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RESUMO
Este Relatorio de Estdgio Curricular Supervisionado tem como intuito relatar as atividades
como monitoramento, acompanhamentos e verificacdes realizadas no setor da Garantia de
Qualidade da Empresa JBS/SA, localizada em Araguaina — TO, no periodo de 07 de agosto a
10 de novembro de 2023, totalizando 390 horas, sob supervisao da Zootecnista Camila Vieira
da Silva e orientacdo do Prof®. Dr°. José Carlos Ribeiro Jinior. O seguinte trabalho tem como
proposito descrever a maneira correta de execucao do procedimento sanitario operacional no
setor de abate, destacando as atividades criticas, as quais podem acarretar contaminagdes
microbiologicas, se ndo executadas ou se realizadas de forma incorreta, por alguns
microrganismos mais frequentes como Escherichia coli e alguns de seus sorotipos e
Salmonella spp. provenientes da microbiota intestinal dos bovinos, levando a perda de

qualidade do produto e doengas veiculadas pelo alimento ao consumidor final.

Palavras-chave: Bovino. Garantia da qualidade. Operagdes criticas. PSO.



ABSTRACT
This Supervised Curricular Internship Report aims to expose the activities, such as
monitoring, accompaniment and verifications performed in the Quality Assurance sector of
the Company JBS/SA, in Araguaina — TO, from August 7th to November 10th, 2023, totalling
390 hours, under the supervision of the Zootechnician Camila Vieira da Silva and the
guidance of the Prof. Dr. José Carlos Ribeiro Junior. The following paper will describe the
correct manner to execute the operational sanitary procedure in the slaughtering section,
highlighting critical activities that can lead to microbiological contamination, if not done or
accomplished incorrectly, by some more frequent microorganisms as Escherichia coli and its
serotypes and Salmonella spp. originating from the intestinal microbiota of cattle, leading to

loss of product quality and diseases driven by the food to the final consumer.

Keywords: Bovine animals. Quality assurance. Critical operations. PSO.
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1 INTRODUCAO

Segundo Ramos et al. (2016), a utilizagdo dos Programas de Autocontrole (PAC) teve
inicio nos anos 50, quando a industria de alimentos adequou as Boas Praticas (BP) que
anteriormente ja eram utilizadas na industria farmacéutica, dessa forma impulsionando e
melhorando a produgdo de alimentos mais seguros e de qualidade. Com a chegada das Boas
Préticas de Fabricagdo (BPF) foi possivel por parte da industria ter controle, com base em
normas estabelecidas, sobre o fluxo do processo, a higieniza¢do das superficies, a agua, as
pragas, a higiene e o comportamento do manipulador, as contaminacdes cruzadas, além de
outros itens.

Os PACs, também chamados de gestao da qualidade, s3o um conjunto de boas praticas
estabelecidas e usadas nos diversos setores funcionais de uma empresa, com o objetivo de
conseguir de maneira longeva e eficiente, a qualidade almejada para determinado produto
(RAMOS et al., 2016). A inser¢ao dos PACs causa competitividade no mercado interno e
estimula o mercado externo, ja que possibilita o cumprimento as exigéncias que o mercado
externo estipula. Com base nisso, ¢ de suma importancia que a participagdo e atendimento as
normas dos PACs sejam entendidas por parte de todos os colaboradores durante a idealizagdo
e implantacdo na induastria de alimentos, de maneira que todos sejam qualificados
(SCHIAVONE et al., 2022).

Levando em consideracdo o supramencionado, o propdsito deste trabalho foi destacar
todas as atividades realizadas e acompanhadas durante o periodo de estdgio no setor da
garantia de qualidade e descrever de maneira objetiva as operagdes criticas do procedimento
sanitario operacional no setor de abate, as quais foram possiveis visualizar, monitorar e
acompanhar de perto a sua execucao.

O objetivo dessa revisdo € apresentar o conceito de PSO através de embasamento legal
afim de elucida-lo em suas carcteristicas principais e especificas, mostrando a maneira
uniforme como os estabelecimentos devem adota-lo e implementa-lo para previnir nao
conformidades que levam a perda do parcial ou total do produto, acarretando em prejuizos
financeiros. Também mostra a importancia do PSO para o aspecto higiénico-sanitario, como ¢é

cobrado nas entrelinhas da legislacao.



2  DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O Estéagio Curricular Supervisionado foi realizado no setor de Garantia de Qualidade
(GQ) da JBS/SA, localizada no municipio de Araguaina — Tocantins, enderecada no Distrito
Agroindustrial da Cidade de Araguaina, Avenida Rio Bandeira, nimero 1645 (Figura 1).

A unidade da JBS/SA em Araguaina dispde de 19 currais de recebimento de gado com
capacidade de 64 animais por curral, podendo comportar 1.216 animais e 1 curral de
sequestro para uso restrito do Servigo de Inspe¢do Federal (SIF). A capacidade de abate
aprovada por dia ¢ de 700 animais, sendo 90 animais/hora. Possui 7 camaras de resfriamento
podendo alocar até 240 meias carcacas cada e uma camara-pulmao com espaco para dispor
até 300 meias carcagas, resultando em um total de 840 bovinos.

A estocagem comporta at¢ 800 toneladas de produtos congelados e 60 toneladas de
produtos resfriados, 5 tineis de congelamento de miudos com capacidade de 114 toneladas.
Dispde de 2 reservatorios de dgua com 500m’ cada e 1 reservatdrio de agua elevado com
80m’. A empresa conta com um quadro de 397 funcionarios e possui habilitacio de
exportagdo para Arabia Saudita, Egito e Hong Kong.

A equipe da GQ da unidade ¢ composta por uma médica veterindria, uma zootecnista,
um analista de qualidade, uma analista de processos e 14 assistentes de qualidade que operam

monitorando todos os setores da unidade.

Figura 1 — Fachada da JBS — Unidade de Araguaina — Tocantins

LA

Fonte: Arquivo Pessoal, 2023.



3 SERVICO DE INSPECAO FEDERAL - SIF

A unidade JBS/SA de Araguaina, conta com o Servico de Inspecdo Federal,
internacionalmente conhecido pela sigla SIF, fazendo parte do Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal (DIPOA), que exerce a responsabilidade de garantir a qualidade
de Produtos de Origem Animal (POA) comestiveis € ndo comestiveis com destino ao mercado
interno e externo, bem como de produtos importados. No momento atual, o SIF opera em
mais de 5 mil estabelecimentos brasileiros, todos supervisionados pelo DIPOA.

