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CAPITULO 1

1 IDENTIFICAGAO

1.1 Nome do aluno

Mikaelly Vitoria Palhares Borges.

1.2 Matricula
2021101202240112.

1.3 Nome do supervisor
Luciano Manoel de Mello. Médico Veterinario. Gerente da Garantia da

Qualidade da Nutriza Agroindustrial de Alimentos S/A.

1.4 Nome do orientador
Adriana da Silva Santos. Médica Veterinaria, Professora de Ensino Basico,
Técnico e Tecnoldgico do Instituto Federal Goiano — Campus Urutai. Atua

principalmente na area de histologia e patologia animal.

2 LOCAL DE ESTAGIO

2.1 Nome do local estagio

Nutriza Agroindustrial de Alimentos S/A.

2.2 Localizagao
Rod. GO-330, Km 01, S/N, 75200-000.

2.3 Justificava de escolha do campo de estagio
Durante a graduagéo, a area de Inspecgao de Produtos de Origem Animal
despertou grande interesse profissional, especialmente pela relevancia do Médico
Veterinario na garantia da seguranga alimentar. A afinidade com as exigéncias

necessarias para o profissional da area, como atengao aos detalhes, olhar critico,



fidelidade as normas estabelecidas e percepgéao a alteragdes mesmo minimas, foi

algo que recebeu destaque durante o estudo da disciplina de Inspegao Animal.

3 DESCRIGAO DO LOCAL E DA ROTINA DE ESTAGIO

3.1 Descricao do local de estagio

A Nutriza Agroindustrial de Alimentos S/A (Figura 1) € um abatedouro e
industria de carnes de aves pertencente ao Grupo Tomazini. A fabrica teve o inicio
em 1995, sendo um complexo industrial formado por granjas matrizes, fabricas de
ragdes, incubatério, unidade de abate e processamento de industrializados,
trabalhando com exportagdes e vendas para o mercado interno.

O Frigorifico possui a capacidade de abate de 500 mil aves por dia e € uma
das maiores unidades produtoras de carne de frango do Brasil. O abatedouro
segue rigorosamente as normas do Servico de Inspecédo Federal (SIF), os
Programas de Seguranga Alimentar (PSAs) e os Programas de Autocontrole

(PACs) exigidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Figura 1 — Vista aérea da Nutriza Agroindustrial de Alimentos S/A.

Fonte: Nutriza Agroindustrial de Alimentos S/A, 2023.

O estagio foi realizado na Unidade de Abate, que é dividida em setores
produtivos, como esquematizado no fluxograma abaixo (Figura 2), seguindo a

linha em que ocorre o abate das aves e processamento da carne.
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Figura 2 — Fluxograma do Processo de abate de aves da Nutriza Agroindustrial de Alimentos,

Realizada a escalda,
depenagem e separacao dos
pés, enquanto na
evisceracao havia abertura
do abdbémen, evisceragao,
inspegcdo  post  mortem,
separagdo e selegcdo de
miudos e revisdo de
carcagas.

dividido por setores.

Feita a recepcdo das aves, que aguardavam o momento
de descarregamento dos caminhdes no galpao de espera,
o descarregamento e a pendura das aves, além da
higienizacdo adequada das gaiolas. Na parte da Sangria

era realizada a insensibilizac&o e sangria das aves.

Plataforma e

w
Q
S
Q
0.
Q

Escaldagem e
Evisceragao

Era realizado o corte de todas as
carcagas nao selecionadas para
serem comercializadas inteiras,
sendo separadas de maneira a
atender a demanda diaria.

K-

Chiller

K-

A Embalagem Secundaria era
dividida em Secundaria de
Inteiros e Secundaria de Cortes,
em ambas os produtos, ja dentro
de suas embalagens primarias,
eram colocadas dentro de
caixas de papeldao (embalagens
secundarias) que recebiam suas
devidas etiquetas e eram
encaminhadas para a Camara
de Atmosfera Controlada
(Controlled Atmosphere: TCA),
onde permaneciam até
alcancarem a temperatura
adequada para cada caso, de
acordo com o Programa de
Autocontrole de Temperaturas.
Ja na paletizagao, é realizada a
organizacgéo das caixas, quando
saem dos TCAs, em pallets.

Corte e
Processo

O<:
o
32
®
®

Embalagem

K-

Embalagem
Secundaria e
Paletizacao

K-

Expedicao

Fonte: Da Autora, 2026.

carcagas para o setor de
cortes.

/V era realizado o
Congelamento

Era realizado o pré-
resfriamento de todas as
carcagas e miudos
produzidos. Também eram
selecionados e embalados
inteiros, moela, coragédo e
figado. Havia ainda, a
rependura das demais

Todos os produtos
provenientes dos
cortes recebiam sua
devida embalagem
primaria, podendo
esta ser bandeja,
envelope ou fardo.
Neste setor também

Rapido Individual
(Individually ~ Quick
Frozen: 1QF) de
alguns cortes em

especifico, a
depender da
demanda.

Na Expedicdo era realizado o
carregamento e a expedigdo de
todos os pedidos, por meio de oito
docas onde eram colocados os
caminhdes ou containers que
transportavam os produtos.
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3.2 Descrigao da rotina de estagio

A rotina de estagio seguiu sempre uma jornada de oito horas diarias,
variando entre inicio as quatro, cinco, seis e sete horas da manha, de acordo com
o respectivo setor. O estagio foi realizado na parte da Garantia da Qualidade,
sendo dividido entre os setores dentro da fabrica.

A Garantia da Qualidade é responsavel por assegurar a seguranga dos
alimentos produzidos em todas as etapas do processo realizado e esquematizado
acima, de maneira a certificar a sanidade dos produtos finais e garantir o

cumprimento das normas e exigéncias de mercado.

3.2.1 Plataforma e Sangria

Na plataforma, foi realizada a garantia do tempo minimo de jejum e o tempo
maximo de descanso das aves dentro dos caminhdes na area de espera, bem
como a verificagdo do uso de drogas veterinarias no Ponto Critico de Controle
Quimico — 1 (PCC 1Q), por meio de verificagdo do Boletim Sanitario do lote, do
cumprimento do prazo de caréncia dos medicamentos administrados e a inspegao
ante mortem, de todos os lotes que adentraram o abatedouro.

Além destas, foi monitorado o bem estar das aves, desde a temperatura e
umidade da area de espera até o momento da insensibilizagdo, a cada duas horas,
passando pela area de descarregamento e pendura das aves, e a qualidade da
sangria realizada, bem como os parametros ideais para esterilizagao das facas.

Também foram verificados os Procedimentos Sanitarios Operacionais
(PSO) da Escaldagem e da Sala de Pés, duas vezes por turno, verificando a
organizagao das salas, o fluxo, a ocorréncia de ndo conformidades visuais nos
produtos (como excesso de penas nas carcagas apds a depenagem e 0 excesso

de calos nos pés), bem como a ocorréncia significativa de doencas.

3.2.2 Escaldagem e Evisceragao
Nesta etapa eram assegurados a qualidade da depenagem, os parametros
corretos para esterilizadores, a vazado minima de agua para a lavagem das
carcacgas, bem como a correta evisceragao e inspec¢ao post mortem, sendo cada
um destes verificados a cada duas horas.
Foi realizada a verificagdo do PSO do setor de evisceragao, garantindo a

eficiéncia das maquinas, organizacao e higienizacao do setor, fluxo de produtos e
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o correto procedimento dos colaboradores. Na evisceracdo também foi realizado
o monitoramento do Ponto Critico de Controle Biolégico — 1 (PCC 1B), ultimo ponto

de revisao de carcacgas antes do pré-resfriamento.

3.2.3 Chiller

Neste setor produtivo se enontra o Chiller, equipamento utilizado com a
finalidade de promover o pré-resfriamento rapido das carcagas para valores
inferiores a 4°C e miudos até 7°C, garantindo niveis seguros do ponto de vista
microbiolégico. Esse processo ocorre por meio da imersdo em agua gelada,
frequentemente associada a renovagdo continua de &agua e borbulho,
assegurando a troca térmica eficiente entre o produto e o meio refrigerante.

Assim, durante a primeira fase no Chiller, a cada duas horas foram
avaliadas as temperaturas das carcacas, bem como as temperaturas e a vazao
da agua dos pré-chillers e chillers e inspegao visual dos frangos inteiros que séo
embalados, além do controle de absor¢cao de agua pelas carcacgas.

