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RESUMO

O presente relatério tem como objetivo descrever as atividades acompanhadas
durante o estagio curricular obrigatorio em Medicina Veterinaria na area de Inspegao
de Produtos de Origem Animal e Controle de Qualidade no Abate de Bovinos, sob
orientagao da professora Dra. Catia Chilanti Pinheiro Barata, onde a primeira etapa foi
realizada junto ao Controle de Qualidade do Frigorifico Cristal sob supervisdo da
Médica Veterinaria Anna Carolina dos Santos de Souza, durante o periodo de 24 de
julho de 2023 a 01 de setembro de 2023, totalizando 240 horas, e a segunda etapa
do estagio curricular obrigatério, foi realizada junto ao SIF 1733, que fiscaliza o
estabelecimento Frigorifico Silva, sob supervisdo do Médico Veterinario Luis Antonio
Vielmo, durante o periodo de 03 de setembro de 2023 a 27 de outubro de 2023,
totalizando 240 horas. A soma da carga horaria realizada nos dois estabelecimentos
foi de 480 horas. Durante o periodo de estagio foram acompanhadas atividades de
monitoramento dos procedimentos sanitarios operacionais (PSO), procedimentos de
higiene pré-operacionais e operacionais (PPHO/ PPHPQO), analise de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC), higiene dos funcionarios, qualidade e temperatura da
agua, bem-estar animal (BEA), material especificado de risco (MER), monitoramento
e controle integrado de pragas, ante mortem, post mortem, reinspegdo no
departamento de inspecgao final (DIF) e treinamento de funcionarios. Neste relatério
consta a descricdo do local de estagio, as atividades desenvolvidas e uma revisdo
bibliografica — relato de caso sobre cisticercose bovina. O periodo de realizagao de
estagio teve grande importancia para o crescimento profissional, proporcionado a
aplicagao pratica dos aprendizados durante a graduacao.

Palavras-chave: Frigorifico; Controle de Qualidade; Servigo de Inspeg¢do Federal;
Cisticercose bovina.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — Imagem aérea da empresa Frigorifico Cristal............ccccooeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiennn, 14
Figura 2 - (A) Currais de Abate; (B) Sala do Controle de Qualidade............................ 14
Figura 3 — Vista aérea do Frigorifico Silva............ccooiiiiiiiii 15
Figura 4 — Sala de entrada, Barreira Sanitaria..............cccccccoeiiiiiii e 19
Figura 5 - Fluxograma de abate Frigorifico Cristal................ciiiiiiiiiiiiiie 20
Figura 6 — Verificagao de PSO, Lavagem Perianal.............cccccceeieiiieiiiieeiiiieceeeeii, 21
Figura 7 — (A) Reacado vacinal na regido do dianteiro; (B) Contaminagédo gastrica
causada por perfuragdo estomacal.............ooevviiiiiiiiiiiiee 23
Figura 8 — Banho de ASPErSA0..........coiiiiiiiiiiii e 25

Figura 9 — Colaborador fazendo uso de faca branca para realizagéo do procedimento
(o L= ST= 1 o 4 = TP 26

Figura 10 — Treinamento Boas Praticas de Fabricacdo para Manipuladores de

{41 01 o PP 27
Figura 11 — AbCeSSO hePALtIiCO. .......ouuuiiiiieee e 28
Figura 12 — INSpega0 ante MOIMEM..........uiiieiie e e e e e eeeaneees 30

Figura 13 — (A) Sala de Necropsia; (B) Vaca sendo necropsiada; (C) Pulmao, asfixia

por aspiracao de conteudo Gastro Intestinal...............coooiiiiiiiii 33
Figura 14 — Pistola utilizada para abate de emergéncia...........ccccccooeeeviiiiiiiieiiiinnnnnn. 34
Figura 15 — Compartimentos de bandeja na mesarolante..............c..cccoeeeeeiiiiiiiiiinnn, 35
Figura 16 — (A) Chapinha tipo A; (B) Chapinha tipo B; (C) Chapinhatipo C................. 36
Figura 17 — Animal com boca cheia, 8 dentes, 5ano0s..........ccccceeeviiiiiiiiiieeee 38
Figura18 — (A) Utero de Parto Recente; (B) Feto mumificado.............c.cccoveveveveernnene. 39
Figura 19 — (A) Carimbo do SIF na regido dorsal da carcaga; (B) Carimbo do SIF na
[O=1 (=] = o = Wor= { o= Lo TP 42
Figura 20 — Departamento de Inspecgao Final, SIF 1733.........iiiieiiiiiiiieeeeee, 43

Figura 21 — (A) Etiqueta de Sequestro para carcagas; (B) Carimbo de TF; (C) Carimbo
(o L 0] g 1ST=T V- PP 44
Figura 22 — (A) Corte na pata dianteira identificando TF; (B) Descaracterizagcado da
carcacga iNdiCaNdO CONSEIVA. ........cccoeiviiiee et e et e e e e e e e e e et e e aeeeeens 45
Figura 23 — (A) Figado com Fasciolose; (B) Coragdo com Pericardite; (C) Rim com

ST 0 U= 0 ] - PSS 47



Figura 24 — (A) Actinobacilose no linfonodo sub mandibular; (B) Actinobacilose nos
linfonodos mandibulares e atloidiano; (C) Actinobacilose no parénquima lingual........ 48
Figura 25 — Ciclo Taenia Saginata.................ccccouuiiiiiiieieeeeee e 50
Figura 26 — (A) Cisticercose viavel em coracao; (B) Cisticercose calcificada no
coragao; (C) Cisticercose viavel no coracdo; (D) Cisticercose -calcificada no

[ E T Y] (] TR 54



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Frequéncia de realizagbes das atividades de controle de qualidade no
FrigorifiCoO Cristal........ ..o e a e 16
Tabela 2 — Causas de condenagbes que ocorreram no Frigorifico Cristal durante o
(o1 g ToTe [o e L= oT =T [[o TSP EPUPPPPPR 29

Tabela 3 - Atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio no Frigorifico

Tabela 4 — Condenagdes nas linhas de inspecéo durante o periodo de estagio no
Frigorifico Silva — SIF 1733 46
Tabela 5 — Condenacgdes pelo DIF durante o periodo de estagio no Frigorifico Silva —
0] 0 1 T PP 48



LISTA DE SIGLAS E ABREVIATURAS

AFFA Auditor Fiscal Federal Agropecuario
AISIPOA  Agente de Inspecao Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem
Animal

APPCC Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

atm Unidade de Pressao Atmosférica
BEA Bem Estar Animal

BPF Boas Praticas de Fabricacao

CcQ Controle de Qualidade

DIF Departamento de Inspecgéo Final
GTA Guia de Transito Animal

M.V.O Médico Veterinario Oficial

MAPA Ministério da Agricultura e Pecuaria
MER Material Especificado de Risco

°C Graus Celsius

PAC Plano de Auto Controle

PCC Pontos Criticos de Controle

PPHO Procedimento Padréo de Higiene Operacional

PPHPO Procedimento Padrao de Higiene Pré Operacional

ppm Parte Por Milhao

PSO Procedimentos Sanitarios Operacionais

RIISPOA Regulamento da Inspec¢ao Industrial e Sanitaria dos Produtos de
Origem Animal

SIF Servico de Inspecao Federal

SISBOV Servigo de Rastreabilidade da Cadeia Produtiva de Bovinos e Bubalinos

TF Tratamento por Frio



SUMARIO

1INTRODUGAO ........ooiiiiiieeeceeee ettt ettt anas 12
2 DESCRIGAO DO LOCAL DE ESTAGIO .........ccocvoeveeeceeeeeeeeeeeeee e 13
2.1 FRIGORIFICO CRISTAL .....cueiitiieieeeceeteee ettt 13
2.2 FRIGORIFICO SILVA ..ottt 14

3 ATIVIDADES REALIZADAS ...ttt e e 16
3.1 ATIVIDADES REALIZADAS FRIGORIFICO CRISTAL ......cccoveveeeeeiereer e, 16
A Pré-abate ... 16
3.1.1.1 Carregamento de produtOS..........cocevuuiiiiiiii e 17
3.1.1.2 Procedimento Padrao de Higiene Pré Operacional - PPHPO ............. 17
3.1.1.3 Monitoramento da qualidade e temperatura da agua..........c......cccc.... 17

3.1.1.4 Monitoramento e Verificacdo da Higiene e Saude dos Funcionarios...18

B2 ADALE ... ..o 19
3.1.2.1 Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO ............ccccvvviiieineee. 20
3.1.2.2 Procedimento Padréo de Higiene Operacional - PPHO ...................... 22
3.1.2.3 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC................ 22
3.1.2.4 Controle de Material Especificado de Risco - MER ...........cccccceeeeeen. 23

313 POS @bAte.........oeiiiii 26
3.1.3.1 CoNtrole de Pragas .........uuuuuuuurumiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiibbb e 26
3.1.3.2 Treinamento de FUNCIONAMOS ..........uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiees 27

3.2 CONDENAS FRIGORIFICO CRISTAL.....cooueiiieeiecieeete e, 28
3.3 ATIVIDADES REALIZADAS NO FRIGORIFICO SILVA—-SIF 1733 ................. 29

3.3. 1 ANte MOIEEM ... 29

3.3.1.1 Guia de Transito ANIMal...............uuuiiiiiiiiiiiii s 30

3.3.1.2Carta de Garantia .......cc.oonieeeeeee e 31



3.3.1.3 Declaragéo do produtor modelo B..........ccooooiviiiiiiiiiiiiiiiie e 31

3.3.1.4 Declaragéo do produtor modelo A ........ccoooeeiiiiiiiiiiiiiieeceee e 32
3.3.1.5 Formulario Ante MoOrtem ..............uuuiiiiiiiiiiiiiiii s 32
3.3.1.6 INSPEGAO ViISUAI ... 32
3.3.1.6.1 Abates de EMErgéncia ................ccveiiiiiiuiiiiiiiiii e 33

3.3.2 POSt MOIteM ........ooiiiiiiii 34
3.3.2.1 LINhas d€ INSPEGAO.......cccviiiiiiiiiiii et eaaaas 34

O I B B N ] o - 1 N SRR 36
B.32.1.2LINNA A ..o 37

O I B B N ] 1 - 1 = SRR 37

O I B B N ] o - T SRR 37
B.3.2.1.5LINNA D ... 38

B2 1.6 LINNA E ..o 40

B 3217 LINNA F ..o 40
3.3.2.1.8LINNA G 41

3.3 2.1.9 LiNNa H..oooooiiee e 41

B 321 A0 LINNA | ..o 41
3321 AT LINNA J oo 42
3.3.2.2 Departamento de Inspecao Final..........cccooeeevviiiiiiiiiiieee e 42
3.3.2.2.1 DestinagBes Pelo DIF .............ccoooeeeeiiiiiiieeeeeeeeeie e 44

3.4 CONDENACOES FRIGORIFICO SILVA = SIF 1733....c.ccvieeeieeeeeeeeeeeee, 45
4 REVISAO BIBLIOGRAFICA - CISTICERCOSE BOVINA ............cocoooviveereenn. 50
4.1 INTRODUGAO .......oiieeeeeeee ettt 50
42 LESOES DE CISTICERCOSE BOVINA EM ESTABELECIMENTOS
FRIGORIFICOS SOB INSPECAO FEDERALNORS ......ccoovoiveieeeeeeeeeee e 51
A.3DISCUSSAD ...ttt ettt ettt teetennanas 52

4.4 CONCLUSAOQ ......ooviiiiiicieeetee ettt ettt 53



5 CONSIDERAGOES FINAIS ...........ocooviiiiiiiiiieieteeetee et 55

REFERENGCIAS ... ... ettt ee e 56

ANEXO A - PLANILHA DE PROCEDIMENTOS DE HIGIENE PRE OPERACIONAL

ANEXO B — PLANILHA DE MONITORAMENTO E VERIFICAGAO DA HIGIENE E
SAUDE DOS FUNCIONARIOS ..........c.oooiiiieeeeeeeceeeeee e 62

ANEXO D — PLANILHA DE APPCCC GARANTIA DA QUALIDADE. ..................... 65

ANEXO E — MONITORAMENTO E VERIFICAGAO DO CONTROLE DE PRAGAS E
ROEDORES. ...... .o e 66

ANEXO F — DECLARAGAO DO PRODUTOR —MODELOB. ............ccccocurrrnnnn. 67
ANEXO G — FICHA DO CURRAL........cooiiiiiiiee e 68



12

1 INTRODUGCAO

O mercado brasileiro de carne bovina movimentou no ano de 2022, o
equivalente a R$ 367,6 bilhdes de reais, foram cerca de 20 milhdes de cabecas
bovinas abatidas com algum tipo de inspecao, seja federal, municipal ou estadual,
somando em torno de 6,5 milhdes de toneladas de carcagas (IBGE, 2022). Segundo
dados do ABIEC, Associacgao Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne, o Brasil
exportou 2.264.180 toneladas de carne bovina, equivalente a R$12.971.759 mil
dolares.

