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CAPITULO 1 - RELATORIO DE ESTAGIO CURRICULAR

1. IDENTIFICACAO

1.1 Nome do aluno: Eduarda Machado dos Santos

1.2 Matricula: 2017201202240028

1.3 Nome do supervisor: Patricia Dias da Silva, graduada em Zootecnia pela PUC. Possui 22
anos de experiéncia em frigorificos habilitados para exportagdo com atendimento ao cliente.
1.4 Nome do orientador (a): Professor Dr°. Hugo Jayme Mathias Coelho Peron.

1.5 Periodo de Estagio: Inicio em 25 de abril de 2022 e término dia 15 de julho de 2022,

totalizando 420 horas.

2. LOCAL DE ESTAGIO

2.1 Nome do local do estégio: JBS S/A

2.2 Localizacdo: Avenida Lago Azul, S/N, Fazenda Caveiras — Chacara Mansdes Rosa de Ouro
Goiania-GO, Brasil. CEP: 74470-015. CNPJ: 02.916.265/0005-93.

2.3 Justificativa de escolha do campo de estagio: O motivo para a realizacdo do estagio na
area de Abatedouro Frigorifico, em especifico na JBS S/A, se deu principalmente pelo interesse
em atuar em uma empresa ampla e que oferecesse a oportunidade de um conhecimento
gigantesco, possibilitando a realizacdo de Networking. O que despertou o interesse da autora
deste relatdrio por essa area de produtos de origem animal foram as disciplinas de Inspecao de
Produtos de Origem Animal e Tecnologia de Carnes e Derivados. Ja havia uma certa
curiosidade e um sonho de crianga em poder fazer parte de um frigorifico, e essas disciplinas
cursadas durante a faculdade alavancaram ainda mais esta vontade. Vale destacar que essa area
estd em constante crescimento e exige cada vez mais a capacitacdo e atualizacdo profissional,

motivando assim, a escolha do estagio.

3.DESCRI(;AO DO LOCAL E DA ROTINA DE ESTAGIO
3.1 Descricéo do local

A JBS S.A. é uma multinacional de origem brasileira, reconhecida como uma das lideres
globais da industria de alimentos. Com sede na cidade de S&o Paulo — SP, a Companhia esta
presente em mais de 20 paises. A empresa conta com um portfolio diversificado, com opcoes
gue vdo desde carne in natura até congelados, comercializados por meio de marcas
reconhecidas no Brasil e no exterior. A Companhia também atua com negécios correlacionados,

como couro, biodiesel, colageno, envoltorios naturais, higiene pessoal e limpeza, dentre outras.
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O estagio foi realizado na JBS S/A. unidade GYN (Figura 1). A unidade conta com setor
industrial, possui refeitorio no local, laboratdrio para analises microbioldgicas, curral, setor de

RH, area de pausa, lavador de caminhdes e outras estruturas.

FIGURA 1 - Identificacdo da empresa em que foi realizado o estagio, mostrando a fachada e portaria
de entrada principal.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

No Setor industrial (FIGURA 2), onde ¢ feito todo os procedimentos apds o abate do
animal até a expedicdo da carne, garantindo que os padrdes de qualidade fossem utilizados da
forma esperada, isentos de ndo conformidades. A industrial é subdividida em setores, cada setor
conta com supervisor, monitor e colaboradores que fazem a fabrica funcionar.

SO

v
s

‘)

E52

FIGURA 2 — Setor industrial onde € realizado todos 0s processos.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.
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3.2 Descrigéo da rotina de estagio

O estagio curricular supe

rvisionado obrigatorio foi realizado no periodo de 25 de abril

de 2022 a 15 de julho de 2022, com carga horaria diaria de 08 horas, de segunda a sexta-feira,

totalizando 40 horas semanais e 480 horas totais, as quais possibilitaram adquirir conhecimento

e compreender 0s processos de
animal ao frigorifico até a exped

abate conforme demonstra a Figura 3, desde a chegada do
icéo final do produto.

3 ATM DE
PRESSAO E
5A 15 PPM
DE CLORO
NA AGUA

MINIMA 3

mIUDOS

ABATE DE BOVINOS

[ RECEPGAO DOS ANIMAIS ]

!

([ CURRAIS DE DESCANSO |~

JEJUM (6 -
24 HS) E
DIETA

HIDRICA

( BANHO DE ASPERSAO |

PR

[ CORREDOR DE CONDUGAO AO BOX ]

| INSENSIBILIZAGAO |

( PRAIADEVOMITO | ~ (  LAVAGEM

RACAO

< SANGRIA

I

PROCEDIMENTOS DE ESFOLA,
EVISCERAGAO, TOALETE, PCC,
ETIQUETAGEM, RESFRIAMENTO

/ e

APOS 24 HRS
DA
MATURAGAO
SANITARIA

|

CONTROLE ESTATISTICO DE
PROCESSOS

ESTOCAGEM

[

RESFRIADOS | | ( coNGELADOS |

FIGURA 3 — Fluxograma si

mplificado de todos os procedimentos que acontecem durante o abate de
bovinos.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.
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No decorrer do periodo de estagio, foi apresentada uma escala por parte da empresa
possibilitando que a carga horaria fosse distribuida de forma unanime, facilitando o acesso e
acompanhamento em varios setores e de suas rotinas diarias (GRAFICO 1). A distribuicdo da
rotina estagiada esta descrita no grafico abaixo, tendo em vista que a média diaria em cada

setor, foi de trés dias.

Setores

H Miludos
M Monitoramento BEA
m DCPOA
M Desossa
H Abate e PCC
® GRD
M Corte e camaras
M CEP Corte
B CEP Matéria-prima
M Expedigdo
M Gestdo de Analises
M Scorecard e RA
B Documentagao
H Coleta
Verificagdo documental
M Analista de Processos

m Duvidas/TCC

GRAFICO 1 - Rotina de acompanhamento nos setores.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

3.2.1 Miudos

O monitor da garantia acompanhava o setor de miudos, triparia e bucharia suja, BEA no
curral e a sala de sangue fetal, esse processo se deu em acompanhamento com monitor. Na
chegada, havia o direcionamento para seguir para o curral e fazer o monitoramento dos animais
que seriam abatidos no dia, realizando a inspecéo ante mortem, observando se havia algum com

ferimentos, sangramentos, fraturas, incapazes de se levantar ou qualquer outro tipo de
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anormalidade. Antes mesmo de iniciar o abate, caso fosse encontrada alguma das situagoes
descritas, o animal era destinado ao abate de emergéncia, evitando assim, o seu sofrimento.

Nesse sentido, era feito o monitoramento de limpeza dos cochos, ocorrendo a cada 15
dias. Uma vez por dia era feita analise da agua do Banho de Aspersao que é feito em um curral
pouco antes da seringa do corredor de condugéo ao box, esse banho tinha o intuito de promover
a limpeza externa dos animais, visando a diminui¢cdo de contaminantes durante o abate e
vasoconstricao sanguinea periférica favorecendo a sangria. Essa analise era realizada na ETA
(Estacdo de Tratamento de Agua) da unidade, para monitoramento do cloro que deve ser de 5
a 15 ppm (Partes por Milh&o), além disso analisava a pressdo atmosférica que deve ser de no
minimo 3 kgf/cm?, e o tempo de banho, o qual na unidade era automatico com 5 minutos de
duracéo.

