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RESUMO

Este relatério tem por objetivo, apresentar e descrever o local de estagio, exemplificar
as atividades desenvolvidas e acompanhadas durante a realizagdo do mesmo,
descrever a rotina diaria do médico veterinario oficial e do controle de qualidade em
um abatedouro de aves. O estégio foi realizado no periodo de julho a outubro, na
Granja Menegon LTDA, no municipio de Flores da Cunha, totalizando 512 horas com
a supervisdo do Médico Veterinario Mauricio da Cruz Franco e orientacdo da
Professora Dra. Michelle da Silva Goncalves. Durante o periodo tive a oportunidade
de acompanhar as atividades de fiscalizagdo do médico veterinario habilitado e do
controle da qualidade da empresa, onde foi acompanhado todo o processamento das
aves desde as atividades da empresa, bem como as ac¢odes fiscais adotadas quando
se fez necessario, todo esse controle garante a qualidade do produto final para
atender o mercado consumidor cada vez mais exigente. Sendo assim o estagio
curricular € de suma importancia para a formacao académica do aluno, onde a teoria
e a pratica unem-se, momento onde € possivel demonstrar as habilidades adquiridas
durante todo o periodo da graduacao.

Palavras chave: fiscalizacao, frigorifico, aves, acao fiscal.
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1. INTRODUCAO

A avicultura no Brasil vem crescendo ao longo dos anos, sendo a carne de
frango responsavel por grande parte das exportacdes de nosso pais, atendendo
distinto mercados consumidores, esses cada vez mais exigentes. A producdo de
alimento seguro € a maior preocupacao desse segmento, a busca pela qualidade de
carcaga € constante, assim estimulando a pesquisa e investimentos nesse segmento.
(VIEIRA, 2004).

O Brasil se mantém como lider entre os maiores exportadores de carne de
frango a nivel mundial, em 2019 é esperado que esse indice alcance 32,5%, desse
modo o Brasil juntamente com os Estados Unidos (EUA) sao responsaveis por 60%
dos embarques de carne de frango no mundo inteiro. (FARMNEWS, 2019).

Da mesma maneira que qualidade de carcaca, assim, o bem-estar animal € um
ponto crucial na cadeia produtiva no Brasil, a primeira legislacdo sobre este assunto
foi criada em 1934. Com o passar dos anos foram surgindo novas legislacdes para
assegurar o cumprimento das normas de bem-estar animal, o Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), e normas
especificas para cada espécie como a Portaria n° 210 de novembro de 1998 que
aprova 0 Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico Sanitaria de
Carne de Aves. (LUDTKE et al., 2010).

O segmento de abate de aves tem como maior desafio o melhoramento das
carcacas de forma a atender as necessidades da indastria e dos consumidores,
aliando a produtividade, inocuidade e qualidade das carcacas com o bem-estar dos

animais durante o processamento. (VIEIRA, 2004).

A opcdao de realizar o estagio curricular supervisionado na area de inspecao de
produtos de origem animal foi devido a responsabilidade do médico veterinario em
garantir a populacdo um produto de qualidade e préprio para o consumo, o interesse
em classificar esses produtos em aptos ou nao foi relevante para a escolha da area
do estagio, 0 mesmo me permitiu oportunidades de aprendizado e integracdo dos
conhecimentos obtidos durante a graduacdo com a atividade profissional na area de

inspecdo, bem como vivéncia na area que pretendo seguir carreira profissional.



13

2. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

Localizada no interior do municipio de Flores da Cunha, a Granja Menegon
LTDA foi fundada em 2005, gerenciada pelos irm&os Jovaldino e Roberto Menegon,
atualmente conta com 110 colaboradores na industria e 24 integrados para a
terminacdo das aves, sendo a 172 empresa no ranking de maiores empresas do
municipio. E credenciada junto ao Servico de Inspecéo Estadual (SIE), com o registro
de numero 816 (CISPOA 816) mas conta com fiscal terceirizado, o frigorifico esta
habilitado para abate de aves e pequenos animais e desossa, atualmente tem
passado por reformas para ampliacdo e implantacdo da fabrica de embutidos e
temperados.

A planta conta com local para recepcdo das aves e descanso, caldeira e
deposito de lenhas, plataforma de desembarque, vestiarios e banheiros, lavanderia,
sala do fiscal, sala de treinamento, refeitdrio, escritorio, sala do controle de qualidade,
depdsito das embalagens, depdsito dos materiais de limpeza, sala das balancas, sala
de evisceracéo, sala de cortes, chillers, camaras de resfriamento, futuras instalacdes
da fabrica de embutidos e temperados, sala de facas, expedicéo e a fabrica de racao.

A empresa abate mensalmente uma média de 234.132 mil aves, sendo 10.642
mil como média diaria de aves abatidas, tendo como capacidade maxima o abate de
352.000 aves mensal, sendo 648.000 kg de aves resfriadas e 53.000 kg de miudos
resfriados. Toda a producéo é vendida para dentro do estado, nas cidades de Flores
da Cunha, Caxias do Sul, Farroupilha, Bento Goncalves, Sdo Marcos, Carlos Barbosa,
Canoas e Rolante, sendo essas duas ultimas, distribuidoras que revendem os
produtos para mais uma gama de municipios.
FIGURA 1. Fachada da empresa

Fonte: Erhart, 2019.



3. DESCRICAO DAS ATIVIDADES REALIZADAS

TABELA 1. Atividades realizadas e carga horaria cumprida.

14

ATIVIDADES

CARGA HORARIA

Acompanhamento do Médico
veterinario habilitado

Total de 480 horas

certificado sanitario;

Exame dos animais e preenchimento de Diariamente
planilha ante-mortem;
Conferéncia de Guias de Transito Diariamente
Animal (GTA);
Conferéncia de informativo de abates; Diarimente
Conferéncia de boletim sanitario e Diariamente

Realizacéo do procedimento e
preenchimento da planilha de PPHO;

2 vezes ao dia

Preenchimento da planilha diaria de
verificacdo e acompanhamento dos
POPs;

Diariamente, durante os turnos de
trabalho.

Identificacdo de ndo conformidades
operacionais e estruturais, e forma de
apontamento em planilha;

Sempre que era observado alguma
irregularidade.

Apresentacgéao da planilha de verificagdo
de POPs e PPHO para coleta de ciéncia
da empresa;

Diariamente

Elaboracéo de notificacoes;

Quando necessario

Exame post-mortem dos animais;

Diariamente

Lancamento de dados de abate no SDA
e prazo;

Semanalmente

Conferéncia do cumprimento de prazos
e solicitacdes estabelecidos por
documentos oficiais emitidos a
empresa,;

De acordo com as notificacoes,
semanalmente.

Acompanhamento do controle da
gualidade

Total de 72 horas

Realizagéo do procedimento e
preenchimento da planilha de PPHO;

Diariamente, 2 vezes ao dia

Preenchimento da planilha diaria de
verificacdo e acompanhamento dos
POPs;

Diariamente, durante os turnos de
trabalho.

Preenchimento de planilha e verificagdo
de temperatura de produtos;

Diariamente, a cada hora.

Preenchimento de planilha e verificagao
de absorcao de agua;

Diariamente, 2 vezes ao dia.

Verificagcdo de cloro residual e Ph.

Diariamente, 4 vezes ao dia e 2 vezes
ao dia.

Verificacdo de temperatura na
expedicao de produtos;

Diariamente, 1 vez ao dia.

Fonte: Erhart, 2019.
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3.1 SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL - SIE

Durante o periodo de estagio, a maior parte da carga horaria foi realizada no
acompanhamento do médico veterinario habilitado e sua rotina na industria. As
atividades comecavam as 6h00min apos a verificacdo documental, seguiam com a
inspecao ante mortem das aves, onde eram averiguados os caminhdes que
realizavam o transporte até o frigorifico e as gaiolas com as aves, nas gaiolas sempre
eram conferidos quanto ao numero de aves, tamanho das mesmas e contetdo do
papo. Para a Granja Menegon eram transportadas 8 ou 9 aves em cada gaiola, aves
com o papo cheio indicavam o tempo de jejum insuficiente, aumentando risco de

contaminagao por rompimento na linha do abate.

FIGURA 2 — A) Area de descanso e descarregamento das gaiolas das aves B)

Esteira das gaiolas conduzidas para area de pendura.

Fonte: Erhart, 2019.

AplOs encerrada a inspecdo ante mortem, era realizada a inspecao pré
operacional, onde era verificado a area de sangria, escaldagem, depenadeira, sala de
evisceracdo e chillers (Anexo 1), durante essa verificagdo eram observados e
conferidos, temperatura da 4gua, ndo podendo estar abaixo de 85°C, condensacédo
na area de evisceracdo, gotas no teto, que séo fontes de contaminacéo cruzada,
temperatura dos chillers, essa ndo pode passar de 16° C no pré chiller e no chiller ndo
pode passar dos 4° C, higieniza¢do dos equipamentos e do chdo, a noite uma equipe

especializada realizava a limpeza e higienizacao de todos os setores do frigorifico,
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ndo podia sobrar nenhum residuo proveniente do abate do dia em equipamentos e no
chdo (BRASIL, 2017; (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

Essa primeira inspecdo era sempre rigida e qualquer irregularidade
imediatamente era comunicada ao controle de qualidade para que 0S mesmos
tomassem as providencias cabiveis, caso contrario o abate ndo era liberado para
comecar, os funcionarios desse setor chegam as 6h e 20min e apds a liberacdo

assumiam seus postos para que fossem iniciadas as atividades.

FIGURA 3 — A) Area suja, depenadeira. B) Area limpa, verificacdo de temperatura,
esterilizador de facas da sala de evisceracéo. C) Area suja, troca de nérea. D) Area

suja, tinel da sangria. E) Area limpa, sala de evisceracdo. F) Area limpa, sala de

evisceracao, chillers dos miudos.
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Fonte: Erhart, 2019.

