UNVIVERSIDADE DO ESTADO DE SANTA CATARINA — UDESC
CAMPUS OESTE
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA

FABRICIO PILONETTO

SETOR DE CONTROLE DE QUALIDADE (ABATE, TRIPARIAE M 1UDOS)
DE UM FRIGORIFICO CATARINENSE

CHAPECO/SC
2015



FABRICIO PILONETTO

SETOR DE CONTROLE DE QUALIDADE (ABATE, TRIPARIAE M IUDOS)
DE UM FRIGORIFICO CATARINENSE

Relatorio de Estagio Final de Conclusdo de
Curso apresentado ao curso de Zootecnia —
Enfase em Producdo Animal Sustentavel como
requisito parcial para obtencdo do titulo de

Bacharel em Zootecnia.

Orientador: Prof. Dr. Diego de Cordova Cucco
Supervisor: Eng?. Quimica Sinara Rubia M.

Zanin e o Med. Veterinario Alexsandro Simon.

CHAPECO/SC
2015



RELATORICO D BSTAGIO STPERVISIONADD DE CONCLUSA0 DR
CLHRSO

SETOR I CONTHROLE DE QLUALIDADE {ABATE, TRIPARTA E MITDOS)
DE I FRIGORIFICD CATARINENSE

Relattrin de esiagio supervisinnade de Concfusan do Corse de Znclecnia ppresenlado @
Llpiversidade do Estada de Santa Cotaring - LTESC, como parte dos reguisiios parw »

oblenciodo Uiy de Tachare] e Zoolecniv.

Fancp examinacdora: o el

- e 5 2
"‘-":;If{ﬁ : ..-"/J.
{_. ’_Ii';..lg"ﬁ
ricntador; ":-"';e:g'
S F
Fresl. Bir. L’h';gtzﬁt: Cordoyw Cacco
Liniversidede Ein ﬂgi‘f{:l': Sunle Cotaring {TDESC)
_'L_,:_,_

o AT |
nlermbr: =y ATk .-'T"""L{.-'-.

ool Do Macda Ludza Appending Nages ot

Unawersidede do Oeste de Santa Catariog {LUTESC)

W Alefrendoo oo

i arnleen;

Frignrificn Aurora A limenioy

Aprovado ome 18 S 012005,

CIIAPED I,
2013



AGRADECIMENTOS

Primeiramente as pessoas que sempre estiveram oren@p durante toda a
graduacgdo, meus pais Valdir Pilonetto e Angelitarfeitto e a minha amada irma Ingrid
Pilonetto.

Aos meus amigos e colegas de graduacao, especialaguelas que sempre
estiveram ao meu lado, principalmente aqueles gueansouberam o significado de
desistir, que sempre reforcaram o conceito de cohgasmo, lealdade, sabedoria e
compaixao, Sandra Schuh e Magda Galvao, o meu mbitgado por terem feito parte
desta fase da minha vida.

Ao meu orientador, Diego de Coérdova Cucco que serapteve a disposicao para
ajudar, fazendo brilhantemente e incansavelmentéralbalho em me orientar, para que

tudo saisse da melhor forma possivel.



RESUMO

O estagio curricular supervisionado de conclusdcutso foi realizado na cidade de
Chapecd, Santa Catarina em um dos maiores frigosifile suinos e aves catarinenses,
no setor de controle de qualidade. O controle dalidade tem por atividade a
verificagdo de todos os processos de producaopdotuito de garantir a qualidade dos
produtos produzidos e comercializados. Durante oiogpge de estagio foram
acompanhadas as atividades destinadas a um am@alistantrole de qualidade, no setor
de abate, triparia e miados, incluindo a verificagdacompanhamento do bem-estar dos
animais no pré e pés abate. A matéria prima utiizaor esta agroindustria € a carne
suina, que tem origem de produtores rurais coopsrdd empresa. Dentre todas as
atividades realizadas nesta empresa, a que seaéstamonitoramento das condicbes
higiénico-sanitarias dos setores, incluindo o amiatior, equipamentos e as praticas de
fabricac@o. Todo este periodo de atividade foixdieema importancia para a pratica dos
conhecimentos adquiridos em sala de aula, conddianteoria com a prética, tudo em

prol do crescimento profissional e pessoal.

Palavras chave:bem-estar animal, boas préaticas de fabricacadraterde qualidade,

higiénico-sanitarias.