Ja na segunda fase, foi realizada a verificagao, também a cada duas horas,
da vazao dos mini-chillers e chiller de cortes parciais, inspegao visual dos miudos,
verificacdo das datas de fabricagao e validade presente nas embalagens. A cada
hora, foram monitoradas as temperaturas dos miudos e cortes parciais, além do

PSO do setor duas vezes por turno.

3.2.4 Corte e Processo
Na Sala de Cortes Piso Superior foram realizadas avaliacdes de todos os
cortes, ao menos duas vezes por turno (sendo a cada hora para os produtos de
exportagdo), para controle interno de qualidade visual, sendo os cortes:

e Asas; e Filezinho Sassami;

e Coxas; Leg Quatrter,

e Coxas e Sobrecoxas;

Meio das Asas;

e Coxinhas das Asas; Peito com Pele e Osso;

e Filé de Coxa e Sobrecoxa; Sobrecoxas.

o Filé de Peito;

Toda e qualquer ndo conformidade foi registrada nas planilhas de indice

de controle interno e repassada imediatamente para que a lideranga do setor



13

tomasse as devidas providéncias, sendo:
¢ Nao conformidades mecanicas (corte errado, presenca de peles ou
ossos indevidos, dentre outros): retorno para a linha inspecao,
sendo realizada a correcdo da nao conformidade manualmente
pelos colaboradores.
¢ Nao conformidades visuais (rasgados, hematomas, dentre outros):
repasse para produtos inferiores, como os destinados a industria,
por exemplo;
e Nao conformidades sanitarias (doengas, contaminacgao biliar, dentre
outros): destinados a producgao de racao.
Ja durante a segunda parte, foi realizado, a cada duas horas, o PSO do
setor, o controle de temperatura ambiente, de produtos e carcacas destinadas a
Carne Mecanicamente Separada (CMS), também o controle de temperatura e
tempo de esterilizacdo das facas utilizadas, bem como o controle da troca das
mesmas no intervalo correto. Nesta fase também foi realizado o Dripping Test
(Teste de Gotejamento) diariamente, buscando verificar a quantidade de agua
absorvida pela carcaga congelada durante o processo, garantindo que nao

ultrapasse o limite legal de 6%.

3.2.5 Corte e Embalagem

Durante o periodo de estagio neste setor foi realizada a conferéncia de
datas de todas as embalagens, o controle de temperatura ambiente e
temperatura dos produtos e inspecao visual dos cortes, todos a cada duas horas,
além do PSO duas vezes por turno.

Também foi verificado o Ponto Critico de Controle Biologico — 2 (PCC 2B),
sendo monitoradas as temperaturas de entrada de todos os produtos destinados
ao Congelamento Rapido Individual (/ndividually Quick Frozen: 1QF), bem como
a conferéncia das temperaturas internas das camaras e dos produtos apés a

saida destas.

3.2.6 Embalagem Secundaria e Paletizagao
Neste ponto foram monitoradas as temperaturas de entrada e saida de
todos os produtos nas Camaras de Atmosfera Controlada (TCA), bem como as

temperaturas dos mesmos e temperatura ambiente, a cada duas horas. Além
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disso, foram realizadas conferéncias das datas das etiquetas, correta

correspondéncia entre as identificacbes e integridade das embalagens
primarias, além do PSO, duas vezes por turno.

Na Paletizagdo também foi monitorado o Ponto Critico de Controle
Biolégico — 2, a cada hora, e o Ponto Critico de Controle Fisico — 1 (PCC — 1F),
a cada duas horas, afim de verificar a eficiéncia do funcionamento dos detectores

de metais, tanto para corpos estranhos ferrosos, quanto para aco e aluminio.

3.2.7 Expedigao
Na expedicao verificava-se, durante cada carregamento, a integridade

das caixas e filme contratil de cada um dos pallets, bem como a temperatura de
cada um dos mesmos ou caixas colocados dentro dos veiculos de transporte,
garantindo as seguintes temperaturas:

e Mercado Interno: maximo -12°C;

e Mercado Externo: maximo -18°C;

e Resfriados: de -1°C a 4°C (+/- 1°C).

e Carne Mecanicamente Separada ou Recuperada: maximo -18°C.

Desta forma, dentro da Nutriza Agroindustrial de Alimentos S/A sao
encontrados 4 Pontos Criticos de Controle onde a rigorosidade € indispensavel
para prevenir, eliminar ou reduzir a niveis aceitaveis os perigos fisicos, quimicos

ou biolégicos, como esquematizados abaixo:

Figura 3 — Fluxograma dos Pontos Criticos de Controle.

PCC 1Q PCC 1B PCC 2B PCC 1F

*Monitoramento, *Inspegao *Verificagdo das *Garantia da

por lote, das post mortem temperaturas auséncia de
drogas realizada em dos produtos corpos
veterinarias todas as antes da estranhos
utilizadas carcagas. entrada no nos

durante a vida Tuanel de produtos.
das aves. Congelamento.

Fonte: Da Autora, 2026.
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Além das responsabilidades supracitadas para cada setor em especifico,
no geral, foi garantido o cumprimento das normas de Boas Praticas de
Fabricacao (BPF), organizagao do setor, auséncia de aguas residuais, auséncia
de condensacao e descarte correto de produtos contaminados. Também foram
checados os pontos dentro da empresa que necessitavam de manutengao ou
melhoria, e realizada, antes de todos os turnos, a Barreira Sanitaria, garantindo
que os funcionarios seguiam as normas e realizavam a devida higienizacao
pessoal antes de entrar no setor produtivo.

Do mesmo modo, foi monitorado o Procedimento Padrao de Higienizagao
Pré-Operacional, tendo sido permitido o comego das operagdes apenas apos a
confirmacao dos monitores responsaveis. Além destes procedimentos, também
foi possivel acompanhar e realizar coletas e envio de amostras de produtos,

swabs e propés para analises microbiologicas e fisico-quimicas.

3.3 Resumo quantificado das atividades
O Resumo quantificado foi realizado com base nas atividades realizadas
durante o periodo de estagio na empresa Nutriza Agroindustrial de Alimentos S/A,

sendo relacionadas no quadro abaixo:

Quadro 2 — Horas de estagio curricular realizadas nos diferentes setores da empresa Nutriza
Agroindustrial de Alimentos durante o periodo de 04/08/2025 a 12/11/2025.

Setor Horas trabalhadas
Plataforma e Sangria 104
Escaldagem e Evisceragao 120
Chiller 1 80
Chiller 2 40
Corte e Processo 1 40
Corte e Processo 2 40
Corte e Embalagem 80
Secundaria e Paletizacao 80
Expedigao 80
Total 664

Fonte: Da Autora, 2026.
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4 DIFICULDADES VIVENCIADAS

Os conhecimentos adquiridos durante a graduagdo foram facilmente
associados a rotina encontrada na pratica, tendo sido rapida e descomplicada a
aplicacéo de conhecimentos gerais da Medicina Veterinaria e especificos da area
de Inspegéo Animal durante o estagio.

No entanto, foi desafiador se adaptar a rotina, principalmente considerando
a grande variagao de horarios entre os setores do abatedouro. Foi necessario
organizagao de forma a garantir o tempo suficiente de descanso, em especial para
os setores de inicio das operacdes as 04h da manha. Apdés um breve periodo de
adaptacao se tornou mais facil conciliar as atividades do estagio e pessoais.

Como sendo a primeira experiéncia de trabalho na area, foi inovador a
grande carga de conhecimento adquirida em massa em t&o pouco tempo, porém a
aprendizagem rapida tornou facil a compreensao e aplicagdo dos conhecimentos.

A principal dificuldade encontrada no trabalho em si foi a resisténcia de
alguns setores, principalmente em seguir as normas de BPF. Diante disso foi
possivel desenvolver bem a habilidade de relacionamento interpessoal e

argumentacgao, sendo notavel o crescimento nesta area.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

Considerando as experiéncias vividas e relatadas neste trabalho, o estagio
realizado na empresa Nutriza Agroindustrial de Alimentos S/A foi importante e
relevante para a formagao profissional, somando bastante ao conhecimento e me
permitindo ver na pratica aquilo que foi aprendido durante a graduacgao.

Com a rotina e vivéncia de fabrica foi possivel desenvolver bem os
conhecimentos adquiridos durante a graduagédo, sendo possivel observar a
realidade da pratica em paralelo com o descrito na teoria. E importante destacar o
olhar critico adquirido pela vivéncia de industria durante este periodo,
principalmente considerando a intengao de seguir carreira na area, confirmada apés
a realizacao do estagio.