Todo e qualquer produto antes de obter o carimbo do SIF (Figura 2) atravessa uma
série de fiscalizagdes e inspecdo, no qual o DIPOA, da Secretaria de Defesa Agropecuaria
(SDA) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), orienta e coordena
todas essas acdes. Todos os produtos de origem animal sob responsabilidade do MAPA sao
registrados e aprovados pelo SIF com intuito de assegurar produtos com certificagdo sanitaria
e tecnologica para o consumidor brasileiro, obedecendo todas as legislagdes nacionais e

internacionais em vigor (BRASIL, 2023).

Figura 2 — Carimbo do SIF
- BN e SR
- A k

ATIVII Fonte: Arquivo Pessoal, 2023. §



Durante o periodo de estagio, de 07 de agosto a 10 de novembro de 2023, foi possivel
realizar variadas atividades que sdo de responsabilidade da GQ. As atividades desenvolvidas,
realizadas todos os dias na empresa, sdo controladas por Programas de Autocontrole (PAC). O
estagio curricular supervisionado foi realizado de segunda a sexta-feira, totalizando 30 horas
semanais.

Baseado no Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), os PACs sdo programas desenvolvidos, procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, objetivando
garantir a inocuidade, identidade, qualidade e integridade dos produtos, incluindo, mas nio se
restringindo somente aos programas pré-estabelecidos, Boas Praticas de Fabricacao (BPF),
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) (Figura 3) ou programas que mostrem equivaléncia reconhecida pelo

MAPA (BRASIL, 2017).

Figura 3 — Divisao dos Programas de Autocontrole

BPF - Boas Praticas de Fabricacdo

Programas
de

PPHO - Procedimento Padrdo de
Higiene Operacional

Autocontrole

APPCC - Analise de
Perigos e Pontos Criticos
de Controle

Fonte: TAVARES, 2018.

4.1 Procedimento Operacional Padrao - POP

Para Buzinaro et al. (2019), o Procedimento Padrao Operacional (POP) traduz-se em
descrever, detalhadamente, todas as operagdes necessarias para que seja feito determinado
procedimento, sendo assim, um roteiro padrdo para executar certa atividade, tendo muita
importancia dentro de qualquer processo funcional para assegurar, através de uma
uniformizacao de resultados desejados por cada tarefa realizada.

Os POPs tem como objetivo uniformizar as atividades ou processos, ou seja, fazer



com que a execu¢do de uma tarefa por pessoas diferentes seja feita de forma invariavel
(OLIVEIRA et al., 2021). Segundo Buzinaro et al. (2019), outro objetivo do POP ¢ manter a
atividade em funcionamento através da padronizag@o e diminuicdo de ocorréncias de desvios
no desempenho de tarefas, ou seja, fazer com que as escolhas tomadas para assegurar a
qualidade sejam uniformes.

Segundo a Resolugcdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) n° 275 de 21 de Outubro de 2002 que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, estes estabelecimentos devem desenvolver,
implementar e manter POPs para cada item seguinte:

a) Controle da potabilidade da agua.

b) Higienizagdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios.
c) Higiene e saude dos manipuladores.

d) Manejo dos residuos.

€) Manutengdo preventiva e calibracdo de equipamentos.

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

g) Selecdo das matérias-primas, ingredientes ¢ embalagens.

h) Programa de recolhimento de alimentos.

Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico,
responsavel pela operacdo e proprietario ou responsavel pelo estabelecimento, dessa forma,
mantendo o compromisso de implementar, monitorar, avaliar, registrar e realizar manutencao
dos mesmos. Alguns requisitos gerais sao obrigatorios para implementagao dos POPs como a
frequéncia das operagdes e nome, cargo e ou fun¢do dos responsaveis pela sua execugdo, Os
funciondrios responsaveis por executar cada atividade devem ser capacitados, relacdo dos
materiais necessarios assim como Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI), devem estar
acessiveis a quem ird realizar a operagdo e as autoridades sanitarias além de poderem ser

apresentados como anexo ao manual de BPF (BRASIL, 2002).

4.1.1 Agua de Abastecimento

A 4gua potavel ¢ de suma importancia para a indastria de alimentos, ja que interfere
diretamente na qualidade do produto. Independente da planta processadora, se houvesse o uso
de dgua ndo potavel em qualquer etapa, prejudicaria a qualidade sanitaria do produto final.
Em certos alimentos a agua de abastecimento da industria é incorporada ao produto, sendo

assim, ¢ de grande importancia garantir sua potabilidade (SIMENSATO et al., 2019).



Desta maneira, o controle da qualidade da agua deve ser implementado na industria de
produtos de origem animal, suprindo os critérios da regulamentagdo vigente, com avaliagdes
periddicas de suas propriedades, para garantir que os produtos de origem animal apresentem
exceléncia em qualidade microbiologica e fisico-quimicas (GALLETTI et al., 2010).

De acordo com o RIISPOA, a inspecdo e fiscalizacdo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal incluem, entre outros, a verificagdo da dgua de abastecimento. No local que
foi realizado o estdgio, a agua era captada por 8 pocos artesianos, possuindo um sistema
automatizado na dosagem do cloro dentro da unidade. O monitoramento de cloro ¢ realizado
por meio do pH e da leitura de cloro residual diariamente. A coleta é realizada em 7 pontos
distintos ja pré-definidos dispersos na area industrial. O limite minimo e maximo de cloro ¢
estabelecido em 0,2 a 2,0mg/mL e pH de 6,0 a 9,5 (BRASIL, 2017).

No PAC de agua de abastecimento ficam pré-determinados os procedimentos corretos
para o controle de aguas residuais, que tem como destino as lagoas de tratamento. As aguas
residuais surgem a partir das operagdes industriais € em setores administrativos onde ¢€
realizada a higiene pessoal, sanitarios e entre outros. A drenagem dessas 4dguas residuais €
feita por tubulacdes de esgotos distribuidas em toda a industria. O monitoramento da agua
residual € feito com a mensuragdo dos pardmetros de pH, cloro, cor e turbidez e em seguida
realizado os devidos registros, como ¢ obrigado pela portaria GM/MS 888/2021 (BRASIL,
2021).

4.2 Procedimento Sanitario Operacional - PSO

Sao procedimentos que contemplam as intervencgdes anteriormente ja propostas pelo
estabelecimento com a finalidade de garantir a limpeza e sanitizagdo dos equipamentos e
utensisilios utilizados dentro das industrias nos intervalos das atividades com horarios pré-
determinados, também s3ao implementados durante a realizagdo das atividades de
processamento (ALIMENTOS ONLINE, 2021).