Era de responsabilidade da monitora do setor realizar o Programa Sanitario Operacional
(PSO), que € um procedimento de qualidade obrigatdrio para todas as tarefas deste processo. E
concomitante ao programa, seguir outros itens, tais como:

. Utensilios esterilizados, temperatura minima de 82,5°C pelo menos a cada duas
horas, quando ndo estiver utilizando devem ser deixados no esterilizador;

. N&o deixar as pecas cairem no chéo, caso ocorra podera ser refilada retirando a

parte contaminada, porém, dependendo da extensdo é realizado o descarte do produto;

. Evitar acimulo de dgua nos pisos;
. Manter a organizacéo.
o Seguir tempo e temperatura em cada operagdo, conforme definidos no

procedimento;

o Utilizar os Padroes de Qualidade (PQ’s) para produgdo dos produtos.

A exemplo se cita a Medula, que possui como item: “receber e refilar” e como
orientagoes:

. Retira-se a capa da medula, meninges, veias e pé de serra, segurando a medula
com uma mao e puxando com a outra sob agua corrente;

o Segurar a medula com a méo e lava-la sob agua corrente, passando a mao na
peca para remover possiveis residuos;

o Direcionar a capa e residuos do refile para bandeja vermelha.

Assim como no exemplo da medula, todos os outros produtos, tanto dos miudos quanto
na triparia e bucharia, devem seguir sempre as informacgdes descritas no PQ (Padrédo de

Qualidade) para seus clientes especificos, caso o0s produtos estiverem fora do padréo de refile
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ou com presenga de algum tipo de contaminagdo, proceder o refile novamente, cumprindo o
PQ, antes de segui-lo para o destino, seja ele, embalagem ou resfriamento.

Quando os colaboradores chegavam para entrar nos setores, era realizada uma barreira
sanitaria com intuito de observar se eles estavam cumprindo com as boas praticas de fabricacdo
(BPF). Se verificava se ambos possuiam barba, unhas cortadas, esmaltes, uso de perfume e/ou
maquiagem, utilizacdo de adornos (brincos, colares, pulseiras), higienizagdo adequada das
botas e méos antes de entrar nos setores, entre outros.

Durante todo o dia, era feito o acompanhamento dos setores para constatar a
conformidade com os padrfes estabelecidos, caso ndo estivesse, era feita uma néo
conformidade, em que se solicitavam as a¢0es corretivas ao monitor ou supervisor do setor e
caso ndo fosse corrigido imediatamente, era feita uma nao conformidade por escrito, para que
fosse solucionado o problema.

Essa ndo conformidade por escrito, € uma ficha em que o monitor da garantia notifica
uma ndo conformidade, descrevendo o horario, o item onde foi encontrada a anormalidade e
informa detalhadamente o motivo de ter feito. Entdo, essa ndo conformidade é repassada ao
supervisor do local em que foi encontrada a anormalidade, e ele inseria quais seriam suas acoes
corretivas para solucionar o problema e quais deveriam ser as suas a¢des preventivas para evitar
gue acontecesse novamente, e no final, deixava sua assinatura.

Outra obrigacdo do monitor da Garantia da Qualidade (GQ) era a realizacdo do
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), onde a higienizacdo industrial tem
como um dos objetivos basicos reduzir os perigos bioldgicos, fisicos e quimicos a niveis
aceitaveis em superficies e no ambiente dos setores produtivos para que, aliada as BPF (Boas
Préticas de Fabricacdo) e aos procedimentos operacionais sanitarios se obtenha um produto
final que ndo ofereca risco a saude.

Esta norma tem por finalidade manter um padrdo aceitavel na higienizacéo de todas as
areas, visando ser utilizada como uma ferramenta de trabalho para auxiliar na padronizacdo de
procedimentos eficazes para higienizacdo pré-operacional, intervalos e operacional das
estruturas, equipamentos, superficies e utensilios. Sdo ligados direta ou indiretamente ao
produto final, a fim de assegurar que ndo tenha sua qualidade afetada por condi¢des higiénicas
insatisfatorias, prevenindo, dessa forma, a contaminacgédo direta ou adulterada dos produtos.
Esse procedimento era feito no Setor de Miudos, Desossa e Abate, ambos com Seus respectivos
monitores.

3.2.2 Monitoramento BEA
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O monitoramento consistia na visualiza¢éo de videos ao vivo ou off-line acrescidas do
registro de ndo conformidade e da implementacédo de plano de agéo.

Era feito o monitoramento das cameras durante 5 minutos a cada hora de producéo, caso
alguma camera apresentasse problema, o monitoramento devia ser realizado in loco.

O primeiro item a ser avaliado era a eficiéncia do atordoamento no primeiro disparo no
Box de Insensibilizagdo. Em seguida era avaliado o percentual de animais que eram atordoados
corretamente ao primeiro disparo da pistola, em casos de falha da insensibilizacao, os animais
deviam ser atordoados corretamente imediatamente. O percentual aceitavel era de no minimo
96% animais atordoados corretamente. Na planilha era marcado com um “X” para os animais
corretamente atordoados, com um “P” caso falhe o atordoamento por imprecisdo de
posicionamento da pistola ¢ um “M” se a falha ocorreu por falta de manutencdo.

O segundo item era a Insensibilizacdo na Calha da Sangria, em que se observava 0
percentual de animais que chegavam insensiveis na calha de sangria. A tolerancia era zero para
iniciar procedimentos de abate com animais mostrando sinais de sensibilidade. O resultado
minimo aceitavel era de 100% de insensibilidade. Na planilha era marcado um “X” para os
animais que chegam insensiveis, sem nenhum reflexo, “O” para os olhos do animal que chegava
se movendo quando tocados, “P”” animal piscando, “RR’ animal com respiragao ritmica, “VO”
animal vocalizando, “RE” reflexo de endireitamento de cabeca, “LE” animal com a lingua
enrolada, “CF” contraindo o focinho.

O proximo item era a Avaliacdo de Escorregdo e Queda durante o Desembarque. O
escorregdo era computado quando havia o toque do jarrete ou joelho do animal no chdo. A
queda era computada quando o corpo do animal tocava o chdo. O percentual méximo devia ser
de 1% dos animais que cairam, e 3% de animais que escorregaram. Era marcado o “X” na
planilha quando ndo houvesse queda ou escorregdo, “Q” queda do animal e “E” escorregdo do
animal.

Em seguida, se observava o escorregdo e queda durante 0 manejo dos animais nos
Corredores, Currais, Seringa ou Box de Atordoamento. O percentual maximo aceitavel era de
1% dos animais que cairam, e 3% de animais que escorregam. Na planilha era marcado como
no item anterior.

O item seguinte era sobre a Estimulacdo com Bastédo Elétrico durante o Desembarque.
Cada animal era computado apenas uma vez, mesmo quando esse animal fosse estimulado mais
de uma vez. Para um resultado satisfatério, o percentual de animais estimulados com bastéo
elétrico durante o desembarque devia ser de, no maximo 10%. Era marcado um “X” para

animais que nao fossem estimulados com bastdo elétrico, um “B” para animais estimulados
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com bastdo elétrico e “D” quando se utilizou bastdo elétrico, porque o animal recusou-se a se
deslocar.

Além disso, era também monitorada a utilizacdo do bastéo elétrico durante 0 manejo, e
0 maximo de animais aceitaveis a serem estimulados com bastdo era de 25%. Na planilha
marcava-se com as mesmas letras que as do item acima.

