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RESUMO

Este trabalho versa sobre o estagio curricular supervisionado realizado no Servigo
de Inspecao Federal (SIF) sob niumero 723, localizado no Frigorifico Boi Forte na
cidade de Araguaina Tocantins sob supervisdo do Médico Veterinario e Auditor
Fiscal Federal Agropecuério Dagoberto Machado Prata e orientado pela professora
Dra? Silvia Minharro Barbosa, no periodo de 30 de Novembro de 2016 a 10 de
Fevereiro de 2017 tendo carga horaria total de 424 horas. No decorrer do estagio foi
acompanhado todas etapas do abate e linhas de producado industrial, bem como
recebimento de animais, inspecao ante-mortem, abate, exame post-mortem, desvios
para o Departamento de Inspecdo Federal (DIF), maturacdo sanitaria, miados,
desossa, embalagem, rotulagem, expedicdo e acompanhamento dos
monitoramentos dos programas de auto controle realizados pelo controle de

qualidade da industria.

Palavras-Chave: Carne, Frigorifico, Alimento.



ABSTRACT

This work is about the supervised curricular internship was conducted at Federal
Inspection Service (SIF) under number 723, located at Fridge Boi Forte in the city of
Araguaina Tocantins under the supervision of the Veterinary Federal Tax Auditor
Agricultural Dagoberto Machado Prata and guided by the professor Silvia Minharro
Barbosa, from November 30th, 2016 to February 10th, 2017 within a total workload
of 424 hours. Monitoring of the programs of automatic control by the control of the
quality of the industry. In the course of the internship, all stages of slaughter were
attended, such as animal reception, ante-mortem inspection, slaughter, post-mortem
examination, deviations for the Federal Inspection Department (DIF), sanitary
maturation, deboning, packaging, labeling, dispatch and following the monitoring of

self-control programs carried out by the quality control of the industry.

Key words: Meat, Fridge, Food.
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1 INTRODUCAO

O estagio Curricular Supervisionado é importante na vida e na formacéo de
um profissional em seu processo de aprendizagem, fazendo relacdo entre teoria e
pratica do que foi abordado no decorrer do curso em sala de aula e nas préprias
aulas préticas. O estagio € uma pratica com finalidade de aprendizado, onde se atua
com funcdes referentes a futura profissdo, ou seja, ele aproxima o académico da
realidade de sua formacéo (SCALABRIN & MOLINAR, 2013).

Segundo BRASIL (2016) o Servico de Inspecao Federal (SIF) tem a grande
responsabilidade de assegurar a qualidade dos produtos de origem animal com fins
comestiveis ou nado, exportados ou importados, estando presente em 4 mil
estabelecimentos, exportando para mais de 180 paises.

Todos os produtos de origem animal que estdo na responsabilidade do
Ministério da Agricultura pecuéaria e abastecimento (MAPA) sao registrados e
aprovados no SIF, objetivando uma certificacdo de sanidade e de tecnologias para a
mesa do consumidor (BRASIL, 2016).

O local de estagio escolhido deu-se pelo interesse na inspecdo e saude
publica sendo o SIF de extrema importancia por estar diretamente relacionado com
esta area. A escolha do SIF de N° 723 foi devido por estar localizado em uma das
maiores industrias de carne no norte do Tocantins como modelo de aperfeicoamento
e formacéo profissional.

No 3° trimestre de 2016, foram abatidas no Brasil 7,32 milhdes de cabecas
bovinas sob algum tipo de servico de inspecdo sanitaria. Quantidade esta que foi
4,1% e 3,5% menor que a registrada no trimestre imediatamente anterior e no 3°
trimestre de 2015, respectivamente. No estado do Tocantins foram abatidas pouco
mais de 250 mil cabecas de bovinos, colocando o estado em 11° lugar no ranking de
abate neste periodo (IBGE, 2016).
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1.1CARACTERIZACAO DO LOCAL DE ESTAGIO.

O estagio curricular supervisionado foi realizado no Servico de Inspecéao
Federal (SIF) sob numero 723, localizado no Frigorifico Boi Forte (Figura 1) na
cidade de Araguaina Tocantins. O Frigorifico Boi Forte esté localizado na estrada de
Muricilandia, TO-222, Km 1 Casa 1, s/n — Bairro Jk, possui capacidade total de abate
de 700 bovinos/dia, porém, atualmente abate entre 300 a 450 bovinos/dia.

O Frigorifico encontra-se afastado dos limites das vias publicas, as vias
externas sao em parte pavimentas com um pequeno trecho de chdo. A parte interna
da empresa € totalmente pavimentada, possui acomodacdo adequada aos
colaboradores, coletores de lixo e bebedouros de agua em toda sua extenséo

industrial.

Figura 1 Vista externa e portaria do Frigorifico Boi Forte. Fonte: Arquivo pessoal, 2017.

O estagio foi realizado sob supervisdo do Auditor Fiscal Federal Agropecuario
Dagoberto Machado Prata, no periodo de 30 de novembro de 2016 a 10 de fevereiro
de 2017, com total de 424 horas.

O escritorio do SIF 723 (Figura 2) esta localizado na parte interna do
estabelecimento comercial onde atua de forma livre e independente, tendo todo o
suporte necessario da empresa, a qual sempre atende as solicitacdes legais do

orgéo.
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Figura 2 Vista externa do servi¢co de inspecao federal (SIF 723). Fonte: Arquivo Pessoal, 2017.

2 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades realizadas abrangeram: recepcdo dos animais com carga
horaria de 40h, inspecao ante-mortem 40h, processos na sala de abate (Inspecéo
post-mortem e departamento de inspecdo final) 120h, inspecdo na secdo miudos
24h, inspecao na secado desossa 64h, acompanhamento dos monitoramentos dos
programas de auto controle (PAC) da industria 56h, expedicdo 56h e verificacfes

documentais 24h (Figura 3).



Verificagdo
Documental
6%

Insp. Ante-Mortem

Monitorament
PAC
13%
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Figura 3 Atividades desenvolvidas: Permanéncia em cada setor. Fonte: Arquivo pessoal, 2017.

Os microorganismos sdo contaminantes para carcacas no processo do abate,

portanto, cuidados devem ser tomados, pois, existem varias etapas que sdo pontos

criticos para essas contaminagfes. (SARCINELLI et al., 2007).

Deve-se sempre observar cautelosamente os procedimentos técnicos e

higiénico-sanitarios em todas as sequéncias do fluxograma de abate (Figura 4), pois,

além de estar manipulando um ser ha no final um produto que necessita de

qualidade para que consequentemente haja garantia a saude da populacao.

- . Descanso e Inspecdo Ante-
LTEDE - Dieta Hidrica - Mortem

3

Sangria « Area de Vomito « Box de « Seringa

Insensibilizacdo

. = Divisao das Inspecgdo Post-
Esfola » Evisceragdo » Carcacas » i

d .. Resfriamento e H
Processamentos Industriais Congelamento

Figura 4 Fluxograma de abate bovino: Esquema resumido. Fonte: Arquivo pessoal, 2017.
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2.1 TRANSPORTE DOS ANIMAIS

O transporte dos animais ficava a cargo dos motoristas dos caminhdes gaiola,
0S quais deviam estar atentos ao bem estar animal, evitando superlotacdes, freadas
bruscas, grandes velocidades, arranques, e o uso demasiado dos choques, devendo
fazer paradas periodicas para observacao dos animais. As origens dos animais eram
em sua maioria de municipios do Tocantins e Para.

As mudancas relacionadas com a saida dos animais do seu habitat, ja
ocasiona estresse. O transporte é responsavel por algumas circunstancias graves
nos animais, pois, dependendo da forma que é feito, danifica a pele, ocasiona
contusdes, lesbes em geral levando perda de parte da caraca lesiona e aumento,

ainda mais, dos niveis de estresse desses animais (PARDI et al., 2006).

2.2 RECEBIMENTO DE ANIMAIS

Os animais eram recebidos no desembarque (Figura 5A) pelo auxiliar de
inspecao, o qual verificava toda a documentacgéo obrigatéria dos animais, tais como:
Guia de Transito Animal (GTA), certificado de sanitizacdo e higienizacdo do
caminhdo gaiola e declaracdo Modelo B. Algumas informacdes eram anotadas na
ficha de controle de gado do SIF (Anexo 01). Apos o desembarque os caminhdes
eram higienizados e sanitizados (Figura 5B).