No estagio realizado, o PSO assim como outros monitoramentos era executado por
assistentes de qualidade da GQ, e foi possivel acompanhar tais monitoramentos em setores
como abate, embarque de carne com 0sso, desossa e mitdos. O monitoramento era diario e

feito os registros em planilhas auditaveis.

4.3 Procedimento Padriao de Higiene Operacional - PPHO
Conforme descreve o RIISPOA, os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional,

sao procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo



estabelecimento, a fim de definir a maneira rotineira a qual o estabelecimento ira se precaver
para que nao ocorra contaminagdo direta ou cruzada do produto e garanta sua qualidade e
integridade, através da higiene, antes, durante e ap6s a realizacdo das operacdes (BRASIL,
2017).

A finalidade do PPHO ¢ impedir a contaminacdo direta ou cruzada ou a adulteragdo
dos produtos, seja quando entrar em contato com os instrumentos, com as superficies dos
equipamentos, com os utensilios ou nos procedimentos considerados inadequados por parte
dos manipuladores (BRASIL, 2015).

A Circular n° 272 trata da implantacdo do programa de PPHO em estabelecimentos
que realizam o comércio internacional de carnes e produtos carneos, leite e produtos lacteos e
mel e produtos apicolas, cobra estes estabelecimentos que escrevam, desenvolvam, implantem
e monitorem o PPHO tanto no pré-operacional quanto no operacional (BRASIL, 1997).

Os procedimentos pré-operacionais devem fazer referéncia a limpeza e sanitizagdo das
instalagdes, equipamentos e instrumentos industriais, frequéncia de execugdo das atividades,
substancias detergentes e sanitizantes usados na respectiva concentracdo, a maneira de
monitoramento e sua frequéncia, modelos de formularios dos monitoramentos e medidas
corretivas que deverdo ser tomadas em casos de desvios (BRASIL, 1997).

Ja os procedimentos operacionais englobam a descricdo de todas as etapas dos
processos e obtencdo, transformacdo e armazenagem dos produtos de origem animal,
identificacdo de possiveis perigos biologicos, quimicos ou fisicos em decorréncia das
operagdes de limpeza e sanitizagdo, limites aceitdveis de cada perigo, medidas preventivas
que antecipem a ocorréncia destes perigos, medidas corretivas em caso de desvios, defini¢ao
da frequéncia de monitoramento e os formularios de registro, além disso, o programa pede o
nome do profissional responsavel pela implantagdo do PPHO, responsavel pela execucdo das
atividades e nome dos funcionarios que irdo realizar o monitoramento (BRASIL, 1997).

No local onde foi realizado o estagio, o PPHO era feito em trés distintos momentos,
antes das atividades (Pré-Operacional), durante as atividades de producdo (Operacional) e
durante os intervalos (PPHO de Intervalo). Os setores onde eram executados o PPHO eram o
abate, bucharia limpa e suja, triparia, miudos, embarque de carne com osso, desossa,
embalagens primdria e secundaria e embarque de carne embalada, além das salas de coleta e

de sangue e as camaras de resfriamento.

4.4 Boas Praticas de Fabricacao - BPF



As Boas Praticas de Fabricacdo sdo uma série de condi¢des e procedimentos
higiénico-sanitarios e operacionais sistematizados, inseridos do comeco ao fim do fluxo de
producgdo, com o intuito de assegurar a inocuidade, a qualidade e a integridade dos produtos
de origem animal (BRASIL, 2017). Para Buzinaro et al. (2019), a implantacdo de BPF tem
como propoésito evitar a contaminagdo dos produtos, abrangendo desde o recebimento de
matéria-prima até o produto final. De acordo com Akutsu et al. (2005), as BPFs sao normas e
procedimentos que buscam atingir um certo padrdo de identidade e qualidade de um produto
e/ou servigo dentro da area de alimentos, englobando bebidas, materiais em contato com
alimentos e utensilios.

Para Veronezi (2019), dentro dos sistemas que sdo usados para assegurar a qualidade,
uma das ferramentas para padronizar essa qualidade na producdo de alimentos ¢ adotar as
BPFs. A garantia da qualidade do produto se torna essencial para se firmar uma relagdo de
confianga entre o consumidor e produto oferecido. Essa garantia se fundamenta nas atividades
que tornam os produtos salvaguardados de falhas, compondo, essas atividades, o controle de
qualidade de um produto ou servigo (BUZINARO et al., 2019).

Conforme Buzinaro et al. (2019), ¢ importante que o treinamento com o0s
colaboradores sobre BPF seja continuo, pois além de contribuir com uma melhor produgio,
pode auxiliar em todos os niveis operacionais da empresa. As BPFs além de serem de suma
importancia dentro da industria de alimentos, ¢ regulamentada pela legislacdo brasileira em
todos os estabelecimentos que produzam alimentos, dito isto, ficam regulamentados pelas
portarias: n°® 1.428/93 (BRASIL, 1993), n° 326 (BRASIL, 1997), n° 368 (BRASIL, 1997)
além das Resolugdes da Diregao Colegiada (RDC) n° 275 (ANVISA, 2002 e n° 216
(ANVISA, 2004).

Para a implementacdo das BPFs ¢ preciso que se tenha o conhecimento do processo
produtivo envolvido, como as limitagdes impostas pelo uso feito pelo consumidor final, de
maneira a conseguir ver os potenciais perigos € os riscos de contaminacao envolvidos, com
esses dados, possibilita-se estabelecer o rigor e a profundidade das BPFs (VERONEZI, 2015).
A industria de alimentos tem o dever descrever em um manual as operagdes realizadas, o
manual de BPF é um documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento,
que inclui, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, manutencao e higienizacao das
instalacdes, utensilios e equipamentos, controle da 4gua de abastecimento, controle da saude e
higiene dos colaboradores, o controle e garantia da qualidade intrinseca ao produto final e o

controle integrado de vetores e pragas urbanas (BUZINARO et al., 2019; BRASIL, 2002).



