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RESUMO

Este relatério tem como objetivo abordar as atividades realizadas durante estagio
curricular obrigatorio realizado no frigorifico Casa de Carnes Nova Prata, no periodo
de 18 de fevereiro de 2019 a 03 de maio de 2019 totalizando 490 horas, sendo este
supervisionado pelo médico veterinario Giovani Nalin e orientado pela Prof2. Dr2
Michelle da Silva Gongalves. Através deste relatorio € possivel descrever sobre o
setor de controle de qualidade em frigorifico de abate de bovinos e suinos, além de
abordar Boas praticas de fabricacdo (BPF), Procedimento padrdo de higiene

operacional, e pontos criticos de controle.
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INTRODUCAO

Sabe-se que os alimentos sao considerados fonte de transmissao de doengas
através de agentes causadoras de infec¢cBes e contaminacdes. Sendo esse um
desafio para a seguranca alimentar e controle de qualidade em industrias e
supermercados.

Por esse motivo 0 consumidor se torna cada vez mais exigente quanto a
origem dos produtos que consome, fazendo com que a qualidade da carne seja
pensada desde a fazenda, passando por diversos processos dentro do frigorifico até
a mesa do consumidor.

Para o alimento ser considerado de boa qualidade € necessario que o0s
animais abatidos sejam saudaveis, e que 0s critérios de bem- estar desses animais
seja respeitado, transporte adequado, boas praticas de fabricacdo durante todas as
etapas do abate, entre outros.

As industrias frigorificas bem conceituadas contam com a atuacdo do controle
de qualidade durante todo o processo de abate, onde os responsaveis pelo setor
fazem diversos tipos de monitoramentos e registros conforme boas praticas de
fabricacéo, para que sejam evitadas contaminacfes no alimento.

Desta forma este relatério tem o por objetivo descrever as atividades
realizadas durante estagio curricular obrigatorio, e também informar sobre a

importante atuacdo do médico veterinario na area do controle de qualidade.



1 DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

Situado na cidade de Nova Prata- RS o frigorifico Casa das Carnes Nova
Prata, conta com cerca de 38 funcionarios que realizam diariamente o abate de
bovinos e suinos, sendo em média 138 suinos e 38 bovinos. O processo de abate é
fiscalizado pelo CISPOA, érgao responsavel pela comercializacdo de produtos de
origem animal dentro do estado.

A empresa conta com 5 camaras de resfriamento, possui ainda camara de
estocagem de congelados, e um tinel de congelamento. Além de ter 8 currais de
espera para bovinos com bebedouros e com passarelas que possibilitam a
visualizacdo dos animais para o exame ante-mortem. Para o alojamento dos suinos
a empresa conta com 10 pocilgas, sendo uma delas para sequestro.

As baias destinadas para os animais eram constituidas de materiais de facil
higienizag&o e de forma a trazer conforto, além disso ficam afastados do abatedouro
evitando a propagacao de odores e sujidades para dentro dos setores.

Conta ainda com corredores de aspersao para suinos e bovinos, area de
insensibilizacdo, areas de sangria para as diferentes espécies, area suja e area
limpa, bucharia suja, bucharia limpa, sala para limpeza de roldanas, sala de
desossa, sala de caixas (limpas e sujas separadamente), sala de miudos, sala de
cabecas.

O estagio curricular foi orientado pelo Médico Veterinario Giovani Nalin,
responsavel pelo controle de qualidade da empresa, possibilitando atuacdo no
controle de bem-estar animal, higiene do local e dos funcionarios, controle de
pragas, monitoramento de procedimentos, conforme boas praticas de fabricacéo.

O frigorifico conta ainda com uma Médica Veterinaria responsavel técnica
uma vez por semana a qual exerce e auxilia no controle de qualidade e no
monitoramento de boas praticas, e diariamente conta com uma fiscal agropecuaria

na inspecao e fiscalizacdo do abate.



Figura 1 — Area externa do Frigorifico

Fonte: Gabriela Costi, 2019
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2 DESCRICAO DAS ATIVIDADES REALIZADAS

2.1 FLUXOGRAMA DE ABATE DE BOVINOS

2.1.1 Banho de asperséo

No banho de aspersdo era utilizada agua potavel hiperclorada a 3 atm de
pressédo. (SILVA; GOMIDE; FERNANDES, 1995) Esse banho tinha a finalidade de
fazer a limpeza do animal (diminuindo sua contaminacao), vasoconstricdo periférica
e vasodilatacdo de 6rgaos internos e vasos, além de acalmar o animal, era feita para

a agua atingir todas as partes do corpo do animal. (JEZZINI, 2010)

Figura 2- Banho de Aspersao

Fonte: Gabriela Costi, 2019

2.1.2 Box de atordoamento

De acordo com Jezzini (2010) a insensibilizacdo era feita para minimizar o
sofrimento do animal promovendo assim a inconsciéncia. Para que isso acontecesse
era feito o uso de pistola pneumatica com pressao por um funcionario treinado.

A pistola pneumatica é a mais utilizada para grandes animais e causa como

efeito colateral o vbmito rumenal e defecagédo que sdo provocados involuntariamente
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Nnos animais, por isso € necessdria ser feita lavagem na carcaca para que nao
ocorram contaminagdes. (BONESI; SANTANA, 2008)

Segundo o RIISPOA, Art. 112, menciona que s6 € permitido o abate de
animais de agougue por metodos humanitarios, utilizando de prévia insensibilizacéo
e seguido de sangria imediata. (BRASIL, 2017c)

ApoOs a insensibilizacdo o animal caia na calha de vémito composta por uma
grade, e era levantado com o auxilio de um gancho. Nesta fase geralmente ocorre
regurgitacdo e por isso havia um funcionario realizando a rapida limpeza da area

para que ndo ocorra contaminagao. (JEZZINI, 2010)

2.1.3 Pendura

Apoés o animal ser insensibilizado ele era icado pelas patas traseiras com o
auxilio de uma talha, ficando pendurado pela “néria” (trilho aéreo), quando isso
ocorria geralmente os animais vomitavam e recebiam um jato de agua para limpeza.
(BLOCK et al. 2016)

2.1.4 Sangria

A sangria ocorre através o corte de grandes vasos sanguineos do pescoco, 0
sangue que escorre do animal suspenso era coletado pela calha que vai para os
tanques de armazenamento. Os cortes eram feitos por facas que depois de
utilizadas eram esterilizadas, o sangue podia ser coletado assepticamente e
comercializado para industrias de beneficiamento. (SARCINELLI; VENTURINI,
SILVA, 2007).

Logo apoés a insensibilizacdo o animal era icado e encaminhado para a calha
de sangria onde era realizado o corte dos vasos sanguineos ndo ultrapassando 1
minuto. (QUALYVET,2018)

Segundo Sarcinelli, Venturini e Silva (2007), a sangria feita de forma eficiente
remove 60% do sangue do animal e os 40% restante fica retido em musculos e

visceras. Ja a sangria mal feita causa a putrefacéo da carne.
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Figura 3- Area de sangria e remocéo dos chifres

Fonte: Gabriela Costi, 2019

2.1.5 Remocao dos chifres

Logo apés a sangria, era realizada a serragem dos chifres. (SILVA; GOMIDE;
FERNANDES, 1995).