A GTA nao devia conter rasuras por se tratar de um documento oficial.
Nessas guias contem dados importantes como: nome do produtor, localizagdo da
propriedade, lote, idade, vacinacfes, atestados de doenca infectocontagiosa, campo
de observacdo, e alguns dados adicionais, como: finalidade, dados da unidade
emitente, dentre outras, assim como mostra o anexo 02.

O certificado de sanitizagdo e higienizagdo deveria estar devidamente
preenchido e assinado pelo auxiliar de inspecéo comprovando o ato.

O documento identificado como declaracdo modelo B, esta especificado na
Circular n® 175 (BRASIL, 2005a).

Os estabelecimentos devem dispor na recepcdo de animais de documentos
gue informem detalhes sobre a producdo primaria como a identificacao de
origem, a alimentacéo, o manejo e o perfil sanitario dos animais e da regido
e a identificacdo do responsavel técnico pela sanidade do rebanho. Na
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identificacdo da origem deve ser explicitado o nome do proprietario, da
propriedade rural, de sua localizagdo e de sua vinculagdo ao Sistema
Brasileiro de ldentificacdo e Certificacdo de Origem Bovina e Bubalina -
SISBOV. Na alimentacdo deve ser mencionado o tipo de alimento fornecido
aos animais, seja ele constituido por pastagens e eventuais
suplementacées. No manejo e perfil sanitario dos animais e da regiao
devem ser relatados todos os procedimentos preventivos da salde animal
(vacinacbes, vermifugacdes), tratamentos terapéuticos, periodos de
caréncia e outros, bem como os programas sanitarios em desenvolvimento
e “status” da regiao.

Figura 5 Desembarque de animais (A), Higienizag&o e sanitizagdo de caminh&o (B). Fonte: Arquivo
Pessoal, 2017.

2.3 CURRAIS

Os animais eram conduzidos aos currais previamente higienizados e ja
iniciavam o banho sob agua pressurizada. Os animais de propriedades diferentes
que por ventura eram alocados no mesmo curral passavam por uma marcacéo. Os
da primeira gaiola ndo eram marcados e sim 0s da gaiola subsequente sendo uma

marcacao com numero 0 de cor vermelha.
2.3.1 Currais de Chegada e Selecao
Estes currais (Figura 6A) recebem os animais desembarcados, destinados ao

abate e separados por lotes. E neste que deve-se realizar a Inspecdo ante-mortem

antecipando a reinspec¢ao nos currais de matanca (BRASIL, 2007hb).
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2.3.2 Curral de Observacao

O curral de observacéao (Figura 6B) é destinado para receber animais que nao
foram incluidos na matanca normal devem ser observados e realizar exames mais
detalhados destes animais. Este curral deve ser afastado dos demais currais
(PARDI et al., 2006; BRASIL, 2007b). E um curral privativo do SIF caso houvesse
necessidade, este mesmo local ja possuia uma sala de necropsia e um forno

crematorio.

2.3.3 Currais de Matanca

Destinados aos animais aptos ao abate pela inspecdo ante-mortem, que
passaram pelo jejum e dieta hidrica. Devem ter a mesma area dos currais de
chegada e selecéo (BRASIL, 2007b).

2.4 DESCANSO E DIETA HIDRICA

Os animais necessitam de descanso (Figura 6A) para recuperacdo das
perturbacdes sofridas no transcorrer da viagem do local de origem ao destino final, a
industria frigorifica (GIL & DURAO, 1985), e segundo BRASIL (2007a) em seu artigo
110 é estipulado um prazo minimo de descanso dos animais de 24h até o inicio da
matanca, podendo ser reduzido para no minimo 6h caso o tempo de transporte nao
seja superior a 2h de viagem.

Este descanso tem por finalidades principais reduzir o contetdo gastrico para
facilitar a evisceracdo e evitar possiveis contaminagbes por contelddos
gastrointestinais e tem a finalidade também de reestabelecer as reservas de
glicogénio muscular, pois, o estresse geral reduz essas reservas (GOMIDE et. al.,
2009).

O glicogénio é importante para reducdo do pH da carne que em recém
abatidos apresentam pH entre 6,5 a 6,8 e depois cai para 5.6 a 5,8. A reducéo do
glicogénio caso haja problemas com estresse, faz também com que o rigor mortis
aconteca antecipadamente consequentemente levando uma vida de prateleira

menor ao produto, pois, ele é responsavel pelo fornecimento de ATP que causa o
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relaxamento da actina e miosina. A dieta hidrica ajuda na hidratagcdo do animal e
tem o objetivo de melhorar o processo de sangria (PARDI et al., 2006).

e

Figura 6 Currais de chegada e selecéo - animais em descanso e dieta hidrica (A); Curral de
observagéo - privativo do servi¢o de inspecao federal (B). Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte
Frigorificos Ltda, 2017.

2.5 INSPECAO E REINSPECAO ANTE-MORTEM

A inspecdo e reinspe¢do ocorriam durante o periodo de descanso e dieta
hidrica, era feita pelo Médico Veterinario, que vistoriava cautelosamente os animais
da passarela de inspecdo (Figura 7), buscando assim visualizar lesbes
macroscopicas gerais, fraturas, contusdes, caguexia, doengas infectocontagiosas. A
Reinspecdo era sempre feita no momento que antecede ao abate, visando uma
maior garantia de qualidade.

Quando havia suspeita de algum caso, o animal ou os animais ficavam
sujeitos a um exame clinico, e em caso de necessidade seria até mesmo feito
isolamento do lote para o curral de observacdo para aplicacdo das devidas
providéncias para cada caso como recomenda BRASIL ( 2007a).
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Figura 7 Passarela de inspecao e reinspecédo ante-mortem. Fonte: Arquivo da empresa Boi
Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.6 ACESSO AO ABATE

2.6.1 Rampa de acesso ao box de atordoamento

Apbs a reinspecdo ante-mortem os animais eram liberados e encaminhados
em direcdo a rampa de acesso, 0S mesmos passavam por uma sequéncia de
comportas que permitiam a separacdo de lotes, evitavam acidentes, aglomeracoes,
pisoteios e consequentemente evitavam asfixia dos animais, todos os locais da
rampa eram revestidos por pisos antiderrapante obedecendo ao disposto na
padronizacdo de técnicas, instalacbes e equipamentos de bovinos de BRASIL
(2007b). Possuia em seu trajeto cabos de descarga elétrica para eventuais
necessidades, lembrando que a voltagem deve ser inferior a 40 volts, e utilizada

apenas nos membros posteriores e ancas com duragdo de no maximo 2 segundos.
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2.6.1.1 Banho de asperséo

O banho de aspersédo (Figura 8) acontecia na rampa de acesso ao abate. A
padronizacdo de técnicas, instalacfes e equipamentos de Bovinos do Ministério da
Agricultura BRASIL (2007b) estabelece que:

O local do banho de asperséo dispora de um sistema tubular de
chuveiros dispostos transversal, longitudinal e lateralmente (orientando os
jatos para o centro do banheiro). A agua tera uma pressao nao inferior a 3
atm (trés atmosferas), de modo a garantir jatos em forma de ducha.
Recomenda-se a hipercloracdo dessa agua a 15 p.p.m. (quinze partes por
milhdo), o aproveitamento das aguas hipercloradas das “retortas” ou o
emprego de agua com caracteristicas de potabilidade. A sua largura sera,
no minimo de 3m (trés metros)

Este banho de aspersdo tem finalidade higiénica, melhora a qualidade do
produto final, é responsavel pela tranquilizardo dos animais e também atua
realizando vasoconstricdo periférica e vasodilatacdo interna, com isso, auxilia na
sangria. Nesta etapa os animais ficavam em média 3 minutos com finalidade de

garantir os beneficios acima citados (PARDI et al, 2006).

Figura 8 Banho de aspersédo na rampa de acesso ao abate. Fonte: Arquivo da
empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.
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2.6.1.2 Seringa

Apés o banho de aspersdo os animais eram conduzidos a seringa, um
afunilamento no final da rampa de acesso na intencdo de alocar os animais em

fileiras, para que possam entrar em unidade no Box de insensibilizacéo.

2.7 INSENSIBILIZACAO

O box de insensibilizagdo segundo BRASIL (2007b) sao individuais, ou seja,
devem alocar somente um animal por vez, devem ser construidos exclusivamente de
material metalico, o fundo e a lateral do box que confinam com a area de “vémito”
devem ser moveis. A industria segue os padrbes acima descritos.

