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RESUMO

O presente relatdrio de estagio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria tem por
objetivo descrever as atividades desenvolvidas na area de controle de qualidade
realizado no interior de Farroupilha, no Rio Grande do Sul, em um frigorifico de aves,
somando 451 horas, no periodo de 03 de mar¢o a 20 de maio de 2025, sob supervisdo
da Médica Veterinaria Joana Chesini e orientacdo académica da professora Dra. Catia
Chilanti Pinheiro Barata. O estagio foi realizado na area de controle de qualidade.
Durante o periodo do estagio, as atividades se dividiram entre liberacdo do abate da
manha, liberacdo do abate da tarde e verificacdo in loco de PPHO, PSO, PACs,
avaliacdo de BEA e BPF. Neste trabalho, foram apresentados o local de realizacéo do
estagio, a infraestrutura da empresa, a rotina de atividades desenvolvidas e um estudo
sobre perdas econdbmicas através de condenagbes de carcagas inaptas para o
consumo humano. O periodo de estagio teve papel fundamental no meu
aprimoramento pessoal e profissional, permitindo a aplicagéo préatica do raciocinio e o
aprofundamento de teorias adquiridas ao longo da graduacéao.

Palavras-chave: frigorifico de aves; verificacdo in loco; controle de qualidade;
condenacoes; perda econdmica.



ABSTRACT

This mandatory curricular internship report in Veterinary Medicine aims to describe the
activities carried out in the area of quality control, conducted in the municipality of
Farroupilha, in the state of Rio Grande do Sul, at a poultry slaughterhouse. The
internship totaled 451 hours and was carried out from March 3 to May 20, 2025, under
the supervision of Veterinarian Joana Chesini and academic guidance of Professor Dr.
Céatia Chilanti Pinheiro Barata. The internship was conducted in the quality control
sector. During the internship period, the activities were divided between the morning
slaughter release, afternoon slaughter release, and on-site verification of SSOPs,
SOPs, HACCP plans, animal welfare assessments, and good manufacturing practices
(GMP). This report presents the location of the internship, the company’s
infrastructure, the daily routine of the activities performed, and a study on economic
losses resulting from carcass condemnations deemed unfit for human consumption.
The internship period played a fundamental role in my personal and professional
development, allowing the practical application of reasoning and the deepening of
theoretical knowledge acquired throughout the undergraduate program.

Keywords: poultry slaughterhouse; on-site verification; quality control; condemnations;
economic loss.
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1 INTRODUCAO

Segundo dados fornecidos pela Associagdo Brasileira de Proteina Animal, em
2023, a producéo brasileira de carne de frango cresceu mais de 1.087% desde 1980,
enguanto a exportacao cresceu mais de 30 vezes. O Brasil € 0 segundo maior produtor
mundial de carne de frango e lider mundial de exportacbes. Com uma producao de
14,833 milhdes de toneladas, o pais teve um valor bruto da producéo de 91,6 bilhdes
de reais, sendo 5,139 milhdes de toneladas do frango produzido exportadas para 150
paises (34,65%) e com a abertura de novos mercados na Polinésia Francesa,
Vanuatu, Israel, Argélia e Butdo (ABPA).

Socialmente, a producao de carne de frango tem um papel fundamental para
que os pequenos e médios municipios do Brasil possam se desenvolver, gerando uma
cadeia produtiva com mais de 4 milhdes de empregos diretos e indiretos, sendo 500
mil empregos apenas em plantas frigorificas (ABPA).

Por ser um alimento de facil preparo e com boa qualidade nutricional, a carne
de frango esta presente na refeicdo de grande parte dos brasileiros, garantindo uma
nutricdo saudavel e de baixo custo (EMBRAPA), com uma média de 45,1 kg/hab per
capita por ano (ABPA).

O ranking de exportacdes do Brasil se d&, respectivamente, pelo Parana, com
41,7% das exportacdes; Santa Catarina, com 22,0%; e, em seguida, o Rio Grande do
Sul, local onde o estégio foi realizado, com 14,8%, mostrando que o Sul do pais
predomina nas exportacdes (ABPA).

A escolha de realizar o estagio na area de controle de qualidade foi devido a
afinidade pela area de producado de alimentos, entendendo a responsabilidade que o
meédico veterinario tem em garantir que o processo dentro de um frigorifico ocorra de
acordo com a legislacao vigente, de forma que o produto esteja dentro dos parametros
de seguranca dos alimentos e que o consumidor final receba em casa um produto de
qualidade, que ndo cause riscos fisicos, quimicos e/ou bioldgicos a sua saude. Além
disso, 0 estagio permitiu obter crescimento profissional na area, onde ja atuo como
analista de qualidade ha cerca de 7 meses e pretendo seguir carreira profissional.

O presente relatério tem como objetivo descrever as atividades realizadas

durante o estagio curricular obrigatorio supervisionado em Medicina Veterinaria, que
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ocorreu de marco a maio de 2025, na area de controle de qualidade de frigorifico de

aves na regido da Serra Gaucha.
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2 DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio curricular obrigatério supervisionado em Medicina Veterindria foi
realizado no Frigorifico Chesini (Figura 1), localizado em Farroupilha, com orientacéo
académica da professora Dra. Catia Chilanti Pinheiro Barata e supervisdo de campo
da Médica Veterinaria Joana Chesini.

A empresa foi fundada no dia 01 de nhovembro de 1968 por 08 irméos da familia
Chesini, junto com seu pai Felippe Chesini, contando com mais de 56 anos de
atuacao. Atualmente, a empresa conta com um total de 267 colaboradores ativos,
sendo 255 no frigorifico e 12 na fabrica de racdo. A empresa possui um ciclo completo
de producdo de carne de frango, incluindo 75 avicultores parceiros, que possuem
cerca de 118 galpdes de criacdo em diferentes cidades da regido. Além disso, a
empresa também conta com fabrica de racéo, fabrica de farinha e 6leo (FFO) e
abatedouro frigorifico. No momento do estagio, o abatedouro tinha alvara para abater
aves e pequenos lagomorfos. A capacidade de abate é de 40.000 aves/dia, mas,
durante o estagio, eram abatidas em média 32.000 aves/dia, com habilitacdo junto ao
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), SISBI, sob
registro 436, com uma fiscal cedida pela prefeitura de Farroupilha.

A estrutura fisica da empresa conta com uma guarita na entrada, uma balanca
para pesagem de caminhdes, box para lavagem de caminhdes, area de espera para
caminhdes com aves vivas, construcdo administrativa, estacdo de tratamento de
efluentes, FFO, sala dos mecanicos, sala dos eletricistas, sala do gerador,
estacionamento para caminhdes refrigeradores proprios do frigorifico, caldeira,
almoxarifado, sala de maquinas, fabrica de gelo, depdsito de gelo, depdsitos de
materiais, sala de caixas sujas, sala de descanso, banheiros e vestiarios femininos e
masculinos, rouparia, refeitério, enfermaria, sala de seguranga do trabalho (SESMT),
sala de estoque de temperos, sala do CISPOA, sala da garantia da qualidade e sala
da gerente de producdo. No interior da fabrica, a estrutura é dividida em setores: a
plataforma onde ocorre a pendura das aves, sangria, tunel de sangria, escaldagem e
depenagem, e pré-inspe¢do. O segundo setor é a evisceragdo (com sala de
comandos), sala de miudos, sala de higienizacdo de facas, pré-resfriamento, sala de
cortes, embalagem de frango inteiro, sala de embutidos, sala de caixas limpas,

secundaria, sala de CMS, antecamara, trés camaras de resfriamento, quatro tineis
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de congelamento, expedicdo e trés camaras de estocagem de congelados. Tendo
acesso pela parte externa, encontra-se 0 mezanino, onde € encontrado o estoque de
embalagens primarias e secundarias.

