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RESUMO

O relato de estagio curricular obrigatdrio supervisionado em Zootecnia, no frigorifico de suinos,
foi realizado na BRF, de Rio Verde. O periodo de estagio foi de 05 de abril de 2022 a 09 de
fevereiro de 2024, totalizando 1320 horas de atividades, sob orientagdo da Prof?. Dr?, Ana Paula
Cardoso Gomide e supervisdo local do especialista de processo formado em administragéo,
Nelson Messias Florentino. Durante o periodo de estagio, diversas atividades foram realizadas,
englobando todo o processo produtivo da cadeia suinicola, tais como: avaliacdo de ambiéncia
nas pocilgas, rendimento da tripa, mucosa e serosa, verificacdo de contaminacéo fecal e biliar
na carcaca durante abertura do peito, analises para desenvolvimento de novos produtos, como
0 pulméo, coracdo e vesicula biliar, verificagdo in loco do rendimento de algumas pecas na sala
de cortes, repasses sobre padrdo correto de cortes, refile, embalagem e paletizacdo, para evitar
reclamacdes tanto da qualidade quanto do consumidor final, dentre outros diversos casos
acompanhados. Dentre todos os temas abordados, identificacdo dos motivos e reducdo da
ocorréncia da falta de correlagdo entre visceras e carcaca, houve um grande ganho, pois reduziu
a condenacdo da carcaca por queda de visceras brancas e vermelhas e paradas no processo, e
simultaneamente, a suspensdo do abate. O estagio foi essencial para a formacéo,
desenvolvimento profissional e pessoal, pois permitiu atrelar o conhecimento tedrico obtido na
graduacdo ao processamento de suinos, fornecendo uma analise critica e detalhada de todos 0s
problemas encontrados, auxiliando na identificacdo de solugdes e desenvolvimento de novos
produtos.

Palavras-chave: Processamento de suinos. Qualidade. Suspensédo do abate. Visceras brancas e

vermelhas.
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1. INTRODUCAO

A suinocultura no Brasil é uma atividade pecuaria em continuo avanco, estando presente
na alimentacdo contribuindo com a demanda de proteinas, além de ser fonte de minerais e
vitaminas, 0s quais sdo essenciais para a satde e bem-estar da populacdo (MATOS et al., 2022).

Além disso, a cadeia de producdo de suinos é uma importante fonte de renda para o
Brasil, uma vez que, o pais se encontra em quarto lugar como maior produtor mundial de carne
suina, com em média 5 milhdes de toneladas de producgéo no ano de acordo com a Associagdo
Brasileira de Proteina Animal (ABPA,2023) e Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(EMBRAPA, 2021) o pais se encontra em quarto lugar como maior produtor mundial de carne
suina, com em média 5 milhGes de toneladas de producdo no ano de 2022.

A carne suina no Brasil segue dois destinos: 77,52% é para mercado interno, ou seja,
para nosso proprio consumo e 22,48% é para exportacdes que, em 2022 atingiu cerca de 1.1
milhdo de toneladas, ocupando o quarto lugar no ranking de exporta¢cdes mundiais, sendo a
China a maior importadora de carne suina do Brasil (ABPA, 2023).

O consumo per capita em 2022 atingiu 20,5kg de acordo com a Associacao Brasileira
dos Criadores de Suinos. Isso representa um ganho enorme para a suinocultura, que ao longo
dos anos vem entregando uma carne de excelente qualidade, com um étimo custo-beneficio,
além de fornecer ao consumidor uma opg¢do de proteina que se encaixa em diversas ocasides
(ABCS, 2022).

Com esse aumento da producdo as industrias comecaram a ser rigorosas nos controles
sanitarios e de qualidade de fabricacdo, inserindo as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) que tem
0 objetivo de seguir e estabelecer normas para o controle de 4gua, temperatura, contaminacées
cruzadas, higiene, fluxo do processo e rastreabilidade (RAMOS & VILELA, 2016).

O controle sanitario dos produtos e subprodutos da carne suina sao de responsabilidade
do Ministério da Agricultura, pecuéria e abastecimento (MAPA) e sdo registrados e aprovados
pelo Sistema de inspecdo federal (SIF), o qual garante que somente produtos que seguem a
legislacdo nacional e internacional vigentes, que estejam livres de contaminacgdes e patologias
possam chegar até o consumidor final (COSTA et al., 2014).

A correlacdo devera ser mantida para que durante as inspecdes a carcaga apresente o seu
respectivo bloco de visceras, desta forma, sendo possivel realizar adequadamente o seu
julgamento e destinacdo. Além disso, a correlacdo esta atrelada a rastreabilidade dos produtos
e matérias-primas, onde consta todas as informacdes de fabricacdo e manipulagéo, incluindo

informagdes das visceras e seus pertences.
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Diante do exposto, objetivou-se neste relato de estagio demonstrar o processo de
evisceracdo de suinos em um frigorifico, apresentando direcionamentos para a deteccdo de
solucgdes referente aos problemas oriundos da falta de correlacdo de visceras e carcacas de
suinos, realizado no frigorifico da BRF na unidade de Rio Verde durante as inspe¢des do DIF
e do SIF.