Ao final da planilha havia o item de Atos de Abuso, onde qualquer ato intencional de
violéncia resultava em reprovacdo automatica, sendo que esses atos incluem, mas nao estao
limitados a: 1) arrastar o animal consciente, mas incapaz de se locomover; 2) aplicar
intencionalmente o bastdo elétrico ou qualquer objeto pontiagudo nas suas partes mais
sensiveis, como olhos, orelha, focinho, anus, vulva, testiculos ou barriga; 3) bater ou soltar
deliberadamente porteiras nos animais; 4) conduzir incorretamente 0s animais para abate de
emergéncia; 5) ferir ou bater no animal. Se caso fosse observado algum desses atos, deve-se
descrever detalhadamente como foi o ato.

3.2.3 DCPOA (Declaracéo de conformidade de produtos de origem animal)

Esse setor tinha como objetivo conferir todos os procedimentos dos produtos
comestiveis e ndo comestiveis (pele, chifre, cascos, sangue fetal) para emissdo da DCPOA
(Declaracdo de conformidade de produtos de origem animal).

A emissdo era realizada por meio de sistema informatizado do MAPA, vinculado a
Plataforma de Gestdo Agropecuéria — Sistema de Informacdes Gerenciais do Servico de
Inspecdo Federal (PGA-SIGSIF). A DCPOA era emitida pelo responsavel técnico ou
responsaveis pelo controle de qualidade indicados pela unidade. A DCPOA era considerada
emitida ap0s a conferéncia de seu teor e assinatura eletrdnica e, somente apds a comunicacao
da emissdo a unidade emitente, prioritariamente por e-mail ou a critério da unidade, conforme
acordado com o SIF desde que seja possivel prover evidéncia, o transito do produto poderia ser
iniciado.

A emissdo do Certificado Sanitario Nacional (CSN) ou Certificado Sanitéario
Internacional (CSI) era obrigatorio para o transito de produtos, quando destinados ao comércio
internacional, ou para portos, aeroportos e exportacao.

Para emissdo da DCPOA era necessario arquivar alguns documentos, e esses
documentos de respaldo eram: solicitacdo de certificacao sanitaria (nacional ou internacional)
para produtos destinados ao comercio internacional; relatorio de rastreabilidade; relatorio de
carga para embasamento de certificacdo sanitéria e emissdo de DCPOA céarneos; documentacao
fiscal dos produtos e croqui do(s) rétulo(s) do(s) produto(s).

3.2.4 Desossa
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Era feito o monitoramento da temperatura das carcagas (traseiro, dianteiro e ponta de
agulha) ao sair da cdmara de resfriamento e entrar na desossa, sendo que a temperatura maxima
aceitavel ao chegar na desossa era de 7°C, esse monitoramento era feito a cada hora de producéo
e avaliavamos 5 carcagas de cada por hora. Além disso monitoradvamos os esterilizadores, onde
a temperatura minima deles deviam ser de 82,3°C. E durante todo tempo ficAvamos avaliando
o setor para fazer o PPHO operacional para garantir que tudo estava conforme. Também
realizavamos o PPHO intervalo e 0 PSO. Caso encontrasse algo que nao estivesse conforme,
era feito a ndo conformidade e entregue ao responsavel para tomada de a¢des necessarias.
3.2.5 Abate e PCC (Ponto critico de contaminacao)

Assim como dito anteriormente, era feito o monitoramento do PPHO operacional e
intervalo e o PSO. Além disso fazia-se o preenchimento de planilhas para checar se o
procedimento de todas as etapas realizadas dentro do abate estava conforme ou ndo conforme,
garantindo que os colaboradores estavam realizando os procedimentos de forma correta e

cumprindo com as BPF’s.

PROCEDIMENTOS DO ABATE
!

| LAVAR O RETO DO ANIMAL |

3

| SANGRIA |

!

| RETIRAR UBERE |

!

| ESFOLAR TRASEIRO |

L )

| RETIRAR VERGALHO |

v

| ESFOLAR DIANTEIRO |

!

[ ESFOLAR CABECA |

[ ESFOLAR RABO |

!

| OCLUSAO DO RETO |

!

[ ENSACAR RETO |

!




23

[ RETIRADA DO COURO |

!

| RISCAR E SERRAR PEITO |

|

| OCLUSAO DO ESOFAGO |

.

| RISCAR CUPIM, DESCARTICULAR CABEGA E SECCAO DA MEDULA |

‘______

[ EVISCERAR E FAZER PRE DESPANCA | [ l--.--l.rAVARl(:ABEQA ]
| RETIRAR viscéms BRANCAS | | REALIZARINTPE(}EO DO SIF |
[ RETIRAR visc%ns VERMELHAS | | RETIRAR OLHOS E TONSILAS |
|: 5Emﬂf““‘3“9ﬁ ) | DESARTICULiR MANDIBULA |
| EE | SERRAR CApElGA E REMOVER |

'

| LAVAR = CARCACA

CEREBRO

| b, A

FIGURA 4 — Fluxograma dos procedimentos do abate propriamente dito.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.
Durante a realizacdo dos procedimentos do abate, caso fosse encontrado um dos itens

abaixo, a carcaca era desviada ao DIF, para ser inspecionada.

1°: hematomas difusos;

2°: contusdes multifocais;

3°: carcacas que cairam no chao;

Dependendo da quantidade e dos locais encontrados, era retirado toda a éarea
comprometida e a carcaca poderia ser retornada para a linha normal, caso fosse uma quantidade
exacerbada a mesma era destinada para a cdmara de sequestro e submetida a conserva. 1sso se
aplica nos casos citados acima.

4°: cisticercose

Neste caso, quando encontrado apenas um cisto vivo, a carcaga era destinada ao
tratamento ao frio (TF), mais de um cisto vivo, destinado a conserva, que é um tratamento por
calor (esterilizacdo por calor). No caso do achado de cisto calcificado, quando for apenas um
cisto, destina ao TF, quando os cistos forem difusos se direciona a conserva. Quando se encontra
cistos vivos, 0s mesmos devem ser partidos ao meio e jogados em agua quente. Ja nos casos da
presenca de calcificados, eles devem ser partidos ao meio da mesma forma, para confirmacao

da calcificagéo.
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5°: abscessos

Os abscessos eram retirados, em toda parte comprometida e contaminada com a margem
de seguranca adequada. O local e 0 comprometimento definiam o destino da carcaca, se seria
linha normal ou conserva.

J& nos pontos criticos de contaminacdo, ficavam trés monitores da GQ no final do
processamento do abate, cada monitor ficava responsavel pelo controle de uma regido da
carcaca. O primeiro inspecionava a regido dianteiro, o segundo na ponta de agulha e o terceiro
no traseiro, com intuito de garantir que a carcaga ndo seria destinada a cAmara de resfriamento
com uma possivel contaminag&o.

3.2.6 GRD (Gerenciamento diario)

Nesse setor ficavamos por conta de avaliar os produtos embalados. Fazia avaliacdo de
8 produtos de cada familia das quais eram destinadas para monitoramento, em cada hora de
producdo. O intuito dessa avaliacdo era ver se 0 vacuo estava conforme, se a peca estava dentro
do padrédo de refile, se havia contaminacéo fisica, quimica ou bioldgica. Presenca de cozimento
na peca, dobra na solda ou sujidades, se a embalagem estava rasgada ou com algum furo, se
teve falha mecénica durante a selagem, presenca de 0sso ou cartilagem. O que mais encontrava
era contaminacgdo fisica por pelo, em algumas pecas presenca de cartilagem, e em outras
contaminagfes quimicas por graxa dos trilhos. Era feito a ndo conformidade e enviada ao
supervisor do setor para que solucionasse o problema.