2.1.6 Esfola, remocéo do couro e da cabeca

Primeiramente cortavam-se as patas dianteiras, para depois fazer a remocéao
do couro, este era retirado depois de ser cortado em pontos especificos, podendo
ser feito com o auxilio de maquinas ou manualmente com uso de facas. Essa etapa
requer cuidados para evitar contaminacdo da carcaca por pélos ou residuos fecais.
Apds, cortava-se o rabo, o Utero ou os testiculos, depois remove-se a cabeca que €
limpa para fins de inspecéo. (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007).
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Figura 4 - A) Plataforma de troca patas e esfola de membros traseiros
B) Plataforma da retirada do couro

Fonte: Gabriela Costi, 2019

2.1.7 Evisceracgéo

Segundo Silva (2012 apud BLOCK, 2016) na etapa da evisceracao, era feita a
abertura do abdémen do animal para que fosse feita a retirada dos 6rgaos pélvicos,
visceras abdominais, os rins eram os Ultimos a serem retirados, retira-se ainda as
visceras toracicas, traqueia, es6fago, que eram encaminhados para a inspecao.
Esta era considerada a etapa mais critica ja que existia grande chance de

contaminacao da carcaca.

Figura 5 — Plataforma de evisceracao e inspecéo de visceras brancas

Fonte: Gabriela Costi, 2019
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2.1.8 Serragem da carcaca

Logo apOs a evisceracdo as carcagas eram serradas ao longo da coluna
vertebral, formando duas meias-carcacas. (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

Figura 6- Plataforma de Serragem de carcacas

Fonte: Gabriela Costi, 2019

2.1.9 Toalete

Posteriormente era feita uma breve inspecéo, e o toalete para a remocéo dos
rins, retirada de glandulas da regido pélvica e pescoco, remocdo de coagulos
sanguineos, gorduras e limpeza de contusdes superficiais. (SILVA; GOMIDE;
FERNANDES, 1995).

Fonte: Gabriela Costi, 2019
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2.1.10 Pesagem, classificacao e lavagem

As carcacas adequadas para consumo seguiam na linha de abate, eram
pesadas, classificadas e tipificadas. Em seguida as carcacas eram lavadas através
do método de aspersdo para que fosse retirado o sangue, a gordura, os residuos
0sseos e demais sujidades, depois da lavagem as meias-carcacas adequadas para
consumo eram carimbadas no coxao, na paleta, no lombo e ponta de agulha.
(GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

Figura 8 — Area de lavagem de carcacas

O

Fonte: Gabriela Costi, 2019

2.1.11 Refrigeracéao

As meias-carcacas eram entdo levadas para a refrigeracdo em camaras frias
de 0° a 4° C, tornando o interior da carcaca a uma temperatura de até 7°C para
diminuir possivel crescimento microbiano, o tempo adequado para carcacas bovinas
era de 24 a 28 horas. (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007).

2.1.12 Estocagem
As carcagas, cortes e as visceras comestiveis eram embaladas e estocadas
em camaras frias. (PACHECO; YAMANAKA, 2006).
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2.2 MONITORIAS

O controle de qualidade do frigorifico possuia diversos monitoramentos
diérios, semanais, mensais e anuais para controlar todo o procedimento de abate da
melhor forma possivel.

Conforme essas monitorias o responsavel pelo controle de qualidade iniciava
suas atividades as seis horas da manha, o uniforme era composto por roupas e
botas brancas, touca, e capacete amarelo. Logo apés era feita uma vistoria rigorosa
de higiene pré-operacional de toda a &rea interna da empresa comeg¢ando pela area
de sangria, passando por todas as salas e avaliando limpeza de paredes, teto,
chéos, equipamentos, avaliagdo da qualidade da agua e medicdo de cloro, e por
ultimo eram avaliadas as camaras frias que seriam utilizadas no dia.

Apoés todo este processo, as informacfes eram registradas em planilhas e
caso houvesse ndo conformidades as agbes corretivas deveriam constar na planilha
gue apoés eram arquivadas.

Antes do abate iniciar realizava-se uma vistoria na entrada dos funcionarios,
conforme estes saiam da barreira sanitaria e entravam na area de abate, eram
avaliadas a higiene das maos, botas e capacetes, além disso, cada funcionario
entrava com suas facas e chairas devidamente limpas e higienizadas, todos deviam
estar utilizando uniformes brancos e limpos.

O abate geralmente iniciava as seis e meia pela matanca de suinos e assim
seguia até cerca de dez e meia da manha onde era feito um intervalo e uma nova
vistoria pré-operacional para troca de espécie na linha de abate.

Durante as atividades eram observadas as trocas de facas entre uma carcaca
e outra, bem como a utilizacdo correta dos esterilizadores de facas, cores dos cabos
das facas conforme area limpa e area suja em cada espécie, limpeza de aventais e
das maos.

Apés a vistoria para troca de espécie eram iniciadas novamente as
operacgles, com o abate de bovinos onde se estendia geralmente até as duas horas
da tarde. Todo o processo era acompanhado pelo Médico Veterinario responsavel
pelo setor do Controle de Qualidade e pela Médica Veterinaria do Departamento de

Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), sendo este o 6rgdo responsavel
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pela Inspecdo de Produtos de Origem Animal dentro do Estado do Rio Grande do
Sul.

A empresa contava com um sistema de alarme sonoro que soava indicando
cada inicio das atividades. Durante o periodo de intervalo o Médico Veterinario fazia
uma vistoria da parte externa, verificando pisos, lixeiras, currais, a situacdo dos
bovinos recebidos (exame ante-mortem).

No quadro a seguir é possivel visualizar os monitoramentos e sua
periodicidade, feitas durante o estagio curricular obrigatério como forma de
aprendizagem e auxilio ao setor do Controle de Qualidade do frigorifico.

Tabela 1 — Relacdo das atividades realizadas durante estagio curricular obrigatorio

MONITORAMENTOS PERIODICIDADE
Controle da qualidade da agua Diariamente
Controle da Incidéncia de pragas (Area interna e Diariamente/Semanalmente
externa)
Controle de Material especificado de risco Diariamente
(M.E.R)
Procedimento Sanitario Operacional (Suinos e Diariamente
Bovinos)
Controle de Temperatura de Higienizadores Diariamente
Acompanhamento do Procedimento padréo de Diariamente
higiene operacional e pré-operacional
Organizacao de planilhas do setor de Controle Diariamente
de Qualidade
Acompanhamento de treinamento de Periodicamente

funcionarios

Fonte: Gabriela Costi, 2019

Ao final das atividades, iniciava a limpeza de todo o frigorifico sendo feita por
funcionarios devidamente treinados. Todas as planilhas feitas durante o dia eram
devidamente assinadas, conferidas e apds eram arquivadas. No dia seguinte era
efetuado o carregamento das meias carcacas com no minimo 24 horas de
resfriamento.

De acordo com o Gréafico a seguir € possivel identificar cada atividade feita

durante o estagio curricular, além da proporgcédo em que cada uma foi realizada.
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ATIVIDADES REALIZADAS

B C. da Agua mC. de Pragas ®mMER ® Temp. dos Higienizadores B PSO M Treinamentos M PPHO

Fonte: Gabriela Costi, 2019.

2.2.1 Controle da qualidade da agua

Com o objetivo de evitar contaminacdes nos produtos processados pela
empresa, eram realizadas diariamente a mensuracao do cloro residual livre (0,2ppm
a 2,0ppm e maior ou igual a 5ppm para o banho dos animais). (BRASIL, 2017c).

Para a mensuracao do cloro era levada em conta cinco pontos de avaliacéo
no lado interno e um no lado externo, considerando as pias que sédo distribuidas
conforme as redes da fabrica, citados abaixo. (QUALYVET, 2018).