4.4.1 Manejo Integrado de Pragas — MIP

O Manejo Integrado de Pragas (MIP) ou Controle Integrado de Pragas (CIP) ¢ um
sistema que possui agdes preventivas e corretivas destinadas a evitar a atragdo, o abrigo, o
acesso e/ou a proliferacdo de pragas que comprometam a seguranca do alimento (LIMA et al.,
2021). Conforme a Embrapa (2021), o MIP ¢ definido como o uso de estratégias de controle,
1soladamente ou associadas harmoniosamente, numa tatica fundamentada em analises de
custo/beneficio, que levam em conta o interesse € o impacto sobre produtores, sociedade e o
meio ambiente.

O objetivo do CIP ¢é impedir a formacdo de condigdes favordveis para o
desenvolvimento ou alojamento de insetos e roedores, além disso, também buscar evitar que
tais pragas tenham acesso as areas da industria, assim como eliminar e controlar pragas ja

existentes no local (LIMA et al., 2021).

4.5 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, ¢ o sistema que
identifica, avalia e controla os perigos considerados significativos para a inocuidade dos
produtos de origem animal (BRASIL, 2017). O APPCC tem muita importancia na industria
de alimentos, pois age de maneira preventiva assegurando um produto com menor risco de
perigos fisicos, quimicos e biologicos (QUINTINO et al., 2018).

A implementacdo do APPCC na industria alimenticia proporciona varios beneficios,
sendo alguns deles o aumento da qualidade do produto, uma produtividade maior e reduzido
indice de retrabalho e reclamacodes dos consumidores, além de dar um diferencial a industria,
referente a certificacdo de qualidade do produto e aumentando sua aprovagdo no mercado
(QUINTINO et al, 2018).

Os perigos acima citados proporcionam potenciais danos inaceitaveis, podendo levar o
produto a ser imprdprio para o consumo, afetando a satide do consumidor, causando perda de
qualidade e integridade economica. Sdo considerados perigos qualquer uma das situagdes
seguintes, presenga de contaminantes bioldgicos, fisicos ou quimicos, seja na matéria-prima
ou produto final, presenca e crescimento de microrganismos patogénicos e presenga de
substancias quimicas em produtos, no ambiente ou linha de produgdo, contaminagdao ou
recontaminacdo de produtos por materiais estranhos, substincias quimicas ou
microrganismos, além dessas, também ¢ considerado a ndo conformidade com o Padrdo de
Identidade e Qualidade (PIQ) ou Regulamento Técnico determinado para cada produto

(BRASIL, 1998).



10

Segundo a Portaria n® 46 do MAPA, a implantacdo desse sistema que se baseia na
prevencdo, eliminagdo ou minimizacdo dos perigos nas etapas da cadeia de produgdo,
constitui-se de sete principios basicos, sdo eles, identificagdo do perigo, identificacdo do
ponto critico, estabelecimento do limite critico, monitoramento, estabelecimento de agdes

corretivas, procedimentos de verificagdo e o registro de resultados (BRASIL, 1998).

4.5.1 Ponto Critico de Controle — PCC

O Ponto Critico de Controle (PCC), ¢ qualquer ponto, procedimento ou etapa dentro
do processo de fabrica¢do do produto, onde se aplicam medidas de preventivas de controle em
cima de um ou mais fatores, com intuito de diminuir a limites aceitaveis ou eliminar os
perigos para a saide do consumidor e perda de qualidade (BRASIL, 1998). No local de
estagio, dentro do setor de abate, ¢ feito monitoramento de PCC1 B (biologico), objetivando
identificar e fazer a remog¢ao de contaminagdo bioldgica nas porgdes dianteira e traseira das
meias carcagas.

A evisceracdo pode acarretar contamina¢do microbioldgica por enteropatdogenos, € um
dos principais enteropatégenos monitorados € a Escherichia coli, predominante entre os
diversos microrganismos anaerobios facultativos que compdem a microbiota intestinal de
animais de sangue quente. As bactérias da espécie E. coli representam a familia
Enterobacteriaceae (CASELANI, 2010). Dentro da linhagem patogénica da E. coli existe sete
sorotipos comumente transmitidos por alimento e agua, causadoras de doengas entéricas, que
sdo, E. coli enteropatogénica (EPEC), E. coli enterotoxigénica (ETEC), E. coli entero-
hemorragica (EHEC), E. coli produtora de shiga toxina (STEC), E. coli enteroagregativa
(EAEC), E. coli enteroinvasiva (EIEC) e E. coli difusamente aderente (DAEC) (CASELANI,
2010).

Além da E. coli outro patégeno pertencente da familia Enterobacteriaceae muito
frequente € a Salmonella spp., que € uma bactéria entérica responsavel por enfermidades que
atingem aos animais e os homens. A carne bovina crua pode ser ¢ contaminada por
salmonelas, mas as infeccdes raramente sdo adquiridas por meio de carnes cruas, na maioria
das vezes sdo através de carne mal cozida ou contaminada pelas maos de quem a manipulou

(CASELANI, 2010).

4.5.2 Ponto Critico - PC
O Ponto Critico ou Ponto de Controle ¢ qualquer ponto, operagao ou procedimento na

cadeia produtiva que possibilita o controle de perigos (BRASIL, 1998). Para Furtini et al.
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(2006), o PC ¢ qualquer etapa, procedimento ou ponto onde se possa controlar perigos
quimicos, fisicos ou bioldgicos preferencialmente por procedimentos e programas de pré-
requisitos, como as Boas Préticas.

Sendo assim, a principal diferenca entre o PC e o PCC estd na medida tomada para a
segurang¢a do alimento, na qual o PCC ira buscar a prevencao da contaminagdo do produto, ja

o PC ira fazer o controle do perigo, uma vez que este ja foi identificado.

4.6 Rastreabilidade

Segundo Cima et al. (2006), a rastreabilidade ¢ um sistema que possibilita tragar o
historico, a identificacdo, a localizacdo de um produto através de informacgdes anteriormente
registradas. Machado (2000) diz que ¢ um conceito que correlaciona a informagao,
segregacdo fisica e o controle da qualidade dos alimentos, entende-se entdo que rastrear ¢
capturar e trocar informagdes sobre caracteristicas especificas de produtos ao longo da cadeia
produtiva, desde a origem do seu processamento até o consumidor final.

Como definido pelo RIISPOA rastreabilidade ¢ a capacidade de identificar a origem e
seguir a movimentagdo de um produto de origem animal no decorrer das fases de produgao,
distribuicao e comercializagdo, das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos usados na
sua fabrica¢do, sendo todos os estabelecimentos obrigados a dispor de mecanismos de
controle que garanta a rastreabilidade das matérias-primas e produtos, com disponibilidade de
informacgdes de toda a cadeia produtiva (BRASIL, 2017).