Para conquistar um bom produto final e continuar com altas taxas de
exportagao de carne, € fundamental a aplicacdo de boas praticas de producéo, que
tem como objetivo garantir a qualidade e asseguridade no produto final. Estas que
abrangem desde o pré abate, no desembarque dos animais, até o carregamento do
produto final (Embrapa, 2011).

A inspecao e fiscalizagdo dos produtos de origem animal, é realizada pelo
Ministério da Agricultura e Pecuaria, ou pelas secretarias de agricultura estaduais ou
municipais, dependendo do mercado de destino do produto produzido pela empresa.
Em busca de maior conhecimento na area de Inspegéo de Produtos de Origem Animal
e Qualidade de Alimentos, o estagio curricular foi realizado em dois frigorificos de
bovinos, ambos com inspecdo em nivel federal. O Frigorifico Silva, localizado na
cidade de Santa Maria — RS, referéncia em exceléncia de qualidade de produtos
carneos, e o Frigorifico Cristal, na cidade de Caxias do Sul - RS.

O presente trabalho tem como objetivo relatar as atividades realizadas durante
o periodo de estagio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria na area de
Inspecgao e Controle de Qualidade de Abate de Bovinos.
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2 DESCRIGAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio curricular obrigatorio foi realizado em dois estabelecimentos de abate
de bovinos com inspecdo em nivel federal, a primeira etapa foi executada no
Frigorifico Cristal S.A, sob supervisao da Médica Veterinaria Anna Carolina dos Santos
de Souza, e a segunda etapa foi realizada junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento, no SIF 1733, com a equipe de fiscalizagdo do Frigorifico Silva
Industria e Comércio Ltda, sob supervisdo do Fiscal Federal Agropecuario Médico

Veterinario Luis Antonio Vielmo.

2.1 FRIGORIFICO CRISTAL

O Frigorifico Cristal S.A, estava localizado na cidade de Caxias do Sul, no bairro
Ana Rech, a 14 km da Universidade de Caxias do Sul. O estabelecimento estava sob
supervisdo do Sistema de Inspecao Federal, SIF 2205, responsabilidade do Auditor
Fiscal Federal Agropecuario Ricardo Cesar Andrighetti. A empresa contava também
com a Médica Veterinaria Anna Carolina Santos de Souza, que é responsavel técnica
do estabelecimento, atuando no controle de qualidade.

A planta frigorifica estava no mercado ha mais de 26 anos, durante o periodo
de estagio contava com 56 funcionarios, e tinham capacidade de abater 130 bovinos
por dia, no periodo de estagio foram abatidos 1.713 bovinos no total. O frigorifico
realizava a producdo de carne resfriada e congelada de bovino com o0sso, carne
resfriada e congelada de bovino sem osso, miudos resfriados e congelados, carne
moida resfriada e congelada.

Os anexos a area frigorifica, conforme Figura 1 e 2, contavam com escritérios
da administracdo e RH, escritério para a responsavel técnica, vestiarios femininos e
masculinos, refeitdrio, lavanderia, sala do controle de qualidade, sala para o Médico
veterinario AFFA, sala de necropsia e caldeira, espacgo para lavagem dos caminhdes
e estacionamento dos mesmos, estagdo de tratamento de efluentes, curral de
sequestro e currais de descanso, area do banho de aspersdo e box de
insensibilizacao.

Dentro da planta frigorifica, se encontrava entrada com barreira sanitaria para
area limpa, sala de roldanas, sala de lavagem de caixas, desossa, expedigao, sala de

embalagem de miudos primaria e secundaria, sala de etiquetas, sala de manipulagéo
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de miudos, bucharia suja, bucharia limpa, barreira sanitaria para area suja, setor de
despojos e residuos, sala do MER, grande saldo com area limpa e area suja, camara
de estocagem, tunel de congelamento, 6 cadmaras de resfriamento, e area de

carregamento.

Figura 1 — Imagem aérea da empresa Frigorifico Cristal.

Fonte: Google Maps (2023).

Figura 2 - (A) Currais de Abate; (B) Sala do Controle de Qualidade.

Fo-nt: VitriaBo (023).
2.2 FRIGORIFICO SILVA

A empresa se localizava no municipio de Santa Maria — Rio Grande do Sul,
mais especificamente no bairro Passo das Tropas, BR 392, Km 8. Estava sob
fiscalizagdo do SIF 1733, que no momento do estagio era de responsabilidade dos
AFFA’S Meédico Veterinario Luis Antonio Vielmo, e Médica Veterinaria Caroline

Antoniazzi Wollf.
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O Frigorifico Silva estava no mercado desde o ano de 1972, e no momento do
estagio tinha capacidade de abate de 700 bois/ dia, média de 95 bois/hora, gerando
aproximadamente uma produgao de 130 toneladas de carne por dia. A marca mae da
empresa era a Best Beef e eles contavam também com carnes de linha certificada
para Angus, Hereford e Novilho. O estabelecimento contempla comercializagédo
internacional para Uruguai, Hong Kong, Unido Europeia, Estados Unidos, Chile,
paises da lista BR, entre outros, e possuia também certificagdo para abate Halal.

A empresa apresentava uma estrutura que era dividida em térreo e subsolo,
onde a sala de abate se localizava no térreo, juntamente com as camaras de
resfriamento, sequestro, setor de higienizacdo das roldanas, setor de desossa,
estocagem e expedigdo. Ja no subsolo encontravamos os setores de charque,
miudos, bucharia, triparia e camaras de congelamento. Anexos a empresa estavam,
vestiarios, currais, refeitérios, estacdo de tratamento de efluentes, caldeira, balanca
para os caminhdes, graxaria e industria de porcionados, na Figura 3, podemos ver
uma imagem aérea da planta frigorifica. O SIF possuia uma constru¢ao independente
da empresa, onde contava com vestiario feminino e masculino, cozinha, sala de
reunides, sala para os AFFA’s, sala para Auxiliares Administrativos e AISIPOA e area
de lazer para os Auxiliares de Inspecéo.

No momento do estagio a empresa possuia mais de mil colaboradores, sendo
que, no Servigo de Inspecao Federal, atuavam trés Auxiliares de Inspecao, dois
Agentes de Inspecgado Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal, e dois
Auditores Fiscais Federais Agropecuarios, que contavam com 23 Auxiliares de

Inspecéo, cedidos pelo convénio P.M/ MAPA.

Figura 3 — Vista aérea do Frigorifico Silva.

—

Fonte: Vitrine Comunicagao e Gestao de Marcas, 2016.


https://www.facebook.com/vitrinemkt?__cft__%5b0%5d=AZWUNmViUV4gsmQym43Uwvqslek0lk-xSbnLjjSHq6yRnhb46L44VLzk8aq-lUxLoBIfOpiulFiNxdeZo-9kpgemhBQc8pyln2wTqaHx4Kc8R9KFTl5G8DdPJ78gmTAxQ7hvhFg56XyfNZT7oCgS4ASvuQ7MnN6OhHm79iLRlr5pjGSmwaGdTPYpBXJ1N4-Zp2w&__tn__=-UC%2CP-R
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3 ATIVIDADES REALIZADAS

A primeira etapa do estagio ocorreu entre 24 de julho de 2023 e 01 de setembro
de 2023 no Frigorifico Cristal, onde foram totalizadas 240 horas. A segunda etapa do
estagio ocorreu entre os dias 04 de setembro de 2023 a 27 de outubro de 2023, foi
realizada no Frigorifico Silva totalizando 240 horas, sendo o total de horas de estagio

realizadas 480.

3.1 ATIVIDADES REALIZADAS FRIGORIFICO CRISTAL

As atividades no Frigorifico Cristal se dividiam em dois horarios, no horario da
madrugada, que se iniciava as 3:30 e davam inicio ao processo desossa, quarteio e
carregamento das carcagas. A partir das 7:00 ocorria o abate dos bovinos, que
normalmente se estendia até 12:30, ja no horario da tarde, até as 16:00 ocorria a etapa
de higienizagao da fabrica. As atividades desenvolvidas durante o estagio ocorriam
nas etapas de pré abate, abate e pds abate e a frequéncia de realizagdo dos

procedimentos ocorria conforme a Tabela 1.

Tabela 1 — Frequéncia de realiza¢des das atividades de controle de qualidade no
Frigorifico Cristal.

Atividades realizadas Frequéncia
Aguas residuais, ventilagdo e iluminagéo Diariamente
Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) Diariamente
Bem Estar Animal (BEA) Diariamente
Carregamento de produtos Diariamente
Controle de Material especificado de risco (M.E.R) Diariamente
Controle de Pragas e Roedores Quinzenal
Monitoramento e Verificagdo da Higiene e Saude dos Funcionérios Diariamente
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) Diariamente
Procedimento Padrdo de Higiene Pré Operacional (PPHPO) Diariamente
Monitoramento e Verificagdo das Temperaturas dos Produtos e Diariamente
Ambientes

Pontos Criticos de Controle (PCC) Diariamente
Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) Diariamente
Treinamento de funcionérios Semestral
Verificagdo da temperatura da agua Diariamente
Verificagdo do cloro livre e pH da agua Diariamente

3.1.1 Pré-abate

Entre as tarefas dos monitores do controle de qualidade no pré abate se

destacavam o carregamento das carnes e miudos, a realizagao da vistoria da industria
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para avaliacdo da limpeza que havia sido feita no dia anterior, checagem da
organizagao para o abate que iria ocorrer no dia e monitoramento a temperatura dos

esterilizadores e qualidade da agua.

3.1.1.1 Carregamento de produtos

O carregamento iniciava as 3:30, e se estendia até as 6:00. Eram carregados
meias carcagas inteiras, ou desossadas, ou em partes como traseiro, dianteiro,
costela. Era realizado pelo CQ, a afericdo de temperatura do ambiente que deveria
estar no maximo 15°C para desossa e sala de embalagem primaria, e no maximo 12°C
para expedi¢ao e quarteio. Também era feito o controle de temperatura de produtos
que nao deveria ultrapassar 7°C para carne e miudos resfriados, e de minimo -12,5°C
para carne e miudos congelados (Brasil, 1996).

Também era controlado a qualidade das embalagens primarias dos produtos,
avaliado higiene dos furgdes dos caminhdes e ganchos, e higiene dos colaboradores,
além da temperatura dos caminhdes, onde os seus sistemas de resfriamento

deveriam estar ligados com temperatura menor de 0°C.

3.1.1.2 Procedimento Padrao de Higiene Pré Operacional - PPHPO

O Procedimento Padrdao de Higiene Pré Operacional € um conjunto de
mecanismos de limpeza e sanitizagéo, realizados antes de iniciar as atividades na
planta frigorifica, e imediatamente apds encerramento da producgao (Brasil, 2003).

Apds a higienizagao das superficies e instalagbes, o CQ vistoriava todos os
tetos, chao, paredes, esterilizadores, pias, saboneteiras, plataformas e elevadores,
mesas, serras, ganchos, maneias, roldanas. Estes deveriam estar higienizados
corretamente antes de iniciar o abate, em caso de ndo conformidade era anotado na

planilha PPHO 01 (Anexo A), e feito a devida corregao da irregularidade.

3.1.1.3 Monitoramento da qualidade e temperatura da agua

Na planta frigorifica o controle da temperatura dos esterilizadores era realizado
antes do abate ser iniciado, e apds o inicio do abate. A afericdo era efetuada com um
term&metro digital do tipo espeto. A temperatura minima deveria ser de 82,2°C de



18

acordo com o RIISPOA, e todos ambientes que corressem risco imediato de
contaminagdo dos equipamentos e utensilios, deveriam possuir mecanismos ou
dispositivos que promovessem a sanitizagdo com agua renovavel (Brasil, 2020).

O monitoramento da qualidade da agua era realizado em dois momentos, um
antes do inicio e durante a realizagao do abate. Este monitoramento era realizado com
o auxilio de um clorimetro digital e era feito em sete pontos de coletas distintos. O
resultado deveria estar dentro do previsto na Portaria n® 2.914, de 12 de dezembro de
2011, o qual estabelece que o cloro livre deve estar com no minimo 0,2 p.p.m (partes
por milhdo) e maximo 2,0 p.p.m. ja para o banheiro de aspersao de acordo com o
Manual de Inspecdo de Carnes Bovina (2007), se recomenda uma solucdo hiper
clorada com no minimo 15 p.p.m. Também era avaliado o pH da agua, que deveria

estar entre de 6,0 e 9,5.

3.1.1.4 Monitoramento e Verificagdo da Higiene e Saude dos Funcionarios

Toda pessoa que trabalhe com manipulagédo de alimentos, seja de forma direta
ou indireta, deve seguir rigorosamente as boas praticas de fabricagéo e fazer uso de
uma higiene pessoal esmerada. A fim de evitar a contaminagao dos produtos com
microrganismos, os colaboradores deveriam fazer uso da barreira sanitaria, ilustrada
na Figura 4, todos os dias antes da iniciagdo do carregamento e antes do abate, assim
como também em periodos de pausa que se teriam grande fluxo de passagem de
pessoas (Brasil, 1997).