“A insensibilizacdo (Figura 9) é o processo aplicado ao animal para
proporcionar rapidamente um estado de insensibilidade, mantendo as fungdes vitais
até a sangria” (BRASIL, 2000). Serve para evitar o sofrimento dos animais durante o
processo de abate, deve-se agir com eficiéncia. Além do bem-estar animal visa a
seguranca dos funciondrios da industria, facilita a insercdo da faca para que ocorra
uma sangria eficiente. O método utilizado estava de acordo com BRASIL (2000), o
percussivo penetrativo, com pistola com dardo cativo, que era posicionada
corretamente para assegurar a penetracdo do dardo no cortex cerebral, através da

regido frontal (Figura 10).
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Figura 9 Bovino no box de insensibilizacéo. Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos
Ltda, 2017.

Figura 10 Localizac&o correta da regido para disparo na cabeca bovina. Fonte: NEVES, 2008.

CASTILLO (2006) afirma que quando a insensibilizacdo por concussao com

dardo cativo é realizada efetivamente, o animal apresenta as seguintes respostas:
1. queda imediata, com as pernas flexionadas;

2. respiracao ritmica ausente (respiracdo ofegante € comum e indica que o cérebro
esta morrendo);

3. espasmos musculares nas pernas (coices) e nos musculos da regido traseira;
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4. expressao fixa e vidrada, com nenhum reflexo no globo ocular, mesmo quando
tocado;

5. nenhuma vocalizacdo (mugido). O sinal mais evidente de um atordoamento
inadequado é o retorno da respiracdo normal e ritmada;

6. reflexos oculares ausentes.

Logo ap6s a pistolagem, era aberta a lateral do box com uma inclinacéo de 35
graus e o animal deslizava sobre grades de ferro até o outro compartimento
denominado de area de “vomito”.

O tempo entre a insensibilizacdo e a sangria deve ser de no maximo 1 minuto
(BRASIL, 2000).

2.8 AREA DE “VOMITO”

Denomina-se area de “vomito” (Figura 11) o local que recebe o animal que
outrora foi insensibilizado no box de insensibilizacdo. Segundo BRASIL (2007b) esta
area deve ter piso revestido por grade metélica de tubos galvanizados (camada
protetora que evita corrosao), para melhor escoamento de aguas residuais, e no
local faz-se necessario ainda um anteparo destinado a protecdo dos operarios.

Os bovinos sujam-se com frequéncia na area de “vOmito” quando estdo em
decubito com as regurgitacdes dos outros animais, por isso, € obrigatério o banho
dos mesmo nesta area (BRASIL, 2007b).
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Figura 11 Area de "vomito" com grade metalica galvanizada. Igamento do animal. Fonte:
Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.9 SANGRIA

Logo apds a lavagem da regido de boca e perineo na area de “vomito” o
animal era icado, locado nas carretilhas e nora, destinado a area de sangria.

Segundo o BRASIL (2007a) em seu Art 140, a sangria deve ser feita de
preferéncia com o animal suspenso pelos membros pélvicos e ndo deve haver
manipulacdo até que o sangue esteja completamente escoado, seguido de tempo
méaximo de 3 minutos, excetuando-se a estimulacdo elétrica para aceleracdo das
modificacdes post-mortem que é tolerado (BRASIL, 2000).

A sangria (Figura 12A) é o principal processo de matanca utilizado, o
propdsito da mesma é a morte do animal por hipovolemia. Para uma sangria correta
e eficiente ela deve ser iniciada em no maximo 1 minuto apds a insensibilizagédo
como descreve a Instrugao Normativa - IN 3 de 2000.

A area de sangria no local do estagio estava separada do resto da sala de
matanca por uma parede. A Padronizacao de técnicas, instalacfes e equipamentos
de bovinos (BRASIL, 2007b) faz essa indicacao:
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A sangria é realizada pela seccédo dos grandes vasos do pescoco, a altura
da entrada do peito, depois de aberta sagitalmente a barbela pela “linea
Alba”. Deve ser executada por operario devidamente adestrado, a fim de
gue resulte a mais completa possivel. O sangue sera recolhido em canaleta
prépria, por isto mesmo denominada “CANALETA DE SANGRIA” (Figura
12B). Construgdo em alvenaria inteiramente impermeabilizada com reboco
de cimento alisado, ou com outro material adequado, inclusive o aco
inoxidavel. (BRASIL, 2007b).

No momento exato da sangria o primeiro colaborador posicionava a cabeca
do animal corretamente na canaleta, usando a cada operacdo faca esterilizada,
apontada pra frente de cima para baixo, riscava o couro da barbela, em seguida
passava para outro animal e realizava a mesma operacao.

Apls a preparacdo para a sangria o segundo colaborador com a faca
também esterilizada, fazia uma leve esfola (interna a barbela).

Para a efetivacdo da sangria era posicionada a cabeca do animal para fora da
canaleta receptora de sangue para 0 escoamento do vomito, em seguida fazia-se a
secao dos grandes vasos da base do coragdo (artéria aorta e veia cava caudal) e
grandes vasos do pescoco (jugular e carétida), em seguida a operacao era feita no

préximo animal.
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Figura 12 Animal em sangria (A); Animais na canaleta de sangria (B). Fonte: Arquivo da empresa
Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.10 ESFOLA

A industria atendia as especificagdes como citam SOERENSEN & MARULLI
(1999) que entendem como esfola a retirada da pele dos animais abatidos, feita de
forma aérea, ou seja, com o0 animal suspenso, tendo sua progressao com nora
automatica. Nesta sequéncia também retirava-se os mocotés (articulacbes carpo-
metacarpianas e tarso-metatarsianas), serragem dos chifres e esfola da cabeca,
para maior facilidade na retirada total do couro.

Na industria ficavam colaboradores nas seguintes etapas:
1° Etapa: Desarticulacdo dos mocotds pélvicos, toracicos e esfola da lateral direita
superior. (Figura 13A).
2° Etapa: Esfola da lateral esquerda superior e esfola da calda. (Figura 13B).
3° Etapa: Serra dos chifres.
4° Etapa: Esfola da lateral esquerda inferior.
5° Etapa: Retirada dos labios e Mocotés
5° Etapa: Esfola da lateral direita inferior.

Tudo acontecia segundo as especificacdes de BRASIL (2007b). Passadas as

fases supracitadas a pele ficava suspensa no dorso do animal, compreendendo a
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regido sacro-lombar, ocasido em que a pele era puxada mecanicamente (Figura
13C) e deslocada do tecido frouxo que ainda a retia e era colocada no “chute” que
desembocava em um setor de manipulacéo separado da sala de matanca.

Alguns colaboradores ficavam sobre plataformas metalicas elevadas, que se
situam de forma a dar comodidade e higiene no momento da manipulacdo. Nas
plataformas haviam pias e esterilizadores de instrumentos em numero suficientes
conforme BRASIL (2007b).

O sistema aéreo de esfola é obrigatério em estabelecimentos novos por
apresentar muitas vantagens (BRASIL, 2007b):

a) elimina completamente o contato do animal com o piso;

b) propicia maior drenagem do sangue, pela posicéo vertical do bovino, durante mais
tempo, que no sistema tradicional;

c) evita a formacado de coagulos na cavidade toracica, facilitando, assim, a posterior
lavagem das meias-carcagas;

d) favorece a higiene e rapidez das operacdes;

e) reduz a area de trabalho e economiza méao-de-obra especializada;

f) reduz o gasto d’agua.

Figura 13 Esfola da lateral superior direita e desarticulagdo dos mocotos (A); Esfola da lateral
superior esquerda (B); Retirada do couro no rolete (C). Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte
Frigorificos Ltda, 2017.
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2.11 OCLUSOES

As oclusfes tem finalidade de evitar contaminacdo das carcacas por fezes e
conteudo ruminal (PARDI et al., 2006).

2.11.1 Ocluséao do Reto

Acontecia na industria do estagio como descreve BONESI & SANTANA
(2008). “[...] Na area do perineo, procede-se primeiramente a liberacdo da ampola
retal e revestindo o reto com uso de saco plastico protegendo de possiveis contatos
de pele contendo fezes com a carcaca e, finalmente a sua liberagdo para o interior

da mesma”.

2.11.2 Ocluséao do Esb6fago

Consistia em separar o es6fago da sua ligacdo com a traqueia. Na parte
cranial, atava-se o es6fago com uso de um barbante que fazia a ligadura e evitava

retorno do contelido estomacal.