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

GTA — Guia de Transporte de animais.
PSO —Procedimento Sanitario das Operacdes.
PPHO —Procedimento Padrao de Higiene Operacional.

PCC — Ponto Critico de Controle.
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1 INTRODUCAO

A producado de suinos no Brasil aumenta a cadapaimzjpalmente na questdo
de exportacdo da carne e produtos suinicolas. Bel@acom a ultima atualizacdo do
IBGE (2015), aproximadamente 9,7 milhdes de sufiooam abatidos no segundo
trimestre de 2015, representando um aumento de &®8%&lacédo ao trimestre anterior,
e de 5,7% quando comparado ao mesmo periodo daler&®14. Este aumento so
reflete a evolugdo da producéo de suinos no pais.

A regidao Sul representa a maior parcela desta pémguworrespondendo com
aproximadamente 66% da producdo total e Santa iatér o estado que maior
representa a producao de suinos, seguido do P&@n@yrande do Sul, Minas Gerais e
Sao Paulo. Em relacdo a exportacdo de carne suimgura, o estado registrou um
aumento de 10,7% em relacdo ao segundo trimestgOg exportando mais de 43
milhdes de quilos, sendo que Hong Kong, CingapAragola e Uruguai foram os
principais destinos da carne suina e seus deri#8GE, 2015).

Segundo dados da ABPA (2015), o consumo de carma &m 2014 foi de
aproximadamente 14,7 Kg per capita e a estimataa 2015 é de 14,6 Kg por
habitante. Essa reducédo pode ser explicada pela edonémica que afeta o pais e
outros tipos de proteina animal podem ser ofertattom melhores precos. Em
contrapartida, pode-se observar um aumento natax@orda carne suina.

Nota-se que apesar da possivel reducdo no conseameapita, a carne suina
esta ganhando uma significativa importancia tamonmercado interno quanto no
mercado externo. Esse acontecimento é importamée gpauinocultura, sendo que no
passado existia preconceito com o suino, pela faenaoducao e higiene dos animais.
Este pode ser considerado um mito, pois com o passtempo, a forma de produzir
suinos mudou, bem como a importancia da higienizde& baias e dos animais no pré

e pos abate.



2 OBJETIVO

Acompanhar as atividades de um frigorifico e oscgseos de fabricacdo e
industrializacdo de produtos derivados da produgisuinos e colocar em pratica os

conhecimentos tedricos adquiridos em sala de aula.

3 CARACTERIZACAO DO CAMPO DE TRABALHO

Este estagio foi desenvolvido em uma das maiordesrale producédo e
comercializacdo de produtos de origem animal dadestle Santa Catarina e do Brasil.
Foi criada em 1969 por pessoas que tinham o objeteymelhorar as condigbes dos
produtores de suinos para conseguir maior espagoencado, se tornando referéncia
em tecnologia e processamento de carnes.

E formada por 13 cooperativas afiliadas, com maif@ mil funcionéarios e 8
mil empregados advindos das cooperativas afiliaddém da carne suina, esta
agroindustria catarinense atua na industrializa&omercializacdo de carne de aves,
lacteos, massas, vegetais e suplementos paradauamngmal.

Tem por visao ser referéncia como cooperativa twmdera de alimentos e a
missao de valorizar a qualidade de vida no campe @dade, produzindo alimentos de
exceléncia.

Dentre todos os segmentos desta empresa, o setontiele de qualidade tem
por objetivo, através dos programas de autocondi@lempresa, garantir a qualidade na
producdo dos alimentos, assegurando boas pratctbdcacdo, qualidade da matéria
prima e do produto final, e a exceléncia na falgdocados alimentos. Com o trabalho em
equipe, ética e seriedade, este setor se tornatamp® dentro da cadeia produtiva, pois

participa de uma parcela da qualidade dos produteshegam até os consumidores.



10

4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O estagio curricular supervisionado de conclusdocwso proporciona aos
académicos possibilidades de atuagéo na area tizcai@y coma a aplicacédo da pratica
e utilizacdo dos conhecimentos adquiridos no decda graduagdo. O presente estagio
teve inicio no dia 20 de agosto, com término pnog@o para o dia 12 de dezembro de
2015, no setor de Controle de Qualidade de umaidjistria Catarinense, na cidade
de Chapecé — SC, sob a supervisdo de um Analistodtvole de Qualidade.