As 7h e 15min era realizada a inspecdo pré-operacional na sala de cortes,
embalagem de frango inteiro, sala de facas e expedicdo (Anexo 1). Onde eram
observada a temperatura da sala, que ndo poderia exceder 15°C, temperatura das
camaras frias, a camara 1 era destinada a resfriamento de frango inteiro sua
temperatura variava entre -1 e -1,5° C, e a camara 2 era para resfriamento dos miudos
e a temperatura ideal era entre -2,7 e -3° C, as caixas de armazenamento de produto,
as caixas amarelas e brancas sdo destinadas para os produtos embalados, azuis para
o produto sem embalagem, verdes servem como base para as amarelas e brancas e
as vermelhas séo para produtos impréprios para o consumo, altura do empilhamento
de caixas nas camaras, facas e EPI'S utilizados, higiene dos equipamentos e do chao,
qualquer irregularidade encontrada, o0 mesmo protocolo da primeira inspecdo era
realizado, apds corrigido a sala € liberada para inicio das atividades, os funcionarios
desse setor chegavam as 7h 50min.
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FIGURA 4 — A) Sala de cortes. B) Sala de cortes, setor de embalagem de frango
inteiro. C) Sala de cortes, esteira de corte e embalagem da asa. D) Sala de corte,
esteira de corte do peito, sassami e embalagem dos mesmos. E) Sala de afiacdo e

higienizacdo de facas e EPI's. F) Camaras para armazenamento de frango inteiro,

cortes e miudos resfriados.
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Fonte: Erhart, 2019.

Durante todo o horéario de expediente da empresa a fiscalizacédo era realizada
de forma constante pelo veterinario, onde eram verificadas a¢cdes como: boas praticas
de fabricacdo, bem estar animal (Anexo 2), higiene das maos e EPI'S utilizados,
higiene pessoal, uso de uniforme, adornos ou perfumes e o comportamento em geral
dos colaboradores, temperaturas dos produtos (Anexo 3) a fim de identificar e prevenir
toda e qualquer acdo que possa desencadear na contaminacdo dos produtos e
equipamentos em geral (BRASIL, 2017).

Todos os meses o frigorifico recebia auditores fiscais do SIE, essas visitas ndo
eram programadas, e tinham por objetivo identificar possiveis ndo conformidades
durante as etapas de processamento da industria, em caso de alguma irregularidade
a empresa recebi notificacdo de n&do conformidade, apontando a mesma e um prazo
para resposta com a medida corretiva que seria utilizada para solugéo do problema,
caso 0 mesmo néo fosse resolvido, entdo era gerado um alto de infracdo grave

seguido de multa.

Art. 62. O SIF determinard, sempre que necessario, melhorias e
reformas nas instalagbes e nos equipamentos, de forma a manté-los
em bom estado de conservacéo e funcionamento, e minimizar os riscos
de contaminacdo (BRASIL, 2017).

3.1.1. Inspecao de produtos de origem animal

A inspecdo deixou de ser apenas do produto acabado e passou a
ocorrer também no animal vivo. Surgiram as escolas de medicina
veterinaria e iniciaram-se os estudos de melhoramento de racas de
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animais para obtencdo dos produtos de origem animal. (MINAS
GERAIS, 2015).

Desde 1950, todo o produto de origem animal tem que passar por inspecao
industrial e sanitaria antes de serem destinados ao consumo humano, sendo
competentes para exercer a inspecao nos estabelecimentos produtores e transporte
0 MAPA através do SIF e as Secretaria Estaduais e Municipais de Agricultura através
do SIE e do SIM, ja no varejo, a fiscalizacao fica por conta da Secretaria da Saude,
por meio da Vigilancia sanitaria que podem ser estaduais ou municipais. O critério
para definir qual 6rgao sera o responsavel pela fiscalizacdo vai de acordo com a area
de comercializacdo do produto, sendo assim o SIF atuard nos estabelecimentos em
que o produto sera comercializado em todo o territério nacional e/ou internacional, o
SIE atuard nos estabelecimentos que comercializam dentro do seu estado de origem
e 0 SIM atua nos estabelecimentos que comercializam dentro do seu municipio de
origem (BRASIL, 1950; BRASIL, 1989).

No frigorifico o animal & submetido a uma série de analises e exames, antes e
ap0s o abate, isso garante ao consumidor final um produto de qualidade,
denominamos essas inspeg¢des como “ante mortem” e “post mortem”, a constatacéo
de alteragGes nos animais determina sua separacao do lote e evita que portadores de
doencas infectocontagiosas adentrem a sala de abate, evitando assim a
contaminagdo de equipamentos e instalacdes e reduzindo o risco sanitario contra a
saude publica (FRANCO, 2014).

3.1.2. Importéancia da inspecéo

ApOs o abate, durante a manipulagéo da carcaca e 6rgaos, entram em acao as
linhas de inspecao, no caso das aves eram trés: A, B e C onde cada uma possui um
auxiliar de inspecao, o mesmo é responsavel pela observacgéao e retirada de um 6rgao
especifico (KOCHHANN, 2014).

Na Granja Menegon, as linhas A e B eram realizadas pela mesma pessoa
auxiliar, onde na linha A (exame interno) era observado pulmdes, sacos aéreos,

laringe, narinas e 0ssos pneumaticos, na linha B (exame interno) intestinos, moela,
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coracao, figado, bile, e papo ou inglavio, e na linha C (exame externo) a carcaga no
geral, presenca de dermatoses, hematomas, contusdes e fraturas, contaminacoes e
qualquer outro tipo de alteracdo que tornasse a carcaca impropria para 0 consumo
humano (BRASIL, 1998). Ao final do abate todas as alteracfes observadas eram

contabilizadas em uma planilha (Anexo 4).

Nos casos de carcagcas e Orgdos com alteracbes, oS mesmos eram
encaminhados ao DIF, podendo ser condenadas totalmente ou aproveitadas
parcialmente de acordo com o tipo de alteracdo apresentavam a critério do médico
veterinario oficial (BRASIL, 2017).

Na industrializacdo de aves, todos os processos industriais deviam ser bem
pensados e planejados, de modo que haja um bom aproveitamento de cada carcaca
e com isso um ganho geral no produto final (MARTENDAL, 2014), esses métodos

garantiam sanidade ao produto antes de ser disposto ao consumidor.

3.1.3. Importancia do frio na qualidade da carne

O resfriamento da carcaca antes de ser encaminhada ao consumo é de
extrema importancia, partindo do ponto de vista sanitario, de qualidade e de duracéo
na prateleira. O tratamento pelo frio ou frigorificacdo, é a técnica mais utilizada na
conservacdo e preservacdo de carnes para posterior consumo in natura ou
industrializacdo, tem como objetivo manter o produto em uma temperatura abaixo do
ponto 6timo de crescimento e multiplicacdo dos microrganismos, dessa forma sao
usadas temperaturas acima do ponto de congelamento entre 0°C e 7°C (LINO; LINO,
2014).

O frio ndo destréi os microrganismos, mas inibe ou atrasa sua proliferacao, o
metabolismo bacteriano reduz ou cessa a medida que a temperatura diminui, bem

como as reagdes quimicas do musculo (MARTINO, 2018).
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3.1.4. Principais lesdes de carcaca encontradas

A industria tinha uma grande preocupacéo com relacdo a qualidade do produto
final, sempre prezando pelo adequado manejo ainda na granja durante a criagao das
aves. No periodo de estagio, foram abatidas um total de 681.383 aves, desse total
11.656 aves foram condenadas parcialmente ou totalmente, por apresentarem algum

tipo de leséo na carcaga e 222 aves morreram no transporte a caminho do frigorifico.

GRAFICO 1 Total de carcacas condenadas totalmente ou parcialmente e mortas no

transporte durante o periodo de estagio.

Condenagoes de carcagas
222

%

= Parcial = Total = Mortas no transporte

Fonte: Erhart, 2019.

Dentre todas as lesdes, as mais comumente observadas durante o periodo de

estagio, estdo demostradas no grafico a seguir (Gréfico 2).
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GRAFICO 2 Lesbes que acarretam em condenacdes, mais observadas durante a
inspecéao das carcacas.

LesOes

= Contaminagdo

5% .
= Contusdo e fratura
= Miosite

Miopatia dorso cranial
= Celulite

= Caquexia

Fonte: Erhart, 2019.

Segundo Giotto (2008), as lesbes de ordem patolégica sédo identificadas no
frigorifico, responsavel desde a recepcdo até a distribuicdo da carne ao mercado.
Todas as aves destinadas ao consumo humano, sao julgadas com base na IN n° 210
de 10 de novembro de 1998 do MAPA (BRASIL, 1998), qualquer parte da carcaca ou
orgéo afetado por alteragéo inflamatoria devera ser condenado parcialmente, havendo
evidencias de sinais sistémicos a carcaca e visceras padecerdo de condenacéo total
(FREITAS, 2015).

Dickel (2006) apresenta duas classificagbes para as condenacbes das

carcacas, sendo:

- Causas patoldgicas: Abcessos, Aerossaculite, Processos inflamatorios, Neoplasias,

Aspecto repugnante, Caquexia, Dermatose e Sindrome ascitica.

- Causas nao patologicas: Contuséo e fratura, Contaminag¢do, Sangria inadequada,
Escaldagem excessiva e Evisceragao retardada.

A grande maioria das condenacdes ocorridas durante o periodo de estagio
eram classificadas como ndo patologicas, com destaque para contaminacdo e as

contusodes e fraturas.
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3.1.4.1 Contaminacéao

Pode ocorrer em qualquer etapa do processamento, em visceras ou por¢coes
da carcaca (MACAHYBA et al, 2005). O corte da cavidade abdominal é uma das
etapas onde ocorrem 0 maior nimero de contaminacoes, devido ao rompimento de
visceras, provocando a contaminacdo da carcaca por extravasamento de conteudo
fecal ou do papo (FREITAS, 2015).

