CENTRO UNIVERSITARIO DE FORMIGA — UNIFOR-MG
CURSO DE MEDICINA VETERINARIA
VANESSA FERNANDES COSTA

AVALIACAO DOS PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS (PSO) DE
BOVINOS NO SEGUNDO SEMESTRE DE 2017 EM UM FRIGORIFICO DO
MUNICIPIO DE FORMIGA-MG

FORMIGA - MG
2018



VANESSA FERNANDES COSTA

AVALIACAO DOS PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS (PSO) DE
BOVINOS NO SEGUNDO SEMESTRE DE 2017 EM UM FRIGORIFICO DO
MUNICIPIO DE FORMIGA-MG

Trabalho de concluséo de curso apresentado ao
curso de Medicina Veterinaria do UNIFOR,
como parte dos requisitos para obtencédo do
titulo de Bacharel em Medicina Veterinaria.
Orientadora: Prof2. Msa. Priscila Mara Rodarte
Lima e Pieroni.

Co-orientador: Prof. Dr. Leonardo Borges
Acurcio.

FORMIGA - MG
2018



Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicagdo (CIP)
Biblioteca UNIFOR-MG

C837 Costa, Vanessa Fernandes.
Avaliacdo dos procedimentos sanitarios operacionais (pso) de bovinos
no segundo semestre de 2017 em um frigorifico do municipio de Formiga-
MG / Vanessa Fernandes Costa. — 2018.
36 f.

Orientadora: Priscila Mara Rodarte Lima e Pieroni.
Trabalho de Concluséo de Curso (Medicina Veterinaria) — Centro
Universitério de Formiga - UNIFOR, Formiga, 2018.

1. Ferramentas de qualidade. 2. Procedimentos Sanitarios Operacionais.
3. Seguranga dos alimentos. I. Titulo.
CDD 664

Catalogacéo elaborada na fonte pela bibliotecaria
Regina Célia Reis Ribeiro — CRB 6-1362




Vanessa Fernandes Costa

AVALIACAO DOS PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS (PSO) DE
BOVINOS NO SEGUNDO SEMESTRE DE 2017 EM UM FRIGORIFICO DO
MUNICIPIO DE FORMIGA-MG

Trabalho de concluséo de curso apresentado ao
curso de Medicina Veterinaria do UNIFOR,
como parte dos requisitos para obtencédo do
titulo de Bacharel em Medicina Veterinéria.

BANCA EXAMINADORA

Prof. Dr. Leonardo Borges Acurcio.
Co-orientador

Prof2. Msa. Priscila Mara Rodarte Lima e Pieroni

Examinadora

Prof2. Dra. Mariana André Pompeu

Examinadora

Formiga, 10 de julho de 2018.



AGRADECIMENTOS

Agradeco a Deus pela vida, por todas as béncéos recebidas e pelas forcas
concedidas em cada dificuldade, sem ELE eu ndo conseguiria.

Agradeco imensamente aos meus pais pelo amor, carinho, incentivo e esforco.
Vocés foram fundamentais na minha formagéo.

Aos meus familiares, agradeco por todo apoio e carinho.

Agradeco ao Igor por todo amor, companheirismo e paciéncia ao longo desses
anos.

Aos amigos e colegas feitos durante a graduacgao, agradeco a cada momento
compartilhado.

Agradeco a todos os professores pelos ensinamentos e aprendizados. Em
especial meu co-orientador Leonardo Borges Acurcio por toda paciéncia, apoio e
dedicacdo na elaboracao deste trabalho, a minha orientadora Priscila Mara Rodarte
Lima e Pieroni obrigada pela orientacao.

Agradeco a equipe de Coordenacdo dos Laboratérios do UNIFOR -MG e a
equipe da Clinica Vet Life por todo conhecimento passado, vocés foram essenciais
para meu crescimento profissional.

Agradeco a médica veterinaria Paula Cardoso Cunha Dantas por toda ajuda e
pela disponibilidade do material necessario para a realizacao deste.

A todos, que de alguma forma me ajudou e incentivou na realizacdo desse

sonho, muito obrigada.