2. LOCALIZACAO E CARACTERIZACAO DA EMPRESA

A BRF conta com um ciclo completo de producao, se inicia com as compras de insumos,
como soja, milho e 6leos de produtores selecionados, possui sua propria fabrica de racdo que
produz uma racdo de alta qualidade nutricional, tem um sistema de integracdo com granjas e
produtores, 0s quais seguem rigorosamente os codigos e normas de segurancga, bem estar
animal, qualidade e meio ambiente.

Dessa forma, chega-se ao frigorifico, onde ocorre o abate de aves e suinos,
processamento da carne e industrializacdo de matérias-primas. Todo esse processo €
monitorado para garantir que o produto final atenda todos os critérios estabelecidos e cumpram
as normas de qualidade e seguranca. Por fim, obtém-se um amplo portfélio de marcas e
produtos seguros, que chegam aos mercados, varejistas, restaurantes atacadistas. Além disso,
produtos in natura e industrializados sdo exportados para diversos paises, mantendo um

rigoroso controle na estocagem e transporte dos mesmos.

W"\‘

il il

il i

Figura 1 - Fachada BRF Rio Verde
Fonte: Arquivo pessoal (2024).

O periodo do estagio foi inteiramente na Geréncia de Suinos, dentro dos processos, 0s
quais englobam recepgdo e abate, evisceracao, sala de cortes: paleta, pernil, cortes primarios,

embalagem inicial, intermediéria, final e paletizacdo, expedicéo.
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3. ATRIBUIC}@ES E METODOLOGIA

O relatdrio foi construido considerando-se as atividades realizadas no frigorifico de
suinos e sua consonancia com a legislacdo e literatura técnica e cientifica atual. Durante o
estagio foram realizadas atividades voltadas para elaboracdo de novos produtos, rendimento
dos pertences e matéria-prima, adequacdo e melhorias no processo, atendimento a
produtividade e eficiéncia.

As atribuicGes designadas ocorreram com o intuito de coletar dados por via medidores
de temperatura, crondbmetros, com auxilio de padrdes visuais e utensilios de medicdo. A partir
das informacges coletadas e relatos dos colaboradores foi possivel identificar os possiveis
problemas que poderiam estad causando uma perca produtiva ou financeira na Geréncia de
Suinos.

As atividades realizadas englobaram todos os setores do processo de suinos, dentre elas
estdo: ambiéncia dos suinos nas pocilgas, rendimento da mucosa e serosa proveniente da
retirada das tripas, verificagdo de contaminacdo fecal e biliar na carcaga durante abertura do
peito, avaliacdo dos coragdes, acompanhamento da producdo do pulmao, garganta, vesicula
biliar, analise das ndo conformidades presentes no pernil, paleta, barriga, orientacdo para
atendimento das especifica¢fes técnicas do produto, adequacdo de embalagem e temperatura
dos produtos na paletizacdo e expedicdo.

4, DESCRIQAO DAS ATIVIDADES REALIZADAS

Na BRF o processo de suinos é composto pela linha de abate que se inicia na recepcao,
onde os animais aguardam nas pocilgas (Figura 2) até completarem o jejum e dieta hidrica, que
deve ser de no minimo 8 horas e no maximo 24 horas, apds isso seguem para a cdmara de CO2
(Figura 3) onde ocorre a insensibilizacdo e se inicia 0 processo de abate.

Na linha da evisceracdo ocorre toda a retirada de visceras (Figura 4), reto, testiculos e
rins, apds todo o processo de serragem da carcaca e inspecao do DIF, a carcaca prossegue para
a camara de equalizacéo (Figura 5) onde ficam em torno de 18 horas até atingirem a temperatura
de 7°C. Sendo assim, a carcaga s6 segue para a sala de cortes no dia seguinte, onde é feito toda
a separacgéo dos cortes, desossa, descoureacao e refile.

O processo se finaliza no momento em que os produtos sdo embalados, etiquetados e
congelados, seguindo para a expedicdo, que destina os produtos ao carregamento que leva até

aos clientes e consumidores.
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Figura 2 - Pocilgas

Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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Figura 3 - Camara de CO2
Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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Figura 4 - Retirada de viscera branca e viscera vermelha

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Figura 5 - Camara de equalizacao
Fonte: Arquivo pessoal (2024).

O processo de evisceracdo deve ocorrer em um tempo maximo de 30 minutos apos a
realizacdo da sangria, juntamente com a oclusdo do reto. Desta forma, o procedimento deve
atender as normas especificas para execucao da atividade, para evitar que contamine a carcaga
(BRETAS et al., 2018).
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Uma parte consideravel das carcacas de suinos é condenada nos frigorificos brasileiros,
seguindo as exigéncias legais estabelecidas pela fiscalizacdo do Servico de Inspecdo do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), além do controle de qualidade
das agroindustrias. Essas perdas podem resultar em condenacdes parciais ou totais, sendo as
primeiras as mais comuns. Os prejuizos econdémicos decorrentes dessas condenacfes afetam
tanto os produtores quanto a industria (BRETAS et al., 2018).