2.12 SERRAGEM DO PEITO

Com uma faca devidamente esterilizada fazia-se um corte no tecido adiposo
do peito (Figura 14A) e em seguida procedia-se com a serragem do esterno (Figura
14B) cuidadosamente para que ndo houvesse perfuracdo e cortes de visceras. A

cada operacao o colaborador esterilizava a faca e a serra.
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Figura 14 Corte inicial no tecido adiposo do peito (A); Serragem do esterno (B). Fonte: Arquivo da
empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.13 DESARTICULACAO E MARCACAO DA CABECA

Nesta etapa ha o risco de contaminacdo pela medula espinhal, pois esta faz
parte do material de risco especifico (MRE) para a Encefalopatia Espongiforme
Bovina (EEB), porquanto havia um colaborador com uniforme especifico (amarelo),
para realizar esta operagao, o qual recolhia todos os fragmentos medulares, cerebral
e de cerebelo em um saco plastico vermelho identificado para incineragao.

A cabeca era identificada com numeros sequenciais, colocados na face
articular do condilo do occipital para facil identificagdo em eventual necessidade.

A EEB resulta em grandes repercussdes e perdas econbmicas, sanitarias no
mundo todo, é uma doenca que afeta o sistema nervoso causando degeneracéo.
Existem materiais que séo de risco especifico para a transmissédo desta doenca, 0s
MRE. Portanto devem ser removidos e ndo destinados a alimentacdo de ruminantes.
Sao MRE: cérebro, olhos, amidalas, medula espinhal, parte distal do ileo (BRASIL,
2005b).
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2.14 EVISCERACAO

A evisceracdo (Figura 15A) era realizada logo ap0s a abertura da cavidade
pélvica abdominal e toracica, com cuidado para nao fosse perfurada nenhuma
viscera. Inicialmente eram retirados os Uteros gravidicos, deslocamento do reto
seguido da retirada de todo o trato gastrointestinal. Seguia-se a retiradas das demais
visceras, figado, pulmdes, coracdo. Todas essas visceras eram alocadas na mesa
rolante (Figura 15B) que passavam por inspecdo e logo apds eram destinadas a
secdo de miudos no caso dos intestinos a secdo de triparia e dos estbmagos a
bucharia.

O Intestino era separado do estbmago por uma amarracdo com barbante. Os
rins passavam por desencapsulacfes, mas, permaneciam aderidos a carcaca que
adiante eram inspecionados junto com a carcaca e em seguida também levado a
secao miudos

AplOs a evisceragdo as carcagas seguiam o curso onde sequencialmente
eram divididas e doravante chamadas “Meias Carcacas” (Figura 15C).

Segundo BRASIL (2007a) Art. 143, a evisceracdo deve ser realiza em local
visivel a Inspecado Federal, local este, que permita pronto exame dessas visceras e
sua perfeita identificacdo. Sob pretexto algum pode ser retardada a evisceracgao.

A perfuragéo de visceras principalmente do trato digestorio constitui-
se no maior problema tecnoldgico, quando comparado as demais fases
operacionais, pois, concentra 0S maiores grupos microbianos de
contaminagdo fecal. Os cuidados higiénico-sanitarios devem ser observados
para evitar a contaminacgdo da carcaca favorecendo a eficiéncia da inspecao
sanitaria (BONESI & SANTANA, 2008).

Em caso de contaminacdo dos equipamentos/instrumentos envolvidos
BRASIL (2005a), afirma que estes devem ser limpos e sanitizados de forma eficiente
e completa, podendo até mesmo serem removidos da linha de producdo se for o

caso.
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Figura 15 Carcaca eviscerada (A); Mesa rolante de visceras (B); Divisdo das meias carcacas (C).
Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.15 TOALETE

Etapa muito importante no processo em que sao retirados excessos de
gordura, partes contundidas, contaminacbes por conteado gastrointestinal,
abscessos por reacgdes vacinais, e limpeza de modo geral (GOMIDE et. al., 2009). A
supervisdo de controle e garantia de qualidade (SCGC) do Frigorifico Boi Forte

realizava esta operagdo antes da inspec¢éo dos linfonodos pré-escapulares.
2.16 INSPECAO POST-MORTEM

A Inspecao post-mortem é uma atividade de rotina que consiste em examinar
todos os 6rgados e tecidos, tendo abrangéncia na observacdo e apreciacdo de
caracteristicas que vao desde seus interiores quanto seus exteriores, abrange ainda
sua palpacdo e abertura dos ganglios linfaticos correspondentes, além de cortes
sobre o parénquima dos 6rgaos em uma eventual necessidade (BRASIL, 2007a).

S&80 observadas macroscopicamente as seguintes estruturas: Conjunto
cabeca-lingua, superficies externa e interna da carcaca, visceras toracicas,
abdominais e pélvicas e nodos-linfaticos das cadeias mais facilmente atingiveis nas
circunstancias que caracterizam o desenvolvimento dos trabalhos industriais
(BRASIL, 2007b).
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O local inicial onde acontecia a inspe¢do das visceras e carcacas €
denominado “Linhas de Inspecao” (BRASIL, 2007b). Esta etapa era realizada por
auxiliares de inspecdo que sao devidamente treinados para a funcédo pelo
profissional qualificado, o Médico Veterinario.

As condenac¢fes de 6rgdos eram marcadas em placas de condenagfes que
ficam em cada linha de inspecéo. Ao final de cada lote o auxiliar de inspecéo
plantonista anota na “papeleta de condenacao nas linhas de inspecao (Anexo 03)”
todas as causas de condenacdes totais dos 6rgaos que outrora foram marcadas nas

placas.

2.16.1 Linha A: Exame das patas e labios.

Eram examinadas nesta linha as 4 patas de cada animal. Inicialmente elas
eram lavadas com chuveiro sob mesa imével alocada na sala de matanga, proximo a
desarticulacdo e remocado das mesmas. Eram examinadas com abrangéncia geral e
foco nos espacos interdigitais e peri-ungueais. (Figura 16)

As carcacas com lesbes sugestivas de febre aftosa deveriam ser
identificadas. Segundo BRASIL (2007b), deve-se condenar as patas com lesdes e
deposita-los em recipiente préprio de condenados, para assim serem destinados a
graxaria. Para busca de lesdes vesiculares fazia-se ainda avaliacdo dos labios que

eram excisados no mesmo local da remocéo das patas.
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Figura 16 Linha A: Exame post-mortem das patas. Fonte: Arquivo pessoal, 2017.

2.16.2 Linha B: Exame do Conjunto Cabeca-Lingua.

Era realizada em nora apropriada, logo apés lavagem e desarticulacdo da
cabeca. Ficavam 2 auxiliares de inspecdo nesta linha, respeitando o estabelecido
pelo manual de Padronizacdo de Técnicas, Instalacdes e Equipamentos (2007b) que
define a quantidade de acordo com a velocidade de abate, no caso,
estabelecimentos com velocidade de abate maior que 80 bovinos por hora séo 2
auxiliares nesta linha.

Avaliava-se toda extensdo da cabeca e lingua, cavidade bucal, orificios e
0sso0s. Fazia-se incisdo sagitalmente nos masseteres e nos pterigoides (Figura 17A),
praticando corte duplo em cada muasculo de modo a facilitar a visualizagdo de
cisticercose. Incisava longitudinalmente para avaliagdes de tuberculose e linfadenite
0s nodos linfaticos parotidianos.

A lingua era palpada (Figura 17B) na busca por lesfes téteis, e feita uma
visualizacdo generalizada também em busca de lesdes sugestivas de doencas.
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Incisava-se também os linfonodos da lingua: retrofaringeanos, atloidianos e
sublinguais.