RESUMO

Os Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) sao utilizados objetivando
identificar pontos criticos de controle na linha de producao dos frigorificos. Frente a
importancia dos PSO, este estudo teve como objetivo analisar a conformidade dos
parametros de fichas de PSO em um frigorifico localizado no municipio de Formiga —
MG, ao longo do segundo semestre de 2017. Para tanto, foi realizada a andlise dos
registros de 150 Fichas de PSO. Os resultados encontrados demonstraram que, das
fichas analisadas durante seis meses, foram observadas 77 ocorréncias de
procedimentos ndo-conformes no estabelecimento.

Palavras chave: Ferramentas de qualidade. Procedimentos Sanitarios Operacionais.
Seguranca dos alimentos.



ABSTRACT

Operational Sanitary Procedures (PSO) are used to identify critical control points in
the production line of the refrigerators. In view of the importance of the PSOs, this
study had the objective of analyzing the compliance of the parameters of PSO chips
in a refrigerator located in the municipality of Formiga - MG, during the second half of
2017. For this purpose, PSO Chips. The results showed that, from the files analyzed
during six months, 77 occurrences of non-conforming procedures were observed in
the establishment.

Key words: Quality tools. Operating Sanitary Procedures. Food Safety
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1 INTRODUCAO

O Brasil, de acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), atingiu em 2016 um rebanho estimado em 218,23 milhdes de cabecas de
gado, indicando um crescimento de 1,4% em relacdo ao ano de 2015. Ressalta-se
que, a regido centro-oeste destaca-se pela lideranca do plantel de bovinos,
apresentando um percentual de 34,4% do total nacional de bovinos. Este fato esta
relacionado a grande quantidade de fazendas de criacao extensiva de animais a pasto
e frigorificos para o escoamento da producao de carne, tanto para 0 mercado nacional
guanto para exportacdo (IBGE, 2016).

Frente a esta realidade, a bovinocultura de corte tem se tornado cada vez mais
competitiva devido a utilizac&o de sistemas que possibilitam a otimiza¢céo da qualidade
da carne dos animais, assim como de técnicas voltadas para o abate, tendo como
premissa garantir o atendimento as normas sanitarias de inspecdo de produtos de
origem animal (PILCH, 2013).

De acordo com Costa et al. (2015), os procedimentos de inspecéo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal em territério nacional tém como base
elementos pautados em questdes econdmicas, sociais e sanitarias. Além disso, a
abertura dos mercados tem tornado o nivel de exigéncia desses procedimentos ainda
mais elevados, a fim de evitar quaisquer riscos higiénico-sanitarios que possam
colocar em risco a saude dos consumidores ou causar prejuizos ao meio ambiente.

Conforme o disposto no Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), a inspecdao industrial e sanitaria é feita ante e
post mortem dos animais, abrangendo ainda o0 recebimento, manipulagéo,
transformacado, elaboracdo, preparo, embalagem, armazenagem, transporte e
consumo de produtos e subprodutos que sejam destinados ou ndo a alimentagéo
humana (KINDLEIN; LASSEN; FERREIRA, 2014).

Sob esta Otica, a seguranca e inocuidade dentro dos frigorificos é de suma
importancia, pois envolve a manipulacdo direta das carcacas e, por este motivo,
devem atentar para o atendimento as exigéncias, diretrizes, normas, limites e padrées
gue conferem qualidade ao produto (TIVERON, 2014).

Dentro deste contexto, as operagdes industriais, no caso dos frigorificos, devem
atentar para a importancia do atendimento as condi¢des higiénico-sanitarias, uma vez

que tais cuidados irdo refletir de maneira direta na qualidade final do produto. Assim,
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conforme principios estabelecidos pelo Procedimento Sanitario Operacional (PSO),
atendendo concomitantemente ao Procedimento Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO) (BRASIL, 2005)

Diante desta tematica, o presente estudo teve como objetivo, analisar a
conformidade dos parédmetros de fichas de PSO em um frigorifico localizado no
municipio de Formiga — MG, ao longo do segundo semestre de 2017.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Bovinocultura de corte

A criacdo de bovinos no Brasil, de acordo com Pellarin (2017) é considerada
um dos setores da economia de grande relevancia dentro da cadeia produtiva do
agronegocio. Neste segmento, 0 pais se destaca como sendo o possuidor do maior
rebanho comercial do mundo. Em contrapartida, € possivel observar que a
manutencdo dos rebanhos ainda apresenta problemas devido a precariedade de
algumas instalacfes, nutricAo de baixa e muitas vezes insuficiente qualidade,
problemas sanitarios e investimentos inadequados em novas tecnologias.