O setor da garantia da qualidade é composto por trés analistas da qualidade,
responsaveis pelas verificagdes in loco das planilhas de monitoramento feitas por
qguatro monitoras, cada uma responsavel por seu setor: uma para a plataforma e
evisceragdo, uma para o pré-resfriamento e secundaria, uma para a sala de cortes e
uma para expedicdo. Cada monitora recebe planilhas diarias e semanais para o
controle de temperatura de produtos e ambientes, procedimentos sanitarios das
operacdes (PSO), controle de manutencéo, controle de ventilacdo, controle de aguas
residuais, controle de pragas, controle de &reas externas. Todo dia, ao fim da
expedicdo, as monitoras colocam suas respectivas planilhas em uma pasta para a
verificacdo das analistas e pegam novas planilhas para o preenchimento no dia
seguinte. As analistas, além da verificacdo de todas as planilhas preenchidas
diariamente, também entram e preenchem uma planilha mensal de verificagcdo in loco
das planilhas das monitoras, para a averiguagao do preenchimento e monitoramento

correto das monitoras.

Figura 1 — Frigorifico Chesini, imagem de satélite
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Fonte: Google Maps (2025).
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3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo de estégio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria,
que teve inicio no dia 03/03/2025 e término no dia 20/05/2025, totalizando uma carga
horéaria de 451 horas, foram realizadas atividades relacionadas ao acompanhamento
dos processos de garantia da qualidade, liberacdo de abate, preenchimento de
planilhas de PPHO e verificagdo in loco das planilhas de PSO, BEA, BPF, temperatura
de produtos, dentre outras.

Figura 2 - Atividades cumpridas na carga horaria realizada

- Verificagao in loco - 311 horas
Liberacéo de abate manha - 70 horas

- Liberacdo de abate tarde - 70 horas

Liberagéo abate tarde
15.5%

Liberagao de abate manha
15.5%

Verificagéo in loco
69%

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

3.1 CONTROLE DE QUALIDADE DE ABATE

Durante o periodo de estagio, 100% da carga horéria foi realizada junto ao setor
de controle de qualidade do abate. O setor era dividido entre quatro monitoras, trés
analistas da qualidade e a médica veterinaria responsavel técnica. Cada monitora da
qualidade era responséavel por um setor diferente, preenchendo planilhas diarias e
semanais para monitoramento do PSO, do BEA, das BPF, temperatura de produtos,

aguas residuais e datas de validade dos produtos.
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A maior parte das atividades acompanhadas, junto com uma das analistas da
qualidade, foi a realizacao da verificacdo in loco das planilhas de monitoramento que
as monitoras preenchiam dentro da producéo, de maneira que fosse possivel verificar
a eficacia do monitoramento de cada monitora.

A verificacao in loco € um processo realizado diretamente dentro da industria,
analisando se os dados presentes nas planilhas de monitoramento estdo coerentes
com a realidade do setor correspondente, e garantindo que, caso haja alguma
incoeréncia no processo — como temperaturas fora do padréo, embalagens fora do
padrao, higienizacédo ineficiente, fluxo continuo do processo incorreto, entre outras —
seja tomada a acdo preventiva e corretiva em relacdo a ndo conformidade
apresentada. Essa verificagdo foi feita diariamente e, sempre que havia uma nao
conformidade, a verificadora deveria tomar uma agéo preventiva e corretiva referente
ao monitoramento ineficiente e/ou ndo conforme da monitora.

O processo de abate tinha inicio na recepcéo das aves no setor da plataforma,
onde era realizada uma avaliacdo visual criteriosa quanto as condi¢des de BEA. Caso
fosse constatada alguma condicdo adversa, como dificuldade respiratoria, prostracéo
ou sofrimento agudo, era realizado o abate emergencial imediato, conforme previsto
na legislacao vigente (BRASIL, 2022). Na Figura 3, pode-se observar o fluxograma do

processo de abate que ocorria na empresa onde foi realizado o estagio.

Figura 3 - Fluxograma de abate de frangos de corte da empresa onde foi realizado o
estagio

RECEPGAO ; PRE
< DAS AVES ) < EVISCERAGAO ) """""""""""" > ( RESFRAMENTO)
< PENDURA ) ( DEPENAGEM ) ( )
;
CNSENSBILIZACE\D < ESCALDAGEM ) ( SECUNDARIA )

SALA DE CORTES

»
v

TUNEL DE
SANGRIA e > SANGRIA

EXPEDIGAO

Fonte: Elaborado pela autora (2025).
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Segundo a Portaria n° 365, que dispde sobre o fluxo de abate de aves em
frigorifico e BEA, 0 processo iniciava com a recep¢do das aves na empresa, onde
ficavam na area de espera aguardando a inspecdo ante mortem, realizada pela
médica veterinaria habilitada, na qual era avaliado o estado geral das aves, bem como
lesbes aparentes, sinais de doencas, sofrimento térmico ou outras condicbes que
pudessem comprometer o bem-estar das aves e/ou a seguranca do produto. Aves
com sofrimento extremo ou lesbes graves eram encaminhadas para abate
emergencial (BRASIL, 2022).

O tempo de espera dessas aves dependia do andamento do abate dos
caminhdes anteriores, que ocorria por ordem de chegada a empresa, ndo podendo
ultrapassar as 12 horas de jejum determinadas pela lei. Em seguida, eram penduradas
manualmente pelos membros inferiores nos ganchos da nérea, que seguia para a
insensibilizacdo. A insensibilizacdo era realizada por eletrocussdo em cuba de
imersdo, ndo podendo ultrapassar 12 segundos a imersdo das aves na agua, para
garantir a eficacia do procedimento. Apds isso, seguiam para a sangria, onde eram
submetidas a um corte nas artérias carotidas e veias jugulares, permanecendo em
movimento em um tdnel por no minimo 3 minutos.

Concluida a sangria, as aves seguiam para a escaldagem, onde eram imersas
em um tanque de agua com temperatura entre 58°C e 61°C por aproximadamente 3
minutos, a fim de promover o amolecimento dos foliculos e facilitar o processo de
depenagem, que acontecia em depenadeiras mecanicas. Apés a depenagem, eram
removidas patas e cabecas, e a carcaca passava para o setor de evisceracgao.
Conforme a linha avancava, apds a evisceracdo, as carcacas e visceras eram
submetidas a inspecdo post mortem por auxiliares do Servigco de Inspecéo Oficial
(SISBI), onde eram observados sinais de doencgas, contaminagbes ou defeitos
anatdbmicos. Dependendo da anormalidade, as carcacas eram condenadas e
descartadas. Posteriormente a inspecao, era realizada a coleta de mitudos, que eram
encaminhados separadamente para a sala de miudos, onde eram resfriados.