Os frigorificos tém a opcéo de se registrar em trés subsistemas de inspecdo distintos,
cada um certificando a qualidade do produto: o Sistema de Inspec¢édo Federal (SIF), o Sistema
de Inspecdo Estadual (SIE) e o Sistema de Inspe¢do Municipal (SIM). Em nivel de exportacao
€ necessario registro no SIF, o qual realiza inspec¢des sanitarias mais rigidas, permitindo assim
a comercializacdo no mercado nacional e internacional (MELZ & GASTARDELO, 2014).
4.1. ZonaLimpa

Ap0s o processo de abate que se localiza na zona suja a carcaga segue para a zona limpa,
que compreende o processo de evisceragéo e tipificacdo das carcacas (Figura 6).

Recebimento do suino Abrir peito e abdomen R Retirar preplcio e R Retirar visceras
abatido, oclusdo e v "1 testiculos ”| brancas
amarracao do reto
Desencapsular rim Desnucar suino Descolar lingua e Retirar visceras
—> > .
baixar papada vermelhas
Carimbar carcaga Serrar carcaca Inspecdo de visceras e Retirar banha em rama
» »
g " carcagas (DIF) com extratora
Retirada de cabega e Toalete (retirada de Retirada de carne de Retirada de pé
papada »| canal deferente, » sangria dianteiro
medula e inguinal)
Cortar rabo Inspecionar  carcaca Tipificagdo de Lavar carcagas
> > >
(DIF) carcacas

Figura 6 - Fluxograma do processo de evisceragao
Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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4.2.  Extragéo e ocluséo do reto

A oclusdo do reto é uma etapa de extrema importancia para evitar que ocorra
contaminacdo fecal na carcaca, além de reduzir os riscos de contaminagdes bacterianas e
contaminacéo cruzada.

Desta forma, a extracdo € realizada através de uma pistola pneumatica que realiza a
succdo do reto para fora da cavidade, 0 mesmo deve ser envolto de um saco pléstico para evitar
que entre em contato com a carcaga no momento da retirada das visceras brancas. Esse
procedimento é obrigatorio e esta inserido nas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e no
Procedimento Sanitario de Operacdes (PSO), sendo monitorado pelos auxiliares de inspecdo
(GONZALEZ et al., 2021).

4.3. Evisceracao e inspecao de visceras

Simultaneamente ao processo de oclusdo do reto se inicia a abertura do peito e em
seguida do abdémen, de maneira que ndo perfure as visceras e cause uma contaminacdo biliar
ou fecal. Apds isso as visceras brancas (intestino, estdmago, bexiga, baco, pancreas e reto) sao
retiradas e destinadas as bandejas que se localizam logo abaixo da plataforma, as visceras
vermelhas (pulmao, garganta, figado, vesicula biliar, coracdo e lingua) sdo colocadas em um
gancho, o conjunto de visceras devem seguir a mesma velocidade de sua respectiva carcaca,
para que dessa maneira ndo se perca a correlagéo.

A inspecdo é feita pelos funcionarios treinados pelo Servico de Inspecao Federal (SIF)
na plataforma de inspecéo federal, onde as visceras sdo avaliadas minuciosamente, em caso de
deteccdo de lesdo, contaminacdo ou doenga devem ser descartadas, se a anomalia detectada
apresentar relacdo patoldgica com a carcaca, a mesma deve ser desviada para o Departamento
de Inspecédo Federal (DIF) e inspecionada. Desta forma, é fundamental que a correlagdo seja
mantida, para que se localize com facilidade.

Apds inspecdo, as visceras que forem liberadas sdo encaminhadas para suas respectivas
areas de processamento e as condenadas sdo destinadas a graxaria. As visceras brancas vao para
a triparia e as visceras vermelhas para a sala de mitdos (GONZALEZ et al., 2021).

4.4. Carcaca

Em sequéncia as carcacas seguem para a serragem, onde serdo divididas
longitudinalmente, obtendo duas meias carcagas. As carcacas passam pela plataforma de
inspecdo onde avaliam seu aspecto, coloracdo, pele e estado geral da carcaca. Quando
identificado presenca de alguma anomalia a carcaca é marcada e desviada para o DIF, que fara
a avaliacdo e determinard o seu destino final, podendo ser liberada, destinada para cozido ou
graxaria (GONZALEZ et al.,2021).



16

5. CORRELACAO VISCERAS:CARCACA

O processo de evisceracdo é bastante amplo e complexo, nele se garante que o suino
seja completamente eviscerado e inspecionado. Para se obter um produto de qualidade é
importante que as instalagdes e equipamentos estejam organizados de forma que facilite as
operacOes e garanta higiene, sendo assim, é fundamental que as carcagas passem por banhos de
aspersdes (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). Todo o processo é acompanhado em
um mapa de processo que identifica todas as etapas do processamento de evisceracdo dos
suinos.