Todos os funcionarios deveriam lavar as botas, fazendo o uso do lavador de
botas e de escovas especificas para esta fungéo, apds deveriam higienizar suas maos
com sabdo e agua, secar as maos e fazer uso de alcool gel, para dar entrada na
fabrica. Também eram verificados, o uso de adornos, de maquiagem, higiene de
unhas, barba e costeleta feitas e bigode aparado, em caso de o funcionario possuir
bigode este deveria fazer uso de mascara. Caso houvesse ndao conformidades, era

preenchido na planilha HGSF (Anexo B) e o funcionario era orientado verbalmente.
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Figura 4 — Sala de entrada, Barreira Sanitaria.
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Fonte: Vitéria Boff, 2023.

Também era verificado o correto uso dos uniformes de acordo com a fungéo do
colaborador. Uniforme branco com touca e capacete branco, para os colaboradores
da area limpa, sala de miudos, e bucharia limpa, uniforme branco, touca cinza e
capacete branco para os colaboradores da area suja, roupa branca com touca verde
e capacete branco, para colaboradores da bucharia suja, roupa branca, capacete e
touca vermelha, para colaboradores da limpeza, e uniforme azul, botas pretas e
capacete branco para colaboradores da manutengao e currais. Para os colaboradores
da qualidade, roupa e touca branca e capacete verde, e os encarregados da produgéo,

touca e roupa branca e capacete amarelo.

3.1.2 Abate

O abate dava inicio as 7 horas, e 0 encerramento variava de acordo com a
quantidade de animais abatidos no dia, o numero maximo de animais abatidos por
hora no estabelecimento era de 20 animais/ hora. Durante o abate, as tarefas
acompanhadas pelo CQ incluiam o monitoramento de Procedimentos Sanitarios
Operacionais, Procedimentos Padrao de Higiene Operacional, Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle, Bem- estar Animal, Pontos Criticos de Controle, Material
Especifico de Risco e outros monitoramentos ja citados como, controle do cloro e

temperatura da agua.
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3.1.2.1 Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO

Os procedimentos Sanitarios Operacionais, sdo um conjunto de atividades
realizadas durante a produgdo com o objetivo de evitar, eliminar ou reduzir a
contaminagdo do ambiente durante a etapa de produgédo. Segundo Fontoura et al.
(2010), resultados significativos mostram que é possivel obter produtos com maior
vida de prateleira quando seguidas as de técnicas higiénico sanitarias, aliado a
corretas temperaturas de refrigeracao, impedindo assim o crescimento microbiano. O
monitoramento era feito pelo método de amostragem, onde eram acompanhadas
todas as etapas de acordo com o fluxograma de abate do estabelecimento, conforme

mostrado na Figura 5.

Figura 5 - Fluxograma de abate Frigorifico Cristal.
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Fonte: Vitéria Boff (2023).

As avalia¢des iniciavam na identificagdo da eficiéncia da lavagem perianal, que
ocorria apos a insensibilizacdo do animal e tinha por objetivo eliminar os residuos de
fezes existentes, este procedimento esta ilustrado na Figura 6. Apds a lavagem
perianal o animal era igado pela maneia, e conduzido para a calha de sangria, onde o
colaborador fazia uso de duas facas diferentes. A primeira faca de coloragdo amarela,

era usada para riscagem da barbela, e a segunda faca de cloragdo branca, para
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realizar a sec¢ao da aorta, veia cava profunda, carétidas e jugulares, onde era feito o
acompanhamento do processo de troca e higienizagao das facas.

Na etapa da retirada do chifre, antes da esfola do dianteiro, era utilizada uma
serra, a qual deveria ser esterilizada a cada operagéo, onde era feito o monitoramento

desta esterilizagao.

Figura 6 — Verificagdo de PSO, Lavagem Perianal.

Fonte: Vitéria Boff, 2023.

Entdo se dava inicio as riscagens e esfolas, na mesma operagéo da sangria,
eram utilizadas facas de coloragao amarela para riscagem do couro, e de coloragao
branca para esfola. Posteriormente as esfolas, era realizada a oclusdo do reto e
deveria ser feito o uso de um saco plastico envolvendo a regido e amarragdao com
barbante, para evitar maior contaminacido. Era realizado também a oclusdo do
esb6fago com objetivo de reduzir a contaminacéo da carcacga, este procedimento era
feito com auxilio de um equipamento chamado saca rolha que deslocava o eséfago
caudalmente, e se fazia uma amarragao com barbante para evitar extravasamento de
conteudo gastrico. Eram monitorados os procedimentos de troca e higienizagao das

facas utilizadas e os procedimentos de oclusao de reto e eséfago.
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ApOs ocorria a serragem do peito, e corte longitudinal na linha alba, para dar
inicio a evisceragao. As visceras eram separadas em visceras brancas, estbmago,
intestino, bago, pancreas, rim e eséfago, e visceras vermelhas em coragao, pulmao e
figado. Depois da carcaca eviscerada se efetuava a serragem em duas meias
carcagas, com o uso de uma grande serra elétrica que deveria ser esterilizada e
higienizada sempre antes de iniciar um novo animal. Entdo as meias carcacas
passavam pelo processo de toalete junto ao PCC, a fim de remover excesso de
gordura e contaminagéao, e apds eram encaminhadas a lavagem de carcacgas para a
eliminacdo de coagulos de sangue e farelos de osso. Os procedimentos de
higienizagdo da serra, lavagem das carcagas e PCC eram monitorados.

Além destes procedimentos, eram verificados a lavagem das cabecas, a correta
condugdo das carcagas nos trilhos, o armazenamento destas nas camaras de

resfriamento, o refile de miudos, bucharia limpa e bucharia suja.

3.1.2.2 Procedimento Padrao de Higiene Operacional - PPHO

Os Procedimento Padrdo de Higiene Operacional sao referidos no RIISPOA
como procedimentos, descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e
verificados pelo estabelecimento, de forma rotineira buscando evitar a contaminagao
direta ou cruzada do produto e preservando sua qualidade e integridade, por meio da
higiene, antes, durante e depois das operag¢des na fabrica (Brasil, 2020).

A limpeza operacional era verificada pelos monitores da qualidade, através de
avaliagao sensorial, visualizagao dos setores e equipamentos que entram em contato
direto com o produto, em busca de avaliar a eficiéncia da limpeza para evitar a
ocorréncia de contaminacéo cruzada. Em casos de ndo conformidade, era realizado
uma agao corretiva seguido de orientacdo ao colaborador, e entdo uma nova
verificagdo da nao conformidade inicial, e tudo deveria estar anotado na planilha
PPHO 01 (Anexo C).

3.1.2.3 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

De acordo com a Portaria n® 46 de 10 de fevereiro de 1998, o APPCC é um
sistema de analise que identifica riscos quimicos, fisicos e biolégicos, e medidas

preventivas para o seu controle, trazendo seguranga para o alimento, e contemplando
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também os aspectos de garantia da qualidade e integridade econémica. Baseia-se na
prevencdo, eliminacdo ou redugdo dos perigos em todas as etapas da cadeia
produtiva (Brasil, 1998).

No estabelecimento os pontos criticos de controle monitorados durante o abate
foram identificados como, banho de aspersao, esfolas, oclusdo do reto, oclusdo do
es6fago e evisceragdo. Estes pontos de abate eram verificados pela equipe do CQ
para avaliar a correta realizagado dos procedimentos pois, caso ocorresse algum erro
na execugao das tarefas a ndo conformidade deveria ser anotada na planilha APPCC
02 (Anexo D), e a acédo corretiva e medida preventiva deveriam ser tomadas.

Outro ponto de controle no estabelecimento era o PCC, onde o monitor do CQ
ficava juntamente com um colaborador de toalete, no qual todas as carcagas eram
verificadas, a fim de remover mecanicamente através de facas as contaminacdes
gastricas ou ndo, hematomas, reac¢des vacinais, bernes, entre outros, a Figura 7

ilustra estas contaminacgdes.

Figura 7 — (A) Reagao vacinal na regiao do dianteiro; (B) Contaminagao gastrica
causada por perfuragao estomacal.

Fonte: Vitoria Boff, 2023.

3.1.2.4 Controle de Material Especificado de Risco - MER

De acordo com o RIISPOA, é obrigatéria a remogao, a segregagdo e a

inutilizacdo dos Materiais Especificados de Risco, para encefalopatias espongiformes
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transmissiveis de todos os ruminantes destinados ao abate (Brasil, 2020). Portanto
todo esse material era recolhido, ao final do abate, e pesado para contabilizagdo no
sistema do MAPA, apods, era incinerado, sendo vedado o uso para alimentagao
humana ou animal. Os MERs sdo os 6rgaos e estruturas de maior predilegdo dos
prions, agentes causadores de Encefalopatia Espongiforme Bovina, conhecida
também como “doenga da vaca louca”, pois € uma doenga neurodegenerativa que
afeta o sistema nervoso central dos bovinos (Puzzi, 2008).

A remocao destes materiais era feita durante a linha de abate, por um
colaborador que fazia uso de capacete e faca de coloragao azul, exclusiva para estas
funcdes, eram seccionadas as tonsilas linguais, palatinas e ileo distal com 70 cm, de
bovinos com qualquer idade, ja o encéfalo, olhos e medula espinhal somente sao
considerados de risco em animais com idade igual ou maior que 30 meses (Brasil,
2020). O procedimento de remogdes dos matérias de risco era verificada durante o

abate, assim como o uso correto da faca exclusiva.

3.1.2.6 Bem Estar Animal — BEA

Os procedimentos humanitarios de manejo pré abate e abate, sdo um conjunto
de processos, que tendem a assegurar o bem estar dos animais, desde o embarque
na propriedade até o momento do abate, evitando dor e sofrimento. Todo
estabelecimento deve designar um responsavel pelo BEA, este deve ser capacitado,
assim como todos os colaboradores envolvidos no manejo pré abate e abate, e deve
ter autonomia para tomar agbes que assegurem o BEA (Brasil, 2021).

As verificagdes de BEA ocorriam a partir do descarregamento dos animais,
onde eram monitoradas as condi¢des dos veiculos, tempo de viagem, distancia
percorrida, ultimo horario de alimentagdo para controle de jejum e condi¢gdes dos
animais que foram descarregados. Os animais eram acomodados em currais,
separados por sexo e GTA, estes tinham livre acesso a agua limpida, e em caso do
jejum se prorrogar a mais de 24 horas, conforme o RIISPOA, estes animais deveriam
receber alimentacao (Brasil, 2020).

A conducédo dos animais pelo corredor dos currais, era feita de forma tranquila
com o auxilio de bandeiras, a fim de evitar quedas e possiveis contusdes que gerariam
perdas na qualidade da carne. O manejo dos animais desde o carregamento na

fazenda até o momento da insensibilizacdo, devem ser de forma que nao induza o
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estresse do mesmo, segundo Santos et al., 0 manejo incorreto promove a perda da
qualidade da carne, isso porque o estresse aumenta o gasto de glicogénio do musculo,
aumentando o pH e promovendo um produto final escuro, duro e seco (Dark, Firm and
Dry — DFD).

O couro é a maior fonte de contaminacao das carcacas e a presenca de fezes
€ importante fonte de patégenos. A fim de remover as sujidades promovendo uma
esfola mais higiénica, era realizado o banho de asperséo, ilustrado na Figura 8, este
deveria durar no minimo 3 minutos (Brasil, 2020), e possuia como beneficios a

tranquilizacdo dos animais, diminuindo o estresse pré-abate (Jardim et al., 2006).

Figura 8 — Banho de Aspersao.
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Fonte: Vitéria Boff (2023).

A contencéo do animal para realizacdo da insensibilizacéo, era realizada de
forma individual, com o auxilio de um equipamento que funcionava com pinca, no qual
continha a cabeca do animal. O equipamento de insensibiliza¢édo era pistola de dardo
cativo penetrante, e a insensibilizagdo ocorria na regido do osso frontal, entre os
chifres e os olhos. De acordo com o RIISPOA o procedimento de insensibilizacao
adotado pelo estabelecimento e o equipamento utilizado devem garantir o estado de
inconsciéncia até a morte do animal (Brasil, 2020). Era realizado o monitoramento da

eficiéncia da insensibilizacdo, através da verificacdo de auséncia de respiracdo
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ritmica, auséncia de reflexo palpebral, presenca de relaxamento mandibular e
auséncia de tentar se levantar.

O procedimento de sangria, ilustrado na Figura 9, deveria ser efetuado no
maximo 60 segundos apos a realizagao do procedimento de insensibilizagdo. Na
sangria deveriam ser seccionados aorta anterior, veia cava profunda, carétidas e
jugulares. O tempo de sangria deveria ser de 3 minutos, a fim de promover uma morte
por choque hipovolémico, antes desse tempo € proibido qualquer esfola ou mutilagéo.
Para controle desse tempo minimo, era feito uso de um equipamento que funcionava
como crondmetro, quando o animal era sangrado o colaborador acionava um botéo e
apods o tempo de 3 minutos uma campainha soava, dando autorizacido para a esfola

daquele animal acontecer (Brasil, 2021).

Figura 9 — Colaborador fazendo uso de faca branca para realizagao do procedimento
de sangria.
N /

o =N

Fonte: Vitdria Boff, 2023.

