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CAPITULO 1
1 IDENTIFICACAO
1.1 Nome do aluno: Adriel Lima Oliveira
1.2 Numero de Matricula: 2021101202240228
1.3 Nome do supervisor de estagio: Médico Veterinario Luciano Emanuel Mello
1.4 Nome do orientador: Prof.2 Dr.2 Sandra Regina Marcolino Gherardi

2 LOCAL DE ESTAGIO
2.1 Nome do local estagio: Nutriza Agroindustrial de Alimentos S/A
2.2 Localizacao: Rodovia GO 330, Km 02, zona rural, Pires do Rio- GO. CEP: 75200- 000
2.3 Justificativa de escolha do campo de estagio

A escolha do campo de estagio ocorreu devido ao meu interesse na area de produtos
de origem animal e na forma como o Médico Veterindrio atua e é reconhecido nesse
segmento. Esse interesse foi fortalecido apos a experiéncia em um frigorifico de suinos,
realizada ao final do oitavo periodo, durante as férias, onde pude vivenciar de perto a rotina
de um abatedouro e compreender a relevancia do papel do médico veterinario nesse contexto.
Além disso, a decisdo pela area de avicultura foi motivada pelo expressivo potencial de
crescimento do setor no Brasil, especialmente na regido Centro-Oeste, que se destaca pelo
clima favoravel, pela ampla disponibilidade de matéria-prima para alimentacao das aves e por
sua localizacdo estratégica. Esses fatores reforcam a importancia de aprofundar

conhecimentos na area e justificam a escolha do local para a realizagdo do estagio curricular.

3 DESCRICAO DO LOCAL E DA ROTINA DE ESTAGIO
3.1 Local de estagio

A unidade concedente do estagio pertence ao Grupo Tomazini, cuja atuacdo no setor
avicola teve inicio em 20 de margo de 1995, com a realizacdo do primeiro abate sob a marca
NUTRIZA, no municipio de Pires do Rio. Desde entdo, o grupo vem ampliando a estrutura
produtiva por meio da incorporacdo estratégica de empresas, consolidando um sistema de
integracdo vertical que permite o controle de todas as etapas da cadeia produtiva.

A producdo de grédos destinados a alimentacéo das aves é realizada pela Agropecuéria
Ipud, assegurando o fornecimento de matéria-prima para a nutricdo animal. J& a Olvego é
responsavel pelo processamento da soja e pela fabricacdo do farelo de soja, insumo essencial

na formulacdo das rac6es utilizadas nas granjas integradas.
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A marca Friato Alimentos foi criada em 1998, com o propoésito de associar 0s
produtos a qualidade e ao sabor. No mesmo periodo, foi implantado o incubatoério préprio,
fortalecendo a autonomia produtiva da empresa. Atualmente, o grupo dispde de granjas de
matrizes com capacidade produtiva aproximada de 5 milhdes de ovos ferteis por més. O
frigorifico principal, localizado em Pires do Rio — Goias, possui capacidade de abate de até
500 mil aves por dia, além de produzir cerca de 400 toneladas diarias de produtos

industrializados, destinados tanto ao mercado interno quanto a exportacao (Figura 1).

Figura 1- Unidade Industrial de Aves e industrializados- Friato Alimentos (Nutriza)

Faﬁte: Arquivo béssoal
3.2 Descricdo da rotina de estagio

O estagio teve inicio no dia 04 de agosto de 2025, com a participacdo do estagiario no
processo de integracdo da empresa. Nessa etapa, foram apresentadas as normas e
procedimentos internos pelos setores de Recursos Humanos, Seguranca do Trabalho e
Garantia da Qualidade. Durante a integracdo, abordaram-se temas essenciais, como a
importancia do uso correto de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) dentro da fabrica,
a necessidade de manter um bom relacionamento interpessoal com os colaboradores e a
relevancia das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e da seguranca alimentar no ambiente
industrial.

Foi realizado predominantemente no segundo turno, permitindo o acompanhamento
das atividades nos horarios das 14h as 00h ou das 16h as 02h, com direito a um lanche e uma
janta fornecidos pela empresa, além de duas pausas de 15 minutos conforme a demanda
operacional da empresa. As atividades realizadas na empresa foram supervisionadas pelo
setor de Garantia da Qualidade, sob acompanhamento direto, em alguns momentos, do
gerente Luciano Mello, e, em outros, pelos supervisores e monitores da qualidade. Durante o
periodo de estagio, foi possivel acompanhar e percorrer todos 0s setores do abatedouro, 0 que
permitiu conhecer detalhadamente cada etapa do processo produtivo.
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Inicialmente, foi realizado o acompanhamento da etapa de recepc¢do dos frangos
provenientes das granjas, bem como da area de descanso, onde as aves eram alojadas antes do
abate. Nesse momento, foram efetuados monitoramentos dos parametros ambientais, como
temperatura e umidade, a fim de verificar se estavam dentro dos padrbes recomendados para o
bem-estar animal. Posteriormente, procedeu-se a conferéncia da documentacao obrigatoria do
processo, incluindo a Guia de Transito Animal (GTA), a Ficha de Acompanhamento do Lote
(FAL), o Boletim Sanitario, entre outros documentos complementares exigidos para a
rastreabilidade e conformidade sanitéria.

Na plataforma de recepcdo de aves, foram acompanhadas as atividades da equipe da
Garantia da Qualidade relacionadas ao monitoramento das condi¢Ges de bem-estar animal,
abrangendo etapas como pendura, insensibilizacdo e sangria, além da verificacdo de
parametros operacionais e sanitarios do setor. Essa experiéncia possibilitou a aplicacdo préatica
dos conhecimentos adquiridos durante a graduacdo, especialmente no que se refere aos
principios de bem-estar animal no manejo pré-abate. A vivéncia nessa etapa também
contribuiu para a elaboracdo do artigo técnico desenvolvido neste trabalho, cujo foco abrange

0 processo produtivo desde a recepcao até a sangria das aves (Fluxograma 1).

Fluxograma 1- Processo de abate: Granja ao abatedouro

Apanha de
Aves

l‘_E

Transporte

Abatedouro

Descanso

Recepgao na Plataforma

Pendura das Aves

Insensibilizacao

Sangria

Fonte: Arquivo pessoal

Na sequéncia, foram acompanhadas as atividades nos setores de escaldagem e
evisceracao, onde foi possivel compreender as etapas iniciais do processamento das carcagas,

incluindo aspectos relacionados aos procedimentos sanitarios e ao funcionamento dos
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equipamentos. No setor de evisceracdo, também foi possivel observar as atividades de
inspecdo sanitéria realizadas pelo Servigo de Inspecdo Federal (SIF), bem como acompanhar
rotinas relacionadas ao controle higiénico-sanitario do processo.

Posteriormente, foram acompanhadas as atividades no setor de pré-resfriamento, com
observacgdo dos controles operacionais e das préticas relacionadas a manutencao da qualidade
e seguranca do produto.

Em seguida, o estagio contemplou os setores de Corte e Processamento e Corte e
Embalagem, nos quais foi possivel acompanhar as etapas de fracionamento das carcacas,
padronizacdo dos produtos e verificagdo de parametros de qualidade ao longo do
processamento.

Também foram acompanhadas as atividades no setor de Secundéaria de Cortes, onde
ocorrem etapas relacionadas a organizacao, classificacdo e direcionamento dos produtos para
as etapas posteriores de armazenamento e congelamento.

Por fim, foram acompanhados o0s setores de paletizagdo e expedicao, responsaveis pela
organizacdo final dos produtos e pela liberacdo das cargas para transporte, etapa fundamental
para assegurar a manutencdo das condi¢cdes adequadas de conservacdo até o destino final.

A experiéncia vivenciada mostrou-se de extrema relevancia para a formacao pessoal e
profissional, possibilitando a compreensdo abrangente do processo de producdo de carne de
aves e de todas as etapas envolvidas, incluindo legislacdes aplicaveis, auditorias, bem-estar
animal e gestdo de pessoas.