Conforme Dickel (2006), as carcagcas que caem no chao na éarea limpa da
industria, se recolhidas imediatamente, podem ser lavadas com agua hiperclorada e
repostas na ndrea. Segundo o RIISPOA, carcacas com partes contaminadas por fezes
ou bile, devem ser retiradas as por¢des afetadas, as visceras contaminadas por fezes
ou bile devem ser condenadas. Também serdo condenadas as carcacas, partes e

orgaos que cairem no chao da area suja da industria. (BRASIL, 2017)

Durante o periodo de estagio, a contaminacao foi a principal causa para
condenacdes das carcacas, responsavel por 56% do total das condenac¢des, sendo

231 carcacas condenadas totalmente e 7.166 condenadas parcialmente.

FIGURA 5 - A) Contaminacdao por fezes durante a extracdo da cloaca. B)

Contaminacao por conteudo biliar durante evisceracao.

Fonte: Nunes, 2008.
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3.1.4.2 Contusao e Fratura

LesBes osteoarticulares podem ocorrer devido a varios fatores como, apanha,
tempo de transporte, niumero de aves por caixa, tempo de espera e temperatura.
Essas lesdes sdo decorrentes de traumas sofridos durante o manejo pré-abate,
observa-se lesdes hemorragicas e congestivas limitadas a uma area, que devera ser

rejeitada, sendo a carcaga aproveitada de forma parcial (BRASIL, 2017).

As carcagas que apresentem contusdo, fratura ou luxagdo
localizada podem ser liberadas depois de removidas e
condenadas as areas atingidas (BRASIL, 2017).

As contusdes e fraturas no frigorifico Granja Menegon, assumiram a segunda
maior causa de condenacdes das carcacas do frigorifico, com 21% do total de

carcacas condenadas, tratando-se de 2.753 carcacas condenadas parcialmente.

FIGURA 6 - A) Contuséo de peito. B) Fratura de asa.

Fonte: LUDTKE et al 2010
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3.1.4.3 Miosite

Alteracdo muscular que ndo permite o correto funcionamento do musculo,
resultando em fraqueza muscular e danos a carcaca. Dentre as miosites podemos

destacar algumas, sendo as mais comuns encontradas (BARBON, 2018).

Conhecida como “Wood Breast” ou peito madeira, essa lesédo é caracterizada
por excessiva hipertrofia muscular, podendo acarretar uma inflamacédo crénica
(BARBON, 2018). Os musculos do peito adquirem uma consisténcia densa,
principalmente na parte ventral e extremidades laterais, frequentemente observamos
um liquido viscoso na parte mais grossa do peito, esse tipo de degeneracdo esta
diretamente ligado a reducdo da perfusdo sanguinea durante os periodos de alta
demanda metabdlica (BILGILI, 2017). Ndo se constatam presenca de agentes

infecciosos nessa lesdo, ndo oferecendo riscos a saude publica (BARBON, 2018).

FIGURA 7 - “Wood breast” ou peito madeira.

Fonte: BARBON, 2018.

Barbon (2018) também relata a miopatia dorsal profunda ou também conhecida
como “filé de peito esverdeado”, de origem isquémica, esta associada a leséo fisica
ou ibnica que ligada a contracdo muscular predisp8e a necrose das fibras musculares,
geralmente afeta as aves com maior massa muscular. E relacionada com a baixa
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perfusdo sanguinea e movimentos excessivos de asas durante o manejo (BILGILI,
2017).

FIGURA 8 - Miopatia dorsal profunda ou “filé de peito esverdeado”.

Fonte: BARBON, 2018.

A miosite representou 9% das condenagOes durante o abate da Granja
Menegon, além dessas citadas, a miopatia dorso cranial também acarreta inUmeras

lesbBes de carcaca, essa sera apresentada a seguir.

3.1.4.4 Miopatia dorso cranial

Localizada cranial ao dorso das aves, machos de linhagens mais pesadas vem
apresentando maior incidéncia da referida lesdo. Observa-se pele com coloracdo
amarelada, edema subcutaneo, hemorragia superficial, palidez e aderéncia
envolvendo o musculo anterior latissimus dorsi ou grande dorsal, a etiologia dessa
lesédo ainda é desconhecida (ZIMERMANN et al., 2011).

Zimmermam (2008) cita que n&o existem publicacdes sobre a referida lesdo na
literatura nacional e, na internacional existe apenas um relato do Diagnostic Diary
Canadense, escrito por Coates (2003 apud ZIMERMANN, 2008) e descreve uma

lesdo dorsal semelhante.

Ja a miopatia dorso cranial foi responsavel por 5% do total de acompanhadas

condenacg6es de carcaca do frigorifico.
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FIGURA 9 - Miopatia dorso cranial.

Fonte: BARBON. 2018.

3.1.4.5 Caquexia

Os sinais post mortem caracterizam-se com magreza excessiva, diminuicdo da
musculatura peitoral, auséncia de tecido adiposo e 0sso externo saliente, coloracao
dos musculos apresentando-se violacea. Fatores ligados ao manejo dos primeiros
dias da ave como temperatura do galpdo, densidade de lotacdo e consumo de agua

podem contribuir para essa condi¢do (NERY, 2017).

A caquexia pode ser proveniente de causas distintas, de fundo alimentar,
processos croénicos, entre outras... sendo encontrada em diferentes espécies que nao
s6 nas aves e ainda assim, todas cursam com descarte da carcaca dos animais

mesmo sem comprovagao de fundo infectocontagioso (GONCALVES, 2019).

Durante o estagio, a caquexia foi responsavel por 3% do total de condenacdes

de carcacgas.
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FIGURA 10 - Caquexia, 0sso externo saliente e diminuicdo da musculatura peitoral.

Fonte: GONCALVES, 2019.

3.1.4.6 Celulite

Condenacao patoldgica, processo infeccioso que ocasiona inflamacédo do
tecido subcutaneo, formacdo de exsudato caseoso e endurecimento da derme.
LesOes difusas condena-se a carcacga inteira, lesdes parciais condena-se somente a
regido afetada. A Escherlichia coli esta relacionada em 90% dos casos de
condenagbes de carcaca por celulite nos abatedouros (BILGILI, 2004), esta
diretamente ligada a infeccdes no aviario por precéarias condi¢cdes sanitarias
(KOCHHANN, 2014).

A celulite representou 6% das condenacfes de carcacas acompanhadas.
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FIGURA 11 - Celulite em sobrecoxa de frango, abrangendo também a regido
abdominal.

Fonte: PIRES, 2012.

3.2.CONTROLE DE QUALIDADE

Durante os meses de estagio na Granja Menegon, pude acompanhar o controle
de qualidade da empresa, setor este que avaliava os produtos fabricados na indastria
promovendo a¢des com objetivo de melhorar a qualidade do produto final expedido,

bem como tomar as medidas cabiveis quando o processamento estava inadequado.

Durante esse periodo foram acompanhadas as atividades diarias dos
encarregados desse setor, as atividades iniciavam por voltas das 5:30h, a primeira
verificagdo comecga com o preenchimento do PPHO pré-operacional (Anexo 5). Nesse
eram revisados todos os equipamentos e as condi¢des de higiene em que 0sS mesmos
se apresentavam, caso observassemos algum residuo, imediatamente era feita a
higienizacdo do local por um dos funcionarios encarregados da limpeza, durante essa
observacéo também eram ligados os chillers dos miudos, regulados os esterilizadores
de facas e verificado o percentual de cloro residual na agua, que de acordo com a
legislacéo é permitido até 5 ppm para os equipamentos com agua hiperclorada, sendo
eles os chillers, pias dos chillers e da sala de cortes, e, 2 ppm para 0s com agua de
abastecimento,ao fim desse procedimento era chamado o médico veterinario
habilitado para que pudesse inspecionar e liberar as salas para inicio do abate. O

preenchimento da planilha do PPHO era repetido apds o intervalo do almogo do
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primeiro turno, para que o abate pudesse recomecar (Anexo 6), sendo denominado
como PPHO operacional. Durante todo o processamento, eram preenchidas diversas
planilhas, todas com objetivo de garantir a qualidade do produto final expedido
(Anexos 7 ao 14).

A tabela a seguir, apresenta as atividades acompanhadas durante o periodo
com o controle da qualidade bem como a frequéncia com que cada uma era realizada
(Tabela 2).

TABELA 2 — Descri¢do e frequéncia das atividades acompanhadas com o controle

de qualidade da empresa.

ATIVIDADE FREQUENCIA

Verificagdo de temperaturas de Diariamente, a cada 1 hora

miudos, cortes e frango inteiro;

Verificag&o de cloro residual, PPHO'’s + duas vezes ao dia
Céalculo de absorcéo de agua,; Diariamente, duas vezes ao dia
Verificacdo de POP’s; Diariamente, duas vezes ao dia
Verificagdo de temperaturas de Diariamente, durante o
produtos durante a expedicao; carregamento dos produtos.

Verificagdo de temperatura dos Diariamente, a cada duas horas.
chillers, esterilizadores, camaras

frias e sala de cortes;

Fonte: Erhart, 2019.

A qualidade no processo envolve atividades agrupadas em etapas que
consistem em melhorias a fim de eliminar ao maximo as perdas, identificar e corrigir
as causas das perdas e otimizar os processos, escolhidas com cuidado essas técnicas
podem mostrar ndo somente os resultados das operacdes, mas também a forma como

0s processos se desenvolvem (PALADINI, 2004).
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4. REVISAO BIBLIOGRAFICA: FLUXOGRAMA DE ABATE DE AVES

Figura 12 - Fluxograma de abate de aves

Fonte: GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014

4.1. OPERACOES PRE ABATE
4.1.1. Dieta hidrica e jejum

O jejum é contado desde a retirada da ragdo na granja, até o momento da
sangria, tem como finalidade auxiliar no esvaziamento do trato gastrointestinal,
minimizando as condenacdes das carcacas por contaminacdo (MENDES 2001).
Quando o jejum é realizado de forma correta, ele gera um impacto positivo em relagcéo

ao bem-estar das aves e na qualidade da carne (LUDTKE et al 2010).
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4.1.2. Apanha e embarque

A apanha é a primeira acao pré-abate mais estressante para as aves, faz parte
de um periodo critico e de intensa atividade, nessa etapa as perdas podem atingir
25% das carcacas e cortes. Sdo observados principalmente hematomas e derrames
intermusculares no peito e nas coxas e sobrecoxas, fraturas e hemorragias em asas.
(LEANDRO et al., 2001).