Logo apoés a inspecdo do conjunto cabeca-lingua fazia-se remoc¢éo dos olhos
(Figura 17C), a extirpacdo tonsilas palatinas (amidalas), tonsilas linguais (Figura
17D), sendo colocados em saco identificado como “MRE PARA INCINERACAQ”
(Figura 17E). Esta operacdo também era realizada por um colaborador identificado
(uniforme amarelo) e especifico para manipulacdo do MRE. A cabeca seguia para a

sala de cabecas onde havia remocéao do cérebro (Figura 17F).
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Figura 17 Linha B: Exame da cabeca - corte masseter (A); Exame da lingua - palpagéo (B); Remocéo
de MRE - olhos (C); Remocao de MRE - amidalas (D); Saco de MRE (E); Remocé&o de MRE - cérebro
(F). Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.16.3 Linha C: Cronologia dentéria

Este exame possui finalidade de determinar a idade dos animais e € de
carater facultativo para industrias ndo exportadoras. Serve como base para estudos
zootécnico-econdmicos e sanitarios (BRASIL, 2007b). Esta linha ndo € realizada na
industria sob registro do SIF 723.
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2.16.4 Linha D: Exame do trato gastrintestinal, baco, pancreas

Apoés a evisceracdo, as visceras eram colocadas em bandejas de inox na
mesa rolante as quais eram higienizadas e esterilizadas automaticamente no final
das linhas de inspecdo apls as visceras serem destinadas aos locais adequados.

Eram avaliados os O6rgdos do trato gastrintestinal, baco e pancreas
observando-os cautelosamente, verificando-se a separacdo e oclusdo do cardia e
duodeno (Figura 18A), para evitar a contaminacao dos érgdos. Caso houvesse, eles
eram condenados, identificados com um risco em formato de “X” e destinados a
graxaria.

No esobfago era separada a musculatura lisa da mucosa (Figura 18B) em
busca de parasitas e doencas inflamatorias.

Os estdmagos e intestinos eram inspecionados na busca dos mesmos
elementos do esbdfago, além de serem incisados de forma fatiada no minimo 10
linfonodos da cadeia mesentérica (Figura 18C).

No baco, fazia-se uma incisdo longitudinal (Figura 18D) na busca
principalmente por congestdo. Avaliava se havia também contaminacdo juntamente

com o pancreas.
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Figura 18 Oclusao e separacao de estdbmagos do duodeno (A); Corte esofagico longitudinal para
separacao de mucosa e musculatura lisa (B); Corte de linfonodo da cadeia mesentérica (C); Incisdo
longitudinal no bago (D). Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.16.5 Linha E: Exame do figado

Nesta linha era examinada toda estrutura do 6rgdo visualmente e com
palpacdo, na busca eram pesquisados efeitos patologicos tais como: pigmentacao,
fibroses, parasitoses, contaminacdo, doencas inflamatoérias, bem como palpacéo na
busca de nddulos, e aumentos de volumes em geral.

Incisava-se os linfonodos hepaticos (Figura 19A), e na busca por fasciolose
(distomatose) fazia-se corte no canal biliar (Figura 19B).

Segundo BRASIL (2007b). Deve-se:

Condenar totalmente o figado ou eliminar suas porcdes lesadas, conforme
apresentem, respectivamente, formas difusas ou circunscritas, previstas no
RIISPOA, das afec¢Bes que ndo tém implicagcBes com a carcaca e com 0S

demais orgaos, tais como: teleangectasia, cirrose, congestao, hidatidose,
fasciolose, esteatose e peri-hepatite.
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Figura 19 Incisdo de linfonodo hepatico (A); Busca em canal hepético por Fasciola hepatica (B).
Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.16.6 Linha F: Exame do pulmé&o, traqueia e coracao.

O coracdo era o primeiro da sequéncia nesta linha, o mesmo vinha ainda
preso ao conjunto no saco pericardico que em sequéncia era rompido. O coracao
era exposto e examinado visualmente o pericardio e o coragdo antes de abri-lo.

Fazia-se um corte longitudinal ao 6rgdo na base de divisdo dos ventriculos,
corte este que ia da base ao apice, deixando certo orificio no apice de modo que o
dedo penetrasse como um gancho para suspender e separar o coragdo dos pulmdes
seccionando os grandes vasos da base.

O 6rgao era levado a uma mesa especifica com um chuveiro para toalete.
Fazia-se a palpacéo do 6rgdo com vistas especialmente a cisticercose. Em seguida
fazia a exposicao dos ventriculos e um corte na musculatura do ventriculo esquerdo
(Figura 20A).

Na sequéncia era feita inspecéo geral da traqueia, fazendo corte longitudinal
(Figura 20B) na busca de alteracbes e contaminacdes. Os pulmbes eram
inspecionados em seguida, fazendo-se a palpacao do 6rgao e incisando-o a altura
da base dos brénquios com intencéo de visualizar a luz bronquial para visar o estado
da mucosa e aspiragdes de vomitos sangue e até mesmo fezes. Ainda séo incisados
em cortes longitudinais os linfonodos da regido, dentre eles: mediastinal (Figura
20C), traqueobrénquico, esofagiano e apical. Caso houvesse suspeita de enfisema o
parénquima do pulméao era incisado para visualizacdo (Figura 20D).

BRASIL, 2007b afirma que deve-se:
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Condenar os pulmdes que apresentem alteraces, patolégicas ou
acidentais, sem efetivas implicacbes com a carcaca, hem com 0s demais
orgdos, como: bronquite, enfisemas, adenites inespecificas, “vOmito” ou
sangue aspirados.

§?
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Figura 20 Linha F: Exame do coracdo - corte muscular em ventriculo esquerdo (A): Exame da
traqueia - corte longitudinal (B); Exame do pulméo - linfonodo mediastinal (C); Exame do pulmé&o -
corte do parénquima (D). Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.16.7 Linha G: Exame dos Rins

Segundo BRASIL (2007b), os rins devem vir obrigatoriamente suspenso junto
a carcaca. O rim era inspecionado logo ap6s a linha | da maneira imposta, avaliado
visualmente (Figura 21) em consonancia com a palpacao, apreciando: coloracao,
aspecto, volume e consisténcia. Cortava-se o parénquima, quando necessario e
verificava o0 estado das camadas cortical e medular. As buscas principais
relacionadas aos rins eram: congestdo, quistos urinarios, nefrite, uronefrose
hidronefrose, isquemia, contaminacao, abscesso e amiloidose.



43

Figura 21 Linha G: Exame visual dos Rins. Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte
Frigorificos Ltda, 2017.

2.16.8 Linha H: Exame das faces medial e lateral da parte caudal

da meia-carcaca

Nesta linha era observada a carcaca relacionada a parte caudal, analisando
seus aspectos de coloracdo/pigmentacdo, verificando também se havia aspectos
anormais nos 0ssos, articulacdes, e massas musculares, contaminacdes, contusoes.
Quando as lesbes eram intensas a carcaca era desviada para o DIF para o
tratamento e verificacdo do destino de forma mais cautelosa.

Eram marcadas com placas de identificacdo por cores, sendo elas: placa
prata: carcaca destinada ao DIF por suspeita de doenca. verde: contaminacgéo. azul:
contusdo superficial e mostra o local exato da lesdo. vermelha: contuséo
generalizada.

Nesta linha também eram incisados linfonodos entre eles: Pré-crural (Figura
22A), inguinal ou retromamario (Figura 22B), isquiatico (Figura 22C) e iliaco.
Avaliava-se ainda a cavidade abdominal com vistas ao peritbnio, e quando

necessario incisava-se o Ubere profundamente.
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Figura 22 Linha H: Avaliacdo de linfonodos (setas): Pré-crural (A); Retromamario (B); Isquiatico (C).
Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.
2.16.9 Linha I: Exame das faces medial e lateral da parte cranial da

meia-carcaca

Esta linha tem sua magnitude de avaliacbes semelhantes a linha anterior com
algumas particularidades, dentre elas: avaliagdo da pleura e diafragma. Avaliava-se
também os linfonodos: pré-escapular (Figura 23A), costo-cervical e pré-peitoral, e
fazia o exame do ligamento cervical na busca de achados que remetem a brucelose

(Figura 23B).

Figiur do de linfonodo pré-escapular (A); Corte (seta) no ligamento cervical (B).
Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.
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2.16.10 Linha J: Carimbagem das meias-carcagas

Nesta linha as meias-carcacas que estavam aptas ao consumo eram

carimbadas com tinta e carimbo especifico (Figura 24A), no coxao (Figura 24B),

ponta de agulha, lombo e paleta (Figura 24C) em seguida liberadas, em acordo
como descreve BRASIL (2007b).

Figura 24 Linha J: Carimbo oficial (A); Carimbagem cox&o (B); Paleta e ponta de agulha carimbadas
(C). Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.17 DEPARTAMENTO DE INSPECAO FINAL (DIF)

O DIF €& um departamento destinado a uma inspecdo mais detalhada das
carcacas e visceras, que necessitem de um julgamento mais criterioso e com maior
precisdo. As carcacas eram destinadas a este departamento para que o Médico
Veterinario fizesse o exame e desse o destino correto.

