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RESUMO

O presente Trabalho de Conclusdo de Curso mostra a importancia das atividades
realizadas pelo médico veterinario responsavel técnico e pelo controle de qualidade
no periodo de 05 de Agosto a 25 de outubro de 2024, no frigorifico Dancord, dentro
da disciplina de Estagio Curricular Supervisionado do Centro Universitario Campo
Real. As atividades foram desenvolvidas na area de produtos de origem animal sob
a orientacdo da professora Dra. Moana Rodrigues Franga e supervisdo do médico
veterinario responsavel técnico Nilton José Krause juntamente com o médico
veterinario inspetor Thiago Oliveira. Sao contempladas nesse Trabalho de
Conclusédo de Curso as atividades realizadas no Estagio, além da descricdo do
Frigorifico Dancord a casuistica acompanhada e a descricdo das atividades
exercidas pelo responsavel técnico na empresa. O presente trabalho aborda de
maneira pratica a significancia dos programas de autocontrole na linha de abate e
suas principais consequéncias no produto final, destacando os dois mais pertinentes
para o abatedouro em questao.

Palavras-chave: Abatedouro. Higiene. Qualidade. Manipulagao.
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1 APRESENTAGAO DA EMPRESA E PERIODO DE ESTAGIO

1.1 DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

O estagio Curricular foi realizado no Frigorifico Dancord, durante o periodo
de 05 de Agosto a 25 de Outubro de 2024, com carga horaria semanal de 30 horas,
totalizando 360 horas obrigatorias.

A empresa foi fundada em 1996. Situa-se na Rodovia PR 170 km 50, s/n°,
bairro Faxinal dos Carvalhos, na cidade de Pinhdo PR (Figura 1). Seu horario de
funcionamento é de segunda a sexta-feira das 04h30min as 14h18min.

Na empresa sao abatidos em média 90 suinos por dia. A empresa conta
com dois médicos veterinarios, sendo eles, o médico veterinario e responsavel
técnico, supervisor de estagio, Nilton José Krause, formado pela UNICENTRO, e o
médico veterinario inspetor, Thiago Oliveira, formado pelo Centro Universitario

Campo Real.

Figura 1. Frigorifico Dancord

Fonte: Autora (2024).
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2 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS DURANTE O ESTAGIO
2.1 DESCRICAO DAS ATIVIDADES

Durante o periodo de estagio realizado no Frigorifico Dancord foram
acompanhadas as atividades exercidas pelo responsavel técnico no abate de
suinos, sempre com a supervisao do médico veterinario e ainda os controles diarios
feitos por um responsavel pelo controle de qualidade. As quais abrangem toda a
linha de abate desde a chegada dos suinos até a expedigdo das carcagas; incluindo
planilhas diarias de monitoramento do controle de qualidade, termos de fiscalizagao,
e monitoramento das instalacdes e suas devidas manutencoes.

A atividade da estagiaria era acompanhar os programas de autocontrole da
empresa, 0s quais sao responsaveis pela garantia de um processo de qualidade no
abate dos suinos, garantindo assim uma carne com procedéncia garantida. Além
disso, a mesma acompanhou, de forma geral, as linhas de inspecdo no abate,
observando como sdo registradas e monitoradas as afec¢des encontradas nas

visceras e na carcaca.

2.2 CASUISTICA

Durante o periodo de 05 de Agosto a 25 de Outubro de 2024, foram
acompanhados 4306 animais abatidos. Foi possivel acompanhar as linhas de

inspecao de visceras e da carcaga e suas respectivas condenacdes (Tabela 1).

Tabela 1. Quantidade (kg) de produtos suinos condenados em abatedouro no periodo de 05 de
Agosto a 25 de Outubro de 2024.