Ademais, ao longo do periodo de estagio, foi possivel participar de cursos e palestras
de capacitagdo, com destaque para o treinamento relacionado ao selo BRCGS (Brand
Reputation Compliance Global Standards), no qual foram apresentados e discutidos requisitos
rigorosos referentes a higiene, rastreabilidade, Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), gestdo de fornecedores e conformidade legal. Esse sistema constitui uma
importante ferramenta estratégica para a competitividade global das empresas brasileiras.

Além disso, houve participagdo em palestras internas promovidas pela empresa para
visitantes, nas quais foi possivel demonstrar a importancia e a seriedade dos Programas de
Autocontrole, utilizados pela empresa como instrumentos fundamentais para o controle e

monitoramento de etapas essenciais do processo produtivo (Figura 2).
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Fonte: Arquivb pessoal

3.2.1 Recepcdo de Aves

A Nutriza regia com seriedade as legisla¢bes vigentes quanto a garantia do bem-estar
das aves. Na recepcdo das aves, além dos programas de autocontrole, também eram atendidas
as legislagdes como CE1099/2009, Portaria N° 365, de 16/07/21 e Portaria N° 864, de
31/07/2023. Por isso, para poder aceitar as aves nos abatedouros os caminhdes deveriam
apresentar as GTA, FAL, o Boletim Sanitario e outros documentos. Os caminhfes ao
entrarem passam pela balanca e seguiam para o galpdo de aves vivas, com sistema de
ventilacdo e umidificacdo do ambiente, onde aguardavam até o momento da pendura, neste
galpdo inspetores da qualidade monitoravam a temperatura (18 a 28°C) e a umidade (40 a

85%), de 2 em 2 horas, garantindo o conforto térmico destes animais (Figura 3).

Figura 3- Area de descanso de Frango Vivo— sistema de climatizacéo e ventilagio.

Fonte: Arquivo pessoal
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Ap0s a etapa inicial de recepgdo, as aves eram direcionadas para o setor de pendura,
no qual, por meio de elevadores automaticos, as gaiolas eram retiradas dos caminhdes e
descarregadas em esteiras automatizadas que conduziam as aves até a area de pendura. Nessa
etapa, a equipe da Garantia da Qualidade (GQ) realiza o acompanhamento do processo,
assegurando que o descarregamento dos frangos vivos ocorria de forma adequada, respeitando
as normas de bem-estar animal. Durante esse procedimento, o monitor da qualidade executava
a verificacdo do jejum das aves, por meio da avaliacdo de cinco aves retiradas das gaiolas
antes da pendura, verificando-se através do tato, a possivel presenca de alimento no papo.
Caso fossem identificada alguma ndo conformidade, o caminh&o era direcionado novamente
ao galpdo de aves vivas, permanecendo no local por mais uma hora para posterior reavaliacao.

Além disso, a GQ era responsavel pela conferéncia do Boletim Sanitério, a fim de
assegurar que os medicamentos utilizados nas aves respeitaram corretamente o periodo de

caréncia, garantindo a conformidade sanitaria e a segurancga do processo produtivo.

3.2.2 Pendura das Aves

Na sala de pendura, as gaiolas com as aves chegavam por meio de esteiras
automatizadas, distribuidas em duas linhas (Linha 1 e Linha 2), seguindo em sentido contrario
ao deslocamento das ndreas. As néreas eram equipadas com parapeitos de protecdo ao longo
de todo o trajeto até a entrada do tanque de insensibilizacdo, com o objetivo de evitar quedas e
minimizar o estresse das aves durante o deslocamento.

Os colaboradores responsaveis pela pendura eram treinados e capacitados para a
execucdo adequada da atividade, realizando a pendura das aves pelas pernas de forma
eficiente e respeitando os critérios de bem-estar animal estabelecidos pela legislacéo vigente.

A iluminacdo do ambiente era realizada por meio de luz azul (Figura 4), utilizada para
reduzir estimulos visuais e o nivel de estresse das aves, garantindo maior conforto até a etapa
de eletronarcose. O monitoramento dessas condicOes, incluindo iluminagdo, manejo e
conducdo das aves, era de responsabilidade dos monitores da Garantia da Qualidade,

assegurando o cumprimento dos requisitos necessarios ao bem-estar animal.
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Figura 4 — Sala de pendura com iluminacdo azul, Linha 2

Fonte: Arquivo pessoal

3.2.3 Insensibilizacéo e Sangria

No que se refere as etapas de insensibilizacdo e sangria, conforme preconizado pela
legislacdo brasileira vigente, as aves deveriam permanecer inconscientes desde 0 momento da
insensibilizacdo até a morte, de modo a garantir o bem-estar animal durante o abate.

A eletronarcose era 0 método utilizado para a insensibilizacdo, sendo este o
procedimento mais empregado em sistemas industriais de abate. Esse método consistia na
aplicacdo de uma corrente elétrica, por meio da imersdo das aves em uma cuba de
insensibilizacdo, promovendo a passagem da corrente elétrica através da cabeca do animal.

Quando submetidas a esse processo, as aves apresentavam um bloqueio dos impulsos
nervosos no cortex cerebral, o que resultava em um estado de inconsciéncia imediata. Dessa
forma, a insensibilizagdo mostrava-se eficiente, impedindo a percep¢do do ambiente, bem
como reduzindo o estresse e a sensacao de medo.

O tempo de insensibilizacdo variava entre 5 e 25 segundos, sendo determinado pelo
intervalo compreendido entre a entrada e a saida das aves da cuba de insensibilizacéo.
Durante essa etapa, havia a presenca de um profissional responsavel pela verificacdo da
eficacia da insensibilizacdo, utilizando-se, entre outros parametros, o pesco¢o arqueado como
indicador de inconsciéncia.

Apos a insensibilizagdo, as aves seguiam por meio de uma linha aérea, onde ocorria o
alinhamento do pescoco e o corte automatico para a sangria. Em seguida, passavam por duas
linhas de repasse, destinadas a verificagdo da eficiéncia da sangria. Posteriormente, as
carcagas eram encaminhadas para a etapa de escaldagem, respeitando-se um intervalo minimo

de trés minutos entre a sangria e a escaldagem.

3.2.4 Escaldagem e depenagem
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Ap0s a etapa de sangria, as aves eram encaminhadas para os processos de escaldagem
e depenagem. Na escaldagem, permaneciam submersas por aproximadamente dois minutos
em tanques com temperaturas variando entre 54 °C e 62 °C, sendo que cada linha de abate
possuia duas zonas térmicas distintas, o que contribuia para a eficiéncia do processo (Figura
5).

Figura 5 - Painel de controle de temperatura dos escaldadores, Linha 1

Scalders

Fonte: Arquivo pessoal

Em seguida, as aves eram direcionadas as maquinas depiladeiras e depenadeiras,
compostas por dedos de borracha, responsaveis pela remocéao das cuticulas e penas. Durante
essa etapa, havia a atuacdo de um monitor encarregado do controle e monitoramento da

temperatura dos escaldadores, assegurando a eficiéncia do procedimento (Figura 6).

Figura 6 — Carca as ans escaldaem e depenagem

Fonte: Arquo pessoal

Ainda nesse setor, realizava-se o corte automatico dos pés por meio de equipamento
especifico. Os pés eram separados da carcaca e encaminhados para a sala de processamento
de pés, enquanto as carcacas seguiam por transferidores automaticos, que realizavam a troca

de norea e, posteriormente, conduziam os frangos ao setor de evisceracao.
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3.2.5 Evisceracéo e SIF

O setor de evisceracdo demonstrou ser um dos mais essenciais no processo de
producdo de carne de aves, especialmente no que se refere a inspecdo sanitaria detalhada das
carcacas. ApOs as etapas de escaldagem e depenagem, as aves seguiam para um chuveiro
inicial, equipado com bicos direcionados para a limpeza das carcagas, sendo a vazéo
monitorada de aproximadamente 1 litro de agua por carcaga.