3.1.3 P6s abate

3.1.3.1 Controle de pragas

De acordo com a Portaria 799 do Estado do Rio Grande do Sul, os
estabelecimentos sdo responsaveis e devem realizar acdes satisfatorias e continuas

de prevengao e controle de vetores e pragas urbanas, a fim de impedir a atragéo, o
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abrigo, 0 acesso e a proliferagdo das pragas (Rio Grande do Sul, 2023). A empresa
contava com servigo terceirizado para dedetizagcdo 2 vezes na semana nos meses
mais quente, e a cada 15 dias nos mais frios

Os registros de controle de pragas eram feitos na planilha CIP 01 (Anexo E), o
monitoramento era realizado pelo CQ, através das conferéncias externas e internas
do ambiente da fabrica. Eram avaliadas integridade das telas e cercas, o bom
funcionamento das cortinas de ar e das armadilhas luminosas, limpeza dos lixos da

fabrica e organizacao dos setores externos.

3.1.3.2 Treinamento de Funcionarios

Os manipuladores de alimento devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, boas praticas de manipulagcdo de alimentos e
doencas transmitidas por alimentos (Brasil, 2004). No estabelecimento os
colaboradores a cada seis meses participavam de um treinamento, a fim de instruir os
novos colaboradores e reciclar os antigos.

Durante o periodo de estagio, a estagiaria ministrou um dos treinamentos sobre
Boas Praticas de Fabricacdo e Higiene dos Funcionarios. As BPF s&do um conjunto de
medidas que quando praticadas ajudam a produzir um alimento seguro, livre de
contaminantes fisicos, quimicos e biolégicos, e com maior qualidade no produto final,

NO Caso a carne.

Figura 10 — Treinamento Boas Praticas de Fabricacdo para Manipuladores de
Alimento

Fonte: Vitéria Boff (2023).
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3.2 CONDENAS FRIGORIFICO CRISTAL

Durante o periodo de estagio foram acompanhados 30 abates de bovinos, onde
0 6rgao mais condenado pelos auxiliares de inspecéo, foi o rim, os dados totais de
causas de condenacgdes durante o periodo de estagio sdo apresentados na Tabela 2.
A maior causa de condenagdes foi a nefrite, que é uma inflamag&o dos rins,
caracterizada pela existéncia de areas irregulares com coloracdo esbranquicada,
segundo Castro & Moreira, (2010) estas lesbes podem se apresentar na forma
cronica, onde a superficie do 6rgdo se apresenta enrugada.

Outra causa frequente de condenacbes foram os abcessos hepaticos,
conforme ilustrado na Figura 11, este tipo de lesdo ocorre com certa frequéncia
causando condenacgbes de figados em linhas de abate de bovinos. A ocorréncia
destas lesbes pode estar relacionada a alimentacdo do animal, onde animais
confinados, que recebem dietas ricas em carboidratos altamente fermentaveis, e
pobres em forragens, tem maior predisposi¢cao devido as sequelas de quadros de
acidose ruminal e ruminite. Macroscopicamente sao encontrados como uma area de
inflamacéo purulenta, que pode ser pequena ou grande e multiplas, envolvida por uma
capsula de tecido conjuntivo fibroso (Junior et al., 2018).

Figura 11 — (A) e bservado na linha de abate de bovinos.

(B) Abcesso hepatico o

o s,

Fonte: Vitoria Boff (2023).
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Tabela 2 — Causas de condenagdes que ocorreram no Frigorifico Cristal durante o
periodo de estagio.

Condenagoes

Julho | Agosto Destinos Total
Nefrite Renal 80 317 Condenacgao Rim 397
Cisto Renal 46 135 Condenagéo Rim 181
Contaminagéo gastrointestinal eséfago 16 154 Condenacgéo Eséfago 170
Abcesso hepético 28 117 Condenacéo Figado 145
Fasciolose Hepatica 30 74 Condenacéo Figado 104
Contaminagéo gastrointestinal rabo 3 89 Condenacéo Rabo 92
Congestédo Renal 7 49 Condenagéo Rim 56
Contuséo rabo 5 47 Condenagéo Rabo 52
Telangiectasia 3 29 Condenacéo Figado 32
Perihepatite 9 9 Condenacgéo Figado 18
Aspiracao sangue 11 5 Condenacgéo Pulméo 16
Congestéao figado 1 7 Condenacgéo Figado 8
Congestao coragao 1 5 Condenacao Coracgéao 6
Contaminagéo ndo gastrointestinal rabo 1 4 Condenacéo Rabo 5
Cisticercose calcificada coragéo 1 3 Tratamento por frio 4
Abcesso no pulmdo com aderéncia no 1 1 Tratamento por calor, 2
figado e carcaca condena 6rgaos
Tuberculose 0 1 Tratamento por calor, 1

condena 6rgaos

3.3 ATIVIDADES REALIZADAS NO FRIGORIFICO SILVA — SIF 1733

As atividades realizadas durante o periodo de estagio no estabelecimento

ocorreram junto ao SIF 1733 e consistiam no acompanhamento dos procedimentos

de fiscalizagdo do abate durante as etapas de ante morte e post mortem, conforme

apresenta a Tabela 3. A carga horaria semanal foi de 30 horas, se limitando a 6 horas

diarias, durante o periodo de 03 de setembro de 2023, a 27 de outubro de 2023,

totalizando 240 horas.

Tabela 3 - Atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio no Frigorifico

Silva.

Atividades Realizadas

Carga Horaria

Inspegdo Ante- mortem 80 h
DIF 120 h
Linhas de Inspegao 40 h
TOTAL 240 h

3.3.1 Ante mortem

O exame ante mortem, era realizado antes do abate comecar, este era de

responsabilidade do SIF, efetuado pelo M.V.O., consistia em uma conferéncia

documental para assegurar a procedéncia dos bovinos, através da checagem de GTA,
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carta de garantia, declaragdo do produtor, formulario ante mortem e ordem de
matanca. Também era realizado uma inspecao visual dos animais nos currais, a fim
de visualizar as condi¢cdes sanitarias e de bem-estar em que se encontravam os
bovinos, identificando os que necessitassem de abate de emergéncia ou sequestro.

Cada curral de abate informava a quantidade maxima de animais que poderia
ser alojado no mesmo, conforme ilustrado na Figura 12, esta respeitava a Portaria 365
de 2021, que determina que todos animais alojados em currais deveriam ter espago
suficiente para deitar e ter livre movimentagdo sem ficar uns sobre os outros. Esta
mesma fala sobre o fornecimento de agua limpida e a vontade para pelo menos 20%
do lote, simultaneamente. Caso o tempo desde a saida da propriedade até o horario
do abate ultrapassasse 24 horas, deveria ser fornecido alimentagao para estes (Brasil,
2021).

Fonte: Vitéria Boff, 2023.

3.3.1.1 Guia de Transito Animal

Para o transporte de animais em todo territério brasileiro, se faz necessario um
documento oficial, a Guia de Transito Animal, era estritamente proibido a circulagéo
sem esta documentagdo ou com ela vencida. Com esta era feito a conferéncia de

informagdes de origem e destino dos animais, dados do produtor e propriedade,
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condigbes sanitarias dos animais, idade, sexo, quantidade e também a checagem da
finalidade do transporte.

Caso houvesse nao conformidade na GTA, os animais eram direcionados ao
curral de sequestro, e era notificado a Secretaria Estadual da Agricultura sobre a
inconformidade, os animais permaneciam sequestrados até que fossem esclarecidas

as irregularidades.

3.3.1.2 Carta de Garantia

A carta de garantia era um documento preenchido pelo proprietario dos
animais, ou responsavel pelos mesmos, identificando quais foram os medicamentos
fornecidos ao lote no ultimo ano, meses e dias, se responsabilizando pelos periodos
de caréncia dos farmacos utilizados e a fim de identificar possiveis medicamentos de
uso proibido, atendendo aos requisitos do mercado externo e assegurando maior
qualidade no produto final.

Nesta carta, o responsavel pelos animais garante também que durante a fase
de criagao e periodo de embarque dos mesmos, nao foram praticados nenhum ato de
maus tratos. Além disso, assegura que 0s animais permaneceram na ultima
propriedade por um periodo minimo de 40 dias, e na area habilitada para exportacao,

livre de aftosa, por no minimo 90 dias.

3.3.1.3 Declaragao do produtor modelo B

A declaracdo do produtor modelo B, € um documento assinado pelo
responsavel dos animais, que deve ser anexada junto as demais documentag¢des do
lote, como GTA e carta de garantia. Esse modelo de declaracdo € de uso para
propriedades que nao participam do Sistema Brasileiro de Identificacao Individual de
Bovinos e Bufalos (SISBOV).

Este documento tem por objetivo assegurar a procedéncia dos animais e listar
algumas caracteristicas do lote e forma de criagado do mesmo, como segue no modelo
(Anexo F), o produtor era quem deveria anular as opgdes em que nao fossem
aplicaveis ao lote dos animais, como “foram alimentados exclusivamente a pasto, e/ou
receberam, durante confinamento, suplementagao apenas a base de vegetais e sal

mineral”’, uma das opg¢des deveria ser descartada.
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3.3.1.4 Declaragao do produtor modelo A

A declaracéo do produtor modelo A, assim como a modelo B, € um documento
assinado pelo responsavel dos animais, assegurando procedéncia e caracteristicas
do lote, porem esse modelo € de uso exclusivo para propriedades que participam do
programa Servico de Rastreabilidade da Cadeia Produtiva de Bovinos e Bubalinos
(SISBOV).

3.3.1.5 Formulario Ante mortem

E de responsabilidade do estabelecimento disponibilizar ao SIF antes do abate,
o formulario ante mortem, juntamente com as demais documentacdes ja citadas.
Neste deveria estar descrita informagdes como numero do lote, numero do curral,
quantidade de animais, sexo, proprietario, propriedade, municipio e estado de origem,

meio de transporte, tempo de viagem e numero da GTA (Brasil, 2023).

3.3.1.6 Inspecgéo Visual

A realizacado deste procedimento era de funcdo do Médico Veterinario Oficial,
no qual deveria fazer uma avaliagao visual dos animais buscando por possiveis
anormalidades encontradas através de sinais clinicos. Este procedimento era
realizado em um local que permitisse observar todos os animais alojados nos currais
de abate e deveria ser executado no menor tempo possivel, desde a chegada dos
animais.

Durante o exame de inspecgao visual, era feito a contagem dos animais
presentes no curral de abate, que deveria ser a mesma da quantidade na GTA do
determinado lote. Além disso era feito o preenchimento da Ficha de Controle de Curral
(Anexo G), individualmente, com data e hora de checagem e assinatura do Médico
Veterinario Oficial.

Em caso de os animais apresentarem algum sinal ou sintoma anormal, estes
deveriam ser segregados para o curral de sequestro, e avaliados de forma mais
detalhada pelo M.V.O., que determinaria a destinagdo. Todo animal que chegasse
morto ou morresse nos currais deveria ser necropsiado de acordo com o Decreto n°

9.013 de 2017, estes eram direcionados para sala de necropsia, conforme Figura 13,
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onde o M.V.O. realizava a necropsia do animal, ja ciente do seu histérico de o6bito, a

fim de identificar a causa da morte e a destinagao da carcacga (Brasil, 2020).

Figura 13 — (A) Sala de Necropsia; (B) Vaca sendo necropsiada; (C) Pulmao, asfixia
por aspiragao de conteudo Gastro Intestinal.
- "

1

Fonte: Vitoria Boff, 2023.
3.3.1.6.1 Abates de Emergéncia

O abate de emergéncia deveria ser realizado quando o M.V.O. julgasse
necessario, através de avaliagcdo no exame ante mortem que identificasse animais
com alguma enfermidade. O RIISPOA caracteriza como animais enfermos os que
apresentem sinais de doencgas infectocontagiosas de notificacdo imediata, animais
que estejam em estado agonizante, contundidos, com fraturas ou hemorragias
impossibilitados de locomogao, animais hipotérmicos e hipertérmicos e animais com
sinais clinicos neurologicos (Brasil, 2020).

Para os animais impossibilitados de acessar a dependéncia de abate, que
apresentassem alguma fratura, contusdo ou hemorragia, era realizado abate de
emergéncia imediato, o qual deveria ser realizado o quanto antes, a fim de evitar maior
quebra dos preceitos do BEA. Este poderia ser efetuado nos currais, com o uso de
pistola de ar comprimido com dardo cativo penetrante, ilustrada na Figura 14. Ja para
aqueles que apresentassem letargia, caquexia ou algum sinal clinico de doenca
infeciosa, eram segregados para o curral de sequestro, no qual seria realizado abate
de emergéncia mediato, esse n&o necessitava ser o mais breve possivel, podendo ser

feito no final do abate programado do dia.
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Fonte: Vitéria Boff, 2023.