Utilizada em diversos paises do mundo, a rastreabilidade vem permitindo controlar
todas as etapas da cadeia de suprimentos, fornecendo instrumentos fundamentais para analise
e gestdo de riscos. Em alguns paises, a rastreabilidade ¢ usada como prética obrigatdria para a
reconstituicdo da origem, embalagem, transporte e armazenagem de alguns produtos, dessa
forma existe um melhor controle de riscos, a empresa pode aumentar os seus resultados ao
mesmo tempo que oferece mais seguranca e confiabilidade ao consumidor (MACHADO et
al., 2004).

O objetivo da rastreabilidade de acordo com Cima et al. (2006), ¢ garantir um produto
integro e in6cuo ao consumidor por meio do controle de todas as etapas (produgdo,
industrializacao, logistica, distribuicdo e comercializagdo), apresentando uma perfeita relagao

entre o produto final e a matéria prima que lhe deu origem.

4.7 Bem-Estar Animal - BEA

O Bem-Estar dos animais no abate afeta gradativamente a qualidade da carne, o que
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interfere negativamente na seguranga alimentar e na economia da producgdo ou processamento
de carne (CASTRO et al., 2021). Para Moraes et al. (2020), animais criados sob regras de
bem-estar concederdo produtos com mais qualidade, apresentando melhor aspecto, sabor,
maciez e textura, podendo este produto obter valor agregado.

No local de estagio acompanhou-se o monitoramento do BEA no recebimento de
animais com verificagdo em caminhdes boiadeiros, verificando se os motoristas dos
caminhides possuiam treinamento em BEA, a Guia de Transito Animal (GTA), o tempo de
viagem da fazenda até a unidade frigorifica, a acomodagdo e o nimero de animais, e por fim a
estrutura fisica das carretas, as quais ndo podiam possui pregos, parafusos ou farpas soltas em
nenhum local da carretas, ndo eram permitidos estrados do piso soltos ou voltados para cima,
as laterais da gaiola sem qualquer ponta ou farpa e o piso sem qualquer tipo de buraco ou furo
que colocassem em risco a integridade fisica do animal.

No desembarque, era monitorado o uso de bastdo elétrico e a ocorréncia de quedas e
escorregoes dos animais. Nos currais de descanso era verificado se os animais eram colocados
junto do mesmo lote e se estavam sendo alocados em quantidades corretas ndo excedendo
mais que 75% do espago total e o conforto térmico com auxilio dos aspersores de dgua. No
banho de aspersao era verificado a pressdo e a quantidade de cloro para a limpeza do animal
além da quantidade de animais colocados no banho. A alimentacdo dos animais nos currais,
somente se ultrapassasse o limite de 24h apods o inicio do jejum. O manejo até a sala de
atordoamento era praticado com calma e com auxilio bandeiras. Na sala de atordoamento
onde o animal ndo deve vocalizar pois indica estresse ou alguma injuria. A insensibilidade na
calha de sangria, na qual o animal deve estar sem nenhum estimulo doloroso e totalmente
insensibilizado, tudo isso fazendo todos os devidos e respectivos registros em planilhas

auditaveis.

4.8 Analises Laboratoriais de Controle de Qualidade
A empresa possui cronogramas internos e portarias de coletas de amostras, incluindo
matérias-primas como carcaga fria e quente, farinha de carne com osso, farinha de sangue,

sebo e agua (Quadro 1).



Quadro 1 — Esquema de Coleta de Amostras da Unidade

AMOSTRA ANALISE FREQUENCIA
Aspersao (carcaca fria | Salmonella Duas vezes por semana
e quente) Enterobactérias Quinzenal
Sebo Acidez, impureza e umidade. Semanal

Salmonella (Microbiologica)
Farinha de Carne com | Enterobactérias (Microbiologica)
Diéria
Osso Proteinas, umidade, cinzas, lipideos e
granulometria (Fisico-quimica)
Salmonella (Microbiolodgica)
. ) L Por data de producao
Enterobactérias (Microbiologica)
Farinha de Sangue
Proteinas, umidade, cinzas e lipideos
Mensal

(Fisico-quimica)

Swab pré-operacional

CT™M

24 dias a0 més

Agua

CTM a 22° e 36°C (Microbiologica)
Coliformes totais (Microbioldgica)

E. coli (Microbioldgica)

Mensal

Turbidez, cor, cloro e pH (Fisico-

Diario (Cloro e pH)

quimica)
Analise de Residuo:
, ) Doramectina Trimestral
Musculo e Rim
Salmonella
) Quinzenal
Pool de Desossa E. coli
CTM Mensal

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023.
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Figura 4 — Coletas realizadas na Unidade. Coleta para pesquisa de
Salmonella spp. (A) e Material coletado para pesquisa de Contagem
Total de Mesdfilos (B).

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.
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5 PROCEDIMENTO SANITARIO OPERACIONAL COM FOCO NAS
OPERACOES CRITICAS DE ABATE EM FRIGORIFICO DE ARAGUAINA —
TOCANTINS

5.1 Introducao

Os procedimentos sanitarios operacionais sdo procedimentos higiénico-sanitarios
descritos e adotados no decorrer das operagdes industriais e em todos os estdgios do abate,
tendo como objetivo reduzir as fontes de contaminagdes possiveis que acometam o produto,
como pelo e pele dos animais, conteido gastrointestinal e dentre outros (PAPAET et al.,
2023). Além disto, também s3o abordados treinamentos aos colaboradores titulares das
operagdes e acdes preventivas para impedir tais contamina¢des (PAPAET et al., 2023).

A Instrugdo Normativa 003 do Consorcio Intermunicipal Multifinalitario da
Associagdo dos Municipios da Regido Cabonifera (CIM-AMERC) (2021), entende que
Procedimento Sanitdrio Operacional (PSO) sdo procedimentos adotados no curso da
realiza¢do das atividades de producdo, com proposito de garantir seguranca e qualidade dos
produtos. Os PSOs podem abranger os procedimentos de higienizagdo ou troca de utensilios,
desconsiderando o PPHO de inicio e final das atividades.

Os estabelecimentos de producdo devem instituir procedimentos € normas internas
destes procedimentos em todos os setores que tratam da producdo, visando certificar a
seguranca do produto. Todas as instalagdes, equipamentos, utensilios e instrumentos que de
alguma forma entram em contato direto com os alimentos, devem ser limpos e sanitizados.
Todas as instalagdes, equipamentos, utensilios e instrumentos que ndo tenham contato direto
com os produtos, mas entram no processo produtivo, também devem ser limpos e sanitizados
na frequéncia necessaria, com intuito de evitar a ocorréncia de condi¢des higi€nico-sanitarias
deficientes (ALIMENTOS ONLINE, 2021).