Rocha (2011) frisou que outro fator importante esté relacionado ao uso quase
gue exclusivo de pastagens que, além de manter os custos de producao baixos,
podem ser fonte geradora de problemas devido a forma como é feito 0 manejo destas
pastagens.

Neste cenario, a bovinocultura de corte tem dois focos distintos: o primeiro é a
criacao de gado comercial de corte e 0 segundo consiste na criacdo de gado de elite.
O gado de corte € destinado ao consumo humano e também tem como potencialidade
fornecer matéria-prima para diversos tipos de industrias como a farmacéutica, a téxtil,
a calcadista, entre outras. O gado de elite € destinado a producéo de matrizes de alta
qualidade genética, tendo como premissa agregar valor aos animais e elevar seu
preco comercial (QUADROS, 2005).

Quadros (2005) ainda destacou que a pecuéria de corte € comumente dividida
em trés fases: a cria, que engloba desde a cobertura até o desmame do bezerro; a
recria, que vai do desmame até a fase de terminacéo e, por fim, a engorda, que é a

fase final e pode ser feita a pasto ou por meio de confinamento.

2.2 Fluxograma de abate bovino — Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO)

Conforme descrito no Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) e expresso pelo decreto n® 9.013 de 2017, séo

passiveis de inspe¢do e reinspecdo, caso haja necessidade, produtos de origem
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animal, de modo particular, os carneos, comercializados em agougues, assim como
seus subprodutos e derivados (SANTOS; TAHAM, 2011).

E importante ressaltar que, a inspecéo leva em conta uma série de variaveis
sob a otica industrial e sanitaria. Assim, 0os processos de inspe¢ao abrangem aspectos
ante e post mortem dos animais, 0os quais englobam o recebimento, manipulacéo,
transformacao, elaboracdo, preparo, conservagédo, acondicionamento, embalagem,
estocagem, rotulagem, transito e consumo (TIVERON, 2014).

No caso especifico do programa de monitoramento dos Procedimentos
Sanitarios Operacionais (PSO), a sua implementacdo consiste na realizacdo de
andlises das etapas que sdo realizadas durante o procedimento de abate, cujo
objetivo consiste em verificar possiveis fontes de contaminacao na carne do animal
abatido, como a presenca de conteudo gastrointestinal ou fluidos provenientes dos
sistemas urinario ou reprodutor no produto final e manipulacdo inadequada nos locais
de abate (SANTOS; TAHAM, 2011)

Neste contexto, sdo estabelecidas acdes que visam a correcdo das operacdes
realizadas, tendo como objetivo garantir a seguranca tanto dos produtos quanto dos
processos utilizados. Assim, quando executados de maneira adequada, os PSO
conferem condi¢Bes higiénico-sanitarias satisfatorias as operacdes industriais,
garantindo que condi¢cbes inadequadas nao permitam que o consumidor entre em
contato com um produto nocivo a sua saude ou esteja deteriorado (BRASIL, 2005).

Luchese (2003) frisou que, no caso da carne, observa-se grande facilidade para
a veiculacao de micro-organismos contaminantes, devido ao fato desta apresentar um
teor elevado de nutrientes e quantidade significativa de agua, favorecendo, desta
forma, o desenvolvimento microbiano. Este fato, segundo Barros et al. (2007), foi
ressaltado que a observancia aos padrbes de higiene relativos aos processos de
producdo seja rigorosamente garantida, a fim de primar-se pela qualidade e
seguranca dos produtos carneos.

Dentro deste contexto, o abate bovino obedece a sequéncia de procedimentos

gue séo apresentados na FIG. 1:
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Figura 1 — Fluxograma padré&o do abate de bovinos.

