucdo dos procedimentos relacionados aos MERs. A correta
destinacdo dos MER representa uma importante estratégia de protecdo da saude
animal e da saude publica, reduzindo os riscos associados a EEB, conhecida
popularmente como "doenga da vaca louca” (Puzzi et al., 2008).

A atuacao rigorosa do setor de CQ na monitoracdo e correcdo de nao

7

conformidades, aliada ao treinamento continuo de colaboradores, € um pilar
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fundamental para assegurar a padronizacdo e a seguranca nos processos de abate,
especialmente no manejo dos MER. A remocdo e a segregacao criteriosa desses
materiais, que incluem tecidos de alta infectividade como encéfalo, medula espinhal,
amidalas e olhos, constituem a principal estratégia profilatica para evitar a entrada do
prion na cadeia alimentar, prevenindo a disseminacdo da EEB (Souza et al., 2021).
Esse monitoramento continuo em matadouros é um instrumento de vigilancia
essencial coordenado por 6rgaos oficiais para mitigar os riscos dessa enfermidade
neurodegenerativa fatal, que atua como uma severa barreira sanitaria ao comeércio
internacional e representa uma ameaca direta a saude publica devido a sua
associacdo com a variante da doenca de Creutzfeldt-Jakob em humanos (WHO,
2003). Portanto, a conformidade técnica nesses procedimentos ndo apenas protege o
rebanho e a economia, mas reafirma o compromisso com a seguranga dos alimentos
e a investigacao etiologica de patologias do sistema nervoso central.

Durante o periodo de estagio, o SIF realizou verificacdes periédicas dos
programas de autocontrole por meio das Verificagdes Oficiais dos Elementos de
Controle (VOEC), além da conferéncia das planilhas de monitoramento e dos registros
gerados pelos diferentes setores. Essas atividades permitiam verificar a conformidade
dos procedimentos executados e a efetividade das medidas de controle adotadas pela
empresa. Dessa forma, observou-se que a integracdo entre o CQ, o SIF e os
colaboradores envolvidos no processo produtivo contribui significativamente para a
manutencao dos padrfes sanitarios, para a qualidade das carcacas produzidas e para
a seguranca dos alimentos disponibilizados ao consumidor.

A integracao entre o SIF e o CQ fundamenta-se nas VOEC, as quais visam
avaliar a implementacdo e a efetividade dos PAC por parte das empresas. Esses
programas, que incluem as BPF, os PPHO e o APPCC, sdo manuais desenvolvidos
pelo CQ para descrever operagoes, padronizar procedimentos e gerir riscos em todas
as etapas produtivas (Monsores et al., 2026). A conferéncia sistematica de planilhas
e registros gera uma prova documental indispensavel para a rastreabilidade,
permitindo que o SIF verifigue se o0s processos operam dentro dos padrbes de
conformidade e se eventuais desvios sao corrigidos adequadamente (Almeida, 2023).
A capacitacdo dos colaboradores envolvidos no processo € considerada um fator
determinante, pois 0 entendimento e o cumprimento das normas higiénico-sanitarias

pela equipe contribuem diretamente para a reducao dos indices de condenacéo de
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carcacas e para o fortalecimento da confianca dos consumidores (Monsores et al.,
2026).

De forma geral, o acompanhamento das atividades de abate bovino permitiu
verificar a importancia da integragao entre os PAC, o setor de CQ e o SIF para a
manutencdo dos padrdes higiénico-sanitarios da industria frigorifica. As praticas
observadas relacionadas ao BEA, a prevencao de contaminacgdes, a rastreabilidade e
ao controle dos riscos sanitarios demonstraram que o monitoramento continuo das
operacdes é fundamental para assegurar a conformidade dos processos, a qualidade
das carcacas produzidas e a inocuidade dos alimentos destinados ao consumo

humano.

6.4 CONCLUSAO

O acompanhamento das atividades desenvolvidas no frigorifico permitiu
compreender a complexidade do processo de abate bovino e a importancia dos
programas de autocontrole na garantia da qualidade e da seguranca dos produtos de
origem animal. A observacdo pratica das diferentes etapas evidenciou que o
cumprimento dos procedimentos operacionais, das hormas de bem-estar animal e dos
requisitos higiénico-sanitarios é fundamental para a obtencédo de produtos seguros e
adequados ao consumo humano. O setor de CQ demonstrou papel essencial no
monitoramento das operacdes, na identificacdo de ndo conformidades e na
implementagdo de agOes corretivas e preventivas, contribuindo para a melhoria
continua dos processos e para a conformidade com a legislacéo vigente.

Destacou-se também a importancia da atuagdo do médico veterinario dentro
da industria frigorifica, exercendo funcdes relacionadas a inspecao sanitaria, ao
monitoramento dos programas de autocontrole, a supervisao das praticas de bem-
estar animal e a capacitacdo dos colaboradores. Sua atuacéo é indispenséavel para
assegurar a qualidade dos produtos, a saiude dos consumidores e a credibilidade da
cadeia produtiva da carne bovina. Conclui-se que a integracao entre os programas de
autocontrole, o setor de CQ, o SIF e a atuacédo do meédico veterinario constitui um dos
principais pilares para a producgdo de alimentos seguros, para a protecdo da saude

publica e para a sustentabilidade da industria frigorifica.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

A realizacao do estagio curricular obrigatorio no setor de Controle de Qualidade
do Frigorifico Comesul Beef proporcionou uma experiéncia fundamental para a
consolidagcdo dos conhecimentos tedricos e praticos adquiridos ao longo da
graduacdo em Medicina Veterinaria. O acompanhamento das atividades
desenvolvidas permitiu compreender a importancia dos programas de autocontrole e
dos procedimentos de monitoramento aplicados diariamente no frigorifico e permitiu
ampliar a visdo sobre a atuacdo do médico-veterinario na induastria frigorifica,
reforcando a importancia desse profissional na garantia da seguranca dos alimentos,
da saude publica, do bem-estar animal e do cumprimento da legislacdo vigente,
consolidando conhecimentos fundamentais para a futura atuagdo profissional.

Por fim, a experiéncia proporcionou significativo crescimento profissional e
pessoal, contribuindo para o desenvolvimento de competéncias técnicas, das relacdes
humanas, do bom relacionamento interpessoal com os colegas, do trabalho em
equipe, da comunicacdo no ambiente de trabalho e do senso de responsabilidade
profissional, competéncias essenciais para o exercicio da Medicina Veterinaria na

area de Controle de Qualidade e Inspecdo de Produtos de Origem Animal.
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