Também foi notavel o desenvolvimento pessoal em vista da possibilidade de
se trabalhar com pessoas de caracteristicas distintas, em todos os tipos de

atividades, exigindo bem a rapida leitura de publico e adaptacéo.
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CAPITULO 2

ESTUDO DA APLICACAO DO PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE
OPERACIONAL E PRE-OPERACIONAL (PPHO) EM ABATEDOURO DE AVES —
RELATO DE CASO

APPLICATION OF THE STANDARD OPERATING AND PRE-OPERATIONAL HYGIENE
PROCEDURE (PPHO) IN A POULTRY SLAUGHTERHOUSE - CASE REPORT
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Adriana da Silva Santos?

Bruna Ramos dos Santos?

! Estudante de Medicina Veterinaria do Instituto Federal Goiano Campus Urutai.
Email: mikaelly.win@gmail.com;
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RESUMO

O Procedimento Padrao de Higienizagdo Pré-Operacional e Operacional (PPHO) visa a
padronizagdo das operagdes de higieniza¢do. Nos Abatedouros de Aves, a higiene ¢ um dos
fatores mais importantes para garantir a qualidade dos produtos. Partindo desse principio, ¢
importante que todo o procedimento padrao para esta higienizagao seja avaliado e validado. A
aplicacdo foi realizada por meio de Analise de Risco, Inspecdo Visual e Analises
Microbioldgicas. Todos os parametros pré-estabelecidos para a higienizagdo verificados foram
atendidos, tendo todos os pontos de coleta dentro do padrao, ndo sendo observados desvios
significativos nos ensaios realizados. O sistema demonstrou robustez e competéncia necessarias

para garantir condi¢des higi€nico-sanitarias adequadas.

Palavras-chave: Higienizagdo; Seguranca de Alimentos; Garantia da Qualidade.



18

ABSTRACT

The Standard Pre-Operational and Operational Hygiene Procedure (SOP) aims to
standardize hygiene operations. In poultry slaughterhouses, hygiene is one of the most
important factors in ensuring product quality. Based on this principle, it is important that the
entire standard procedure for this hygiene be evaluated and validated. The application was
carried out through Risk Analysis, Visual Inspection, and Microbiological Analyses. All pre-
established parameters for hygiene were met, with all sampling points within the standard, and
no significant deviations observed in the tests performed. The system demonstrated the

robustness and competence necessary to guarantee adequate hygienic and sanitary conditions.

Keywords: Hygiene; Food Safety;, Quality Assurance.
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INTRODUCAO

Uma parcela significativa das contaminagdes em produtos carneos ocorre devido ao
contato com biofilmes presentes nas superficies e instalagdes industriais. Segundo Carrascosa
(2021), “um biofilme ¢ uma associacdo de microrganismos irreversivelmente ligados a uma
superficie, contidos em uma matriz de substancia polimérica extracelular, o que representa um
desafio para as industrias alimenticias”. Devido a este fato, a higienizacdo adequada das
superficies e instalagdes se torna tdo necessaria.

O Procedimento Padrao de Higienizagdo Operacional e Pré-Operacional (PPHO) visa a
padronizagdo das operagdes de higienizacdo composta pelas etapas de limpeza e sanitizagao, de
forma a assegurar o adequado padrdao higiénico sanitario das instalagdes, equipamentos,
utensilios e materiais auxiliares de producdo (Brasil, 1997), favorecendo desta forma a
seguranga dos alimentos produzidos. A limpeza e sanitizacdo devem preparar o ambiente,
garantindo que o mesmo apresente condigdes sanitarias adequadas para a producdo dos
alimentos.

Partindo desse principio, ¢ importante que todo o procedimento padrdo para esta
higienizagao seja avaliado e validado, afim de assegurar a conformidade e fornecer a evidéncia
documentada de que tal limpeza resultard em um equipamento limpo e adequado para o uso
(RIISPOA, 2017). Portanto este trabalho visa apresentar um relato de caso sobre a Aplicagdo
do Procedimento Padrdo de Higienizacdo Operacional e Pré-Operacional em abatedouro de

aves, utilizando microrganismos indicadores e pesquisa de patdgenos.

CASUISTICA

Primeiramente, realizou-se a Analise de Risco de acordo com a Codex Alimentariux
Commission (2020), na qual ¢ definida a frequéncia da higienizag¢ao de areas, equipamentos e
utensilios do abate de aves considerando: Contaminacdo microbioldgica, Contato direto com
produto cru, Histérico de Desvios e Impacto na seguranga de Alimentos. Com base nessa
avaliacdo ¢ possivel definir a frequéncia e a intensidade adequadas das acdes de higienizagao.
Para tal, ¢ utilizada a Matriz de Risco, utilizando pontuagdo nos critérios apresentados no

Quadro abaixo:
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Quadro 1 — Sistema de pontuagdo utilizado para Analise de Risco.

Probabilidade de Contaminacgao (P)

Pontuacao Nivel Descricao
1 Baixo Area seca, sem contato com produto, baixo fluxo.
2 Médio Contato indireto com produto cru.
3 Alto Contato direto com carcaga crua, ambiente umido
4 Muito Alto Alta carga organica, presenga de sangue/visceras,

historico de desvios
Impacto na Seguranca de Alimentos (I)

1 Baixo Impacto apenas visual

2 Médio Pode afetar a qualidade/ shelf life

3 Alto Pode comprometer a seguranca do alimento
4 Muito Alto Risco direto a saude

Fonte: Codex Alimentarius Commission, 2014.

Desta maneira, a Classificacao do Risco ¢ dada a partir do calculo abaixo, considerando

a correspondéncia da frequéncia de higieniza¢cdo adequada, representado no Quadro 2:

Risco=P x1

Quadro 2 — Determinagdo da Frequéncia de Higienizagdo Adequada de acordo com a Classificacdo de Risco.

Classificacio do Risco
Risco Classificacao Frequéncia de Higienizacdo Adequada
1-4 Baixo Semanal ou conforme necessidade
5-8 Médio Diaria
9-12 Alto A cada turno
13-16 Critico Entre lotes, paradas e/ou sempre que necessario

Fonte: Codex Alimentarius Commission, 2014.

Como apresentado, cada ponto recebe avaliagdo seguindo dois principais critérios
técnicos, sendo eles a Probabilidade de Contaminacdo e o Impacto na Seguranca de Alimentos.
Partindo deste raciocinio ¢ possivel determinar qual a frequéncia na qual a higienizagdo deve
ser realizada, considerando a Classificagdo pela Matriz de Risco.

Tendo em vista a dificuldade de se realizar coletas de swabs em todos os pontos do
abatedouro, ¢ possivel representar fielmente a fabrica, analisando em uma escala menor a
propor¢ao do todo, de maneira que o processo seja avaliado de ponta a ponta.

Considerando a carga microbiologica e a sujidade depositada durante o processo em
cada setor, a higieniza¢do no abatedouro de aves ¢ realizada nos setores entre turnos. Sendo
assim, os pontos foram selecionados de maneira que representam o todo e correspondem ao

risco maximo do processo dentro de cada area da fabrica. Desta maneira, temos o Quadro 3:
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Quadro 3 - Pontos de Coleta selecionados nos diferentes setores do abatedouro de aves com classificagdo de

risco baseada na Probabilidade de Contaminagéo (P) e Impacto na Seguranga de Alimentos (I).

envelopadeiras

Esteira de alimentagdo do girofreezer — IQF 01

Esteira de alimenta¢cdo da multicabegal — IQF 02

Ralo da Sala de Cortes — Piso Inferior

Setor Ponto de Coleta P | I | Risco
Barreira Luvas 313 9
Sanitaria Mao do funcionario 1)1 1
Sangria Disco de Corte do Sangrador 01 4 | 4 16

Dedo da depenadeira 3 — Linha 1 312 6

Escaldagem Dedo da depenadeira 1 — Linha 1 312 6
Dedo da depenadeira 3 — Linha 1 312 6

Extratora de Cloaca — Linha 1 414 16

Mesa de repasse de moela — Linha 1 4 | 4 16

Evisceracao Abridora de Abdomen — Linha 2 414 16
Extratora de Papo e Traqueia — Linha 2 4 |4 16