Na sequéncia, as carcacas eram conduzidas até o disco de cabecas, que direcionava as
cabecas da Linha 2 para os mini chillers, enquanto as cabecas provenientes da Linha 1 eram
destinadas & Fabrica de Farinha e Oleo (FFO), devido a sua producio ser destinada somente
ao produto frango inteiro com mitdos. Apds essa etapa, as carcagas passavam pela extratora
de cloaca, responsavel pela incisdo e deslocamento da cloaca da cavidade abdominal da ave.
Em seguida, eram direcionadas a abridora abdominal, que realizava o corte no abdémen por
meio de laminas, permitindo a etapa subsequente de evisceracao.

Ao chegarem a evisceradora, ja com cloaca e abddémen abertos, as visceras eram
removidas por garras metalicas, deslocando-se lateralmente as carcacas para a realizacdo da
inspecdo pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF). As linhas operavam de forma continua,
sendo as visceras retiradas pela maquina extratora de visceras e vesicula biliar (PGI). Os
midtdos passavam por inspecdo e selecdo, sendo o coracgdo, o figado e moela encaminhados,
apos aprovacdo, para o pré-resfriamento, por meio de tubulagdes a vacuo.

As carcacas eran submetidas a inspecdo detalhada pelos colaboradores do Sistema de
Inspecdo Federal, sendo identificadas e retiradas aquelas que apresentavam alteracdes como
ascite, aspecto repugnante, artrite, aerossaculite, caquexia, contaminacdo, dermatose,
dermatite, hematomas, entre outras condi¢des que poderiam comprometer a qualidade e a
seguranca do produto. Dependendo do tipo de alteracdo identificada, a carcaca era condenada
totalmente, como nos casos de aspecto repugnante, ou aproveitada parcialmente, mediante
retirada da area afetada, como em casos de artrites e celulites, conforme estabelecido no
Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves,
disposto na Portaria n°® 210, de 10 de novembro de 1998. Todos os achados de inspe¢éo eram

registrados em abaco digital, de forma integrada a origem das aves (Figura 7).
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Figura 7 — Abaco digital do Serviio de Inspecéo Federal (SIF).

Fonte: Arquivo pessoal

Apos a inspecdo federal, as carcacas seguiam para a maquina extratora de papo e
traqueia. Posteriormente, passavam por um ponto de controle da qualidade, destinado a
retirada de qualquer tipo de contaminacdo biliar, com a devida contabilizacdo no dbaco. Em
sequida, as carcagas percorriam um chuveiro de lavagem, com bicos direcionados para as
partes interna e externa, utilizando-se vazdo minima de 1 litro de agua por carcaca, sob
pressdo de 7 bars.

Na sequéncia, as carcacas chegavam ao Ponto Critico de Controle — Risco Biologico
(PCC-1B), onde eram retiradas contaminagdes biliares, fecais ou biliares associadas a fecais,
com o respectivo registro no abaco. Essa etapa era considerada de extrema importancia, uma
vez que impedia a passagem de carcagas contaminadas para a fase de pré-resfriamento (Figura
8).

Figura 8 — Abacos de registro de contaminacoes.
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Fonte: Aruivo pessoal

As carcacas identificadas com contaminacdo eram destinadas ao aproveitamento
condicional, mediante corte das areas afetadas, ou encaminhadas para a FFO, conforme o grau
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da alteracdo. As facas utilizadas durante essas operacdes eram esterilizadas em equipamento
com temperatura minima de 82,2 °C, sendo substituidas a cada 5 minutos de uso e totalmente
trocadas a cada 2 horas, utilizando-se facas com cabos de cores distintas, conforme o0s
Procedimentos Sanitarios Operacionais da empresa.

Ap6s o PCC-1B, as carcacas passavam por um chuveiro final de lavagem, com vazao
minima de 1,5 litro de agua por carcaca. Todas essas etapas eram continuamente monitoradas
pelos monitores da Garantia da Qualidade, por meio de painéis digitais, que apresentavam, em
tempo real, informagcfes como a vazdo de agua dos chuveiros, o volume disponivel nos
reservatorios e a contabilizacdo dos registros em &baco, assegurando o cumprimento dos
Programas de Autocontrole e dos Procedimentos Sanitarios Operacionais da empresa (Figura
9).

Figura 9 — Painel Interface Homem-Maquina (IHM), demonstrando, em tempo real, a vazdo da agua nos

chuveiros e a quantidade de agua no reservatorio

Fonte: Arquivo pessoal

3.2.6 Pré-resfriamento (Chiller) e Embalagem de Inteiros e Miudos

Nesta etapa tinha-se o intuito de preservar a qualidade da carne pelo processo de Pré-
resfriamento, na qual a carcaca precisava atingir 7°C ou menos, inibindo o crescimento de
microrganismos que agiriam na deterioracao da carne, prejudicando a seguranca do alimento.

Inicialmente, as carcagas caiam no tanque de Pré-chiller com rosca infinita, onde
ficavam por 28 a 30 minutos em temperatura de no maximo 16°C, com vazdo de 1,5L por
carcaca. Apos este periodo caiam no tanque de Chiller, no qual permaneciam por 85 a 87
minutos em temperatura ndo superior a 4°C, com vazéo de agua continua de 1,0L/Carcaca
(Figura 10). O monitoramento e verificacdo da vazao de agua, temperatura e absorcdo de dgua

eram realizados por monitores da Garantia da Qualidade (GQ).
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Figura 10 - Tanque Chiller de pré resfriamento de carcacas - Linha 1

Fonte: Arquivo pessoal

No setor também eram realizados o pré-resfriamento de miudos, pés, coracdo, moela e
cabeca, estes precisam atingir temperatura ndao superior a 7°C. Estes, eram selecionados,
pesados e embalados no setor, salvo figado que também seguia para o setor de corte e
embalagem, para embalagem industrial de 20Kg.

Na producdo de pés, eram separados “Pés A” com peso superior a 45g e selecionados
para exportagdo, “Pés B” com peso de 35g eram selecionados para producdo de frango inteiro
para embalagem de middos que eram acondicionados dentro da carcaca ou também eram
destinados para exportacdo, todos em embalagem de 20Kg. Os produtos, frango inteiro, pés,
moela, figado e coracdo envelopado eram destinados a secundaria de inteiros.

As carcagas que saiam do chiller eram espalhadas em esteira continua para serem
penduradas em nérea para seguirem para o setor de corte e processo. Nesta etapa eram
separados alguns frangos coletados pelo monitor da GQ para pendura, na qual ele devia pesar
e calcular a absorcdo de agua média dos frangos, ndo podendo ultrapassar de 8% para
mercado interno e 6% destinado a Uni&o Europeia, conforme a legislacdo e exigéncia de cada

cliente (Figura 11).

pendurada para calculo de absorcao.

Fira 11 - Carcaca

Fonte: Arquivo pessoal
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3.2.7 Corte e Processo

No setor de corte e processo, eram realizados 0s cortes primarios, correspondentes a
separacdo dos membros das carcacgas. O setor era composto por maquinas automaticas de alto
padrdo tecnoldgico, capazes de executar cortes de forma rapida e precisa, tinham-se sistemas
de classificagdo de peso que iriam ser direcionados para a maquina configurada com peso
determinado, assegurando padronizacéo e eficiéncia ao processo produtivo (Figura 12).

A GQ era responsavel pelo monitoramento continuo do setor, realizando a verificacdo
dos Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO), do Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), das aguas residuais, da ventilacdo, da temperatura ambiente e dos
indices de conformidade dos produtos, entre outros parametros de controle.

Apds a etapa de desossa, 0s cortes seguiam para o setor de Corte e Embalagem, dando

continuidade ao fluxo do processo produtivo.