PONTO 1: Barreira Sanitaria

PONTO 2: Mesa de Inspecao de Miudos

PONTO 3: Sangria de Bovinos

PONTO 4: Desossa

PONTO 5: Bucharia Limpa

PONTO 6: Box de Insensibilizacdo (Externamente)

Além disso, também eram avaliados o pH (6,0 a 9,5), cor e odor da agua. Se algum
item estivesse fora do padréo era considerada uma ndo conformidade, registrava-se
na planilha PLA 02 — Controle da Qualidade da Agua (anexo 1) a ocorréncia da ag&o

Corretiva, a acdo preventiva e o monitoramento da agéo corretiva.
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2.2.2 Controle da incidéncia de pragas

Registro em planilha PLA 05- Controle da Incidéncia de Pragas (anexo 2),
este controle era feito através de visualizacdo dos setores internos e da parte
externa da empresa averiguando indicios ou presenca de pragas. Na area externa
diariamente era feita a averiguacao de presenca de lixo, entulhos e cercas fechadas.

O programa de controle de pragas era realizado por uma empresa
terceirizada, fazendo a colocacdo de armadilhas e quando necessério, aplicacbes
extras de dedetizacao.

Semanalmente eram avaliadas as portas automaticas se estavam
funcionando corretamente, telas bem vedadas e demais aberturas. Em casos de
presenca de inseto era feita a captura do mesmo e a sanitizacdo do local sendo

todas as acdes registradas em planilha.

2.2.3 Controle de Material Especificado de Risco (MER)

Segundo o0 Decreto n° 9.013 de marco de 2017 Art. 124, cita a
obrigatoriedade da remocdo, a segregacdo e a inutilizacdo dos Materiais
Especificados de Risco para encefalopatias espongiformes transmissiveis de todos
os ruminantes destinados ao abate. (BRASIL, 2017c)

A Encefalopatia Espongiforme Bovina € uma doenca neurodegenerativa,
também conhecida como “doenca da vaca louca” € considerada uma enfermidade
fatal acomete geralmente bovinos alimentados com racfes concentradas que
contenham o agente infeccioso prion. A infeccao é transmitida através de tecidos do
SNC (olhos, encéfalo e medula), e também por tecidos como placas de Peyer e
tonsilas. (BRASIL, 2017b)

Durante o processo de abate o monitor do controle de qualidade fazia o
registro em PLA 21- Controle de MER (anexo 3) e fiscalizava diariamente 3 vezes ao
dia, avaliando 4 carcacas consecutivas através dos seguintes pontos: a separacao
da cabeca, remocao dos olhos, cérebro e cerebelo, remocéo das amigdalas, medula
e porcdo distal do ileo. Fiscalizava-se a remocdo correta dos MER conforme

utilizacéo de faca e caixas azuis para acondicionamento e ao final era registrado o
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total de MER produzido no dia além do ensacamento dos materiais e a incineragao

dos mesmos.

2.2.4 Controle da temperatura dos higienizadores

Diariamente no inicio das atividades de abate eram realizados os
monitoramentos de temperatura dos higienizadores e a cada duas horas de
producdo, sendo a temperatura padrdo de higienizador de no minimo 85°C e no
tanque de escaldagem de suinos entre 62°C e 72°C. As temperaturas eram aferidas
com termbmetro espeto, sendo este emergido no esterilizador contendo agua e
registradas em PLA 16 (anexo 4). (QUALYVET, 2018)

As temperaturas de dos higienizadores sao importantes para a esterilizacao
das facas conforme o processo, fazendo com que evite contaminagdes na carcaca,
na escaldagem a temperatura influencia diretamente na retirada dos pelos dos

suinos.

2.2.5 Procedimento Sanitario Operacional (PSO)

O objetivo desse procedimento era estabelecer a reducdo ou a eliminacao de
perigos durante o processo de abate, resultando na seguranca do alimento.
(QUALYVET, 2018)

As operacdes eram avaliadas conforme a espécie, o setor e as diferentes
formas de abate como o suino com esfola (anexo 5), suino sem esfola e bovino
(anexo 7). Através disso eram descritas as atividades por fluxograma de abate e
assim o monitor avaliava a conformidade ou a ndo conformidade quanto a
manipulacéo, higiene e demais procedimentos.

A avaliacdo era feita e registrada em planilhas, os monitoramentos deviam ser
feitos a cada duas horas de producédo observando desde o banho de aspersédo dos
animais (pocilgas) até a expedicao das carcacas.

Durante os monitoramentos eram observados troca de facas a cada carcaca,
higienizacdo das maos, aventais e facas, temperatura de higienizadores, troca de
facas para a retirada de MER, utilizacdo de facas amarelas e brancas em cada

etapa, oclusao de reto, ocluséo correta do esdfago, dentre outros.
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Em casos de nao conformidades em algum dos processos era comunicado ao
supervisor do setor e feita a orientacdo ao funcionario sobre a maneira correta do

processo, e se necessario fazia-se treinamento com o operador.

2.2.6 Treinamentos

Os treinamentos eram realizados a fim de orientar os funcionérios recém
admitidos pela empresa e também reciclar os funcionarios mais antigos com a
finalidade de instruir sobre higiene e procedimentos conforme as Boas Préticas de
Fabricagcéo focando na qualidade do produto final. (QUALYVET, 2018)

Quando ocorriam muitas ndo conformidades nos registros de planilhas eram
feitos treinamentos especificos pelo monitor de qualidade juntamente com a médica
veterinaria RT do estabelecimento.

Os treinamento séo registrados em PLA 13- Ata de Treinamento (anexo 9)
contendo o tempo de cada treinamento, o assunto, assinada pelo ministrante e pelos

colaboradores presentes.

2.2.7 Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO)

Sao procedimentos desenvolvidos e monitorados com a finalidade de
instaurar rotinas para evitar contaminacdes direta ou cruzada ao produto,
conservando a qualidade e integridade através da higiene em todos os momentos da
producédo. (QUALYVET, 2018)

O acompanhamento do monitoramento era feito através da avaliacdo visual
dos setores e equipamentos quanto a eficiéncia da higieniza¢cdo. O colaborador
responsavel pela limpeza vestia uniforme cinza (diferente dos demais) e realizava a
limpeza de superficies, piso, pias, equipamentos e utensilios de todas as salas.

Durante o periodo de producdo os colaboradores da limpeza se dividiam
sendo um para a limpeza no abate de suinos, area limpa e suja, e dois para o abate
de bovinos ficando um na érea suja e um na area limpa.

Deste modo era feito o recolhimento dos residuos do piso colocando os
mesmos em caixas vermelhas (ndo comestiveis), e com o auxilio dos rodos eram

direcionadas as &gua residuais para as canaletas mantendo a organizacdo dos
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setores, e conforme fosse necessario era feita a limpeza da mesa de evisceracao
com o auxilio de balde com agua quente.

No intervalo para troca de espécie era realizada a remocdo de residuos
encaminhando 0s mesmos para a area de rejeitos, enxague das superficies,
equipamentos e utensilios com agua quente sob presséo e posteriormente removia-
se 0 excesso de agua do piso.

Cada colaborador era responsavel pela limpeza do seu avental, roupa plastica
e capacete, devendo pendura-los em local adequado. Os registros eram feitos pelo
monitor do controle de qualidade em PLA 06 (anexo 10) e PLA 09 (anexo 11), em

seguida eram assinados e arquivados.
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3 CONTROLE DE QUALIDADE

O controle de qualidade dentro de um frigorifico € de suma importancia, pois é
ele que garante que os produtos carneos produzidos sejam livres de contaminacdes
quimicas, fisicas e bioldgicas, originando assim produtos inGcuos para consumo
humano. (DACOREGIO, 2008)

Para que isso seja possivel € necesséria uma série de regulamentacdes,
conforme a Portaria n°. 46, de 10 de fevereiro de 1998, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) onde constam critérios para regularidades do
controle de qualidade em estabelecimentos de carne e demais produtos de origem
animal.