TRANSPORTE
L]
RECEPCAO E DESCANSO DO GADO

L
BANHO DE ASPERSAQ

v
INSENSIBILIZACAO

L
ICAMENTO (PRAIA DE VOMITO)

L
SANCGRIA

L
ESFOLA

¥
EVISCERACAO
¥
INSPECAO
¥
DIVISAO DE CARCACA

L]
TOALETE

L]
LAVAGEM DE CARCACA

¥
RESFRIAMENTO

¥
EXPEDICAO E TRANSPORTE

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)

Verifica-se, conforme o fluxograma apresentado na FIG. 1, que os cuidados
com o0s animais tém inicio antes mesmo do abate, assim, eles devem ser
transportados até o matadouro em veiculos adequados e manipulados por
profissionais treinados para a fungéo, evitando-se que os animais sofram ou tenham

algum tipo de trauma fisico durante o percurso. Desta forma, evita-se, ao maximo, que
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0 manejo cause estresse. Ao chegar ao matadouro ou frigorifico, os animais séo
acomodados em currais de repouso, em que permanecem por um periodo minimo de
seis horas, recebendo apenas alimentacao liquida e aspersdo com agua hiperclorada.
Ressalta-se que, durante este periodo, ocorre uma reducdo do estresse, na intencéo
de néo prejudicar a qualidade da carne (PACHECO; YAMANAKA, 2008).

De acordo com o Manual de Diretrizes Bésicas para Verificacdo dos Programas
de Autocontroles nas Empresas Registradas no SIP/POA/SISBI/PR (2015), tem como
objetivo estabelecer procedimentos e normas internas em empresas, relativas aos
Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO), além de promover treinamento dos
colaboradores, de modo a garantir condi¢cfes higiénico-sanitarias nas operacdes que
envolvem a manipulacéo de alimentos de origem animal.

O referido Manual (2015), destacou que, no processo de avaliacdo dos PSO,

devem ser observados os seguintes itens:

1. Limpeza e utilizagdo dos equipamentos, utensilios e instrumentos de
trabalho durante as operac¢8es nas diversas se¢des do estabelecimento;

2. Cada etapa do processo visando identificar eventuais falhas ou
imperfeicbes operacionais que possam comprometer as condicfes
higiénico-sanitérias do produto. Esta avaliagcdo deve compreender os
equipamentos, utensilios, instrumentos de trabalho e estruturas do setor
na qual esta inserida a operacgéo;

3. O ambiente onde as matérias-primas, ingredientes, equipamentos e
material de embalagem estédo acondicionados para identificar fatores de
risco que possam comprometer as condigBes higi€énico-sanitarias da
producéo;

4. A correta separacdo e identificacdo de produtos comestiveis e néo
comestiveis.

5. As condicdes da matéria-prima quanto a sua origem, sanidade,
rastreabilidade, temperatura e outros controles (tempo, umidade e pH),
bem como o fluxo continuo da producdo de forma a prevenir acimulos
indesejaveis de produtos que possam promover altera¢cdes nos mesmos.

6. Transporte apropriado para o produto transportado: higiene, temperatura,
espagamento, acondicionamento.

Soerensem e Marulli (1999) destacaram que a limpeza corporal dos bovinos é
realizada ainda nos currais, onde estes sdo banhados em agua hiperclorada a uma
pressao de trés atm, durante trés minutos (FIG. 2), tendo como objetivo promover uma
vasoconstricdo periférica e vasodilatacdo interna. Posteriormente, 0os bovinos séo

levados para o local na sala de abate, em que é feito o atordoamento.
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Figura 2 - Banho de aspersdo em bovinos

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)

Segundo Gil e Costa (2000) o procedimento de atordoamento e insensibilizagéo
do animal ocorre no interior de um box metalico de fundo falso, no qual o animal passa
por uma concussao cerebral onde utiliza-se, na maioria das vezes, uma pistola
pneumatica com dardo cativo (FIG. 3). Entretanto, outros métodos podem ser
utilizados neste processo, uma vez que, o0 objetivo principal é atingir a regiao frontal
do crénio do animal, promovendo sua inconsciéncia imediata, precedida de reacdes
tbnicas, clénicas e relaxamento gradual, sem que as atividades cardiacas e
respiratorias sejam comprometidas. Este procedimento contribui para a eficiéncia da
sangria.