No decorrer do monitoramento dos procedimentos sanitrios operacionais no
estabelecimento, o monitor resposavel pela avaliagdo tem o dever de observar a limpeza e

utiliza¢ao dos equipamentos nos setores, além disso, algumas das agdes que podem ser feitas,



16

identificar fatores que ponham em risco a inocuidade do alimento no ambiente onde sdo
acondicionados matérias-primas ¢ embalagens (seja primaria ou secundaria), identificar nao
conformidades que comprometam as condi¢des higi€nico-sanitarias do produto, identificar e
segregar produtos ndo comestiveis de produtos comestiveis, bem como o fluxo continuado da
produgdo evitando acumulos indesejados (PAPAET et al., 2023).

Dentro da linha de abate de bovinos varias inconformidades podem acontecer nas
diferentes etapas e acarretar prejuizo na qualidade do produto, sendo de grande importancia o
monitoramento de programas de boas praticas para ser possivel identificar as falhas e
apresentar agdes preventivas e corretivas.

O objetivo dessa revisdao ¢ apresentar o conceito de PSO através de referéncias
literarias e de embasamento legal afim de elucidéd-lo em suas carcteristicas principais e
especificas, mostrando a maneira uniforme como os estabelecimentos devem adotd-lo e
implementé-lo para previnir ndo conformidades que levam a perda do parcial ou total do
produto, acarretando em prejuizos financeiros. Também mostra a importancia do PSO para o

aspecto higiénico-sanitario.

5.2 Procedimento Sanitario Operacional na Area Suja do Abate

Na unidade frigorifica os monitoramentos de PSO eram feitos por um assistente da
qualidade ou por um analista da qualidade ou de processos, realizados diariamente com
frequéncia de duas vezes por dia. E considerada area suja do setor de abate todas as etapas
que envolvam o animal ainda com couro, ou seja, da sala de atordoamento até o rolete de

retirada do couro.

5.2.1 Lavagem do Reto

O PSO executado na area suja do abate tem inicio na sala de atordoamento do animal,
depois de ja insensibilizado ¢ feita a lavagem do reto do animal (Figura 5), somente se houver
necessidade, usando pressdo de dgua adequada para remover as fezes e evitando a dispersao
de residuos fecais pelo corpo do animal,
direcionando o jato de d4gua apenas na
regido do reto a fim de retirar toda

contaminacao entérica.




17

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

5.2.2 Riscagem da Barbela e Sangria

O animal deve ser igado para o andar de abate em até 60 segundos, seguindo a incisao
da barbela e sangria dos grandes vasos. A riscagem da barbela ¢ feita com um faca de cabo na
cor amarela (Figura 6), identificando que o utensilio tera contato com o couro do animal, a
operagao sera executada de cima para baixo com o fio da faca voltado para fora da carcaga, do
inicio da barbela até a cabe¢a. Em seguida, o colaborador deve lavar as maos e a faca de cabo
amarelo e colocéd-la no esterilizador trocando-a pela faca de cabo branco, que terd contato
somente com a parte ja esfolada. Com a faca de cabo branco faz-se uma segunda riscagem
aprofundando o corte feito anteriormente até que alcance os grandes vasos sanguineos

seccionando-os dos dois lados ainda com a faca de cabo branco (Figura 7).

Figura 6 — Operagao de riscagem da barbela Figura 7 — Operagao de sangria

Fonte: Arquivo pessoal, (2023). Fonte: Arquivo pessoal, (2023).
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Linha de Esfola

Durante todas as operacdes da linha esfola (Quadro 2), que se inicia na riscagem da
barriga e termina no rolete de retirada do couro, € necessario que se lave as facas, maos e
esterilize as facas a cada vez que entrar em contato com qualquer contaminagdo, se caso nao
houver, esterilizar a cada pausa. Deve-se lavar e esterilizar os utensilios de trabalho durante as
tarefas, em esterilizadores com agua em temperatura de no minimo 82,5°C. Materiais e
utensilios que serdo destinados a entrar em contato com material especifico de risco (MER)
deverao ser identificado com nome MER e/ou na cor verde.

As facas devem ser proprias para suas respectivas fungdes como esfola e riscagem, na
cor indicada, amarelo para contato com o couro e brancas para contato com partes ja
esfoladas. Os equipamentos que entrem em contato direto com a carcaca como sugadores,
esfoladeiras e facas rotativas devem, assim como as facas, ser esterilizados a cada operagao. O
uso de avental pode ser do material vinil ou descartavel. O piso ndo deve possuir acimulo de

agua ou sangue.

Quadro 2 — Sequéncia das operagdes realizadas na linha de esfola do abate
LINHA DE ESFOLA

Riscar e esfolar barbela e cabeca

Riscar barriga, Y4 traseiro esquerdo e remover

vassoura da cauda

Retirar ubere (fémea)

Esfolar virilha esquerda, esfolar i traseiro
esquerdo, remover tenddo e deslocar 1* pata

traseira

Inserir pelicula e fazer 1° transpasse

- " - —
Operagdes na Linha de Esfola Riscar 74 traseiro direito

Esfolar wvirilha direita, esfolar ' traseiro
direito, remover tenddo e deslocar 2* pata

traseira

Remocao das orelhas, labios e patas dianteiras

Retirar vergalho (macho) e fazer 2° transpasse

Fazer oclusdo do reto e ensacar

Esfolar matambre

Riscar e esfolar paleta
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Esfolar reata

Riscar e serrar peito

Operar rolete do couro

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023.

Figura 8§ —Esfola da cabega

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

Figura 9 — Riscagem da barriga e " traseiro esquerdo,
remocgao da vassoura da cauda e retirada do ubere

= ¥ 7 i Y /
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Figura 11 — Inser¢do da pelicula e 1° transpasse
P SN,

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

Ao final dos procedimentos de esfola do lado esquerdo da carcaca, repete-se da mesma
forma no lado direito.

Figura 12 — Remocao das orelhas e ladbios (A), Incisdo de pele e ligamentos com o uso de
faca de cabo amarelo e de cabo branco, respectivamente (B)




Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

Apo6s o procedimento de realizagdo do 2° transpasse € realizado a operagao critica de

oclusdo do reto.

