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RESUMO

O presente relatorio tem por objetivo descrever as atividades realizadas durante o
periodo de estagio curricular obrigatorio, desenvolvido no servigo de inspecao federal
e na garantia da qualidade do frigorifico abatedouro de aves Companhia Minuano de
Alimentos em Lajeado — Rio Grande do Sul. Sob a orientagédo da Profé. Dr2. Michelle
da Silva Goncalves e supervisdo do Dr. Adriano da Silva Guahyba o estagio ocorreu
no periodo de 01 de fevereiro a 28 de maio de 2021, totalizando 672 horas. No servigo
de inspecéo federal foi possivel acompanhar as atividades de fiscalizacdo, como as
verificacGes oficiais in loco e documentais dos autocontroles do estabelecimento, a
coleta de amostras de produtos e agua de abastecimento, as inspecdes ante e post
mortem e a adocao de acdes fiscais a fim de determinar o cumprimento das normas
higiénico-sanitarias. Com a garantia da qualidade, sob acompanhamento da médica
veterinéria Silvana de Castro Caldas, foram realizadas as monitorias determinadas
nos programas de autocontrole, como as verificacdes dos procedimentos sanitarios
operacionais, as monitorias dos pontos criticos de controle e o monitoramento de bem-
estar animal, além disso, sendo possivel acompanhar as a¢cdes tomadas frente as nao
conformidades encontradas durante as atividades de rotina do servigco de inspecao
oficial. Esse periodo forneceu uma compreensao da responsabilidade dos médicos
veterinérios atuantes tanto na area da inspecéo dos alimentos de origem animal como
dos veterinarios do setor privado, frente & qualidade e seguranca alimentar
adicionalmente da manutencéo do bem-estar animal.

Palavras-chave: Fiscalizac&o. Frigorifico. Autocontrole. Qualidade.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Sede do Servico de Inspecao Federal na empresa. A) Entrada da sede. B)
Escritério administrativo. C) Sala dos Agentes de inspecdo. D) Sala dos
0 Lo [ (0] =TSRRI 14

Figura 2 - Companhia Minuano de Alimentos. A) Fachada da empresa. B) Vista aérea

dO eStabeleCIMENTO. .....cviiiiiiiiiiee e 15
Figura 3 - Fluxograma de abate ................uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiee 16
Figura 4 - Area de ESCANSO .........ccueiveeveeeeieeeeeieete e ete et e et ee e 17

Figura 5 - Setor de evisceracdo. A) Entrada da secéo. B) Atividades desempenhadas
SOb calha de eViISCEraGao. ...........uuiiieieeeiiieeie e 22

Figura 6 - Pré-resfriamento. A) Entrada das carcacas na se¢do. B) Tanques de
(=15 1 1 =T 0 0= ] (o T 23

Figura 7 - Sala de cortes. A) Esteira de desossa de coxa e sobrecoxa. B) Mesa
classificadora de miopatias. ............uuuiiiiiieeeiiieiiiiie e 25

Figura 8 - Expedicdo. A) AfericAo de temperatura dos produtos na saida da
estocagem. B) Carregamento doS produtos. .........ceveeeeeeeeeeiiiieineeeeeneeennnns 27

Figura 9 - Exame clinico de inspecdo ante mortem. A) Contencdo do animal. B)
Avaliacdo da articulacdo tibiometatarsiana, alteracdo caracteristica de

artrite. C) Avaliacéo de crista, barbela, narinas e olhos. D) Avaliacdo das

AVES EIM ESTAGAD. ..eiiviiiiiiiiiiiiiiiiiii ettt ettt ettt ettt ettt e e 32

Figura 10 - Linha C de inspecao. A) Identificacdo da linha de inspecédo. B) Avaliacédo
EXEEINA U@ CAICAGA. ....evvvvriiieeeeeeeeeeiiiie e e e e e e e e ettt e e e e e e e e e e ea s e e e e eeeeennnes 35

Figura 11 - Departamento de Inspec¢éo Final. A) Noérea do DIF e abaco. B) Orientagéo
a0s auxiliares de INSPECAD. ........ceevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeee e 36

Figura 12 - Aspecto repugnante. A) Alteracdo na coloracdo da musculatura. B)
Alteracdo de causa nao identificada. C) Musculatura com aspecto

(=] 010 [0 1= T (=P 38

Figura 13 - Contaminagdes gastrintestinais e biliares. A) Contaminag&o por conteudo
fecal. B) Contaminacéo biliar. C) Contaminagé&o por contetdo do papo. .40

Figura 14 - Teste de absorcdo. A) Pesagem final das carcacas. B) Obten¢c&do da média
(0 L= T 01T ] o= o JA T RURPPPRRTTN 45

Figura 15 - Controle de temperatura na area de recepcédo. A) Ventiladores e
aspersores de agua. B) Aparelho termo-higrometro. ............ccccevvvvvvnnnnn. 48



Figura 16 - Arvore deciséria dos Pontos criticos de controle. ............ccccoeeeveveeunnen. 51



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Atividades desempenhadas no SIF 1661

Tabela 2 - Atividades desempenhadas na garantia da qualidade................cccccccee....



LISTA DE GRAFICOS

Grafico 1 - Divisdo da carga horaria cumprida durante o periodo de estagio curricular

Gréfico 2 - Destinacdo das carcacas abatidas durante o periodo de fevereiro/2021 a
ADNI2020 ..o e 33
Grafico 3 - Principais causas de condenacdes totais durante periodo de fevereiro/2021
A ADMI202L.... e 37
Gréfico 4 - Principais causas de condenacgfes parciais durante periodo de
fevereiro/2021 a abril/2021 ... 39



ABPA
AFFA
AISIPOA

APPCC
BPF

BS
DICAO
DIF
DIPOA
FAL

GQ

GTA

IN
MAPA
MVO
MVS
PCC
PCCQ
PCCB
PCCF
PPHO
RIISPOA

SIF
SIPOA
SVO

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Associacao Brasileira de Proteina Animal

Auditor Fiscal Federal Agropecuério

Agente de Inspecéo Sanitaria Industrial de Produtos de Origem
Animal

Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle

Boas Préticas de Fabricacéo

Boletim Sanitério

Divisdo de Carne de Aves e Ovos

Departamento de Inspecao Final

Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal
Ficha de Acompanhamento de Lote

Garantia da Qualidade

Guia de Transito Animal

Instrugéo Normativa

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Médico Veterinario Oficial

Médico Veterinario Sanitarista

Ponto Critico de Controle

Ponto Critico de Controle Quimico

Ponto Critico de Controle Biolégico

Ponto Critico de Controle Fisico

Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional
Regulamento de Inspecao Industrial de Produtos de Origem
Animal

Servico de Inspecéo Federal

Servico de Inspecéo de Produtos de Origem Animal
Servico Veterinario Oficial



2.1

2.2

221
2.2.2
2.2.3
224
2.2.5
2.2.6
2.2.7
2.2.8

3.1

3.1.1
3.1.1.1
3.1.1.2
3.1.2
3.1.2.1
3.1.2.2
3.1.2.3
3.1.24
3.1.25
3.1.2.6
3.1.2.6.1
3.1.2.7
3.1.2.7.1
3.1.3
3.1.3.1

SUMARIO

INTRODUGAOD ......oiiii ettt ettt sttt ste e senanea 13
APRESENTACAO DO LOCAL DE ESTAGIO.....c.cccooeeeeeeeeeeeeceeeeenns 14
SERVICO DE INSPECAO FEDERAL ......c.coveiveiieeieeeeece e, 14
COMPANHIA MINUANO DE ALIMENTOS ... 15
Recebimento e area de deSCaNS0 .........ueeviiieeiiiiiiiiiiiiieee e 17
Descarregamento, pendura, insensibilizacdo e sangria.................... 18
Escaldagem € depenagem . ......cccccoiiiiiiiiiiiiie e 19
EVISCEIAGAD ..o 21
Pré-resfriamento ..., 23
Sala de cortes e embalagem primaria ..........ccccceeeeeiiiiiiiiiici e, 24
Embalagem secundaria e congelamento .........ccccccceeeviieeiiieiiiiicen e, 26
Estocagem € eXpediGao ......cooeeeeei e 27
ATIVIDADES REALIZADAS . ...t 28
SERVICO DE INSPECAQ FEDERAL (SIF 1661)........cccvoveveeieeriesierennens 28
INSPECAO ANTE MOTTEM L.uvuiiiiiiii e e e e e e aen 29
Inspecdo ante mortem documental ...........cccooooeiiiiiiiiiii e, 29
Exame clinico de inSpecao ante Mortem............oooccuuviiieeeeeeee i 31
INSPEGEAD POSTt MOITEIM oo 33
o (=TT a1 o= T o T LS 34
LINNa A 34
T = = 35
T = 35
Departamento de INSPecao Final..............coiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee 36
CONAENACOES tOLAUS....cevvvuineieee e ettt e ettt e et e e e e e eeeeaees 37
F N o LT ot (o I (=T 01U Te | T o] (= 38
CoNAENAGOES PAICIAIS .....evvvvviiiiiiiiiiiiieeiieiee ettt ees 39
Contaminacao gastrintestinal e biliar...........cccccccvviiiiiiiiie 40
Verificagdes oficiais dos elementos de controle (VOEC) ................... 41

Verificagdo oficial documental ... 42



3.1.3.2

Verificag8o OfiCial IN 10CO ......ccooeiieeeeeeee e 43

3.1.3.2.1 Controle de formulacéo de produtos e combate a fraude: Teste de

=1 0150 ] o T LS 44
3.2 GARANTIA DA QUALIDADE ..ot 46
3.21 Monitoramento de Bem-estar animal.......c..oooveviiieiii i 47
3.2.2 Monitoria dos pontos criticos de controle (PCC) ....ccooeeevvvvviiiiiceinneennn. 50
3.2.2.1 Ponto critico de controle — 1Q .....coeeveviiiieiiiiiie e 52
3.2.2.2 Ponto Critico de CONtrole — 1B ....oeeieeieee e 53
3.2.2.3 Ponto Critico de CONLrolE — 2B .....oeeieeeeee e 54
3.224 Ponto critico de CONtrole — LF.....on e 54
4 AS MUDANCAS NO SERVICO DE INSPECAO FEDERAL (SIF)........... 56
5 CONCLUSAOD ..ottt e e, 59
REFERENCIAS. ...ttt ettt ettt et e e et e et e et e e e e e e e nee e 60
AN X O S e 65



13

1 INTRODUCAO

O estagio curricular obrigatorio foi realizado no Servigo de Inspecéo Federal
n°1661 (SIF 1661) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
estabelecido na Companhia Minuano de Alimentos Abatedouro-Frigorifico de Aves,
sob a supervisao do Auditor Fiscal Federal Agropecuério (AFFA) Dr. Adriano da Silva
Guahyba e orientacdo académica da Profd. Dr2. Michelle da Silva Goncalves, no
periodo de 01 de fevereiro de 2021 a 28 de maio do mesmo ano, contabilizando 672
horas no total.

A inspecdao sanitaria de produtos de origem animal no Brasil, foi estabelecida
com obrigatoriedade em todos os estabelecimentos pela Lei n°® 1.283 de 18 de
dezembro de 1950 (BRASIL, 1950) com o objetivo de garantir a qualidade higiénico-
sanitaria na producdo de produtos comestiveis ou ndo. Dois anos mais tarde foi
regulamentada com a publicacdo do Decreto n° 30.691 (BRASIL, 1952), alterado
posteriormente pelo Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017), denominado Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). A atividade
de inspecdo e fiscalizacdo de estabelecimentos envolvidos na producéo,
manipulacdo, armazenagem e comercializacdo de produtos de origem animal, em
acordo com a Lei n° 5.517 (BRASIL, 1968), € uma atuacao exclusiva do profissional
de medicina veterinaria.

A producéo de carne de frango brasileira € um dos setores mais importantes
para a economia e de maior desenvolvimento no ramo agropecuario, de acordo com
a Associacéo Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 2021), é a terceira maior producéo
mundial com 13,845 milhGes de toneladas no ano de 2020, ficando atrds apenas de
China e Estados Unidos, e lider mundial em exportacdo desde 2004, com previsao de
crescimento para 0 ano vigente. A inspecao desse produto € regulamentada pela
Portaria n° 210 (BRASIL, 1998).