Posteriormente, o animal € conduzido a area de vomito, para higienizagéo,

evitando a possibilidade de contaminacao.
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Figura 3 - Insensibilizac&o

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)

O procedimento de sangria, de acordo com Soeresem e Marulli (1999), deve
ser iniciado logo apds a insensibilizacéo, utilizando-se uma faca apropriada para abrir
a barbela. Na sequéncia, sao feitas sec¢des nos grandes vasos sanguineos presentes
no pescoco do animal. A faca deve ser introduzida na direcédo do peito para promover
a seccao da aorta e veia cava anteriores e, em alguns casos, secciona-se as artérias
carétidas, sendo este um procedimento sempre indicado. O objetivo deste
procedimento é retirar cerca de 50% do sangue durante um periodo de trés minutos
(FIG. 4). O cuidado com a sangria é imprescindivel para evitar riscos de putrefacdo

da carne e minimizar o risco de contaminag&o da carne.
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Figura 4- Processo de sangria

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)

A esfola compreende a etapa na qual a pele do animal e seus anexos, como
chifres e mocotds, sdo retirados. E um processo mecanizado na maioria dos
frigorificos e matadouros. Saliéncias e reentrancias observadas na cabeca e corpo
sdo esfolados para facilitar a retirada da pele (FIG. 5). Durante o procedimento de
esfola, € realizada a oclusao do reto e do esé6fago (SOERENSEN; MARULLI, 1999).

Figura 5 - Esfola de carcacga de bovinos

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)
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Durante a execucado do processo de esfola sdo necessarios cuidados para que
partes do pelo, conteddo gastrointestinal e do aparelho urinario e reprodutor ndo
possam trazer contaminacfes a carne. Assim, ao final de cada operacdo, 0s
instrumentos devem ser trocados e esterilizados, bem como a higienizacdo das maos
dos profissionais que participam do procedimento. Verifica-se, desta maneira, que 0s
servigos de inspecédo federal ttm como funcéo verificar cada uma das etapas, tendo
em vista identificar possiveis falhas durante as operacfes que possam colocar em
xeque as condicdes higiénico-sanitarias do local e dos produtos (BRASIL, 2005).

A desarticulagdo e a lavagem da cabeca séo feitas apds a oclusao do esodfago.
Para que ela possa ter identificada sua carcaca, posteriormente é inserida uma
numeracdo no condilo occipital. Nesta etapa os cuidados sdo redobrados, pois ha
riscos de contaminacdo provenientes da medula espinha e, por este motivo, o corte
da carne na regido do pescoco e do cupim, séo feitos com facas distintas. Feito isso,
a cabeca € lavada com agua sob pressdo, para que sejam removidos todos o0s
residuos. Na sequéncia elas sdo penduradas em ganchos para serem inspecionadas
(FIG. 6).

Figura 6 — Inspecéo de cabecas bovinas
y y 1

A

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)

A retirada dos 6rgdos e visceras é conhecido como evisceracdo. Este

processo compreende a retirada de 6rgaos internos que nao foram removidos durante
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a esfola (FIG. 7; 8). O risco de contamina¢cdo das carcacas durante este processo é
elevado e, caso ocorra, elas devem ser condenadas em sua totalidade (BRASIL,
2017).

Figura 7; 8- Evisceracao e inspecéo das visceras

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)

A serragem das carcacas tem inicio logo apGs a evisceragdo. Promove-se
serragem no sentido da coluna vertebral, dividindo-a em duas partes (FIG. 9). A serra
utilizada deve ser higienizada ao término do procedimento, por meio de imersdo em
esterilizadores por um periodo minimo de 20 segundos a uma temperatura de 82°C e,
caso o tempo de esterilizagéo seja menor, eleva-se a temperatura (BRASIL, 2005).

Figura 9 - Serragem da carcaca bovina

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)
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De acordo com Aiolfi (2013), no chamado procedimento de toalete sao retiradas
todas as gorduras presentes na carcaga, além da limpeza de contusdes superficiais e
hematomas, e também, tenddes, rins, rabo e testiculos, caso estes ndo tenham sido
previamente removidos (FIG. 10). O objetivo desta etapa é conferir um aspecto visual

agradavel para as carcacas.