Produto Quantidade (kg) Porcentagem (%)
Cabeca 504 8,18%
Visceras brancas 1542 25%
Visceras vermelhas 1213 19,67%
Carcagas 2907 47,15%
TOTAL 6166 100%

Fonte: Autora (2024).
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Tendo como principais causas de condenagao nas visceras vermelhas,
pleuropneumonia e aderéncia, nas carcagas, lesbes de membros e nas cabecas,

abscessos.
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CAPITULO Il - DESCRICAO TEORICA
A RELEVANCIA DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE NA GARANTIA DA
QUALIDADE DA CARNE DURANTE O PROCESSO DE ABATE
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 INTRODUGAO

A producéao de suinos no Sul do Brasil desempenha um papel fundamental na
economia regional, sendo uma das principais fontes de proteina animal para a
populacao (PORTES et al., 2019, p. 1).

Ao nos referirmos a qualidade da carne, € importante considerar que o
processo para obté-la inicia-se muito antes do abate, os animais devem possuir uma
procedéncia adequada, considerando aspectos como genética, por exemplo;
Rothschild e Ruvinsky (2011) apontam que fatores genéticos exercem um papel
fundamental na qualidade final da carne suina, influenciando caracteristicas como a
composi¢cao muscular, o teor de gordura e a eficiéncia de crescimento dos animais,
esses aspectos genéticos sdo cruciais para aperfeicoar a producao e atender as
exigéncias do mercado consumidor. Ademais assim que estes animais encontram-se
aptos para o abate inicia-se o processo de transporte ate o abatedouro, esta etapa
deve ser o mais confortavel possivel para os suinos; Apple e Minton (2013)
destacam que o estresse decorrente do manejo e do transporte pode impactar
significativamente a qualidade da carne suina, influenciando aspectos como textura,
suculéncia e cor, o que pode afetar a aceitacdo do produto pelos consumidores.

O Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO) deve ser estruturado
em nove pontos principais que incluem a seguranga da agua, a higiene das
superficies de contato com os alimentos, a prevencao de contaminacgao cruzada, a
higiene dos colaboradores, a protecdo contra contaminantes e adulterantes dos
alimentos, o armazenamento adequado de substancias quimicas e agentes toxicos,
a saude dos colaboradores, o controle integrado de pragas e a documentagao dos
registros (BRASIL, 2003).

Os objetivos do presente trabalho sao relatar procedimentos de abate em um
frigorifico e estabelecer a relevancia dos programas de autocontrole na qualidade da
carne, destacando os programas de maior relevancia para o frigorifico em questao,
sendo eles o Procedimento Padrédo de Higiene Operacional (PPHO) e Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
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3.2 ABATE

O abate desses animais, embora necessario para atender a demanda de
mercado, deve seguir rigorosos padrdes de qualidade e seguridade alimentar.
(VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). Nesse contexto, de acordo com o
Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), estabelecido pela Lei n® 1.283/1950, sao definidas normas gerais para a
inspecédo de produtos de origem animal, além da criacdo do Servigo de Inspegao
Estadual do Parana (SIP), essencial para garantir a qualidade e a seguridade
desses produtos no Brasil (BRASIL, 1950), garantindo que os produtos atendam as
normas sanitarias e oferecam seguranga ao consumidor, tendo em vista que a
qualidade da carne refere-se a um conjunto de fatores e caracteristicas sensoriais,
fisicas, microbiolégicas, nutricionais e quimicas que determinam seu valor e
aceitabilidade para o consumo (Huff-Lonergan e Lonergan, 2005); esses processos
nao apenas previne contaminagdes e garantem a integridade do produto final, mas
também fortalecem a confianga do consumidor e promovem a competitividade do
setor (CE, 2016).

Segundo Venturini, Sarcinelli e Silva (2007), o processo de abate de suinos é
composto por varias etapas sequenciais que devem ser rigorosamente seguidas
para garantir o bem-estar dos animais e a seguridade alimentar. Essas etapas
incluem desde a recepgado e inspegao ante mortem, passando pelo descanso
pré-abate, insensibilizagcdo, sangria, escaldagem, depilagéo, evisceracao, inspec¢ao

final e resfriamento.