O presente trabalho busca relatar as atividades desempenhadas durante o
estagio final obrigatério do curso de medicina veterinaria, da Universidade de Caxias
do Sul, o qual concerne o final da graduacdo, possuindo como objetivo unificar o
conhecimento tedrico-pratico desenvolvido ao longo do curso e aplica-lo na vivéncia
diaria, sob acompanhamento e supervisdo de médicos veterinarios experientes e

atuantes na area, preparando para o mercado de trabalho.
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2 APRESENTACAO DO LOCAL DE ESTAGIO

2.1 SERVICO DE INSPECAO FEDERAL

O Servico de Inspecéo Federal n°1661 (SIF 1661), pertencente ao 10° Servigo
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SIPOA), vinculado ao Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), inspecionava e fiscalizava o Abatedouro-
Frigorifico de Aves da Companhia Minuano de Alimentos, localizado na cidade de
Lajeado no Rio Grande do Sul - Brasil. Como encarregado estava lotado o Auditor
Fiscal Federal Agropecuario (AFFA) Dr. Adriano da Silva Guahyba, atuando em
conjunto com outras duas AFFAs: Caroline Posser Simeoni e Estela de Almeida. Além
dos auditores, o servigo de inspecédo federal local dispunha do Agente de Inspecéao
Sanitaria Industrial de Produtos de Origem Animal (AISIPOA) Rodrigo Matiello e
demais auxiliares administrativos e de inspecdo post mortem previstos no inciso Il do
Art. 73 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017).

A sede do SIF 1661 (Figura 1) contava com vestiarios para auxiliares de
inspecao, escritério administrativo, sala do agente de inspec¢do, sala dos auditores

fiscais, cozinha e almoxarifado.

Figura 1 - Sede do Servico de Inspecéo Federal na empresa. A) Entrada da sede. B)

Escritério administrativo. C) Sala dos Agentes de inspecédo. D) Sala dos Auditores.
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Fonte: Autoria propria (2021)

O estagio foi realizado de maneira integral no Servigco de Inspecdo Federal
1661, conquanto em virtude da disponibilidade de tempo, as atividades propostas se
deram em conjunto com a Garantia da Qualidade (GQ) da empresa, sob

acompanhamento e supervisdo da médica veterinaria Silvana de Castro Caldas.

2.2 COMPANHIA MINUANO DE ALIMENTOS

A Companhia Minuano de Alimentos — Abatedouro-Frigorifico de Aves (Figura
2) estava situada na Rua Carlos Spohr Filho, 918 no municipio de Lajeado/RS — Brasil.
Desfrutando de uma area total de 18.677,35m2 o frigorifico possuia capacidade de
12.000 abates por hora, sucedendo em média 178.000 aves ao final do dia e

3.900.000 por més, processado em 1 linha de abate e 2 linhas de evisceracao.

Figura 2 - Companhia Minuano de Alimentos. A) Fachada da empresa. B) Vista

aérea do estabelecimento.

Fonte: Autoria prépria (2021) Fonte: Arquivos da empresa (2019)
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A empresa executava as atividades de abate, corte e desossa, embalagem,
congelamento e estocagem de produtos (Figura 3), dividida em dois turnos de
producao, cinco dias por semana, com aproximadamente 1.800 funcionarios. Quanto
as aves, possuiam em média 2,675kg e 42 dias de idade no abate.

A producdo, durante o periodo de estagio, estava voltada a prestacdo de
servicos a terceiros, sendo seus produtos destinados tanto para exportacédo (68%)
quanto para mercado interno (32%). Os principais mercados eram: Emirados Arabes,
Unido Europeia, Cingapura e Japao.

A Companhia Minuano de Alimentos era certificada por duas Normas
Internacionais de Seguranca Alimentar: BRC (British Retail Consortium Level AA) e
IFS (International Featured Standards Higher level), outrossim, era certificada para
abate Halal, estando apta a exportacao para mercados que requeriam. Além do mais,
a empresa contava com Laboratorio Central de Andlises Microbioldgicas certificado
pela ISO/IEC 17025:2017.

A Garantia da Qualidade da empresa contava com a médica veterinaria,
Silvana de Castro Caldas, como supervisora da equipe, além de dois lideres de
processo que auxiliavam as monitoras em suas atividades distribuidas por toda cadeia

produtiva.
Figura 3 - Fluxograma de abate
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’ Descarregamento Pendura Insensibilizagdo
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\_ J
A\ 4
4 7 e N 7~ w - B
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Fonte: autoria propria (2021)
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2.2.1 Recebimento e area de descanso

Para o recebimento de animais destinados ao abate, em concordancia com
os Art. 85 e 86 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017), era indispensavel o conhecimento
prévio por parte do Servico de Inspecgéo Federal. Para tal fim, o Art. 32 da Instrucéo
Normativa (IN) n°® 100 (BRASIL, 2020) determinava ser de responsabilidade da
empresa a apresentacao dos Boletins Sanitarios, estabelecido no Anexo | da mesma
IN, correspondentes aos lotes que seriam abatidos e o cronograma de abate para o
dia subsequente. Adicionalmente, essas legislacbes estatuiam em carater obrigatorio
0 acompanhamento dos documentos de transitos, vetando o abate em casos de
descumprimento.

Cada carga designada ao estabelecimento deveria estar acompanhada do
Guia de Transito Animal (GTA), disposto na Instrugdo Normativa n° 70 (BRASIL,
2020). O lote necessitava também do historico da unidade epidemiolégica, realizado
pelo médico veterinario sanitarista, consignando as avaliacdes realizadas na Ficha de
Acompanhamento de Lote (FAL), conforme estabelecia o § 1° do Art. 22 da Instrugéo
Normativa n° 20 (BRASIL, 2016).

Figura 4 - Area de descanso

Fonte: Autoria propria (2021).

O estabelecimento contava com area de descanso devidamente coberta com
espaco suficiente em relacdo a capacidade de abate, sendo protegido por cortinas e
sombrites (Figura 4). O local ainda dispunha de aparelho termo-higrdmetro,
ventiladores e aspersores de agua, em acordo a Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) e ao

item 3.3 da Instrugédo Normativa n° 3 (BRASIL, 2000) os quais instituiam que a espera
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para o abate deveria ocorrer em local especifico para o fim, dispondo de estruturas
para os animais se protegerem de condi¢des climaticas extremas e beneficiar-se de
uma ventilacdo adequada.

Outro critério avaliado e verificado no local pela empresa, conforme
determinava o Oficio-Circular n° 104 (BRASIL, 2020), tratava-se dos registros de
autocontrole, observando a ordem do abate das cargas oriundas de lotes que

representassem maior risco de contaminacao cruzada.

2.2.2 Descarregamento, pendura, insensibilizacdo e sangria

O descarregamento das aves para que as mesmas adentrassem na sala de
pendura era executado por meio de uma plataforma mével, de maneira que as gaiolas
pudessem ser manipuladas com cuidado, sem uso excessivo de forga, evitando
estresse e lesdes dos animais. A linha de pendura, etapa subsequente, permitia a
suspensao das aves de ponta-cabeca em ganchos, para passarem, primeiramente,
pela cuba de insensibilizacdo para recebimento do choque e ao final serem
sangradas.

Em conformidade ao Art. 112 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017), o abate
de animais s6 era outorgado com o emprego de métodos humanitarios, em outros
termos, a sangria deveria ser realizada apds o processo de insensibiliza¢do. Seguindo
a recomendacéao da Portaria n° 210 (BRASIL, 1998), a insensibilizacao era realizada
pelo método de eletronarcose, com a imersdo das aves em liquido com voltagem e
amperagem proporcional a espécie, ao tamanho e ao peso das aves, considerando
também a extensdo da cuba.

A Instrucdo Normativa n° 3 (BRASIL, 2000) explanava que a tenséao deveria
ser suficiente para produzir uma intensidade de corrente adequada, a modo de
garantir a insensibilizacéo eficaz das aves. Todavia, era fundamental ter atencéo na
carga elétrica, conforme a Portaria n° 210 (BRASIL, 1998), em hipotese alguma a
insensibilizagdo poderia resultar em morte do animal.

O tempo limite entre insensibilizacao e sangria, estipulado pela Portaria n° 210
(BRASIL, 1998) era de, no maximo, 12 segundos. Em concordancia, a Instrucéo
Normativa n° 3 (BRASIL, 2000) justificava a sangria imediata apos a insensibilizacéo
de modo a provocar um rapido, profuso e mais completo possivel escoamento de

sangue, antes que o animal retomasse a sensibilidade.
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A sangria das aves ocorria em instalacdo prépria e exclusiva, separada
fisicamente dos demais setores, para atendimento ao determinado pela Portaria n°
210 (BRASIL, 1998). A operacao de sangria era realizada com as aves contidas pelos
pés, em ganchos de material inoxidavel, apoiados em trilhagem aérea. O comprimento
do tunel de sangria para escoamento do sangue da carcaga correspondia ao tempo
minimo de 3 minutos, antes do qual ndo era permitida a execucao de qualquer outra
operacao.

Como o estabelecimento era certificado para abate Halal, este processo de
sangria atendia as normas estipuladas: “Realizada por um mulgumano praticante, que
ja tenha atingido a puberdade, a face do animal deverd ser voltada para a meca. Ele
devera orar pronunciando o nome de Ala. [...] O processo de degola deve ser rapido,
cortando os grandes vasos, fazendo com que o sangue seja totalmente extraido da
carcaca.” (CARDOSO et al., 2010).

Segundo Ludtke et al. (2010), para uma sangria ser eficiente deveria ser
realizado a seccdo completa dos grandes vasos que emergem do coracao (artérias
carétidas e veias jugulares), assim, a perda de sangue impossibilitaria ao coracéo
bombear oxigénio para o cérebro, acarretando em choque hipovolémico.

Para Gomide, Ramos e Fontes (2014) um tempo de sangria muito elevado
(acima de 3 minutos) era desaconselhado, por comprometer a etapa seguinte de
depenagem. Em condi¢des de estresse, as aves poderiam entrar em rigor mortis em
até 15 minutos ap0s a sangria, levando ao aprisionamento das penas pelos foliculos
pilosos, dificultando a sua remocao.

A partir da sangria, conforme determinava a Portaria n°® 210 (BRASIL, 1998),
todas as operacOes eram realizadas de forma ininterruptas, ndo sendo permitido o
retardamento ou acumulo de aves em nenhuma de suas fases, até a entrada das

carcacas nas camaras de resfriamento.

2.2.3 Escaldagem e depenagem

Uma vez concluido o processo de sangria, as carcacas das aves adentravam
no setor de escaldagem e depenagem. Em acordo com a Portaria n° 210 (BRASIL,
1998) a escaldagem, obrigatoriamente, era executada logo ap6s o término da sangria,
sob condicdes definidas de tempo e temperatura, ajustados as caracteristicas das

aves em processamento, ndo sendo tolerado a introducédo de aves ainda vivas no
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sistema. Segundo Gomide, Ramos e Fontes (2014) a escaldagem era essencial para
o aumento da densidade das penas e da area de friccdo, bem como uma maior
abertura dos poros da epiderme, facilitando a etapa seguinte de depenagem.

O método de imersdo em tanque de material inoxidavel com agua aquecida
através de vapor era o adotado na empresa, regulamentado pela Portaria n° 210
(BRASIL, 1998), apresentava sistema de controle de temperatura e fluxo continuo de
agua, de maneira que em cada turno de trabalho fosse renovado o correspondente ao
seu volume total.

Quanto a temperatura da agua do tanque de escaldagem, era proporcional ao
tempo de exposicdo. Para Gomide, Ramos e Fontes (2014), quanto maior fosse a
temperatura, maior seria a facilidade de remocé&o das penas, porém, uma temperatura
elevada ou tempo de escaldagem elevado poderia resultar em enfraquecimento da
pele e dilaceracdo na etapa de depenagem, sendo assim, era necessario um ajuste
adequado e equilibrado. Na localidade, a temperatura da dgua de escaldagem era
mantida dentro dos limites de 45°C até 68°C, conforme velocidade do abate e, no
minimo, 10° C a mais para as depenadeiras.

Uma das maneiras de manter a temperatura ideal da agua era por injecao
direta de vapor, através da introducdo de ar na agua por injetores localizados na base
do tanque. Essa agitacdo, segundo Barker et al. (2004), maximizava os efeitos da
escaldagem, propiciando o relaxamento muscular ao redor dos foliculos de insercao
das penas.

No estabelecimento, a secdo era completamente isolada das demais areas,
em conformidade com a Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) que estabelecia como etapas
concomitantes, sendo desempenhadas em instalacBes proprias, separadas por
paredes das demais areas operacionais, gozando de um sistema de ventilacado e
exaustao do vapor d’agua suficiente para a extirpacdo das impurezas em suspensao.
Ainda em acordo com a regulamentacdo, essas operacdes ocorriam de forma
subsequente, sendo vetado o retardamento.