As atividades desenvolvidas no estagio foram orotentda qualidade desde o
desembarque dos animais e abate até o setor despantento de miudos e triparia. O
estagio inclui o monitoramento e verificacdo do fstar animal até o momento da
sangria, habitos higiénicos e sanitarios e priricipate as boas préticas de fabricacao.

O trabalho desenvolvido por um analista deste dmp@nto é prezar pela
qualidade na producdo e assegurar que O produtegeet aos demais setores de
processamento esteja dentro dos padrfes ideaisldealcdo. Para tanto, existe
especificacdes de verificacdo, sendo necessanatac@io em planilhas padronizadas a
todas as unidades da empresa, que sédo entreguasatmente. As planilhas utilizadas,
como também o controle no setor de abate, miludogiparia envolvem o
monitoramento higiénico-sanitario, padrédo de préduprodutos e a verificacdo do

bem-estar animal.

4.1 Abate

O setor de abate € subdividido em areas, sendsaj@& limpa e em anexo ao
setor de recepcdo de suinos a area de conducdaniioais aorestrainer, que é o
equipamento que transporta e contem os animaisopabate. O que define cada area
sao as atividades nelas desenvolvidas, como itlsstta fluxograma de processamento

(Anexo 1. Fluxograma do Abate).

4.1.1 Recepcéo de suinos
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O inicio das atividades desta Agroindustria se dpehb recebimento dos
animais. Diariamente sdo entregues aproximadan®@@9 suinos, que é a meta de
abate do dia. Nesta primeira etapa alguns procedase rotineiros foram
desenvolvidos, como o0 acompanhamento de algunsntesgues de animais, o bem-
estar, a verificacdo das GTAs e dos procedimeraoisasios das operacdes (PSO), que
tem por objetivo manter as condi¢cdes higiénicotéani das operacfes industriais
durante o processo, para garantir a segurancargéime padrdées dos produtos.

Este setor era composto por 35 baias, cada umacapatidade de comportar
aproximadamente 150 animais, com excecao das be@asres que comportam em
média 50 suinos. Duas baias sdo destinadas pardous§iF, que sdo as baias de
sequestro, onde animais com lesdes e cansadosokimadons para depois serem
abatidos. O setor também possui uma sala de abamergéncia e de necropsia, para
agueles animais que chegam mortos ou que morrepas @ desembarque, ou para
agueles animais diagnosticados com alguma patologia

O transporte pode desencadear condicOes de estEssainos, pois 0s expdem
a diversos fatores estressantes, como 0 manejaonento do carregamento, barulhos,
vibracbes e o0s efeitos ambientais, principalmerde oacilacbes de temperatura
(LUDTKE et al. 2012). Por consequéncia do estresmgsado pelo transporte, o
acompanhamento do desembarque dos animais sartgrodante para assegurar que 0
manejo dos suinos feito pelos colaboradores dor ss@m de forma tranquila e
adequada. O desembarque, se bem feito, poderada&émoporcionar bem-estar aos
suinos, refletir na qualidade da carne (COSTA.€2@07). Para facilitar o desembarque
dos animais e conducao destes para as baias elkndidate, a empresa disponibiliza e
recomenda aos colaboradores o uso de ferrameia®, bastdes de ar, chocalhos e
bandeiras.

Frequentemente chegavam animais cansados do trengpon alguma leséo
que os impossibilitava de se locomoverem. Diargsajlicomo recomendado e descrito
no manual de bem-estar, os funcionarios deverdopreeque houver animais nestas
condicOes, utilizar o carrinho de transporte, lelaos até uma baia separada, que é
destinada para aos suinos nestas condi¢fes. Aasalntransporte de animais desta
agroindustria seguem as recomendacdes da cirddilda E=mbrapa (2006), que sdo as
boas praticas de producéo de suinos. De acordestatircular, a capacidade maxima

de carga nos caminhbes € de 0,42 m?animal de 190d& peso vivo, ou
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aproximadamente 2,3 animais por m2 na carrocera @@e o bem-estar no transporte
seja garantido.