Ap0s a evisceracao, a carcaga seguia na nérea para o sistema de resfriamento.
Este procedimento ocorria em duas etapas: o pré-resfriamento, através da imersao
das carcacas em um equipamento com agua a uma temperatura maxima de 16°C; e
o resfriamento, que ocorria nos dois equipamentos seguintes, que tinham agua a uma

temperatura maxima de 4°C. Apos a saida da etapa de refrigeracdo, a carcaca era
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novamente pendurada em uma ndérea que rodava por um minuto para que fosse
realizada a drenagem do excesso de agua absorvida. A seguir, o frango caia em uma
cuba, onde era pendurado em outra nérea para seguir até a sala de cortes, onde era
realizado o corte das porc¢des (peito, asa, coxa, sobrecoxa).

Apoés a pendura, as aves chegavam a sala de cortes, onde, na norea, eram
realizados os cortes mecanicamente e distribuidas em suas respectivas linhas.
Primeiramente, eram retiradas as asas, que eram direcionadas para sua linha e
separadas em "coxinha da asa" e "meio da asa". As pontas eram encaminhadas para
o CMS. ApoOs a retirada das asas, era removido o peito, sendo parte encaminhada
para embalagem com 0sso e pele, e a outra parte para a filetadora, onde eram
removidos a pele e 0sso, sendo embaladas como filé de peito. Apés a retirada do
peito, acontecia o corte das coxas, que dependiam da quantidade de pedidos de
clientes para serem cortadas como coxa e sobrecoxa com dorsal, coxa e sobrecoxa,
s6 coxa ou soO sobrecoxa.

Na sala de cortes, os produtos eram embalados em pacotes, bandejas ou sacos
industriais (maior volume), rotulados com informacdes obrigatdrias e seguiam para a
embalagem secundaria, onde eram armazenados em caixas de papeldao e
encaminhados para as camaras frias ou tuneis, dependendo se o produto seria
resfriado (até 4°C) ou congelado (minimo -12°C). E, por fim, apdés o sistema de
resfriamento ou congelamento do produto nos tlneis e cdmaras, eram liberados para

expedicdo e comercializagao.

3.2 LIBERACAO DE ABATE MANHA - PPHO (PRE OPERACIONAL)

No turno da manhd, as atividades iniciavam as 4h da madrugada. Neste
momento, ocorria a liberagdo do abate pela fiscalizagdo, juntamente com uma das
analistas de qualidade, que realizavam a avaliacdo do PPHO (Anexo A). Neste
processo, todos os dias era avaliada a condi¢cdo de todos os equipamentos da linha
de abate antes do inicio das atividades da industria. Essa avaliacao e verificacao pré-
operacional para liberagcédo do abate eram realizadas em duas etapas.

A verificacdo se iniciava pelas barreiras sanitarias da plataforma e do setor de
evisceracdo, que deviam conter agua e sabao para a higienizacdo das maos e peés

dos colaboradores. Era verificada a temperatura dos esterilizadores de diferentes
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setores, que deveria estar sempre acima de 85°C. Também era avaliada a presenca
de agua acumulada nos pisos, limpeza e funcionamento dos ralos, calhas, norea,
equipamentos, paredes e teto. Além disso, as facas deveriam estar afiadas e
esterilizadas na sala de facas. Neste momento, com a finalizagdo do preenchimento
do checklist do PPHO, era chamada a médica veterinaria fiscal agropecuaria para dar

inicio a etapa de inspecdo ante mortem.

Figura 4 — A) Area de espera caminhées; B) Pendura; C) Insensibilizag&o;
D) Sangria; E) Escaldagem e Depenagem; F) Pré inspecéo (fim da area suja);
G) Evisceracéo; H) Sala de Miudos; ) Sala de facas
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Na segunda etapa da avaliacdo da higienizacao pré-operacional, era avaliada
a sala de cortes, incluindo paredes, teto, piso, canaletas, calhas, ralos, nérea, esteiras
de transporte do produto sem embalagem e com embalagem primaria, embaladoras
e demais maquinarios e equipamentos. A mesma avaliacdo era feita na sala de
embutidos, nas antecamaras, na secundaria de embalagem e na sala de CMS. Apos
a verificacao, a fiscal realizava a liberacdo da segunda etapa do abate.

Para que haja liberagdo do inicio do abate, é obrigatério que a linha esteja
adequadamente limpa (BRASIL, 2017). Caso encontrada alguma area com presenca
de sujidades, era realizada a limpeza novamente e, apos a correcdo, a fiscalizacao
avaliava novamente o local e, assim, poderia ser feita a liberacéo do abate.

Apés o inicio do abate, era iniciado o preenchimento da planilha 30 do checklist
de PPHO, onde estavam as verificacbes de temperatura do pré-chiller, que deveria
estar em no maximo 16°C, e dos chillers 1 e 2, que deveriam estar em no maximo
4°C. Além disso, deveria ser conferido se o piso, teto e paredes estivessem secos,
sem condensacdo, para evitar contaminacdo cruzada, e as calhas, nérea e

embaladora de frango inteiro deveriam estar corretamente limpas.

Figura 5 — A) Entrada pré resfriamento; B) Chilers; C) Sala de Cortes; D) Sala de
Embutidos; E) Sal

‘

a de CMS; F) Antecamaras; G) Secundaria

Fonte: Arquw pessoal (2025).
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3.3 LIBERACAO DO ABATE DA TARDE — PPHO (OPERACIONAL)

Diferente do PPHO pré-operacional, que tem como objetivo fazer a limpeza e
sanitizacdo antes do inicio das atividades, o PPHO operacional tem como objetivo
fazer a limpeza durante a execucédo das atividades, como a retirada e limpeza dos
residuos nas calhas, pisos, equipamentos, maquinarios, tabuas de corte e facas.
Durante o horério de almoco dos colaboradores da linha de abate, ocorria a
higienizacdo dos setores pela equipe responsavel por essa limpeza, que usava
uniforme na cor verde e tinha uma hora para fazer a limpeza dos setores neste
momento.

A equipe entrava para realizar a higienizacdo quando a plataforma parava a
pendura das aves vivas para o almog¢o. Eram trés colaboradores que limpavam a
plataforma, escaldagem, depenagem e pré-resfriamento, e outros dois para a
evisceracao e sala de miudos.

Ap6és finalizado o processo de higienizacao, a equipe de garantia da qualidade
preenchia a planilha 30 (Anexo A) de verificagdo da higienizacdo e, em seguida, a
fiscal avaliava o local para fazer a liberagdo operacional ap6s a verificacdo. Neste
momento, todos 0s equipamentos e utensilios deveriam estar sem residuos, para
evitar contaminacéo do préximo lote a ser abatido (BRASIL, 2017).

Posteriormente a liberacdo da fiscal neste setor, os colaboradores voltavam
aos seus respectivos postos de trabalho e os colaboradores de verde seguiam para
os setores de pré-resfriamento e da sala de cortes, dos quais os colaboradores
estavam naguele momento saindo para o almoco. A equipe, entdo, realizava toda a
limpeza novamente desses setores e, apos finalizado, a fiscal liberava também para

a continuidade na parte da tarde.