3.2.7 Corte e camaras

Neste setor era feito o recebimento das meias carcacas que vinham do abate pelo
corredor do “boi quente”, assim denominado por eles na unidade e guardadas nas cdmaras para
maturacao e resfriamento (temperatura acima de 2,4°C), essas meias carcagas permaneciam por
no minimo 24 horas passando por um processo de maturacdo sanitaria (mercado que contém
requisito especifico) ou apenas pelo resfriamento atingindo temperatura superficial de 5°C na
regido da axila (em casos de producdo para paises sem requisitos especificos). Assim que era
feito a lotacdo da cdmara com as meias carcagas, as mesmas passavam, por uma aspersdo
durante 4 horas ou de acordo com a receita, onde ficavam 60 segundos com 0s aspersores
ligados e 540 segundos desligados até completar as 4 horas. Essa aspersdo contribuia para o
resfriamento da carcaca, tendo em vista que a agua tinha em média uma temperatura de 2°C, e
ainda auxiliava evitando a desidratacdo da carcaca enquanto estava passando pelo periodo de
maturacgdo e conversdo do muasculo em carne. Apds a saida dessas meias carcagas para o setor
do corte, era mensurado o pH no espaco intercostal da 11° e 12° costela, e cada cliente possuia

uma exigéncia, onde o Chile aceitava pH entre 5,40 e 5,80 e Russia 5,40 e 5,99. Carcacas que
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tinham pH elevado acima de 6,0 até 6,40 eram desclassificadas do mercado dos outros paises e
permaneciam no mercado interno, acima de 6,40 eram destinadas a carne processada, ou
conserva.

3.2.8 Controle Estatistico de Processos (CEP) do Corte

Esse setor era basicamente 0 monitoramento dos produtos previamente a embalagem
por vacuo. Era feito a avaliacdo de cinco familias de produtos com maiores indices de
reclamacdo, sendo que duas familias eram definidas pelo corporativo que eram fixas em todas
as unidades (contrafilé e alcatra), e as outras trés familias definidas pela unidade de acordo com
as devolugdes dos produtos pelos clientes (picanha, fralda e costela). Avaliava-se a alteragédo
de cor; cartilagem; contaminacdo quimica, fisica e/ou bioldgica; presenca de 0sso ou
fragmentos; padrdo de refile; sebo e gordura por 8 horas de producéo, sendo feita de hora em
hora. Outra avaliacdo feita era a de pontos de controle da desossa, monitorando temperaturas e
contaminacgdes, onde a cada hora de producdo era verificado a temperatura de seis pecas
aleatorias e durante toda a producdo devia-se inspecionar 5% dos quartos desossados no dia,
avaliando presenca ou auséncia de contaminantes como leite, fezes, ingesta, pelo, hematomas,
coagulos, tenddes e ligamentos, couro, MER, abscessos, dentre outras possiveis causas.

3.2.9 Controle Estatistico de Processos (CEP) de Matéria Prima

Neste local, fazia-se avaliagdo de uma familia do tipo “carne industrial” denominada
recorte, € uma familia do tipo de produto “cortes dianteiro do boi” denominadas como carne
vermelha, peito, acém e paleta. Era feito monitoramento de uma amostra equivalente a uma
porcdo de aproximadamente 5 kg, de uma embalagem que tinha peso médio de 23 kg, a cada
hora de producdo. As familias selecionadas para inspecao seguiam os seguintes critérios: maior
volume de producéo e/ou maior indice de devolucao/reclamacao.

Os monitores da GQ que faziam a avalia¢do tinham a autorizacdo para bloquear os
produtos caso estivesse fora do padrdo. Para o bloqueio, era utilizado os critérios de aceitacdo
e rejeicdo de lote, onde eram avaliadas contaminaces, padréo de refile, % de sebo, padrdo de
gordura, veia/artéria, glandulas, vacina, hematomas/coagulos. Todos esses itens citados
anteriormente possuiam uma classificagdo como criticos ou tolerdveis, sendo que se
encontrasse algum item toleravel, fazia-se a ndo conformidade para que fosse feito a acdo
corretiva, e tinha uma quantidade limitada de 4 ndo conformidades, para fazer o bloqueio, mas
caso fosse encontrado algum item critico, ele ja seria bloqueado com apenas 2 NC. Apos 0s
produtos serem blogueados os responsaveis pelo setor deviam revisar toda a producdo que foi
bloqueada, visando colocar os produtos dentro do padréo e assim era destinado a GQ novamente

para que fossem desbloqueados.
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3.2.10 Expedicéo

Os monitores eram responsaveis pelo monitoramento diério durante o embarque, onde
era feito uma amostragem minima de 20% dos embarques (seguindo de acordo com a tabela
NBR Nivel Especial de Inspecdo S2), essa tabela mostrava a amostragem que deveria ser
avaliada de acordo com a quantidade destinada ao embarque, a amostragem era considerada de
acordo com a quantidade de caixas e ndo de pegas.

Os embarques para grandes redes (ex: Carrefour) e produtos resfriados destinados a
exportacdo deveriam ser priorizados, caso nao fosse possivel acompanhar 100% dos
embarques.

Durante o monitoramento dos embarques eram considerados como ndo conformidades,
guando encontrasse problemas no vacuo, bolhas de ar, exsuda¢do do produto, mudanca na
coloracdo, hematomas/coagulos, o0ssos, cartilagens, refile, contaminac@es fisica, quimica ou
biolbgica, temperatura fora do padréo e/ou problemas de etiqueta (dados, endereco, QR code,
n° do SIF, DIPOA, data de producdo, embalagem e validade).

Para avaliar a temperatura dos produtos estocados, era feito uma amostragem de 10
caixas na area da paletizacdo, dando prioridade sempre as caixas que estivessem a mais tempo
no local. Essa avaliagdo era feita duas vezes ao dia, cada uma avaliando 5 caixas, lembrando
que o limite maximo para produtos resfriados era de 7 °C, e congelados a temperatura variava
de acordo com a habilitagdo do produto.

3.2.11 Gestao de Andlises

Visava o controle de contaminagdes microbiolégicas e residuos de medicamentos em
produtos carneos bovinos, visando a geracdo de matéria-prima e produto final, em atendimento
aos requisitos dos mercados que estabelecem padrdes maximos com base para Certificacdo
Sanitaria Internacional.

Em casos de produtos carneos processados de bovinos, as legislacbes determinavam que
seriam realizadas anélises laboratoriais microbioldgicas para liberacdo do produto final para
exportacao.

O monitor ficava responsavel por analisar os resultados laboratoriais, e fazer a liberacdo
do produto final de acordo com resultado obtido. Todos os resultados eram langados no sistema
da empresa facilitando assim o monitoramento.

3.2.12 Scorecard e Registro de Atendimento (RA)

Scorecard é o sistema utilizado na empresa, para langamento diario dos dados, o

responsavel por controlar esse sistema realizava treinamentos com os demais monitores da

garantia de qualidade e fazia verificacbes diarias de langcamentos dos dados no Scorecard.
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Avaliando os desvios obtidos e propondo a lideranca agdes corretivas e preventivas para 0s
desvios encontrados.

Na parte dos registros de atendimento, realizava analises criticas das reclamacdes de
clientes, realizando o levantamento de dados para investigacdo das causas. E também realizava
o0 preenchimento de questionarios e demais documentos relacionados a novas habilitacfes da
planta, e documentos para habilitacdo de novos clientes via chamado.

3.2.13 Documentacéao

Realizava a atualizacdo de documentos da unidade conforme necessidade (atendimento
a plano de acdo do SIF; de acordo com validade dos documentos; implementacéo de novos
procedimentos ou equipamentos). Fazia o controle da revisdo dos documentos do corporativo,
imprimindo e atualizando a pasta de documentos e realizando treinamento das atualiza¢cdes com
0S monitores.