No PSO foram verificadas as condi¢des sanitar@apca limpeza e desinfeccéo
das baias de descanso dos animais que deverdemsfarfeitas condicdes estruturais
e higiénicas no recebimento de cada lote, a orgaéw geral do setor e qualidade de
lavagem dos animais, para que estes estejam lipaas o abate. A limpeza dos
animais antes do abate € de suma importancia gaeg@ar a qualidade no abate,
evitando uma possivel contaminacdo no momento dgrisae diminuir 0 estresse
térmico por causa do calor.

Depois do desembarque dos suinos, estes sao cooslyzara as baias de
descanso, onde devem permanecer por no minimaa3 hates de irem para o abate. E
indispensavel que haja sistema de nebulizacao|ngamee 30 minutos continuos na
chegada e antes do abate e agua potavel em abimdémmo recomendado pelo
manual de bem-estar e comprovado por trabalhosifiees na area (LUDTKE et al.
2012; ARAUJO et al. 2012). Este acompanhamentordalizado de forma visual,
observando, como um todo, 0 manejo dos animais m@atdo ao bem-estar. O
propoésito da area de descanso é reduzir os etitestresse causado pelo manejo pré-
abate dos animais, pois nesta fase o estresseogemgadnde e pode ter efeitos negativos
sobre o bem-estar dos animais e a qualidade da.daon este motivo, 0 manejo que
antecede a sangria deve ser feito por uma equepedtia, com condi¢des estruturais
adequadas, com disponibilidade de agua de qualidelema de asperséo/nebulizacao
para proporcionar conforto térmico e respeito adédb de cada baia, ndo excedendo o
limite m&ximo de animais por baia (LUDTKE et al 12X.

Outro acompanhamento feito foi a verificacdo daadgmm e sanitizacdo dos
caminhdes de transporte de suinos. A limpeza dosnbées era feita logo apds o
desembarque dos suinos, em seguida, os caminrgszs/am pelo arco de desinfeccao,
ndo devendo possuir residuos de fezes nas calenesntencédo dos animais e que o
condutor pare o caminhdo no arco e permaneca gdormpenos 20 segundos em
aspersao.

Semanalmente foram desenvolvidas verificacdes daut@acdo do arco de
desinfeccao, verificando a quantidade de sanigzasgpergida no ato da sanitizacao dos
caminhdes. A concentracao ideal de produto, gerdbrguaternario de amonia, sao 50
mL para cada 100 L de agua, medidos com auxilianda proveta graduada, coletado

guando o aspersor € ativado.
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4.1.2 Area suja

E considerada &area suja onde ¢ realizada a sardp® animais,
escaldagem/depilacdo e toalete da depilacdo eiradeetdo ouvido médio. Como
obrigatoriedade era realizada a insensibilizacéd® sldnos antes da sangria (abate
humanitario). No local era adotado o método deaassao, que é o choque em trés
pontos, sendo na base das orelhas e no peito &igucom a finalidade de causar a
inconsciéncia para que no momento da sangria (dadeveias cavas e aorta) o animal
nao esteja vivo. O sistema de eletrocussao tenolgetivo causar a inconsciéncia do
animal seguida de morte por fibrilacdo ventricutar,seja, o primeiro e segundo ponto
devem causar a inconsciéncia, afetando o céretaneéatde corrente elétrica passada de
um eletrodo a outro, e o terceiro ponto serve patsar parada cardiaca no animal,

podendo ou nédo leva-lo a morte imediata.

Figura hague 3 pontos.
Fonte: Ludtke et al., 2010.

Na é&rea onde era realizada a insensibilizacdo griaafioram feitas as
verificagbes do bem-estar animal no momento doealmiservando a eficiéncia da
insensibilizacdo, como a auséncia de reflexo ctrreeséséncia de movimentos de
pedalagem, auséncia de respiracdo ritmica, aus@meciaensibilidade a estimulos
dolorosos e vocalizagdo pos-insensibilizacdo. Tamk# regulagem do choque,
seguindo os parametros minimos e maximos de freguéorrente, tensédo e tempo de
aplicacdo (Quadro 1.), o tempo entre insensibifiae sangria e no momento da

insensibilizacdo os distintos pontos e o funcionameorestrainer (Figura 2).
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Figura 2. Restrainer
Fonte: www.frigomag.net.br

Estas caracteristicas observadas se referem esecheite ao bem-estar dos
animais, para assegurar que estes ndo sintam agoeomento da sangria. E fundamental
que haja periodicidade neste acompanhamento, painoente nos parametros do
choque e funcionamento destrainer. Além do choque realizado na insensibilizagéo, o
colaborador responsavel pela sangria pode utilizahoque/garfo manual, somente
guando identificado uma possivel ma insensibiliaaca

Quadro 1. Parametros do choque de insensibilizac&o.