3.4 VERIFICACAO IN LOCO

Esta verificagdo era realizada com a intencdo de visualizar como estava
ocorrendo o fluxo do processo de abate e garantir suporte para as monitoras, caso
existisse alguma duvida sobre quais a¢des preventivas ou corretivas tomar diante de
algum acontecimento dentro do processo. A planilha de verificacéo in loco (Anexo B)

era a de numero 50 e era preenchida mensalmente. No entanto, a cada semana, havia
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verificacbes que deveriam ser realizadas a partir de determinadas planilhas das
monitoras. Essa planilha servia como um controle para as demais avaliacbes
realizadas ao longo do més. Mesmo sendo finalizado o preenchimento de forma
mensal, a verificagao in loco ocorria continuamente conforme os fluxos de atividades
relacionadas com o processo de abate e as atividades monitoradas pela equipe da
garantia da qualidade ao longo dos dias.

Na rotina da empresa, todos os dias, ao iniciar o abate, eram recolhidas as
planilhas preenchidas no dia anterior para avaliagdo da eficacia do monitoramento,
guando eram observadas as ocorréncias descritas e qual havia sido a resolucao de
cada uma. Assim, era possivel avaliar se as acfes corretivas e preventivas eram
adequadas para evitar que as ndo conformidades se repetissem.

Posteriormente a verificacdo das planilhas do dia anterior, era realizada a
verificacdo in loco de algumas planilhas preenchidas no mesmo dia. Havia planilhas
monitoradas semanalmente (01, 04, 09, 25, 28 e 32) e outras monitoradas
mensalmente (02, 03, 05, 07, 08, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23,
24,26, 27,30, 33,34,41,42,43, 44,51, 52,53, 54, 56, 59, 60, 63, 64, 66, 71 e boletins
sanitarios).

A cada monitora, era solicitado o preenchimento de quatro ou cinco planilhas
por dia, de modo a possibilitar o acompanhamento em tempo real das atividades e a
identificacdo imediata de ndo conformidades, permitindo assim a adocao de medidas

corretivas de forma agil e eficaz.
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4 PROJETO DE ESTAGIO: ESTIMATIVA DE PERDAS ECONOMICAS POR
CONDENACOES DE CARCAGCAS DE FRANGO DE CORTE NO PERIODO DE
FEVEREIRO A ABRIL DE 2025

4.1 INTRODUCAO

O Brasil, sendo um dos paises nos rankings de maior exportacdo e producao
de frango, se destaca do ponto de vista econdmico. Ocupa o0 primeiro lugar nas
exportacdes e o terceiro na producao global, atras apenas dos EUA e da China. A
producdo brasileira se concentra principalmente na regido Sul do pais, tendo em
primeiro lugar o Parana, seguido de Santa Catarina e, em terceiro, o Rio Grande do
Sul (ABPA, 2025; MAPA, 2025).

A producédo de carne de frango no Brasil € um dos pilares da agroindustria do
pais, sendo notavel tanto pela grande quantidade produzida quanto pelo seu impacto
social e econdmico. No entanto, durante as fases de abate e processamento, diversos
aspectos podem afetar a qualidade das carcagas, levando a condenacdes parciais ou
totais e, assim, gerando perdas financeiras consideraveis para a industria (ABPA,
2025).

Essas perdas podem ser originadas desde o manejo pré-abate e transporte das
aves até falhas em processos de inspecdo, higiene, controle de qualidade e
embalagens. Além do prejuizo financeiro, os indices de condenacao também refletem
possiveis deficiéncias nas boas praticas de producdo, bem-estar animal e
biosseguridade (OLIVO et al., 2015; DIAS et al., 2017).

O objetivo do trabalho foi apresentar uma estimativa das perdas econdmicas
resultantes das condenacdes totais das carcacas na empresa escolhida para a

realizacédo do estagio.

4.2 METODOLOGIA DO PROJETO

O presente projeto foi conduzido por meio da compilagéao e avaliacdo de dados
das planilhas oficiais do Servico de Inspecéo Oficial que acompanhava o setor de
abate da empresa. O estudo utilizou os dados de condenacfes de carcacas que

ocorreram durante o periodo de fevereiro a abril de 2025. As informacdes se referem
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as condenacdes totais e parciais das carcacas de aves, registradas durante a
inspecdo post mortem. Os registros que serviram de base para o estudo foram
preenchidos pelos colaboradores responsaveis pela linha de inspecao, sob supervisdo
da fiscalizagéo.

A partir das informacg@es sobre a quantidade de condenacfes de carcacas, foi
realizado um calculo de estimativa de perdas econémicas para a empresa durante o
periodo avaliado. O calculo foi feito a partir do custo médio do kg de frango no estado
do Rio Grande do Sul, fornecido pela Central de Inteligéncia de Aves e Suinos - CIAS,
no ano de 2025 (EMBRAPA, 2025), e foi usado o peso médio de abate das aves para

estimar a quantidade de carne perdida por carcaca condenada.
4.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo avaliado, a empresa abateu 1.957.028 (um milh&o,
novecentos e cinquenta e sete mil e vinte e oito) aves. Dessas, 4.837 (quatro mil,
oitocentos e trinta e sete) carcacas foram condenadas totalmente, o que representa
0,73% do total abatido, enquanto 212.597 (duzentos e doze mil, quinhentos e noventa
e sete) carcacas foram condenadas parcialmente, o que corresponde a 32,50% do

total abatido. Na Tabela 1, sdo apresentados os dados de abate e condenacdes,

separados por més.

Tabela 1 - NUumero de aves abatidas, condenas totais e parciais durante o periodo

de estudo
N° de N° de % de N° de % de

Més aves condenacOes condenagbes condenacdes condenacbes

abatidas totais totais parciais parciais
Fevereiro 565.543 968 0,17% 59.810 10,57%
Marcgo 590.255 2.048 0,34% 75.477 12,79%
Abril 657.879 1.821 0,28% 77.310 11,76%
TOTAL 1.813.677 4.837 0,79% 212.597 35,12%

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

As condenac0es totais referem-se as carcacas que, durante a inspe¢ao post
mortem na linha de abate, sdo integralmente removidas da nérea por apresentarem

condi¢cbes que inviabilizam qualquer tipo de aproveitamento. Nestes casos, 0 destino
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das carcacas é direcionado a fabricacdo de subprodutos como farinha de carne que
nao sado destinados ao consumo humano. Por outro lado, as condenacfes parciais
ocorrem quando apenas determinadas regides da carcaca sao consideradas
improprias para o consumo humano, neste caso ocorre a remogdo da regido que
contém alguma alteracdo permitindo que as partes saudaveis sejam destinadas a
producado de cortes comerciais.

Durante o periodo de estudo menos de 1% de carcagas foram destinadas a
condenacédo total, devido a presenca de aspecto repugnante, que se referem a
alteracdes visiveis severas nas aves, muitas vezes nao causando risco a saude do
consumidor. As carcacas apresentam uma cor anormal na pele ou nos musculos
(geralmente bem avermelhada, mas podendo ser esverdeada ou amarelada também),
hemorragias extensas, deformacdes corporais, abscessos visiveis, mau odor,
presenca de secrecdo purulenta, putrefacdo ou presenca de parasitas (BRASIL,
2022).