O Art. 115 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017) consolidava as formas aceitas
de depenagem, podendo ser a seco, ap0s escaldagem ou por outro processo
autorizado pelo DIPOA. Nao obstante, Gomide, Ramos e Fontes (2014) esclarecem
gue o método a seco foi completamente substituido pela depenagem po6s escalda,

devido a complexidade da operagéo.
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As depenadeiras, conforme Gomide, Ramos e Fontes (2014), eram tuneis de
aco inoxidavel com tambores rotativos (que giravam em sentidos contrarios) em toda
a sua extensao, providos de “dedos” de borracha flexiveis que removiam as penas por
friccdo. Estes dedos eram ajustados de acordo com o tamanho das aves, para evitar
fraturas, especialmente a quebra das asas, e o rompimento da pele.

A Portaria n® 210 (BRASIL, 1998) ndo assentia com o acumulo de penas sobre
0 piso, a vista disso, eram removidas e coletadas por canaletas, especialmente
destinada a esse fim. ApOs a coleta, as penas eram enviadas por tubulacdes até a
secao de subprodutos para processamento e posterior destinacao a fabrica de farinha
de penas.

Na sequéncia, as aves passavam pelo primeiro ponto de inspecéo do SIF, a
pré-inspecao, determinado a instalacéo pela Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) quando
nesse setor intercorresse a remocao de pés e/ou cabecas. Em sequéncia, era
removida a cabeca, as carcacas eram lavadas com jatos de agua sob pressdo, com
intuito de diminuicdo da carga microbiana superficial. Os pés eram cortados e
escaldados, seguindo para sala de pés, enquanto a carcaca era encaminhada para

secao de evisceracao, entrando assim na chamada area limpa.

2.2.4 Evisceracao

Em relacdo a estrutura do setor de evisceracdo era atendida as
regulamentacdes da Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) a qual estabelecia que os
trabalhos fossem executados em instalacdes proéprias, isoladas através de paredes
da area de escaldagem e depenagem. A evisceragao consistia na completa retirada
das visceras da carcacga, realizada, obrigatoriamente, com as aves penduradas por
trilhagem aérea, sob a qual era instalada uma calha de aco inoxidavel para coleta de
visceras ndo comestiveis destinadas a subprodutos (Figura 5).

O Art. 118 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017) afirmava que a evisceracao
deveria ser realizada em local que permitisse o exame das visceras, de forma que néo
ocorressem contaminacdes. Em consoante com a Portaria n° 210 (BRASIL, 1998),
onde alertava sobre o cuidado para evitar o rompimento de visceras e o contato das
carcagas com superficies contaminadas.

Em relagcéo ao fluxograma desta secéo no estabelecimento, inicialmente, as

carcacas eram penduradas em ganchos sob trilhagem aérea, a primeira maquina
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automatica era a inspec¢do inicial, a qual realizava a succéo das fezes, na sequéncia
ocorria a extracdo da cloaca, a abertura do abddmen, a eventracdo, a inspecéo
sanitaria post mortem, a retirada das visceras com separacao dos miudos, a remocao
do papo e tragqueia, o ponto critico de controle biolégico (PCC 1B) e a lavagem final.
Em acordo com a Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) e ao disposto no §1° do Art. 119 do
Decreto n° 9013 (BRASIL, 2017) n&o era permitido a retirada de 6rgéo e/ou partes de
carcacas antes de ser finalizada a inspecdo post mortem, quando essa visualizasse
algum desvio, a carcaga era encaminhada ao departamento de inspecéo final (DIF)

para uma inspecao minuciosa.

Figura 5 - Setor de evisceracdo. A) Entrada da secado. B) Atividades desempenhadas

sob calha de evisceracéo.

Fonte: autoria propria (2021)

A retirada de miudos iniciava logo ap0s a aprovagao pela inspecao sanitaria,
separando, primeiramente, o coracado, o figado e a moela que eram destinados as
respectivas secdes de limpeza e resfriamento. Em seguida, a alca intestinal,
juntamente com o papo, esbfago, traqueia e os pulmdes eram langcados em uma calha
e conduzidos para a graxaria.

Quanto a carcaca, antes de ser encaminhada ao pré-resfriamento, passava
pela lavagem final, efetuada através de equipamento especifico a lavar eficazmente
as superficies internas e externas. A localizacdo do equipamento se dava
imediatamente anterior ao sistema de pré-resfriamento e ap6s todo o processo de
evisceracdo, atendendo as exigéncias da Portaria n° 210 (BRASIL, 1998), a qual ndo
permitia qualquer manipulacdo das carcacas posteriormente ao procedimento de

lavagem.
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2.2.5 Pré-resfriamento

O processo de pré-resfriamento era exigido no Art. 121 do Decreto n° 9.013:
“todas as carcacas, as partes das carcacas, 0s 0rgdos e as visceras devem ser
previamente resfriados ou congelados, dependendo da especificacdo do produto,
antes de serem armazenados em camaras frigorificas onde ja se encontrem outras
matérias-primas” (BRASIL, 2017). Esse processo era definido pela Portaria n° 210
como: “processo de rebaixamento da temperatura das carcacas de aves,
imediatamente apds as etapas de evisceracdo e lavagem, realizado por sistema de
imersao em agua gelada e/ou agua e gelo ou passagem por tunel de resfriamento”
(BRASIL, 1998).

Em acordo com Carciofi (2005) o objetivo desse sistema era manter a
temperatura das carcacas, miudos e cortes em valores proximos a 0°C. Uma vez que,
nesta temperatura, reduzia-se a velocidade das rea¢des quimicas, enzimaticas e do
crescimento de microrganismos patogénicos.

O estabelecimento em questdo realizava o pré-resfriamento através da
imersdo em agua por resfriadores continuos, tipo rosca sem fim, chamados de chiller,
contendo um tanque pré-chiller e dois tanques chillers, sistema regulamentado pela
Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) (Figura 6).

Figura 6 - Pré-resfriamento. A) Entrada das carcacas na secdo. B) Tanques de

resfriamento.

Fonte: autoria prépria (2021)

Os frigorificos de aves brasileiros, conforme Carciofi (2005), quase que em
sua totalidade, resfriam as aves através desses tanques de inox preenchidos com



24

agua e gelo, onde as carcacas sao colocadas, mergulhadas e transportadas por um
sistema de rosca sem fim.

Por regulamentacao, conforme a Portaria n® 210 (BRASIL, 1998), a renovacéo
da agua gelada dos resfriadores era constante e contraria a movimentacdo das
carcacas. A propor¢cdo minima tinha de ser 1,5 litros por carcaga no primeiro estagio
e 1,0 litro no ultimo estagio. Em relacdo a temperatura da 4gua, nos pontos de entrada
e saida das carcacas do sistema de pré-resfriamento, ndo poderiam ser superiores a
16°C e 4°C, respectivamente, para atendimento da legislacdo. No estabelecimento
era mantido em média & 5°C e 1°C, no primeiro e ultimo estagio, respectivamente.
Observava-se também o tempo maximo de permanéncia das carcacas no primeiro,
nao podendo exceder trinta minutos.

O resfriamento por imersédo ainda compreendia em seus equipamentos um
sistema de injecao de ar industrialmente denominado borbulhamento, cujo objetivo,
segundo Olivo (2006), era promover uma maior agitacdo da agua, podendo resultar
no aumento das velocidades de resfriamento e de absorcéo nas carcacas.

Ao final do processo, seguindo as orientacdes da Portaria n° 210 (BRASIL,
1998) a temperatura das carcacgas deveria ser igual ou inferior a 7°C. Em relacao a
absorcdo de agua da carcaca, devido a exportacdo para Unido Europeia, o limite
maximo estabelecido era de 4,5%, podendo atingir 8% quando producéo destinada a
mercado interno.

Subsequentemente, as carcacas eram penduradas em ganchos para o
escorrimento da agua, processo estabelecido e denominado pela Portaria n° 210
(BRASIL, 1998) como gotejamento, realizado imediatamente apés o pré-resfriamento

e anterior a etapa seguinte, sendo nesse estabelecimento a sala de cortes.

2.2.6 Sala de cortes e embalagem primaria

Na secdo de cortes ocorria 0 espostejamento da carcaca em cortes
comerciais: asa, coxa e sobrecoxa, peito e filezinho, ocorrendo variacdes entre
produtos com ou sem pele e com ou sem 0sso, sendo a coxa e sobrecoxa desossada

o produto icone da empresa (Figura 7).
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Figura 7 - Sala de cortes. A) Esteira de desossa de coxa e sobrecoxa. B) Mesa

classificadora de miopatias.

Fonte: autoria propria (2021)

Regulamentada no item 5 da Portaria n° 210 (BRASIL, 1998), a sec¢éo de
cortes era em um ambiente isolado e climatizado, dispondo de equipamentos de
mensuracao de temperatura, lavadores e esterilizadores. Além disso, era permitido a
realizacdo das operacfes de classificacdo de peso e embalagem priméria no mesmo
setor, de maneira que néo interferissem no fluxo operacional dos produtos.

Os parametros de temperaturas determinados para esta secdao foram
estabelecidos, inicialmente, pela Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) com limite maximo
de 7°C. Porém, posteriormente modificado pela Portaria n° 74 (BRASIL, 2019), a qual
possibilitou a realizacdo de estudos com base em microbiologia preditiva, de forma a
garantir a auséncia de multiplicacdo de patdgenos, respeitando o resfriamento dos
cortes a 4°C em até 4horas, desde a sangria. Com isso, obteve-se como resultado,
no estudo desempenhado pela empresa, o limite de 12°C para as temperaturas do
ambiente e dos produtos contidos nesta sec¢ao.

Inicialmente, o Oficio-Circular n° 17 (BRASIL, 2019) excluiu a presenca de
estrias brancas e peito amadeirado das definicbes de miopatia condenadas pela
inspecdo sanitaria passando a ser procedimento de autocontrole da empresa.
Posteriormente, em 18 de agosto de 2020, publicou-se o Decreto n° 10.468 (BRASIL,
2020), o qual modificou o Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017) e excluiu a miopatia como
les&o ou processo inflamatorio de condenagédo nas linhas de inspec¢éo do SIF.

Com isso, em setembro de 2020, foi publicado o Oficio-Circular n°23 (BRASIL,
2020), que consolidou o procedimento como autocontrole a ser executado pelo

estabelecimento na secéo de espostejamento, classificando em graus e determinando



26

seus respectivos destinos. Para miopatia peitoral profunda e miopatia dorsal cranial
eram permitidos o refile, com aproveitamento da carne em natureza e as lesdes
destinadas a matéria-prima de produtos ndo comestiveis. O peito amadeirado foi
elencado em grau leve — podendo ser comercializado; moderado — permitido o refile,
aproveitando a regido sem lesdo e severo — sendo destinado totalmente a
condenacédo. As estrias brancas poderiam ser comercializadas na forma em que se
apresentavam.

As alteracOes previstas no Decreto n° 10.468 (BRASIL, 2020) também
permitiram que as fraturas, contusées e méa sangria decorrentes de falhas
tecnoldgicas ou operacionais ocorridas durante o processo de abate, pudessem ser
segregadas pelo estabelecimento com posterior destinacao industrial, sendo instruido
pelo Oficio-Circular n° 24 (BRASIL, 2020).

Apdbs o espostejamento os produtos eram destinados as respectivas linhas
para processamento, classificacdo, pesagem e acondicionamento em embalagens

primarias devidamente carimbadas com data de producéao, validade e lote.

2.2.7 Embalagem secundéria e congelamento

Os produtos embalados eram destinados a secdo de embalagem secundaria
através de caixas plasticas por esteiras transportadoras, respeitando o fluxo continuo.
Em concordancia com a Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) esta operacéo era realizada
em local especifico e independente dos outros setores do estabelecimento, decorrente
da presenca de caixas de papelao.

Nesta secdo os produtos desossados passavam pelo sistema combo, uma
maquina de raio x detectora de 0ssos e fragmentos 6sseos, prezando pela qualidade
do produto. Outrossim, era realizado a conferéncia da correlacdo entre as etiquetas,
o produto e carimbo, além de monitorias referentes a pesagem devendo estar de
acordo com o estipulado, a temperatura ndo podendo exceder a 12°C para cortes e
7°C para miudos, além da avaliacdo continua da qualidade e integridade das
embalagens.

Uma vez finalizado os procedimentos de embalagem, os produtos eram
encaminhados ao tunel de congelamento continuo (TCC), o qual encontrava-se em

temperatura nunca superior a -22°C, tendo como objetivo atender a Circular n° 668
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(BRASIL, 2006) (revogada durante periodo de estagio) e a Portaria n° 74 (BRASIL,
2019) que instituia o resfriamento dos produtos a 4°C em até 4 horas ap0s sangria.
Com a permanéncia de aproximadamente 20 horas no TCC, os produtos eram
retirados congelados, atendendo a exigéncia da Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) que
delimitava temperatura igual ou inferior a -12°C. Para produtos com destinagéo a
Unido Europeia, China e Africa do Sul, o limite de temperatura na saida do TCC era

igual ou inferior a -18°C, em acordo as legislacdes especificas de cada mercado.