Responsavel pelos planos de acdo e autos de infracdes do SIF, fazia a recepcdo, a
tratativa, solucionava o problema, validava o documento com as corre¢des e protocolava no
SIF, apos isso evidenciava todas as acGes propostas comprovando as corregdes.

3.2.14 Coleta

Tem o intuito de estabelecer um plano de amostragem para a cadeia de produto in natura
e subprodutos, em atendimento aos requisitos, de acordo com as exigéncias dos mercados e
clientes a que se destinam.

As coletas sdo realizadas em monitoramentos microbiolégicos em carcacas, cortes,
ambientes, agua e subprodutos, com a finalidade de avaliar o processo produtivo.

As andlises eram feitas de acordo com a exigéncia do cliente, por exemplo: os clientes
poderiam ter como requisito, analise microbioldgica para salmonella spp, enterobacteriacea,
clostridium perfringens, contagem total de mesofilos, escherichia colli, listeria monocytogenes,
dentre outras.

Cada andlise tinha um método de coleta especifico a ser seguido, como exemplo tivemos
a coleta para E. colli e CTM, onde usdvamos o produto de cortes carneos (aparas na sala da
desossa), coletdvamos um pool (amostras formadas pela coleta de finas porg¢des superficiais dos
cortes, composta de por¢des musculares quanto porcdes de gorduras) com média de 500 a 800
gramas, podendo juntar cortes do dianteiro, traseiro e PA, sendo necessario coletar 2 amostras
(1 antes e 1 depois do intervalo) utilizando pinca e bisturi e para realizacéo das finas porcoes e
destinando-os para embalagens com lacre.

Outra coleta realizada foi a de Y2 carcaca quente para CTM no método ndo destrutivo

que utilizava uma esponja propria para coletar. A coleta era feita utilizando uma esponja umida
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pronta para uso e um gabarito, que delimitava o espaco no qual deveria passar a esponja,
posicionava-se 0 gabarito a regido do pescoco, peito, bife do vazio e patinho, fazia-se
movimentos direcionados em um Gnico sentido por algumas vezes e em seguida colocava a
esponja na embalagem e lacrava.

Ao final da coleta, todas as amostras eram identificadas, refrigeradas e fazia a requisicéo
no sistema da empresa com os dados da amostra e qual anélise se destinava, apds isso eram
levadas ao laboratorio proprio da unidade para realizacao das analises.

3.2.15 Verificacdo Documental

Consistia em conferir todas as planilhas dos autocontroles para evitar que fosse para o
SIF alguma planilha incompleta ou com erros. Essa conferéncia era feita de acordo com a
frequéncia de monitoramento e verificacdo, podendo ser diaria, semanal, quinzenal ou mensal.

Quando os monitores faziam alguma ndo conformidade, dependendo do motivo as
mesmas precisavam de prazo para ser realizada as a¢Oes. Para essas agdes que requeriam prazos
para serem executadas, essas precisavam ser langadas e acompanhadas no gerenciador de agoes
pelo sistema utilizado na empresa, onde 0s supervisores recebiam notificacbes da néo
conformidade.

Semanalmente era feito a impresséo das agdes vencidas e entregue aos monitores para
que os mesmos pudessem fazer as verificagdes in loco, observando assim se a a¢do havia sido
executada ou n&o.

3.2.16 Analista de Processos

Diariamente era realizado a verificacdo do PCC, que consistia em avaliar o
monitoramento dos monitores do PCC, juntamente com a avaliacdo da carcaca. Verificacdo de
e-mails, auxiliando assim a supervisora e coordenadora a ter um maior controle da caixa de
entrada ajudando assim na resolucdo dos problemas. Ficava sempre de olho na verificacdo dos
monitores de todos os setores para avaliar 0 monitoramento deles, garantindo assim uma maior
qualidade, evitando que algo pudesse passar despercebido.

Realizava impressao dos graficos de maturacdo das Y2 carcacas e coracdo Peru, 0s quais
mostravam a temperatura obtida durante aquele periodo, garantindo assim que eles haviam
passado pela maturagdo sanitaria de no minimo 24 horas.

Semanalmente ficava responsavel pelo monitoramento de BPF das areas externas. E,
mensalmente realizava auditoria de manutencdo com intuito de avaliar todo setor industrial.

Reforcava quinzenalmente todos os monitoramentos feitos diariamente por todos os

monitores da garantia da qualidade.
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3.3 RESUMO QUANTIFICADO DAS ATIVIDADES
Durante o estagio, foi possivel acompanhar como € a rotina dos monitores da garantia

da qualidade nos diversos setores do frigorifico, podendo vivenciar a realidade da empresa.

Mildos 40 horas - 5 dias
Videomonitoramento BEA 40 horas - 5 dias
DCPOA 24 horas — 3 dias
Desossa 24 horas — 3 dias
Abate e PCC 48 horas — 6 dias
GRD 16 horas — 2 dias
Corte 24 horas — 3 dias
CEP Cortes 24 horas — 3 dias
CEP Matéria-prima 24 horas — 2 dias
Expedicéo 24 horas — 3 dias
Gestdo de Anélises 24 horas — 3 dias
Scorecard/RA 24 horas — 3 dias
Documentacéo 24 horas — 3 dias
Coletas 24 horas — 3 dias
Verificacdo Documental 24 horas — 3 dias
Analista de Processos 24 horas — 5 dias
Duvidas/TCC 40 horas — 5 dias
Total 480 horas — 60 dias

QUADRO 1 - Cronograma de setores passados durante o estagio e a quantidade de horas em cada.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

4. DIFICULDADES VIVENCIADAS

Dentre as dificuldades encontradas durante o periodo de estagio, a mais significativa,
foi a falta de conhecimento da rotina de uma fabrica em especifico um frigorifico e das
atividades desenvolvidas pelo setor da garantia da qualidade.

Outra dificuldade percebida, foi o receio de expressar minhas opinides e palpites por
medo de ndo ser bom o suficiente e pela simples realidade de estagiario(a) ndo ter muita voz
ativa frente aos monitores e supervisores.

E em determinados setores, foi o fato de poder somente acompanhar os monitores e néo

poder realizar nenhuma atividade na prética.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Sem davidas, o0 estagio na maior indudstria de proteina animal do mundo me trouxe um
grande aprendizado, proporcionando crescimento pessoal e profissional. Lidando diretamente
com uma grande quantidade de pessoas diariamente, me mostrou como deve-se portar frente a
resolucéo de problemas.

O bom relacionamento com toda a equipe, foi importante para a troca de conhecimento.
Através deles foi possivel entender a importancia da garantia da qualidade na producéo dos
alimentos. Em funcéo de que a garantia da qualidade esta ligada a todos os setores dentro da
empresa, garantindo assim um produto final de excelente qualidade e um alimento seguro e sem

riscos a saude humana.
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CAPITULO 2 - RELATO DE CASO: OCORRENCIA DE CISTICERCOSE.
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Resumo: O Brasil é uma poténcia no setor da pecuaria e ganha destaque na bovinocultura de corte, tendo uma
producdo local de carne bovina suficiente para fornecer o mercado interno e ainda exportar para outros paises. Os
consumidores exigem produtos com qualidade e por isso o Cddex Alimentarius, possui normas a serem seguidas
durante a realizacdo da inspecéo para identificacdo de enfermidades. Uma dessas enfermidades é a cisticercose,
uma zoonose importante que acomete bovinos e é uma das principais causas de condenacdo de carcacas em
frigorificos. Através disso, o Regulamento da Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal possui
decretos que facilitam a identificacdo de Cysticercus bovis e através do grau de infeccdo o Servico de Inspecéo
Federal estabelece o destino da carcaca. Durante o periodo de estagio foi encontrado dois cistos calcificados no
figado, o drgéo foi destinado a graxearia e a carcaga submetida ao tratamento pelo frio em uma temperatura de -
10°C por 10 dias, sendo capaz de inativar o parasita. No outro caso, foi encontrado dois cistos viaveis, sendo um
no coragdo e um na paleta, o 6rgdo foi condenado e a carcaga destinada ao tratamento pelo frio, seguindo os
mesmos critérios do anterior. Esses achados acarretam em prejuizos econdmicos relacionados a cadeia de produgédo
de alimentos.