Figura 6 - Ave condenada por aspecto repugnante

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

A segunda maior causa de condenacao total foi a caquexia, uma condicéo de
extrema magreza, com evidente atrofia muscular e auséncia de tecido adiposo,
tornando a ave visualmente incompativel com os padrdes de qualidade nutricional.
Geralmente, esse disturbio esta associado a doencas crbnicas, distarbios
metabolicos, deficiéncias nutricionais ou infec¢des prolongadas (Brasil, 2022).
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Figura 7 — Ave condenada por caquexia
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Fonte: Arquivo pessoaly (2025).

A caquexia, que € associada a doencas cronicas, disturbios metabdlicos e
deficiéncias nutricionais, exige a elaboragdo e implementacdo de programas de
biosseguridade, fornecimento de racdo balanceada para aves de acordo com as
necessidades nutricionais em cada etapa da vida do animal, incluindo todos os
nutrientes, vitaminas e minerais necessarios, além do monitoramento do desempenho
zootécnico do lote durante sua criagdo, permitindo que se possa fazer o descarte
precoce de aves com crescimento comprometido (Brasil, 2021).

Nas condenacdes parciais, a maior quantidade ocorreu devido a contaminacao
com conteudo gastrointestinal, fezes, bile ou conteldo presente na moela. Essas
contaminag¢des podem estar relacionadas a problemas com o manejo do jejum pré-
abate, que tem inicio no campo. O jejum pré-abate é responsavel pelo esvaziamento
parcial do trato gastrointestinal para reduzir a presenca de fezes no momento do abate
e minimizar as contaminacdes, quando o0 ndo é respeitado o minimo de 6 horas , o
conteudo intestinal ainda se encontra em grande quantidade, aumentando o risco
significativamente de ruptura de visceras durante o processo de evisceracao, podendo
haver também problemas nos equipamentos ou colaboradores que realizam esta
etapa do processo (Brasil, 2022). Neste caso, o0 controle da qualidade deve avaliar a
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necessidade de capacitacdo dos operadores e de melhora na regulagem dos
equipamentos para reduzir ocorréncias que gerem perda de carcaca durante o abate.

A segunda causa mais frequente de condenacao parcial observada foi a
aerossaculite, um sintoma muito comum em aves submetidas a infec¢des respiratorias
cronicas. Essa inflamagcéo acomete os sacos aéreos das aves, estruturas do sistema
respiratorio que faz a filtracdo do ar inspirado pela ave, qualquer alteracdo nessa
estrutura implica na condenacao de todas as visceras, devido ao comprometimento
sisttmico causado por uma infeccdo generalizada, podendo causar peritonite,
pneumonia, pericardite, hepatite e hepatomegalia (Brasil, 2017).

Do ponto de vista sanitario, a aerossaculite pode ser causada pela presenca de
bactérias, como a Escherichia coli, micoplasmas como o mycoplasma gallisepticum
ou virus respiratorios como o Virus da Bronquite Infecciosa (IBV). Tem a prevencao
através do controle sanitario, fazendo a limpeza e desinfeccao rigorosa dos galpdes
entre os lotes, uso de telas para evitar o contato com passaros silvestres vetores,
imunizacao contra doencas respiratérias como para a bronquite infecciosa, doenca de
newcastle, laringotraqueite infecciosa evitar poeira excessiva e garantir o controle de
ventilacdo e qualidade de ar nos galpdes (SILVA, 2024).

Para a realizacdo da estimativa de perda econbmicas com as condenacdes
totais foram utilizados os valores de custo de producao do quilo do frango de corte
publicado pela Central de Inteligéncia de Aves e Suinos do Centro Nacional de
Pesquisa Em Suinos e Aves de Concoérdia (Embrapa, 2025). A partir desse valor o
calculo foi realizado multiplicando o peso médio de abate das aves na empresa, que
no momento do estudo era de 3,300kg/animal e o numero de carcacas condenadas
totalmente no periodo avaliado, os resultados deste céalculo sdo apresentados

separados por més na Tabela 2.

Tabela 2 - Valor estimado em reais das perdas em kg de carne por condenacdes
totais de carcacas durante o periodo analisado

MEs Cond(_ana(;(”)es Valor do Kg de Perda em R$~pelas
totais (KQ) frango no RS! condenacbes
Fevereiro 3.194,40 4,95 15.812,28
Marco 6.758,40 5,07 34.265,08
Abril 6.009,30 5,19 31.188,26
TOTAL 15.962,10 - 81.265,62

Valores apresentados pela Embrapa CIAS em 2025.
Fonte: Arquivo pessoal (2025).
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O total de perdas somadas apenas das condenacgdes totais nos trés meses de
estudo foi de R$ 81.265,62 (oitenta e um mil, duzentos e sessenta e cinco reais e
sessenta e dois centavos), um namero significativo para uma empresa familiar de
pequeno porte. Este tipo de estudo deve ser realizado periodicamente de forma a
avaliar as causas, sejam sanitarias ou tecnoldgicas, que reduzem a eficiéncia do
processo produtivo na industria causando perdas econdmicas. Assim, pode ser
realizada a ado¢cédo de medidas preventivas para que esse tipo de ocorréncia seja
diminuido significativamente cada vez mais.

Entre as causas observadas no presente estudo, existe a necessidade de
reavaliar alguns manejos que ocorrem no campo como apanha e as condi¢des de
transporte que podem causar fraturas e hemorragias que aparecem em carcagas com
aspecto repugnante, mas também avaliar com critérios as etapas da area suja de
abate de sangria e depenagem que podem contribuir para o aparecimento de
carcacas com essas caracteristicas.

Assim, a utilizacdo de acdes preventivas como capacitacdes constantes das
equipes que atuam no campo e dentro da industria nas diferentes etapas de producéo
é indispensavel para reduzir significativamente as perdas no sistema de producéo de
carne de frango para garantir o adequado bem-estar para 0os animais e promover a

seguranca do alimento oferecido ao consumidor.
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5 CONCLUSAO

Embora as condenacdes totais ndo representem a maior porcentagem em
relagdo ao numero de aves abatidas, elas configuram uma perda econdmica
significativa, pois resultam no descarte completo da carcaca, sem possibilidade de
aproveitamento para consumo humano. Diferentemente das condenac¢des parciais,
gue permitem o aproveitamento de partes da ave nao afetadas, as condenacdes totais
geram o desperdicio integral do produto, impactando diretamente na rentabilidade da
industria avicola. Diante disso, € recomendavel que a empresa desenvolva um plano
de acdo com o objetivo de reduzir significativamente esses numeros apresentados

anteriormente.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O estagio curricular obrigatério proporcionou a aplicacédo pratica dos contetdos
adquiridos ao longo da graduacgédo, permitindo o convivio com a realidade da area de
qualidade de produtos de origem animal e da Medicina Veterinaria, especialmente no
gue se refere a producéo de produtos carneos destinados ao consumo humano.