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)

A lavagem interna das carcacas € realizada com agua clorada, direcionada de
cima para baixo, tendo como objetivo remover esquirolas de ossos e fragmentos de
carne provenientes do processo de serragem, assim como residuos de sangue e
coagulos da sangria (FIG. 11). E importante realizar um rigoroso controle do teor de
cloro livre na agua, para tanto é necessario realiza-lo a cada duas horas e em locais
distintos dentro do frigorifico e, pelo servico de Inspecdo Federal, duas vezes ao dia,
sendo que este limite pode variar entre 0,5 a 1 ppm (BRASIL, 2000).
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Figura 11 — Lavagem das carcacas

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)

Ao término da lavagem das carcacas, € feita sua conducdo para camaras de
resfriamento para evitar que as pec¢as se condensem ou possam se contaminar. Ao
serem fechadas, as camaras terdo sua temperatura abaixada gradualmente até
atingirem 7°C. Nesta etapa € imprescindivel que seja utilizado um termémetro

calibrado que sera colocado no centro do quarto traseiro (FIG. 12) (BRASIL, 2000).
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Figura 12 — Afericdo de temperatura

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)

Por fim, o processo de expedicdo tem inicio com a retirada das carcacas das
camaras de resfriamento, onde posteriormente sdo cortadas. A seguir é feito o
carregamento em veiculos apropriados, em condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas, e que possuam condi¢cdes de transportar partes maiores suspensas de
modo que estas ndo entrem em contato com o piso do veiculo (FIG. 13) (BRASIL,
2005).

Figura 13 — Expedicao de quartos

Fonte: SANTOS; TAHAM (2011)
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Local de realizacao do estudo

O estudo baseou-se na analise dos registros de Fichas de PSO do Programa
de Autocontrole de um frigorifico localizado no municipio de Formiga, Minas Gerais.
O frigorifico recebe animais das cidades de Formiga, Santo Anténio do Monte, Piumbhi,
Itapecerica, Coérrego Fundo, Pains, Divinopolis, Belo Horizonte, Passos, Campo Belo
e Pimenta.

O municipio de Formiga esta localizado na regido centro-oeste do estado de
Minas Gerais (FIG. 14). Possui clima temperado a tropical, relevo com presencas de
montanhas, sua altitude é de 841 metros acima do nivel mar. A populacao de Formiga
é estimada em 68.128 habitantes. Sua area territorial € de 1.502 Km?, fazendo divisa
territorial com o0s seguintes municipios: Arcos, Candeias, Cristais, Corrego Fundo,
Guapé, Itapecerica, Pains, Pedra do Indaia, Pimenta e Santo Antdnio do Monte (IBGE
2014).

Figura 14 — Localizacdo do municipio de Formiga-MG

11 r, N
J iy )

Fonte:https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/1/15/MinasGerais_Municip_Formiga.sv
0/280px-MinasGerais_Municip_Formiga.svg.png
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Os dados foram compilados das referidas fichas tendo como objetivo avaliar os
procedimentos sanitarios operacionais realizados durante o segundo semestre de
2017.

3.2 Escolha/selecéo da amostra

Foram analisadas um total de 150 fichas, sendo que estas sao preenchidas
diariamente de segunda a sédbado, durante o processo de abate dos bovinos e

supervisionado pelo médico veterinario responsavel.

3.3 Inspecéo do PSO e tabulacao dos dados

Na inspecdo post-mortem de bovinos sao realizadas trés verificacdes dos
seguintes aspectos: praia de vomito, sangria, retirada maos, esfola do traseiro,
matambre, esfola do dianteiro, retirada cabeca, oclusédo do eséfago, retirada do couro,
serragem do peito, evisceracdo, serragem da carcaca, toalete, lavagem final e
carimbagem/estocagem. Ressalta-se que as fichas originais de PSO, n&o foram
exibidas em anexo, objetivando manter o sigilo das informacdes cedidas pelo
frigorifico. Podemos observar uma figura (FIG.15) esquemaética das fichas.

ApoOs a analise dos procedimentos, os dados foram tabulados e analisados de
modo quantitativo e qualitativo, a fim de permitir uma melhor visualizacdo e
interpretacdo dos resultados. Os resultados encontrados foram demonstrados em
tabelas e graficos, utilizando-se o programa Excel 2010, evidenciando o percentual de

procedimentos conforme e ndo conforme.



FIG. 15 Esquema das fichas de PSO utilizadas pelo frigorifico
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A totalidade de bovinos abatidos no frigorifico entre os meses de julho a
dezembro foram 5.380 (GRAF. 1).