Durante o estagio curricular obrigatorio foi acompanhado dentro do processo de
evisceracao, um elevado numero de queda de visceras brancas e vermelhas, paradas no processo
e falta de correlacdo entre as visceras e carcacas.

Com as paradas no processo ocorria de se perder a correlacdo entre as visceras e suas
respectivas carcacas, dessa forma o processo sé retornaria quando se identificasse e
comprovasse a correlacdo. E importante que a correlagio seja respeitada, para que seja realizada
a inspecéo e julgamento final de forma adequada.

Dentro um periodo de trés meses houveram 18 paradas no processo, devido queda de
visceras, falta de correlagdo e falha no sincronismo das noreas. Juntas totalizaram 10 horas e
05 minutos, como demonstrado na tabela 1.

Tabela 1 - Estratificacdo dos motivos e quantidade de paradas no processo

Motivo da parada Quantidade de Total de horas da parada
paradas

Falta de correlacdo de visceras e carcagas 3 05:18:00

Parada devido falha no sincronismo das 6 03:37:00

noreas

Falha operacional na inspecdo de visceras 6 00:45:00

na plataforma do DIF

Paradas ao longo do processo, devido a 3 00:25:00
queda de visceras vermelhas na

evisceracao.

Total 18 10:05:00
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O gréfico abaixo descreve quantas paradas ocorreram em cada més, juntamente com a
quantidade de horas total que resultaram. (Grafico 1)

Gréfico 1 - Paradas de processo

Paradas de processo

0.45

Més 1 Més 2 Més 3

B Total em horas =@=Real =@#=Meta

Priorizando os motivos por ordem de maior tempo de parada, em primeiro lugar esta a
falta de correlacdo de visceras e carcacas (53%), seguido por paradas devido falha no
sincronismo das noreas (36%), falha operacional na inspecdo das visceras na plataforma do DIF
(7%) e por fim, parada devido queda no processo da evisceracao (4%). Dessa forma, a falta de
correlacdo de visceras e carcacas foi a maior dificuldade encontrada no processo, trazendo
inimeros prejuizos para o frigorifico.

As paradas no processo acarretam em um abate reduzido do que foi planejado para o
dia, sobra de animais para serem abatidos no dia seguinte, o qual ocasiona um tempo de jejum

prolongado, sendo necessario responder ao SIF por meio de um oficio, justificando o ocorrido.

5.1.  Visceras brancas

As visceras brancas sdo constituidas por intestino, estbmago, bexiga, baco, pancreas e
reto, ap6s coletadas sdo inspecionadas e destinadas a triparia onde ocorre 0 processo de
desdobramento das tripas, cozimento do estbmago e reto, baco, pancreas e bexiga sdo
descartados.

No frigorifico da BRF as visceras brancas possuem um grande valor econdmico, pois
0s envoltorios naturais (tripa) possuem uma grande importancia para empresa tendo em vista
que sua producdo € destinada para 0 mercado interno, ap0s Seu processamento, esses
envoltdrios retornam & empresa para serem usados na fabricacdo de embutidos.

Além disso em casos especificos sao coletados o estbmago e reto, que apds cozidos sdo
embalados, congelados e destinados ao mercado externo para a China. Esses sdo 0s produtos
obtidos a partir da coleta das visceras brancas (Figura 7).
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Figura 7 - Tripa, Reto e Estdbmago obtidos a partir da coleta de visceras brancas
Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Desta forma, é de suma importancia que as visceras brancas sejam inspecionadas e
coletadas corretamente, livres de lesdes, com uma correlacdo correta e sem que haja perdas no
processo. Com o problema das quedas de visceras e falta de correlagdo ocorreu um grande
decréscimo na producdo das matérias-primas, o qual resultou em uma grande perca econdémica
para industria.

Foram realizadas 11 amostragens in loco, com o intuito de quantificar a queda das
visceras e 0s possiveis motivos que poderiam estar causando essa perda e atraso no processo.
Observou trés formas de queda das visceras brancas: no momento em que a viscera desce pela
esteira em diregdo a bandeja, devido alguns motivos especificos que serdo citados a seguir,
ocorria dela cair dentro da cuba que se localiza logo depois da esteira, parcialmente no piso, e

queda diretamente no piso, sendo nesses casos recolhidas e encaminhadas ao DIF (Figura 8).
| Wy | \'- | '1 \‘b I

Figura 8 - Figura 8 - Queda das visceras brancas na cuba, parcialmente no piso e completamente

no piso

Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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Os acompanhamentos foram realizados nos dois turnos de produgéo (1° e 2° Turno),
durante um periodo de 2 horas foram observados os seguintes desvios dispostos na tabela 2.

Tabela 2 - Percentual de queda de visceras brancas por amostragem

Amostragens Quantidade de queda das Frequéncia (%)
visceras

1 18 10,5
2 19 11
3 13 7,6
4 25 14,6
5 9 5,3
6 20 11,7
7 26 15,2
8 21 12,3
9 9 53
10 10 58
11 1 0,6
Total 171 100

O maior desvio obteve a queda de 26 visceras na 7° amostragem, representando 15,2%
em relagdo as demais amostragens, isso ocorreu devido os seguintes fatores que foram
presenciados constantemente durante os acompanhamentos:

- Falha operacional, que decorre da retirada das visceras de maneira incorreta, ocasionando
atraso no envio das mesmas pela esteira, e no momento em que ela deveria cair na bandeja, ia
direcdo a cuba. 1sso acontece devido a falta de habilidade do operador em retirar as visceras e
enviar no momento correto.