De acordo com Dacoregio (2008), a execucao pode ser feita por profissionais
de areas de tecnologias de alimentos e areas afins, porém da-se preferéncia aos
Médicos Veterinarios. As atividades contam com planos de acdo através de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimento Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), entre outros

meios de monitoramentos.

3.1 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

As BPF sédo o primeiro passo para a obtencdo de alimentos seguros, elas
englobam wuma série de critérios higiénico-sanitarios em estabelecimentos
manipuladores de alimentos de origem animal. (QUALYVET, 2018)

O programa é implantado por meio de treinamentos aos colaboradores, feitos
pela Médica Veterinaria responsavel técnica do frigorifico, e monitorado pelo
controle de qualidade diariamente.

A empresa deve manter o seu Manual de Boas Praticas de Fabricacéo
sempre atualizado e disponivel para consultas quando necessario, nele constam os
processos de producdo, produtos produzidos pelo estabelecimento, infra- estrutura,

instalacdes, planilhas de controle de qualidade, entre outros. (DACOREGIO, 2008)
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3.2 PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL (PPHO)

De acordo com o RIISPOA Art. 77, todas as dependéncias e equipamentos
dos estabelecimentos devem ser mantidos em condi¢des adequadas de higiene
antes, durante e apos a realizacdo das operagfes. (BRASIL, 2017c)

A partir disso os estabelecimentos devem elaborar um programa especifico,
onde seja incluido um plano de higienizacao diéria, abordando os quatro principais
pontos envolvidos com a higiene: as instalagdes, os equipamentos, as operacgdes e
o pessoal. (PINTO, 2014)

O procedimento padrdo de higiene pré-operacional consiste na verificacao de
higiene dos funcionarios, onde sdo analisados os uniformes que devem ser brancos
e limpos, unhas e cabelos cortados, e barba feita; esse tipo de procedimento é
verificado na entrada para a sala de abate onde os funcionarios realizam a lavagem
das botas e as maos corretamente. (DACOREGIO, 2008)

Segundo Pinto (2014) a higiene operacional é verificada durante as atividades
onde todos os pontos sdo observados; algumas operacdes e manipulacoes
precisam ser monitoradas com maior cuidado como:

- Contato entre animais.

- Ocluséo do esb6fago utilizando os esterilizadores.

- Ocluséao do reto utilizando sacos plasticos e fios para amarrar.
- Esfola higiénica, evitando contato da pele com o couro.

- Remocéao e lavagem correta da cabeca.

- Evisceracao higiénica.

- Imediata conservacéao das carcacas.

O pébs-operacional é feito apés o término das atividades, nessa fase é
realizada uma sequéncia de limpeza a qual deve ser feita rotineiramente
assegurando a limpeza de todos os equipamentos e utensilios para o inicio das
atividades do dia seguinte. Esse tipo de limpeza deve seguir alguns padrdes como a
limpeza sempre de cima para baixo, utilizacdo de agua quente e retirada de
residuos. (DACOREGIO, 2008)
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3.3 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC)

O APPCC consiste na prevencdo dos riscos de contaminacdo durante a
fabricacdo dos alimentos, o profissional atua avaliando e controlando perigos a
inocuidade de produtos de origem animal. (DACOREGIO, 2008)

A implantagcdo deste sistema em um estabelecimento leva em conta sete
principios sendo eles: (EMBRAPA)

. Andlise de Perigos;

. Identificacéo do Ponto e do Controle;

. Estabelecimento do Limite Critico;

. Programa de Monitoramento do Limite Critico;
. Estabelecimento de a¢des corretivas;

. Registros;

~N O 0o WON P

. Estabelecimento de procedimentos de verificagao.

Além dos itens descritos o comprometimento dos funcionarios e do controle
de qualidade é fundamental para que os procedimentos sejam eficientes dentro da
empresa. (DACOREGIO, 2008)
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4 FLUXOGRAMA DE ABATE DE SUINOS

Diferentemente dos bovinos o0s suinos possuem duas formas de
procedimento de abate, sendo elas: suino com esfola e suino sem esfola; essa
escolha ia de acordo com o pedido do cliente e com isso eram necessarios

equipamentos diferentes durante o processo.

Figura 9 — Fluxograma de abate de Suinos
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Fonte: GOMIDE et al., 2014

4.1 ABATE DE SUINO SEM ESFOLA

A principal diferenca neste procedimento de abate € a utilizacdo do tanque de
escaldagem, que consiste em submergir 0 suino em um tanque metalico com agua
aquecida entre 62°C a 72°C, este processo facilita a remocao dos pelos, cascos e
elimina parte das sujidades presentes no couro do animal. (QUALYVET, 2018)

Apls a escaldagem, as carcacas eram encaminhadas para o depilador

mecéanico onde permanecem por tempo suficiente para a remoc¢do das cerdas.
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Seguindo o processo era feita a retirada dos cascos com a utilizagdo de ganchos, e
com uma faca era realizada a retirada do ouvido médio. (GOMIDE et al., 2014)

Apos serem icados novamente, os suinos eram depilados dessa vez atraves
de método de raspagem do couro por aproximadamente 1 minuto antes de seguirem
para as outras etapas.

O procedimento conhecido como chamuscamento consiste na queima das
cerdas que ficaram aderidas a pele, um colaborador utilizava macarico e gas para
realizar a atividade. A seguir mais uma etapa de depilacdo era necessaria, sendo
feita a raspagem do corpo da carcaca para a retirada de resquicios do
chamuscamento.

Na area suja era realizada a desarticulacdo dos membros dianteiros e na area
limpa, apds a serragem da carcaca o colaborador faz a retirada das patas dianteiras
com o auxilio de uma faca, alocando as mesmas em uma caixa branca para serem
encaminhadas a sala de miudos externos.

Em seguida na area limpa era feita a ocluséo do reto, este consiste no corte
da regido tracionando a mesma para cima, em seguida era colocado o saco plastico
e amarrado o reto com um fio. A separacdo da cabeca do restante da carcaca era
feita através de um corte na altura da glote, a cabeca entdo era levada para a mesa
de lavagem de cabecas e posteriormente para a sala de desossa onde era feita a
inspecdo. (QUALYVET, 2018)

A evisceracdo era feita através de um corte na linha do peito, em seguida
realizava-se um corte com o fio da faca orientado de dentro para fora e de cima para
baixo, para evitar rupturas de visceras. As visceras abdominais (es6fago, intestino,
estomago e baco) caem na mesa de evisceracdo onde sdo inspecionadas por um
colaborador, as visceras toracicas (figado, pulmdo, coracdo e traqueia) eram
removidas e enviadas por uma calha para a mesa de inspecéao de miudos.

A serragem da carcaca era feita em linha média do reto ao pescoco sobre o
canal medular, nesta etapa também é realizada a retirada do rabo e das patas
dianteiras. Na etapa do toalete era realizada a remoc¢ao de sebo, residuos de pelos,
contaminacdes gastrointestinais, coagulos de sangria, medula, entre outros.
(QUALYVET, 2018)

Posteriormente, as carcacas chegavam ao local de lavagem através da
trilhagem, neste setor um colaborador munido de mangueira sob pressao removia

pequenos restos dsseos e sangue que ainda estivessem presentes.
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4.2 ABATE DE SUINO COM ESFOLA

O fluxograma de abate de suino com esfola tem alguns processos diferentes,
comecgando pelo uso de facas amarelas para riscar o couro e a faca branca para as
partes internas da carcaca. O processo iniciava pela sangria, posteriormente 0s
suinos passavam pela lavagem automatica de carcacas, o primeiro processo distinto
era a desarticulacdo e a remocgao das patas dianteiras.