2.2.8 Estocagem e expedicao

Todos os produtos congelados retirados do tunel de congelamento continuo
passavam pelo ponto critico de controle fisico (PCC 1F), maquina detectora de metais,
para posterior acondicionamento em pallets e encaminhamento ao setor de
estocagem para armazenamento, o qual permanecia com temperatura igual ou inferior
a-18°C.

A é&rea da expedicdo, conforme a Portaria n° 210 (BRASIL, 1998), era
exclusivamente destinada a circulacdo dos produtos da estocagem até o veiculo de
transporte. Neste setor era avaliado as condi¢des gerais e higiénicas de cada carga,
além do monitoramento da temperatura ambiente e dos produtos (Figura 8). Cada
carregamento deveria acompanhar a certificacdo sanitaria correspondente ao

mercado de destino, estabelecido pela Instrugdo Normativa n° 23 (BRASIL, 2018).

Figura 8 - Expedicéo. A) Afericdo de temperatura dos produtos na saida da

estocagem. B) Carregamento dos produtos.

Fonte: autoria prépria (2021)
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3 ATIVIDADES REALIZADAS

Grafico 1 - Divisao da carga horaria cumprida durante o periodo de estagio curricular

Carga horaria

120 h

B SIF 1661 ™ Garantia da Qualidade  m Outras atividades

Fonte: autoria prépria (2021)

3.1 SERVICO DE INSPECAO FEDERAL (SIF 1661)

As atividades acompanhadas no SIF 1661 (Tabela 1) eram da rotina dos
auditores, conforme determinava o Art. 12 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017), com
inspecao ante e post mortem dos animais; certificacéo sanitaria; avaliacdo de projetos
do estabelecimento; verificacdo oficial dos planos de acdo e adocéo de agdes fiscais;
coletas de amostras, conforme cronograma dos: Programa Nacional de Controle de
Patégenos (PNCP), Programa de Avaliacao de Conformidade de Produtos de Origem
Animal (PACPOA), Programa Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes
(PNCRC) e agua de abastecimento de acordo com o Memorando n° 105 (BRASIL,
2018). Além disso, fiscalizava a empresa perante o funcionamento dos programas de
autocontrole, a fim de averiguar se as normas higiénico-sanitarias dispostas em

legislacbes especificas estavam sendo cumpridas.

Tabela 1 - Atividades desempenhadas no SIF 1661

(continua)

ATIVIDADES FREQUENCIA
Inspecdo ante mortem documental Diariamente
Inspecdo ante mortem exame clinico Diariamente
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Inspecéo post mortem Diariamente
Identificacdo de ndo conformidades Sempre que observado irregularidades
operacionais e estruturais nas inspecoes e verificacdes oficiais
Verificagéo oficial dos elementos de Quinzenal
controle in loco
Verificagéo oficial dos elementos de Trimestral
controle documental
Lavraturas de termos de fiscalizacao Sempre que necessario
Andlise de projetos do estabelecimento Sempre que necessario
Coletas oficiais de amostras de De acordo com cronograma dos
produtos e agua de abastecimento programas: PNCP, PACPOA, PNCRC e
Memorando n°105 (BRASIL, 2018)

Fonte: autoria prépria (2021)

3.1.1 Inspecgéo ante mortem

Durante o periodo de estagio foi possivel realizar diariamente a inspecéo ante
mortem, tanto a avaliacdo documental quanto o exame clinico, sob a supervisao dos
auditores fiscais do SIF 1661. Em média, eram recebidos 10 lotes ao longo do dia no
estabelecimento, considerando a definicdo de lote as aves oriundas de um mesmo
nacleo epidemiolégico.

Conforme o item 1 do Anexo IV da Portaria n° 210 (BRASIL, 1998), o Art. 90
do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017) e o Oficio-Circular n° 104 (BRASIL, 2020) a
inspecdo ante mortem dos animais destinados ao abate era competéncia do Médico
Veterinario do Servico de Inspecéo Federal, sendo o AFFA e/ou 0 médico veterinario
oficial (MVO). Essa atividade possuia a finalidade de identificar sinais clinicos que
remetessem a suspeita de doencas de notificacéo obrigatéria, por ser de interesse em
saude publica e animal; evitar o abate de aves com replecdo do trato gastrintestinal,
conhecer previamente o status sanitario do lote através do Boletim Sanitario;
identificar situacfes que se fizessem necessérias a reducédo do volume de abate por
hora e detectar lotes tratados com medicamentos que ndo atendessem o periodo

minimo de caréncia.
3.1.1.1 Inspecao ante mortem documental
A inspecao documental, estabelecida pelo Oficio-Circular n° 104 (BRASIL,

2020), era realizada com avaliacdo minuciosa dos Boletins Sanitarios (Anexo 1)

correspondentes aos lotes de abate para o dia subsequente, entregues previamente
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pela empresa ao SIF, consoante ao Art. 89 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017). As
informacbes presentes nos documentos eram referentes a quantidade de animais
oriundos do nucleo; alteracdes epidemioldgicas; porcentagem de mortalidade durante
o alojamento; diagnosticos clinicos e laboratoriais; tratamentos terapéuticos, nao
terapéuticos e vacinac¢oes; cumprimento dos periodos de caréncia; atendimento aos
critérios de esvaziamento do trato gastrintestinal, em respeito as regras vigentes para
o bem-estar animal; e outras informac¢des que pudessem restringir ou impedir 0 abate
das aves.

A restricdo de um determinado lote, determinado pelo Oficio-Circular n°104
(BRASIL, 2020), ocorria em situa¢cdes que o0 exame clinico das aves nao tivesse sido
realizado no estabelecimento avicola pelo médico veterinario sanitarista (MVS);
quando realizado apresentasse condigcbes que pudessem influenciar no abate;
houvesse indicacfes diretas ou indiretas da ocorréncia de doencas relevantes para a
saude publica ou animal; a mortalidade no nucleo estivesse préxima ao limite
percentual no momento de emissdo do BS; houvesse violacdes ou questdes que
gerassem duvidas ou suspeitas relativas a saude animal; e divergéncias observadas
durante a inspec¢ao ante mortem documental.

As causas de restricbes com maior incidéncia eram principalmente a
ocorréncia de desuniformidade e/ou dermatose relatadas pelo MVS no Boletim
Sanitario e/ou quando realizado abate sanitério para lotes positivos para Salmonella
spp., por enquadrar-se como doenca relevante para a saude publica ou animal.
Independente da causa, quando lote restritivo, o exame clinico ante mortem era
liberatério, ou seja, obrigatoriamente realizado na primeira carga proveniente da
granja.

Os lotes que testassem positivo para Salmonella spp., conforme determinava
o Art. 53 da Instrucdo Normativa n° 20 (BRASIL, 2016) eram programados para serem
abatidos separados dos demais lotes, seguido de higienizacdo das instalacdes e
equipamentos. Quando o lote era positivo para Salmonella enteritidis ou Salmonella
typhimurium, além do abate ocorrer em separado e precedido de imediata
higienizacdo, todos os produtos eram destinados para termoprocessamento, para
atendimento do Art. 54 da mesma IN. Em consoante, o Art. 91 do Decreto n° 9.013
(BRASIL, 2017) determinava:
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“Quando forem identificados animais suspeitos de zoonoses ou enfermidades
infectocontagiosas, ou animais que apresentem reacfes inconclusivas ou
positivas em testes diagnosticos para essas enfermidades, o abate deve ser
realizado em separado dos demais animais, adotando as medidas profilaticas
cabiveis.” (BRASIL, 2017)

A rejeicao para o abate na avaliacdo ante mortem documental ocorreria, de
acordo com o Oficio-Circular n° 104 (BRASIL, 2020), em situacbes de: nédo
cumprimento do periodo de caréncia de produtos veterinarios e/ou uso de produtos
proibidos; e/ou violacdo do limite percentual de mortalidade no Boletim Sanitario, sem
a apresentacao da autorizacdo para transito pelo Servico Veterinario Oficial (SVO),

situacdes que ndo ocorreram durante o estagio.

3.1.1.2 Exame clinico de inspecédo ante mortem

O exame clinico de inspe¢do ante mortem era realizado em uma plataforma
construida para tal fim junto & area de descanso, em congruéncia a Portaria n° 210
(BRASIL, 1998). Conforme as orientacdes do Oficio-Circular n° 104 (BRASIL, 2020),
esse exame compreendia a avaliagdo da coloracdo e da conformacao da crista, da
barbela, dos olhos, das cavidades oral/nasal, da pele, da cloaca, das articulacdes e
das patas e do comportamento das aves em estagcdo e em movimento.

O método adotado para realizacdo do exame clinico era baseado na descri¢ao
pormenorizada de Guahyba (2001), inicialmente, era realizado a contencédo da ave,
apoiando seu peito em uma superficie plana e estendendo os jarretes do animal,
mantendo-os em posicao fixa. Uma vez contida, era possivel avaliar a articulacdo
tibiometatarsiana, procurando alteracdes referentes a artrite: aumento de volume,
aumento de temperatura e presenca de liquido sinovial. A crista e a barbela eram
avaliadas quanto ao seu desenvolvimento, a sua coloracdo e a eventuais presencas
de edemas e lesdes. Os olhos e as narinas eram examinados a fim de observar
presenca de secrec¢fes. Na sequéncia, era avaliado a pele do animal quanto a
existéncia de lesbes elou outras afeccbes. Por fim, realizava uma avaliacdo
neurolégica do animal, segurando a ave pelas penas da cauda, esperando
movimentos de pedaladas e bater de asas. Quando em estacdo, esperava-se

movimentos coordenados (Figura 9).
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Figura 9 - Exame clinico de inspecao ante mortem. A) Contenc¢do do animal. B)
Avaliacao da articulacéo tibiometatarsiana, alteracéo caracteristica de artrite. C)

Avaliacdo de crista, barbela, narinas e olhos. D) Avaliacdo das aves em estacéo.

Fonte: autoria propria (2021)

Quando no exame clinico fossem visualizadas alteracdes que pudessem
impactar a eficiéncia da inspecao post mortem, o médico veterinario responsavel pela
inspegcdo tomava acao fiscal, com a diminuicAo da velocidade do abate,
proporcionando uma inspecao post mortem mais meticulosa e evitando a sobrecarga
do Departamento de Inspecdo Final. Quanto ao numero de animais que eram
avaliados, ficava a cargo do médico veterinario determinar a quantidade necessaria
para concluir o status sanitario do lote.

Se durante a realizacdo do exame clinico ante mortem fossem observadas
aves em condigbes precarias de saude, agonizantes, contundidas, com fraturas,
hemorragias e outras alteracbes que comprometessem o bem-estar animal, era
executado o abate de emergéncia imediato, em atendimento ao Art. 105 do Decreto
n° 9.013 (BRASIL, 2017) a fim de interromper o sofrimento do animal. O método de
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deslocamento cervical era realizado por profissional capacitado na presenca do

médico veterinario.

3.1.2 Inspecgéo post mortem

Grafico 2 - Destinacéo das carcacas abatidas durante o periodo de fevereiro/2021 a
abril/2021

Destinag¢ao das carcacgas

127.830 (1%)

986.134 (9%)

9.687.338 (90%)

H Liberadas para consumo B Condenadas parcialmente E Condenadas totalmente

Fonte: autoria propria (2021)

Estabelecida no Anexo V da Portaria n° 210 (BRASIL, 1998), na secéo lll cap.
| titulo V do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017) e no Oficio-Circular n° 104 (BRASIL,
2020), a inspegdo post mortem consistia no exame de todas as carcacas, partes das
carcagas, das cavidades e das visceras atraves de visualizagéo, palpacao, olfagéo e
incisdo, quando necessario, para correta avaliacdo e destinacao (Gréfico 2).

A inspecdao era subdividida, em acordo com a Portaria n° 210 (BRASIL, 1998),
em um ponto de pré-inspecao, logo apods a etapa de depenagem e anterior a remogao
de pés e cabeca, e trés linhas de inspecdo, em cada linha de abate, sob a calha de
evisceracdo, anterior a retirada de miados, denominadas linhas A, B e C. Além disso,
havia o Departamento de Inspecéo Final (DIF) local onde os auxiliares procediam com
exame mais acurado da carcaca.