O DIF deve ser instalado em local de facil acesso, separado das demais
areas, deve ter uma boa iluminacdo e estar proximo as linhas de inspecédo para
facilitar o recebimento das visceras e carcacas, devendo ainda haver uma placa de
identificagcdo privativa da inspecao federal (BRASIL, 2007b).

As carcagas contaminadas, contundidas e com alguma suspeita de doenca,
eram destinadas ao DIF. Segundo BRASIL (2007a):

Art. 143 -8 2° - A Inspecdo Federal agira com rigor no caso de carcacgas
contaminadas por fezes.

Art. 165 - As carcacas ou partes de carcaca que se contaminarem por fezes
durante a evisceracdo ou em qualquer outra fase dos trabalhos devem ser
condenadas.
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Art. 152 - Toda carcaca, partes de carcaca e 6rgdos com lesBes ou
anormalidades que possam torna-los impréprios para o consumo, devem
ser convenientemente assinalados pela Inspecdo Federal e diretamente
conduzidos ao "Departamento de Inspecéo Final", onde seréo julgados apds
exame completo.

§ 1° - Tais carcacas ou partes de carcaca ndo podem ser subdivididas ou
removidas para outro local, sem autorizacdo expressa da Inspecdo Federal.
§ 2° - As carcagas, partes e 6rgdos condenados, ficam sob custodia da
Inspecdo Federal e serdo conduzidos a graxaria, em carros especiais,
acompanhados por um de seus funcionarios.

§ 3° - Todo material condenado fica também sob custédia da Inspecao
Federal no "Departamento de Sequestro” quando ndo possa ser inutilizado
no préprio dia da matanca.

Art. 153 - As carcacas julgadas em condi¢Bes de consumo séo assinaladas
com os carimbos previstos neste Regulamento, por funcionario da Inspecao
Federal (BRASIL, 2007a).

As carcagcas com contusdo e/ou contaminagdo, passavam por um refilo
(Figura 25A) caso fosse superficial, as com calo 6sseo costal tinha a costela atingida
removida, e assim como 0s demais casos as carcacas sugestivas de doencas
tinham seu destino deferido pelo médico veterinario. Poderiam ser: ndo apreendidas
e liberadas, destinadas a aproveitamento condicional e levadas para camara
privativa (Figura 25B), ou condenadas a graxaria. Todos parametros necessarios

para cada caso eram anotados na etiqueta do DIF (Anexo 04).
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Figura 25 Refilo no DIF em carcaga contaminada por fezes (A); Camara do DIF com anincio de
privativo do SIF (B). Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

2.18 LAVAGEM DAS CARCACAS

Era a operacao final na sala de abate, onde as meias-carcagas eram lavadas
sob pressdo para remocdo de restos Osseos, carne de serragem, sangue e
coagulos, realizada logo apoOs estas passarem pelo ponto critico de controle (PCC
18) da industria e pela pesagem das carcacas.

No PCC18 um colaborador do controle de qualidade fazia a toalete, revendo
pontos criticos como fatores contaminantes as carcacas.

A lavagem era feita tanto interna quanto externamente, com agua clorada (0,2
a 2 PPM) e com temperatura de 38 °C.

Segundo BRASIL (2007b), fica atribuido a inspecao federal observar no que
tange a lavagem de carcaca a eficiéncia da lavagem das mesmas (sem uso de

escovas, nem de panos de enxugar) e da legibilidade do carimbo do S.I.F.
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2.19 RESFRIAMENTO

Logo apols a lavagem as carcacas eram encaminhadas para as camaras de
resfriamentos (Figura 26). A industria Boi Forte possui sete delas. As carcacas
ficavam acomodadas por no minimo 24 horas e em temperatura entre 0°C a 7°C,
periodo este para o estabelecimento do rigor mortis, conversdo do musculo em
carne. As carcacas sO eram liberadas para carregamento e/ou desossa quando
atingisse a temperatura menor ou igual a 7°C.

A afericdo da temperatura para liberacdo era feita por um auxiliar de
inspecdo, o qual escolhe carcagas por trilho aleatoriamente, trés no inicio, trés no
meio e trés no final das caAmaras. Fazia-se uma média dos resultados liberando-as
na sequéncia caso estivessem dentro dos padrbes estabelecidos. Os pontos
utilizados para esta afericdo eram: regido mais profunda da carcaca que € o coxao
mole sendo introduzido o termdmetro pela “aranha” da alcatra e no dianteiro na

regido de paleta.

Figura 26 Carcacas em resfriamento. Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos
Ltda, 2017.
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2.20 QUARTEIO

Apoés as 24h em resfriamento as carcagcas eram liberadas pelo SIF se as
mesmas estivessem com a temperatura maxima de até 7°C. As carcacas eram
conduzidas para secdo de quarteio, onde eram divididas em: dianteiro e traseiro.
Alocadas em carretilhas que seguiam trajeto para as camaras de quarteio (pulméo),

(que eram um total de trés camaras), ou seguiam para o carregamento.

2.21 EXPEDICAO E TRANSPORTE

Neste setor havia sempre um auxiliar de inspecédo plantonista averiguando
toda e qualquer irregularidade. Caso ocorresse 0 mesmo anunciava verbalmente,
dependendo do caso, ao monitor do controle de garantia da qualidade que em
sequencia repassava para o chefe do setor solucionar o problema, caso néo fosse
solucionado marcava-se NC (Néao conformidade) no formulario de carregamento —
Inspecéo in loco (Anexo 05) e em seguida gerava-se relatorio de ndo conformidade
(RNC) que era passivel também em qualquer area ou setor da industria sob
inspecao a qual fica arquivada para acdes legais cabiveis.

A liberacdo dos produtos sejam eles: carne com 0SS0, caixarias ou sacos,
estava condicionada aos resultados encontrados em todo o processo produtivo da
industria através da inspecédo federal que visa a conformidade e atendimentos aos
requisitos de todos os programas de autocontrole da industria expressos de acordo
com do BRASIL (2005a). S&o eles:

1 - manutencéo das instalacdes e equipamentos industriais;

2 - vestiarios e sanitario;

3 - iluminacéo;

4 - ventilacao;

5 - 4gua de abastecimento;

6 - Aguas residuais;

7 - controle integrado de pragas;

8 - limpeza e sanitizacdo (procedimento padréo de higiene operacional - PPHO);
9 - higiene, habitos higiénicos e salude dos operarios;

10- procedimentos Sanitarios das Operacdes (PSO);

11 - controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem;



50

12 - controle de temperaturas;

13 - calibracéo e afericdo de instrumentos de controle de processo;

14 - avaliacdo do Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC);

15 - testes microbiolégicos (Contagem total de mesofilos, Contagem de
Enterobacteriaceae, Salmonella spp., E.coli, Listeria spp.);

16 - certificacéo dos produtos exportados;

17 — bem estar animal;

Os produtos a serem expedidos eram avaliados segundo rotulagem,
temperatura, integridade, inocuidade, higiene, quantidade, validade, tipo de produto.
Também eram observados os caminhdes de transporte dos produtos quanto a sua
higiene, limpeza e funcionamento do gerador do frio. O destino final dos produtos
expedidos eram para Tocantins, Distrito Federal, Goias, Minas Gerais, Sdo Paulo
Rio de Janeiro e quase toda regido Nordeste do Brasil (Figura 27).

o
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Figura 27 Estados destino dos produtos inspecionados pelo SIF 723. Fonte: Arquivo da
empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.
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2.21.1 Expedicao de carne com 0SSO

Os produtos vinham sob trilhagem e passam por uma reinspecéao feita pelo
controle de qualidade onde observava se havia presenca de pélos, graxa, Oleo,
fuligem logo apds eram pesados e etiquetados. O auxiliar de inspec¢éo verificava se
estava tudo conforme, observando temperatura das pecas e do caminhdo que em
ambos deviam estar com no maximo 7°C, observava se havia furos no caminh&o, se
as portas estavam com boa vedagem, e liberava o carregamento. Logo apés o

carregamento o auxiliar de inspec¢ao lacrava o caminhao e o liberava.

2.21.2 Expedicao de caixarias e sacos

Vindas das camaras de estocagem de congelados a -18°C as caixas e sacos
com este tipo de produto eram transportados por carrinhos e feita conferéncia por
método digital, ficando assim o auxiliar de inspecao responsavel pela observancia de
todas possiveis ndo conformidades. Inclusive do ambiente em que eram
transportadas que deveria estar menor ou igual -18°C. As caixas e caminhdo com
produtos resfriados obedeciam a temperatura de no maximo 7°C. Logo apés ser

carregado o caminh&o era liberado.