Em seguida era feita a esfola do pernil traseiro direito e esquerdo utilizando
faca amarela para riscar o couro e faca branca para realizar as esfola da regiao,
posteriormente era realizada a ocluséo do reto.

A préxima etapa a ser efetuada era a esfola de peito ou matambre, com uma
faca o colaborador riscava a regido toracica da carcaga e segurava com a mao a
pele fazendo a esfola do lado interno direito e esquerdo.

A esfola dos membros dianteiros e remocdo da mascara, orelhas e focinho
eram realizadas com o auxilio de facas, os mesmos eram retirados e colocados em
caixa para produtos ndo comestiveis. Em seguida era realizada a remocédo completa
da pele na plataforma de rolo com o auxilio de correntes, a pele era direcionada via
oculo para o setor de recebimento de pele e posteriormente era pesada e carregada.

Seguindo o procedimento passa para a area limpa onde era iniciado pela
remocado e lavagem da cabeca, evisceracdo, serragem de carcacas, toalete e
lavagem; estes processos ocorrem a mesma maneira que o abate de suinos sem

esfola.
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CONCLUSAO

Acompanhando a rotina do frigorifico pude constatar a importancia do controle
de qualidade em uma empresa frigorifica. As preocupacdes com a saude publica
s8o evidentes e com isso as empresas procuram implantar sistemas para a
producéo de alimentos mais seguros ao consumidor.

A qualidade da carne esti diretamente ligada as condicbes de saude do
animal vivo, por isso o frigorifico precisa trabalhar em conjunto com o pecuarista. A
carne depende de diversas etapas dentro da empresa, por este motivo o
monitoramento do controle de qualidade antes, durante e apds as atividades é de
fundamental importancia para que o alimento esteja livre de contamina¢des ou

esteja dentro dos limites exigidos.



31

REFERENCIAS

BRASIL. Ministério Da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Divisdo de Brucelose
e Tuberculose-DSA-SDA-DBT-CGCD. Definicdo de Material Especificado de
Risco para encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB). Brasilia, DF, jun., 2017a.

BRASIL. Ministério Da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuéria. Departamento de Saude Animal. Sistema Brasileiro de Prevencéo e
Vigilancia da Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB). Brasilia, DF, nov.,
2017b.

BRASIL. Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017c. Regulamenta a Lei n° 1.283,
de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que
dispdem sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal.
Brasilia, DF, mar., 2017. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9013.htm>
Acesso em: 24 abr. 2019.

BRASIL. Portarian® 4 do MAPA, de 10 de fevereiro de 1998. Brasilia, DF, 1952.
Disponivel em:
<https://lwww.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/PRT_046_10 02 1998 MANU
AL_GENERICO_DE_PROCEDIMENTOS_APPCCID-f4POhNOufV.pdf>

Acesso em: 14 de abr. 2019

BLOCK, N.C.S. et al. Processo de Producao da Carne Bovina: dos animais ao
produto final. Anais do X Encontro de Engenharia de Producéo Agroindustrial. 2016.
UNESPAR, Campus Campo Mourao. Disponivel em:
<http://www.fecilcam.br/anais/x_eepa/data/uploads/11-agroindustria/11-02.pdf>
Acesso em: 02 out. 2018

BONESI, G. L.; SANTANA, E.H.W. de. Fatores Tecnolégicos e Pontos Criticos de
Controle de Contaminacao em Carcacas Bovinas no
Matadouro. Londrina, v. 10, n. 2, p. 42, Out. 2008.

DACOREGIO, M. A. Estagio Supervisionado na Area de Controle de Qualidade
de Frigorifico de Bovinos. Relatério (Bacharelado em Medicina Veterinaria) -
Universidade Tuiuti do Parana, Curitiba, 2008. Disponivel em:
<https://tcconline.utp.br/tag/anderson-machado-dacoregio/>

Acesso em: 20 de mar. 2019

EMBRAPA. Sistema APPCC. Disponivel em:
<https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Agencia22/AG01/arvore/AG01_173 241120
05115229.html> Acesso em: 15 maio. 2019.

ERLO, J. Relatério de estagio curricular obrigatorio: inspecéo sanitaria do
municipio de Caxias do Sul: inspecéo de produtos de origem animal. Relatério
(Bacharelado em Medicina Veterinaria) - Centro de Ciéncias da Vida, Universidade
de Caxias do Sul. Caxias do Sul, p. 61, 2018.


https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/PRT_046_10_02_1998_MANUAL_GENERICO_DE_PROCEDIMENTOS_APPCCID-f4POhN0ufV.pdf
https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/PRT_046_10_02_1998_MANUAL_GENERICO_DE_PROCEDIMENTOS_APPCCID-f4POhN0ufV.pdf
https://tcconline.utp.br/tag/anderson-machado-dacoregio/
https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Agencia22/AG01/arvore/AG01_173_24112005115229.html
https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Agencia22/AG01/arvore/AG01_173_24112005115229.html

32

GOMIDE, L. A. de M.; RAMOS, E. M; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e
Tipificacao de Carcacas. 2. ed. Vigosa, MG: UFV, 2014.

JEZZINI, S. Inspecdo de carne bovina: MRE — material de risco especifico.

2010, 88f. Trabalho de Conclusdo de Curso. Universidade Tuiuti do Parand. Curitiba,
2010. Disponivel em: <http://tcconline.utp.br/wp-
content/uploads/2011/08/inspecaocarne-bovina.pdf> Acesso em: 02 out. 2018.

PACHECO, J.W; YAMANAKA, H.T. Guia Técnico Ambiental de abates (bovino e
suino). Sdo Paulo: CETESB, 2006. Disponivel em:
<https://lwww.crg4.org.br/downloads/abate.pdf> Acesso em: 09 out. 2018

PINTO, S. de A. Inspecéo e Higiene de Carnes. 2. ed. Vigosa, MG: UFV, 2014.
QUALYVET. Manual de boas praticas de fabricacdo: Santa Cruz do Sul, 2018.

SARCINELLI, M.F.; VENTURINI, K.S.; SILVA, L. C. Abate de bovinos. 2007. 9f.
Boletim Técnico. Universidade Federal do Espirito Santo. Espirito Santo, 2007.
Disponivel em: <http://www.agais.com/telomc/b01507_abate_bovinodecorte.pdf>
Acesso em: 02 out. 2018.

SILVA, C. A. B. da; GOMIDE, L. A. de M; FERNANDES, A. R. Matadouro Misto de
Bovinos e Suinos: Ficha técnica de elaboracéo. Brasilia: UFV, 1995.



ANEXOS

ANEXO 1- PLA 02 Controle da Qualidade da Agua

CONTROLE DA QUALIDADE DA AGUA

PLA 02
Emisséo: Abril/16
Revisdo:06
Revisdo: NOV/2018
Pag: 01 de 02

Monitoramento: Uma vez ao dia em cada ponto em horarios alternados, sendo o 1° ponto antes do inico das atividades.