Neste periodo, foi possivel acompanhar os auxiliares que desempenhavam a

atividade de inspecéo nas linhas e DIF, como previsto no Art. 73 do Decreto n° 9.013
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(BRASIL, 2017), e os auditores do Servi¢co de Inspecéo Federal, responsaveis pelo
treinamento e supervisdo dos mesmos. Adicionalmente, o AFFA ou MVO realizavam
a avaliacdo da condicao sanitaria de cada lote, com amostragem minima de 1% das

aves, conforme determinava o Oficio-Circular n° 104 (BRASIL, 2020).

3.1.2.1 Pré-inspecao

A pré-inspecao sucedia ainda na secdo de escaldagem e depenagem, em
virtude da remocao de pés e cabeca ser anterior as linhas de inspecao na evisceragao.
Este ponto de inspecdo objetivava evitar o mascaramento de lesdes e minimizar o
risco de contaminacéo cruzada dos equipamentos. Na pré-inspecao néo era permitido
0 uso de facas havendo, portanto, apenas condenacéo total.

As afeccOes removidas eram: alteragdes musculares (hemorragias), artrite,
aspecto repugnante, canibalismo, caquexia, escaldado vivo, falhas tecnoldgicas,
lesdo de pele, lesdo traumatica, neoplasia, septicemia, sindrome ascitica e estados
anormais ou patologias nao previstas. Nos casos de artrite, quando unilateral, a
auxiliar removia a perna afetada do gancho, de modo que essa nédo passasse pelo
cortador de patas, ficando a cargo do departamento de inspecéo final realizar o corte
na préxima articulacdo saudavel; porém, quando bilateral, devido ao estabelecimento
nao dispor de uma alternativa para encaminha-la a evisceracéo, sem passar pelo corta

patas e respeitando o fluxo continuo, optava-se pela condenacao total.

3.1.2.2 Linha A

A inspecdo nas linhas A, conforme instruida pela Portaria n° 210 (BRASIL,
1998), consistia na avaliacdo da cavidade celomatica das aves, sendo as auxiliares
de inspecdo orientadas a realizar a abertura da cavidade com ambas as maos, de
modo a proporcionar uma melhor visualizagdo dos sacos aéreos, rins e 0rgaos
sexuais.

Nestas linhas, as causas de apreensdo eram: aerossaculite; alteracdes
musculares (hemorragias), contaminagdao de origem gastrintestinal ou néo, falhas
tecnoldgicas, lesao inflamatoria, neoplasia, septicemia e sindrome ascitica. Quando
visualizado alguma dessas afeccdes a carcaca era imediatamente encaminhada para

o DIF, o qual ficava responsavel pela avaliacdo e destinacao.



35

3.1.2.3 Linha B

Na sequéncia, era efetuada a avaliacdo das visceras, nas linhas B de
inspecao. As auxiliares eram responsaveis por examinar o coracao, o figado, a moela,
0 baco e os intestinos, quanto a sua cor, a forma, o tamanho e a consisténcia,
manuseando o pacote para facilitar a visualizacao.

Eram motivos de condenacdo verificados nessas linhas: aerossaculite,
alteragcbes musculares (hemorragias), contaminacdo de origem gastrintestinal ou
outra, falhas tecnoldgicas, leséo inflamatoria, neoplasia e septicemia. As medidas
adotadas frente as ndo conformidades era condenacdo das visceras quando por
motivo de contaminacao que nao estivesse repercutido na carcaca ou destinacao das

visceras juntamente com a carcaca ao DIF, quando presente as demais afeccdes.

3.1.2.4 Linha C

Nas linhas C de inspecédo realizava-se a avaliacdo das superficies externas
das carcacas, pele e articulacdes (Figura 10). Dessa maneira, as auxiliares
examinavam quanto a presenca de alteracdes musculares (hemorragias), artrite,
aspecto repugnante, canibalismo, caquexia, celulite, contaminacdo de origem
gastrintestinal ou outra, falhas tecnoldgicas, lesdo de pele, leséo inflamatéria, lesdo

traumatica, magreza, neoplasia e septicemia.

Figura 10 - Linha C de inspecéo. A) Identificacdo da linha de inspecédo. B) Avaliacdo

externa da carcaca.

Fonte: autoria propria (2021)
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Nestas linhas de inspecéo era autorizado o uso de facas, por consequente,
as auxiliares removiam pequenas contusdes, membros fraturados, pequenos
abscessos superficiais e localizados, calosidades e pequenas celulites. Todavia, em
casos de alteracbes mais graves e de maior repercussao, era preconizado o

encaminhamento da carcaga ao DIF.

3.1.2.5 Departamento de Inspecéo Final

O Departamento de Inspecédo Final (DIF), estabelecido pelo Art. 129 do
Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017), era o local de inspecdo responsavel pelo exame
minucioso da carcaca, efetuando os cortes necessarios e determinando sua devida
destinacdo. Apds o procedimento, o auxiliar procedia a marcacao do diagnéstico da
carcaca no abaco, a fim de realizar as estatisticas de condenacdes referentes a cada
lote abatido (Figura 11).

Figura 11 - Departamento de Inspec¢do Final. A) Norea do DIF e 4baco. B)

Orientacéo aos auxiliares de inspecao.

Fonte: autoria propria (2021)

O médico veterinario do servico de inspecdo era responsavel por oferecer
todo suporte e treinamento dos auxiliares de inspec¢éo, além de realizar a supervisdo
em cada lote abatido. Em caso de visualizar ndo conformidades no julgamento de

carcacas, procedia da orientacéo ao auxiliar. Em situacdes que o DIF estivesse com
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capacidade elevada, era reduzida a velocidade do abate, de modo que nao

prejudicasse a eficiéncia da inspecdo post mortem.

3.1.2.6 Condenaco®es totais

As condenac0es totais (Grafico 3) diretas eram decorrentes de alteracfes
musculares (hemorragias), artrite (bilateral), aspecto repugnante, caquexia, escaldado
vivo e septicemia. As falhas tecnoldgicas, a aerossaculite, o canibalismo, a celulite, as
contaminagdes de origem gastrintestinal e biliar ou outra, as lesdes de pele, as lesdes
traumaticas, as neoplasias, a sindrome ascitica e os estados anormais ou patologicos
nao previstos poderiam resultar em uma condenacéo total de acordo com o grau de
repercussao na carcaga. Essas alteragdes inviabilizavam o consumo da carne, sendo
assim, a carcaca era condenada juntamente com as suas respectivas visceras, sendo
retirada da linha de inspecdo e destinada para subprodutos, atendendo ao
determinado pelo Oficio-Circular n° 104 (BRASIL, 2020).

Gréfico 3 - Principais causas de condenacdes totais durante periodo de
fevereiro/2021 a abril/2021
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Fonte: autoria prépria (2021)
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3.1.2.6.1 Aspecto repugnante

O Aspecto repugnante, principal causador de condenacdes totais (34,5%),
estava previsto no Art. 143 do Decreto n° 9.013: “As carcacas, as partes das carcacas
e 0s O0rgdos com aspecto repugnante, congestos, com coloragdo anormal ou com
degeneracbes devem ser condenados”. (BRASIL, 2017) Em consoante com o Atrt.
179: “as aves que apresentem alteracOes putrefativas, exalando odor sulfidrico-
amoniacal e revelando crepitagdo gasosa a palpacédo ou modificacdo de coloracao da
musculatura devem ser condenadas” (BRASIL, 2017).

O Anexo VI do Oficio-Circular n° 104 (BRASIL, 2020) classificava esse
diagnéstico para carcacas que apresentassem alteracdes de cor, de forma e odor
(Figura 12), a qual ndo fosse possivel identificar a causa possivel, mas que pela sua
aparéncia causasse repugnancia. A legislacdo ainda determinava que para evitar
possiveis contaminacfes de equipamentos e até mesmo outras carcacas, sempre que

possivel, a condenacédo deveria decorrer ainda na pré-inspecao.

Figura 12 - Aspecto repugnante. A) Alteracao na coloragcédo da musculatura. B)

Alteracéo de causa nao identificada. C) Musculatura com aspecto repugnante.

Fonte: autoria prépria (2021)

As anormalidades mais comuns diagnosticadas e condenadas como aspecto
repugnantes, eram decorrentes de alteracdes da coloracdo de toda a musculatura.
Essas alteragdes, conforme Ordofiez (2004), poderiam ser correlacionadas ao
estresse cronico ou agudo no periodo pré-abate, resultando em coloragcédo vermelho
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escuro com aspecto seco, caracteristica de carne DFD (dark, firm and dry), ou palida
e exsudativa, classificada como PSE (pale, soft and exsudative).

O estresse das aves era relacionado as falhas de manejo durante o periodo
na granja, incluindo o manejo da cama do aviario, a manutencao da temperatura para
o conforto térmico, a apanha e o transporte para o abate. Conforme Shiraishi, Leite e
Nascimento (2013), o aumento da concentracdo de amoénia no aviario era decorrente
de um mal manejo da cama, este fator, somado a uma umidade relativa alta, facilitava
a absorcdo da amonia pelas particulas de poeira, propiciando o desenvolvimento de
patbgenos que, por sua vez, eram inalados, levando ao aparecimento das
aerossaculites. Essa alteracéo respiratoria, segundo os autores, tornava os frangos
mais susceptiveis ao desenvolvimento de aspecto repugnante, decorrente do estresse
prolongado.

Contudo, de acordo com Vieira et al. (2009), era a ultima semana de criacao
gue gerava maior risco para perdas econdémicas, por envolver manejo, jejum pré-
abate, apanha, carregamento e transporte. Esse periodo poderia comprometer todos
os esforcos de producdo e haver maior susceptibilidade ao estresse térmico. Como
prevencao, era determinante manter as estruturas do caminhdo integras, além de uma

area de recepc¢do com equipamentos para controle de temperatura.

3.1.2.7 Condenac0es parciais

Grafico 4 - Principais causas de condenacdes parciais durante periodo de
fevereiro/2021 a abril/2021
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Quando as alteracdes patoldgicas, lesdes e contaminagdes encontravam-se
localizadas em uma regido que houvesse a possibilidade de sua remocéao, procedia
da condenacdo apenas da parte atingida (Grafico 4), o restante da carcaca era
liberado para consumo, encaminhado para o chiller especifico do DIF e,
posteriormente, a sala de cortes.

3.1.2.7.1 Contaminacao gastrintestinal e biliar

As contaminac¢des, conforme demonstrado no grafico 4, era a principal
causadora de condenacdes parciais no estabelecimento, impactando negativamente
e consideravelmente nas perdas produtivas.

Conforme estipulava o Art. 147 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017) e 0 Anexo
VI do Oficio-Circular n° 104 (BRASIL, 2020), as contamina¢bes de origem
gastrintestinal decorriam do extravasamento de conteudo gastrico, fezes ou biliar. A
destinacdo da carcaca acometida era estabelecida de acordo com a extensdo da
contaminagdo, em casos que nao fosse possivel a delimitacdo e remocdo completa
da &rea atingida a mesma era condenada totalmente; quando fosse possivel a
remocao total da contaminacdo a area ndo atingida era liberada para consumo,
contabilizado como condenagdo parcial. O refile da carcaca era realizado no

departamento de inspecao final.

Figura 13 - Contaminagfes gastrintestinais e biliares. A) Contaminag&o por contetido

fecal. B) Contaminacdo biliar. C) Contaminag&o por conteudo do papo.

(2021)

Fonte: autoria prépria
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Apesar dos avancos tecnoldgicos, a carne de frango ainda € passivel de
contaminacgao bacteriana, especialmente por microrganismos do género Salmonella,
gue podem encontrar-se albergados no trato intestinal ou em outra parte do corpo das
aves. (CARVALHO e CORTEZ, 2005).

Segundo Figueira (2013), a microbiota intestinal das aves era composta tanto
por microrganismos benéficos quantos maléficos. Entre a microbiota intestinal
composta por bactérias apontadas como nocivas, destacavam-se Escherichia coli,
Clostridium spp., Salmonella spp. e Campylobacter sp. Conforme Maiorka (2004), o
desequilibrio da microbiota intestinal benéfica favorecia o desenvolvimento de
bactérias nocivas, causando prejuizo da saude intestinal e da ave de modo geral.

Esses patdégenos ndo eram prejudiciais apenas ao produto, por ocasionar a
deterioracdo da carcaca e alterar a vida de prateleira da mesma, mas eram também
um risco para a saude publica, conforme Borsoi et al. (2010), por serem importantes
causadores de toxinfeccfes alimentares.

A elevada proporc¢éo de carcagas contaminadas durante o processamento de
frango, era decorrente de diversas possibilidades, desde a falha no manejo do jejum
pré-abate até a elevada desuniformidade do lote, sendo incapaz de identificar um
tamanho padréo para regulagem das maquinas evisceradoras.