Figura 14 — Esfola do matambre (A) e Esfola da paleta (B)
W i N MR | N I

H '8l

h ¢

., , _Figura 15 — Esfola da rgata



Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

Figura 16 — Riscagem do peito e Serragem do peito
TR TR -

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

Figura 17 — Operacao do rolete do couro
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Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

5.3 Procedimento Sanitario Operacional na Area Limpa do Abate

A 4rea limpa do abate comeca a partir da tarefa de riscagem do cupim e termina na
lavagem das meias carcagas, ¢ considerada area limpa pelo fato de ndo poder haver
contaminacdo nas carcacas. Nessa area do abate, a realizagdo das operagdes (Quadro 3) ¢
regida pelo mesmo PSO da area suja, contudo a utilizagdo das facas limitam-se apenas

aquelas que possuem o cabo branco, pois entram em contato direto com a carcaga e 0rgaos.

Quadro 3 — Sequéncia das Operagdes Realizadas na Area Limpa do Abate
AREA LIMPA DO ABATE

Riscar cupim e desarticular a cabecga

Ocluir o eséfago

Lavar a cabeca

Eviscerar

Operagdes na Area Limpa do Abate
Serrar a carcaga

Pré-toalete (dianteiro)

Pré-toalete (traseiro)

Toalete

Lavar /2 carcaga

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023.

Figura 18 — Riscagem do cupim (A) e Desarticulacao da cabeca (B)




24

Apbs a operacdo de riscagem do cupim e desarticulagdo da cabega ¢ realizada a

operacao critica de oclusao do esofago.

Figura 19 — Lavagem da cabega. Insercao da mangueira de
duplo bico nas narinas

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

Logo apds a realizagdo da operagao de lavagem da cabeca, procede-se com a operacao

critica de evisceragao.

Figura 20 —Serragem da carcaga na posicao vertical




Figura 21 — Realizacdo do Pré-toalete dianteiro e traseiro
— ¥

Figura 22 — Toalete traseiro e dianteiro. Toalete
traseiro indicado pela seta A, toalete dianteiro
indicado pela seta B.

1\ o

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).
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Figura 23 — Lavagem de toda a superficie da
meia carcaca em ambos os lados

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

5.4 Operacdes Criticas de Abate

As operacdes criticas consideradas pelo PSO da empresa apresentam grande risco de
contaminar a carcaca € os 0rgaos comestiveis se nao realizadas de forma correta. A operacao
critica na area suja do abate se resume a oclusdo do reto, ja na area na area limpa sdo as

operagdes de oclusdo do eso6fago e evisceragao.

5.4.1 Oclusao do Reto

A oclusdo do reto era iniciada quando o colaborador recobria a mao da contra faca
com uma sacola plastica e segurava a cauda com a mao ensacada para cortar a base inferior do
reto (Figura 24) com objetivo de desprendé-lo da cauda e também destaca-lo da musculatura
que envolve o reto, esse corte ¢ feito rente ao reto com muito cuidado para ndo perfurd-lo
(Figura 25). Ainda com a mao ensacada o reto ¢ puxado para fora da carcaga para que a parte
Ossea que circunda o reto seja contornada com a faca para solta-lo completamente da carcaca,

ficando preso apenas pelas partes internas ndo atingidas pela faca. Depois do reto desprendido
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da carcaga, com o auxilio da mao que segura a faca, a sacola ¢ virada ao avesso ensacando o
reto por completo, entdo com as pontas da sacola sao dadas duas voltas para prendé-lo de
maneira definitiva e em seguida sdo dados dois nos para amarrar a sacola no reto (Figura 26).
Os no6s devem ser o mais firme possivel de forma que ndo permita a saida de material
contaminante nas proximas etapas da linha. Apds o reto ensacado e amarrado ele € posto para
dentro da carcaga de modo que acomode-o internamente. Finalizando, a faca e as maos devem

ser lavadas e a faca posta no esterilizador.

Figura 24 — Colaborador com a mao da contra faca
ensacada para cortar a base inferior do reto

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

Figura 25 — Corte na base inferior do reto para
soltura da cauda e da por¢do muscular que o
envolve



Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

Figura 26 — Amarragao da sacola para ocluir o
reto

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

Figura 27 — Reto ocluido na mesa de visceras brancas

28
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5.4.2 Oclusao do Esb6fago

A execugao desta operagdo era iniciada com a abertura nos musculos do pescogo até
que se expusesse o esdfago (Figura 28A), entdo a faca ¢ lavada e colocada no esterilizador, e a
parte inicial do es6fago era separada da traqueia utilizando-se uma das maos (Figura 28B),
com um barbante apropriado, era dados dois nds na por¢ao do es6fago mais proxima a cabega
(Figura 28C) e a partir desse ponto utilizava-se o saca rolha girando-o duas vezes para
envolver o esdfago, em seguida, fazia-se a inser¢d@o do saca rolha para cima separando toda a
extensdo do esofago e traqueia, e girando o saca rolha no sentido contrario ¢ possivel retira-lo
(Figura 28D), e depois era posto no primeiro esterilizador e na sequéncia no segundo
esterilizador. Ao final desta operacao, com o auxilio de uma faca ¢ feito um corte no eséfago
abaixo da amarracdo do barbante, separando sua por¢do proxima a cabeca da por¢do da

carcaga.
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Figura 28 — Oclusao do es6fago. Exposi¢ao do esdfago (A), Separacao da traqueia e do
esofago (B), Realizacdo da oclusdo do es6fago com auxilio de barbante (C) e inser¢ao do saca
rolha esofagico para separagdo completa entre esofago e traqueia e sec¢ao do eséfago abaixo
da amarracao do barbante (D)

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).
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5.4.3 Evisceracao

A operacdo critica de evisceracdo era dividida em quatro partes, sendo a primeira,
fazer a pré-despanca (Figura 29A). Nesse momento utilizava-se a faca de cabo branco
realizando a abertura das cavidades abdominais e toracica, incisionando a regido proéxima ao
coxao mole até que se encontrasse com a abertura anteriormente feita na serra do peito, de
cima para baixo com a posi¢do da ponta da faca voltada para baixo e a mao por dentro da
carcaga evitando-se que a faca perfure o bucho. Caso o animal fosse uma vaca com presenca
de feto, era necessario segurar o saco embrionario com a mao e puxa-lo para fora, cortando e
o separando da carcaga, apos isso era direcionado para o chute. Em seguida puxava-se o reto
com a mado para fora da carcaga e deixd-lo pendurado (Figura 29B), ao concluir o

procedimento era realizada a lavagem das maos e da faca colocando-a no esterilizador.