O namero de aves por caixa de transporte também tem grande importancia no
gue se refere as fraturas e mortes na chegada ao matadouro. Cada caixa deve abrigar
lotes uniformes de aves, o numero de individuos varia principalmente de acordo com
o tamanho, peso, distancia a ser percorrida e condi¢cbes climéticas, deve-se tomar
mais cuidado com a lotacdo nas épocas de calor, curtos periodos de temperaturas
muito elevadas podem ser fatais. (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

Sabemos que a mortalidade aumenta a medida que o nimero de aves por caixa
aumenta, entretanto reduz-se o valor do frete, 0 peso total por caixa recomendado é
de 22 kg, levando em consideracdo o tamanho das aves, peso, distancia e clima.
(CARVALHO, 2001; BRANCO, 2004).

4.1.3. Transporte

Recomenda-se que o transporte aconteca a noite ou nas primeiras horas da
manha, no Brasil o transporte é feito geralmente por caminhdes com carrocerias
abertas, carregando as caixas individuais empilhadas uma sobre a outra, o que propde
um ambiente muitas vezes desfavoravel para as aves, onde as que estardo nas
extremidades sofrerdo com as condi¢des climaticas do dia, como, vento, chuva, sol, e
as que estarao no meio do carregamento estardo em um nivel de estresse térmico
muito alto devido ao calor e a falta de ventilacdo. (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

O tempo de viajem também é um fator muito importante a ser considerado, esse
favorece a incidéncia de contusdes e fraturas nos peitos, asas e pernas, decorrentes
de batidas ou atrito da ave com a lateral ou piso da caixa de transporte (GOMIDE;
RAMOS; FONTES, 2014), de acordo com Oliveira & Pessa (2014) é nessa fase que

ocorrem 0 maior numero de perdas, pois as aves séo retiradas do ambiente onde
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estdo acostumadas e sdo submetidas ao contato com basicamente dois agentes

estressores: vibragao e temperatura.

4.1.4. Recepcao e espera

Na chegada ao abatedouro, os caminhdes devem permanecer em local coberto
e protegido do clima, ventiladores ajudam na circulacdo do ar e evitam o estresse
térmico dos animais em casos de maior tempo de espera pré-abate, pois mesmo com
esses equipamentos para ajudar na dissipacao do calor, a temperatura dentro das
caixas pode aumentar até 9 graus, acarretando perdas com a morte de animais ainda
no caminhdo. De acordo com o RIISPOA 2017, os animais s6 podem ser abatidos
apos permanecerem 24 horas em descanso, jejum e dieta hidrica, caso o abatedouro
for proximo a granja, esse tempo de espera pode ser reduzido para um minimo de 6
horas. (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014. BRASIL 2017).

4.1.5. Pendura

Processo doloroso para a ave, é nessa etapa que pode ocorrer significativo
namero de fraturas e hemorragias nas pernas, principalmente na articulacdo tibio
metatarsiana (juncdo do pé com a coxa) pois € por essa regido que as aves Sao
penduradas, uma grande tensédo é aplicada nas articulagbes no momento da pendura,
assim podendo ocorrer até mesmo a quebra de ossos da regido, € comum
observarmos também lesGes nas asas e coxas decorrentes do manejo inadequado da
ave durante o processo da pendura. O ideal é que a linha de abate seja o mais linear
possivel, evitando alterac6es de altura, e curvas e que a iluminacédo do ambiente seja
reduzida, uma vez que a baixa iluminacdo diminui a capacidade visual das aves,
evitando agitacBes e possiveis fraturas durante o processo. (UNIAO BRASILEIRA DE
AVICULTURA, 2008. LUDTKE et al 2010. GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

4.2 OPERACOES DE ABATE
4.2.1 Insensibilizag&o e sangria

O tempo entre pendura e insensibilizacdo, deve ser o menor possivel, ja que

as aves se sentirdo desconfortaveis devido a pressao nas pernas pela pendura, assim
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recomenda-se que esse tempo seja entre 12 segundos e 1 minuto. (LUDTKE et al
2010).

A sangria tem como objetivo cessar o fornecimento de sangue para o cérebro
do animal, induzindo o mesmo a morte, a mesma deve ser realizada no maximo 12
segundos apos a insensibilizacdo, o corte deve ser preciso e ininterrupto garantindo a
morte do animal ainda inconsciente por meio do escoamento completo do sangue, a
sangria deve durar 3 minutos (SCARCINELLI; VENTURINI; SILVA 2007).

4.2.2. Escaldagem e depenagem

Deve ser feita logo apds o término da sangria, segundo Figueiredo (2007), a
principal finalidade da escaldagem € remover impurezas e sangue da carcaca, be

como facilitar a remocéao de penas.

O método mais tradicional de escaldagem € por imersao, e consiste ha imersao
da ave em tanque com agua quente agitada, desse modo a penetracdo da agua na
pele se torna mais facil, o tempo de imerséo varia de acordo com as caracteristicas
das aves processadas, esse e a temperatura devem ser ajustados de forma a garantir
uma boa depenagem e evitar lesdes decorrentes de temperatura excessiva. (COTTA
2017. GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

A depenagem é o0 processo subsequente a escaldagem, tem como objetivo
remover a maior quantidade de penas possivel sem lesionar o tecido cutaneo, no
Brasil a forma mais utilizada é a depenagem Umida, que se da pelo uso de maquinas
apropriadas, as chamadas depenadeiras. As depenadeiras sdo tuneis de aco
inoxidavel com tambores rotativos que giram em sentidos contrarios e em toda sua
extensdo possuem dedos de borracha flexiveis que removem as penas das aves por
friccdo, esses dedos sao ajustados conforme o tamanho das aves, assim evita-se
fraturas especialmente a quebra de asas e rompimento da pele. Uma simples variagéo
de tamanho das aves de um mesmo lote, torna o ajuste da depenadeira mais dificil,
sendo assim € necessario um acabamento final nas carcagas, a fim de remover penas
gue ainda restam (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014. SCARCINELLI; VENTURINI;
SILVA, 2007).
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Antes de seguir para a etapa de lavagem e evisceragao ocorre o transpasse,
onde as carcacas serdo trocadas de noria, saindo da ndria de sangria (area suja) e
passando para a néria de evisceracdo (area limpa), essa mudanca é feita
manualmente e as aves passam a ser penduradas pela cabeca na néria, para que
posteriormente ocorra a evisceragdo. Nessa etapa as carcagas também passarado pela
escaldagem dos pés e pela removedora de cuticula, os pés somente séo retirados da
carcaca apos a etapa de evisceracdo, no pré resfriamento. (GOMIDE; RAMOS;
FONTES, 2014. COTTA, 2017).

4.2.3 Evisceragéo

Etapa onde ocorre a remocéao de todas as visceras da carcaca, nessa etapa 0s
pés das carcacas também sdo colocados no gancho de forma a expor o abdémen
para a evisceracdo, denominamos essa pendura de “pendura por trés pontos”. Antes
da evisceracao ocorre o corte e extracao da cloaca com uso de pistola especial, esse
processo deve ser realizado cuidadosamente pelo operador, para evitar rompimento
de visceras e contaminacéo da carcaca. (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

Seguinte ocorre a abertura do abdémen e eventracéo para inspecdo do médico
veterinario oficial, as visceras permanecem dependuradas na carcaca durante a
inspecao, assim garante correspondéncia entre visceras e suas respectivas carcagas,
somente ap0s as carcacas serem julgadas sadias, os miudos e visceras serao
removidos e destinados a respectivas secdes conforme a producdo da industria.
(GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014). A eficacia da tarefa de evisceracdo depende da
habilidade dos operadores, e esta € desenvolvida com a pratica, esse processo
também requer uma supervisdo maior comparado com uma linha automatizada de
evisceracao (FARINA, 2014).

A retirada das visceras procede na seguinte ordem: glandula uropigea,
traqueia, cloaca, retirada das visceras ndo comestiveis, retirada das
visceras comestiveis, sendo elas o figado sem a vesicula biliar, o
coracdo sem 0 saco pericardico e a moela sem seu revestimento
interno e contetdo e os pulmdes. Os pulmdes sdo extraidos através da
pistola de compressdo de ar, pois estes sao fixos. (SCARCINELLI;
VENTURINI; SILVA, 2007. BRASIL, 1998).
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4.2.4 Pré resfriamento e resfriamento

O método mais utilizado é a imersdo em agua, com uso de resfriadores lineares
continuos, do tipo rosca sem fim, os chillers. O resfriamento por imerséo é realizado
em dois estagios e em tanques diferentes, o primeiro abaixa lentamente a temperatura
da carcaca para evitar a contracdo das fibras musculares com a queda brusca da
temperatura e endurecimento de partes nobres, como o peito, a temperatura do
primeiro chiller fica entre 10° e 15°C, n&o podendo ser maior que 16°C, no segundo
chiller essa temperatura cai para 0° e 2°C, ndo podendo ultrapassar os 4°C. A
legislacdo brasileira prevé que o tempo maximo de pré resfriamento total seja de 30
minutos. (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014). Nao séo permitidas entrar nos tanques
de pré resfriamento, carcacas que conterem agua residual de lavagem em seu interior,

bem como qualquer tipo de contaminacéao interna ou externa (BRASIL, 1998).

Ao final do processo as carcacas devem apresentar temperatura igual ou
inferior a 7°C, sendo tolerado 10°C para as carcacas destinadas ao congelamento
imediato, o percentual maximo permitido de absorcdo de agua pela carcaca € de 8%
de seu peso corpéreo (BRASIL,1998).