Eventradora — Linha 1 4 |4 16

Chiller Chiller 1 312 6
Gancho da norea de Rependura — Linha 1 311 3

Esteira de Rependura — Linha 2 312 6

Pré- Mesa — Embalagem de Coragdo 212 4
Resfriamento Chiller Coracio 312 6
Chiller de Cortes Parciais 312 6

Piso da Sala de Pré-resfriamento 1|3 3

Calha de Frango — Linha de Cone 312 6

Esteira de rependura de carcaga para corte automatico 02 | 3 | 2 6

Esteira de meio e coxinha da asa — corte automatico3e4 | 3 | 2 6

pcrjcc))(iZseo Esteira de meio da asa Exportagao 312 6
Esteira de rependura Front Half — 04 312 6

Esteira de repasse de fil¢ de peito — 02 312 6

Parede da Sala de Cortes — Piso Superior 1|3 3

Esteira de embalagem de coxa e sobrecoxa desossada 2 11 2

Esteira de alimentagdo da envelopadeira de peito com osso | 3 | 2 6

Silo de cortes para bandejas — multicabegal 313 9

Esteira de embalagem de filé de peito exportagao 2 11 2

Corte e Esteira de embalagem de leg quarter 21 2
embalagem Esteira aérea de alimentagdo de coxa e sobrecoxa para 3 6
3 9

3 6

1 3

2 2

Esteira de embalagem de filé de peito exportagdo

—_ W N W N

Fonte: Da autora, 2026.
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Ap6s a determinacdo dos pontos a serem avaliados, foi realizada a certificagdo visual da
higienizagdo, pelos monitores da Garantia da Qualidade. Nesta etapa foram verificadas a
auséncia de sujidades visiveis, residuos organicos, odores e umidades excessiva nas superficies
higienizadas.

Esta etapa ¢ realizada todos os dias apds a Higienizacdo Pré-Operacional. Os monitores
da qualidade sdo responsdveis por garantir a higiene visual das superficies e instalagoes.
Somente apds essa fase, e a aplicacdo de sanitizante, ¢ autorizado o inicio das operacdes de
abate. Apo0s a certificagdo visual, foram realizadas coletas de hastes plasticas do tipo swab em

todos os 35 pontos. Em cada ponto foram realizadas 4 coletas:

e Antes (A) da Higienizacdo Operacional (O);

e Apo6s (D) a Higienizacao Operacional (O);

e Antes (A) da Higienizagdo Pré-Operacional (PO);
e Apo6s (D) a Higienizacao Pré-Operacional (PO).

Desta maneira totalizaram-se 140 amostras coletadas, distribuidas durante uma semana,
como esquematizado no Quadro 4.

A pesquisa de Salmonella spp. foi determinada em diferentes etapas do processo —
desde operagdes iniciais de processamento até a fase final de embalagem — buscando os pontos
mais criticos e de maior contato com os produtos, possibilitando analisar potenciais rotas de
contaminag¢do deste patdgeno naturalmente presente no organismo das aves.

J& as amostras de ralos, pisos, paredes e a mao do funciondrio foram determinadas para
a pesquisa da presenga de Listeria monocytogenes, a fim avaliar o ambiente de processamento
e 0s potenciais caminhos de disseminagdo deste microorganismo, devido as suas caracteristicas
epidemioldgicas e ecologicas, que apresenta elevada capacidade de persisténcia em ambientes
industriais imidos, formagao de biofilmes e sobrevivéncia prolongada em superficies inertes.

Os demais pontos foram definidos para a pesquisa de Enterobactérias e Mesoéfilos
devido ao fato de entrarem em contato direto com produtos e serem locais ideais para
proliferacdo bacteriana e formagao de biofilmes devido a retencdo frequente de dgua, gordura,
sangue ou residuos organicos.

A selecao de pontos e suas respectivas andlises foi estruturada de maneira a contemplar
diferentes setores da linha produtiva — desde areas iniciais até as etapas finais — permitindo
avaliar a evolucdo da carga microbiana ao longo do processo e identificar se as possiveis fontes

de contaminagdo sdo devidamente higienizadas.
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Quadro 4 - Distribui¢do das coletas antes (A) e ap6s (D) Higienizagdo Pré-Operacional (PO) e Operacional (O).

Data
(Nov/2025)

Patdégenos
Procurados

Ponto de Coleta

Quantidade de
Amostras

PO [0)

A/D/A|D

04

Mesofilos e
Enterobactérias

Disco de Corte do Sangrador 01

Dedo da Depenadeira 3 — Linha 1

Extratora de Cloaca — Linha 1

Mesa de repasse de moela — Linha 1

Abridora de Abddémen — Linha 2

Extratora de Papo e Traqueia — Linha 2

Gancho da norea de Rependura — Linha 1

05

Mesofilos e
Enterobactérias

Esteira de Rependura — Linha 2

Mesa — Embalagem de Coracdo

Chiller Coragao

Chiller de Cortes Parciais

Calha de Frango — Linha de Cone

Esteira de rependura de carcaca para corte
automatico 02

Esteira de meio e coxinha da asa — corte
automatico 3 e 4

06

Mesofilos e
Enterobactérias

Esteira de meio da asa Exporta¢do

Esteira de rependura Front Half — 04

Esteira de repasse de fil¢ de peito — 02

Esteira de embalagem de coxa e sobrecoxa
desossada

Esteira de alimentagdo da envelopadeira de peito
com 0SS0

Silo de cortes para bandejas — multicabegal

Esteira de embalagem de filé de peito exportagao

07

Mesofilos e
Enterobactérias

Esteira de embalagem de leg quarter

Esteira aérea de alimentagao de coxa e sobrecoxa
para envelopadeiras

Esteira de alimentacdo do girofreezer — IQF 01

Esteira de alimentacdo da multicabecal — IQF 02

Luvas

Listeria
monocytogenes

Piso da Sala de Pré-resfriamento

Parede da Sala de Cortes — Piso Superior

08

Listeria
monocytogenes

Ralo da Sala de Cortes — Piso Inferior

Mao do funcionario

Salmonella spp

Dedo da depenadeira 1 — Linha 1

Dedo da depenadeira 3 — Linha 1

Eventradora — Linha 1

Chiller 1

Esteira de embalagem de fil¢ de peito exportagdo

Volume total de amostras

140

Fonte: Da autora, 2026.
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As amostras foram coletadas nos pontos definidos, utilizando haste plastica do tipo
swab, estéril e umedecida em diluente, com 4rea de coleta de 10 cm? da superficie, a serem
coletadas seguindo o padrao de varredura em zig-zag, de acordo com a ISO 18593, conforme

representada em escala 1:1 na Figura 1.

Figura 1 — Representacdo grafica em tamanho real do método de coleta adotado.

Fonte: ISO 18593, 2018.

ApOs as coletas, as amostras foram devidamente embaladas e enviadas ao Laboratério
de Microbiologia responsavel pelas analises microbiologicas internas do abatedouro de aves.

Resultados do laboratorio - Apds os ensaios, o Laboratorio de Microbiologia parceiro
encaminhou os laudos para a Garantia da Qualidade do abatedouro de aves. As andlises geraram
os resultados esquematizados no Anexo 1.

Como critérios de aceitacdo foram consideradas a limpeza visual das superficies
analisadas, de acordo com a Portaria n® 210/1998 — MAPA (anélise feita no momento da coleta,
antes da realizacdo do swab) e resultados microbiologicos dentro dos limites estabelecidos
conforme aos padrdes estabelecidos pelas IN n° 161/2022, IN n° 313/2024 — ANVISA e RDC
n® 724/2022 — ANVISA.

Os parametros tomados como base, de acordo com as normas supracitadas, foram:

e Contagem total de Meséfilos: <1,0x10> UFC/cm?;
e Contagem de Enterobactérias: <1,0x10' UFC/cm?;
e Pesquisa de Salmonella spp.: Ausencia em 25g;

e Listeria monocytogenes: Auséncia

DISCUSSAO

Durante este estudo, ndo foram observadas alteragdes significativas em nenhum dos
pontos coletados. Desta maneira, ao analisar os resultados em compara¢do com os padrdes

determinados como base, ¢ notavel a eficiencia da higienizagdo. Assim, os resultados obtidos
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sdo de grande valia, visto que garantem o Procedimento Padrao de Higienizagdo Operacional e
Pré-Operacional da planta avaliada. Porém, os mesmos nao anulam a necessidade de se realizar
tal verificagao periodicamente, considerando a grande importancia deste procedimento para a
seguranga alimentar das operacdes (ICMSF, 2002).