3.2.8 Corte e Embalagem

Nesse setor, as carcagas provenientes do chiller de cortes parciais, em sua maioria
oriundas de produtos aproveitados condicionalmente ap6s a intervencdo do Servico de
Inspecdo Federal (SIF), eram desossadas e direcionadas as respectivas linhas de produgéo. O
setor era composto predominantemente por maquinas automatizadas, responsaveis pelo
embalamento dos cortes, sendo a produgdo direcionada conforme a demanda diaria e as
exigéncias dos clientes. Entre os principais formatos de apresentacdo dos produtos
destacavam-se bandejas de 1Kg, produtos envelopados (500g, 1,0Kg e 1,5Kg) e embalagens
industriais de 20 kg (Figura 13).
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Figura 13 - Produtos embalados ap6s envelopamento

nte: Aquivo r;essdal -

A GQ atuava de forma continua no setor, monitorando aspectos como organizacao,
padronizacdo e integridade das embalagens, além da verificacdo da correta identificacdo da
data de fabricacdo e do prazo de validade de cada produto. Também era de responsabilidade
da GQ a realizagdo de amostragens periodicas para avaliacdo dos padrdes de qualidade,
incluindo a verificacdo da presenca de hematomas, penas remanescentes, 0ssos em produtos
como filé de peito e filezinho sassami, bem como o controle da temperatura dos produtos, a
qual ndo deveria ser superior a 7 °C, entre outros parametros relevantes.

Adicionalmente, o setor dispunha de trés tuneis de congelamento individual,
responsaveis pela producdo de Individual Quick Frozen (IQF), tecnologia que permitia o
congelamento individual das pecas, sem contato entre si, garantindo maior facilidade no
descongelamento, preservacgéo da integridade do corte e manutengédo da qualidade do produto.
O tempo médio de permanéncia nos tuneis variava entre 40 e 50 minutos para 0 mercado
interno entre 60 e 70 minutos para 0 mercado externo, atingindo temperaturas em torno de -
30°C. Apobs a saida dos tuneis, os produtos eram pesados e embalados por sistemas

automatizados do tipo multicabecal, garantindo padronizacéo e eficiéncia no processo.

3.2.9 Embalagem Secundaria e Paletizacéo

No setor de secundaria, existia a subdivisdo entre Secundaria de Inteiros e Secundaria
de Cortes. Nessa etapa do processo, 0s produtos ja se encontravam devidamente embalados na
embalagem primaria e seguiam para a embalagem secundaria, que consistia no
acondicionamento em caixas de papeldo, apds a conferéncia da integridade e da selagem das
embalagens.

Apols o acondicionamento, as caixas eram pesadas e identificadas por meio de
etiquetas, contendo informacdes essenciais para rastreabilidade, tais como, lote, data e tipo de

produto.
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O setor contava com um profissional responsavel pelo monitoramento dos Pontos
Criticos de Controle (PCC), assegurando o cumprimento dos pardmetros de seguranca dos
alimentos, especialmente no que se refere ao controle de temperatura, as condi¢6es higiénico-
sanitarias e ao controle microbioldgico, conforme os programas de autocontrole estabelecidos.

Na sequéncia, os produtos eram direcionados ao tunel de congelamento por meio de
uma esteira automatizada, a qual realizava a leitura das etiquetas e encaminhava os produtos
para o tunel correspondente. O sistema era composto por cinco tuneis de congelamento,
denominados TCAL, TCA2, TCA3, TCA4 e TCAS (Figura 14).

Figura 14 - Painel de controle do TCA 1

Fonte: Arquivo pessoal

A temperatura minima de recepcao dos produtos nos tuneis era de -18°C, garantindo a
manutencdo da qualidade, da seguranca e da conservacdo dos produtos. Apds um periodo
especifico para cada produto, estes eram retirados automaticamente dos tlneis, passavam pelo
detector de metais e, posteriormente, eram encaminhados ao setor de paletizagdo, etapa final

antes da expedicdo (Figura 15).

u—

Figura 15 - Saida dos produtos do TCA 1

Fonte: Arquivo pessoal
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No setor de paletizacdo, os produtos provenientes das etapas anteriores eram
organizados em paletes pelos colaboradores, seguindo os padroes estabelecidos pela unidade.
Durante esse processo, realizavam-se a leitura e o registro dos paletes, assegurando o controle
e a rastreabilidade dos produtos. Cada palete recebia um cartédo de identificacdo contendo as
informacdes do produto, como dados de lote, tipo, quantidade e o respectivo enderecamento
no sistema logistico. Apos a identificagédo, os paletes eram destinados a expedicdo imediata ou

encaminhados para a cdmara de estocagem (Figura 16).

Figura 16 — Palete com strech ap6s leitura, pronto para carregamento.

Fonte: Arquivo pessoal

As camaras de armazenamento eram submetidas a inspecOes diarias realizadas por
profissional responsével, que monitorava as condi¢Bes operacionais, incluindo a afericdo da
temperatura ambiente, a temperatura dos produtos e a organizacdo do local, garantindo a
conformidade com os padrdes de qualidade e segurancga dos alimentos.

Os produtos resfriados eram mantidos em temperaturas entre 0 e 4°C e armazenados
separadamente dos produtos congelados, evitando variagbes térmicas e contaminacGes
cruzadas. Todos os produtos permaneciam sob condi¢Bes especificas e controladas de
temperatura e seguranca, assegurando a adequada conservacao até 0 momento da expedicdo.

3.2.10 Expedicéo

Na fase final do processo produtivo, no setor de Expedicéo, era realizado o embarque
dos produtos paletizados. Nesta etapa, tornava-se fundamental o monitoramento e a
verificacdo da temperatura dos produtos por parte dos monitores da GQ. Somente eram
liberados para carregamento os produtos que atendiam aos padrdes estabelecidos, sendo -
12°C para produtos congelados destinados ao mercado interno e -18°C para 0 mercado

externo.
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Também era de responsabilidade da GQ a inspecdo dos veiculos transportadores,
contemplando a verificacdo da higienizacdo interna dos caminhfes, o funcionamento
adequado dos climatizadores e o controle da temperatura ambiente, assegurando as condicGes
ideais para o transporte e a manutencéo da cadeia do frio.

O setor era composto por nove docas de carregamento, equipadas com portais
metalicos dotados de sistemas de vedacdo, 0s quais evitavam a troca térmica com o meio
externo, permitindo que o carregamento dos caminhdes fosse realizado de forma segura,

eficiente e dentro dos padrbes de qualidade exigidos.

3.3 RESUMO QUANTITATIVO DAS ATIVIDADES

O estagio foi iniciado em 04 de agosto de 2025 e finalizado em 02 outubro de 2025,
compreendendo 60 dias com carga horéria equivalente a 480 horas, perfazendo 8 horas
diarias. O acompanhamento do estagiario ocorreu desde a recepcdo das aves até as etapas
finais do processamento industrial, sendo que a maior carga horaria foi concentrada no inicio

da linha de abate, especialmente na plataforma, conforme demonstrado no Quadro 1.

Quadro 1 - Descricdo das atividades principais realizadas nos setores do frigorifico, especificando os respectivos
dias de execucdo e a carga horéria correspondente.

Avaliagdo de bem-estar animal; controle de
iluminancia  (lux); verificacdo  dos
pardmetros elétricos da insensibilizag&o;
avaliacdo da eficacia do atordoamento;
controle do tempo e eficiéncia da sangria;
monitoramento de temperatura.

Plataforma 10 80

Acompanhamento da inspe¢do post-mortem,
Evisceracdo monitoramento de contaminacdo cruzada e 9 72
pontos criticos de controle, vazdo de agua.

Controle de temperatura da agua, tempo de
permanéncia e absor¢do de &gua nas 6 48
carcacas.

Chiller e Pré-
resfriamento

Acompanhamento de cortes automaticos,
controle de peso, avaliacdo de rendimento e

Corte e Processo conformidade dos produtos, temperatura dos 8 64
produtos, PSO, PPHO e DripTest.
Acompanhamento e analises de
Corte e conformidade de produtos e embalagem 7 79

Embalagem primaria, PPHO utensilios, PSO e
temperatura de produtos e setor.
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Verificagdo de rotulagem, integridade das
Embalagem embalagens, controle de peso final e 6 48
rastreabilidade.

Monitoramento de temperatura dos produtos,
Expedicgéo inspecdo de caminhdes e liberagcdo para 6 48
carregamento, selos e lacres.