Palavras-chave: Calcificados. Frigorifico. Inspe¢do. Tratamento.

Abstract: Brazil is a power in the livestock sector and gains prominence in beef cattle, having a local production
of beef sufficient to supply the domestic market and also export to other countries. Consumers demand quality
products and that is why the Codex Alimentarius has rules to be followed when carrying out inspections to identify
diseases. One of these diseases is cysticercosis, an important zoonosis that affects cattle and is one of the main
causes of condemnation of carcasses in slaughterhouses. Through this, the Regulation of Industrial and Sanitary
Inspection of Products of Animal Origin has decrees that facilitate the identification of Cysticercus bovis and
through the degree of infection the Federal Inspection Service establishes the destination of the carcass. During
the internship period, two calcified cysts were found in the liver, the organ was destined for rendering and the
carcass was subjected to cold treatment at a temperature of -10°C for 10 days, being able to inactivate the parasite.
In the other case, two viable cysts were found, one in the heart and one in the shoulder, the organ was condemned
and the carcass destined for cold treatment, following the same criteria as the previous one. These findings lead to
economic losses related to the food production chain.

Keywords: Calcified. Fridge. Inspection. Treatment.
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E de conhecimento geral, que o Brasil ¢ uma poténcia no setor da pecudria, ganhando
destaque na bovinocultura de corte. Através de uma tecnologia avancada, 0 pais conseguiu uma
alta produtividade em um menor periodo de tempo. A producdo local de carne bovina é
suficiente para fornecer o mercado interno e ainda assim € capaz de exportar carne para todo o
mundo. Os consumidores tém como condic¢des, produtos com qualidade, provenientes de
animais saudaveis, assegurando o bem-estar animal desde o embarque na propriedade até o
momento da sangria no frigorifico e requisita que sejam abatidos perante abate humanitario
garantindo que o animal ndo tenha sofrido nenhum tipo de maus tratos durante o abate
(MENDONCA; CAETANO, 2017).

Desde 2005, através do Codigo de Préaticas de Higiene para a Carne (CAC/RPC 58,
2005), a comissdo do Codex Alimentarius deu inicio a uma nova missdo em relacdo as praticas
da inspecdo ante-mortem e post-mortem, com a finalidade de favorecer seus procedimentos
com ferramentas de gestdo, com intuito de aumentar a seguranca e inocuidade (TIVERON,
2014).

Ainda conforme Tiveron (2014) durante a inspecao encontram-se distdrbios que podem
ser apresentados no exame post-mortem e sdo capazes de ocasionar a condenagdo da carcaga
e/lou Orgdos parasitados, ou em aproveitamento condicional da carcaca. Uma dessas
enfermidades é a cisticercose que dispfe de uma imensa importancia e provoca inimeros
prejuizos aos pecuaristas.

A cisticercose bovina, como aponta Tiveron (2014), é uma enfermidade que ocorre nos
bovinos, porém os seres humanos sdo 0s hospedeiros definitivos desse parasita em seu ciclo
biolégico. A contaminacdo dos bovinos se da ao ingerirem ovos do parasita Taenia saginata
em alimentos contaminados ou agua, ja os seres humanos adquirem a teniase ao ingerirem a
carne bovina contendo cisticercos viaveis (CDC, 2021). E uma zoonose que possui bastante
recorréncia e € identificada como a principal causa de condenacdo de carcacas bovinas e/ou
Orgdos, acarretando em prejuizos econémicos relacionados a cadeia de producdo de alimentos.

Segundo pesquisas de alguns autores, existem fatores de risco que estdo constantemente
ligados ao acontecimento da cisticercose bovina, como as areas com elevada densidade
populacional (ROSSI et al. 2016), o acesso dos animais as fontes de &gua contaminada (ROSSI
et al. 2015) e os locais com saneamento basico inadequado (ALVES et al. 2017).

Observando o cenario dos locais de desenvolvimento como consideram Taylor; Coop;
Wall (2017), a Cysticercus bovis, pode ocorrer em qualquer lugar na musculatura estriada

(esquelética, cardiaca), porém, suas regides de predilecdo sdo os masculos intercostais, 0
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coragdo, 0 masseter e a lingua. Perante as circunstancias, o aparecimento de cisticercos na
musculatura dos bovinos ndo é correlacionado a sinais clinicos.

Em 29 de marco de 2017, ocorreu uma atualizacdo do Regulamento da Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal e foi publicado o Decreto n°® 9.013, que
determinava infecgdes intensas se fossem encontrados pelo menos oito cisticercos calcificados
ou vidveis, sendo distribuidos quatro ou mais cistos em regides de eleicdo como musculos da
mastigacdo, lingua, coracdo, diafragma e seus pilares, esdfago e figado; quatro ou mais cistos
localizados no quarto dianteiro (musculos do pescogo, do peito e da paleta) ou no quarto traseiro
(musculos do coxdo, da alcatra e do lombo), ap6s pesquisa no Departamento de Inspecao Final
(DIF), mediante incisGes multiplas e profundas. O diafragma e seus pilares, o es6fago e o
figado, bem como outras partes passiveis de infec¢do, devem receber o0 mesmo destino dado a
carcaca.

Ja em 2020, foi feito outra alteracdo no RIISPOA (Regulamento da Inspecdo Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal), e foi publicado o Decreto n°10.468 de 18 de agosto,
gue passa a considerar enquanto infeccdes intensas agquelas mediante a deteccdo de quatro
cisticercos em quartos traseiros ou dianteiros adicionados ao achado de quatro cisticercos em
local de predilec@o, mas sem a necessidade de estarem localizados em pelo menos dois locais
de predilegéo.

Além disso, a destinacdo de carcacas que ndo possuiam infeccBes intensas tornou-se
mais precisa e ficou determinado que carcacas com infec¢des leves ou moderadas, com cistos
viaveis ou inviaveis, ap0s a remocao dos cistos, deveriam ser tratadas pelo frio ou calor. Isto
significa dizer que, conforme pardmetros do Ministério da Agricultura Pecuédria e
Abastecimento, em seu decreto 10.468, de 18 de agosto de 2020, a liberacdo da carcaca
infectada, sem nenhum tratamento, ndo estava mais autorizada. Essa medida se tornou um
avan¢o marcante no controle da enfermidade devido a possibilidade da presenca de cisticercos
em locais ndo rotineiramente inspecionados (LOPES et al., 2011).