4.2.5 Classificacéo e corte

Saindo do chiller, as carcacas séo classificadas manualmente por funcionarios
e podem ser destinadas para embalagem como peca inteira ou para a sala de cortes,
as destinadas a embalagem de peca inteira sdo selecionadas de acordo com o peso,
tamanho, conformacéo e acabamento, ndo sendo permitido qualquer tipo de leséo ou
penugens, ja as carcacas com danos visiveis sdo destinadas a sala de cortes e
desossa. (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

O perfil do consumidor brasileiro mudou, assim o consumo de cortes
desossados vem se tornando cada vez mais frequente, fazendo com que a industria

busque alternativas para suprir as demandas do mercado (LIMA, 2008).

Apoés resfriadas e devidamente classificadas as carcacas seguem para a sala
de corte, onde ocorre o corte de partes nobres, como peito, sassami, coxa e sobrecoxa
e cortes de valor comercial mais baixo, como dorso, meio da asa e coxinha da asa, 0s

0ssos com residuos de carne podem ser desossados mecanicamente para a
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producéo de carne mecanicamente separada (CMS) e os residuos de 0ssos enviados
para a graxaria. A CMS é utilizada para producéo de embutidos industrializados como
salsichas, mortadelas, empanados entre outros, essa também €& uma forma de
valorizar as carcacas que sofreram algum tipo de condenacédo parcial durante o
processamento (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014. COTTA, 2017).

4.2.6 Embalagem e expedicéo

A embalagem tem a funcdo de seguranca e garantir que o produto chegue em
boas condicbes para o consumidor, além disso, também €& um mecanismo de
propaganda eficiente (SCHMIDTH; FIGUEIREDO, 2002).

Apos a embalagem os produtos seguem para as instalacdes frigorificas onde
serdo resfriados ou congelados, os sistemas modernos usam apenas tuneis de
congelamento para resfriar e congelar o produto. Os produtos destinados a
comercializacdo de forma resfriada deveréo ser estocados em camaras frias com
temperatura de 0° a 4°C e possuem um prazo de validade de apenas 12 dias, ja 0os
produtos comercializados congelados deverdo ser estocados em camaras proprias
para congelamento e com temperatura inferior a -18°C, sendo o prazo de validade
desses produtos 12 meses. (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

4.3. IMPORTANCIA DO JEJUM PRE ABATE EM FRANGOS DE CORTE

A producéo intensiva de animais teve inicio apds a Segunda Guerra Mundial,
tempo esse que houve grande escassez de alimentos, principalmente na Europa,
obrigando assim o surgimento de um modelo de producdo em larga escala (LUDTKE
et al., 2010). A partir disso, surgiram também definicdes com relagdo ao bem-estar
animal, foram criadas entéo as cinco liberdades, séo elas: Fisiologica (livre de fome,
sede e mé& nutricdo), Ambiental (livre de desconforto), Sanitéria (livre de dor, injuria ou
doencga), Comportamental (livre para expressar seu comportamento natural) e
Psicoldgica (livre de medo e estresse) (GUIMARAES et al., 2018), tudo isso pensando
na reduzir o impacto do estresse pré abate (ASSAYAG, 2005).

Dentre os fatores precedentes ao abate das aves, o jejum € 0 mais importante,

pois se feito de maneira correta, evita contaminacdes e prejuizos no rendimento das
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carcacas, visto que pode diminuir o metabolismo da ave reduzindo os efeitos do
estresse caldrico, diminuindo o risco de contaminag¢des por rompimento de visceras
(SCHETTINO, 2006).

O MAPA inculca um tempo minimo de 6 horas e maximo de 8 horas de jejum
sélido para as aves que serdo abatidas, assim evita-se eventuais contaminacfes na
linha do abate na industria (BRASIL, 1998). Mendes (2001) defende que o jejum
hidrico junto com o solido é incorreto, pois a agua auxilia no esvaziamento do trato
gastrointestinal da ave. Entretanto as contaminagdes podem ocorrer tanto em
periodos curtos de jejum quanto nos longos (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

Com o aumento do tempo de jejum, surge o estresse, desestabilizando a flora
intestinal das aves e abrindo espaco para patdégenos oportunistas como a Salmonella
sp. O tempo excessivo de jejum associado a ingestdo da cama, eleva a carga
bacteriana das visceras das aves, aumentando o risco de contaminacao de toda a

carcaca durante o processamento (LUDTKE et al, 2008).

O clima também deve ser avaliado, em dias quentes as aves diminuem ou até
cessam o consumo de racao principalmente a tarde, sendo assim, o tempo de jejum
pode ser maior do que o definido. O frio pode ocasionar o contrario, as aves tendem
a aumentar o consumo de racéo, assim retardam o processo de digestéo do alimento
e aumentam o risco de contaminacao da carcaca, devido ao papo e visceras estarem
cheios (ASSAYAG JR. et al. 2005).

O planejamento antecipado do tempo de viagem é essencial para o conforto
das aves, adequar a distancia da granja até o frigorifico com as condicfes climaticas
do dia garante qualidade do produto final e bem-estar dos animais, reduzindo o

namero de lesBes de carcaca e mortes durante o transporte (VIEIRA et al, 2004).

As operacdes pré-abate ainda causam muitos prejuizos as industrias,
entretanto ainda h& pouca preocupacdo com o processo. Além do bem-estar dos
animais, temos que pensar nos funcionarios envolvidos, respeitando as orientagdes
das normas e leis criadas havera certamente uma melhor qualidade dos produtos
finais expedidos e, por conseguinte, uma maior lucratividade para as empresas (RUI;
ANGRIMANI; SILVA, 2011).
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5. CONCLUSAO

O estagio curricular obrigatério € um periodo de grande valia, € 0 momento
onde podemos colocar em prética e trocar informag8es adquiridas durante todo o
periodo da graduacédo. Nesse periodo foi possivel acompanhar de perto o trabalho
realizado pelo controle da qualidade da empresa e do servico de inspecédo oficial,
percebendo a importancia de ambos para garantir a qualidade do produto final
expedido, para atender a demanda e as necessidades do mercado consumidor, esse

cada vez mais exigente.
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7. ANEXOS
Anexo 1 — PPHO Pré Operacional e operacional.

ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA E IRRIGACAO
Departamento de Defesa Agropecudria

Divisdo de Inspe¢iio de Produtos de Origem Animal

PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL — PPHO
Verificagao “local”

Data: / /
Estabelecimento: MENEGON — CISPOA N° 816
Municipio: Flores da Cunha
1. PPHO pré-operacional: (Chamado para verificagdo as : )
Area/secao Hora Resultado Identificagdo da NC* Avaliador
Processam. ()C ( )NC ]
Evisc./Miudos/Sl.. ( )€ ( )NC
Monoblocos ( )C ( )NC
Pré-resfriamento ()C ()NC
Escalda/depenagem ()C ()NC
Pendura/ sangria Rie ( )NC
Lavagem de caixas ( )C ( )NC
Subprodutos { )E ( )NC
Sala Cortes ()C ( )NC
Expedigao ()€ ( )NC
Camaras Frias ()C C)NC
Temp. ( ) ‘C °C  _°ClL)e ()Ne
Cl resid. ( ) ppm( )C ( )NC
(Indicar ponto de coleta 1) Liberado:

* Quando ndo conforme: numerar a ndo conformidade e descrever, com a¢do tomada pelo MVH e agao
corretiva no verso.

2. PPHO operacional: (Chamado para verificagdo as  : )
Areal/secao Hora Resultado Identificagdo da NC* |  Assinatura
Evisc./Miudos/SI. ()C  ()NC
Monoblocos. ()C ( )NC
Pré-resfriamento ()C ()NC
Escalda/depenagem ()C ( )NC
Pendura/ sangria ()C ( )NC
Lavagem de caixas ()C ( )NC
Subprodutos (.)€ ¢ )NC
Sala Cortes ¢ )€ ( )NC
Expedigdo ()€ ( )NC
Camaras Frias { )C ()NC
Temp. ( ) C_°€ °C|()e)Ne
Cl resid. ( ) ppm( )C ( )NC
Liberado:
" Quando ndo conforme: numerar a ndo conformidade e descrever agdo tomada pelo MVH e agdo corretiva
no verso.

Médico Veterinario Habilitado



Anexo 2 — Avaliacdo abate humanitario e bem-estar animal. Planilha semanal.

-

ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL )

SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA E IRRIGACAO
Departamento de Defesa Agropecudria

Divisio de Inspeciio de Produtos de Origem Animal

Data: I / Hora:
Estabelecimento: — CISPOA
Municipio:

ABATE HUMANITARIO E BEM ESTAR
Verificagao “local”

gavesz

() | 1. As aves sdo submetidas a descanso em local calmo, coberto e bem
ventilado?

() | 2. As gaiolas estdo em bom estado de conservagdo, com tampas e sem falhas
que possam ocasionar lesdes nas aves?

() | 3. N#o existem aves soltas no patio, sobre o caminh@o ou junto ao
desembarque?

() | 4. O manuseio e desembarque das gaiolas é adequado?

() | 5. A pendura é realizada de forma adequada, sem uso de forga excessiva e/ou
movimentos bruscos?

() | 6. A iluminag#o ¢ controlada/reduzida na pendura?

() | 7. Todas as aves s#o insensibilizadas?

() | 8. A insensibilizagdo das aves ¢ satisfatoria (asas junto ao corpo, pescogo
estendido, sem movimentagdo de bicos e vocalizagdo, sem reflexo corneal e
sem respiracéo)?

9. Ha auséncia de pré-choque

10. Todas as aves sdo sangradas?

11. A sangria ¢ eficiente e corta todos os grandes vasos?

- |~ S S
N~ N~ N~ [~

12. Caso a sangria seja mecanica, existe repasse manual e este € realizado
satisfatoriamente?

() | 13. As aves permanecem um tempo minimo de trés minutos em sangria antes
de ingressar na escaldagem? ( min seg)

Leitura do insensibilizador: tenséo V; corrente A; freqiiéncia Hz |
Legenda: C — conforme; NC — ndo conforme; NA— Ndo se aplica
* Descrever as ndo conformidades bem como a agdo tomada pelo MVH no verso da folha

Médico Veterinario
Habilitado
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Anexo 3 - Controle diario de temperaturas, equipamentos e teor de cloro residual.