Auditorias internas e externas, DCPOA,
controle e organizacdo de documentacdes,
acompanhamento  de  programas de 6 48
autocontrole e  certificacdo  BRCGS,
participagcdo em cursos e treinamentos.

Atividades
Complementares

Total — 60 dias 480 horas

Fonte: Arquivo pessoal

4 DIFICULDADES VIVENCIADAS

O periodo de estagio representou ndo apenas uma etapa de aplicacdo pratica dos
conhecimentos adquiridos na graduacdo, mas também um momento de intenso aprendizado e
superacdo de desafios. Entre as principais dificuldades vivenciadas, destacou-se a adaptagéo
aos horéarios de trabalho, que variavam entre os turnos das 14h as 00h e das 16h as 2h. A
alteracdo na rotina exigiu reorganizacdo dos habitos pessoais, disciplina e adaptacdo
fisioldgica, impactando inicialmente o desempenho. Contudo, essa experiéncia contribuiu
para 0 desenvolvimento de maior responsabilidade, resiliéncia e comprometimento
profissional.

Outro desafio relevante foi o contato direto com a complexidade documental e
normativa da industria frigorifica. A rotina do setor de GQ envolvia o dominio de legislacdes,
programas de autocontrole, registros técnicos e protocolos operacionais que, embora
fundamentais no contexto industrial, ndo eram explorados de forma aprofundada ao longo da
graduacdo. Essa lacuna exigiu estudo continuo, busca ativa por conhecimento e maior
aproximacdo com a realidade regulatéria do setor, ampliando a visdo critica sobre a
importancia da conformidade legal e da padronizacgdo dos processos produtivos.

No ambito interpessoal, a atuacdo na GQ proporcionou desafios significativos
relacionados a gestdo de pessoas e comunicacdo profissional. Por se tratar de um setor
responsavel por monitorar, orientar e, quando necessario, cobrar o cumprimento de padrdes
estabelecidos, tornou-se essencial desenvolver habilidades como comunicagdo assertiva,
postura ética, equilibrio emocional e capacidade de liderancga situacional. Aprender a dialogar
com colaboradores de diferentes perfis e niveis hierarquicos foi um processo de

amadurecimento que contribuiu diretamente para o crescimento profissional e pessoal.
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Embora o curso de Medicina Veterinaria do Instituto Federal Goiano — Campus Urutai
tenha sido fundamental na construcéo da base técnica e cientifica do estagiario, especialmente
nas areas de clinica e manejo de pequenos e grandes animais, observou-se que a formacao
voltada a producdo animal e a inspecdo industrial poderia ser mais aprofundada. A
experiéncia pratica evidenciou a relevancia do Médico Veterinario na cadeia produtiva de
alimentos e reforgou a importancia de uma formacgéo académica que contemplasse, de forma
mais ampla, as demandas da indUstria agroalimentar.

De modo geral, as dificuldades enfrentadas durante o estagio ndo foram obstaculos
limitantes, mas sim fatores determinantes para o desenvolvimento de autonomia, Senso
critico, responsabilidade técnica e maturidade profissional, consolidando a compreensdo do
papel do Médico Veterinario na garantia da qualidade e seguranca dos alimentos de origem

animal.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A experiéncia vivenciada ao longo do estagio supervisionado permitiu compreender,
de forma préatica e aprofundada, a importancia da atuacdo do Médico Veterinario na cadeia
produtiva de alimentos de origem animal, especialmente na &rea de producédo e processamento
de aves, setor que apresenta elevada relevancia econdmica e ampla demanda por profissionais
qualificados.

Observa-se que, embora o mercado da avicultura industrial seja vasto e estratégico
para o pais, ainda ha uma procura relativamente menor por parte de graduandos quando
comparada a outras areas tradicionais da Medicina Veterinaria. Nesse contexto, reforca-se a
necessidade de maior incentivo e fortalecimento da formacdo académica voltada a producéo
animal e inspecdo industrial, considerando a crescente exigéncia por qualidade, seguranca
alimentar e conformidade com legislacGes nacionais e internacionais.

Durante o periodo de estagio, foi possivel desenvolver diversas competéncias técnicas
e profissionais, incluindo dominio de procedimentos operacionais, programas de autocontrole,
legislagBes vigentes, monitoramento de pardmetros de qualidade e seguranga alimentar, além
do aprimoramento de habilidades interpessoais e de gestdo. A vivéncia pratica contribuiu
significativamente para a consolidagdo do conhecimento tedrico adquirido na graduacéo,
proporcionando maior seguranca e maturidade para a atuacéo profissional.

A Nutriza Alimentos demonstrou ser uma empresa comprometida com a qualidade,
seguranga e padronizacao dos produtos, evidenciando rigor técnico nos processos produtivos.

Além disso, destacou-se pelo investimento no desenvolvimento dos colaboradores e
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estagiarios, oferecendo cursos de capacitacdo, treinamentos técnicos e suporte continuo por
meio de profissionais qualificados, fatores que contribuiram diretamente para o crescimento
profissional do estagiario.

Dessa forma, conclui-se que o estagio foi de extrema relevancia para a formacéo
académica e profissional, permitindo ndo apenas a aplicacdo pratica dos conhecimentos
adquiridos, mas também a ampliagdo da visdo critica acerca da importancia do Médico
Veterinario na industria de alimentos, consolidando o interesse e a identificacdo com a area de

producao animal.
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Importancia e Relevancia

Nos ultimos anos, o bem-estar
animal ganhou destaque no setor de
producdo de alimentos de origem animal.
A crescente conscientizacdo da populacao
e a exigéncia por praticas mais
responsaveis tém impulsionado mudancas
nas cadeias produtivas, passando a
considerar ndo apenas aspectos sanitarios e
nutricionais, mas também as condigdes
éticas de criacdo e abate (EMBRAPA,
2019). Além disso,

importadores, especialmente paises da

mercados

Unido Europeia e os Estados Unidos,
exercem forte influéncia na adogdo de
protocolos rigorosos voltados a garantia de
padrdes
(COMISSAO EUROPEIA, 2024).

adequados de manejo
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O bem-estar animal envolve
principios éticos voltados a prevengdo ou
reducdo do sofrimento evitavel dos animais
destinados a producdo. Nesse contexto,
praticas tradicionalmente utilizadas no
manejo vém sendo revistas ou modificadas
a partir da reflexdo da sociedade sobre seus
habitos e condutas (Ceballos & Gais,
2016).

O Brasil é referéncia mundial na
avicultura de corte, sendo 0 maior
exportador de carne de frango desde 2004.
Segundo dados da Associacéao Brasileira de
Proteina Animal (ABPA) e da Conab, 0
pais iniciou 2026 mantendo essa lideranca,
com recordes mensais de exportacdo e
previsdo de crescimento ao longo do ano.

O crescimento da avicultura
brasileira estd associado aos avancos na
implementacdo de programas de qualidade,
sanidade e bem-estar animal. Nesse
contexto, as industrias de alimentos de
origem animal devem adotar sistemas de
autocontrole  conforme a legislacdo
vigente, garantindo que as etapas do
processo produtivo atendam aos padrdes
estabelecidos. (EMBRAPA, 2019)

Um dos fatores que contribuem
para 0 reconhecimento internacional da
avicultura brasileira é a legislacdo federal,
que estabelece diretrizes para garantir a
qualidade dos produtos de origem animal
em todas as etapas da cadeia produtiva, da
criagdo ao consumidor (BRASIL, 2017). A
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normativa nacional também contempla
dispositivos voltados ao bem-estar animal,
regulamentando o0 manejo pre-abate, o
abate humanitario e o0s métodos de
insensibilizacdo autorizados pelo
Ministério da Agricultura e Pecuaria
(MAPA; BRASIL, 2020).

No que se refere a fiscalizagédo
oficial, esta € atribuicdo do Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA), por meio
do Servico de Inspecdo Federal (SIF),
orgao responsavel por  certificar
estabelecimentos e produtos destinados ao
comércio interestadual e a exportacao,
garantindo sua conformidade sanitaria
(ABPA, 2022).