As operagdes de limpeza e sanitiza¢ao na industria de alimentos sdo fundamentais para
assegurar um controle higiénico sanitario dos alimentos e a qualidade do produto final. De
acordo com o Grupo Europeu de Engenharia e Projeto Sanitario (EHEDG, 2016), “a limpeza
fisica, quimica e bioldgica ¢ pré-requisito para a seguranga de alimentos. [...] Portanto, tanto os
equipamentos de processo quanto os auxiliares necessitam de limpeza efetiva e regular, com ou
sem desinfecg¢ao, para garantir o controle de tais perigos e para prevenir a contaminacao cruzada
dos produtos alimenticios”.

Nos Abatedouros de Aves, a higiene ¢ um dos fatores mais importantes para garantir a
qualidade do que ¢ entregue ao consumidor. Todo procedimento voltado ao controle,
eliminagcdo ou redugdo de perigos € que minimize os riscos de transmissdao de agentes
causadores de doengas, faz parte do processo de higienizagdo. Sabendo que uma infinidade de
patdgenos e substancias podem contaminar os produtos da industria alimenticia, a garantia da
qualidade da limpeza das superficies e objetos envolvidos no processo ¢ parte essencial para
que o setor produtivo funcione corretamente (CENTENO, 2025).

Desta forma, como assegura o Codex (2020), ¢ importante que as unidades frigorificas
de aves testem, monitorem e validem os processos de higienizagdo em execug¢do, levantando
evidéncias que atestem que todos os equipamentos e as superficies do ambiente fabril estao
constantemente limpos, sem a presenca de residuos quimicos e/ou microbianos, além de
sujidades a niveis aceitdveis, para demonstrar que sdo capazes de controlar perigos relevantes
e, depois, verificadas continuamente para assegurar que permanecem eficazes. Em ambientes
de alto risco microbiologico, como abatedouros de aves, isso implica monitoramento
sistematico e revisao quando houver resultados insatisfatorios.

Ainda, segundo EHEDG (2016), “dentro de uma politica de revalidacao (incluindo a
frequéncia de revalidagdo), os fabricantes de alimentos devem planejar a validacdo de limpeza
de uma maneira que ira garantir a conformidade regulamentar e que a segurancga alimentar e
qualidade nao sejam comprometidos. Deve haver revalidagao periddica, bem como apos a
revalidacdo do equipamento, do processamento de alimentos e alteracdes do programa de
limpeza. [...] A revalidagdo periddica deve ser realizada para avaliar alteragcdes de processo e
equipamento (por exemplo, degradacdo, decomposi¢do) que podem ocorrer ao longo de um

periodo de tempo”.
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Partindo deste ponto, caso a validacdo da higienizacdo demonstrasse resultados
microbioldgicos insatisfatérios, a literatura internacional recomenda a adogdo imediata de agdes
corretivas, investigacdo da causa raiz da ndo conformidade, reavaliacdo dos programas de
autocontrole e do plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, revisdo e
modificacdo dos procedimentos sanitarios e posterior revalidagdo microbiologica (USDA,
2024), visando restabelecer o controle do processo e garantir a inocuidade do produto.

Portanto, mesmo os resultados negativos nos garantem a necessidade de se manter a
verifica¢do da eficiéncia da Higienizagdo em Plantas Frigorificas de maneira regular e rotineira.
O RIISPOA (2017) implica o monitoramento continuo e revisdo para manter o controle
sanitario, alinhado aos principios do Codex (2020), tornando assim totalmente indispensavel a
reavaliagdo periodica, com base em dados de verificagao microbiologica.

Na unidade frigorifica avaliada, os pontos selecionados integram o programa rotineiro
de verificacao da higienizacdo, no qual sdo realizadas coletas semanais de amostras por meio
de swab, sempre apds a execucdo da Higienizagdo Pré-Operacional, totalizando 35 amostras
por semana. No presente estudo, com o objetivo de promover uma avaliacdo mais robusta da
eficiéncia dos Procedimentos Padrao de Higienizacdo Pré-Operacional e Operacional (PPHO),
foi adotada uma estratégia de amostragem ampliada, sendo coletado um nimero de amostras
equivalente a quatro vezes o volume normalmente empregado no monitoramento de rotina,
permitindo uma analise mais criteriosa da efetividade dos procedimentos de limpeza e
sanitiza¢ao aplicados na unidade.

Doravante, ¢ notavel a importancia de protocolos que estabelecem um padrdo para a
Higienizagdo em Abatedouros de Aves. Protocolos devidamente elaborados estabelecem
critérios técnicos para selecdo de detergentes e sanitizantes, concentracdo, tempo de contato,
frequéncia de aplicagdo, procedimentos de desmontagem de equipamentos e métodos de
verificagdo da eficacia. Sua aplicacdo sistematica assegura padronizagdo operacional,
rastreabilidade das acdes executadas e conformidade com os programas de autocontrole e com
os principios do Codex (2020). Tais protocolos contribuem para a manuten¢ao das condi¢des
higiénico-sanitarias das superficies de contato, reduzindo o risco de veiculacdo de patdgenos
importantes em satde publica, como Salmonella spp. e Listeria monocytogenes (OMS, 2015).

A auséncia ou aplicagdo inadequada desses procedimentos pode resultar em falhas no
controle preventivo, aumento da carga microbiana ambiental e comprometimento da seguranga
do alimento. Por outro lado, quando validados e continuamente verificados por meio de
monitoramento microbioldgico, os protocolos de higienizagdo funcionam como barreira efetiva

dentro do sistema de gestdo da seguranga de alimentos, promovendo protecao ao consumidor,
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conformidade regulatoria e sustentabilidade produtiva. Assim, a existéncia e aplicagdo rigorosa
de protocolos de higienizacao ndo representam apenas exigéncia normativa, mas medida técnica
indispensavel para o controle de perigos microbioldgicos e para a manuteng¢ao da qualidade
sanitdria ao longo de toda a cadeia produtiva (SIMOES et. al., 2010).

Nao obstante, o ambiente de processamento avicola caracteriza-se por elevada carga
organica, umidade constante e intensa manipulacdo de carcagas e equipamentos, fatores que
favorecem a sobrevivéncia e disseminacao de microrganismos patogénicos e deteriorantes,
tornando a implementacdo de protocolos estruturados de limpeza e sanitizagdo essencial para
reduzir a carga microbiana ambiental, minimizar a formacdo de biofilmes e prevenir a
contaminag¢ao cruzada entre lotes e etapas do processo.

Igualmente, a eficacia deste processo esta diretamente relacionada a qualificacdo técnica
dos profissionais responsaveis por sua execu¢do, monitoramento e verificacdo. Ainda que os
procedimentos estejam devidamente estruturados e validados, sua efetividade depende da
correta aplicacdo pratica, da interpretacdo adequada dos resultados microbiologicos e da adogao
oportuna de acdes corretivas quando necessario. Nesse sentido, a capacitacdo continua da
equipe constitui elemento estratégico para a manutengdo do controle sanitario do processo.

Erros na execucdo de qualquer das etapas podem comprometer a confiabilidade dos
dados, gerar falsas interpretagdes e mascarar falhas sanitarias, colocando em risco a seguranca
do alimento produzido. Além do dominio técnico-operacional, profissionais capacitados sao
capazes de reconhecer fatores que interferem na eficacia da higienizagdo, como formagao de
biofilmes, falhas na dilui¢do de sanitizantes, tempo de contato inadequado e desenho sanitario
deficiente dos equipamentos. Essa percepcao critica permite atuagdo preventiva e contribui para

a melhoria continua do sistema de seguranca de alimentos.

CONCLUSOES

Sob a perspectiva da Medicina Veterindria aplicada a Inspe¢do de Produtos de Origem
Animal, a avaliacdo periodica do PPHO ndo apenas comprova a eficiéncia do processo, mas
consolida uma cultura de monitoramento continuo ¢ melhoria sistematica, indispensavel em
ambientes de alta complexidade microbioldgica como abatedouros de aves. Assim, a aplicacao
e analise estruturada do protocolo de higienizagdo, neste caso, permite considerar o mesmo
validado e configura ferramenta estratégica para manuten¢do da inocuidade dos alimentos e

para o monitoramento sanitario do abatedouro de aves.