Continua.

ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA E IRRIGACAO
Departamento de Defesa Agropecusria

Divisdo de Inspeg¢iio de Produtos de Origem Animal

Data:

RESIDUAL LIVRE EM AGUA DE ABASTECIMENTO

/ /

Estabelecimento:
Municipio: Flores da Cunha

MENEGON

A) Ambientes e equipamentos:

Verificacao “local”

- CISPOA 816

CONTROLE DE TEMPERATURAS DE SECOES EQUIPAMENTOS E PRODUTOS E DE CLORO

N° Descri¢iio do Ponto Hora Resultado| Hora |Resultado
1 |Sala de corte °C °C
2 | Pré-chiller frango inteiro °C 2C
3 [Chiller frango inteiro °C °C
4 | Chiller miudos (coragdo) °C eC
5 | Chiller patas °C °C
6 | Tanque de escaldagem eC °C
8 | Esterilizador sangria °C °C
9 | Esterilizador extrator cloaca °C C
10 | Esterilizador extrator pulmao eC °C
11 | Esterilizador DIF °C °C
12 | Esterilizador Linha C °C °C
13 | Esterilizador Sala de Facas °C °C
14 | Camara Resfriamento 1 °C °C
15 | CamaraResfriamento2 °C 2C
16 | Chiller miados (moela) °C °C

17_| Chiller miudos (figado) 2 °C °C

*Descrever as ndo conformidades bem como a agao tomada pelo MVH no verso da folha
Médico Veterinario
Habilitado
B) Cloro residual livre:
Cloro Cloro
Ponto Hora residual Hora residual
(clorada 0,5 < 2) ppm
(clorada 0,5 < 2) ppm

L

*Descrever as ndo conformidades bem como a agdo tomada pelo MVH no verso da folha

Médico Veterinario
Habilitado
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Anexo 3 - Controle diario de temperaturas, equipamentos e teor de cloro residual.
Continuacéao.

Data: / /

C) Produtos:

N° Produto Local Hora |Resultado| Hora |Resultado
1 |Frango inteiro : °C : °C
2 | Coragdo : °C : °C
3 |Figado : °C : °C
4 |Moela 2 °C : °C
5 [Coxa ; °C ] °C
6 | Peito 3 °C : °C
7 | Sassami ; °C : °C
8 |Coxa da asa : °oC : °C
9 | Frango inteiro : °C : °C
10 2 °C : °C
11 : °C j °C
12 : °C : °C
13 : °C 3 °C
14 : °C ; °C
15 ; °C : °C
16 ; °C : °C
17 : °C : °C
18 : °C : °C
19 : °C : eC

20 ; °C ; °C

21 ] °C : °C

22 ; °C § °C

23 : °C ; °C

*Descrever as ndo conformidades bem como a agdo tomada pelo MVH no verso da folha, (Produtos: ap6s pré-

resfriamento < 7°C; resfriado de -1 a 4°C: congelado < -12°C; CMS <-18°C)

D) Velocidade de Abate:

Espécie: Espécie:
Animais/hora Hora | Avaliador | Animais/hora| Hora Avaliador
Meédico Veterinario Habilitado
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Anexo 4 — Condenac0es identificadas na inspecéo final.

= @ N = Lote

Aves mortas

Aves abatidas

01. Abscesso.

02. Aerossaculite.

03. Artrite.

:ordiorunyp]

04. Aspecto Repug.

0s. Caquexia.

:0JUAWINA[RqRISH

0s. Celulite.

07. Colibacilose.

08. Contaminagéo.

09. Contusado/Frat.

10. Dermatose.

A1 — TYNIA OVOddSNI 4d VHOIA

|ejoL

11. Escaldag Exces.
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12. Eviscer. Retard.

[IO1JO OLIBULIAIOA OJIPIN

VHNND VA SHIOTA

15. Neoplasia.

16. Outras causas.

17. Salpingite.

18. Sangria Inad.

918 VOdSIO ~ NOODINTI VINVIO

19. Septicemia.

20. Sind. Ascitica.

21. Sind. Hemorrag.

01. Abscesso.

02. Aerossaculite.

p JeI[IXNY

03. Artrite.

0s. Celulite.

08. Contaminagéo.

oedadsur

09. Contus./Frat.

10. Dermatose.

'R

11. Escald. Excess.

|elosed

12. Eviscer. Retard.

f

13. Miosite.

14. Miopatia D Cran.

16. Outras causas.

17. Salpingite.

18. Sangria Inad.

20. Sind. Ascitica.

Visto
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Anexo 5 — Check list de inspecéo pré-operacional (PPHO). Controle da qualidade.

CHECKLIST DE INSPEGAO Data Emissdo: 01.08.2011
PRE - OPERACIONAL Data Revis&0:05.01.2017
PLAN_CQ_005 N@ Revisdo:09
1/1
Emitente:
Aprovador: Data:
Avaliar cada uma das segdes, contemplando pisos, paredes, e equipamentos. Em caso de Nao Conformidade (NC), identificar a mesma numerar e
descrever abaixo o locallequipamento. As NC devem ser seguidas de AC e novo monitoramento para reavaliagéo do local. Caso necessario, utilizar o
verso da planilha para registro.
PPHO PRE OPERACIONAL
Segao Hora Avaliagio Local NC Desc. NC AC Hora NM|C/NC
1 |Subprodutos/Lavagem Caixas ()C ( )NC
2 |Plataforma Recebimento ()C ( )NC
3 |Vestiarios ( )C ( )NC
4 |Barreira Sanitaria ()C ( INC
5 |Escalda e Depenagem ()C ( )NC
6 |Evisceragao ( )C ( )NC
7 |Miudos ()C (INC
8 |Pré Resfriamento ()C ( INC
9 |[Sala de Cortes ()C ( )NC
10 |Afiagéo de Facas ()C ( INC
11 |Expedigao ( )C ( )NC
12 |Camaras Frias ()C ( INC
13 |Temp. Sala de Cortes °C ()C ( )NC
14 |Esterilizador ( ) °C ()C ( )NC
15 |Esterilizador ( ) °C ()C ( INC
16 |Cloro residual ( ) ppm ()C ( INC

Local/Equipamento NC:

Legenda Descritiva Nao Conformidades (NC|Legenda de Acdes Corretivas:

1. Penas 1. Enxaguar e/ou esfregar novamente o local para remover residuos;
2. Residuos 2. Refazer higienizagao completo a fim de remover sujeiras aderidas;
3. Encardido 3. Solicitado manutengao do local ou equipamento ndo conforme;
4.Poga de agua 4. Repassado ao responsavel pela higienizagdo pré operacional

5. Manutengéo 5. Higienizagao refeita imediatamente

6. 6.

7 & T

Liberacao Fiscal as hs/ hs

OBS:

Responsavel Monitoramento:




Anexo 6 — Check list de inspec¢éo operacional. Controle da qualidade.

Emitente:
Aprovador.

CHECKLIST DE INSPEGAO
OPERACIONAL
PLAN_CQ_022

Data:

52

Data Emissao: 01.08.2011
Data Revisd0:05.01.2017
N¢ Revisdo:0¢

Avaliar cada uma das segdes, contemplando pisos, paredes, e equipamentos. Em caso de N&o Conformidade (NC), identificar a mesma numerar e descrever

abaixo o local/equipamento. O registro das NC deve ser seguido de AC e novo monitoramento. Caso necessario, utilizar o verso da planilha.

PPHO OPERACIONAL

Secdo

Hora |C/INC Local NC

Desc. NC

AC Hora NM|C/NC

Subprodutos/Lavagem Caixas

Plataforma Recebimento

Vestiarios

Barreira Sanitaria

Escalda e Depenagem

Evisceragédo

Mitdos

Pré Resfriamento

OloIN|[O|lO|(H|WIN|=

Sala de Cortes

Afiagdo de Facas

= | =
xZley

Expedigcédo

-
N

Camaras Frias

A
w

Temp. Sala de Cortes °C

=y
E

Esterilizador ( ) *C

-
wm

Esterilizador ( ) *C

-
)

Cloro residual ( )

ppm

Local/Equipamento NC:

a. Houve ou esta havendo manutengdo em algum local? [ ]sim [ Jndo Onde?
b. Restos de materiais de manutengéo e ferramentas foram retiradas do local? [ Jsim [ Jndo Onde?
c. As protegdes das lampadas estdo intactas e a luminosidade esta adequada? [ ]sim [ Jn&o Onde?

d. Os setores encontram-se em "condigdes higiénicas sanitarias e operacionais satisfatérias™? [ ]sim [ Jndo Onde?

UDO.

AC[ ]

AC[ ]
AC[ ]

AC]

Legenda Desc. Ndo Conformidades (NC)

1. Penas/Residuos
2. Condensagéo
3. Fora do lugar
4.Poga de agua

5. Manuteng@o

6. Falta abastecer
i

Legenda de Acdes Corretivas:

1

2. Solicitado secagem do teto;

3. Solicitado adequagao do local;
4. Abastecido;

5. Solicitado manutengao no local;
6
1

. Solicitado ao responsavel a remog&o das sujidades;

* Entende-se por "condigdes higiénicas

sanitarias e operacionais satisfatorias":

que as areas de contato com o produto

estejam sem residuos; que o lixo tenha

sido recolhido; que os utensilios estejam
limpos.

Liberagdo Fiscal as hs/

hs.

OBS:

Responsavel Monitoramento:

1/1



Anexo 7 — Monitoramento de PSQO’s. Controle da qualidade.