Dessa forma, a legislacéo reforca o
compromisso do pais com padrbes
sanitarios, éticos e produtivos na cadeia
avicola, alinhando eficiéncia produtiva a
responsabilidade no tratamento  dos
animais destinados ao consumo humano
(BRASIL, 2017).

Nesse contexto, o presente estudo
objetivou discutir a relevancia das boas
praticas de manejo na cadeia produtiva de
aves de corte, enfatizando os principios de
bem-estar animal aplicados as etapas de
producdo. Foram analisados 0S
procedimentos relacionados ao descanso
pré-abate, a recep¢do e pendura das aves,
aos métodos de insensibilizacdo e ao
processo de sangria, tendo em vista 0s

impactos na minimizagdo de fatores
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estressantes, na protecdo da integridade das
aves e na garantia das caracteristicas
qualitativas do produto que sera

comercializado.

Descanso Pré-abate

Com a chegada das aves ao
frigorifico, inicia-se a etapa de recepcdo,
momento em que 0s Vveiculos sdo
submetidos a pesagem e a conferéncia da
documentacdo sanitaria correspondente ao
lote. Apos essa verificacdo, 0s animais sdo
direcionados & é&rea destinada ao
descarregamento e ao periodo de espera,
conhecida como area de descanso (Figura
1).

Figura 1- Galpdo de espera do frango vivo

Fonte: Arquivo pessoal

Nesse local, é fundamental que as

instalacdes apresentem condigdes
adequadas para garantir o conforto térmico
das aves. O ambiente deve ser coberto,
com luminosidade reduzida e ventilagdo
eficiente, podendo contar com o auxilio de
ventiladores, nebulizadores, exaustores e
aspersores,  ajustados  conforme  as
condi¢bes climaticas, a fim de manter
niveis apropriados de temperatura e
umidade (Ludke et al., 2010). Além disso,

deve-se assegurar que 0 ambiente



apresente reduzida emissdo de ruidos, a
fim de evitar estimulos que possam
provocar agitacao ou estresse nas aves.

Nas instalacbes da empresa, ¢€
realizado o monitoramento continuo das
condigbes ambientais por meio de
termohigrémetro, utilizado para aferir
temperatura e umidade relativa do ar
(Figura 2A). As medigdes ocorrem na
regido central do galpdo e no interior das
gaiolas (Figura 2B), com intervalos de

aproximadamente duas horas.

Figura 2A— Monitoramento temperatura ambiente
e Umidade relativa no galpdo. Figura 2B—
Monitoramento temperatura dentro da gaiola e
Umidade relativa na gaiola

> >

Fonte: Arquiv pessoal

Estudos demonstram que a
manutencdo adequada das condicdes
térmicas no periodo pré-abate favorece o
bem-estar das aves e influencia
positivamente a qualidade da carne
(Petracci et al.,, 2019). SituacBes de
estresse ativam respostas neuroenddcrinas,
com liberacdo de adrenalina e cortisol,
provocando alteracbes metabolicas que
afetam as reservas de glicogénio muscular
e a producdo de acido latico,
comprometendo parametros como pH, cor
e textura da carne, e, portanto, sua

qualidade final (NAWAZ et al., 2021).
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Quando os valores registrados
ultrapassam o limite superior, recomenda-
se 0 acionamento de ventiladores
adicionais, e quando a temperatura se
encontra abaixo do intervalo ideal, parte
dos equipamentos de ventilacdo deve ser
desligada. Esse controle permite a
adequacdo do ambiente as condicOes
climaticas do momento, assegurando o
conforto térmico das aves. A temperatura
adequada para a area de descanso situa-se
entre 18°C e 28°C (LUDTKE et al., 2010).
Quanto a umidade relativa do ar (UR), o0s
niveis recomendados variam entre 45% e
80%, devendo o monitoramento ocorrer
com a mesma periodicidade. (ABPA,
2016).

A inspecdo  ante-mortem €
fundamental para avaliar as condi¢Ges
fisiolégicas das aves antes do abate (Figura
3). Sdo observados parametros como
frequéncia respiratoria (15-20 rpm), sinais
de estresse, lesdes, secrecOes, traumas e
outras alteracBes clinicas, com base na
documentacdo do lote e na inspecéo visual
dos animais. O procedimento € realizado
pela equipe do Servigo de Inspecdo Federal
(SIF), wvinculada ao Ministério da
(MAPA),

autorizar 0

Agricultura e Pecuaria
responsavel por
prosseguimento do abate. Apos a liberacao,
os lotes sdo encaminhados para o0
descarregamento das gaiolas (MODRAK

et al., 2024).



Figura 3 - Avaliacdo das condicdes fisioldgicas
das aves Pré-abate

Fonte: Arquivo pessoal

Na industria estudada o tempo de
permanéncia das aves na area de espera €
controlado, variando entre uma e duas
horas, periodo considerado ideal e descrito
na literatura (LUDTKE et al., 2010). O
jejum pré-abate ocorre entre 8 e 12 horas,
sendo contabilizado desde a retirada da
racdo na granja até o momento do abate.
Durante esse periodo, a agua permanece
disponivel até proximo a apanha, e 0 jejum
se estende durante o transporte e a espera
no frigorifico. Essa pratica contribui para
reduzir riscos de contaminagao e preservar
0 rendimento de carcaca. Contudo,
periodos excessivos podem  provocar
desidratacdo, perda de peso e alteracOes
metabdlicas que comprometem a qualidade
da carne (PEREIRA, 2010).

Recepcéo e Pendura

Nesta fase, as aves sdo direcionadas
a plataforma de descarregamento de aves
vivas, etapa considerada critica dentro do
manejo pré-abate, pois, falhas nesse
momento podem resultar em lesdes
traumaticas, aumento do estresse e

prejuizos a qualidade da carne.
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O descarregamento  deve ser
realizado de forma calma, sem agitagdes,
ruidos  excessivos ou  manipulagédo
agressiva, a fim de reduzir estimulos
estressantes e evitar contusdes, fraturas e
luxacOes. Para atender a esses requisitos,
sdo utilizados elevadores e esteiras
automaticas, que auxiliam na retirada e no
transporte das gaiolas de maneira
padronizada e controlada, reduzindo o
contato manual excessivo e 0 risco de
manejo inadequado. O procedimento
consiste  na retirada das gaiolas

individualmente, evitando impactos

mecanicos e movimentacdes bruscas
(Figura 4) (EMBRAPA, 2016).

Figura 4 - Descarregamento da gaiola através de
elevadores e esteiras transportadoras

Fonte: Arquivo pessoal

A literatura demonstra que o
estresse fisico durante o descarregamento
esta diretamente relacionado ao aumento
da incidéncia de hematomas musculares,
hemorragias subcuténeas e fraturas de asas,
fatores que contribuem para condenagOes
parciais de carcagas e reducdo do
rendimento industrial (GRANDIN, 2014;
GREGORY, 2010).

Outro fator determinante para o
bem-estar animal nesta etapa é a densidade

de aves por gaiola, a qual deve respeitar



critérios técnicos que considerem o peso
corporal e a éarea disponivel por
quilograma de ave (Quadro 1). A
superlotacdo compromete a ventilacdo
interna, aumenta a producdo de calor
metabolico e favorece a ocorréncia de
estresse térmico, especialmente em regides
de clima quente, além de elevar o risco de
compressdo, asfixia e mortalidade pré-
abate (EMBRAPA, 2016).

Na unidade industrial analisada,
adota-se um padrdo especifico para
controle de densidade, considerando que a
gaiola pléstica utilizada possui area de 55
cm x 80 cm, totalizando 4.400 cm? (Figura
5). A distribuicdo das aves segue 0s

parametros apresentados no Quadro 1.

Quadro 1: Padrdo nimero de aves/gaiola da
indUstria analisada

NUmero | Pesodas | Densidade | Peso total
maximo | Aves (kg) | méxima de aves
de aves (cm?/kg) (kg)

9 16-3,0 160 27,5

7 3,0-5,0 115 38,3

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 5 - Gaiola plastica de 55cm x 80cm =
4400cm?