Equipamento Parametros
Min. 350 V
Tenséao do garfo de insensibilizacép Max. 750 V

Tempo. 2 a 5 segundos

Min. 60 V
Tensé&o do 3° ponto Max. 125 V
Tempo. 2 a 5 segundo
Corrente do garfo 0,2a5A
Corrente do 3° ponto 0,2a5A

Fonte: Manual de bem-estar da empresa, 2015.
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O abate humanitario € uma obrigatoriedade que devemeticulosamente
acompanhada, principalmente nos parametros de sibiezacdo que deve estar
calibrado para aumentar a eficiéncia no abate éodamno momento da sangria
(LUDTKE et al. 2010). Além dos parametros de eficia da insensibilizacdo, tambéem
h& a verificacdo da técnica do sangrador, obseovand habilidade em diagnosticar se
o animal foi bem insensibilizado ou ndo, e o usagddo manual e se foi feita uma
Unica seccdo da faca no momento da sangria, eno gieal € seccionar os grandes
vasos para garantir um bom fluxo de sangue e oadmorra 0 mais rapido possivel.

Além do acompanhamento do bem-estar no abate, tanibeé realizada a
verificagdo das condi¢des higiénico-sanitario dsa&uja (PSO e PPHO), observando
principalmente a organizacdo e limpeza do setom l®mo o uso correto dos
equipamentos, como a troca e esterilizacdo das fachairas, que devem ser feitas a
cada troca de sinal luminoso (cada 3 minutos) sterikzacdo do trimmer, que é um
equipamento para retirada do ouvido médio, no fiadinha de producéo da area suja.

Tanto na &rea suja, como na é&rea limpa, € necedsaer a verificacdo da
temperatura dos esterilizadores, que com auxilioune termémetro é aferida a
temperatura e registrado na planilha de controle.teMperatura da agua dos
esterilizadores deve estar no minimo 82,2 °C, aamurario é registrada a nao
conformidade e feito o ajuste da temperatura, @Ea@ assegurar a eficiéncia na

esterilizacédo das facas, chairas, trimmer, gandbesedula e serra de corte da carcaca.

4.1.3 Area Limpa

Da mesma forma que na éarea suja, na area limparaedimentos de
monitoramento e verificagdo sdo 0s mesmos, comerificacdo da temperatura de
esterilizadores, hébitos higiénicos e sanitarias @ganizacdo geral do setor. O que
difere da area suja é o fluxograma, ou seja, aygdm neste setor compreende desde a
abertura da carcaca até a entrada destas na ca@machoque térmico e nas de
equalizacao (resfriamento).

Dentre as diversas atividades desenvolvidas nester doi realizado o
acompanhamento das boas praticas de fabricacaficareto os padrées de producéo,

como o corte da carcaca em duas partes, a coeptaagdo das visceras brancas
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(intestino e estdmago) das vermelhas (demais Oygda®rte do rabo, pés e cabeca e a
retirada da gordura abdominal e a verificacdo do E®PHO.

Nao foi desenvolvida nenhuma atividade ligada feg8o, tanto de carcaca
como de visceras, pois este trabalho é realizalds fincionarios do SIF (Sistema de
Inspecéo Federal), que avaliam a carcaca como donet@ classifica para entdo seguir
o fluxograma. No final da linha de producédo, existeolaboradores que fazem um
toalete final, que € uma avaliagdo visual de todaaecaca para o controle da
contaminacéao fecal e biliar, chamado de PCC. Aiagéb do ponto critico de controle
(PCC) foi realizado a cada carcaca, sendo de reaptidade do analista observar se ha
contaminagdo e anotar o numero da carcaca obserzagaradicamente pode passar
alguma carcaca com contaminacdo, sem que o fummaté PCC perceba, entdo deve
ser comunicado o funcionario que devera parar @n®remover a area contaminada.