Padrao: Nivel de cloro 0,2 a 2ppm /2 5ppm - ponto 6 Legenda: C: Conforme NC: Nao Conforme NA: Nao Aplicavel
OBS: Quando os setores ndo estiverem em uso o monitor pode anotar NA ou fechar os campos com uma linha a caneta.

pH, CLORO RESIDUAL LIVRE, COLORAGAO E ODOR DA AGUA

DATA

Coloragao | Odor

PONTOS

HORA

Cloro

pH

Avaliacao

Rubrica do Monitor

Ponto 1-B. Sanitaria

Ponto 2-Mesa de Insp. Mildo:

Ponto 3-Sangria de Bovinos

Ponto 4-Desossa

Ponto 5-Bucharia Limpa

Ponto 6-Box Ins. (externo)

pH, CLORO RESIDUAL LIVRE, COLORAGAO E ODOR DA AGUA

DATA

Coloragao | Odor

PONTOS

HORA

Cloro

pH

Avaliacao

Rubrica do Monitor

Ponto 1-B. Sanitaria

Ponto 2-Mesa de Insp. Mitido:

Ponto 3-Sangria de Bovinos

Ponto 4-Desossa

Ponto 5-Bucharia Limpa

Ponto 6-Box Ins. (externo)

pH, CLORO RESIDUAL LIVRE, COLORAGAO E ODOR DA AGUA

DATA

Coloracao | Odor

PONTOS

HORA

Cloro

pH

Avaliagao

Rubrica do Monitor

Ponto 1-B. Sanitéria

Ponto 2-Mesa de Insp. Mitdo:

Ponto 3-Sangria de Bovinos

Ponto 4-Desossa

Ponto 5-Bucharia Limpa

Ponto 6-Corredor (aspergao)

RESP. PELO MONITORAMENTO

RESP. PELA VERIFICACAO

DATA

Fonte: QUALYVET, 2018
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ANEXO 2 - PLA 05 Controle da Incidéncia de Pragas

PLA 05
N Emisséo: Abril/2016
CONTROLE DE INCIDENCIA DE PRAGAS REVISAQ: 06

Revisdo: Novembro/2018
PAGINA 01 DE 02

Monitoramento: Diariamente, uma vez por dia  Padrao: Auséncia de pragas nas areas internas da industria
Legenda: C = Conforme NC = Néao Conforme NA = N=N&o Aplicavel OBS: Quando os setores néo estiverem em uso o monitor
pode anotar NA ou fechar os campos com uma linha a caneta

INCIDENCIA DE PRAGAS - DIARIAMENTE

DATA: |
SETOR Hora: Avaliagio SETOR Hora: |Avaliagdo
Barreiras Sanitarias Sala de caixas limpas
Sangria Sala de caixas sujas
Escaldagem Desossa
Esfola Corredor de acesso a desossa
Evisceracdo Expedicao
Toalete de carcaga Tunel
DIF Camaras de estocagem de congelados
Area de lavagem de carcaga Corredor de acesso ao tunel
Bucharia suja Camara fria 01
Bucharia limpa Camara fria 02
Sala de cabeca Céamara fria 03
Sala de mildos internamente Céamara fria 04
Sala de mildos externamente Cémara fria 05
Depésito do residuo do couro Corredor de acesso as camaras
Depésito de residuos Lavagem de roldanas
Monitoramento: Diariamente, uma vez por dia  Padrdo: Auséncia de lixos e entulhos na area externa
AREA EXTERNA - DIARIAMENTE
L Em caso de ndo conformidade na PLA 04 quanto a insetos
fHors Avaliggho Hora |[Avaliagédo Hora Avaliagdo| Hora Avaliagdo
[Auséncia de lixos, entulhos e cercas fechadas

Monitoramento: Uma vez na semana Padrao: Portas, janelas e abeturas vedadas em bom estado de conservagéo e funcionamento.

INTEGRIDADE E FUNCIONAMENTO DE JANELAS E PORTAS - SEMANALMENTE

Hora Avaliagédo oDSs
As portas automaticas estéo funcionando?
Todas as aberturas estdo bem vedadas?
As telas das janelas estdo intactas?
RESP. PELO MONITORAMENTO RESP. PELA VERIFICACAO
DATA

Fonte: QUALYVET, 2018



ANEXO 3 - PLA 21 Controle de MER

CONTROLE DE MER (MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO)

PLA 21
Emisséo: Abril/2016
Revisédo: 06
Revisdo: Nov/2018

PAGINA 01 DE 01

Monitoramento: 3 vezes ao dia em horarios alternados, avaliando em 04 carcagas consecutivas.

Padrées: Remocao total e correta destinagdo do M.E.R _Legenda: C (Conforme) NC (Nao Conforme) NA (N&o Avaliado).
ITENS DE CONTROLE
Hora
Produtos colocados em caixas especificas para M.E.R?
Remocao correta dos M.E.R?
Funciondrios utilizam faca especifica para a retirada dos M.E.R?
M.E.R. enviados para incineragdo?
QUANTIDADE
TOTAL PRODUZIDA (Kg)
N° de animais abatidos
Medula
Amigdala
Olhos
Encéfalo
Porcao distal do ileo
Material de serragem das carcagas
Hora OCORRENCIA Responsavel
Hora ACAO CORRETIVA Responsavel
Hora ACAO PREVENTIVA Responsavel
Hora MONITORAMENTO DA ACAO CORRETIVA Responsavel
ACAO CORRETIVA DA VERIFICACAO
Ciente dos
monitores

DATA RESP. PELO MONITORAMENTO

RESP. PELA VERIFICACAO

DATA

Fonte: QUALYVET, 2018
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ANEXO 4 - PLA 16 Controle da Temperatura dos Higienizadores

CONTROLE DE TEMPERATURAS DOS HIGIENIZADORES Reviséo: 06

PLA 16
Emisséo: Abril/2016

Revisdo: Novembro/2014
PAGINA 01 DE 02

TEMPERATURA DOS HIGIENIZADORES

Monitoramento: Monitoramento das Temperaturas a cada 2 horas de Producao
Legenda: NA- Nao Aplicavel (em n&o uso no processo) OBS: O monitor pode anotar NA ou fechar os campos com uma linha a caneta.

Inicio do Abate: Final do Abate:
Hora:
1 Higienizador Sangria (285°C)
2 Higienizador Serra Chifre (285°C)
3 Higienizador Patas Dianteiras Bovinas (285°C)
4 Tanque de Escaldagem (262°C)
5 Higienizador Pds depilagdo (285°C)
6 Higienizador Retirada de cascos (285°C)
7 Higienizador Cabeca Suina (285°C)
8 Higienizador Toalete externo (285°C)
9 Higienizador Cabega/Papada suina (285°C)
10 Higienizador do 1° troca pata (285°C)
11 Higienizador do 2° troca pata (285°C)
12 Higienizador Matambre (285°C)
13 Higienizador Patas Dianteiras Suinos (285°C)
14 Higienizador Retirada do couro (285°C)
15 Higienizador Rolo (285°C)
16 Higienizador Serra de peito - Faca (285°C)
17 Higienizador Serra de peito (=85°C)
18 Higienizador Inspegao Visceras Brancas(285°C)
19 Higienizador do Saca-rolha (285°C)
20 Higienizador dos Ganchos para cabecga (285°C)
21 Higienizador Desossa de cabega (285°C)
22 Higienizador Inspecao Cabeca (285°C)
23 Higienizador Gancho puxar carcaga /evisc. (285°C)
24 Higienizador Evisceragéo (285°C)
25 Higienizador Sala de Mitdos Externos (285°C)
26 Higienizador Serra carcagca - facas (285°C)
27 Higienizador Serra carcaca (285°C)
28 Higienizador Toalete (285°C)
29 Higienizador Inspegao mitidos vermelhos (285°C)
30 Higienizador DIF (285°C)
31 Higienizador DIF (=85°C)
30 Higienizador Sala de miudos - internos (285°C)
33 Higienizador Bucharia/triparia limpa (285°C)
34 Higienizador Bucharia/triparia Suja (285°C)
35 Higienizador Sala de desossa (285°C)
36 Higienizador Expedicéo - facas (285°C)
37 Higienizador Expedicéo - serra da carcaca (285°C)
DATA RESP. PELO MONITORAMENTO RESP. PELA VERIFICAGAO