Em relagdo as carcagas dos animais abatidos de emergéncia, todas deveriam
ser desviadas para o DIF, estas se ndo apresentassem nenhum comprometimento
sanitario, poderiam ser liberadas ou destinadas ao aproveitamento condicional, de

acordo com o julgamento do Médico Veterinario Oficial.
3.3.2 Post mortem

O exame post mortem, de acordo com o RIISPOA, consiste no exame da
carcaga, das partes da carcaga, das cavidades, dos érgéos, dos tecidos e dos
linfonodos, realizado por visualizacao, palpacéo, olfagcao e incisdo quando necessario
(Brasil, 2020). E extremamente importante para a preservagdo da qualidade do
produto, da saude publica e da saude animal, pois € nesse momento que sao

identificadas eventuais enfermidades, patologias e parasitas internos e externos.
3.3.2.1 Linhas de inspecéao

As linhas de inspecéo sao divididas em letras de A - J, no qual cada uma era
realizada por um auxiliar de inspecao, responsavel por inspecionar determinada
regido da carcaga ou 6rgao do animal abatido. A inspecao das linhas D, B, E e F, era
realizada sobre uma mesa rolante, onde cada compartimento da bandeja designava
uma linha de inspec¢ao. Era fungao dos auxiliares de inspec¢ao, treinados pelo AFFA,
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identificar qualquer anormalidade. Caso fosse detectado algo, todos os orgaos e a
respectiva carcaga dos mesmos deveriam ser desviadas para o Departamento de
Inspecéo Federal.

A mesa rolante era divida em bandejas, onde o conjunto das quatro divisorias
pertencia as visceras de um unico animal, mantendo a correlag&o. A bandeja “1” era
para as visceras do trato gastrointestinal, bago, pancreas, vesicula urinaria e es6fago,
qual era da linha de inspecédo D. A bandeja “2”, era para conjunto cabeca e lingua,
linha de inspecao B. A bandeja “3”, era para a linha de inspecao E, responsavel pelo

exame do figado, e a bandeja “4” exame de coragéo e pulméo, linha de inspecgéo F.

Figura 15 — Compartimentos de bandeja na mesa rolante.

e

Fonte: Vitéria Boff, 2023.

A correspondéncia entre cabeca, carcacas e visceras deveria ser mantida até
o término do exame post mortem pelo SIF, era de responsabilidade do
estabelecimento frigorifico manter essa correlagcdo e sincronia para um bom
funcionamento dos trabalhos nas linhas de inspecao. Outro fator importante era a boa
comunicacgao entre os auxiliares nas linhas, para manter o sistema de marcacéo e
identificar precisamente o local da les&o, para assim facilitar os servicos no DIF. Além
disso, os locais de inspecao devem dispor de instalagcbes, equipamentos e
instrumentos para execucéo dos exames, como esterilizadores, pias, bandejas para o
transporte das visceras até o DIF, iluminagao suficiente e abacos para marcagdes de
lesbes que ndo necessitam o desvio para o DIF, e podem ser condenadas na mesa

rolante pelos auxiliares de inspegao (Brasil, 2023).
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Como forma de marcagdo para aquelas carcagas e 0Orgdos que seriam
desviados para o DIF, eram utilizadas chapinhas de identificacdo. No local da lesao
era colocado uma chapinha de coloragao vermelha tipo B, e juntamente outra do tipo
A, conforme Figura 16 (A)(B), a carcaga, coragdo, cabeca do respectivo animal
também devem ser marcados com chapinhas tipo A, todas com a mesma numeracao,
para assim conseguir correlacionar a lesdo encontrada com os 6rgaos e carcaga. As
chapinhas tipo A, continham numeracédo de 1 a 20. A chapinha tipo C, ilustrada na
Figura 16 (C), era utilizada para identificar a carcaca quando o colaborador da linha

de inspecao A encontrava anormalidade.

Figura 16 — (A) Chapinha tipo A; (B) Chapinha tipo B; (C) Chapinha tipo C.

Fonte: Vitéria Boff, 2023.-

3.3.2.1.1 Linha A1

A linha de inspecao A1, era a responsavel pelo exame da glandula mamaria,
esta era a primeira a ser inspecionada e deveria ser realizada em uma mesa de
inspecao evitando contaminacdes por leite ou pus na carcacga. A inspec¢ao do ubere
se fazia através da palpacdo e visualizagdo, observando coloragdo, aparéncia,
consisténcia e volume, apds se realizava os cortes nos linfonodos retromamarios e se
necessario realizava o corte dos quartos mamarios, se atentando a presenca de pus,

leite ou sangue.
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3.3.2.1.2 Linha A

A inspec¢ao na linha A era realizada observando o conjunto das quatro patas
mais os labios dos animais. Nas patas era feita a avaliagao dos espacos periungueais
e interdigitais, e nos labios através da analise da mucosa labial e do espelho nasal,
buscando por lesdes vesiculares (Brasil, 2022). Mesmo o Estado do Rio Grande do
Sul sendo uma das zonas livres da Febre Aftosa, a inspeg¢ao nos estabelecimentos
frigorificos era de suma importancia para o monitoramento desta enfermidade, pois

diversos animais de variadas procedéncias sao abatidos diariamente.

3.3.2.1.3 Linha B

A linha de inspecdo B, consistia no exame do conjunto cabega e lingua, a
inspecao destas deveria iniciar de forma visual, observando todos aspectos gerais da
cabeca e lingua, apds era realizado a separagdo das mesmas para avaliagado
individual.

Na lingua, a avaliagao era através da palpacgao, visualizacdo e entdo secgao
na linha média da parte ventral, no musculo sublingual, e apés era feito a sec¢ao dos
linfonodos sublinguais e atloidianos de forma longitudinal, a fim de identificar lesdes
tipicas como cisticercose, sarcocistose, actinobacilose, tuberculose e adenite.

Na cabeca deveriam ser avaliadas todas as partes, como superficie 0ssea,
musculos, cavidade bucal, orificios nasais e as narinas. Os colaboradores iniciavam
entéo, fazendo a secgdo dos musculos masseteres e pterigoides, estes deveriam ser
realizados em dois cortes de forma extensa e profunda, expondo o maximo a
superficie dos musculos para melhor visualizacao, e identificacdo de possiveis cistos
de Cisticercose. Apos eram seccionados longitudinalmente os linfonodos parotideos

e retrofaringeos, buscando por lesées de actinobacilose, tuberculose e adenite.

3.3.2.1.4 Linha C

Na linha C eram classificadas aproximadamente a idade dos animais através
da visualizacao da denticdo. Para esta deveria se manter uma correlagao cabeca/
carcaca, onde o auxiliar de inspe¢ao, apos observar a denticdo através da cabeca,

deveria carimbar nos dois lados da carcaca a quantidade de dentes daquele animal.
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A verificacdo da idade dos animais serve como base para estabelecimentos que
comercializam encéfalo, a medula e os olhos, visto apenas animais com 30 meses ou
mais (4 dentes) se constituem como MER (Brasil, 2020). Também servia para atender
exigéncias de mercados externos e programas de certificagdo, como novilho jovem.
A carimbagem com a numeragao 0, indicava que o animal era dente de leite,
ou seja, tinha menos de 2 anos. Numeracgao 2 significava dois dentes (2 pingas), dois
anos. Numeragao 4, indicava quatro dentes (troca dos 1° médios), 3 anos. Numeragéao
6, indicava seis dentes (troca dos 2° médios), 4 anos. Numeracao 8, indicava oito
dentes, ou seja, boca cheia com 5 anos, e em caso de dentes desgastados, indicaria

mais de 5 anos.

Figura 17 — Animal com boca cheia, 8 dentes, 5 anos.

2

Fonte: Vitéria Boff,2023.

3.3.2.1.5 Linha D

A linha D, era a responsavel pela inspegdo do trato gastrointestinal, baco,
pancreas, vesicula urinaria, eséfago e utero. A inspegédo destes também era feita
visualmente, seguida de palpagao e com cortes longitudinais nos linfonodos. Em caso
de contaminacgdes, os 6rgaos recebiam um carimbo de “condenado” na prépria mesa

rolante de inspecao.
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No conjunto gastrointestinal, deveriam ser seccionados no minimo 10
linfonodos da cadeia mesentérica. Nestes se buscava por lesées como
esofagostomose, adenite, abcessos e nddulos parasitarios. Para inspeg¢ao do baco,
deveria ser feita a visualizacdo, palpagdao e corte longitudinal, se atentando a
esplenomegalia, sugestivo de tristeza parasitaria bovina, somado a outras achados
como, hepatomegalia, ictericia e bile espessa com liquido biliar semelhante a “borra
de café” (Almeida, 2006).

O esbéfago, apds separado da mucosa, era inspecionado internamente e
externamente, deveria ser realizado um corte entre as duas extremidades, fazendo
com que toda a parte carnosa ficasse exposta, para visualizagcao e palpac¢ao, a fim de
identificar possiveis cistos de cisticercose. No pancreas poderiam ser encontrados
neoplasias.

O exame do utero acontecia em uma mesa separada da mesa rolante, a fim de
nao contaminar as demais visceras com o liquido amnidtico. Eram realizados a
visualizagdo e palpacao, seguido de corte nos dois cornos uterinos para avaliagao da
mucosa interna. Os achados mais comuns desta linha eram parto recente, piometra,

fetos macerados e mumificados, gestagao avangada, metrite e endometrites.

(B) Feto mumificado.

Figura18 — (A) Utero de Parto Recente;

Fonte: Vitéria Boff, 2023.
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3.3.2.1.6 Linha E

Na linha E, era inspecionado figado, e assim como as outras linhas, era
realizado inspecéo visual, palpagao do 6rgao e cortes em determinadas regides. A
visualizagao e palpacéao deveria ser realizada dos dois lados da face do 6rgao, seguido
por secc¢ao longitudinal nos linfonodos hepaticos e posterior sec¢do nos ductos
biliares, a fim de procurar achados como fasciolose. Caso necessario podem ser feitas
incisbes no parénquima hepatico. Lesdes como hidatidose, fasciolose, abcessos e
telangiectasia sdo os mais comuns nesta linha. Também era feita a palpagao e

visualizagao da vesicula biliar.

3.3.2.1.7 Linha F

A linha F consistia na inspegdo do coragado, pulmao, traqueia e glote. Na
inspecao do pulméo era feito uma visualizacéo e palpacao externa a fim de identificar
lesbes de hidatidose, abcessos e enfisema, apdés eram seccionados de forma
longitudinal os linfonodos apical, esofagiano, mediastinal e traqueobrénquico. A
traqueia era aberta com um corte longitudinal até a entrada dos brénquios, buscando
por lesdes inflamatérias e aspiragcdes. Na altura da base dos bronquios era realizado
um corte transversal, a fim de conseguir visualizar a luz bronquial, buscando por
aspiracdo de sangue, conteudo gastrico, hidatidose, vermes pulmonares,
pneumonias, abcessos e migracao erratica de fasciola.

No coragdo o exame deveria iniciar através da visualizacdo externa do
pericardio, apdés o rompimento do mesmo era separado o coracdo do pulméo e
inspecionado parte externa buscando achados como pericardite, cisticercose,
miocardite e hidatidose. Para a técnica de inspe¢ao do coracéo, era feito uma grande
seccao na parede desde a auricula direita até o ventriculo direito abrindo
longitudinalmente o coragéo, dando sequéncia se fazia a secg¢ao das cordas tendineas
e um corte na face média da parede do miocardio fazendo com que aumente a area
de inspecgao o coragao se abra totalmente, e por fim se fazia uma nova visualizagéo e

palpacao.
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3.3.2.1.8 Linha G

Na linha G era realizado o exame dos rins e diafragma. O rim primeiramente
deveria ser separado da gordura peri-renal, em seguida era feito uma inspegao visual,
seguida de palpagdo se atentando a coloragdo, consisténcia e volume, caso
necessario o parénquima poderia ser cortado para avaliar medula e cértex renal. As
lesdes mais comumente encontradas sao nefrite, cisto renal, congestao, isquemia e
litiase.

Na inspec¢ao do diafragma, as suas duas faces deveriam ser observadas, sua
face toracica e a face voltada para o abdémen. Uma inspecao visual deveria ser feita
seguida de dois cortes longitudinais na serosa, fazendo com que a musculatura do
diafragma fique totalmente aberta para identificagdo de possiveis cistos de

cisticercose e abcessos.

3.3.2.1.9 Linha H

O exame da face interna e externa da parte caudal da meia carcaca era
praticado na linha H. Nesta era realizado a avaliagdo dos aspectos gerais da carcaca,
como anormalidades em articulagdes, presenga ou ndo de contaminacéo, integridade
do peritdnio, reagdes vacinais, contusdes, estado fisico da carcaca e coloragao. Casos
de adipoxantose eram comumente desviados para o DIF para diferenciacdo de
ictericia generalizada, no qual possuiria como diferencial as cartilagens 6sseas, as
tunicas dos vasos e as mucosas oculares na coloragdo amarela e atingiriam apos 24
horas de resfriamento coloragcao amarelo esverdeado (Gil, 2000).

O corte nos linfonodos é de forma longitudinal também, para apresentar maior
visualizagdo. Os linfonodos inspecionados na linha H sao, linfonodo isquiatico,

linfonodo iliaco, linfonodo pré-crural e nos casos dos machos linfonodo inguinal.

3.3.2.1.10 Linha |

Na linha de inspecéo I, era feito o exame da face interna e externa da parte
cranial da meia carcaca, que vai até a 62 costela. Nesta etapa assim como na linha H,
era inspecionado aspectos gerais da carcaga, e também eram realizados os cortes

longitudinais dos linfonodos. Quais eram linfonodo pré-escapular e pré-peitoral,
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também efetuava a flexdo do membro dianteiro, na regido da articulagdo escapulo-
umeral para deteccdo de rigor mortis.