Outra atividade no setor de abate é a verificagiueditiiacdo. Na ventilacdo é
avaliada a presenca de condensacdo no teto e mrfanento dos evaporadores,
ventiladores e/ou exaustores A condensacdo é afd@onde agua liquida no teto, que
ocorre quando se atinge a temperatura de pontovdéo, que pode ser percebido por
esta formacao de umidade, que é a condensacagdod@aagua contido na atmosfera.
Em hipétese alguma deve haver condensacdo no gmbis, esta pode causar
contaminagdo na carne e outros produtos. Como giroeato padréo, avistado a
condensacdao, o analista do controle de qualidadera@eomunicar o encarregado ou
monitor do setor para que seja feita a remocaois rapido possivel.

A camara de sequestro € onde as carcacas com alglobema mais sério de
tipificacdo, como altos indices de fraturas na agace lesdes patologicas sédo
direcionadas pelo SIF, que ficam em resfriamentsomente no final do turno de
trabalho elas entram na linha de producdo, sendoegtas carcacas sO poderdo ser
usadas para producdo de produtos cozidos. Ja asase equalizacdo sdo onde as
carcacas ficam em resfriamento para depois seratinae ao setor de corte e a de
choque térmico, serve justamente para causar umuehde temperaturas da carcaca
gue sai do chuveiro de lavagem final, sendo queAn@ara de choque elas permanecem
por aproximadamente duas horas com ventilacdodareanas camaras de equalizacéo
em torno de 12 horas, com temperatura maxima @e dévendo as carcacgas atingirem
temperatura minima de 7 °C nas camaras de resfriarpara depois serem destinadas

ao espostejamento (corte e toalete da carcaca).
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4.1.4 Procedimento Padrao Higiénico Operaciond®H®

Todas as verificagdes que envolvem a questdo sarl@ local estdo descritos
na legislacdo de funcionamento de qualquer frigorie agroindastria, na Portaria n°
711, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e ddorRaa Agraria. O PPHO tem por
objetivo a remocéo de residuos e sujidades dumargeralos de producgdo, para que o
setor esteja em condi¢Bes higiénicas para a reabizdas atividades. E composto por
um conjunto de normas aplicado nos intervalos ddygdo, englobando as condicdes
das instalagfes e dos equipamentos e 0os métodiagpeea e produtos utilizados.

Foi realizada a verificacdo em todos os setoremstéalriparia e miidos) a cada
higienizacdo, basicamente o monitoramento consisteerificacdo da limpeza, se as
maquinas estdo limpas, facas, chairas e ganchaosedala limpos e esterilizados, a
verificacdo dos ralos, se estdo em boas condi¢céeRirttionamento, se ndo estao
entupidos e se possuem sanfonas para melhoraéa eaze foi realizada a sanitizagcéo
de toda a &rea de producdo. Assim como no PPHE&teaxna atividade especifica de
verificacdo dos ralos, que também foi realizada comtuito de assegurar condicdes

higiénicas e sanitarias para a producédo, que énitonamento das aguas residuais.

4.2 Triparia

No setor de triparia, o fluxograma de producdo aeempde a limpeza e
separacao das tripas e estbmago, o beneficiameantiragem das tripas. Na primeira
area ocorre a separacdo das tripas em crespa g diea sdo destinadas para
comercializacdo e algumas para uso préprio no psareento da fabrica e a limpeza e
pré-cozimento (centrifuga) dos estémagos, que sélstvamente direcionados ao
comeércio externo (exportacdo). Antes dos estbmaguspara 0 cozimento no setor de
miudos, eles passam pela centrifuga, por aproximedi 1,5 minutos de um lado
(avesso) e 1,5 minutos do outro lado, com temperata agua de 85 a 88°C. Na
segunda e terceira area ocorrem a limpeza das tfijneficiamento) e a metragem

destas. O processo de metragem deve seguir umopadrdripas sao organizadas em
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molhos, em que cada molho deve conter de 88 a %@snde tripa, com 30 mm de
calibre.

Neste setor as atividades desenvolvidas sdo bamitanas mesmas citadas
anteriormente (PSO, PPHO e Condensacdo), sendoeiratia verificacdo da
organizacdo do setor, higienizacdo e desinfecc8ondajuinas, facas, tesouras e do
setor em si. Também foi realizado o acompanhaméatpadrdao de metragem das
tripas, que € a selecdo de um molho aleatérioipi éré feita a recontagem desta para
saber se esta dentro do padrdo que a empresalastipso ndo esteja dentro das
normas, este molho é separado e feito o ajuste elsagem e posteriormente a
orientacdo aos funcionarios para o cuidado no mtonéa metragem e também foi
realizada a conferéncia do calibre da tripa, qusteneaso, deve ser de 30 mm,
caracterizando a tripa fina. Ja a tripa tipo cregpas a limpeza dela, vai diretamente
para a sala de salga, onde funcionarios sao refdpeiaspelo preparo dos molhos e
salga destas.