- Mal posicionamento das visceras na esteira, fazendo com que ela ndo caia completamente na
bandeja podendo ficar uma parte em contato com 0 piso ou a viscera escorregar e cair
completamente no piso.

- Falha do sensor que realiza a liberagdo de uma nova bandeja, devido um atraso no acionamento
do sensor, sucedia de a viscera descer pela esteira em um momento em que ndo tivesse nenhuma
bandeja posicionada para que ela fosse depositada adequadamente.

De acordo com as analises feitas e identificacdo dos motivos de maior incidéncia, o
gréfico a seguir demonstra a quantidade de queda de visceras brancas por motivos. (Grafico 2)

Gréfico 2 - Motivos de queda de visceras brancas
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Comparando a quantidade de queda de ambas as visceras, observa-se que as visceras
brancas apresentaram um elevado indice de queda, totalizando 171 em comparacdo com 27
visceras vermelhas. Esse nimero foi obtido através das amostragens realizadas in loco, que
tiveram o objetivo de quantificar o nimero de visceras que cairam durante o processo. (Grafico
3)

Gréfico 3 - Quantidade de queda de visceras brancas em relacdo as visceras vermelhas

Visceras Brancas X Visceras Vermelhas
171

100%

27

Visceras brancas Visceras vermelhas

mm Quant. Queda de visceras  ==Pareto

5.2.  Visceras vermelhas
As visceras vermelhas sdo constituidas por pulméo, garganta, figado, vesicula biliar,
coracdo e lingua. Apos retiradas s@o inspecionadas e destinadas para sala de mitdos onde cada
item tem um destino.
A lingua é coletada e segue para o cozimento e logo apds é embalada e congelada, sendo
destinada para uso como matéria-prima.
O pulméo e coletado, retira-se a garganta e diafragma, realiza o corte e descarte do

esofago e traqueia, apos isso o pulmao é drenado, processo que ocorre para a retirada de excesso
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de liquidos, embalado e congelado, sendo destinado para mercado interno na fabricacdo de
petiscos para pet.

A garganta segue para o mercado externo e a carne do diafragma juntamente com a
carne retirada da garganta seguem para uso na matéria-prima, para fabricacdo de embutidos,
ambos sdo embalados e congelados.

O figado é coletado, passa pelo chiller, equipamento que resfria o produto, logo depois
é embalado e congelado e segue para uso como matéria-prima para fabricacdo de produtos
industrializados.

A vesicula biliar ap6s retirada é coletada, embalada e congelada, sendo destinada para
mercado interno, somente o liquido biliar é comercializado para fabricacdo de medicamentos.

O coracéo é cortado na plataforma do DIF, chega aberto na sala de miudos, onde é
retirado a valvula e segue para a centrifuga, a qual refrigera e retira todo o excesso de sangue e
coagulos, finalizando esse processo € embalado e congelado, segue dois destinos: exportado
para Africa do sul e usado como matéria-prima no setor de industrializados. Os produtos

obtidos a partir da coleta das visceras vermelhas sao apresentados na Figura 9.

[ |

Figura 9 - Pulmao, garganta, figado, vesicula biliar, coracdo e lingua obtidos a partir da coleta
das visceras vermelhas
Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Para a indUstria todos esses produtos possuem um grande valor econémico, sendo de

suma importancia que sua inspecao seja realizada de maneira correta, garantindo um produto
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de qualidade, livre de doengas e contaminacdes. O seu processamento deve ser eficaz e em caso
de falhas sdo realizadas andlises e corre¢cBes. Os produtos devem atender os critérios
estabelecidos pela legislacdo vigente e pelo MAPA, para que chegue até os clientes com
qualidade e integridade.

Ocorreram 11 amostragens com o propdsito de quantificar o nimero de visceras
vermelhas que estavam caindo, e 0s possiveis motivos que poderiam estar causando essa perda
produtiva e financeira. Foram identificadas duas formas de queda das visceras: falha
operacional: o operador posicionava as visceras de forma errada no gancho, fazendo com que
amesma escorregasse e caisse diretamente no piso; Ganchos muito abertos: embora as visceras

estivessem bem posicionadas no gancho, o fato do gancho estar com uma abertura grande as

Figura 10 - Queda das visceras vermelhas por mal posicionamento e devido ganchos estarem
abertos
Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Durante um periodo de 2 horas em cada amostragem, foram observados os seguintes
desvios dispostos na tabela 3.