Data Hora

Fonte: QUALYVET, 2018
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ANEXO 5 - Procedimento Sanitario Operacional de Suinos Area Suja

. e PROCEDIMENTO SANITARIO OPERACIONAL- | riapsocse
' PSO DATA DA EMISSAO
m— MONITORAMENTO DIARIO Novi2018
ABATE - AREA SUJA e
ESPECIE: SUINO PG

Data: / / N° animais abatidos: ___

Frequéncia: duas vezes por turno produtivo

5 - 1° P 3 a8
ABATE - érea suja monitoramento i i i

ESPECIE: Hora de inicio do monitoramento

Procedimentos
1 Banho de asperséo

2 Sangria

3 Lavagem de carcaca automatica

4. - Cl esfola |Desarticulagéo e remocao das patas dianteiras
4. - S/ esfola  |Escaldagem

5. —Clesfola [Esfola do pernil traseiro direito

5. - Sl esfola_|Retirada dos cascos e ouvido médio

6. —Clesfola|Ocluséo do reto
6.

7

7

8

8

9

9

. — S/ esfola_ |Depilagao

. —Clesfola |Esfola do pemil traseiro esquerdo
. — S/ esfola _|Chamuscamento

. — Clesfola [Esfola do peito / b

. — Sl esfola_[Toalete da carcaga (pelos)

. - Clesfola |Esfola dos membros dianteiros

. — Sl esfola |Lavagem de carcaca automatico

Remogao da mascara, e retirada das orelhas e
10. - Clesfola f o

11. - C/ esfola |Remog&o completa da pele e das patas traseiras
21. - Slesfola  |Caixas

21. - Clesfola |Caixas

22. - Slesfola  |Mao dos colaboradores
22. - Clesfola |Mao dos colaboradores
23. - Sfesfola |[Equipamentos

23. - Clesfola _ |Equipamentos

24 - Slesfola__|Facas e Chairas

24. - Clesfola |Facas e Chairas

25. - Slesfola_ |Higienizadores

25. - Clesfola  Higienizadores

26. - Slesfola  |Aventais

26. - Clesfola  |Aventais

C: Conforme NC: Nao conforme N/A: Nao aplicavel

Responsavel pelo Monitoramento Responsavel pela Verificagao

Data da Verificagdo

Fonte: QUALYVET, 2018



ANEXO 6 - Procedimento Sanitario Operacional de Suinos Area Limpa

CODIGO

PROCEDIMENTO SANITARIO OPERACIONAL- PLAPSOCSE
PSO DATA DA EMISSAO
MONITORAMENTO DIARIO Bl
ABATE - AREA LIMPA o
ESPECIE: SUINO PAGINA

1de2

Data: /. / N° animais abatidos: ___

Frequéncia: duas vezes por turno produtivo

AREA LIMPA it oz 23t e

[ESPECIE: Hora de inicio do monitoramento

Procedimentos CIETRITER R (R e EREa

10. - S/ esfola | Oclusao do reto

11. - Slesfola|Desarticulagao e remogéo dos membros dianteiros
12. — Slesfola _|Desarticulacdo e remog&o da cabeca

12. - Clesfola |Remogao da cabega e lavagem da cabega

13. — Slesfola_|Abertura do peito e evisceragdo

13. - Clesfola_|Abertura do peito e evisceragéio

14. — Slesfola gem da carcaca — % carcaga e toalete
14. - Clesfola gem da carcaca em % carcaca

15. - Sfesfola_|Lavagem de % 5

15. - Clesfola_|Lavagem de % carcaca e toalete

16. - Slesfola|Ruptura de ab na sala de abate

16. - Clesfola |Ruptura de abcessos na sala de abate

17. — Slesfola_|Ruptura de visceras brancas
17. - Clesfola_|Ruptura de visceras brancas
18. - Slesfola |Resfriamento de mitdos
18. - Clesfola_|Resfriamento de mitdos
20. - Slesfola  [Rotulagem

20. - Clesfola _|Rotulagem

21. - Slesfola  [Caixas

21. - Clesfola [Caixas

22. - Slesfola  [M&o dos

22. - Clesfola |Mao dos colaboradores
23. - Slesfola  |Equipamentos

23. - Clesfola [Equipamentos

24. - Slesfola _|Facas e Chairas

24. - Clesfola_|[Facas e Chairas

25. - Slesfola_|Higienizadores

25. - Clesfola_|Higienizadores

26. - Slesfola  |Aventais

26. - Clesfola_|Aventais

27. - Slesfola _|Produtos Comestiveis
27. - Clesfola_|Produtos Comestiveis

C: Conforme NC: Nao conforme N/A: Nao aplicavel

Responsavel pelo Monitoramento Responsavel pela Verificagcdo

Data da Verificagao

Fonte: QUALYVET, 2018



ANEXO 7 - Procedimento Sanitario Operacional de Bovinos Area Suja

z CODIGO
PROCEDIMENTO SANITARIO OPERACIONAL- PLAPSOB
PSO DATA DA EMISSAO
A Nov/2018
MONITORAMENTO DIARIO o
ABATE - AREA SUJA 06
ESPECIE: BOVINO RRaE
Data: I /
N° animais abatidos:
Frequéncia: duas vezes por turno produtivo
ABATE - area suja 1° veri 40 | 2 i ao | 3° veri 40 | 4° verif a
ESPECIE: Hora de inicio do monitoramento
Procedimentos
o1 Banho de asperséo
02 Lavagem da regiao anal
03 |Sangria
04 Esfola, desarticulagao dos membros dianteiros e retirada
de tendGes
05 Remocao dos chifres, esfola da cabeca, palpebras e
retirada das orelhas
06 Esfola e desarticulagées dos bros traseiros
07 Remocé&o da glandula mamaria
08 1°e 2 ° transpasses
09 Esfola do peito
10 Remocé&o de vergalho
11 Esfola do quarto traseiro esquerdo e direito
12 Remogéo dos labios e esfola das bochechas
13 Esfola da regigo lombar e matambre
14 Esfola do rabo
15 Ocluséo do reto
16 R ¢ pleta da pele
33 [Caixas
34 Mé&o dos
35 Equipamentos
36 Facas e Chairas
37 Higienizadores
38 Aventais
C: Conforme NC: Nao conforme N/A: Néo aplicavel
Observagdes:
Responsavel pelo Monitoramento Responsavel pela Verificagao