Para garantia da inocuidade e qualidade dos alimentos, era imprescindivel
que todos os controles microbiolégicos fossem cumpridos, como as boas préticas de
fabricacdo (BPF), os procedimentos de higienizacdo pré-operacional e operacional
(PPHO), os procedimentos sanitarios operacionais, além dos testes laboratoriais de
amostras. Em acordo com Borsoi (2005), um pequeno numero de animais inicialmente
infectados poderia causar a contaminacgao de toda a linha de abate, por contaminacao
cruzada, representando uma ameaca a saude publica em casos em que as carcacas

nao fossem processadas corretamente.

3.1.3 VerificagOes oficiais dos elementos de controle (VOEC)

As verificagOes oficiais dos elementos de controle eram atribui¢cdes exclusivas
dos Auditores Fiscais Federais Agropecuarios com formacédo em Medicina Veterinaria
do servico de inspecédo. Determinadas pela Norma Interna n° 1 do DIPOA (BRASIL,
2017) com intuito de padronizar a fiscalizacdo dos programas de autocontrole do

estabelecimento, estipulando frequéncias, amostragens minimas e dividindo em
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verificagé@o in loco e documental. Para tal fim, foi estabelecido os 15 elementos de

controle:

I.  manutencao;
Il. &gua de abastecimento;
[ll.  controle integrado de pragas;
IV. higiene industrial e operacional;
V. higiene e héabitos higiénicos dos funcionarios;
VI.  procedimentos sanitarios operacionais;
VII.  controle de matéria-prima;
VIIl.  controle de temperatura;
IX. programa de andlise de perigos e pontos criticos de controle;
X. andlises laboratoriais — autocontrole;
Xl. analises laboratoriais — atendimento de requisitos sanitarios
especificos de certificacdo ou exportacao;
XIl.  controle de formulacdo de produtos e combate a fraude;
XIlll.  rastreabilidade e recolhimento;
XIV. respaldo para certificacao oficial,

XV. bem-estar animal.

O estabelecimento ficava responsavel pela elaboracdo dos programas de
autocontrole referentes a cada elemento, estipulando monitorias, verificacdes,
avaliacoes, analises e demais testes para atendimento das legislacdes pertinentes,
com o registro dos dados coletados em planilhas disponiveis a serem auditaveis pelo
servico de inspecdo nas verificagdes oficiais. Ja o SIF era responséavel pela concepcéo
do plano de inspecdo, com o mapeamento de toda planta do estabelecimento,
determinando as areas de inspec¢éao, unidades de inspec¢ao, pontos de coleta de agua,

procedimentos sanitarios operacionais e pontos de controle de temperatura.
3.1.3.1 Verificacao oficial documental
A verificagdo oficial documental, em acordo ao determinado pela Norma

Interna n° 1 (BRASIL, 2017), se dava na frequéncia trimestral, de modo que fossem

examinados 3 documentos de dias alternados de registros gerados pela empresa,
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dentro do periodo avaliado, para cada elemento. No tocante aos programas de
autocontrole, por sua vez, eram verificados quando houvesse atualizacdo da verséo
disponibilizada.

Durante o periodo decorrido, foi possivel acompanhar os auditores em duas
VOECs documentais, as quais era necessario realizar a leitura completa dos
programas de autocontrole da empresa e dos registros contemplados para verificacao,
avaliando a convergéncia entre eles em relacdo aos parametros de inspecéo, limites
minimos e maximos tolerdveis nas operacdes, frequéncia de averiguacdes e adocao
de medidas corretivas e preventivas condizentes ao processo em casos de néo
conformidade.

Essas avaliacdes, ao final do trimestre correspondente, eram compiladas nas
planilhas do Anexo Il da Norma Interna n° 1 (BRASIL, 2017) e encaminhadas a
supervisora da garantia da qualidade, a qual ficava responsavel pela concepcdo do
plano de ac&o concernente as ndo conformidades encontradas e relatadas na VOEC

documental trimestral.

3.1.3.2 Verificacao oficial in loco

As verificagBes oficiais in loco dos elementos de controle sucediam na
frequéncia quinzenal, em concordancia a Norma Interna n° 1 (BRASIL, 2017), de
modo que todos os elementos de controle fossem verificados pelo servigo de inspecao
federal no minimo uma vez por ano. Dessa forma, a sistematica aplicada compreendia
o estipulado no Quadro 3 do Anexo | da legislacdo supracitada, com o sorteio dos
elementos para cada quinzena, definindo a unidade a ser fiscalizada e a amostragem
minima.

Essa verificacdo tinha por objetivo avaliar, no local, se os procedimentos
estabelecidos nos programas de autocontrole da empresa estavam sendo
devidamente cumpridos. Em casos de n&o conformidades encontradas, era
substancial uma medida corretiva imediata por parte dos gestores do estabelecimento,
ficando sob avaliacdo do fiscal se as acdes tomadas eram adequadas.
Posteriormente, ficava a cargo do fiscal analisar a gravidade da ndo conformidade
encontrada e proceder de acao fiscal, podendo realizar lavraturas de termos de

fiscalizagcdo ou apenas apontar nas planilhas do Anexo Il da Norma Interna n°l
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(BRASIL, 2017) a nao conformidade, sendo a garantia da qualidade responsavel pelo
plano de acdo, com as medidas corretivas e preventivas.

Durante o periodo do estagio foi possivel acompanhar a verificagéo in loco
dos seguintes elementos de controle: controle de formulagcdo de produtos e combate
a fraude; procedimentos sanitarios operacionais; respaldo para certificacao oficial;
agua de abastecimento; controle interno de pragas; rastreabilidade e recolhimento; e

analises laboratoriais - autocontrole.

3.1.3.2.1 Controle de formulacao de produtos e combate a fraude: Teste de absorcéo

O elemento de controle de formulacdes de produtos e combate a fraude,
estipulado pela Norma Interna n°1 (BRASIL, 2017) tinha por objetivo avaliar se o
processo de fabricacdo e o rétulo estavam de acordo com o registro, garantindo a
identidade, qualidade e seguranca. Para tal fim determinava a realizacdo de andlises
preconizadas para cada tipo de produto, como o teste de absor¢cdo em carcaca de
aves.

O teste de absorcao configurava uma medida de controle, regulamentado
através da Portaria n° 210 (BRASIL, 1998). Sua finalidade era quantificar a
porcentagem de agua absorvida na carcaca durante o processo de pré resfriamento,
ocorrido em tanques de imersdo. De acordo com a Circular n° 294 (BRASIL, 2006)
esse método ndo buscava a inocuidade do produto, mas sim o combate de fraudes
por adicdo de agua nas carcacas de frango.

A temperatura da adgua dos tanques de resfriamento, o sistema de injecdo de
ar (borbulhamento), o tempo de permanéncia da carcaga nos tanques e o tipo de corte
eram fatores intimamente relacionados ao resultado.

O procedimento realizado baseava-se na compara¢édo do peso das carcacas

antes e apos o pré-resfriamento, seguindo 0s passos:

l. Retirava-se 10 carcacas da norea ao final do processo de
evisceracao, imediatamente anterior a chegada ao tanque de pré-resfriamento;
Il. Cada carcaca era pesada e identificada através de um lacre, com

um codigo de identificacéo;
I1I. Retornava as carcacas identificadas para a nérea, no mesmo local

em que foram coletadas;
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V. Verificava o0 horario exato em que as carcagas entravam no
tanque de pré-chiller para controle do tempo de permanéncia;
V. Aferia as temperaturas da agua na entrada do pré-chiller e da
saida do chiller;
VI. Apés a saida dos tanques de pré-resfriamento, as carcacas eram
novamente penduradas em ganchos de trilhagem aérea para gotejamento;
VII. Chegando a sala de corte, as carcacas identificadas eram
novamente pesadas, obtendo-se o peso final de cada uma delas;
VIII. Com os dados de peso inicial e peso final realizava o seguinte
calculo: Peso final — peso inicial / peso inicial x 100;
IX. Com os valores individuais de cada carcaca, efetuava a média de

absorcéao.

Nesta verificacdo, (Figura 14) a temperatura da agua na entrada do pré-chiller
estava em 3,4°C e na saida do chiller 1,5°C, com tempo de permanéncia de 25

minutos no primeiro. A média de absorcao final obtida foi de 2,60%. (Anexo 2)

Figura 14 - Teste de absorcéo. A) Pesagem final das carcacas. B) Obtencéo da

média de absorcao.

Fonte: autoria propria (2021)

Esse resultado, para produtos destinados a mercado interno ndo poderia
exceder a 8%, determinado pela Portaria n°® 210 (BRASIL, 1998). Em decorréncia de
70% da producédo do estabelecimento ser destinado para exportacdo, incluindo a
Unido Europeia, o limite da média de absor¢éo deveria ser mantido igual ou inferior a
4,5%, conforme o Regulamento (CE) n° 543 (UNIAO EUROPEIA, 2008).
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A temperatura da agua do pré-chiller era determinante na porcentagem de
hidratac&o final das carcacas. Os poros que retinham aproximadamente 25% da agua
absorvida, conforme Lopez (2006), estavam abertos na temperatura em que a ave se
encontrava ap0s 0 processo de evisceracdo. Se a dgua estivesse consideravelmente
fria, os poros fechar-se-iam rapidamente, por outro lado, se o tempo fosse insuficiente,
inferior a 15 min, a hidratacdo da carcaca seria escassa.

O borbulhamento da 4gua era outro fator determinante para o atendimento da
temperatura maxima da carcacga na saida do pré-resfriamento e no resultado final da
absorcdo, conforme Bailone e Roca (2016) esse sistema possuia a finalidade de
auxiliar na troca de calor do fluido (dgua) com a matéria (carcaca), através do principio
de transferéncia de calor por conveccédo, quanto maior fosse o borbulhamento, mais
fluido entraria em contato com a carcaca e mais efetiva seria a diminuicdo de
temperatura. Em contrapartida, se a agitacdo ocorresse de forma exacerbada,
conseguentemente resultaria em um aumento da absorcéo de agua.

Para controle desse processo, a garantia da qualidade realizava o teste em
tempo n&o superior a duas horas, com avaliacdo de 10 carcacgas. Para atendimento
da legislacdo da Unido Europeia, essa verificagcao ocorria com 20 carcacgas de frangos,
a cada 8 horas. A verificacdo oficial do SIF respeitava e atendia a frequéncia
estipulada na Norma Interna n° 1 (BRASIL, 2017).

3.2 GARANTIA DA QUALIDADE

A garantia da qualidade era uma célula fundamental da empresa, com objetivo
de garantir o perfeito funcionamento dos programas de autocontrole. Para isso, era
realizado monitorias, verificacoes, testes, afericdes e outras atividades (Tabela 2) de
acordo com suas frequéncias para monitoramento dos padrdes estabelecidos, com o
devido registro em planilhas. Além disso, era responsavel pelas medidas corretivas e
preventivas frente as ndo conformidades.

O compromisso da garantia da qualidade era com o monitoramento do bem-
estar animal e a manutencéo do atendimento aos requisitos do produto, do processo
e da seguranca alimentar, estabelecidos pela legislacao vigente, pelos clientes e pela
empresa, buscando melhorias continuas para garantir a qualidade e seguranca dos

produtos.
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Tabela 2 - Atividades desempenhadas na garantia da qualidade

ATIVIDADES FREQUENCIA
Monitoramento de PPHO Diariamente
Monitoramento de bem-estar animal Diariamente, a cada hora e em todas
cargas recebidas
Controle de temperatura dos produtos Diariamente, a cada hora
(frango inteiro, cortes e miudos)
Verificacdo de cloro residual e ph da Diariamente, a cada duas horas
agua de abastecimento
Monitoramento dos pontos criticos de Uma vez por turno
controle
Controle da vazéo de agua nos tanques Uma vez por turno
de pré-resfriamento de carcacas e
miudos
Controle de temperatura dos ambientes Uma vez por turno
resfriados
Monitoramento das Boas Préticas de Uma vez por turno
Fabricacdo
Controle de carregamento Em todas as cargas
Coleta de produtos para anélises Diariamente
laboratoriais

Fonte: autoria propria (2021)

3.2.1 Monitoramento de Bem-estar animal

Conforme o Art. 88 do Decreto n° 9.013: “O estabelecimento é obrigado a
adotar medidas para evitar maus tratos aos animais e aplicar acbes que visem a
protecdo e ao bem-estar animal, desde o embarque na origem até 0 momento do
abate” (BRASIL, 2017).

O monitoramento do bem-estar animal, no estabelecimento, era efetuado
desde a chegada dos animais até a etapa de sangria, sendo um elemento de controle
contido na Norma Interna n° 01 (BRASIL, 2017). Em vista disso, a empresa contava
com funcionario da qualidade exclusivamente para realizacdo desse autocontrole,
avaliando o ambiente da area de espera, o0 estado fisico dos animais em cada carga
recebida, e todos os parametros previstos em estudos cientificos e legislagdes no
setor de pendura, na insensibilizacdo e sangria, registrando as verificacdes em
planilhas.