Tabela 3 - Percentual de queda de visceras vermelhas por amostragem

Amostragens Quantidade de queda das Frequéncia (%)
visceras

1 4 14,8

2 5 18,5

3 2 7,4

4 1 3,7

5 1 3,7
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6 1 3,7
7 6 22,2
8 1 3,7
9 2 7.4
10 2 7.4
11 2 7.4
Total 27 100

O maior indice de queda ocorreu na 7° amostragem com a queda de 6 visceras
representando 22,2% em relacdo as demais amostragens. Isso ocorreu devidos 0s motivos
observados durante o processo, 0s gquais impactaram na produtividade, eficiéncia de linha e
ganho financeiro. Além disso, o processo de evisceracao € rapido, ou seja, no momento em que
a viscera cai o fluxo continua até que seja notificada a queda, apds isso, ocorre uma parada no
processo, para que identifique sua carcaca e viscera branca correspondente, caso ndo encontre,
a correlacdo entre eles é afetada.

Assim como nas visceras brancas, a partir das andlises feitas foram identificados os
motivos de maior incidéncia, dentre os quais, foi possivel criar métodos de correcdo que
garantisse a correlacdo e reduzisse a queda de visceras. A quantidade de queda de visceras
vermelhas por motivos esta presente no grafico a seguir. (Grafico 4)

Gréfico 4 - Motivos de queda de visceras vermelhas
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5.3. Correlacgdo ente visceras e carcagas
No processo de evisceragdo é de suma importancia que haja correlagéo entre visceras e

carcacas, para que no momento da inspecdo se houver presenca de anomalias nas visceras,
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possa-se localizar a respectiva carcaga, que posteriormente serd inspecionada e o DIF
determinaré seu destino final, podendo ser liberada, destinada para cozido ou graxaria.

Para que essa correlacdo seja garantida € necessario que a carcaga receba um carimbo
de identificacdo, nele contém a data de abate e nimero de rastreabilidade. Essa identificacdo é
marcada no pernil do suino, logo apds ser eviscerado. A rastreabilidade ¢ um processo que
permite a identificacio e o acompanhamento de produtos desde sua fabricacdo até sua
comercializacdo, através de registros e transferéncia de informaces. Esse sistema possibilita o
rastreamento de qualquer alimento, registrando detalhes de cada etapa de sua producdo e
distribuicdo. Em caso de incidentes alimentares, a rastreabilidade facilita a localizagéo e a
retirada do produto afetado para investigacdo das possiveis causas, garantindo que as
informac@es necessarias sejam coletadas e impedindo que alimentos inadequados cheguem aos
consumidores (RAMOS & VILELA, 2016).

Durante os acompanhamentos houveram falhas na correlagdo das visceras e carcagas,
tendo em vista que as quedas de visceras além de causarem percas econdmicas e paradas no
processo, também afetavam a correlacéo. Isso ocorria pois 0 processo é continuo, e as bandejas
e ganchos seguem pela ndrea normalmente, a menos que se acione o botdo de emergéncia e
interrompa o processo. No local em que as visceras brancas caem sentido a bandeja, fica um
operador com a funcdo de retirar a embalagem do reto, recolher as visceras que cairem dentro
da cuba e coloca-las em sua respectiva bandeja e as que entrarem em contato com o piso, retirar
e enviar ao DIF.

As visceras vermelhas s&o retiradas e colocadas no gancho, ndo ha presenca de um
operador para garantir que a mesma seja recolhida em caso de queda, desta forma, no momento
em que ocorre a queda € informado a um operador, para que realize a retirada da mesma.

O motivo da falta de correlacdo dentro do processo de evisceracdo, acontecia pelo alto
naumero de queda de visceras, a designacao da bandeja e gancho correspondente a cada viscera
ficava comprometido. No momento da queda, ambas as visceras sdo destinadas ao DIF, que
apos inspecionadas devem ser correlacionadas a sua carcaca equivalente, para avaliacdo da
mesma em casos de presenca de anomalia ou doenca, porém com o fluxo das noreas, era
improvavel que se identificasse a qual bandeja e/ou gancho a viscera pertencia, sendo assim, a
correlacdo estava afetada.

Diante disso, ocorria as paradas de processo, para identificacdo e correlagdo exata das
visceras e carcacas, enquanto ndo fossem correlacionadas o processo ndo poderia retomar, pois

isso prejudicaria a rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos.
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5.4. Departamento de Inspecéo Federal

A inspecdo dos produtos de origem animal possui a fungdo de garantir qualidade e
protecdo a salide dos consumidores com relacdo aos produtos adquiridos. E importante que o
fluxo seja constante, mantendo sincronia entre o tempo disponivel para execucdo do
procedimento com o tempo em que a carcaga ou viscera de analise, se encontra disponivel
(MARTINS et al., 2020)

A inspecao contempla as seguintes etapas:

Al: inspecdo da cabeca, linfonodos e papada;

Linha A: inspecéo do Utero;

Linha B: inspecéo de intestino, estdmago, pancreas e bexiga;
Linha C: inspecéo de coracdo e lingua;

Linha D: inspecéo de figado e pulmao;

Linha E: inspecdo de carcacas;

Linha F: inspecdo de rins.