O linfonodo pré escapular estava localizado um palmo acima da escapula, logo
abaixo dos musculos omotransverso e braquiocefalico. Ja o pré-peitoral, esta
localizado no angulo formado pela primeira costela e a sétima vértebra cervical.
Lesdes como adenites, actinobacilose, tuberculose e reagdes vacinais poderiam ser
encontradas (Gil, 2000).

3.3.2.1.11 Linha J

A carimbagem das carcacgas era realizada na linha de inspe¢ao J, onde todas
meias carcagas deveriam receber o carimbo no quarto dianteiro, no quarto traseiro,
na ponta de agulha e no lombo, de forma a confirmar que aquelas passaram por um
sistema de inspec¢ao e garantir rastreabilidade. O carimbo utilizado era o de uso oficial
da Inspecéao Federal e possuia o numero de identificagdo do SIF do estabelecimento,

no caso o 1733.

Figura 19 — (A) Carimbo na regiao dorsal da carcaga; (B) Carimbo na paleta da
carcaga.

- )
Fonte: Vitéria Boff, 2023.

3.3.2.2 Departamento de Inspec¢ao Final

O Departamento de Inspecédo Final, € um espago anexo dentro da planta

frigorifica de abate, conforme ilustra a Figura 20, onde é realizado pelo M.V.O., a
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revisdo de orgaos e carcagas que fossem desviadas pelos auxiliares das linhas de
inspecao. De acordo com Decreto n° 9013 de 2020 toda carcaca, partes das carcagas
e dos orgaos, examinados nas linhas de inspecdo, que apresentem lesdes ou
anormalidades que possam ter implicagcdes para a carcaga e para os demais 6rgaos
devem ser desviados para o DIF para que sejam examinados, julgados e tenham a
devida destinagéo (Brasil, 2020).

O DIF estava localizado na parte final da linha de abate, onde aconteciam os
desvios das carcagas logo apds a pesagem e etiquetagem das mesmas. O
departamento conta com uma grande mesa para inspec¢éo de visceras, esta dividida
em parte contaminada e parte ndo contaminada, conta com duas plataformas com
elevador para inspecao e toalete da parte dianteira e traseira da carcaga, conta
também com pias, esterilizadores, boa iluminagcdo e armario para armazenar
utensilios utilizados em abate, como aventais, sacos plasticos, carimbos, fichas tipo
A, BeC.

Fonte: Vitéria Boff, 2023.

As carcacas que eram desviadas para o DIF, ndo poderiam ser toaletadas pelos
funcionarios da empresa antes do desvio, pois assim poderiam se perder
caracteristicas importantes para diagndstico da enfermidade. Os motivos de desvios
mais frequentes durante o periodo de estagio foram actinobacilose, cisticercose,

aderéncias, contusdes e contaminagcdo na carcaga. O julgamento e o destino das
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carcagas e dos 6rgaos eram de atribuigdo exclusiva do M.V.O., conforme art. 129 do
RIISPOA (Brasil, 2020).

3.3.2.2.1 Destinagbes pelo DIF

As carcacgas destinadas ao DIF, apds analisadas e julgadas, poderiam receber
diferentes destinos, como condenagéao total ou parcial, aproveitamento condicional
através do frio, calor ou salga, e poderiam também ser liberadas, tudo dependeria da
lesdo encontrada. Aquelas que seriam aproveitadas condicionalmente, recebiam uma
ficha de sequestro, identificando o numero da carcacga, o lote e o destino, e também

eram carimbadas conforme o aproveitamento, estes sao ilustrados na Figura 21.

Figura 21 — (A) Etiqueta de Sequestro para carcagas; (B) Carimbo de TF; (C)
Carimbo de Esterilizagao pelo calor.

T - i C

Fonte: Vitéria Boff, 2023.

O aproveitamento condicional pelo frio, também chamado de TF, esta descrito
no art. 172 do Decreto n° 9013 de 2017, onde as carcagas, partes e 6rgaos da mesma
se julgado necessario pelo AFFA, deveriam passar por um periodo de no minimo 10
dias a uma temperatura de -10°C (dez graus Celsius negativos) (Brasil, 2020). Nestas
também como forma de identificacdo, eram realizados cortes nas musculaturas das
patas dianteiras, conforme ilustrado na Figura 22 (A), esta técnica era de uso do SIF
1733, para melhor identificagdo visual, pois a demanda no estabelecimento por
condicionamento pelo frio era grande.

As carcacas que fossem destinadas ao aproveitamento por calor, seriam

encaminhadas para industrializagdo por terceiros, os o6rgdos deveriam ser
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condenados e as carcagas passavam pelo processo de descaracterizagcédo, conforme
ilustrado na Figura 22 (B). As carcagas destinadas a conserva deveriam passar por
esterilizagao pelo calor umido e também poderiam ser destinadas ao cozimento a uma
temperatura de 76,6° C por no minimo trinta minutos (Brasil, 2020).

O destino da salga também poderia ser utilizado, este estava descrito no
RIISPOA onde as pegas de carne deveriam ter no maximo 3,5 cm de espessura, e
deveriam ficar em salmoura com no minimo vinte e quatro graus Baumé, pelo tempo
minimo de 21 dias (Brasil, 2020).

Figura 22 — (A) Corte na pata dianteira identificando TF; (B) Descaracterizacéo da

Fonte: Vitria Boff, 2023.

3.4 CONDENACOES FRIGORIFICO SILVA — SIF 1733

Durante o periodo de estagio foram acompanhados 40 abates de bovinos, as
condenacdes nas linhas de inspecao estado ilustradas na Tabela 3, nesta se pode
observar que a maior causa de condenagdes ocorreu na linha de inspecao E, do
figado, e foi a Fasciolose. Esta normalmente ndo gera destinacdo, como TF ou
conserva, apenas se a carcaga apresentasse caquexia ou ictericia, mas causa a
condenacéao do 6rgao. A Fasciola hepatica, conhecida popularmente como baratinha
do figado, € um trematédeo de corpo achatado, endémico em regides alagadigas com
presencga do hospedeiro intermediario o caramujo Lymnae spp. As lesdes hepaticas

se caracterizam por espessamento do revestimento interno dos ductos biliares com
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presenca de conteudo marrom escuro, podendo ter presenga do parasita, este se
encontra ilustrado na Figura 23 (A) (Tessele; Brum; Barros, 2013).

Na linha F, a maior causa de condenagdes de pulmdes foi aspiragcado alimentar.
Esta é descrita na literatura como consequéncia de falhas operacionais nos processos
de insensibilizagdo e sangria, onde o colaborador acaba perfurando a traqueia e o
esbfago, porem o estabelecimento ndo possuia essas falhas tecnoldgicas durante o
abate (Costa et al, 2014).

Tabela 4 — Condenacgdes nas linhas de inspegao durante o periodo de estagio no
Frigorifico Silva — SIF 1733.

Condenagées | Setembro | Outubro | Total
RIM
Congestéo Rim 17 84 101
Isquemia Rim 1.571 1.100 2.671
Hidatidose Rim 3 2 5
Cisto Urindrio 577 458 1.035
Uronefrose 269 235 504
Litiase 161 121 282
Nefrite 57 61 118
TOTAL DE RINS CONDENADOS 2.655 2.061 4.716
CORACAO
Contaminagao Coragao 32 28 60
Pericardite 80 75 155
Hidatidose - 2 2
TOTAL DE CORAGCOES CONDENADOS 112 105 217
PULMAO
Aspiracdo Sangue 136 79 215
Aspiragao Alimentar 914 865 1.779
Bronquite 1 0 1
Congestdo Pulmao 112 61 173
Enfisema 655 842 1.497
Hidatidose Pulmé&o 463 415 878
Contaminagao Pulmao 73 44 117
TOTAL DE PULMOES CONDENADOS 2.354 2.306 4.660
FIGADO
Abcesso Figado 530 513 1.043
Contaminagédo Figado 45 78 123
Fasciolose 4633 4.448 9.081
Hidatidose Figado 991 693 1.684
Peri- hepatite Figado 142 174 316
Telangiectasia Figado 546 407 953
TOTAL DE FIGADOS CONDENADOS 6.887 6.313 13.200
CONTAMINAGOES

Lingua Contaminacgao 41 30 71
Cabecga Contaminada 80 46 126
Estbmagos contaminados 3 4 7
Intestino Contaminado 1 3 4
TOTAL 125 83 208
Esofagostomose 56 37 93
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Na linha F, os maiores numeros de condenag¢des de coracao fora por causa de
pericardite, ilustrado na Figura 23 (B). A pericardite era caracterizada pela aderéncia
do saco pericardio a parede do coragao e pela opacidade das membranas serosas,
podendo apresentar acumulo de liquido e presenca de fibrina. Essas alteracoes
podem ser de origem traumatica, por presenga de corpo estranho no reticulo (Gil,
2000).

A isquemia em rins € caracterizada por areas esbranquigadas, ilustrada na
Figura 23 (C), decorrentes de obstru¢cdes embdlicas de alguma das ramificagbes da
artéria renal. Esta foi o motivo de maior condenagao durante o periodo de estagio na

Linha G, totalizando 2.671 rins condenados.

Figura 23 — (A) Figado com Fasciolose; (B) Coragado com Pericardite; (C) Rim com
Isquemia.

No DIF, o maior numero de diagndsticos foi de actinobacilose, contabilizando
1.540 casos, conforme mostra a Tabela 4. A actinobacilose é uma doenca infecciosa,
nao contagiosa, caracterizada por uma inflamagao piogranulomatosa. A bactéria
Actinobacillus lignieresii, comensal do trato digestorio dos bovinos, se instala em
lesdes traumaticas normalmente causadas por alimentos mais secos e duros, e inicia
0 seu processo de infecgdo. Esta tem predilegao por tecidos moles, como linfonodos
da cabeca, lingua e pescogo, e pode ser encontrada de forma menos comum em
figados, pulmdes, ubere e pele. Os linfonodos lesionados possuem consisténcia dura,
e podem possuir varias lesées nodulares amareladas, com presencga de pus purulento

com granulos também amarelos.
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As carcagas que apresentassem lesdo generalizada, ou lesdo em 6rgéao de
eleicdo somado ao estado geral de carcaga ruim, deveriam ser condenadas. Aquelas
que apresentassem lesio no tecido pulmonar poderiam ser aproveitadas pelo calor, e

quando a lesao fosse localizada nos 6rgaos de eleicdo, deveria condenar os 6rgaos

acometidos e a carcaga poderia ser liberada (Brasil, 2020).

Figura 24 — (A) Actinobacilose no linfonodo sub mandibular; (B) Actinobacilose

Fonte: Vitoria Boff, 2023.

nos linfonodos mandibulares e atloidiano; (C) A

ctinobacilose

no parénquima li

ngual.

Tabela 5 — Condenacgdes pelo DIF durante o periodo de estagio no Frigorifico Silva —

SIF 1733.
(continua)
Condenacodes Setembro Outubro Destinos Total
Cisticercose Viavel Coragéo 74 213 TF 287
Cisticercose Calcificada Coragao 224 39 TF 263
Cisticercose Viavel Cabega 37 36 TF 73
Cisticercose Calcificada Cabega 37 29 TF 66
Cisticercose Viavel Es6fago 5 2 TF 7
Cisticercose Calcificada Es6fago 4 3 TF 7
Cisticercose Calcificada Diafragma 1 5 TF 6
Cisticercose Calcificada Lingua 2 1 TF 3
Cisticercose Viavel Diafragma 2 1 TF 3
Cisticercose Calcificada Carcaga 1 0 TF 1
Cisticercose Viavel Lingua 1 0 TF 1
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(concluséao)

Contusao Carcaga 20 33 E 53
Multiplos abcessos 1 50 E 51
Pneumonia 14 4 E 18
Tuberculose 5 12 E 17
Actinobacilose generalizada 1 4 E 5
Metrite 5 0 E 5
Sarcocistose 2 3 E 5
Queda no piso 1 4 E 5
Rigor mortis 1 3 E 4
Peritonite 3 0 E 3
Mastite 2 0 E 2
Parto recente 0 1 E 1
Tristeza Parasitaria 1 0 E 1
Carcinoma/ metastase pulmonar 1 0 E 1
Neoplasia 1 0 E 1
Actinobacilose 607 933 CL 1.540
Aderéncia 116 129 CL 245
Adenite 77 79 CL 156
Contaminagao 24 74 CL 98
Actinomicose 10 6 CL 16
Piometra 12 1 CL 13
Feto Mumificado 4 5 CL 9
Melanose 6 2 CL 8
Adipoxantose 2 3 CL 5
Queratite 1 1 CL 2
Pleurite 1 1 CL 2
Melanoma 0 1 CL 1
Migracéo erratica Fasciola 0 1 CL 1
Mineralizagdo Pulmonar 0 1 CL 1

E- Esterilizagao por Calor
TF — Tratamento por Frio
CL - Carcaga Liberada



50

4 REVISAO BIBLIOGRAFICA - CISTICERCOSE BOVINA

4.1 INTRODUCAO

Em bovinos a cisticercose € a patologia mais frequentemente diagnosticada,
mesmo sendo detectado apenas um terco das infecgdes durante o exame post
mortem, devido as discretas infecgdes. A cisticercose bovina € uma doenca de carater
zoonotico de ampla distribuigdo, encontrada principalmente em regides de baixo
saneamento e onde se tem o consumo e comercializagao de carne bovina crua ou
mal cozida e vegetais contaminados. (Costa et al. 2012).