Ainda neste setor ha a sala de salga das tripasams a limpeza e metragem,
os molhos séo colocados em solucdo de clorito de g@or aproximadamente 20
minutos e depois sdo salgados e depositados emzerfsegara depois serem
transportados para outro setor ou para a expe(kgdioalagem e distribuicéo).

O acompanhamento da condensacdo também foi reglizach 0 mesmo intuito
do setor de abate, assim como o acompanhamentmaledtacontrole de quebrados,
que foi feito em todos os setores, observando ségli@n material quebrado ou faltante,
como lampadas ou luminarias, armadilhas luminosaa msetos, janelas e telas de
janelas, placas de identificagdo, maquinario edilies utilizados na realizagdo das

atividades.

4.3 Miudos

Este setor compreende as operacdes que envolveniidss externos, como
orelha, rabo e pés, com as atividades de limpérargjueamento, miudos internos que
sao as visceras vermelhas, como coracao, figado traqueia, diafragma, lingua e dos
retalnos de cabega. Também neste setor ha a samildi®s cozidos, que s&o o
estdmago e a bexiga, destinados exclusivamenteeppaatacao.
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Na sala de cozidos, o processamento do estomagigapera feita a lavagem e
cozimento destes miudos, que seguem normas dermaee tempo de cozimento. As
atividades desenvolvidas nesta sala foram o acdmapaento do padrédo de cozimento,
fazendo a verificacdo diaria de pelo menos doisablmtos, anotando a hora inicial e
final, ou seja, de quando séo colocadoshiber (Figura 3) e de quando saem, devendo
0 cozimento ser de nove minutos, com temperatuiggda dachiller acima de 90°C e
de temperatura do produto de no minimo 66°C. Esteitoramento € importante para

garantir que os produtos estejam dentro dos paésdgislos para a exportacao.

Figura 3.Chiller de cozimento de bexiga e estbmago.
Fonte: www.ebah.com.br

Na sala de middos externos, o acompanhamento db¥gsados produtos
também foi feito, observando a auséncia de pelegés, rabo e orelhas, o rachamento
dos pés e o corte e tamanho do rabo. Também fonmathado o processo de
branqueamento destes miudos, monitorando a diluig@o peroxido (agente
branqueador), a temperatura da agua e o temporg@péncia do produto rahiller,
que deve estar entre cinco e sete minutos, assim eoreposicdo do perdxido a cada
33 monoblocos colocados para branqueamento. Jdades cabecas, foi acompanhado
se os retalhos estavam dentro do padrdo, sem excesgyordura, cartilagem e
glandulas.

Nos miudos internos, o Unico produto que vai pa@odacdo no momento € a
lingua, que é dividida em tipo Al e A3, seguinddrpas de exceléncia, como as do
tipo A1 com pouco ou sem retalhos e cortes, aua@wcganglios e pedacos de carne na

base e a A2 pode apresentar alguns pedacos de ceta@lbos e cortes. O mesmo
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padrdo deve seguir para o coracdo, que tambémdiddivem Al e A2, mas ainda nao
esta sendo destinado para exportacao.

Para o figado, rim e tragueia os padrdes devena saiséncia de ganglios,
pedacos de pulméo na traqueia, pode haver algutes @retalhos e auséncia ou baixo
indice de tecido gorduroso, lembrando que todawigdos devem estar bem lavados e
limpos.

Estes foram os acompanhamentos dos padrées daggspohas também foram
desenvolvidas as atividades em comum com os osgegtmes, como PSO, PPHO,

ventilacdo, aguas residuais (verificacdo dos raampteriais quebraveis.

4.4 Verificacdo e monitoramento semanal e mensal

Existem verificacOes realizadas semanalmente, w@naa semana e outros uma
vez ao més. Algumas destas atividades ja foram iomemtas, como o acompanhamento
da higienizacdo e sanitizacdo dos caminhdes depivaie dos suinos, que também
envolve a limpeza da rampa de desembarque e o ftame®s suinos no momento do
desembarque, principalmente no que se referem aaejmarealizado pelos
colaboradores do setor e a verificagdo de equip®menmateriais quebrados.