Fonte: Arquivo pessoal

O tempo total de descarregamento
do caminhdo ndo deve exceder 40 minutos,
conforme estabelecido no Programa de
Autocontrole interno da empresa (PAC

18), visando reduzir riscos de estresse
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térmico, fadiga, desidratacdo e mortalidade
pré-abate. (LUDTKE et al., 2010).

Durante 0  descarregamento,
realiza-se a conferéncia da quantidade de
aves por gaiola. Para isso, utiliza-se uma
plataforma elevada e iluminada sobre a
esteira de transporte, permitindo a
visualizacao e a contagem das aves, 0 que
possibilita a verificacdo do cumprimento
dos padrdes de densidade estabelecidos.
Caso seja identificada alguma néo
conformidade, a equipe de integracdo e a
equipe responsavel pela apanha na granja
sdo imediatamente comunicadas para
adocdo das medidas corretivas cabiveis.

Como medidas preventivas,
destaca-se a necessidade de adequado
planejamento logistico, incluindo controle
da frota de veiculos e quantidade de
gaiolas compativeis com o volume diario
de abate, a fim de evitar atrasos e acimulo
de cargas na plataforma. Paralelamente, é
indispensavel a capacitacdo continua de
toda a equipe envolvida no processo,
garantindo que o0s procedimentos sejam
executados de forma padronizada, eficiente
e alinhada aos principios das Boas Préticas
de Manejo e do bem-estar animal.

Todo o procedimento de pendura é
continuamente monitorado pelos lideres do
setor e pelo monitor da Garantia da
Qualidade, com o objetivo de assegurar o
cumprimento dos principios de Bem-Estar

Animal (BEA). O manejo é realizado com



movimentos leves, evitando compressdes
excessivas durante o encaixe das aves na
norea, sendo recomendada a retirada de
uma ave por vez das gaiolas, a fim de
minimizar agitagdo, quedas e lesOes
traumaticas.

A padronizacdo das atividades é
reforcada por meio de treinamentos
periddicos direcionados a todos 0s
colaboradores do setor, enfatizando
técnicas corretas de contencdo, postura
corporal adequada e reducdo de estimulos
estressantes, como ruidos intensos e
movimentos bruscos. A  capacitagédo
continua da equipe é essencial para reduzir
a incidéncia de fraturas, hematomas e
contusdes, fatores diretamente
relacionados as condenacBes parciais de
carcaca e perdas econémicas.

A unidade industrial dispGe ainda
de um dispositivo denominado “anteparo
de peito”, instalado ao longo da linha de
pendura, cuja funcdo é conter suavemente
as aves, limitando o movimento das asas e
reduzindo a agitacdo até a insensibilizacédo
e sangria. Esse equipamento proporciona
maior estabilidade na norea e reduz o risco
de lesdes por batimento de asas, e favorece
o conforto das aves. (BRASIL, 2023).

Sob a perspectiva bioquimica, o
estresse pre-abate exerce influéncia direta
sobre o metabolismo do glicogénio
muscular. Em situacdes de estresse agudo,

ocorre intensa liberacdo de catecolaminas,
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promovendo glicogenolise acelerada, ainda
no periodo ante mortem. Apds o abate,
essa condicdo favorece queda rapida do pH
enquanto a carcaga permanece em
temperatura elevada, aumentando o risco
de desenvolvimento de carne PSE (Pale,
Soft, Exudative) (ZHANG et al., 2021).
Por outro lado, o estresse prolongado pode
levar & deplecéo significativa das reservas
de glicogénio antes do abate, resultando
em menor producdo de &cido latico post
mortem e pH final elevado, caracteristica
da carne DFD (ZHANG et al., 2021).
Assim, a correta execucdo da
pendura, aliada ao  monitoramento
constante e a utilizacdo de dispositivos de
contencdo  adequados  (Figura  6),
configura-se como etapa estratégica para
garantir o bem-estar animal, reduzir perdas
industriais e assegurar padrdo de qualidade
compativel com as exigéncias do mercado

consumidor (BRASIL, 2023).

Fonte: Arquivo pessoal ‘

O setor de pendura é equipado com
iluminagcdo azul de baixa intensidade,
estratégia amplamente adotada na industria
avicola com o objetivo de reduzir a
percepcdo visual das aves, diminuir

estimulos ambientais e, consequentemente,



promover menor nivel de agitacdo e
estresse. A utilizacdo de luz azul esta
associada a reducdo da atividade motora e
do batimento de asas, favorecendo manejo
mais calmo até a etapa de insensibilizacdo
(GRANDIN, 2014).

A  intensidade  luminosa &
monitorada por meio da afericdo da
iluminancia (lux), realizada a cada 15 dias
pela equipe de Bem-Estar Animal (BEA)
ou sempre que ocorre quebra ou falha nas
luminérias. Caso sejam identificadas nédo
conformidades, a equipe de manutencao
elétrica é acionada para correcao,
garantindo a padronizacdo das condi¢cfes

ambientais.

Insensibilizacdo e Sangria

A insensibilizacdo das aves é uma
etapa fundamental do abate industrial,
realizada para garantir o bem-estar animal,
a qualidade do produto e a seguranca
operacional. O procedimento visa induzir a
inconsciéncia antes da sangria, evitando a
percepcao de dor e reduzindo movimentos
bruscos que possam causar contusdes.
(BRASIL, 2000).

De acordo com o Regulamento
Técnico de Inspecdo Tecnologica e
Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves
(RTITSV), estabelecido pela Portaria n°
210/1998 do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento, o método de

insensibilizacdo recomendado para abate
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industrial é a eletronarcose por imersao em
agua eletrificada, devendo o equipamento
possuir registro e controle de voltagem e
amperagem proporcionais ao tamanho das
aves e a extensao do tanque de imerséo.

No sistema de eletronarcose, as
aves sao submersas até a altura do pescoco
em tanque contendo agua eletrificada. A
passagem da corrente elétrica promove
despolarizacdo  neuronal  generalizada,
interrompendo temporariamente a
comunicacdo entre o cérebro e o restante
do corpo, resultando em perda imediata de
consciéncia. Dependendo dos parametros
utilizados,  pode  ocorrer  também
interrupcdo temporaria da respiracdo
(GREGORY, 2007).

O atordoamento  elétrico &
influenciado por trés fatores principais:
corrente elétrica (mA), voltagem (V) e
resisténcia (Ohms), relacionados pela
equacéo:

Corrente (1) = Voltagem (V) / Resisténcia (R)

A resisténcia elétrica da ave pode
variar conforme peso corporal, tamanho,
condutividade das patas e qualidade do
contato com a norea. Além disso, fatores
como condutividade da agua e
uniformidade dos pontos de contato
interferem diretamente na eficacia do
atordoamento.

Na empresa analisada  0s
parametros utilizados sdo entre: Voltagem

de 30 a 130 Volts; amperagem de 1,00 a



9,50; Frequéncia (KHz) 0,1 a 2,50. A
literatura técnica recomenda, de forma
geral, corrente minima de
aproximadamente 120 mA por ave,
utilizando corrente alternada ou pulsante
continua, ajustando-se a  voltagem
conforme a resisténcia individual do lote.
Frequéncias mais elevadas (em torno de
600 Hz) sdo indicadas para reduzir
ocorréncia de fraturas e hemorragias
musculares, enquanto frequéncias baixas
(como 50 Hz) podem provocar fibrilacdo
ventricular, parada cardiaca e morte
imediata da ave, além de prejudicar a
sangria e favorecer a presenca de
hemorragias e sangue residual na carcaca
(SARCINELLI et al., 2007).

E importante ressaltar que a
eletronarcose ndo deve promover a morte
da ave, mas apenas inconsciéncia
temporaria até a sangria, conforme
preconizado pelas normas de bem-estar
animal (SARCINELLI et al., 2007).