28

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Secretaria de Defesa
Agropecudria/Departamento de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal. Decreto n® 9.013, de
29 de marco de 2017 (RIISPOA). Regulamento da Inspe¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 2017.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n° 368, de 04 de setembro de
1997. Estabelece requisitos para a inspe¢do sanitaria de produtos de origem animal. Diario

Oficial da Unido, Brasilia, DF, 08 de setembro de 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n° 210, de 10 de novembro de
1998. Estabelece condigdes para o controle sanitario e de qualidade no abate de aves e seus

produtos. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, DF, 26 de novembro de 1998.

BRASIL. Ministério da Satde/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Instruc¢io
Normativa n° 161, de 01 de julho de 2022. Estabelece os padrdes microbioldgicos dos

alimentos. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, DF, 06 jul. 2022. Edi¢do, 126, Secao 1, p. 235.

BRASIL. Ministério da Satide/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolu¢do - RDC n°
724, de 01 de julho de 2022. Dispde sobre os padrdes microbioldgicos dos alimentos e sua

aplicagdo.. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 06 jul. 2022. Edi¢ao, 126, Se¢ao 1, p. 205.

BRASIL. Ministério da Satide/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/Diretoria Colegiada.
Instrucdo Normativa n° 313, de 04 de setembro de 2024. Estabelece padroes microbiologicos

para alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 05 set. 2024. Edi¢ao 172, Secao 1, p. 70.

CARRASCOSA, C.; RAHEEM, D.; RAMOS, F.; SARAIVA, A.; RAPOSO, A. Microbial
Biofilms in the Food Industry — A Comprehensive Review. International Journal of
Environmental = Research and  Public Health, fev  2021. Disponivel em:

https://pme.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC7922197/. Acesso em: 05, fev 2026.

CENTENO, T. T. F; et. al. BIOFILMES ASSOCIADOS A INDUSTRIA DE CARNES E
LATICINI. IV Simposio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2025.. Disponivel em:



29

https://share.google/wxikZO8uxgWetOGmN. Acesso em: 07, fev 2026.

CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. Principles and Guidelines for the Conduct of
Microbiological Risk Assessment (CAC/GL 30-1999). Rome: FAO/WHO. CXC 1-1969, Rev.
2020. Disponivel em: https://www.fao.org. Acesso em: 26 fev. 2026.

European Hygienic Engineering and Desing Group. VALIDACAO DE LIMPEZA NA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS - PRINCiPIOS GERAIS. EHEDG Guidelines, Doc 45 —
Parte 1, abr 2016.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS (ICMSF). Microorganisms in Foods 7: Microbiological Testing in Food Safety
Management. New York: Springer, 2002.

ISO 18593: Microbiology of the food chain — Horizontal methods for surface sampling.
International Organization for Standardization, Edition 2, 2018. Disponivel em:

https://www.iso.org/standard/64950.html. Acesso em: 26, fev 2026.

ORGANIZACAO MUNDIAL DE SAUDE (OMS). Foodborne Disease Burden Epidemiology
Reference Group (FERG): Global Estimates of Foodborne Diseases. Geneva: OMS, 2015.

SIMOES, M.; SIMOES, L.C.; VIEIRA, M.J. A review of current and emergent biofilm
control strategies. LWT - Food Science and Technology, 43, 573-583, 2010.

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE (USDA). Food Safety and
Inspection Service. HACCP Validation. Washington, DC: FSIS, 2024. Disponivel em:

https://www.fsis.usda.gov/inspection/compliance-guidance/haccp/haccp-validation. Acesso em: 26

fev. 2026.

USDA. Food Safety and Inspection Service. FSIS Directive 5000.1 — Verifying an
Establishment's Food Safety System. Washington, DC, 2025. Disponivel em:
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/5000.1 Acesso em: 26 fev. 2026.



30

GLOSSARIO

Leg Quarter. ou “quarto de perna", € um corte de frango que engloba a coxa, a
sobrecoxa e uma parte do dorso, formando um quarto da ave inteira. E uma peca
econdmica, saborosa e de carne escura, muito utilizada em assados e exportagoes,

principalmente para os Estados Unidos da América.

Dripping Test. ou teste de gotejamento, € um método utilizado para determinar a
quantidade de agua absorvida (degelo) em carcacgas de frango congeladas. Ele verifica
se o frango absorveu mais de 6% de agua no resfriamento, limite estabelecido pela

legislacao brasileira, garantindo a qualidade e evitando fraudes.

Individually Quick Frozen (IQF): ou Congelamento Rapido Individual, € uma
tecnologia industrial que congela alimentos pequenos um a um, a temperaturas de -
30°C a -40°C. Isso impede a formagédo de grandes cristais de gelo, preservando a
textura, sabor e nutrientes, além de evitar que os itens grudem uns aos outros dentro

do pacote.

Shelf Life: ou "tempo de prateleira", € o periodo de vida util de um produto, desde sua
fabricagao até o vencimento, durante o qual ele permanece seguro, com qualidade e
caracteristicas sensoriais (sabor, cor, textura) inalteradas. E uma métrica crucial de
gestao para evitar desperdicios, garantir a seguranca alimentar e definir o prazo de

validade.

Front Half. maquinario pertencente a JBT Marel Corporation, € um sistema
automatizado de desossa e filetagem de "parte frontal" (peito/carcaga superior) de
frango. A maquina recebe a parte frontal do frango, realizando operagbes automaticas

para separar o filé (peito), a gordura e 0 0sso.



Resultados Laboratoriais das Analises realizadas para as amostras antes (A) e apos (D) a Higienizagdo Pré-

ANEXO 1

Operacional (PO) e Operacional (O).
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Ponto de Coleta Coleta Patdgeno Resultados
A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
b Mesofilos 4,0x10° UFC/cm?
Disco de Corte do Sangrador Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
01 A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
D Mesofilos 6,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
A Mesofilos 7,0x10! UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
D Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Dedo da Depenadeira 3 — Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Linha 1 A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
b Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
D Mesg')ﬁlos <i ,gx } gg UFg cmz
. Enterobactérias <1,0x10"° UFC/cm
Extratora de Cloaca — Linha 1 R Mesofilos <1.0x10° UFC/em?
o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
D Mesofilos 7,2x10' UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
b Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Mesa de repasse de moela — Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Linha 1 A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
D Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
b Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Abridora de Abdomen — Linha Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
2 A Mesofilos 4,0x10° UFC/cm?
0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
b Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Extratora de Papo ¢ Traqueia — | oy | Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Linha 2 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
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Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos 2,7x10' UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Gancho da norea de Rependura Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
—Linha 1 Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos 7,6x10! UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos 8,1x10! UFC/cm?

PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

. . Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Esteira de Rependura — Linha 2 Mesofilos <4.0x10° UFC/om>
o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Mesa — Embalagem de Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Coracdo Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos 1,8x10! UFC/cm?

Enterobactérias 1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos 1,4x10' UFC/cm?

Chiller Coracio Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos 5,8x10' UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos 9,0x10° UFC/cm?

o - 0 )

Chiller de Cortes Parciais Enﬁr‘;lz)zgzltszlas 71’ ’62()(11001 I};FCCx:cmn;
o Enterobactérias 1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos 1,5x10' UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Calha de Frango — Linha de PO Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Cone Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
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Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias 4,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Esteira de rependura de carcaga Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
para corte automatico 02 Meséfilos <1,0x10° UFC/cm?
0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos 1,5x10' UFC/cm?
Esteira de meio ¢ coxinha da Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
asa — corte automatico 3 ¢ 4 Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Esteira de meio da asa Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Exportagdo Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Esteira de rependura Front Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Half— 04 Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Esteira de repasse de filé de Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
peito — 02 Mesoéfilos <1,0x10° UFC/cm?
o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
Esteira de embalagem de coxa PO Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
e sobrecoxa desossada Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
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Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Esteira de alimentacdo da MGS()ﬁlQS. 2,3x1 OIOUFC/cmZZ
envelopadeira de peito com Enterob’acterlas <1,0x1 00 UFC/ (:m2
0550 Mesoﬁlos‘ <1,0x10"° UFC/cm

0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos 6,9x10' UFC/cm?

Silo de cortes para bandejas — Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
multicabecal Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <4,0x10° UFC/cm?

Esteira de embalagem de filé Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
de peito exportagdo Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Esteira de embalagem de leg Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
quarter Mesofilos 7,0x10° UFC/cm?

0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

., . . Mesofilos 2,6x10' UFC/cm?
Esteira acrea ie alimentagdo de Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
COX:;VZ?ngZZEZSam Meséﬁlos. <1,0x10° UFC/cm?

o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?

Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?

Esteira de alimentacio do PO Mesobfilos <1,0x10° UFC/cm?
girofreezer — IQF 01 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
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b Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
D Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
D Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Esteira de alimentagao da Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
multicabegal — IQF 02 A Mesoéfilos <1,0x10° UFC/cm?
0 Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
b Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
PO Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
D Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Lavas Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
A Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
o Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
D Mesofilos <1,0x10° UFC/cm?
Enterobactérias <1,0x10° UFC/cm?
PO A | L. monocytogenes Auséncia
Piso da Sala de Pr¢- D | L. monocytogenes Auséncia
resfriamento 0 A | L. monocytogenes Auséncia
D | L. monocytogenes Auséncia
PO A | L. monocytogenes Auséncia
Parede da Sala de Cortes — Piso D | L. monocytogenes Auséncia
Superior 0 A | L. monocytogenes Auséncia
D | L. monocytogenes Auséncia
PO A | L. monocytogenes Auséncia
Ralo da Sala de Cortes — Piso D | L. monocytogenes Auséncia
Inferior 0 A | L. monocytogenes Auséncia
D | L. monocytogenes Auséncia
PO A | L. monocytogenes Auséncia
~ S D | L. monocytogenes Auséncia
Mao do funcionario -
0 A | L. monocytogenes Ausenqa
D | L. monocytogenes Auséncia
PO A | Salmonella spp. Auséncia
Dedo da depenadeira 1 — Linha D | Salmonella spp. Auséncia
1 0 A | Salmonella spp. Auséncia
D | Salmonella spp. Auséncia
PO A | Salmonella spp. Auséncia
Dedo da depenadeira 3 — Linha D | Salmonella spp. Auséncia
1 0 A | Salmonella spp. Auséncia
D | Salmonella spp. Auséncia
Eventradora — Linha 1 PO A Salmonella spp. Ause:tnc%a
D | Salmonella spp. Auséncia
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0 A | Salmonella spp. Auséncia
D | Salmonella spp. Auséncia
A | Salmonella spp. Auséncia
PO .
. D | Salmonella spp. Auséncia
Chiller 1 =
0 A | Salmonella spp. Auséncia
D | Salmonella spp. Auséncia
PO A | Salmonella spp. Auséncia
Esteira de embalagem de fil¢é D | Salmonella spp. Auséncia
de peito exportacao A | Salmonella spp. Auséncia
O ~
D | Salmonella spp. Auséncia

Fonte: Da Autora, 2026.
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ANEXO 2

INSTRUCOES PARA SUBMISSAO DE ARTIGOS

Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia
(Brazilian Journal of Veterinary and Animal Sciences)

Politica Editorial

O periddico Arquivo Brasileiro de Medicina Veterindria e Zootecnia (Brazilian Journal of
Veterinary and Animal Science), ISSN 1678-4162 (on-line), ¢ editado pela FEPMVZ Editora,
CNPJ: 16.629.388/0001-24, e destina-se a publicacdo de artigos cientificos sobre temas de
medicina veterinaria, zootecnia, tecnologia e inspecdo de produtos de origem animal,
aquacultura e areas afins.

Os artigos encaminhados para publicacdo sdo submetidos a aprova¢do do Corpo Editorial,
com assessoria de especialistas da area (relatores). Os artigos cujos textos necessitarem de
revisdes ou correcoes serdo devolvidos aos autores. Os aceitos para publicacdo tornam-se
propriedade do Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia (ABMVZ) citado
como Arq. Bras. Med. Vet. Zootec.. Os autores sdo responsaveis pelos conceitos e informagdoes
neles contidos. Sdo imprescindiveis originalidade, ineditismo e destinacdo exclusiva ao
ABMVZ.

Reproducio de artigos publicados

A reprodugdo de qualquer artigo publicado ¢ permitida desde que seja corretamente
referenciado. Nao ¢ consentido o uso comercial dos resultados.

A submissdo e tramitacdo dos artigos ¢ feita exclusivamente on-line, no endereco
eletronico <http://mc04.manuscriptcentral.com/abmvz-scielo>.

Nao serdo fornecidas separatas. Os artigos encontram-se disponiveis no enderego
www.scielo.br/abmvz

Orientacoes Gerais
» Toda a tramitacdo dos artigos ¢ feita exclusivamente pelo Sistema de Publicacdo on-line

do Scielo — Scholar One, no endereco
http://mc04.manuscriptcentral.com/abmvz-scielo sendo necessario o cadastramento no
mesmo.

= Toda a comunicagdo entre os diversos autores do processo de avaliacao e de publicagao
(autores, revisores e editores) sera feita apenas de forma eletronica pelo Sistema, sendo
que o autor responsavel pelo artigo serd informado automaticamente por e-mail sobre
qualquer mudanga de status do mesmo.

» Fotografias, desenhos e gravuras devem ser inseridos no texto e quando solicitados pela
equipe de editoragdo também devem ser enviados, em separado, em arquivo com
extensao JPG, em alta qualidade (minimo 300dpi), zipado, inserido em “Figure or Image”
(Step 2).

= E de exclusiva responsabilidade de quem submete o artigo certificar-se de que cada um
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dos autores tenha conhecimento e concorde com a inclusdo de seu nome no texto submetido.
O ABMVZ comunicard a cada um dos inscritos, por meio de correspondéncia eletronica,

a participagdo no artigo. Caso um dos produtores do texto ndo concorde em participar
como autor, o artigo serd considerado como desisténcia de um dos autores e sua
tramitagdo encerrada.

Comité de Etica

E indispensavel anexar copia, em arquivo PDF, do Certificado de Aprovagio do Projeto da
pesquisa que originou o artigo, expedido pelo CEUA (Comité de Etica no Uso de Animais)
de sua Instituicao, em atendimento a Lei 11794/2008. O documento deve ser anexado em
“Ethics Conmitee” (Step 2). Esclarecemos que o nimero do Certificado de Aprovacao do
Projeto deve ser mencionado no campo Material e Métodos.

Tipos de artigos aceitos para publicac¢io:

Artigo cientifico

E o relato completo de um trabalho experimental. Baseia-se na premissa de que os
resultados sdo posteriores ao planejamento da pesquisa.

Secdes do texto: Titulo (portugués e inglés), Autores e Afiliacdo (somente na “Title Page”

— Step 2), Resumo, Abstract, Introdugdo, Material ¢ Métodos, Resultados, Discussao (ou

Resultados e Discussao), Conclusdes, Agradecimentos (quando houver) e Referéncias.
O numero de paginas ndo deve exceder a 15, incluindo tabelas, figuras e Referéncias.
O ntimero de Referéncias ndo deve exceder a 30.

Relato de caso

Contempla principalmente as areas médicas em que o resultado ¢ anterior ao interesse de
sua divulgacdo ou a ocorréncia dos resultados nao ¢ planejada.

Secdes do texto: Titulo (portugués e inglés), Autores e Afiliagdo (somente na “Title Page”
- Step 2), Resumo, Abstract, Introdu¢do, Casuistica, Discussdo e Conclusdes (quando
pertinentes), Agradecimentos (quando houver) e Referéncias.

O ntmero de paginas ndo deve exceder a dez, incluindo tabelas e figuras. O

numero de Referéncias ndo deve exceder a 12.

Comunicacao

E o relato sucinto de resultados parciais de um trabalho experimental digno de publicagio,
embora insuficiente ou inconsistente para constituir um artigo cientifico. Se¢des do
texto: Titulo (portugués e inglés), Autores e Afiliagdo (somente na “Title Page” - Step 2).
Deve ser compacto, sem distingdo das se¢des do texto especificadas para “Artigo
cientifico”, embora seguindo aquela ordem. Quando a Comunica¢do for redigida em
portugués deve conter um “Abstract” e quando redigida em inglés deve conter um
“Resumo”.

O numero de paginas ndo deve exceder a oito, incluindo tabelas e figuras.
O numero de Referéncias ndo deve exceder a 12.
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Preparacio dos textos para publicacio
Os artigos devem ser redigidos em portugués ou inglés na forma impessoal.

Formatacao do texto

O texto NAO deve conter subitens em nenhuma das segdes do artigo, deve ser
apresentado em arquivo Microsoft Word e anexado como “Main Document” (Step 2), no
formato A4, com margem de 3cm (superior, inferior, direita e esquerda), na fonte Times
New Roman, no tamanho 12 ¢ no espagamento de entrelinhas 1,5, em todas as paginas e
segoes do artigo (do titulo as referéncias), com linhas numeradas.