Grafico 1 — Total de bovinos abatidos no segundo semestre de 2017
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Os resultados das andlises estdo dispostas no GRAF. 2, sendo possivel
observar que, dos seis meses em que as mostras foram coletadas, o més de setembro
foi que apresentou maior incidéncia de procedimentos de PSO néo-conformes, sendo
que do total de amostras do referido més, 29% né&o atenderam aos padrbes
necessarios, resultados estes considerados negativos no que concerne a qualidade

da carne dos animais abatidos no frigorifico.
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Grafico 2 — Total de procedimentos ndo-conformes no periodo pesquisado
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Ao analisar de maneira especifica os procedimentos nao-conformes, verificou-
se no GRAF. 2 e TAB. 1 que, no més de julho, durante os procedimentos de abate,
foram encontrados 2 esfolas ndo-conformes devido a presencga de couro em partes
do rabo e na regido do pescoco. Os procedimentos corretivos realizados incluiram, de
maneira imediata, a retirada do couro. Duas paradas de linha, sendo a primeira
ocorrida em funcdo de um fio quebrado durante a serragem do peito e a segunda
parada devido a um fio estourado. A acéo corretiva incluiu o conserto do fio quebrado
e reparo do fio estourado. Outro procedimento ndo conforme observado durante o
abate foi a ruptura de visceras brancas e consequente contaminagéo gastrointestinal.
Como acéo corretiva foi feita a separacéo das carcacas e realizacdo de uma rigorosa
toalete.

No més de agosto, foram verificados 14 procedimentos ndo-conformes durante
0 abate. Ocorreram trés paradas de linhas para a realizacdo de manutencao na serra
de corte do peito. Um caso de ruptura das visceras, causando contaminacdo
gastrointestinal. Quatro casos de contaminacdo gastrointestinal foram notificados,

além de seis serragens incorretas do peito, que também provocaram contaminagéo
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gastrointestinal. Neste Gltimo caso, a falha cometida pelo funcionario resultou em
adverténcia verbal e a carcaca foi levada para a realizagdo de uma toalete rigorosa.

No més de setembro, foram constatadas 22 ocorréncias de procedimentos nao-
conformes, estes: dois durante a esfola; trés paradas de linha; seis procedimentos
incorretos durante a serragem do peito; nove verificacbes de contaminacdo
gastrointestinal, um processamento de miudos e uma queda de carcaca. Ressalta-se
que, quando a carcaca sofre alguma queda durante o processo, ela passa por uma
toalete rigorosa e retorna aos procedimentos, sendo realocada nos trilhos.

Em outubro houve uma reducao no numero de procedimentos ndo-conformes,
sendo relatadas 14 ocorréncias, sendo: uma esfola; uma ruptura de visceras; sete
serragens de peito; duas contaminacdes gastrointestinal; uma ocluséo de eséfago e
dias evisceracdes. No caso da ruptura de visceras, foi feita correcdo imediata, a
carcaga foi separada e realizou-se uma rigorosa toalete.

No més de novembro, foram dez ocorréncias registradas, destas: quatro
esfolas; cinco serragens de peito e uma evisceracdo. Nestes casos foi realizada uma
rigorosa toalete.

Por fim, no més de dezembro, foram registrados 11 procedimentos nao-
conformes, sendo: seis serragens de peito; quatro evisceragdes e uma sangria. O
funcionario foi advertido verbalmente e orientado sobre a forma correta de realizacdo
do procedimento.

Verificou-se, no periodo analisado que, a maior parte dos procedimentos
classificados como n&o-conformes foram relativos a serragem de peito, com 24
ocorréncias, seguido por contaminacao gastrointestinal com 16 ocorréncias.

Para todas as ocorréncias de inconformidades, os funcionarios responsaveis

pelos procedimentos foram advertidos verbalmente.
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Tabela 1 — Procedimentos ndo-conformes em relagcdo aos meses e ao total de bovinos

abatidos
PROCEDIMENTO JUL.  AGO. SET. OuT. NOV, DEZ. TOTAL % total de
bovinos
Esfola 2 0 2 1 4 0 9 017
Parada de linha 1 3 3 0 0 0 7 0,13
Ruptura de visceras 2 1 0 1 0 o 4 0,07
Serragem de peito 0 6 6 7 5 6 30 0,56
Verificagao contaminacao 1 4 9 2 0 o 16 0,30
Processamento de middos 0 0 1 0 0 0 1 0,01
Queda de carcaca 0 o 1 0 0 o 1 0,01
Ocluséo de esdfago 0 o 0 1 0 o 1 0,01
Evisceragio 0 0 0 2 1 4 7 0,13
Sangria 0 o 0 0 0 1 1 0,01
TOTAL 6 14 22 14 10 i 77 1,40
(%) de ocorréncias 7,79 18,19 28,57 18,19 12,98 14,28
(%) total bovinos/més 0,11 0,26 0,41 0,26 0,18 0,20 1,42