Na empresa avaliada, o tempo
maximo entre a pendura e a sangria foi de
até 60 segundos. O tempo de permanéncia
das aves na cuba de insensibilizacdo variou
entre 5 e 25 segundos, de acordo com o
peso das aves, as caracteristicas do lote e a
velocidade da nérea. A sangria foi iniciada
preferencialmente até 12 segundos apds a
saida do tanque de insensibilizacdo. Esses
procedimentos estdo em conformidade

com o estabelecido pela legislacdo
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brasileira, que recomenda tais parametros a
fim de evitar a recuperacdo da consciéncia
das aves (BRASIL, 1998).

Para garantir a eficacia do processo,
a estrutura fisica deve assegurar que o
nivel da dgua permita submersédo completa
da cabeca das aves. Sistemas de regulagem
de altura do tanque sdo essenciais para
adequacdo ao tamanho e peso dos
diferentes lotes.

No caso de aves destinadas a
exportacdo para a Unido Europeia, devem
ser  atendidas  as
Regulamento (CE) n° 1099/2009, que

estabelece critérios especificos de bem-

exigéncias  do

estar durante o abate. De forma
semelhante, outros mercados
internacionais podem possuir legislacdes
préprias que devem ser rigorosamente
cumpridas.

Apés a saida do tanque de
insensibilizagéo, séo realizados
monitoramentos “in loco” a cada duas
horas pela equipe responsavel pelo Bem-
Estar Animal. Avaliam-se pardmetros
como auséncia de reflexo palpebral,
pescoc¢o arqueado, tonicidade dos membros
e auséncia de vocalizagdo, a fim de
confirmar a eficdcia da insensibilizacdo.
Em seguida, as aves passam por guias
direcionadores que auxiliam no correto
posicionamento para o disco sangrador,
garantindo corte eficiente dos vasos

cervicais e adequada sangria (Figura 7).



Figura 7 - Aves na saida do tanque de
insensibilizacdo

Fonte: Arquivo pessoal

A correta execucdo da
insensibilizacdo e da sangria é essencial
para 0 bem-estar animal e para a qualidade
da carne, influenciando a eficiéncia da
sangria, a ocorréncia de hemorragias
musculares, o teor de sangue residual e o
rendimento final da carcaca.

Posteriormente, realiza-se 0

repasse, conduzido por operadores
capacitados que efetuam a sangria manual
por meio da seccdo das artérias carétidas,
garantindo a exsanguinacao e evitando que
aves ainda conscientes sejam
encaminhadas a escaldagem. Conforme a
Portaria n° 210/2006 do MAPA, deve ser
respeitado o tempo minimo de trés minutos
entre a sangria e a escaldagem,
assegurando a eficiéncia da sangria, 0 bem-
estar animal e a qualidade da carne.

As facas utilizadas no
procedimento sdo substituidas a cada cinco
minutos e esterilizadas em equipamento
com temperatura minima de 82,2 °C,
reduzindo o risco de contaminacdo (Figura
8). A temperatura da agua dos
esterilizadores ¢ monitorada a cada duas

horas, bem como a frequéncia de troca das
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facas, garantindo conformidade com o0s
protocolos sanitarios.

Figura 8 - Esterilizador de facas com temperatura

Fonte: AriJiv ssdal

No abate religioso Halal, devem ser
respeitados 0s preceitos da doutrina
islamica juntamente com as exigéncias
sanitarias vigentes. Nesse método, a
insensibilizacdo € opcional, desde que ndo
cause a morte do animal antes da sangria.
A sangria deve  ser realizada
obrigatoriamente por profissional
mucgulmano habilitado, mantendo-se as
demais etapas conforme o fluxo

operacional do abate convencional.

Considerac6es Finais

As empresas brasileiras tém
investido na qualificacdo de seus
processos, buscando aplicar os principios
de bem-estar animal em todas as etapas da
produgéo

O alinhamento as  normas
internacionais dos mercados importadores,
aliado a consolidacdo de programas de
qualidade, sanidade e bem-estar animal,

contribui  para o crescimento das



exportacbes e para a manutengdo da
lideranca brasileira no mercado mundial

A aplicacao adequada de protocolos
de manejo, desde o transporte até o abate, é
fundamental para garantir o bem-estar das
aves, preservar a qualidade do produto e
reduzir perdas econémicas. @)
fortalecimento continuo dessas préaticas
consolida-se como fator estratégico para a
sustentabilidade e competitividade da

avicultura brasileira.
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INSTITUTO
FEDERAL

Goiano

ANEXO
(Normas do periddico)
Informe Técnico: INFORME GOIANO
1. Diretrizes para Autores
Conteido do texto Cada numero de série abordard um tema dentro da especialidade do
conhecimento. A linguagem deverd ser adequada ao publico-alvo, sendo esta simples e
objetiva, mantendo-se a impessoalidade. O texto devera ter uma linguagem instrutiva daquilo

(13

que se quer transmitir. Exemplo: “O controle da doenca deve ser feito...”; “... se faz da

2

seguinte forma...”; evitar a utilizacdo de verbos no passado, como, “procedeu-se”, “foi”,
“foram”; evitar linguagem na forma de relatos de pesquisa.

Para publicacdo, o corpo devera estar obrigatoriamente, estruturado com as seguintes sessdes:
Titulo; Autores; Importancia e Relevancia (Introducdo); Topicos (Desenvolvimento e
Aplicabilidade); Agradecimentos (opcional) e Literatura Citada. A sessdo “Topicos” devera
estar em consonancia com o titulo e etapas envolvidas em todo o processo, sendo estes
estabelecidos pelo autor. E indispensavel a inclusio de tabelas e/ou figuras, de modo que
permitam melhor compreensdo da pesquisa

Exemplo: Circular de Pesquisa Aplicada envolvendo cultivos vegetais, os Topicos podem ser:
Aspectos gerais da cultura; Escolha de variedades; Propagacdo; Exigéncias edafoclimaticas;
Epocas de plantio; Tratos culturais; Colheita; Pos-colheita; Pragas e doencas, etc. Dentro de
cada Tépico devera haver a problematizacgdo e resolugdo, desenvolvimento e aplicabilidade.

2. Regras Gerais

Todo o trabalho devera estar em Lingua Portuguesa e seguir as orientacoes:

- Maximo de 10 laudas;

-Titulo: fonte Times New Roman, tamanho 12, negrito, centralizado e todas as

letras mailsculas;

-Autores: todos 0s nomes deverao ser escritos por extenso com apenas a

primeira letra de cada nome em maidsculo, fonte Times New Roman, tamanho

10 e centralizado;

-Endereco institucional e e-mail: fonte Times New Roman, tamanho
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10, alinhado a esquerda;

-Titulo das sessdes: fonte Times New Roman; tamanho 12, negrito e alinhado a

esquerda, com a primeira letra maiuscula;

-Texto: Times New Roman, tamanho 12, espacamento entre linhas de 1,5 cm e

justificado.

As citacOes deverdo ser indiretas e aparecer no corpo do texto, as referéncias

bibliograficas (em ordem alfabética) ao final. Exemplo de cita¢6es indiretas: O

Informe Goiano visa ampliar a divulgacéo de seus resultados por meio da

Circular de Pesquisa Aplicada (ALVES et al., 2015). De acordo com Alves et al.

(2015) a Circular de Pesquisa Aplicada do IF Goiano, visa aumentar a visibilidade

de suas pesquisas.

3. Condigbes para submissdo

Como parte do processo de submisséo, os autores sdo obrigados a verificar a conformidade da
submisséo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As submissdes que ndo estiverem de
acordo com as normas serdo devolvidas aos autores.

¢ O arquivo da submisséo esta em formato Microsoft Word?

e O Arquivo possui o topico "Importancia e Relevancia"?

¢ O texto segue as normas de fonte, espacamento, nimero de pagina e autores de acordo com
o livro de "Manual de editoracéo do Informe Goiano"?

¢ O texto segue os padrBes de estilo e requisitos bibliograficos descritos em Diretrizes para
Autores, na pagina Sobre a Revista.

4. Politicas de privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para 0s servigos
prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou a

terceiros.
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