DatalHora da Verificagao

Fonte: QUALYVET, 2018



ANEXO 8 - Procedimento Sanitario Operacional de Bovinos Area Limpa

- CODIGO
PROCEDIMENTO SANITARIO OPERACIONAL- PLAPSOB
PSO DATA DA EMISSAO
A Nov/2018
MONITORAMENTO DIARIO S
ABATE - AREA LIMPA 05
ESPECIE: BOVINO PAGINA
Data: I !
N° animais abatidos:
Frequéncia: duas vezes por turno produtivo
ABATE - area limpa 1° verificagdo | 2° verificagdo | 3° verificagdo |4° verificagao
ESPECIE: Hora de inicio do monitoramento
Procedimentos crstis
17 Serragem do peito
18 ‘Separacao e oclusao do esdfago
19 ertify begal .
20 Remogéo da cabega
21 Lavagem da cabeca
22a  |Eviscerago — visceras brancas
22b  |Evisceragdo — visceras vermelhas
23 Serragem carcaca - % carcaga e desarticulacao do rabo
24 [Toalete alto e baixo
25 |Bombeamento do dianteiro e lavagem de % carcaca
26 Ruptura de na sala de abate
27 Ruptura de visceras brancas
28 Resfriamento de mitdos
29 ICozimento de estémagos
32 Rotulagem - Lacre
Caixas
34 M&o dos colaboradores
35 Equipamentos
36 Facas e Chairas
37 Higienizadores
Aventais
39 Produtos Comestiveis
C: Conforme NC: Nao conforme N/A: Nao aplicavel
Observagoes:
Responsavel pelo Moni ito Responsavel pela Verificagao

Data/Hora da Verificagao

Fonte: QUALYVET, 2018



ANEXO 9 - PLA 13 Ata de Treinamentos

ATA DE TREINAMENTO

PLA 13
Emissao: Abril/2016
Revisédo: 06
Revisdo: Novembro/201§

PAGINA 01 DE 01

I:I Treinamento Admissional I:]Treinamento de Reciclagem I:l Treinamento Periddico

Data:

Hora:

Duragéo:

|Ministrante:

Contetido Ministrado:

Nome legivel do Colaborador

Assinatura do Colaborador

RESP. PELO TREINAMENTO

DATA

Fonte: QUALYVET, 2018
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ANEXO 10 - PLA 06 Procedimento Padréo de Higiene Operacional Diério

PLA 06
CHECK-LIST DE HIGIENE OPERACIONAL Emjssfios Apri0]5
(DIARIO) ) ~Rewséo. 06
Reviséo: Novembro/2018
PAGINA 01 DE 02
HIGIENE OPERACIONAL
Monitoramento: Durante a troca de espécie, antes do retorno das atividades.
Legenda: C - Conforme NC - Nao conforme NA - N&o Aplicavel OBS: Quando os setores néo estiverem em uso o monitor pode
anotar NA ou fechar os campos com uma linha a caneta.  Padrdo: equipamentos e estruturas sem residuos grosseiros
Abate Barreiras Sanitarias
Hora: Avaliagao Hora: Avaliagao
Pistola pneumética / Eletro choque Piso e paredes
Box de atordoamento Pia, saboneteira e porta papel-toalha
Area de vomito Lixeira
Calha de sangria Lava-botas e escovas de botas
Guincho Porta-sab&o liquido
Mangueiras
Higienizadores Bucharia sujaltriparia
Gradilho para sangria Hora: Avaliagdo
Tunel de sangria Piso e ralos
Chuveiros com protecéo Paredes e teto
Tanque de escaldagem Pia e higienizador
Depiladeira Mesas com chuveiros
Chamuscador Mesa inox
Pesos das serras Oculo
Plataformas fixas e escadas de acesso (Carro para transporte de despojos
Rolo do couro Centrifuga
Box de Lavagem de Cabega Exaustor
Suporte para caixas
Tubulagdes (externamente)
Carrinho de inox
Serra do chifre e higienizador Bucharia limpa
Protecdo para as plataformas Hora: Avaliagao
Mesas Piso, paredes
Serra do peito e higienizadores Pia e Higienizador
Serra da carcaga e higienizador Tanques
Mesa da evisceragdo Oculo
Carrinho de inox Mesa com chuveiros
Plataforma mével Gancheira para toalete
Balanca (Carrinho para mitdos
Ralos e calhas de escoamento de agua Suporte para caixas
Piso
Paredes Sala de miudos (interno)
Facas/chaira Hora: Avaliagdo
Saca rolha e higienizador Piso, paredes e teto
[Aventais Pia e Higienizadores
Area de lavagem da meia carcaga Mesa com chuveiro
Pias Oculo
Chuveiro das mesas Mesa inox
Calha de mitidos (Carro com gancheiras
Suporte para caixas
Sala de mitidos (externo) Suporte para caixas
Hora: Avaliagao
Piso, paredes e teto Sala de cabegas
Pia e Higienizadores Hora: Avaliagdo
Mesa com chuveiro Piso, paredes e teto
Oculo Pia e Higienizadores
Suporte para caixas Mesa com chuveiro
Tanques (Oculo
Sugador
(Carro para transporte de cabegas
Suporte para caixas
DATA RESP. PELO MONITORAMENTO RESP. PELA VERIFICACAO
DATA

Fonte: QUALYVET, 2018



ANEXO 11 - PLA 09 Procedimento Padrao de Higiene Pré-operacional Diario

coumio PLA 09
§ m. CHECK-LIST DE HIGIENE PRE-OPERACIONAL Emisedo, Abrl2016
(DIARIO) ) _R.ewsao, 06
Revis&o: Novembro/2018
PAGINA 03 DE 04
|Monitoramento: Diario, antes do inicio das atividades Padrao: Conforme Legenda: C - Conforme NC - Ndo Conforme
NA - N&o Aplicavel OBS: Quando os setores n&o estiverem em uso o monitor pode anotar NA ou fechar os campos com uma linha a
HIGIENE PRE-OPERACIONAL
Sala de caixas sujas e sala de caixas limpas Lavagem de carros
Hora: Avaliaga Hora: Avaliagcao
Piso, paredes e teto Piso, paredes e teto
Luminaria Carrinhos de Transporte de caixas
Tanque Caixas Plasticas
Exaustor Oculo
Lava jato Luminarias
Caixas Estrados Estrados
Sala de limpeza de roldanas
Hora: Avaliacdo
Piso, paredes, teto e luminarias
Tanques Currais/pocilgas
Carro para transporte de roldanas Hora: | Avaliagao
Carretilhas Piso/bebedouros |
Calha de gotejamento
Barra de pendurar carretilhas Areas externas
Lava Jato Hora: Avaliagao
Vestiarios e sanitarios Limpeza do piso (lavagem caminh&es)
Data: Hora: Avaliagdo Limpeza do piso (caminhao recolhimento de
Paredes residuos)
Portas Lixo recolhido
Piso Paredes/vigas
Teto piso
Luminarias Luminarias
Suportes de Papel Toalha Exaustores externos
Saboneteiras
Pias Depésito de residuo e couro
Janelas Hora: Avaliagao
Lixeiras Piso/teto/parede
Suportes de Papel Higiénico Carro para transporte de residuo e couro
Armarios Oculo
Vasos Sanitérios
Bancos Camaras de resfriamento
Hora: Avaliagao
Expedicao Pisos, paredes e tetos
Hora: Avaliagdo Evaporadores
Pisos, paredes e tetos Trilhos
Pias Luminarias
Higienizadores Portas
Higienizador da serra do dianteiro Suporte para caixas
Serra
Trilhos, ganchos e roldanas Céamara de estocagem de
Docas Hora: Avaliagao
Luminarias Piso
Balangas Evaporadores
Luminarias
Sala de desossa Paredes e teto
Hora: Avaliagdao Porta
Piso, paredes e teto Suporte para caixas
Luminarias
Mesas e Pia
Higienizador de facas
Moedor e Serra fita Depésito de produtos de limpeza e almoxarifado
Carrinho para produto ndo comestivel Hora: i
Evaporadores Piso, paredes e teto
Oculo
Luminarias
DATA RESP. PELO MONITORAMENTO RESP. PELA VERIFICAGAO
DATA

Fonte: QUALYVET, 2018