A vivéncia do estidgio também contribuiu significativamente para o
desenvolvimento pessoal, proporcionando amadurecimento e evolugdo, tanto
individual quanto socialmente. Essa experiéncia ofereceu uma visdo mais clara sobre
o mercado de trabalho na area de inspecao de produtos de origem animal e a atuacao
profissional do médico veterinario, além de reforcar a compreensdo sobre
compromissos e responsabilidades éticas do profissional, assegurando a prestacéo
de servicos com qualidade e seguranca. Sempre prezando por uma conduta ética,
promovendo BEA e adotando praticas terapéuticas e de manejo baseadas em
evidéncias cientificas consolidadas.

Enfim, o papel do médico veterinario, portanto, se revela cada vez mais
essencial no contexto da industria alimenticia de produtos de origem animal,
desempenhando uma funcao crucial na prevencdao, controle e profilaxia de doencas,
além de fornecer suporte técnico ao produtor.

Compreender essa responsabilidade profissional representa uma etapa
significativa para a conclusdo da graduacgdo, constituindo uma base sélida e

consciente para minha futura atuacéo como profissional da Medicina Veterinaria.
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ErigoKs e Ravisdo 28
cm' PLAN 30- Check List da Higlenizagio das = e
Operagoes Pré operacional e Operacional. s
Plans de amostiragem: avakar & hger2agio pr-op ol ou i doss og @ Set00ed Artes 9o inicko das athvidades As atwdad pedenio ser d
s Deracho. Verlc lambim se & saa de gam oa p pe fochaca com cad A Avelar 50 &t Darrekas Sanilias esldo iasiecikias ¢ lmpas
Pré Operacional ) Operacional | ¢
DATA |HORA DE INICIO DA AVALIAGAO: HORA DE TERMINO DA AVALIACAO:
Sala de Estocagem de produtos q Stulus
chaveada com cadeado
e | Eauipamento Status {CINC)
1 |Nerea
2 |Neroa adjacente -paradas de tinna 11 |Cuba de inseraibazacso
3 |Gamchos 12 |Maquina de tavar gasolas
4 Paca peito 13 |Guioles de aves vivas
5 |Calhes 14 |Lavader de ganchos
- Piso 15 |Ventitadeess
7 Tato 16 [Botoeiras de emargéncia
& |Paredes 17 [Barren santtaria
) |Ralos . Im
SANGRIA
e | Equipamento Status (CINC) | e | Equipamanto Status (CINC)
1 [Nerea 2  |Divisorias de acriiico
18 |Ganchos 21 |Cortina duae
20 Piso 25 [Calha
2 Tato 2 |Estorszador
2z |Paredes % |Pia
2 |Ralos 3 ]aauu- de emergdncia
24 |Lumindriss 32 |outros
» Disca ta corte
ESCALDAGEM E DEPENAGEM
tem Equipamanto Status (CNG) | mem | Equipamento Status {CINC)
33 Kares 42 |Deplader de Pas
M |anchos 40 [Tramdarider ausemitico
) Piso % |Condutor de pae
» |Paredes 51 |[Condetor de catesas
w Toto 52 |me
“ Lomnirias 53 |Enseriesdor
» Jhlu £ Chuweiro
40 |Depensseies 55 |Exaustores
41 Tangue do Escaldagem 5 [Vestiladeress
4z |Escaldanse de cavacas 57 |Meas de s
43 \Arrancador de canhie 58  |Lavader de ganchos
A {Caha L] Corting de ar
45 |coraders e cabegas 8 |Codeisa
48 {Conadoca g0 Pas (3] lmamm
AT [Tanguo de Escaidigem de Pés 2 [owes
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c% : PLAN 30- Check List da Higienizagao das e L2
Operagoes Pré operacional e Operacional. s e
e Equipamento Seatus (CNC) | ttem | Equipamento Status (CNC}
83 ™ a3 ]m
o4 Facadas aa I‘md‘—l
s Norsa a5 Vaguina corts abdominal
56 Ganchas 8 [Exiestarn de choece
124 Norea de pacotos de rmkides ar ]nmm
B8 [ 88 |Wérea de middos
(2] Teto s Parges 02 sorea de mdies
0 maon 90 |Exteatorn de paso « trazusia
7 [——— a1 [Bale de paniis de controls
12 sy 62 [uawes de Age
7% Chusaks 9 |Pae
R e
75 [Mwes du oepasso 96 [Fetrados
% |l-- g6  |Lawader de ganches
77 |camas 97 [Ventiadarms
7% Micuira de Woels 98 [Comines Piastices
M [Conduter de mosts 90 |Hancos a caderan
B0 Condume e oeragin 100 [Botesires de sevargiacia
H1 e hpaco 101 [Hervetn santicia
82 Candutar de Cartee Pacclals 102 [Outros
SALA DE MIUDOS
Hun Equipaments Stabus (CINC) | ltem | Equipamento Status (CINC)
we Parades "5 ]m-um
1t [Tew 1965 [Belange digal
10 [Pe 117 |Suporte pevs netanga
108 Ralos 118 [Grampeadars
105 Lumindriae 199 |Catuss piasscas
ww Catus 120 ]:n-P_n
1 Chiter g0 Npato 121 [Fstradon
100 [chiter g corasho 122 |[Eveperader
110 [chiter de moeks 123 [Tatmo repatrasores
m Chitler do catezs « péa 124 ]Rnn-.-m
"2 Chither g cortes parces 125 |Botoeirns de arergéncis
L 126 |Seportes metaticen
14 ]n---uu 27 ]Mw
i Equipamento Status (CNC) | Iem | Equipamento Status (CINC)
128 Paradan 1346 |Esterzader
129 Telo 135 [Fe
130 |Pwe 136 |Atador
131 Luminariae 137 |Rosssiras de smerpincia
12 [Rak 138 |outes
130 |Ueemsiben ecus, chtan o Wun) |
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cw i PLAN 30- Check List da Higienizagéo das an —2
Operagoes Pré operacional e Operacional. o o

PRE-RESFRIAMENTO E EMBALAGEM PRIMARIA DE FRANGOS
Item Equipamento Status (CINC) | Item Equipamento Status (CINC)
139 [Nores 156 |Mosa do smonirages - Qualidade
o |eanches 157 |Fuss
W1 [Paredes 158 [Grampantoras
42 Tato 1% IM
u3  [pwo o ™
W4 [Luminarias 161 [Tamaue de Drigping Tewt
45 [Ras 162 [Norea para Dripping Tast
1L Cathas 163 [Catxas plisticos
WT [Prb-chiter U
48 [chiler s 165 |[Evaporadores
149 [Chitee2 166 |Balanca digital
1% [Estobm 167 [Tormo regihtradores
151 |Estolen de tanspasse 168 |Sal de computadores
152 |Patstormas 168 |Cadeirss
153 [Mess do Repandun apés o chiter 170 |Botsekms de muaryineis
154 |Wesa do Rapondwa para 2 sala de cartes 171 [Darrera wankaets
155 [Mesa de embalagen i frangos 172 |Oues

EMBALAGEM SECUNDARIA INTEIROS
Itom Equipamento Status (C/NC) | Item Equpamento Status (CINC)
1m |Parsder 180 |Caleas plasticas
175 [Tete 181 [Eswodes
174 |Pwe 182 [Evaporador
175 [Lumndrias 181 [Teeme regivtrador
176 [twor 184 [Bances
77 [Mesas 185 [Dotean de smargéncia
178 [Bulangas diptais 186 [Oouvos
179 |Suparts para bangae 187 [Norea
'SALA DE CORTES