Quando observados os dados em relacdo ao total de fichas examinadas, o
percentual é relativamente alto, mas quando comparados ao total de bovinos abatidos,
esses valores sao baixos totalizando em 1,40%.

No estudo realizado por Kaust (2016), tendo como objetivo promover a
readequacdo do Programa de Autocontrole de um frigorifico da Comunidade dos
Municipios da Regido de Campo Mourdo (COMCAM), de acordo com as exigéncias
da fiscalizacdo. Para tanto, entre as principais mudancas relativas as questdes
sanitaria e de qualidade, destacaram-se, primeiramente, a implementacdo das
exigéncias legais da Agéncia de Defesa Agropecuaria do Parana (ADAPAR). Assim,
para a efetivacdo de tais exigéncias foi realizado um diagndstico, por meio de um
check list, com o intuito de identificar a realidade dos processos, equipamentos e
procedimentos utilizados pela industria. Como resultado do estudo, todos os
documentos, que compbe o PAC da empresa, foram revisados, readequados e
atualizados. Os colaboradores receberam treinamento sobre a importancia dos PACSs,
procedimentos higiénico-sanitarios e EPIs. No nosso trabalho, a analise dos
procedimentos de PSO possibilitaram sanar imediatamente as falhas e retomar a linha

de abate, atendendo aos padrbes de qualidade e higiene.
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No estudo realizado por Bueno et al. (2007), cujo objetivo foi avaliar o atual
estagio da gestdo da qualidade em frigorificos frente as exigéncias e dinamica do
mercado, foi realizada uma pesquisa qualitativa descritiva, onde por meio de um
estudo de caso e coleta de dados realizada junto a dois frigorificos de abate e
processamento de frangos de Mato Grosso do Sul, constatou-se que o frigorifico que
tem seu foco na exportacdo perpassa as eras da qualidade no qual inspeciona;
controlando, construindo e gerenciando a qualidade de seu produto, posicionando-se
na quarta era da gestdo da qualidade (gestdo estratégica da qualidade); isto €; em
consonancia com as exigéncias e a dinamica evolutiva do mercado consumidor. O
outro frigorifico que abastece somente o mercado interno (Brasil), ainda posiciona-se
na terceira era, preocupando-se somente em atender as exigéncias minimas de
gualidade segundo a legislacdo. Ao final, os autores concluiram que, frente a
competitividade enfrentada pelo setor, torna-se imprescindivel a implementacdo de
ferramentas que possam proporcionar a realizagdo de procedimentos para
potencializar a eficiéncia competitiva dos abatedouros. No caso do estudo aqui
realizado, o frigorifico preocupa-se apenas em cumprir 0 que rege a regulamentacao

de PSO, sem se importar em aperfeicoa-las.
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5 CONCLUSAO

A complexidade na qual esta envolvida a cadeia produtiva de bovinos de corte
abrange uma gama de processos e procedimentos que estéo inter-relacionados com
diversos setores e profissionais, até que o produto final chegue ao mercado
consumidor.

Os processos relacionados ao abate, englobam processos de inspecéo ante
mortem e post mortem, que devem atender a padrdes rigorosos de qualidade, tendo
como objetivo evitar a ocorréncia de procedimentos ndo-conformes que possam
colocar em risco a saude dos consumidores em virtude de uma ma qualidade do
produto final. Assim, neste estudo, foi possivel verificar que, das 150 fichas analisadas
durante seis meses as ocorréncias de nao-conformidades sédo pouco significativas,
representando apenas 1,40% do total de animais abatidos.

Mesmo com tais resultados, torna-se imprescindivel o aprimoramento de
programas sanitarios voltados para a melhoria dos processos sanitarios operacionais
(PSO) nos frigorificos, visando assegurar a qualidade sanitaria dos produtos que

seréo posteriormente disponibilizados ao mercado consumidor.
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