As visceras e carcagas que foram avaliadas na plataforma de inspecédo e apresentarem
anomalias, doencas ou lesdes, ambas devem ser identificadas igualmente para garantir uma
correlagdo ao serem destinadas ao DIF (Figura 11).

Quando encontrada anomalias significantes nas carcacgas que ndo acometem os blocos
de visceras, apenas as carcacas devem ser identificadas com chapas vermelhas nas partes

acometidas, para sinalizar a causa do desvio, facilitando a identificacdo no DIF (Figura 12).

Figura 11 - Carcacas e visceras identificadas com chapa enumerada ao serem destinadas ao DIF

Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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L 4 = X
Figura 12 - Carcaca identificada com chapa vermelha ao ser destinada ao DIF
Fonte: Arquivo pessoal (2024).

E fungdo dos inspetores do DIF garantir que as chapas estejam colocadas com firmeza
nos suinos, para que nao haja queda no desvio das carcagas, e que sejam colocadas na bandeja
de visceras correta, que venham a estar com a mesma numeragdo da carcaga ao chegarem na
plataforma de inspecao.

5.5.  Servico de Inspecdo Federal
O Servico de Inspecdo Federal (SIF) esta interligado ao Departamento de Inspecdo
Federal (DIF) e tem como atribui¢cdo manter a qualidade de todos os produtos de origem animal
gue sdo ou ndao comestiveis, 0s quais serdo destinados para importa¢do ou exportacdo, e em
alguns casos destinados para a fabricacdo de matéria-prima (MAPA, 2023).
Dentro do processo de evisceracdo o SIF é responsavel por realizar o julgamento e
destinacgdo das visceras e carcagas com presenca de anomalias, doencas ou falta de correlacao.
Em casos de carcacgas que ndo apresentarem suas respectivas visceras para avaliacdo da
Inspecdo Federal, a destinacdo das mesmas sera informada ao SIF em um Gnico oficio, antes
do encerramento das atividades de recebimento de documentos do SIF, e as carcagas
destinadas/descartadas no mesmo dia do desvio, conforme descri¢do do referido documento.
Caso haja carcacas que ndo apresentarem suas respectivas visceras apds o horario de
recebimento de documentacdo no SIF, serd redigido outro oficio com as informagdes das
carcagcas faltantes e disponibilizado ao SIF no inicio do dia posterior.
5.6. Plano de acao
Com o impacto gerado pela queda de visceras, foram necessarios realizar algumas

investigacOes no processo, para que se identificasse melhorias que garantissem que o problema
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fosse minimizado atingindo a meta de reducdo na falta de correlagdo para ndo suspensao do
abate.

Desta forma, foi instruido por meio de treinamentos e repasses para todos o0s
colaboradores, através da instrucdo de trabalho elaborada especificamente com a funcéo de
instruir o que deve ser feito em situagdes que comprometam a correlacdo e causem falha no
sincronismo.

1° Em caso de queda de visceras brancas na cuba localizada abaixo da plataforma de
evisceracao, ela sera reposicionada imediatamente na bandeja correspondente pelo colaborador
ja posicionado estrategicamente para este fim. Caso caia mais de uma viscera branca por
motivos de falha operacional nesta cuba, o colaborador devera interromper 0 processo para que
possa realizar a correta reposicdo das visceras em suas respectivas bandejas, garantindo a
correta correlacéo.

2° Caso haja a queda de duas visceras brancas concomitantemente na mesma bacia,
realizar imediatamente a parada da noérea, identificar as respectivas carcacas, marca-las e
desvia-las para o DIF, para serem avaliadas e destinadas adequadamente.

3° Em caso de ndo apresentacdo de uma viscera correlacionada com sua respectiva
carcaca durante a avaliagdo na Plataforma de Inspecdo Federal, o processo serd interrompido
de imediato até que a devida viscera seja localizada e disponibilizada nas cubas da mesa do
DIF, permitindo a correta correlagéo.

4° Caso haja a queda de mais de uma viscera concomitantemente, a norea sera paralisada
para permitir a correta correlacdo entre visceras e carcacas. As visceras deverdo ser
disponibilizadas individualmente nas cubas da mesa de inspe¢do do DIF de modo a garantir o
correto julgamento e destinacdo das visceras e carcagas. As carcagas que nao possuirem
correlacdo com suas respectivas visceras serdo avaliadas na linha de inspecao e destinadas de
acordo com o critério mais rigoroso.

5° Caso ndo seja localizado a viscera faltante, serd comunicado ao lider da Inspegéo
Federal, e a carcaca correspondente serd desviada para o DIF e destinada para descarte pela
empresa, por auséncia da disponibilizagdo do conjunto completo a Inspecdo Federal para
julgamento, classificacéo e destinacdo da carcaca.