O agente etiolégico do atual complexo de teniases & pertencente a classe
Cestoidea e sao representados no bovino pela forma de ovo, a Taenia saginata e na
forma larval, os Cysticercus bovis. Possuem como hospedeiro intermediario os
bovinos, infectados pelos ovos ou proglotes da Taenia saginata através de alimentos
ou agua contaminada, e como hospedeiro definitivo o homem, que passa a integrar o
ciclo quando ingere carne crua ou malpassada com cisticercos viaveis (Toledo et al.
2018).

Figura 25 — Ciclo Taenia saginata.

—~e

i - N ;

A =Estagio de infecgao &!

A\ =Estagio de Diagnéstico

Fonte: CDC (2013).

ApOs a ingestdo dos ovos pelo hospedeiro intermediario, as oncosferas se

libertam dos ovos no intestino delgado, devido a agdo dos sucos digestivos e bile, e



51

penetram na parede intestinal, se espalhando pelo corpo através da corrente
sanguinea, e em menos de 72 horas, estdo nos musculos esqueléticos e cardiacos
(TOLEDO et al. 2018). Quando o homem, hospedeiro definitivo, ingere os cisticercos,
os cistos viaveis sofrem a agao do suco gastrico, resultando na envaginacéo e fixagao
através do escoléx na mucosa do intestino delgado, dando origem a ténia adulta. Esta
por vez libera partes do seu corpo (anéis), denominadas proglotes, liberando cerca de
um a cinco anéis durante 9 dias com média de 40.000 (quarenta) mil ovos cada (Ganc
et al. 2009).

Sua forma larval comeca a ser visivel macroscopicamente apds duas semanas
da infec¢do, mas né&o sera infectante ao homem antes de 12 semanas, pois nao tera
atingido o tamanho maximo de um centimetro. Esta pode permanecer viavel no
hospedeiro por meses ou anos, apds a morte do cisto, uma massa caseosa envolve,
o tornando calcificado. (Panziera et al. 2017). Estudos mostram que os locais com
mais achados de cisticerco em bovinos sdo cabeca e coragdo, seguido pela lingua, o
esobfago e o diafragma, além dos musculos intercostais, isso se da pela predile¢ao por
areas com maior irrigagdo sanguinea e com tecidos mais oxigenados e ricos em
suprimentos para um bom desenvolvimento e manutencgao do cisticerco (Santos et al.,
2008).

O objetivo dessa reviséo € trazer os numeros de casos acompanhados durante
o periodo de estagio nos dois estabelecimentos frigorificos frequentados, e abordar
as corretas formas de inspecao nos 6rgaos de eleicdo e as destinacbes de acordo
com o Regulamento de Inspegéo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(2020).

42 LESOES DE CISTICERCOSE BOVINA EM ESTABELECIMENTOS
FRIGORIFICOS SOB INSPECAO FEDERAL NO RS

Durante o periodo de estagio, em ambos os estabelecimentos frigorificos,
foram acompanhados 721 casos de cisticercose. Os casos apresentados a seguir sdo
de carcagas desviadas ao DIF, para inspegao post mortem, diagndstico de cisticercose
bovina e adequada destinagao de acordo com o previsto na legislagao.

De acordo com o RIISPOA, art. 185 de 2020, carcagas com infecgao intensa
por Cysticercus bovis, apresentando oito ou mais cistos, calcificados ou viaveis,

devem ser condenadas quando encontrados os cistos distribuidos da seguinte forma,
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quatro ou mais nos 6rgaos de eleigdo, e quatro ou mais nos musculos da carcaca.
Quando encontrados em quantidades que nao caracterizem infeccdo intensa a
carcaga e seus orgaos devem destinados ao aproveitamento condicional pelo uso do
calor ou frio, apés remogao e condenacgao das areas atingidas (Brasil, 2020).

As técnicas de inspecao para detectar cisticercos iniciam pela cabecga, onde se
deve fazer duas incisdes nos musculos masseteres, nos dois lados da cabeca, e nos
musculos pterigoides, estas incisbes devem ser extensas e profundas no intuito de
apresentarem o maximo de visualizagao para a inspec¢ao. Outro 6érgao de importancia
€ a lingua, a inspecédo da mesma é feita primeiramente visual e tatil, apds era incisado
com um corte longitudinal profundo no musculo sublingual.

O coracdo também necessita atengdo na inspegdo da cisticercose,
primeiramente se examina sua superficie externa e entdo realiza-se incisbes
longitudinais, da base a ponta, através da parede do ventriculo esquerdo e do septo
interventricular, examinando os cortes, bem como a superficie mais interna dos
ventriculos. Apds se efetua largas incisbes em toda musculatura do 6rgao (Brasil,
2023).

No DIF, os érgéos de eleicdo eram reinspecionados, fazendo novos cortes
buscando por novos cistos. Na carcaga, eram incisionados a regido da musculatura
do pescoc¢o e quando encontrado mais de um cisto, a musculatura da paleta também
era incisionada, e caso necessario a musculatura do traseiro também. O local do cisto
deveria ser removido do érgao e descartado.

O aproveitamento condicional utilizado esta descrito no RIISPOA, e era o de
tratamento pelo frio que consiste em manter a carcaca por dez dias a uma temperatura
de -10°C, as visceras também seguiam o mesmo tratamento da carcaga. Outro
possivel aproveitamento de acordo com a legislagcao, era o tratamento por calor, por

cozimento ou conserva (Brasil, 2020).

4.3 DISCUSSAO

Devido a dificuldade de identificacdo de cistos na linha de inspecdo e no
diagndstico clinico, a cisticercose bovina hoje € uma das zoonoses parasitarias que
mais acomete os humanos.

Dentre os numeros de casos acompanhados durante o periodo de estagio, o

orgao de predilecao mais acometido foi o coragao, com a forma viavel de cisticercose
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bovina com 287 casos, seguido pela cabega com a forma viavel também com 73
casos, posterior o es6fago com 7 casos na forma viavel e 6 casos no diafragma com
a forma calcificada. Segundo Panziera (2017) os locais com maior acometimento por
cistos de cisticercose bovina, na ordem de maior acometimento para menor séo,
coragao, cabecga, musculatura do peito, diafragma e lingua.

Também de acordo com Panziera (2017), a forma mais encontrada é os cistos
degenerados, mas com potencial de infeccao, seguido pela forma calcificada e por
ultimo a forma viavel. Os resultados do presente estudo divergem com os da literatura
de Panziera, neste a forma mais identificada macroscopicamente foi a viavel, seguida
pela calcificada, contudo, a forma degenerada foi contabilizada junto a forma viavel,
aumentando assim o indice de formas viaveis.

Segundo Rodrigues (1993), carcacgas identificadas com a presencga de apenas
um cisto calcificado, ndo isenta a possibilidade de possuir outros cistos viaveis em
locais ndo inspecionados comumente. Portanto a nova atualizagdo do RIISPOA julga
corretamente a destinagao das carcagas com presenca de cistos, pois a indicagao de
apenas um cisto calcificado ja é pressuposto para destinagdo por tratamento
condicional, ou por frio ou por calor.

As taxas de ocorréncias nos dois estabelecimentos frigorificos de realizagdo do
estagio curricular, somaram 2,5% de carcagas e visceras acometidas por cisticercose
bovina, estudos de Bica, Copetti e Brum (2018), constataram valor de 2,10% para a
regido de Santa Maria no ano de 2017. A porcentagem do atual ano do estudo teve
aumento em 0,4%, levando em consideracao a diferengca dos anos da discussao, o

acréscimo nao gera diferencgas significativas.

4.4 CONCLUSAO

A partir deste estudo, é possivel observar que a cisticercose bovina € uma
importante zoonose parasitaria, € uma das maiores causas de condenagao e
tratamentos condicionais nos estabelecimentos frigorificos de abate de bovinos.
Também é de suma importancia para a saude publica e para a produgao e bovinos,
pois é responsavel por muitas perdas econbmicas nessa area.

Sua ocorréncia se da em areas com precarias agdes de saneamento basico e
falta de educagao basica sobre higiene, aumentando assim os casos e se tronando

um problema de saude publica.



Figura 26 — (A) Cisticercose viavel em coragao; (B) Cisticercose calcificada no
coracgao; (C) Cisticercose viavel no coragéo; (D) Cisticercose calcificada no
masseter.

Fonte: Vitéria Boff (2023).
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

A implementacao dos Programas de Auto Controle somados aos Servigos de
Inspecgao, sao fatores de suma importancia para qualidade do produto final. O estagio
curricular obrigatério em Medicina Veterinaria proporcionou aperfeigoar e colocar em
pratica todo conhecimento compreendido durante a graduagéo, podendo perceber o
quao essenciais sdo estes profissionais dentro da industria de alimentos, visando
sempre garantir a seguranga alimentar e saude unica.

Proporcionou também a vivéncia na rotina de Médicos Veterinarios atuantes
em diferentes fungdes, mas que visam buscar o mesmo produto final, a carne de
qualidade. No primeiro periodo foi acompanhado a equipe do Controle de Qualidade,
onde a maior atuacdo estda no monitoramento da realizacdo e eficiéncia dos
Procedimentos Sanitarios Operacionais, pois € nestes que encontramos a maior via
de contaminagao do produto. Ja no segundo periodo foi acompanhada a equipe do
Servigo de Inspecao Federal, no qual trabalha entre a linha de abate, buscando por
anormalidades nos produtos, e barrando os ciclos das zoonoses, proporcionando
assim um alimento seguro para o consumidor.

Enfim, a realizagdo do estagio foi de grande valia para o crescimento e
amadurecimento pessoal, proporcionando a visualizagcao da realidade em que se
encontra o mercado de trabalho e a futura area de atuacéao profissional, entendendo
a responsabilidade nesta area que visa qualidade e seguranga para os consumidores

de produtos carneos, e preza pela conduta ética e bem-estar animal.
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ANEXO A — PLANILHA DE PROCEDIMENTOS DE HIGIENE PRE OPERACIONAL