Planilha de Monitoramento de Data de Emiss0:23.12.2013
. 2 ogip s Data de Revis&0:22.07.2016
Procedimento Operacional Sanitario N° Reviso: 02
PSO’s Péginas: 1/2
PLAN_CQ_025
EMITENTE:
APROVADOR:

Plano: Avaliar cada PSO pelo menos 2 (duas) vezes ao dia. Em caso de nao conformidade, registrar a agao corretiva e em seguida um novo monitoramento deve ser
realizado.

DATA:

SANGRIA - PSO 01 HORA:

Auséncia de movimento das asas na entrada do tangque de escaldagem

N

Eficiéncia da sangria

w

Lavagem, esterilizacdo e troca de faca

DEPENAGEM - PSO 02 HORA:

T°C da agua do tanque de escaldagem entre 56°C e 59°C

Tempo de imersdo no tanque de escaldagem menor do gue 3 minutos

Higiene do tanque de escaldagem ao final dos trabalhos

4
5
6|Renovacao da dgua no tanque de escaldagem com vazdo adequada. (inspegdo visual)
7
8

Press@io dos dedos das depenadeiras adequado

9|Remocao de penas remanescentes apds saida depenadeira

10|Limpeza dos dedos depenadeiras

11|Retirada da cuticula das patas

12|Acumulo de penas no piso

EVISCERAGAO - PSO 03 HORA:

13|Lavagem da carcaga antes e apds a evisceragdo

14|Corte do papo e traquéia

15|Extragdo da cloaca

16| Acionamento da autolavagem da pistola da cloaca

17|Corte abdominal

18|Troca e esterilizagdo das facas a cada intervalo

19|Eventragcao

20|Evisceragdo (remogdo do coragdo, figado e moela)

21|Remogdo do pulmado

22|Remocdo ineficiente de sujidades da calha de evisceragdo

MIUDOS - PSO 04 HORA:

23|Hiperclorag@o das dguas dos chiller’s (2 a 5 ppm)

24|Renovacao de dgua constante no chiller de pés e miudos (1.5L/kg)

25|Mistura de mitdos com pés no pacote para frango inteiro

26|Limpeza da moela

CHILLER - PSO 05 HORA:

~N

27 |Hipercloragdo das dguas dos chiller’s (2 a 5 ppm)

28[Renovacdo de dgua constante no pre chiller e chiller (1.5L e 1,0L/ carcaca respec.)

~O

29|Fluxo de carcagas de pele integra

CORTE - PSO 08 HORA:

30|Desossa adequada

31|Higiene das mesas, esteiras e equipamentos

32|Autolavagem das esteiras € maquina de asa

33|Lavagem, esterilizagdo e troca de faca pelo menos a cada 3 horas

34|Cortes no piso

35|Agilidade no processo de embalagem de produtos

EXPEDIGAO - PSO 07 HORA:

36|Condicdes de higiene adequada nos béus frigorificos

37|Funcionamento do frio nos caminhdes

38|Temperatura de expedigdo adequada

39|Condigdes das embalagens dos produtos

GERAL - PSO 08 HORA:

40|Caixas com produto ndo entram em contato direto com o piso

41|Higienizagdo das caixas adequada

42|Caixas azuis sdo utilizadas somente internamente

Caixas vermelhas ufilizadas somente como depdsito de produtos condenados, residuos.

43| Caixas verdes e/ou bandejas utilizadas como base para caixas de produto.

W

LEGENDA

M - Monitoramento

C - conforme

NC - Nao conforme

NA - Nao aplicavel

NM - Novo Monitoramento
AC - Acao Corretiva (verso)

Responsavel Monitoramento:




Anexo 7 — Monitoramento de PSO’s — Acdes corretivas. Controle da qualidade.

Continuacéao.
i i Data de Emiss&0:23.12.2013
Planlllha il Momto!'amento de : Daiaa aee Rme:lsi:agzzz,m.zme
Procedimento Operacional Sanitario N° Revisao: 02
PSO’s Paginas: 2/2
PLAN_CQ_025

Acdes Corretivas

Condenagéo da carcaca e visceras

Solicitar revisdo da sangria

Solicitar a esterilizagao da faca a cada 30 minutos

Abrir chuveiro e/ou solicitar manutengao

Condenagéo da carcaga e visceras

Solicitar nova higienizagao

Solicitar repasse manual

Solicitar a equipe de higienizagao operacional adequagéo do setor

O|lV| O|IN ||| |lWIN

Proceder nova lavagem

Solicitar manutengéo ou troca da mesma

12|Solicitar afiagao ou troca da mesma

13|Separagéao das visceras comestiveis das ndo comestiveis

14|Retirada de carcagas e miidos com contaminagdes fecais e/ou biliares

15|Repasse de carcagas mal evisceradas

16|Higienizagdo completa da faca ou utensilio seguido de esterilizagao a cada intervalo ou sempre que for necessario

17 |Solicitado para higienizar a calha constantemente de maneira que a 4rea apresente o melhor estado de limpeza possivel

18|Liberag&o do conjunto ap6s analise dos caracteres sensoriais de carcaga e visceras

19|Condenagéo das visceras. Avaliagdo da carcaga adotando os seguintes critérios: liberagéo / aproveitamento condicional / condenagéo

20|Solicitar ao colaborador a troca e esterilizagdo da faca a cada 3 horas pelo menos.

21 (Solicitar a equipe de higienizagao operacional adequagao do setor

22|Descarte

23|Deslocar colaborador para agilizar a embalagem dos produtos

2

s~

Paralizar o setor até a solugdo da ndo conformidade

25|Solicitar a equipe de higienizagao operacional adequagéo do setor

2

o~

Solicitado acionamento da autolavagem ou conserto

27 |Recolher a carcaga imediatamente e higienizar em agua hiperclorada

2

o

Retrabalhar os pacotes adequando ao padréo

2

~O

Solicitado ajuste do equipamento

30|Repasse na maquina de moelas

31|Colocar a caixa imediatamente sobre bandeja ou caixa vermelha

32|Selecionar e encaminhar caixas para nova higienizagao

33|Encaminhar para higienizagdo imediatamente e comunicar responsavel

Descartar produto caso este esteja sem embalagem priméria. Caso esteja embalado, fazer a troca de caixas imediatamente e retreinar colaborador.
Comunicar responséavel do setor.

35|Repasse das carcagas

36|Aumentado a vazédo de agua.
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Anexo 8 — Controle diario de temperaturas de produtos. Controle da qualidade.

PLANILHA DE CONTROLE Data de Emisséo: 01.08.2011
Data de Revis&o: 02.07.2019
DE TEMPERATURAS N° de Revisio: 12
PLAN_CQ_010 112
EMITENTE
APROVADOR: Data: .
Procedimento: Para produtos, deve-se realizar a medig3o da temperatura com auxilio de termémetro espeto em 3 produtos, registrando sempre a maior. Para 4guas e a dos fixos (onde existem) s&o comparadas com as medidas em tremometro espeto, a qual &
registrada. Em caso de NC, adotar e registrar AC no verso da planilha, e em seguida realizar novo monitoramento (NM). .
ftem 1 ¢ _ 2 _ 3 4 _ 5 6 7 8 9 10 " 12 13 14 15 16
ESTERILIZADORES (2 85°C) M
A Cortes na Chiller de Chiller de Chiller de "
Horario Horario N % % Agua Escalda 5 Chiller DIF Coragédo Figado Moela Chiller de Pés m
Evisceracdo Pistola Pistola o o Agua Gelada | saida do DIF Coragdo Figado Moela sy - .
Executad 56°C2 59°C| < 4° < S 7°C] 7°C| < 4°C
Previsto| Executado ® DIF (6) Inspegao (4) Cloaca (9) | Pulméo (10) ( ) (s7°C) (s4°C) (s 4°C) (s 4°C) (s4°C) (£7°C) ( ) (s7°C) ( )
06:50
07:50
08:50
09:50
10:50
Intervalo de Almogo
13:10
14:10
15:10
16:10
item 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32
Esterilizador Salsde Coxae Coxa e Sobre Coxinha da Peito ¢ W
Horario Horario Afiagdo Facas Pré-Chiller Chiller Frango Inteiro Cortes Sobrecoxa (< | Desossada (S Asa n>u- Meio da Asa (| O”-MS Filé de Peito | Filezinho (s Cam. Resfr. | Cam. Resfr. 2 m
o o o S o0 o o o . o
Previsto | Executado (2)(= 85°C) (£16°C) (s4°C) (s7°C) “M.aus_..bn_“ 70C) 7°C) (s7°C) (£7°C) 7°C) (s7°C) (s7°C) 7°C) 1 (s4C) (s4°C)
08:20
09:20
10:20
11:20
12:20
Intervalo de Almogo
14:20
15:20
16:20
17:20
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tivas. Controle

, acoes corre

da qualidade. Continuagéo.

Anexo 8 — Controle diario de temperaturas de produtos

DE TEMPERATURAS PLAN_CQ_010

PLANILHA DE CONTROLE

Agdes Corretivas

Observagoes

Hora

AC

NM

ACOES CORRETIVAS
1 Adicionado mais gelo e/ou vazao de agua gelada; . Descartado produto com temperatura nao conforme.
2. Aumentado a temperatura do esterilizador; 7. Solicitado aumento do vapor para adequar temp. da escalda
3. Solicitado a sala de Maquinas a adequacao da temperatura; 8. Aumentado vazao de agua fria até normalizar temp. escalda
4. Aumentado a vazdo de gelo e tempo de permanéncia no chiller; 9.
5_identificado/solucionado acumulo de produtos; 10.
ltem 33 34 35 36 37 38 39 40 (*) Monitoramento da temperatura
e . . . dutos dentro da camara
Hora (*)Frango (5| (%) Coxa (*) Peito c/ Filezinho (*) Filé (*) Asa (*) coxinha | (%) Meio da MMNM_Mqu-Mmm de que 0 uwo diito
0 0, 0, e A o o o 0 0
4°C) (< 4°C) Osso(<4°C) | (*) (s 4 C) (< 4°C) (< 4°C) (< 4°C) asa (£4°C) est atingindo 4°C em até 4
horas. O monitoramento é feito

antes do intervalo de almogo e no
final do turno de trabalho.