Jtem Equipamanto Status (CNC) | fem | Equipamento Status (CINC)
185 |Ganchas 208 |Mesa do paite
159 [Pareden 206 |Enteira b pete
1w [Tete 207 [Calva de potn
10 [P 28 [cones
182 [main 205 [Gwters de conen |
195 [Fietadors 210 |Mesa de cones 1
1™ Ratos 211 [Calma de cones 1
198 Cortadora de Sambiqurs 212 lﬁm-nm!
1965 |Cortaora de Pato 213 |Moxa du cone 2
197 [Cotadora de Coxas 210 |caia de cons 2
106 [Mesa do msas 215 [Fune
1 [Eetewa do asss 216 |Mesa do Dandejae
20 [Cahade sas 217 |Mena da vouints
201 o o 218 |Plastiticadors metemitica do bandsjas
22 Mena de coransobrecaras 219 [Plastiicagoras marsals de bandejas
203 [Estova do conan'sobreconss 220 |Passareia ¢ escodas
204 [Cotada conmirobracenm 221 |MAguing arbaladorn da petto
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Data o1t82022
c ! Operagdes Pré operacional e Operacional. s
SALA DE CORTES
tem | Equipamento Status (CNC) | tem | Equipamanto Status (CNC)
= ]nq-w- de b 20 |Evaperador
228 |Esteira tameportadors de domo 21 [temo regiatracer
24 Catsas plisscas 232 [Pas
225 {Cortinas Pisticns 213 Iﬁhdﬂ
2 Lunas de 350 234 [Bancox s cadoraa
221 |Saka de paintis de corrole 215  |Botosiras de emergéasia
725 |Grameesdons 236 |outres
I e e
EMBALAGEM SECUNDARIA SALA DE CORTES
Equipamento Status (CINC) | ftom Equipamento Status {C/NC)
a7 Teto 744 |Caiman pléaticas
r<.] Pleg 245  |Suporis pars cabas plasticas
239 |Luminiriss 248 |Gkl matdlicas
240 |Ralos 247 |Tomo repistrader
241 [ 25 [Earados
242 [Balangas sighais 245 [Botosiras de emergbncia
241 [Suport para balances 250 [Oures
SALA DE CMS

ftem Equipamento Status (CINC) Item Equipamento Status (CNC)
251 {Poredes 261 |Cortinas Plsticas
252 Toto 260 |Caxan planticas
5 |Phe 263 |Bwangs gtal
254 |Lusingries 764 [Suparss pees butanza
255 [Raken 265 [Evaparador
25 |Maguina de cuS 206 |Termo registrador
267 |Rescadechs 267 |Putdermaiescoda
258 [Bembs sovasadors 766 |Estradon
28 |satadorn 265 [Botosirax de ewergéncia
%0 |P 270 |owtros

SALA DE INDUSTRIALIZADOS
Item Equipamento Status (CNC) | tem | Equipamanto Status (CINC]
211 |Paredes 282 [Basias
iy Tets 283 Funi
n Pinc 284 [Geampeadors
o |Luminarian 286 [Termo regietrador
775 |Rales 286 [Evoperador
276 |Wesa 267 |Coxan plasticas
2 |msturader 288 Plasticas
2re Platalonma 288 leu»
279 [Mosdor 200 [lm- de omargéncie
20 |tmbusdora 261 |outres
281 [amaradeina

DEPOSITO DE CAIXAS LIMPAS
fteen Equipamento Status (CINC) | Hem | Equipamento Status (CINC)
Ze  [Poredes 267 [Relos
&6 Teto 298 |Cotmas plistices
Pl Piso 280 |Continas Plasticas
25 |Venwesor 200  |Botosiras de emergbacia
26 L 101 [Outres
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e PLAN 30- Check List da Higienizagio das =
c ! Operagoes Pré operacional e Operacional.
Referdacis PAC OT
CAMARAS, TUNEIS DE CONGELAMENTO ¢ ESTOCAGENS
Ham Equipamento Status (CINC) | Mom Equipamento Status (CINC)
e Paredes 308  [Termo registradoces
ana Toto e |Galols metdicas
s Piso Ji0 Cortimas Plisticas
306 Lumindriss 311 |Estrados
306 Rasos 312 [Botookas du emergincia
307 |evaporadares 313 |oweox
EXPEDIGAO
Hom Equipamento Status (C/NC) Mem Equipamento Status (CINC)
34 Pareclen 322 |Sala de computadorns
35 Telo an Gaiols matibcus
316 Piso 324 |Cewas Plsticas
anw Lumindrias 125 Rarvgas
18 Ralos 326 |Corsmas de ar
ne {Batanca do piso y Botookas de emorgéneia
320 |Basanca dighat 328 [Prateleira
321 |eatrades 326 [Marreiea santacia
Mom | Equipamento Status (CNC) | Mem Equipamento Status (CINC)
330 [Mesa 336 |Paredes
n Cadaira 337 |[Teto
J3z Janals Ja5  |Pee
333 |Equipamentos sitricos 335 |Luminietas
334 Flagdo 330 [Ouwros
338 Aemirios
ANTE. CAMARAS E CORREDORES
Hem Equipamento Status (CNC) | Mem | Equipamento Status (CINC)
M Paredes 349 |Evaporadores
342 Tete 350  [Terme regtradores
343 Piso 351 [Cwixas Plsticas
344 Lumindrias as2 Galolas metdlcas
345 |Relos 363 |Estados
446 |Basangas 354 [Batoekas du smergincis
347 [Praswicasen 355 |ouwos
348 |Estaias
ANTE- CAMARAS E CORREDORES
Hom Equipamento Status (C/NC) Meom Equapamento Status (CNC)
356 Pareden 365  |Paredes
357 Toto 366 |Teto
368 Piso 367  [Pwe
kL Pras 368
380 Lavador @a botas Jee Luminartas
361 [Ratos 370 [Rales
362 |Luminirias 371 [Botoekas da emargincia
363 |Cortmas Pusticas 372 |ouwos
64 Outros
LEGENDA: C ~Conforme NC - Ndo conforme  NP: Ndo produzindo  NA: Nao aplicavel
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Acoes a se tomar em caso de nao conformidades na Higienizagao
Pré Operacional

 AKocomEwA 0000000000000 ]
1. Remagio de residucs ou sujidades que tenham restado da higienizagao ou nova higienizagio no localequipamento;
2. Remociio de residuos de produto quimico gue tenha restado nos equipamentos e novo enxigue;

3. Intensificar a higeenizagBo do locallequipamento niio conforme,

4, Remover axcesso de dgua dos equipamentos,

5. Outras agdes podem ser desencadeadas (descreva 8 a¢a0).

6. Fechar pontas,

7. Acessar o sistema de cadmeras de monitoramento afim de verificar se algum funciondrio nio autorizedo possa ter acessado o local,

8. Inspecionar o local em busca de alteragbes que possar afetar a sequranga do processo e do produto.
9, Colocar novo lacre ¢ registrar o novo niemaro na planilha:

10. Abastecer barreras sanitarias com papel foatha e detergente para as mao sou botas.

11. Realzar a kmpeza ou higienizagio da harreira santana.

oazafomno 01 '-: unmmaoquoo a higonzaga mctona dgando possivels nao conformidades e por
malprinegtl Q05 paic l'!
X rooarotwormauw cmameiompmubwm(dmdosrmlmmmmﬂ BUNNIaN00 assim Na prevengao
poiencil de Nad conionm
. Solicitar uma vis uwmmdommommmwaeﬂa&ndadospmduwsquimmcuﬁado&smnmsoam novas
allernabivas para 0s processos de higienizacdo, evitando ncrustacles de s,

4. Trocar produtos guimices ou de principios ativos para evitar o risco de formagao de biofilme e facilitar a guebra de ciclo;

5. Realizar a o remanejamento dos colaboradores ou até mesmo aumentar o quadro de luncionanos.
6. Orientar o colaborador responsave! para manter o5 locais fechados;

7.Caso sefa possivel identificar por meio de cameras de monitoramento ou presencialmente quem violou os lacres, realzar treinamento com o
colaborador, caso ndo sefa possivel, refreinar o colaboradores.

8, Realizar monitoramento quanto a presenca de vetores @ pragas no setor, caso evidencadas poras de emergéncia abertas;
9. Oulras agdes ndo previstas pedem ser adoladas desde que descntas.

Acdes a se tomar em caso de nao conformidades na Higienizacao
Operacional

Remacia total & adeguada dos residuas do localiequipamento suj,
Remover excasso de 4gua dos equipamentos.

QOulras acdes podem ser desencadeadas (descreva a acio),

4, Fechar portas;

7. Acessar o sistema de cimeras de monitoramento afim de verificar se algum funciondrio ndo autorizado possa ter acessado o local,

8. Inspecionar o local em busca de altéraghes que possar afelar a sequranca do processo & do pradulo.
9. Colocar novo lacre e registrar 0 novo nlmero na planilha.

10. Abastecer barreras sanitinias com papel toatha e detergente para as maos ou botas,
11. Realizar a kmpeza ou higienzagao da bamrelra santana.

L [ Bl

1. Realizar orentacdo dos procedimentos para a equipe da limpeza eperacional, elucidando possiveis ndo conformidades, e por consequéncia,
rlscos sanitarios polenciass;

2. Orientar o colaborador responsdvel para manter os locais fechados,
3.Caso sefa possivel identificar por melo oe cameras de monitoramento ou presenclalmente quem violou ¢s lacres, reakzar renamento com o

colaborador, caso ndo sefa possivel, retreinar 0s colaboradores.

4. Realizar monftoramento quanto a presenda de velores e pragas no selor, caso evidenciadas ponas de emergéncia aberlas;
|5. Oulras acdes nao previstas podem sér adoladas desde que descritas.
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C Operagdes Pré operacional e Operacional. n::* PAC o
Hordrio Ocorréncia (nimero equipamentos) Aclo Corretiva JeRoYeovencve | Y scoie
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C Operagoes Pré operacional e Operacional. ",“ ==
Monltor [Data:
Verificador [Data:
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ANEXO B - PLANILHA 50 DE VERIFICACAO IN LOCO

LESEE )
oW- PLAN - 50 Verificagéo In loco de procedimentos e
rrimuw- p—) wante & avecucdo 408 p N 3% hohes adoiadas Sarke 0as NA Confonmeiaces
Avabmanr ne oee tos Qurando- 80 que eil om corformidnde Com o8 regairos nan car mn o8 mondones © pane o
gem e o8 pr 0w e proge de oie de B Mo ped B0 um me & vWICATAD I FHc0 Seve CONAMPLA Ma plandha de
poe PAC POrEoR IMEN0S CXINCON ommwmmwn?ﬁmmmmmm«n‘)
{ " da
i ! In loco
Avatiagho Cas = HUras 00 hgene 00 Tesarvalono de Agua, chrn MAguras
o1 de pelo & dapowto de gekd -
PLAN 02 |Controte de cloraGlo @ pH da bgua de sbastecmento PAC D4
PLANOD € o G0 higreriz ag o do reservalono de gus © magqunas de gelo PAC (4
PLANOA [C e de Aguas residuals. PACOS!”
PAC D4
PAG 00
PAC 14
PLAN 08 das Barreiras Sanitérias & Boss Priticas de Fabricagho durante s operagoes | PACOS*
"TLAN 10| Avalacdo dos SaniANGs @ vestisnos — PACOT
—W-%”‘m — PAG 11
PLAN 12 de Trenamento —PAC 16
T PLAN 13 [Controle do Alencao o8 Termomatros Porites PAL 12
FLAN ¢ |G o = — PAL OV
[ PLANTS " [Verficaclo oe Balancas PAC 12
| PLAN 1S N aa miegr © ehod 80 sstema do umnacao PAC Y
PLAN 17 On M = o v “PAG 01
Conirale 3 Procedmentos de Aliate Humandang — PAC T4
16 IConirol Gn Proceamentos do Abate Humaniing — PLATAF ORMA £ PENDURA “PAL 14
- PLAN 90 |G w ov 30 de & 3 PAC 10
—mﬂ—? reroln 3o ol ~PAC 10
e ) | Socuncanas FAC 10
T TPLAN TS [Controke 08 lemp Abaie == PAC 11
e temp Pawizacio o Expedcso AL
PLAN 28 [Controle de temperaturns PAC 11"
B aos a ° Secundinas “PAL 18
—PLAN 2T | e Vom0 305 p dos T PAL 11
PLAN 28 [Controle de temperaturas na Expedicio PAC 11"
PLAN 30 IM.WW PALGT
PLAN 32 Controle 8o Procedimento Sanitirios das Operagoes PSO PAC 05"
PLAN 33 90 SDSOMCAD eff Carcapas PAC 7
PLAN 34 |Corsrowe de Drp Test DAL 1T
PLAN 41 e poson PAC 1T
PLAN 47 tea 2% aves vivas PAC 10
4 do controde Be vazdos PALC 04
Coemrow de ) Gon eaterAracoles PACTT
“TLAN 51 [Higinzacho 96 Ut WAL OF
| PLANS2 o das maqunas - Eviecersgh PAC OO
PLAN 51 |Avaacso de hounaacso dis Caixas “PAL 07
T4 [Avahocso dos r4n000 0F embalagens 0 ngrecenies PAC 10
[ PLAN 50 Ficacio 08 Termbmetros EMMcos PAL 12
TLAN 50 |Rolasons o6 Avalagio 0o Rastreatsidade & On FOCUperacao de PIoouto - Reci PAC 18
PLAN G0 [PC mspecio imscial de Carcagad PAC 18
PLAN 63 | #CC 28  Controle de tamipo de process & temperatues PAC 18
PLAN 62 | Rogistro de inprodientes « matoris para I PAC 17
PLAN 88 [Masiiha de tontiols de ritogue e pesagem de mgradier PAC 1T
PLAN 71 [Contrate de Reprocesio PAC 15
BOLETIN  Ipoleting wanithoios FCCIQ
SANITARIO PAC 18