Figura 29 — Execucdo da pré-despanga com a mao dentro da carcaga e a ponta da faca
voltada para baixo indicado por circulo vermelho (A) e Tragdo do reto ensacado para fora
da carcaga indicado por circulo vermelho (B)

F B ¢

-~

Fonte: Arquivo pessoal, (2023).
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A segunda etapa da evisceracao era a retirada das visceras brancas (Figura 30A), apos
feita a pré-despanga eram separadas as visceras brancas das visceras vermelhas cortando os
ligamentos € membranas que prendem essas visceras na carcaca € também tracionado o
eso0fago com a mao para fora da carcaga (Figura 30B). Seguindo, deslocava-se com a faca o
bucho até a altura do peito do animal, fazendo isto, o bucho caia por gravidade na mesa de
visceras. Separava-se o figado da carcaga e das demais visceras (Figura 31), cuidadosamente
para que ndo ocorresse perfuracdo da vesicula biliar ou corte no figado, direcionando-os a
quem ¢ responsavel pela segregacdo dos dois. E por fim, sempre repetindo o mesmo ritual de

lavar a faca e as maos pondo a faca no esterilizador.

Figura 30 — Retirada das visceras brancas (A) e Tracao do esofago para fora da carcaga (B)
: ‘ ’ ~

9

Figura 31 — Separacdo do figado da carcaca e
demais visceras
WEEN
‘“A\,
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Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

A terceira etapa era a retirada de visceras vermelhas, que se iniciava com a mao da
contra faca na lateral da carcaga para obter uma pequena abertura possibilitando melhor
visualizagdo e posicdo para o corte, apds isso, era feito um corte na parte superior do
diafragma expondo as visceras vermelhas, entdo devia-se pegé-las pelo pulméao para destaca-
las (Figura 32). Era realizado um corte na divisdo natural entra a carcaca e as visceras, que
fica na parte posterior das visceras e anterior a carcacga, dessa forma serdo separadas por
completo, entdo eram direcionadas para a mesa de visceras vermelhas seguindo com o

sequencial da carcaga. E por fim, realizava-se a lavagem das maos e faca.

. Fo, T

WL N TR
Figura 32 — Separacao das visceras vermelhas da
carcaga tracionadas pelo pulmao indicado por seta
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Fonte: Arquivo pessoal, (2023).

A etapa final da evisceragdo era a retirada do es6fago e a numeracao do bucho, que era
realizado da seguinte maneira, segurava-se a ponta do esdfago seccionada na oclusdo do
mesmo € com a outra mao escorria o conteudo ruminal até o estdmago, utilizando o polegar
em formato de argola, entdo fazia-se uma amarragdo com barbante na extremidade do eso6fago
mais proxima do estdmago, a seguir abria-se toda a extensdo do esd6fago com a faca até o
local da amarragdo com barbante e nesse local era feito o corte do esofago separando-o do
estdbmago e direcionando para a mesa de visceras correspondente. Pra finalizar, o bucho era

enumerado com lapis especifico ou carimbo.

5.4.4 Microrganismos Pesquisados em Carcagas de Bovinos

Para assegurar a eficacia dos PACs incluindo o PSO nas operagdes da linha de abate,
BRASIL (2018) obriga os estabelecimentos de abatedouro frigorifico de bovinos estabelecer o
controle microbiologico visando a reducdo de agentes patogénicos. O controle microbioldgico
nos abatedouros frigorificos de bovinos abrange a coleta de amostra para analises de
Enterobacteriaceae, Salmonella spp. e Escherichia coli produtora de Shiga toxina (STEC) em
carcagas de bovinos (BRASIL, 2018).

Para a realizacdo de coleta de amostras em superficies de carcagas de bovinos para
pesquisar Enterobacteriaceae ¢ Salmonella spp., € necessario o uso de esponjas estéreis pra
fazer a esfregadura na superficie da carcaga, apds a lavagem, antes da entrada na camara de
resfriamento e antes de qualquer ag@o visando diminuir o risco bioldgico. Os pontos de coleta
nos quais eram feitos a esfregadura na carcacga sdo, respectivamente, alcatra, vazio, peito e
pescoco. Ja a coleta de amostras para pesquisa de Escherichia coli produtura de Shiga toxina
(STEC), ¢ descrita no método N60, que se resume em coletar de maneira asséptica sessenta

pedacos de recortes da desossa de bovinos (BRASIL, 2018).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O setor da garantia de qualidade tem a responsabilidade de garantir a inocuidade do
produto que advém da industria, ndo permitindo que esses produtos representem risco a saude
publica ou animal quando se trata de comércio de subprodutos. Ter controle de todas as
atividades realizadas dentro da industria de alimentos de origem animal simboliza garantir a
seguran¢a de toda a cadeia produtiva, sendo este um dos fatores que tornam o setor da
garantia de qualidade um dos principais meios de comando dentro da industria.

O PSO pré-determinado dentro empresa ¢ uma das ferramentas utilizadas para obter o
controle sobre as operagdes de produgdo e ¢ de extrema importancia na perspectiva de evitar
quaisquer tipos de contaminacdes, ressalta-se a necessidade de utiliza-lo a partir do momento
que o objetivo € entregar um produto de qualidade e seguro. Durante o periodo de estagio foi

possivel discernir a relevancia do PSO e acompanhar a sua execucdo em diferentes setores da
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unidade, em especial no setor de abate que representa o coracdo da produgdo, tornando esse
procediemento imprescindivel a todas operagdes realizadas.

Na industria de produtos de origem animal, o0 Médico Veterinario ¢ um profissional de
suma importancia, visto que, ele pode trabalhar com prontiddo na garantia da qualidade dos
produtos de origem animal, acompanhando, supervisionando, verificando e monitorando toda
a cadeia produtiva, em contrapartida, ele também pode prestar servico para Orgaos
fiscalizadores, fiscalizando e inspecionando a indistria em sua estrutura fisica, operacional e
documental.

O periodo de Estagio Curricular Supervisionado ¢ fundamental para a formagdo
académica, profissional e intelectual do aluno, pois a partir dele € possivel sentir a realidade
do mercado de trabalho na é4rea escolhida e acompanhar diversas situagdes aprendidas
somente na teoria em sala de aula, além disso, d& a oportunidade de aprender, discutir e sanar

duvidas com profissionais competentes dentro da area.
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