Na area de recepgdo, 0 estresse térmico representava o principal fator de
controle, Ludtke et al. (2010) delimitavam a zona de conforto térmico das aves em
18°C até 28°C, com limite critico entre 15°C e 32°C. Os autores esclareciam que em
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altas temperaturas os animais apresentar-se-iam ofegantes, procurariam espago
dentro das caixas e tentariam abrir as asas para dissipar o calor. A medida que o valor
ultrapassasse os limites criticos, sua respiracdo poderia aumentar em até 10 vezes,
exigindo muita energia. Quando expostas a essa situacado por um periodo de tempo
elevado, as aves logo ficariam exaustas, tornando-se impossivel ofegar para perder o
calor, elevando a temperatura corporal suscitando em sua morte. Em outro extremo,
no caso de baixas temperaturas, as aves aglomerar-se-iam e apresentariam tremores
para gerar calor. Ao passo que expostas por longo periodo, elas ndo conseguiriam
mais balancear a sua perda de calor, a temperatura corporal cairia significativamente,

sucedendo em morte por hipotermia.

Figura 15 - Controle de temperatura na area de recepc¢ao. A) Ventiladores e

aspersores de agua. B) Aparelho termo-higrémetro.

Fonte: autoria propria (2021)

Como medida de controle, era realizada a leitura da umidade do galpéo e da
temperatura tanto do ambiente de espera como das gaiolas, de hora em hora (Figura
15). Além do mais, o comportamento das aves era um indicativo fundamental para
avaliacdo, quanto a presenca de estado de hiper ou hipotermia, estresse excessivo,
lesbes e injurias que comprometessem o0 bem-estar. Em situacdes adversas,
realizava-se o acionamento de ventiladores, aspersores de agua e a priorizacao da
carga para encaminhamento ao abate.

O estresse térmico, conforme Bressan (1998), levava a quadros de
desidratacdo e exaustdo, com deplecdo do glicogénio muscular e consequente

desequilibrio do balan¢o acido-base, comprometendo as alteracdes metabdlicas do
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post mortem, comprovando ser lesivo ndo apenas ao bem-estar animal como também
a qualidade do produto final.

O tempo jejum das aves era outro fator significativo de controle nesta secéo,
com intuito de reducdo dos indices de contaminagcbes e, consequente, perdas
produtivas. De acordo com o Art. 103 do Decreto n° 9013 (BRASIL, 2017) era proibido
0 abate de animais que nao tinham permanecido em descanso, jejum e dieta hidrica,
conforme as particularidades de cada espécie e as normas de bem-estar animal.

A Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) delimitava de 6 a 8 horas de jejum,
considerando o tempo desde a retirada da alimentacdo na granja até o abate. Ludtke
et al. (2010) recomendava 12 horas de limite maximo, a fim de evitar a ingesta da
cama, perda de peso e alteracées do pH post-mortem.

Na etapa da pendura, era avaliado a estrutura, se a mesma permanecia com
baixa iluminacdo e se os funcionarios eram devidamente treinados para que
exercessem suas atividades com cuidado, evitando estresse e lesdes dos animais.

O tempo minimo entre pendura e insensibilizacdo era de 12 segundos, em
concordancia com Gomide, Ramos e Fontes (2014), sendo tempo suficiente para a
ave se acalmar, cessando o bater de asas. Sob outra perspectiva, a posicéo resultava
em dor e/ou desconforto, em virtude da pressdo das pernas com o gancho, dessarte,
postulava-se 1 minuto como limite maximo. O parapeito era um equipamento que
contribuia ao sossegar dos animais, reduzindo significativamente o nUmero de aves
com batimento de asas.

Em relacéo a insensibilizacdo, Ludtke et al. (2015) esclarecem que o estimulo
da dor é interpretado pelo organismo em torno de 150 a 200 milésimos de segundo,
enquanto isso, a eletronarcose provoca a insensibilizacdo em 15 milésimos de
segundo. Dessa forma, era seguro dizer que as aves nao sentiam dor quando imersas
na agua eletrificada. A passagem da corrente elétrica através do cérebro levava a
despolarizacdo dos neurénios, impedindo a passagem dos estimulos, incluindo os de
dor.

Apos serem insensibilizadas, as aves eram sangradas em um limite maximo
de 12 segundos, conforme Portaria n° 210 (BRASIL, 1998). O método de sangria era
manual, com equipe treinada para abate Halal, devendo ocorrer a sec¢cao completa
dos grandes vasos do pescoco, artérias carotidas e veias jugulares, com um corte em

forma de meia-lua para entéo percorrer o tunel de sangria por no minimo 3 minutos.
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3.2.2 Monitoria dos pontos criticos de controle (PCC)

Os pontos criticos de controle eram estabelecidos no programa de
autocontrole de andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) da empresa.
No Brasil, o Art. 1° da Portaria n° 46 (BRASIL, 1998) instituiu o sistema de APPCC
como um programa a ser implantado, gradativamente, nas industrias de produtos de
origem animal. O que se tornou obrigatorio a partir de 2003, com a publicacdo da
Circular n° 369 (BRASIL, 2003).

O Art. 74 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017) determinou que O0sS
estabelecimentos deviam aderir aos programas de autocontrole, entre eles o de bem-
estar animal, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), o PPHO e a APPCC, néo se
restringindo a esses, sendo de responsabilidade da empresa o desenvolvimento, a
implantagéo, o monitoramento e a verificagdo. Em concordéancia, a Norma Interna n°
1 (BRASIL, 2017) determinou o programa como um elemento de controle a ser
fiscalizado pelo servico de inspecéo.

O surgimento desse sistema, conforme Furtini e Abreu (2004), se deu no final
da década de 50 e inicio dos anos 60 através da empresa Pillsbury, contratada pela
NASA com o objetivo de desenvolver alimentos seguros para consumo dos
astronautas em missdo espacial. Com o0 sucesso do programa e a garantia de
seguranca na producdo alimentar, a comissao do Codex Alimentarius incorporou o
sistema de APPCC, de acordo com Almeida et al. (2005), em sua vigésima reunido,
em Genebra, na Suica, em 28 de junho de 1993.

O sistema de APPCC, de acordo com Almeida et al. (2005), consistia
basicamente na identificacdo dos perigos potenciais para a inocuidade do alimento.
Para isso, cada etapa do processo produtivo era verificada, identificando pontos que
gerassem perigos relacionados a seguranca alimentar, as causas provaveis e seus
possiveis efeitos, para entdo estabelecer o mecanismo de controle. Ainda em acordo
com 0s autores, 0 sistema nao garantia apenas a inocuidade do produto, mas também
a reducao dos custos operacionais. Com a identificacéo preventiva do perigo diminuia
a necessidade de amostras para analise, as condenac¢des ou novos processamento

de produtos por razdes de seguranca.
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A Portaria n° 46 (BRASIL, 1998) organizou em sete principios basicos para

implementacédo do programa:

VI.
VII.

Identificagéo do Perigo;

Identificacdo do Ponto Critico;
Estabelecer o limite critico;

Estabelecer medidas de monitoramento;
Estabelecer as ac¢fes corretivas;
Verificagdo do controle;

Registro dos resultados.

O ponto critico de controle consistia na etapa em que fosse possivel aplicar

medidas de controle para prevenir, eliminar ou reduzir o perigo a niveis aceitaveis. A

determinacao se o perigo encontrado na avaliagdo era um ponto critico de controle ou

ndo era baseada na arvore decisoria (Figura 16),

contamina¢des quimicas, biologicas e fisicas. O PCC era um risco de alta

considerando perigo as

probabilidade de ocorréncia associado com um alto nivel de danos a saude publica.

Figura 16 - Arvore deciséria dos Pontos criticos de controle.

Questio 1 E das pre para o pengo identificado?

NAO Modificar a etapa, o

processo ou o produto

SIM 1

> Esta etapa fo1 projetada especificamente para

Questio 2 eliminar ou reduzir o perigo a niveis aceitives?
-3
NAO

A contaminagdo com o perigo podena
Questio 3 SIM atingir niveis maceitiveis?

SIM NAO —— Nio é um PCC —— Pare

Existe uma etapa postenior que elimine os perigos ou reduza
Questio 4 L 08 Mesmos a niveis aceitives?

SIM NAO —— > Ponto Critico de Controle

'

Nao é um PCC —— Pare

O controle € necessinio para garantir a mocwdade?

NAO ——Nio é um PCC —— Pare

Fonte: Almeida et al. (2005)
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A elaboracéo e implantacdo do programa, conforme instruia a Circular n° 369
(BRASIL, 2003) deveria considerar as caracteristicas particulares de cada
estabelecimento. Entretanto, devido a grande disparidade e dificuldade das empresas
no desenvolvimento do sistema, em 2006 foi publicada a, hoje ja revogada, Circular
n° 668 (BRASIL, 2006), definindo diretrizes gerais a fim de orientar os
estabelecimentos na realizacdo e aplicacdo, conforme as exigéncias dos paises
importadores. A divisdo de carnes de aves e ovos (DICAO) elaborou e forneceu um
modelo genérico de APPCC para o abate de aves, ressaltando que se tratava de um
plano que deveria ser ajustado a realidade de cada empresa.

Neste modelo foram determinados quatro pontos criticos de controle, sendo
um quimico, dois biologicos e um fisico. Tanto a empresa em questdo quanto a maioria
dos estabelecimentos frigorificos de aves mantém os mesmos padrdes e controles

determinados nesse plano.

3.2.2.1 Ponto critico de controle — 1Q

O plano genérico, disponibilizado na Circular n° 668 (BRASIL, 2006),
estabelecia o primeiro ponto critico de controle ainda na area de espera, chamado de
PCC-1Q, ponto critico de controle de contaminacdo quimica. Esse ponto era
caracterizado por um risco de ndo atendimento aos prazos minimos de caréncia de
medicamentos veterinarios, assim como a presenca de metabdlitos ou drogas, em
aves vivas, a niveis inaceitaveis.

Em acordo com o Art. 274 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017) os produtos
de origem animal deveriam estar conforme em relagdo aos parametros e aos limites
microbiolégicos, fisico-quimicos, residuos de produtos veterinérios, contaminantes e
outros.

Como medida de controle, a empresa realizava a conferéncia dos documentos
emitidos pelo fomento, boletins sanitarios e declaracéo de atendimento ao periodo de
caréncia com 24h de antecedéncia (Anexo 3). A garantia da qualidade realizava a
verificacdo, uma vez por turno, dos registros e informacdes da granja quanto ao ndo
uso de drogas veterinarias ou ao uso e atendimento do prazo de caréncia estabelecido
pelo fabricante em 100% dos lotes recebidos para o abate. Em consoante ao que era

proposto no plano genérico da Circular n° 668 (BRASIL, 2006).
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3.2.2.2 Ponto critico de controle — 1B

O primeiro ponto critico de controle de risco bioldgico no estabelecimento,
incluso na Circular n° 668 (BRASIL, 2006), era decorrente da possivel ineficiéncia de
remocao de contaminagfes visualmente detectaveis na inspecédo sanitaria, realizado
no setor de evisceracdo, imediatamente anterior a lavagem final e entrada nos
tanques de pré-resfriamento.

Conforme determinava a Portaria n° 210 (BRASIL, 1998), n&o era permitida a
entrada de carcacas nos tanques chillers contendo no seu interior agua residual de
lavagem por aspersao e/ou qualquer tipo de contaminacdo visivel nas suas superficies
externas e internas, a fim de evitar os riscos de contamina¢des cruzadas por
Salmonella sp., Escherichia coli, Campylobacter sp., Listeria monocytogenes, entre
outros microrganismos patdgenos.

Entre os trés tipos de perigos, o de origem biolégico, conforme Maroso (2008),
representava maior risco a seguranca dos alimentos, em decorréncia dos patégenos
serem 0s principais causadores de surtos e casos de doencas transmitidas por
alimentos.

Para medida de controle, a Resolucdo n° 04 (BRASIL, 2011) autorizou o
emprego do sistema de lavagem de carcacas para remocdo de contaminacdo por
extravasamento de contetdo gastrintestinal visivel, presente nas superficies tanto
interna quanto externa, como alternativa a pratica de refile.

Desta forma, a empresa contava com equipamento regulado para realizar a
lavagem das contaminacfes de conteudo gastrintestinal que, eventualmente,
passassem pela linha de inspecéo, além de colaboradores treinados para inspecionar
100% das carcacas, de modo a garantir gue nenhuma contaminagao entrasse no preé-
resfriamento, reduzindo os riscos de contaminacdes cruzadas. As carcacas
contaminadas por conteudo biliar eram removidas anteriormente a entrada no
equipamento para ser executado o refile (Anexo 4).