2.22 SECCOES ANEXAS

Todas as seccOes infracitadas sdo fiscalizadas pelos auxiliares de inspecéo
gue fiscalizam as conformidades e ndo conformidades de acordo com o0s programas
de autocontrole que sédo baseados nas indicacdes de BRASIL (2005a), fazendo as
anotacdes em planilhas especificas para cada setor, e monitorando o controle de

gualidade quanto ao cumprimento desses PAC.
2.22.1 Sala de cabecas
Sala proxima a sala de matanca onde se realizava toda manipulacdo da

cabeca, local de toalete, retirada do cérebro - MRE, a mesma sé era destinada a

manipulacdo apos passar pela linha B da inspecao federal. A mandibula era
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desarticulada mecanicamente para facilitar a manipulagéo e retirada do cérebro em
equipamento mecéanico especifico (Figura 17F). Nesta sala, fazia-se toalete de

outros 6rgaos antes de serem destinados a se¢do da desossa.

2.22.2 Sala de mocotoés

Os mocotés desarticulados e inspecionados eram destinados a sala de
mocotds que ficava ao lado da sala de cabecas, como indica BRASIL (2007b), eles
eram transportados em carrinhos especificos e levados a tanques de inox com agua
guente a vapor para amolecimento dos cascos e consequente retiradas dos mesmos

com equipamento mecanico especifico.

2.22.3 Bucharia

Os estdbmagos (rumen, reticulo e omaso) eram encaminhados para sala de
bucharia suja através de um chute em que sua abertura se localiza logo apo6s as
linhas de inspecdo na sala de abate, ou seja, essas visceras sO eram destinadas ao
setor em questdo depois de inspecionadas, caso houvesse condenacdo, 0sS
estdbmagos eram destinados a graxaria.

Os buchos (bucho, buchinho e colmeia) eram limpos e lavados, logo em
seguida conduzidos a bucharia limpa onde eram cozidos em temperatura minima de
100 °C por no minimo 15 minutos em seguida eram depositados em centrifugas para
retirada de agua e passavam por um descanso de 10 minutos para esfriamento e em
seguida embalados com embalagem primaria, secundaria e destinados aos tuneis

de congelamento.

2.22.4 Triparia

Setor afastado, destinado a manipulacdo dos intestinos. Os quais eram
encaminhados através de chutes que desembocavam em tanques com agua morna.
Eram imprensados para retirada de residuos de fezes, tirado as membranas,
salgados com cloreto de sédio e branqueado com acido acético diluido em agua, em

seguida acondicionados em tambores e ficavam em descanso por 24h (Figura 28A),
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apés este periodo eram embalados em embalagens primarias (Figura 28B) para
assim serem embarcados.

. I b
Figura 28 Intestinos em descanso ap6s salga (A); Intestinos em embalagem primaria apds periodo
de descanso (B). Fonte: Arquivo da empresa Boi Forte Frigorificos Ltda, 2017.

Conforme BRASIL (2007a):

Art. 249 - A triparia é o departamento destinado a manipulacéo, limpeza e
preparo para melhor apresentacdo ou subsequente tratamento dos 6rgdos e
visceras retiradas dos animais abatidos.

§ 1° - A Inspecdo Federal providenciara para que a abertura dos 6rgaos
abdominais se faga tdo distante quanto possivel do local das demais
manipulagdes, preferentemente em compartimentos separados.

§ 2° - E proibida qualquer manipulacéo de couros e peles na triparia.

Art. 251 - Os intestinos ndo podem ser empregados na composi¢do de
produtos alimenticios; os de bovinos, suinos, ovinos e caprinos podem ser
utilizados como envoltério para embutidos.

§ 1° - Para seu aproveitamento é necessario que sejam convenientemente
raspados e lavados, considerando-se como processos usuais de
conservagdo a dessecacao, a salga ou outros aprovados pelo D.I.P.O.A;

2.22.5 Mitudos

Sec¢do destinada ao processamento, manipulacdo, toalete, embalagem dos
miudos que foram inspecionados e liberados pela Inspec¢éo federal. Eram recebidos
através de chute que desembocava em bandejas brancas, sendo transportado cada
tipo para um determinado local, onde era feita toda uma limpeza e inclusive
reinspecdo por um auxiliar de inspecdo para que pudessem ser embalados,
rotulados e levados aos tuneis de congelamento.

O auxiliar possuia na sala de miidos uma papeleta de condenacdes de
miudos, bucharia e triparia (Anexo 06), caso algum deles houvesse passado
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despercebido pelas linhas de inspecao na sala de abate este deveria ser condenado
e anotado neste setor.

Segundo BRASIL (2007a) antes de manipular os miudos eles deveriam ser
limpos e lavados antes de serem levados ao consumo ou congelamento.

Orgdos manipulados e embalados na secdo: figado, coragdo, pulmao,
vergalho, aorta, tenddes, traqueia, testiculos, fraldinha, cauda, lingua e Rins. Apos
as embalagens em caixas 0os miudos eram lacrados, etiquetados e levados aos

tuneis de congelamento.

2.22.6 Desossa

Setor em que as meias carcacas eram desossadas e alocadas em caixas,
sendo armazenadas peca por peca para um mercado mais exclusivo de cortes
industriais. Assim como nos demais setores o auxiliar de inspecéo fiscalizava com
papeleta de inspecdo in loco da desossa (Anexo 07), onde anotava suas
verificacbes em conforme e ndo conforme mediante o que discrimina BRASIL
(2005a) em seus PAC's.

O auxiliar observava rotulagem, os cortes industriais se estavam conforme o
que o rétulo descrevia, fiscalizava as datas de validade, a manipulagdo, habitos de
higiene dos funcionéarios, e todas atitudes que comprometiam a inocuidade do

produto.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

Vemos que a cadeia produtiva de alimentos aumenta com o passar dos
tempos e junto com ela cresce a necessidade de busca de novas tecnologias para
gue se garanta sempre um produto de maior qualidade e inocuidade possivel.

A tendéncia é de consumidores mais exigentes e informados que buscam
através de suas intelectualidades terem a mesa aquilo que é melhor para sua saude.

E notério e preocupante a realidade existente ainda em nosso pais em
relacdo a clandestinidade de muito produtos de origem animal, pois, desta forma
muitas pessoas podem estar correndo riscos sem saberem, ou mesmo por nao
terem alternativas.

Ndo had como se comparar um produto certificado que passou por um
processo minucioso de inspecao com algo sem nenhum tipo de principio, cuidado, e
profissionais capacitados para tal. A profissdo de Medicina Veterinaria € de grande
valia neste quesito, estd muito além das fronteiras animais, pois, além de cuidar da
saude animal tem também a saude publica como foco.

O estagio serviu para que essa realidade pudesse ser vista na pratica, e
perceber de perto a necessidade de um profissional Médico Veterinario para a saude
das pessoas. Além disso, pbde-se perceber a grande importancia de um programa
gue busque cada vez mais o bem estar animal, pois, sdo seres que merecem
cuidados e sdo passiveis de dores e sofrimentos.

O aprendizado durante este estagio foi imenso, incalculavel, fez-se
mesclassem da teoria com a vivencia verdadeira das acfes, atitudes e atribuicbes
do Médico Veterinario inspetor de alimentos.