Nos setores de abate, triparia e milddos, as atiegladesenvolvidas
semanalmente sdo a verificagdo de aguas resiapssé a observacdo dos ralos, se
estdo em perfeito funcionamento e constituidos atdosa (Figura 4) e se ndo ha
acumulo de agua no piso. A verificagcdo dos habitiggénicos tambéem foi feita
semanalmente, que consiste basicamente na obserdagdons habitos de higiene no
setor, como, a integridade higiénica dos uniforresso de mascaras, aventais e luvas,
gue devem estar adequadas a funcéo de cada funaierghigiene do colaborador em
horario de trabalho.

Também foi realizada a verificacdo dos armarios vesiarios, sendo que €&
expressamente proibida a presenca de qualquedéipdimento dentro dos armarios,
uniformes extras de trabalho e € importante mamterganizacao, limpo e com os
calcados devidamente guardados em sacos plast&sis) como € proibida a circulacao
de funcionérios com bebida ou alimento na &area aleimlo da agroindustria. Esta
verificagdo é feita mais com o intuito de manteorganizacdo e higiene do local.
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Seguindo o mesmo intuito, também foi realizada aifivecdo dos vestiarios,
observando uma série de itens, mas principalmentetegridade do ambiente, a
condicdo higiénica e a funcionalidade de torneidascargas e chuveiros, porém, esta
foi realizada todos os dias, de preferéncia degaidimpeza do local pelo setor de
higienizacao.

Outra atividade desenvolvida foi a afericdo da temafura dos esterilizadores.
Esta atividade foi realizada mensalmente, ou s@j vez ao més, que com auxilio de
um calibrador foi feita a medicdo da temperaturaude esterilizador de cada setor,
usando o termdmetro do proprio setor e o calibrackso a diferenca de temperatura
ultrapasse 1,0 °C, o termOémetro era enviado paer fa calibragem. Em relacdo as
entradas dos setores, especificamente as barrs@maisarias, o acompanhamento
também foi realizado mensalmente, verificando @agéio dos ralos e pisos, na questao
de funcionamento e acumulo de agua.

A verificagdo dos ralos € importante ser feita pgeantir que a vazéo da agua
esta adequada, para evitar o acimulo do piso epassvel contaminacao, basicamente
€ voltado para a questdo sanitaria dos setores) assno a verificacdo dos habitos
higiénicos, que além de envolver a questdo samitigiénica, esta relacionada as
boas praticas de fabricagdo, que atinge diretanm@ot@mportamento dos funcionérios
em relacdo a producgédo dentro do setor.

Em relacdo a calibragem dos termdmetros, é es$eque todos estejam
padronizados evitando erros e informacfes conéngalit quando feita a verificacdo da
temperatura dos esterilizadores e para manteriegoilentre o acompanhamento do
analista e do monitor ou encarregado de cada setogual devem fazer as mesmas
verificacdes. Todas as verificacoes de compet&wenalista sGo as mesmas realizadas
pelos gestores de cada setor (monitor e encarrggadoa diferenca de que o analista
do controle de qualidade realiza a verificacao @ea 20% dos itens de cada planilha, e
0 monitor ou encarregado devem fazer o acompanharderi00% dos itens.



Figura 4. Ralo industrial constituf® sanfona
Fonte: mpequipamentos.com.br
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizacdo deste estagio pode-se concluirtaplees as atividades que
envolvem a producédo de qualquer produto, espeamddmes de origem animal, s&o
dindmicos e complexos, envolvendo questbes burcasatprincipalmente para os
produtos que sdo exportados, normativas internagte&rnas para a fabricacdo dos
produtos e o0 comprometimento de toda a equipe gu@@em a empresa.

Produzir ndo é somente seguir uma formulacdo, umuataou qualquer outro
tipo de roteiro, mas sim, se comprometer com oeagi@& produzindo, administrar uma
equipe e realizar sua funcdo de maneira correti®, para assegurar a qualidade dos
produtos, o bem-estar dos animais e dos colab@sdpara que o resultado final seja
mostrado e aprovado pelo principal responsavel tw existir, que sdo o0s
consumidores.
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