A garantia da qualidade era responsavel pela verificacdo e avaliacdo da
eficiéncia do processo, para isso, era realizado a inspecao visual de 100 carcacas,
trés vezes por turno, para avaliar a presenca de contaminacdes internas e/ou externas

apos o ponto critico de controle.
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3.2.2.3 Ponto critico de controle — 2B

O segundo ponto critico de controle de risco biologico era estabelecido para
atendimento da Circular n° 668 (BRASIL, 2006) e da Portaria n° 74 (BRASIL, 2019),
as quais determinavam a manutencéo do bindmio tempo e temperatura, respeitando
o resfriamento dos cortes a 4°C em até 4h apés o abate, de modo a garantir a auséncia
de multiplicacdo de patdégenos e producao de toxinas.

A temperatura, conforme Maroso (2008), era o fator externo de maior
influéncia no crescimento microbiano. De forma geral, quanto mais elevada fosse a
temperatura, maior seria a velocidade de reproducéo. Esses patdgenos contribuiriam
para a deterioracao dos alimentos resfriados e congelados, mesmo sob temperaturas
em gque nao pudessem se desenvolver.

As medidas adotadas pela empresa para controle desse risco compreendiam,
basicamente, o controle da temperatura dos produtos a partir da saida do pré-
resfriamento e das sec¢des que necessitavam de frio, além da manutencéo do fluxo
continuo de producéao.

A verificagdo por parte da garantia da qualidade, processada uma vez por
turno, constituia, inicialmente, na avaliacdo da velocidade de abate, para estabelecer
o tempo decorrido desde a sangria até a entrada dos produtos no tunel de
congelamento continuo. Na sequéncia, era realizada a leitura do aparelho data logger,
esse equipamento era associado ao produto na entrada do TCC e tinha por finalidade
medir a sua temperatura por um periodo de tempo, registrando todas as mudancas
ocorridas nesse intervalo. Com os registros gerados pelo aparelho e os dados
coletados, era possivel estabelecer o tempo exato em que o produto atingiu os 4°C.
Em casos de desvios ocorridos na verificagdo, a producéo era segregada e coletado

amostras para analises microbiolégicas (Anexo 5).

3.2.2.4 Ponto critico de controle — 1F

O risco de contaminacéo fisica caracterizava o Ultimo ponto critico de controle
realizado na empresa, em acordo ao que era determinado pela Circular n° 668
(BRASIL, 2006), decorrente a eventual presenca de fragmentos de metais nos

produtos.
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Para o monitoramento de 100% dos produtos, a empresa executava a
passagem dos mesmos por um equipamento detector de metais, através de uma
esteira de transporte, apos a saida do tunel de congelamento (Anexo 6).

A sensibilidade do equipamento era avaliada através de corpos de prova
(ferroso, nao ferroso e aco inox), colocados dentro das caixas, um de cada vez, e
posterior passagem pelo detector. Essa verificacdo era realizada a cada 30 minutos
pela producéo e duas vezes por turno pela garantia da qualidade.

Os pacotes que o equipamento rejeitava eram separados e segregados, com
posterior destinacdo a local especifico para descongelamento a 12°C para retirar o

metal e descartar o produto.
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4 AS MUDANCAS NO SERVICO DE INSPECAO FEDERAL (SIF)

A inspecdo sanitaria foi regulamentada pelo Decreto n° 30.691 (BRASIL,
1952), alterado posteriormente pelo Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017), com o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA). Em seu principio, ficava sob incumbéncia do Servico de Inspecédo Federal,
com a supervisdo do médico veterinario, o controle higiénico-sanitario da producéo, a
inspecéo e fiscalizacdo de todas operacdes na cadeia produtiva. Por conseguinte,
diariamente o SIF realizava as monitorias de boas praticas de fabricagdo (BPF),
procedimentos padrbes de higiene pré-operacional (PPHO), pontos criticos de
controle, controle dos carregamentos, além de coletas oficiais de produtos e agua de
abastecimento em frequéncia quinzenal, a fim de garantir a qualidade e o atendimento
das normas especificas de cada produto.

Este sistema esteve em vigor até 16 de maio de 2005, quando com a
publicacéo da Circular n° 175 (BRASIL, 2005) foi instaurado o sistema de autocontrole
nas empresas. Todo controle continuo do processo passou a ser desempenhado pela
propria fiscalizada, ficando ela responsavel por identificar e corrigir as nao
conformidades, comprovando o cumprimento da atividade com o registro em
planilhas. O SIF, por sua vez, ficou encarregado da fiscalizacdo, sendo responsavel
por estabelecer a forma e a frequéncia de verificacdo oficial da implementacdo e
execucdo dos programas de autocontrole pelo estabelecimento, além do
preenchimento dos registros de procedimentos executados.

Posteriormente, em 06 de maio de 2015, foi publicado o Decreto n° 8.444
(BRASIL, 2015) determinando que a inspecao federal em carater permanente
ocorresse somente em estabelecimentos que realizassem atividades de abate,
retrando a necessidade da inspecado federal permanente dos demais
estabelecimentos, passando a ocorrer de forma periddica. Essa alteracdo foi
regulamentada no Art. 11° do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017).

Com a perda da inspecdo continua do processo, a reducdo das coletas
oficiais, restava a fiscalizagdo do autocontrole como ferramenta para acicatar os
estabelecimentos quanto a qualidade. Contudo, a Norma Interna n°1 (BRASIL, 2017),
publicada em 08 de marco de 2017, alterou e padronizou a atividade de fiscalizagao
do servico de inspecdo federal. O Art. 3° estabeleceu, nos estabelecimentos

registrados sob inspecdo em carater permanente, a frequéncia quinzenal para a
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verificac&o in loco e a frequéncia trimestral para verificagdo documental dos elementos
de controle. No Art. 4° a Norma determinou que todos os elementos de controle
fossem verificados pelo servi¢co de inspecéao federal, in loco, no minimo uma vez por
ano.

Desse modo, as verificacbes de BPF’s, PPHO’s, PCC’s, carregamentos, teste
de absorcdo, entre outras avaliacdes, noutro tempo realizadas diariamente pelo
servico de inspecdo, foram contempladas como um elemento de controle, devendo
ser verificadas uma ou duas vezes por ano, conforme sorteio. Apesar da Norma
Interna n°1 (BRASIL, 2017) tratar como frequéncia minima, o Memorando n°® 59
(BRASIL, 2018) ndo recomendou o aumento da frequéncia além do disposto sem uma
justificativa técnica.

Outra atribuicdo exclusiva do AFFA do servigo de inspecéo federal era a
certificacdo sanitaria dos produtos, que assegurava que as matérias primas e 0S
produtos de origem animal estavam de acordo com 0s requisitos sanitarios, técnicos
e legais e, portanto, liberadas para carregamento e transporte. Todavia, a Instrucéo
Normativa n° 23 (BRASIL, 2018) instituiu a Declarag&o de conformidade de produtos
de origem animal (DCPOA), a qual um proprio representante do estabelecimento
consegue emitir. Esse documento embasou a emissao para paises e blocos de paises
gue ndo exigem habilitacdo especifica e para mercado interno. Atualmente, a
Certificacdo pelo Servico de Inspecao ocorre apenas para paises com exigéncias
especificas (listas especiais), suplementares a legislacéo brasileira.

Para a realizacdo das inspecdes ante e post mortem o Decreto n° 10.419
(BRASIL, 2020) regulamentou a realizacdo delas por profissionais veterinarios com
contrato temporario pelo Ministério; por meio de cessdo de servidores publicos com
termos de cooperacdo técnica; e contratos celebrados com servico autbnomo. N&o
sendo mais atividade restrita do AFFA.

Os Art. 495 e Art. 496 do Decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017) determinavam as
infracOes ao regulamento de inspecao e as medidas cautelares cabiveis ao Servigo
de Inspecdo. O Memorando n° 59 (BRASIL, 2018) considerou:

Quando as nao conformidades demonstrem risco a salde publica ou que o
produto tenha sido alterado, adulterado ou falsificado forem constatadas na
verificacdo oficial de autocontrole ou inspecéo tradicional, tendo as mesmas
infringido o regulamento devem ser tomadas as ag0es fiscais cabiveis e ndo
se restringindo a formalidade da notificacao (acéo fiscal de emissao do Auto
de Infracdo), devendo ser adotadas as medidas cautelares previstas no art.
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495, do RIISPOA, sempre com objetivo de protecdo ao Consumidor.
(BRASIL, 2018)

Entretanto, ja circula no Congresso Nacional a Minuta de Projeto de Lei n°
1293/2021 (BRASIL, 2021), o qual transfere maior responsabilidade da fiscalizagéao
dos autocontroles ao setor privado. Além disso, o projeto prevé o programa de
incentivo a conformidade, com o compartihamento em tempo real dos dados
operacionais e de qualidade com a fiscalizacdo agropecuaria, em contrapartida, em
caso de ndo conformidade, o estabelecimento ndo sera autuado, apenas notificado,
sendo o préprio estabelecimento responsavel por adotar as medidas corretivas
necessarias.

As constantes transformacgdes, adaptacdes e mudancas do atual sistema de
inspecdo sanitaria estdo promovendo, cada vez mais, a autonomia dos
estabelecimentos e seus programas de autocontrole, de forma que a motivacdo pela
qualidade produtiva seja decorrente das exigéncias do mercado consumidor e da
disputa no setor privado.



59

5 CONCLUSAO

Este contato com a atividade diaria de um frigorifico proporcionou o
acompanhamento de ambos os lados da cadeia. Com o servico de inspecao foi
possivel aprender com os auditores fiscais quanto a fiscalizacdo do estabelecimento,
em relacdo ao atendimento das legisla¢des pertinentes, e da inspecao oficial visando
a qualidade e seguranca dos alimentos produzidos.

No acompanhamento dos gestores e da veterinaria da empresa, foi possivel
compreender o exercicio das suas func¢des, a tomada de decisdes relacionadas as
inconformidades e o comprometimento com o bem-estar animal, a qualidade e
seguranca do produto.

Com as mudancas constantes do servico de inspecdo gerando maior
autonomia do setor privado, € imprescindivel que o estabelecimento qualifique sua
mao-de-obra, investindo em profissionais com conhecimento técnico para cargos
gestores. Cabe aos futuros profissionais estarem preparados para cumprimento

dessas funcoes.
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ANEXOS

Anexo 1 - Boletim Sanitario, inspecao ante mortem. A) Achados na inspecao ante
mortem documental e exame clinico. B) Dados do lote. C) Respaldos para
certificacdo. D) Laudo laboratorial de analise para Salmonella.
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Anexo 2 - Verificag&o oficial dos elementos de controle in loco, teste de absorgéo -
resultado.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO — MAPA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DIPOA
COORDENADORIA GERAL DE INSPEGCAO - CGl
SERVICO DE INSPEGAO FEDERAL N.°1661

VERIFICACAO DE ABSORGAO DE AGUA EM CARCACAS DE AVES ("NO LOCAL")

Data: 08/02/21
Turno: 1°
Hora: 9:06 AM
Temperatura Entrada do Pré Chiller 3,4°C
Temperatura Saida do Chiller: 1,5°C
Tempo de Permanéncia no Pré Chiller 25 minutos
N.° Peso Inicial | Peso Final | Absorcao (%)
16551 2.308 2.454 6.33%
16534 2.148 2173 1.16%
16535 2.425 2.443 0.74%
16536 2.056 3.010 5.39%
16537 2.275 2.313 1,67 %)
16839 2.307 2.364 2.47%)
16840 5.455 — —
16841 275 2.305 1,32%
16842 2.357 2410 2 6%
16843 1.832 1.856 1.31%
16844 2.501
16845 2437 2520 3.41%]|
Media: 2,60%

Assinatura e Carimbo do Verificador




Anexo 3 - Ponto critico de controle - Quimico

L e

Fonte: Guahyba (2017)
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Anexo 4 - Ponto critico de controle - Bioldgico 1. A) Retirada de contaminacéo biliar

antes da entrada na lavagem. B) Norea de refile de contaminacéo biliar.

Fonte: Autoria prépria (2021)



Anexo 5 - Ponto critico de controle - Biologico 2. A) Identificag&o do local. B)

Aparelho data logger no produto.

Fonte: Autoria propria (2021)
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Anexo 6 - Ponto critico de controle - Fisico. A) Maquina detectora de metais.

Local de sequestro para descongelamento de produtos.

-
u'.'x‘;,{.‘,;!“ 4

Fonte: Autoria propria (2021)

B)
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