2. Relato de caso

No dia 28 de junho de 2022, em um frigorifico de bovinos em Goiénia, foi encontrado
um cisto de Cysticercus bovis calcificado no figado (FIGURA 1) de um bovino macho da raga
nelore. Apos o achado, a carcaga, a cabeca e seus respectivos orgaos foram desviados para o
DIF — Departamento de Inspecdo Final (FIGURA 2) com intuito de fazer uma inspecdo mais
criteriosa nas regides de predilecdo. Apds a inspe¢do foi confirmado que havia dois cistos
calcificados no figado e ndo havia mais nenhum outro cisto na carcaca e cabeca. Feito isso, 0

figado foi condenado e enviado a Unidade de Beneficiamento de Produtos ndo Comestiveis e a
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carcaca com seus 6rgdos foram destinados ao tratamento pelo frio, onde permaneceu 10 dias

em uma camara com temperatura de -10°C.

FIGURA 1 - Figado de bovino com a presenga de cisto calcificado de Cysticercus bovis.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

FIGURA 2 — Departamento de Inspecédo Final (DIF) da unidade, para onde sdo desviadas as carcacas.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

Em outro caso, no dia 04 de julho de 2022, foi encontrados um cisto viavel de
Cysticercus bovis no coracdo (FIGURA 3). Apds o achadado, a carcaca e todos 0s outros 6rgaos
correspondentes a carcaca foram desviados ao DIF para uma inspe¢do mais criteriosa dos
demais locais de predilecdo. Feito isso, foi detectado que havia apenas um cisto no coracao e
foi encontrado mais um cisto viavel localizado na paleta (FIGURA 4). Ao final da inspecéo, o
coracdo foi condenado e enviado a Unidade de Beneficiamento de Produtos ndo Comestiveis e
a carcaca foi destinada ao tratamento pelo frio, onde permaneceu 10 dias em uma cdmara com

temperatura de -10°C.
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FIGURA 3 — Coragdo de bovino contendo um cisto viavel de Cysticercus bovis.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

FIGURA 4 — Presenca de cisto viavel de Cysticercus bovis em um fragmento de paleta bovina.
Fonte: Arquivo pessoal, 2022.
Durante um periodo foi feito um levantamento da quantidade de carcacas desviadas ao
DIF (Departamento de Inspecédo Final) com a presenca de cistos de C. bovis, e foi realizado o
calculo de estimativa de perdas ao pecuarista, de acordo com o esquema de desconto utilizado

pela empresa baseado na destinacdo da carcaca pelo SIF (Servigo de Inspegdo Federal).
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No frigorifico no qual foi realizado esse levantamento, quando a carcaca é destinada
para tratamento a frio, o pecuarista recebe somente 50% do valor da carcaca, e em casos de

tratamento pelo uso do calor, recebe somente 30%, tendo um impacto maior no valor da carcaca.

Durante o periodo em que foi realizado o levantamento, foram abatidos em media de
817 bovinos por dia. Os dados utilizados foram retirados do sistema Corporate, utilizado pela
empresa, nas abas de Escala de Abate, DIF e Quebra de Frio. Tais relatorios citados estabelecem
0 numero total de animais abatidos por dia, o sequencial de carcacas infectadas com cisticercos
viaveis e/ou cisticercos inviaveis, e 0 peso que as carcacgas sairam do abate para o resfriamento.
De acordo com a procedéncia e destinacao da carcaca, sera feito assim o calculo dos valores de
prevaléncia da enfermidade.

No quadro abaixo (QUADRO 1), estdo descritos os dias da semana, as carcacas que
foram desviadas, o peso, destino obtido apds inspecdo no DIF (Departamento de Inspecéo
Final) podendo ser destinada ao tratamento pelo frio (TF) ou tratamento pelo calor (C), a
quantidade de arrobas de cada carcaga, o valor que seria pago pela carcaca se ela tivesse seguido
a linha normal no abate, e o valor pelo qual foi pago ao pecuarista, com os devidos descontos

seguidos pela empresa de acordo com a destinacdo da carcaca decidida pelo SIF.

. Valor com
Carcaca Peso Destino @ Valor real desconto
820 318 kg TF 21,2 RS 6.860,32 RS 3.430,16
520 253 kg C 16,8 RS 5.436,48 RS 1.630,94
879 331 kg TF 22 RS 7.119,20 RS 3.559,60
889 342 kg TF 22,8 RS 7.378,08 RS 3.689,04
113 380 kg TF 25,3 RS 8.187,08 RS 4.093,54
439 281 kg TF 18,7 RS 6.051,32 RS 6.025,66
132 370 kg TF 24,6 RS 7.960,56 RS 3.980,28
287 356 kg TF 23,7 RS 7.669,32 RS 3.834,66
406 289 kg C 19,2 RS 6.213,12 RS 1.863,93
QUADRO 1 - Levantamento de dados, para estimativa de impacto ao pecuarista devido cisticercose em
carcagas.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.
Para fazer os célculos da tabela acima, foi utilizado o valor da arroba de acordo com o
preco do boi gordo no Estado de Sdo Paulo de R$ 323,60 no periodo (NOTICIAS
AGRICOLAS, 2022).

Valor médio com Valor médio com
desconto TF desconto C

RS 3.663,15 RS 1.750,01

Valor médio
carcagas C

RS 5.838,38

Valor médio
carcagas TF

RS 7.326,30

Peso médio
carcagas C

271 kg

Peso médio

carcagas TF

339,71 kg
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QUADRO 2 - Estimativa de valores pago ao pecuarista de acordo com peso médio das carcacas, 0
valor da arroba no periodo e o destino das carcacas.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

Como descrito (TABELA 1) acima, as carcacas que foram destinadas ao tratamento
condicional pelo frio tiveram peso médio de 339,71 kg, considerando o valor da arroba de
R$323,60, logo o pecuarista receberia (339,71 / 15 = 22,6 x R$323,60 = R$ 7.326,30) o valor
de R$ 7.326,30 caso as carcagas nédo tivessem sido condenadas. De acordo com o valor da
carcaca, considerando a reducao de 50% com os descontos utilizados no frigorifico, o pecuarista
receberd apenas R$ 3.663,15.

Da mesma forma, os célculos seréo feitos para o tratamento condicional pelo calor, onde
as carcacas tiveram peso médio de 271 kg, de acordo com valor da arroba no periodo, o
pecuarista receberia (271 / 15 = 18,06 x R$ 323,60 = R$ 5.833,38) o valor de R$ 5.833,38,
considerando a reducdo de 70% com os descontos utilizados no frigorifico, o pecuarista
receberd apenas R$ 1.750,01.

Vale ressaltar que em casos de condenacdo total de carcacas por infec¢do intensa em
que elas seriam destinadas a graxearia € descontado 100% do seu valor e o pecuarista ndo recebe

nenhuma quantia.

3. Discussao

A cisticercose (bovinos) e a teniase (humanos) sdo verminoses transmitidas pela Taenia.
Ambas enfermidades sdo causadas pelo mesmo parasita s6 que em fases diferentes do seu ciclo
bioldgico. A cisticercose é uma enfermidade provocada pela presenca da forma larvaria nos
tecidos de bovinos (Taenia saginata) (FNS, 2017). J& nos seres humanos a teniase, €
popularmente conhecida como solitéria, sendo causada pela presenca da forma adulta da Taenia
saginata no seu intestino delgado. A Taenia saginata pertence a classe Cestoidea, ordem
Cyclophillidea, familia Taenidae e género Taenia. Na forma larvaria (Cysticercus bovis)
causam a teniase. Na forma de ovo a Taenia saginata desenvolve a cisticercose no bovino
(REY, 1991).