6° Caso haja falha pontual e for identificado a impossibilidade de realizar a correlacéo
de visceras e carcacgas de um periodo, sera seguido o0 seguinte procedimento: desde a primeira
carcaca identificada com falta de apresentacéo de visceras até a carcaca localizada no ponto de
evisceracdo no momento de identificacdo da falha, todas as carcacas e visceras envolvidas nesse

periodo serdo desviadas para o DIF para julgamento da Inspecdo Federal. Caso ndo seja
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identificado desvio em qualquer viscera, todas as carcacas poderdo ser liberadas, porém, caso
seja identificado algum desvio em qualquer viscera, todas as carcacas e visceras desviadas para
o DIF referente a este periodo deverao ter a destinacdo da mesma carcaca que foi detectado a
ndo conformidade.

Apo0s identificacdo de todas causas provaveis das quedas foram realizadas algumas
modificagdes, para cada uma um plano de acéo foi criado, com o objetivo de descrever a causa,
0 que sera feito, a justificativa do porqué, descri¢do de como fazer e designacdo do responsavel
pela acdo. Todos os planos de acdo criados estdo dispostos abaixo na Tabela 4.

Tabela 4 - Plano de agdo para melhoria no processo de evisceragéo

Causa O que fazer? Por que fazer? Como fazer? Quem fara?
Falta de Alterar Para deteccdo de Alterando o cédigo Manutencéo.
sincronismo codigo  de falhas. de programacdo de
entre as programacao modo que ele esteja
noreas. de modo a habilitado a

detectar detectar falhas.

falhas.

Falha no Instalar um Para haste ndo Instalando um guia Manutencao.
sensor de guia para se deslocar e para que a haste

descida das que a haste ocorrer falha no ndo se desloque

visceras ndo se sensor. causando atraso no
brancas. desloque sensor e

além da concomitantemente

leitura  do a queda das

Sensor. visceras na cuba ou

no piso.

Falha Fornecer Para Treinando Operadores
operacional treinamento  aperfeicoamento operadores de lideres do
na liberagdo para dos operadores. acordo com o setor de
das visceras operadores procedimento evisceracao.
brancas e que realizam técnico padrdo e
pendura das as atividades acompanhando
visceras de liberacdo durante execucéo

vermelha da atividade.
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nos e pendura de

ganchos. visceras.

Ganchos Realizar Para  garantir Criando uma haste Manutencéo.
abertos melhoria nos que as visceras na ponta do gancho

devido ganchos. néo caiam. que impossibilite

desgaste que a viscera caia.

Além das ac¢des criadas para garantir a melhoria no processo, foram realizadas algumas
implementacdes com o objetivo de facilitar a correlacao e garantir que ndo ocorresse queda das
visceras.

Para garantir a correlacdo das visceras e facilitar sua identificacdo, utiliza-se a
numeracdo sequencial entre Carcacas x Visceras vermelhas x Visceras brancas, seguindo como
base a numeracéo fixa das bandejas de visceras brancas. Desta forma, é possivel identificar in
loco a correlacdo para a realizacdo do exame post mortem (Figura 13).

Foi criado um posto de trabalho logo apos a retirada e pendura das visceras vermelhas,
onde uma pessoa realiza a funcao de identificar em uma estrutura de metal acima do gancho e
na pata dianteira do suino um ndmero sequencial, 0 mesmo numero que esta disposto na

estrutura de metal acima da bandeja das visceras brancas (Figura 14).

Figura 13 - Identificacdo das carcacas, visceras vermelhas e brancas
Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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Figura 14 - Posto de trabalho para identificacdo
Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Apds todas melhorias e ajustes houve uma reducdo significativa no nimero de queda
das visceras, ao mesmo tempo que a correlacdo foi atendida, pois em casos de queda o0s
colaboradores conseguem identificar com facilidade a qual gancho ou bandeja determinada
viscera pertence, dessa forma mantendo a correlacdo com a carcaca. Porém, ainda € preciso
estar sempre monitorando para se garantir que a correlagéo seja mantida adequadamente, incluir
na rota preventiva da manutengéo a avaliagdo dos sensores e garantir 0 sincronismo entre as
noreas. Além disso, sempre que necessario revisar o procedimento padrdo com 0s
colaboradores, para que ndo ocorra problemas futuros. O histérico do problema antes e depois
esta presente no grafico a seguir (Gréafico 5).

Gréfico 5 - Historico do problema apds a implantacéo das solugdes

Historico do problema ap6s a implantacao das
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio curricular obrigatério proporcionou acompanhar todo o processo de um
frigorifico de suinos, desde o recebimento dos suinos, abate, evisceracao, cortes e expedi¢do
dos produtos para o consumidor final seja para mercado interno ou externo. A casuistica
acompanhada resultou em um grande ganho financeiro e produtivo para a industria, reduzindo
namero de paradas, condenacgdo de visceras e carcagas e aumento da produtividade, a qual esta
atrelada ao rendimento de cada produto obtido, que representa um impacto financeiro para a
Geréncia de Suinos.

Desta forma, os acompanhamentos realizados, analises feitas e trabalhos desenvolvidos
foi de suma importancia para identificacdo dos problemas e implantacéo das solugdes, além de
serem essenciais para o desenvolvimento pessoal e profissional, permitindo uma analise critica
dos problemas, um desenvolvimento na elaboracdo de solucBes e uma ampliacdo no

conhecimento pratico e teorico.
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