Portanto as experiéncias adquiridas durante todo esse periodo servem para a
vida profissional, mas, também pra vida como humano, por entender que quanto

mais se busca conhecimento para agir de forma correta, mais humano se é.
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MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SUPERINTENDENCIA FEDERAL DE AGRICULTURA NO ESTADO DO TOCANTINS - SFA
A o
| SERVICO DE INSPECAO FEDERAL N° 723 DATA CHEGADA: j L
CONTROLE DE GADO SIF 723 DATA ABATE: / /
PROCEDENCIA MUNICIPIO N GTA. v:c“a ANT::::’E Lot N° | Bifalo | Bafala | CURRAL D::EGAﬁ:m ::A’fe PROPRIETARIO
TOTAL, SOBRA DEVOLUGAO, TOTAL ABATIDOS,
("OBS.:
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ANEXO 02

abncs e B ppecais o Gt T Vraei,
Governo do Estado do Tocantins

Secretaria da Agricultura e Pecuéria
Agéncia de Defesa Agropecuéria do Estado do Tocantins

Ministério da Agricultura, Pecusria e Abastecimento
Secretaria de Defesa Agropecudria

Departamento de Saude Animal

GUIA DE TRANSITO ANTIMAL

(e-GTA) GTA
(Vélida em todo o Territério Nacional) OF Série Numero
TO | D | 061749
Procedéncia Destino
CPF/CNPJ: CPF/CNPJ:
Nome: - Nome: BOIFORTE FRIGORIFICO LTDA
Estabelecimento: Estabelecimento: FRIGORIFICO - SIF
Cédigo Oficial:

Municipio - UF: ARAGOMINAS - TO

Cédigo Oficial: 723
Municipio - UF: ARAGUAINA - TO

_\{acir_r_agées Atestados

Febre Aftosa: 28/05/2016 E 24/11/2016 _ Brucelose: 21/09/2016 Brucelose: N&o  Tuberculose: Nao
Estratificacdo _

Grupo Espécie Categoria Faixa Sexo Quantidade
Bovideos Bovinos

13

Tipo de Emitente: FUNCIONARIO AUTORIZADO
Data Emissio: 26/01/2017 15:37:17
Unidade Expedidora: UNIDADE LOGAL DE SANTA FE DO ARAGUAIA

Validade: 29/01/2017

Local:
Telef:

SANTA FE DO ARAGUAIA - TO
da Unidade:

Finalidade: Abate
Numero do Lacre: ;
Valor do Documento: R$ 17,70(D

reais e setenta centavos)

Meio de Transporte: RODOVIARIO
Numero da Certicagsio:
Dare N°:

170020039858

Cédigo de Barras PGA

170406174962601201701000001

Consulte a validade deste documento

(GTA eletrdnica em conformidade com

em: http://www.agricultura.gov.br/e-
htt%://gta.adﬁc.to.gov. r/GTAmlidacao/e-gta.html

IR

39013090283021094 -
IN 19/2011)



ANEXO 03

[ INSPEGAO FEDERAL N° 723 )
PAPELETA DE COND. NAS LINHAS DE INSPECAO

Em: / /

CAUSAS |CAB.XLING,01|/02|03|04|05/06|07|08|09|10 |11 |12|13|14|15 |16 |17

Abcesso

Actim.

Adenite

Cist. V.

Cist. C.

Contam.

Contusao

Glos.

Tuberc.

Brucelose

Neoplaz.

RINS

Contam.

Congest.

Nefrite

Q. Urin.

Uronef.

Anemia

Out. Causas

CORAGAO

Contam.

Pericard.

Congest.

PULMAO

Adenite

Asp. Sang.

Asp. C. Rum

Bronquite

Congestao

Enfisema

Abcesso

Hibatid.

FIGADO

Abcesso

Adenite

Congestéao

Contamin.

Cirrose

Fasciolose

Hidatidose

Periepatit.

Teleang.

ESTOMAGO

Contam.

INTESTINO

Contam.

Esofagost.

CAUDA

Abcesso

Contam,

BAGO

Contam.

( Congest.




ANEXO 04

ISTERIO DA AGRICULTURA

RVICO DE INSPEGAO FEDERAL N° 723

BUESTRADO

Material:

Local:

Motivo:

Ass. Veterinario

Observacdes:
Lote N°:

Carcaca N°:




ANEXO 05

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO - MAPA
DEPARTAMENTO DE INSPEGAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DIPOA
COORDENAGAO GERAL DE INSPEGAO - CGI
SERVIGO DE INSPEGAO FEDERAL N.° 723

VERIFICAGAO “NO LOCAL”
. CARREGAMENTO DE PRODUTOS )
FORMULARIO MODELO BPF - FREQUENCIA DIARIA CONTINUA

1- ACOMUNICAGAO DE EMBARQUE FOI FEITA PELA EMPRESA CONFORME PRECONIZADA IN° 34/2009 ART. 583°

( )siMm ( )NAO
2 - VERIFICACAO NO LOCAL DO VEICULO
Data: Tipo de Veiculo: [[] Container N°
Horario: [] Carreta Placa
Condigdes de Manutengado do Veiculo: [J conforme  [[J Nao Conforme
Descrigao NC/Agao Fiscal:
Condigées Higiénicas do Veiculo [ conforme  [J Nao Conforme

Descrigdo NC/Agéo Fiscal:

Temperatura: (°C):
Gerador de Frio: ] Sem gerador [ Nao funciona [ De acordo 4 0
Carimbo e Assinatura Aux. de Inspecao
& Responsavel pela verificagao do Veiculo
3 - VERIFICACAO NO LOCAL DO CARREGAMENTO
Data: s P
Inicio: / / Horario: Data fim: I / Horario:
Habilitagao/Destino do Produto: Identificagdo: Identificagdo:
O Lista Geral Produto Com Osso: Produto Sem Osso:
[ Mercado Interno O [ carimbo Oficial [J Etiqueta Testeira
[ Despojos G| [ Etiqueta Carimbo Oficial I Selo Lacre para Russia
[JOutros [J Etiqueta R bilidade (] Outros selo - lacre
Temperaturas: I Inicio: °C | Meio: °C| Fim: G Na Lacracdo: °C
Produto Carregado: Integridade das Embalagens:
[0 Congelado [JAmbiente [ Conforme [JNao Conforme
[ Resfriado Descrigao NC/Agio Fiscal:
NOMENCLATURA DO PRODUTO (CONFORME O ROTULO) N° ROTULO DATA DE PRODUCAO VALIDADE

Quantidade Total de Caixas/Sacos/Pegas:

Peso Total (kg):
Lacre(s) do SIF: N° CSI, CSN ou GT:

4 - VERIFICACAO DOCUMENTAL:
Numero de Relatérios de R:

vilidade

N° da Nota Fiscal:

Outros Documentos,

5- OS RESPALDOS PARAA CERTIFICAGAO (LAUDOS DE ANALISE, DECLARAGOES DE CAMPO E ETC) FORAM FORNECIDOS DE FORMAA COBRIR A
CARGA CITADA (PRODUTOS, DATAS, DESTINOS E ETC...)?

( ) SIM ( ) NAO




ANEXO 06

63

SERVIGO PUBLICO FEDERAL - 723
CONTROLE DE REINSPEGAO DE MIUDOS

Data: /[ SEGAO MIUDOS, BUCHARIA LIMPA, SUJA E TRIPARIA
RIM PULMOES CORAGOES FIGADO INTESTINO ESTOMAGO j
CONGESTAO ASP. DE SANGUE PERICARDITE CIRROSE CONTAMINAGAO CONTAMINAGAO
ISQUEMIA ASP. RUMINAL CONGESTAO ABSCESSO ESOFAGOSTOMOSE CARNES
BACO CONTAMINAGAO

NEFRITE CONGESTAO CONTAMINAGAO CONTAMINAGAO =

CONTAMINAGAO TENDOES
GUISTE SR ESTEATOSE ABSCESSO CONTAMINAGAO
URINARIO CONGESTAO CONGESTAO OUTROS

RABO

URONEFROSE HIDATIDOSE HIDATIDOSE

CONTAMINAGAO
CONTAMINAGAO CONTAMINAGAO TELEANGIECTASIA ABSCESSO

TEMPERATURA DOS ESTERILIZADORES &
SALA DE MIUDOS E BUCHARIA LIMPA BUCHARIA SUJA TRIPARIA
HORA TEMP. HORA | TEMP. HORA TEMP. HORA TEMP. HORA | TEMP. HORA TEMP. HORA TEMP. HORA TEMP. HORA TEMP.-]
CONTROLE DE cLo@b e HORA | CLORO | pH | HORA | CLORO ‘HOéA CLORO | pH | HORA | CLORO

MIUDOS
BUCHARIA SUJA
TRIPARIA
Observagées:

Auxiliar de Inspe¢&o




ANEXO 07

, .
SERVIGO DE INSPEGAO FEDERAL SIF. 723
1. VERIFICAGAO “IN LOCO” REINSPEGAO DA DESOSSA J
L
( HORA N°. PEGAS CRESULTAD(;C* AGAO FISCAL** RUBRICA

* descrever no verso a ndo-conformidade observada.

** a acéao fiscal consiste na interdicdo de equipamentos, area ou sequestro de produtos, preenchendo sempre o RNC.

Y

Auxiliar

Veterinario