Falando brevemente sobre o ciclo de vida do parasita, ele possui 0s bovinos como
hospedeiros intermediarios que se infectam apds ingerem ovos ou proglotes presentes no
ambiente. Os seres humanos sdo os hospedeiros definitivos, que se infectam quando ingerem a
carne crua ou malpassada, vegetais e frutas contaminados por cisticercos de origem bovina
(OLIVEIRA e BEDAQUE, 2008).
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Os ovos do parasita sdo ingeridos pelos hospedeiros intermediarios (bovinos), que vao
penetrar na parede intestinal e, em 24 a 72 horas, difundem-se no organismo atraves da
circulacdo sanguinea. Ocorrendo entdo a formacdo de cisticercos nos musculos esqueléticos e
cardiaco (GEMMELL et al., 1983).

O homem ao ingerir 0s cisticercos viaveis, 0 mesmo sofre a agdo do suco gastrico, que
por meio do escolex, se fixa na mucosa do intestino delgado, dando origem a ténia adulta
(FLISSER et al., 2005). O homem (hospedeiro definitivo) se infecta ao ingerir carne malcozida
ou mal assada contendo os cisticercos vivos. Apds trés meses da contaminagdo através da
ingestdo do cisto o0 homem comeca a eliminar proglotes gravidas pelas fezes e reinicia-se o
ciclo (FLISSER et al., 2005). Um homem infectado pode eliminar milhares de ovos ao dia,
livres nas fezes ou com segmentos intactos, cada um contendo grande quantidade de ovos, que
podem sobreviver no ambiente durante varios meses. Estes ovos depositados no solo

contaminam as pastagens e a &gua (URQUHART et al., 1996).

Como método de controle dessa enfermidade, é necessario estratégias para interromper
o ciclo de vida do parasito, evitando assim a infeccdo de animais e seres humanos, através de
controle higienicossanitario, podendo citar: construcéo de sistemas de esgoto, conscientizacao
da populacéo quanto a praticas de higiene, como 0 ndo consumo de carnes cruas e higienizagdo
adequada das verduras a serem ingeridas cruas. Promover uma rigida inspecdo em relacdo a
produtos carneos evitando abate e comércio de produtos clandestino. Promocdo de
conscientizacao da populagdo quanto aos riscos desta infeccdo sdo algumas medidas de controle
dessa parasitose (GARCIA, 2007).

E imprescindivel a inspecdo veterinaria de carnes, executada pelo Servico de Inspecio
Federal (SIF), sendo a principal medida na prevencdo da teniase pois, apesar de suas limitacdes,
a inspecdo identifica as carcacas com infeccBes intensas e leves, desde que exista alguma
alteracdo visivel macroscopicamente, e atua também como crivo sanitario, impedindo a

disseminacédo de agentes zoonoticos (RIBEIRO et al., 2012).

No caso do cisto calcificado, durante a rotina de inspecdo encontrou-se dois cistos
calcificados no figado e a carcaga foi desviada para o SIF, onde é necesséario identificar a
localizacdo da lesdo parasitéria inicialmente observada, que neste caso foi no figado e em
seguida investigar minuciosamente o coragdo, 0s musculos mastigadores, por¢do muscular do
diafragma, inclusive seus pilares, os masculos do pescogo e intercostais e sempre que
necessario estender a outros musculos, lembrando que deve-se evitar possiveis cortes

inutilmente que possam provocar maior depreciagédo a carcaca (RIISPOA, 2020).
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De acordo com as novas atualizacdes feitas no RIISPOA (2017), por se tratar de apenas
dois cistos calcificados, ainda ndo é considerado infecgdo intensa, porém, mesmo sendo
infeccdes leves ou moderadas ndo € mais autorizada a liberacdo de carcacas sem nenhum
tratamento e por isso foi destinada ao tratamento condicional pelo frio.

Dessa forma, concomitante a reflexdo de Niero; Souza; Ribeiro (2021), as carcacas
destinadas ao tratamento condicional pelo frio devem permanecer no minimo 10 dias em
temperatura de -10°C, esse bindmio tempo e temperatura sdo 0 necessario para tornar o parasita
inviavel, porém esses tratamentos interferem na qualidade e no valor empregado na carne,
sendo o tratamento pelo frio 0 mais utilizado.

Dependendo da avaliacdo realizada no DIF — Departamento de Inspecdo Final, as
carcacas podem ser destinadas ao aproveitamento pelo uso do calor, que como aponta Niero;
Souza; Ribeiro (2021), esse tratamento consiste na destruicdo dos parasitas com a temperatura
atingindo no interior da carne 60°C.

Nos casos de condenacdo total de carcacas e Orgdos por infeccdo intensa, sdo
encaminhados a graxaria, que é o setor onde sdo fabricados produtos e subprodutos nédo
comestiveis (racdo animal) (NIERO, SOUZA e RIBEIRO, 2021).

De acordo com a atualizacdo do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéaria de
Produtos de Origem Animal em 2017, o diafragma e seus pilares, o es6fago, bem como outras
partes suscetiveis de infeccdo deviam seguir o mesmo destino da carcaga, e o figado que foi o
orgdo onde foi encontrado a presenca dos cistos foi condenado e destinado a graxearia, portanto,
0 restante dos 6rgdos receberam o mesmo destino dado a carcaca.

No caso do cisto calcificado encontrado, apresentava um formato oval, material
granuloso e uma coloragdo amarelada. Em concordancia com os autores Tessele; Brum; Barros
(2013), em casos de cisticercos mortos, o diagndstico torna-se um pouco mais dificil, por serem
nodulos firmes, de cor amarelada, capazes de apresentar material granular no centro e por serem
lesBes mineralizadas. Os cistos encontrados possuiam as mesmas caracteristicas descritas pelos
autores.

Na ocorréncia dos cisticercos viaveis, primeiramente foi encontrado o cisto no coragéo,
logo apds a carcaga e seus orgaos foram destinados a inspe¢do final, durante investigacéo
minuciosa dos locais de predilecdo, encontrou-se mais um cisto viavel na paleta. Os cistos
viaveis possuem preferéncia por musculos com maior aporte de oxigénio, por isso séo
encontrados com maior frequéncia no coragdo, lingua, masseteres, diafragma, es6fago e as
superficies musculares de corte da carcagca, como o musculo triceps braquial do membro
anterior (TIVERON, 2014).
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Geralmente, segundo Tyalos; Coop; Wall (2017), os cisticercos maduros encontrados
em bovinos séo ovais, possuem coloracdo branco-acinzentada e medem aproximadamente 0,5
a 1 cm de altura por 0,5 cm de comprimento, sendo preenchidos por liquido no qual o escélex
é claramente visivel.

Por outro lado, quando é encontrada a presenca de cisticercose em bovinos, como
alertam Strutz et al. (2015), as carcagas sdo destinadas ao aproveitamento condicional, ou em
outros casos de infeccdo grave, sdo destinadas a condenacéo total da carcaca, gerando perdas

econémicas, concebendo um marketing negativo para o produto carneo brasileiro.

4. Conclusao

As contaminacOes por Cysticercus bovis, correspondem a 16,8% das enfermidades
encontradas durante o abate diario de bovinos, sendo a zoonose mais diagnosticada dentro de
um frigorifico. Vale ressaltar a importancia da inspecdo para identificacdo da infeccdo e a
destinacdo adequada da carcacga de acordo com 0 RIISPOA.

E indispensavel a conscientizacdo da populacéo sobre educacio sanitaria e boas praticas
de higiene, visando a reducdo da contaminacdo de bovinos e consequentemente a diminuicéo
dos impactos negativos causados ao produto carneo brasileiro. Ainda assim, é importante
salientar a populacdo o qudo significativo é o abate clandestino para a disseminacdo dessa
enfermidade e de diversas outras doencas que sao adquiridas através da ingestdo de carnes sem

a devida procedéncia conforme os parametros legais.
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