Responsavel Monitoramento [1]:

Responsavel Monitoramento [2]:

2/2
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PLANILHA DE

CONTROLE DE ABSORGAO

Data Emissdo: 01.08.2011
Data Revisdo: 14.06.2016

PLAN_CQ_014 N2 Revisdo:02
. 1/1
[}
m Emitente:
= Aprovador:
M Plano: Realizar 2 x por dia a amostragem da absor¢3o de 10 carcagas, pesando individualmente cada carcaca. Data:
(o
(] P Inicial | T° Pré-Chiller| Peso Final Peso Inicial| T° Pré-Chiller Borbulha- | Peso Final
© N° Lacre SR Tempo Borbulho e % Absorgdo | N° Lacre TRERES Tempo PPSEE e % Absorcdo
© (kg) Digital (kg) (kg) Digital mento (ke)
IS \ .
.._.nu 01 Pré ) 01 Pré 0) .
POv 02 Ligado 02 Ligado
< 03 Chiller () 03 Chiller ()
>
3 04 Desligado 04 Desligado
% 05 T° Chiller Goteja- () 05 T° Chiller Goteja- ()
~m 06 Digital mento Aumentar 06 Digital mento Aumentar
O
) 07 () 07 ()
0
w 08 Diminuir 08 Diminuir
% 09 09
Q 10 10
o
..W Hora: Média de Absorgio: Hora: Média de Absorg¢do:
@]
O
| Acoes Corretivas:
o 1. Adicionar mais gelo no pré-chiller, para baixar a temperatura
@]
W 2. Aumentar a vazdo de dgua gelada no pré-chiller
Amn 3. Desligar o sistema de borbulhamento do pré-chiller
4. Destinar as carcagas para corte

Responsdvel Monitoramento:
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[ o
ho] PLANILHA DE CONTROLE DE OMMMM mh:mmuw. WU.NMWWH
2 . e Revisao:01.06.
MW HABITOS DE HIGIENE DE FUNCIONARIOS N° Revisgio: 01
= PLAN_CQ_008 Paginas: 1/1
< s
>
(ox
[ EMITENTE
S APROVADOR:
b Auditar funcionarios na barreira sanitaria elou durante as atividades:
m 1. Higiene de méaos e luvas 5. Auséncia de cabelos expostos 9. Visitante sem adomos/uniformizacdo adequada 13. Utilizando EPI's adequados
.m 2. Unhas curtas e limpas s/ esmalte  |6. Auséncia de barba 10. Facas_ luvas. aventais, jaquetas depositados em local adequado 14
o 3.Conservacéo dos aventais 7. Auséncia de adornos e maquiagem 11. Higienizac&o adequada de botas
O 4. Uniformizacdo adequada 8 Auséncia de cortes e machucados expostos 12. Fluxo de colaboradores adequado
N e =
CONFORME / NAO ITEM NAO A NOVO i
TA
m DA HORA CONFORME CONFORME SETOR FUNCIONARIO AC MONITORAMENTO xmmn02m><m_,
\©
[
Q
(&)
c
=]
y—
0
o
©
[}
c
Q
2

Acdes Corretivas

1. Retornar para higienizar

4. Solicitado adequac&o uniforme

7. Encaminhado para colocac@o de curativo adequado

10. Solicitado uso de EPI

2. Agendado novo treinamento

5. Solicitado uso de mascara/ ou corte

8. Solicitado a guarda em local adequado

1"

3. Solicitado troca de avental

6. Solicitado a retirada de adomos/ maquiagem

9.Solicitado limpeza/remocéo esmalte/ corte de unhas

12.

Anexo 10 — Controle de habitos de h
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Emitente:
Aprovador:

PLANILHA DE CONTROLE

DE CLORAGAO E PH

PLAN_CQ_003

Data Emisséo: 01.08.2011
Data Revisdo: 18.05.2016

N° Revis&o:02

17

executadas.

Monitoramento: Aferir cloro pelo menos 4 vezes durante o dia em pontos alternados. Aferir pH 2 vezes ao dia. Em caso de NC realizar novo monitoramento assim que agdes corretivas forem

Data

Data

Data

Data

Data

Hora | PC | Cloro

Bh | -AC

Hora

Cloro

Ph AC

Hora

PC

Cloro

Ph

AC| Hora [ PC| Cloro Ph

AC

Hora

Cloro

Ph

AC

Ponto de

|
Coleta i

Conforme

PC 01 Evisceragao

0,522 0ppm

PC02 [Pia Miudos

0,52 2,0ppm

PC 03 Pia Sala Cortes

até 50ppm

Pre

RGO Resfriamento

até 5,0ppm

Observagoes:

ACOES CORRETIVAS
1. ajustado nivel de cloro até dosagem conforme
2. substituir bomba com defeito

3. Adicionado dgua sem tratamento até que o teor
de cloro livre esteja conforme.

4. Substituido bombona de hipoclorito de sédio

Anexo 11 — Controle do teor de cloro e pH da agua. Controle da qualidade.

Responsavel pelo Monitoramento:




Anexo 12 — Controle de temperaturas de armazenamento. Controle da qualidade.

&

EMITENTE:
APROVADOR:

PLANILHA DE CONTROLE DE

TEMPERATURAS DE ARMAZENAMENTO
PLAN_CQ_018

Plano: Realizar 1 medicdo de temperaratura de produto com data de fabricagdo do dia anterior e 1 na data de produgéo.

Data de Emisséo: 30.04.2012
Data de Revisd0:14.06.2016
N° de Reviséo: 01

Ano:

DATA

HORA

T (°C) Camara
Armazenamento
1e2

Data de
Produgédo

T (°C) DE ARMAZENAMENTO DOS PRODUTOS

Frango

Filé

Peito

Coxa

Asal
Coxinha

Figado

Moela

Coragéo

Observagdes/Agbes corretivas.

Responsavel Monitoramento:
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Anexo 13 — Autocontrole da producédo. Controle da qualidade.

Emitente:

Aprovador:

PLANILHA DE MONITORAMENTO

AUTOCONTROLE
PLAN_CQ_029

Data: ] 1. a I

/

Data Emissdo: 01.10.2014
Data Revisd0:20.11.2017
Ne Revisdo: 04

Plano de Amostragem: Avaliar na frequencia indicada para cada Autocontrole. Se ocorrer ndo conformidade no item, registrar agdo corretiva e em seguida realizar novo monitoramento (NM).

Segunda-feira Terga-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Auto Controle

Io..w;o_o_zo_ AC * NM Horario _ n_ZO_ AC _ NM

Horério _n_zo_ AC _ NM

Horiério _O_ZO_ AC _ NM

Horério _o_zn_ AC _ NM

1. Barreira Sanitéria (1x antes do inicio do turno)

a. Pia, lava botas, saboneteira e papel toalha funcionando normalmente e
abastecidos?

HEEEEN

[ ]

| 1]

_

| |

2. lluminagéo (1x antes do inicio do turno)

a. Todas as luminarias estéo funcionando adequadamente?

b. As protegbes das luminarias estéo intactas?

3. Ventilagdo (1x antes do inicio do turno)

a. Todos os ventiladores/evaporadores do setor estéo funcionando?

b. Ha presenca de goticulas ou condensag&o no setor (miados e evisceragao)?

c. Ha presenca de goticulas ou condensagéo no setor (corte)?

4. Manutengao (1 x antes do inicio do turno)

a. Equipamentos - Todos os equipamentos est&o conformes?

b. Instalagdes - Paredes, pisos, tetos, rodapés e janelas estio conformes?
(Observar: fissuras, desgaste de pintura, frestas e oxidagdes)

5. Cortinas de Ar (pelo menos 1x ao dia)

a. Verificar o funiconamento das cortinas de ar

N O N PO O I

6. Autolavagem (minimo 2x ao dia - antes e depois do intervalo ou sempre que houver desvios)

a. Autolavagem das esteiras de corte permanecem ligadas durante os
trabalhos no setor? (manha)

b. Autolavagem das esteiras de corte permanecem ligadas durante os
trabalhos no setor? (tarde)

7. Actimulo de Produto (minimo 2x ao dia - antes e depois do intervalo ou sempre que houver desvios)

a. mitdos (manha)

b. embalagem frango inteiro (manha)

c. saida do chiller (manha)

d. sala de cortes (manha)

e. mildos (tarde)

f. embalagem frango inteiro (tarde)

g. saida do chiller (tarde)

h. sala de cortes (tarde)

Agodes Corretivas

1. Abastecido

2. Solicitado manutengao no imediata no local
3. Solicitado substituigdo

4. So
5. Ligar autolavagem imediatamente 8.
6. Deslocado funcionario para solugdo imediata da NC

itado reparo - Prazo 7. Ligar cortina de ar

Responsavel Monitoramento:

1/1



Anexo 14 — Verificacdo de recebimento e expedicdo de matéria prima e produto

pronto. Controle da qualidade.

Data: / /

ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA E IRRIGACAO
Departamento de Defesa Agropecudria
Divisiio de Inspecido de Produtos de Origem Animal

Estabelecimento: Menegon

Municipio: Flores da Cunha

— CISPOA 816

VERIFICACAO DE RECEBIMENTO E EXPEDICAO
MATERIA PRIMA E PRODUTO PRONTO
verificacdo “local”e “documental”

R/E

Produto

T (°C)

SIF/DIPOA | Validade

Quant.

Resultado

)C (

)NC

)C (

)NC

)C (

)NC

)C (

)NC

)C (

)NC

)C (

) NC

)C (

)NC

)C (

)NC

)C (

)NC

)C (

) NC

)C (

)NC

)C (

)NC

—~ |~ |~ |~ |~~~ I~~~ |~ |~ |~

)C (

)NC

* Descrever as ndo conformidades bem como a a¢do tomada no verso da folha

Observagdes:

Médico Veterinario
Habilitado
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