Frigarificn Critkad PPHO 01
Monitoramento & VerificagBo da Higiene Pré-Operaclonal Jun/2021
W Rewis3o:00
Data:
Avaliador:
Entrada Hora | C/NC Sala de Abate — Hara | CANC | 36 | Ralas/canaletas)
Zona Limpa tubulacbes
i Cortina de 23 Pisoy paredefteto, 47 Mesascaixas &
arfarmirios portaflurnindrias suportey/carrinho
i
2 Pigo/paredetato 24 | Pias/esterilizadores 48 Serra fita
portalurmindrias
3 Bebedouras 25 Escadas e Bucharia Suja Hora
platalormas
Barreira Sanitaria | Hora Efﬂt 36 Elevador 49 | Piso/parede/tetay
porta/lumindrias
4 Lavador de botas) 27 | Trilhager,/corrente 50 Pias)/
ELLOWAS MANULAais sfpuadoredftravas egterilizadores
5 Pias fsabometeiras) 28 Falos fean alet s 51 | Ralas/camaletas)
papeleiras tubulagdes tubulacBes
& Raales ficeiras 29 | Carrinhos/caixas e 52 Mesas fcans/
suportestachos tangue
7 | Suporte e lavatdrio 30 | Lavador de cabegas 53 | Centrifuga/dculo
de avertais
Sala de Roldanas Hora Efﬂt 1 Serra do peito 54 | Carrinhosfcaixas
B supnrtes
g Roldanas 32 Serra da carcaga 55 | Coifsfexaustoras
] Pigoy/ paredefteto 33 Calhas Bucharia Limpa Hora
portaurmindsias
10 | Rk e snaketas 14 Mt/ bacod 56 | Pido/paredetetay
el Gesy porta/lumindrias
11 Besas/caicas & a5 Exaustiores 57 Pias
suportedfcarrinhos agtarilieadores
Sala de Abate — Hara E}K 36 | Gamchasy/mbrea da & | Ralas/camaletas)
Zona Suja cabesgs tubulscBes
12 Pigoy/ paredefteto 317 | Tormadas e fagbes 59 | Mesa tangue da
portalurmindsias ganmenta/dcule
13 Box & pistola de Sala de Cabegas & Hara | CfNC | 60 | Carrinhos/caisas
atordoamento MiGdos & fuportes
14 Grade da dres do 18 Pigoy paredeteto, Bl Exauitor
wiimitoy mansias portaflurnindrias
15 Calha de sangria 39 | Piagfesterilizadores B2 Prancha toakete
16 Serra do chifre 4 Ralosfcan alet asf Desassa Hora
tubulagdes
17 | Piasfesterilicadores 41 Calhas fchuveinos B3 | Piso/paredetetay
porta/lumindrias
i3 Bipsas/caixas & 42 hdesas/cainas & B4 Pias)/
suportesfcarrinbos uportes fean inhos witerilizadores
19 Escadad & 43 Oculafoentrifuga E% | Ralos/canaletasy
plataformas tubulacBes
20 | Trilhagemy corrente Sala do MER Hara w BE | Mesa/gancheirasy
Sf puchione s irdvas trilhog balanga
21 | Rabosfcanaletastu 44 Pisoy parede/teto, &7 | Carrinhosfcaixas
bulagies portalurnindrias & suportes
3 M atambreirafroko 45 | Pias/eaterilizadores (5 Serra fita
da coura
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CfNE | 30 Pio/pareda/tetnf
porta) lumindriss
&9 Tomadas & fiagGes 91 Ralos/canaletas/tubulag
Dag
T Bateria de frio 92 Carrinhos/c sl @
SLparieg
(14 C/HE | 33 Besas
71 | Pisoy paredefteto/lumindrias Sala de Etiquetas Eﬂt
Jparta
72 Pias/esterilizadanas 94 Pro/paradsafteta)
porta) lumindriss
731 | Ralosfcanaletastubulagbes 95 Prapelsiras farmaria
MELa Caikas
74 | Carrinhos/caixas & Suportes Expedicio ol
75 Platatarma/trithas 96 Pide fiairas pallets
P heds de inspecio q7 Ralod fcanaletas
tubulapies
Cuarteio CfNE | 3R Barreira sanitiria
77 Pisoy paredeietof 9o Mesas/gancheiras)
porta/lurmindrias trilasf plataformas
78 Pias/esterilizadaras 100 Estradod caicas &
SLpar e
T | Ralosfcanaletastubulagbes Sala Lavagem de Caixas. ol
B0 Mesas/gancheiras il o) 101 Pro/pareds 'tetaf
platalormas porta) lumindriss
Bl | Carrinhos/caixas & Suportes 102 Ralod fcanaletas
tubulapies
B2 Serrad 103 Tamque/estrados
g3 Tamadas e fiagpbes Sala do Couro & ol
Residuwos
Sala Embalagem de CfNE | 104 Piofparedsa/tetof
Migdes/Pesagem porta) lumindrias
B4 Pisoy paredeietof 105 Ralod fcanaletas
partaflumindriasyy cortinds tubulapies
plasticas
BS Evaparador 106 | Telas/carscol/bombanas
Bf | Ralos/canaletastubulagbes 107 | Tanque dé sangue/ patas
E7 | Mesasfialadors/fatisdors’ 108 Extrator de cascos
balanca
ER | Carrinhos/caixas & Suportes 109 Carrin s /c aixay @
Suparies
B9 Bateria de frio
Sala Emba. Secund. de o)
MiGdos
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ANEXO B — PLANILHA DE MONITORAMENTO E VERIFICAGAO DA HIGIENE E
SAUDE DOS FUNCIONARIOS

o S Rt mMoniteramento e Verdflicagdo da Higiene & Saide dos HGSF
..

Funclondrios Jun/2021
; Revisdo: 00

Data:
Avallador:

Turno de Veriflcagio:

F1 F1 F2 F2 F3 F3 Fa Fa F5 F5
Itens Avallados | Hora | C/NC | Hora | C/MNC | Hora | C/NC | Hora | CfNC | Hora | C/NC
Uso do
Uniforme/EPI's
Higlene das
Botas
Higlene das
Maos
Sem
Adornos
Barba/Blgode
Aparados
Unhas
Aparadas
Sem
Ferimentos

Turno de Veriflcagio:

F1 F1 F2 F2 F3 F3 Fa F4 FS Fs
Itens Avallados | Hora | C/NC | Hora | C/MNC | Hora | C/NC | Hora | CfNC | Hora | C/NC
Uso do
Uniforme/EPI's
Higlene das
Botas
Higlene das
Mios
Sem
Adornos
Barba/Blgode
Aparados
Unhas
Aparadas
Sem
Ferimentos

Monitor C.0. Responsdwvel Técnico
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ANEXO C — MONITORAMENTO E VERIFICAGAO DA HIGIENE OPERACIONAL.

da eourd

e PPHO 1
Monitoramento e Verificagdo da Higlene Operacional Jun/2021
V Revisdo: 00
Data:
Avaliador:
Entrada Hora | C/MC Sala de Abate — 46 | Ralosfcamaletas)
Iona Limpa tubulagbes
1 Cortina de 23 | Pisofparede/teto) 47 Mesas/caixas &
arf armdrios portaurnindrias supartes’carrinho
L
2 Pigay'paredetetof 24 | Piasfesterilizadones 48 Serra fita
porta urnindrias
3 Babedounos 25 Escadas e Bucharia Suja Hora
plataformas
Barreira Sanitaria | Hora | ©/NC | 26 Elervador 49 | Piso/paredeteto)
Primcipal parta/lumindrias
4 Lavador de botasf 27 | Trilhagern/conrente 50 Pias)
ELEOVAL MAnuais sfpusdarad/iravas agtarilizadares
5 Pias/sabanet@iras 28 Raldos/canabetas 51 | Ralos/canaletas)
papeleiras tubulaghes tubulacbes
] Raalos flimeiras 29 | Carrinhos/caixas & 52 Mesasfcone/
suportesfiachos LA uE
7 | Suporte & lavatario 30 | Lawadar de cabegas 53 | Centrifuga/bculo
de aventais
Zalade Roldanas | Hora | ©/NC | 31 Serra do peito 54 | Carrinhosycaixas
& fuportes
B Roldanas 32 Serra da carcaga 55 | Coifafexaustones
a Pigay'paredetetof 13 Calhas Bucharia Limpa Hora
porta urnindrias
10 | Ralos/canaletas/tu 14 Mesas/abacos 56 | Pisofparedeteto)
bulagies parta)/lumindrias
11 Mesas/cainas e 5 Exaustores 57 P
Suportes carrinhos esterilizadares
Sala de Abate — Hera | C/NE | 36 | Ganchosi/ndrea da 58 | Ralos/canaletas)
Zonma Suja cabega tubulacbes
12 | Piso/paredeteto’ 17 | Tomadas & fagbes 59 | Mesa tangue de
porta urnindrias cagimentafdcule
13 Box & pistola de Sala de Cabegas & B0 | Carrinhosycaixas
atordoamento MiGdos B SupOories
14 | Grade da dres do 38 | Pisofparede/teto) Bl Exaustor
vormitoy mangias porta lurnandrias
15 Calha de sangria 39 | Piasfesterilizadones B2 | Prancha toalete
16 Serra do chifre 40 Raldos/canabetas Desossa Hora
tubulaghes
17 | Pias/esterilizadones 41 Calhas fchuvesing B3 | Piiofparedeftetof
portafluminiriad
13 Mesas/cainas e 42 Mesas/cainas e B4 P
Suportes carrinhos suportes/carrinhos esterilizadares
19 Eicadad & 43 ':f."r.ulu.fr.l_-nlliru,gd Ralos/canaletasf
plataformas tubulagbes
20 | Trilhagemy/ corrente Sala do MER Mesa/gancheiras
4 puxhdore s iranas trilhos' Balanga
21 | Rados/canaletas fu 44 Pisay paredetetof &7 Carrinhoifcaixas
bulagies porta lurnindrias & upories
22 | Matambreira /oo 45 | Piasfesterilizadones B8 Serra fita
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PPHO 01
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Rewisdo:il

CfNC | 50 Piafparadaftetnf
porta)lumindrias
o] Tomadas e fiagbes 91 Ralosy/canaletas/tubulag
ey
Ta Bateria de fria a2 Carrinhod/c oL @
SLaportes
DIF ofMC | 33 MAEiad
71 | Pisoy paredeteto/lumindrias Sala de Etiquetas Eﬂt
Jporta
72 Piadfeanerilizadanas 94 Prafpareds/tatof
porta)lumindrias
73 | Ralosfcanaletas/tubulagbes 95 Pratelsirasfarmarioy
ML e ainas
74 | Carrinhios/caixas & supories Expedigio CfNC
75 Platafarmaytrilthos 96 Prides flimairas pallets
76 heih de inspecio 97 Ralosfeanaletayy
tubulapies
Cuarteio CfNC | 38 Barreira sanitiria
7 Pizoy parede fieto/ 9o e as/ panchairasy
poertaflurnindirias bril s f plataformas
78 Piadfesnerilizadanas 100 Estradosfcaichy &
& Lapor e
73 | Ralosfcanaletas/tubulagbes Sala Lavagem de Caixas CfNC
B Mesas pancheiras il 101 Paafpareds/tetof
platalormas porta/lumindrias
El | Carrinhios/caixas & supories 102 Ralosfeanaletayy
tubulapies
B2 Sarrad 103 Tanque/estradas
E3 Tarnadad & fisgbes Sala do Couro & CfNC
Residuos
Sala Embalagem de E,"HI: 104 Prafpareds/tatof
Migdos/Pesagem porta, | rrindriad
E4 Pisoy parede fteto/ 105 Raalescanaletay)
portafluminiriasyoartinas tubulagies
plasticas
ES Evaporadar 106 | Telasfcarscol/bosrbanas
BE6 | Raloi/canaletas/tubulagbes 107 | Tanque dé sanguef palas
E7 | Medadfseladars/fatisdars 108 Exftrator de casens
balanca
E8 | Carrinhos/caixas & supdrbes 109 Canrrirbsis /ey @

& Lapor e

B9

Bateria de fria

Sala Emba. Secund. de
Miidos




ANEXO D - PLANILHA DE APPCCC GARANTIA DA QUALIDADE.

Frrgui it Colitad

APPCC 02
Planilha de APPCC Junf2021
Garantia da Qualidade Revisdo: 00
Data:
Hordrio de Monitoramento: z
Avaliador:
BANHO DE ASPERSAD PC 1
Horario C/NC Assimatura
ESFOLA PC 2
Hordrio CfNC Assimatura
OCLUSAD DO RETO PC 3
Horario C/NC Assimatura
OCLUSAD DO ESOFAGO PC 4
Hordrio CfNC Assimatura
EVISCERACAD PCS
Horario C/NC Assimatura
Maomnitor C0. Fesponsavel Téonloo

65



66

ANEXO E — MONITORAMENTO E VERIFICACAO DO CONTROLE DE PRAGAS E

ROEDORES.
[ Petwarticn Crireat Maonitoramento e Verificacdo do Controle de Pragas e Cipo
Roedores Junf2021
Revisdo: 00
Data:
Awallador:
Itens Avallados Hora AvaliagEo Local da NC

1 - Infestagdo de Pragas e { JPrasente
Roedoras {Turno da Manhd] { JAusente
2 —Infestagdo de Pragas e { JPrasente
Roedoras (Turno da Tarde] { JAusente
1 = Vestiglos de Pragas (Turno da { JPrasente
Manh3] { JAusente
4 - Vestiglos de Pragas (Turno da { JPrasente
Tarde) { JAusente
& — Presenca de Animals { JPrasente
Domésticos { JAusente
& — Integridade das lcas e { Monforme
Armadilhas { 3o Conf.
T = Integridade das Cercas { Monforme

{ JM3D Conf.
£ - Integridade das Telas { Monforme

{ JN3o Conf.
4 — FechamentoyWedacdo das [ Konforme
Portas { }M3o Conf.
10 - Fechamento/vedacdo das [ Konforme
Docas { }M3o Conf.
11 —Funcionamento das Cortinas [ Konforme
de Ar [ JM3o Conf.
12 = Funclonamento das [ Konforme
Arrnadilhas Lurninosas [ JM3o Conf.
13 - Organizagdo/Limpeza da Area [ Konforme
Externa [ W30 Conf.
14 - Organizagdo/Limpeza do [ Konforme
Depdsito de Materlals de Descarte { }M3o Conf
15 - Organlzac3o/Limpeza do Setor [ Konforme
de Lixo da Fabrica [ W30 Conf.
16 - Organizagdo/Limpeza do [ Konforme
Descarte do Couro [ JM3o Conf
17 - Organizagdo/Lmpeza do [ Fonforme
Descarte das Visceras { }M3o Conf
18 - Conserva{3o e Limpeza do [ Fonforme
Reservatdrio de Agua { IM3o Conf.
19 - Presenca de Aguas Paradas no [ }Presente
Entorno da Fabrica [ Musente
20 - Presenca de Mato Alto nos [ }Presente
Arredoras [ Musente

Monitar C.0. Responsdwel TEcnkco



ANEXO F - DECLARAGAO DO PRODUTOR - MODELO B.

DECLARACAO DO PRODUTOR - modelo B

e [P, [ Ortador do CPF / CNP)J no

responsével pela propriedade rural |

€35 L

municipio

toFrigorifico Silva Inddst

/egelals )l mineral ¢

s rurais que NAO aderiram o Servi

de organismo

nabolizantes e/ou sintéticos

ntinham protelnas de «




ANEXO G - FICHA DO CURRAL

e mw— amE B - ——

FICHA DE CONTROLE DE CURRAL

CURRAL N¢ ;
N2 do Lote 4 )

LY 05, 05
;i"_:_&g_h&

A 03,23

 ante-mortem
i0 ante-mortem: : hs.
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