Nao usar rodapé. Referéncias a empresas e produtos, por exemplo, devem vir,
obrigatoriamente, entre paréntesis no corpo do texto na seguinte ordem: nome do produto,
substancia, empresa e pais.

Secdes de um artigo

Titulo. Em portugués e em inglés. Deve contemplar a esséncia do artigo e ndo ultrapassar
50 palavras.

Autores e Afiliacdo. Os nomes dos autores sdo colocados abaixo do titulo, com o nimero
do ORCID e com identificacdo da institui¢ao a qual pertencem. O autor e o seu e-mail
para correspondéncia devem ser indicados com asterisco somente no “Title Page” (Step
6), em arquivo Word.

Resumo e Abstract. Deve ser o mesmo apresentado no cadastro contendo até 200
palavras em um s6 paragrafo. Nao repetir o titulo e ndo acrescentar revisao de literatura.
Incluir os principais resultados numéricos, citando-os sem explica-los, quando for o caso.
Cada frase deve conter uma informag¢ao completa.

Palavras-chave e Keywords. No maximo cinco € no minimo duas*.

* na submissdo usar somente o Keyword (Step 3) e no corpo do artigo constar tanto
keyword (inglé€s) quanto palavra-chave (portugués), independente do idioma em que o
artigo for submetido.

Introducao. Explanagdo concisa na qual os problemas serdo estabelecidos , bem como a
pertinéncia, a relevancia e os objetivos do trabalho. Deve conter poucas referéncias, o
suficiente para baliza-la.

Material e Métodos. Citar o desenho experimental, o material envolvido, a descri¢do dos
métodos usados ou referenciar corretamente os métodos ja publicados. Nos trabalhos que
envolvam animais e/ou organismos geneticamente modificados deverdo constar
obrigatoriamente o nimero do Certificado de Aprovacio do CEUA. (verificar o Item
Comité de Etica).

Resultados. Apresentar clara e objetivamente os resultados encontrados.

V" Tabela. Conjunto de dados alfanuméricos ordenados em linhas e colunas. Usar linhas
horizontais na separagdo dos cabecalhos e no final da tabela. O titulo da tabela recebe
inicialmente a palavra Tabela, seguida pelo numero de ordem em algarismo arabico e
ponto (ex.: Tabela 1.). No texto, a tabela deve ser referida como Tab seguida de ponto
¢ do nimero de ordem (ex.: Tab. 1), mesmo quando referir-se a varias tabelas (ex.:
Tab. 1, 2 e 3). Pode ser apresentada em espagamento simples e fonte de tamanho menor
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que 12 (o menor tamanho aceito ¢ oito). A legenda da Tabela deve conter apenas o
indispensavel para o seu entendimento. As tabelas devem ser obrigatoriamente
inseridas no corpo do texto de preferéncia apos a sua primeira citagao.

v Figura. Compreende qualquer ilustracdo que apresente linhas e pontos: desenho,
fotografia, grafico, fluxograma, esquema etc. A legenda recebe inicialmente a palavra
Figura, seguida do numero de ordem em algarismo arabico e ponto (ex.: Figura 1.) e €
citada no texto como Fig seguida de ponto e do nimero de ordem (ex.: Fig.1), mesmo
se citar mais de uma figura (ex.: Fig. 1, 2 e 3). Além de inseridas no corpo do texto,
fotografias e desenhos devem também ser enviados no formato JPG com alta
qualidade, em um arquivo zipado, anexado no campo proprio de submissao, na tela de
registro do artigo. As figuras devem ser obrigatoriamente inseridas no corpo do texto
de preferéncia apos a sua primeira citacao.

Nota:

v Toda tabela e/ou figura que ja tenha sido publicada deve conter, abaixo da legenda,
informagdo sobre a fonte (autor, autorizagdo de uso, data) e a correspondente
referéncia deve figurar nas Referéncias.

Discussdo. Discutir somente os resultados obtidos no trabalho. (Obs.: As segoes

Resultados e Discussao poderdo ser apresentadas em conjunto a juizo do autor, sem

prejudicar qualquer uma das partes).

Conclusoes. As conclusdes devem apoiar-se nos resultados da pesquisa executada e
serem apresentadas de forma objetiva, SEM revisao de literatura, discussao, repeticao de
resultados e especulagoes.

Agradecimentos. Nao obrigatorio. Devem ser concisamente expressados.

Referéncias. As referéncias devem ser relacionadas em ordem alfabética, dando-se

preferéncia a artigos publicados em revistas nacionais e internacionais, indexadas. Livros

e teses devem ser referenciados o minimo possivel, portanto, somente quando
indispensaveis. Sao adotadas as normas gerais da ABNT, adaptadas para o ABMVZ,
conforme exemplos:

Como referenciar:
1.Citacgoes no texto

= A indicagdo da fonte entre parénteses sucede a cita¢ao para evitar interrupgao na
sequéncia do texto, conforme exemplos:

v’ autoria unica: (Silva, 1971) ou Silva (1971); (Anuério..., 1987/88) ou
Anuario... (1987/88);

v dois autores: (Lopes € Moreno, 1974) ou Lopes € Moreno (1974);

v mais de dois autores: (Ferguson et al., 1979) ou Ferguson et al. (1979);

v mais de um artigo citado: Dunne (1967); Silva (1971); Ferguson et al. (1979)
ou (Dunne, 1967; Silva, 1971; Ferguson et al., 1979), sempre em ordem
cronoldgica ascendente e alfabética de autores para artigos do mesmo ano.

» (itagdo de citagdo. Todo esfor¢o deve ser empreendido para se consultar o
documento original. Em situagdes excepcionais pode-se reproduzir a
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informacgao ja citada por outros autores. No texto, citar o sobrenome do autor do
documento nao consultado com o ano de publicacdo, seguido da expressdo citado
por ¢ o sobrenome do autor e ano do documento consultado. Nas Referéncias
deve-se incluir apenas a fonte consultada.

= Comunicag¢do pessoal. Nao faz parte das Referéncias. Na citacdo coloca-se o
sobrenome do autor, a data da comunica¢do, nome da Institui¢do a qual o autor ¢
vinculado.

2. Periddicos (até quatro autores citar todos. Acima de quatro autores citar trés
autores et al.):
ANUARIO ESTATISTICO DO BRASIL. v.48, p.351, 1987-88.

FERGUSON, J.A.; REEVES, W.C.; HARDY, J.L. Studies on immunity to
alphaviruses in foals. Am. J. Vet. Res., v.40, p.5-10, 1979.

HOLENWEGER, J.A.; TAGLE, R.; WASERMAN, A. et al. Anestesia general del
canino. Not. Med. Vet.,n.1, p.13-20, 1984.

3. Publicacao avulsa (até quatro autores citar todos. Acima de quatro autores citar trés

autores et al.):
DUNNE, H.W. (Ed). Enfermedades del cerdo. México: UTEHA, 1967. 981p.

LOPES, C.A.M.; MORENO, G. Aspectos bacterioldgicos de ostras, mariscos e
mexilhdes. In:  CONGRESSO BRASILEIRO DE  MEDICINA
VETERINARIA, 14., 1974, Sao Paulo. Anais... Sdo Paulo: [s.n.] 1974. p.97.
(Resumo).

MORRIL, C.C. Infecciones por clostridios. In: DUNNE, H.W. (Ed).
Enfermedades del cerdo. México: UTEHA, 1967. p.400-415.

NUTRIENT requirements of swine. 6* ed. Washington: National Academy of
Sciences, 1968. 69p.

SOUZA, C.F.A. Produtividade, qualidade e rendimentos de carcaca e de carne
em bovinos de corte. 1999. 44f. Dissertacao (Mestrado em Medicina Veterinaria) —
Escola de Veterinaria, Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte.

4. Documentos eletronicos (até quatro autores citar todos. Acima de quatro autores citar
trés autores et al.):
QUALITY food from animals for a global market. Washington: Association of
American Veterinary Medical College, 1995. Disponivel em: <http://www.
org/critcal 6.htm>. Acessado em: 27 abr. 2000.

JONHNSON, T. Indigenous people are now more cambative, organized. Miami
Herald, 1994. Disponivel em: <http://www.summit.fiu.edu/ MiamiHerld-Summit-
RelatedArticles/>. Acessado em: 5 dez. 1994.
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