Compreender a relevancia da inspec¢ao e do autocontrole no abate de suinos
€ fundamental para garantir tanto a qualidade da carne quanto a sustentabilidade da
industria suinicola. A Organizagdo Mundial de Saude Animal (OIE), por meio de seu
Cddigo Sanitario para Animais Terrestres, estabelece diretrizes para o bem-estar
animal, incluindo orientagdes especificas para o manejo, transporte e abate,

buscando reduzir o sofrimento dos animais envolvidos no processo.

Quanto aos programas de autocontrole em frigorificos, sdo sistemas
implementados para garantir a seguridade alimentar e a qualidade dos produtos de

origem animal. Esses programas envolvem a monitorizagao e a verificagao continua
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dos processos de produgao, desde a recepcado dos suideos até o abate e o
processamento da carne. A definicdo de autocontrole abrange um conjunto de
praticas e procedimentos que visam identificar, avaliar e controlar os riscos que
possam comprometer a saude do consumidor e a integridade do produto; tais
programas sado fundamentais para o cumprimento das normas legais e
regulamentares, como a Instrucdo Normativa n°® 20/2019, que estabelece diretrizes
para a inspecdo de produtos de origem animal e determina a necessidade de
garantir procedimentos adequados de higiene e seguranga (Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento [MAPA], 2019).

Os principais componentes de um programa de autocontrole incluem a
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), o Procedimento Padréo
de Higiene Operacional (PPHO) e a formagédo e capacitagdo dos funcionarios. A
adogao de um programa eficaz de autocontrole contribui ndo apenas para a
segurancga dos alimentos, mas também para a reputagao do frigorifico e a confianga
dos consumidores, promovendo a sustentabilidade da industria (Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento [MAPA], 2019).

3.3 QUALIDADE DA CARNE

A carne suina é composta por 72% de agua, 20% de proteinas, 7% de
gordura, 1% de minerais e menos de 1% de carboidratos. Em comparagédo com
outros alimentos, ela se destaca por ser rica em proteinas e ter baixo teor de
carboidratos, o que contribui para um valor caldrico reduzido. Cem gramas de carne
suina tém aproximadamente 147 kcal (SARCINELLI et al., 2007). Ademais € uma
o6tima fonte de calcio, fésforo, zinco, ferro, potassio e vitaminas do complexo B,
especialmente tiamina e riboflavina (B12), essenciais para o metabolismo e

liberagao de energia dos alimentos (ROPPA, 2005).

O consumo de carne suina no Brasil tem experimentado um crescimento
significativo nos ultimos anos, alcancando 20,5 kg per capita em 2022, o que
representa um aumento de quase 50% em comparacao com 2010; esse crescimento
€ atribuido principalmente ao preco mais acessivel da carne suina em relagcédo a
outras proteinas, além de uma mudanga na percepgao do produto, que passou a ser

considerada uma opg¢ao mais leve e saudavel (ABPA, 2023). Acbes de marketing e
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mudancas nas praticas de criacdo e alimentagdo dos animais tém contribuido para
essa nova imagem. Iniciativas como a Semana Nacional da Carne Suina também
ajudam a popularizar o produto, fortalecendo seu consumo de maneira continua
(ABCS, 2023; AGS, 2023).

Em relagao aos fatores intrinsecos temos a genética, idade e sexo; por muitos
anos, os programas de melhoramento genético de suinos focaram exclusivamente
no desempenho produtivo e no rapido ganho de peso. No entanto, com as novas
exigéncias do mercado, a qualidade da carne passou a ser uma prioridade
significativa. E amplamente conhecido que fatores genéticos podem afetar a
qualidade da carne suina e seu valor de mercado. Destacam-se o gene RN, comum
na raga Hampshire, e o gene HAL, na raga Pietrain. Estudos indicam que o gene RN
reduz a retengcdo de agua em musculos com fibras brancas durante o resfriamento
(drip loss) e o cozimento (heat loss), devido a sua influéncia no potencial glicolitico
(MOURA, 2015).

Quanto aos fatores extrinsecos temos o manejo alimentar e manejo pré
abate; Melo et al. (2014) concluiram que, independentemente do tipo ou da
quantidade de um alimento incluido na dieta, quaisquer mudangas na qualidade da
carne, sejam significativas ou n&o, estao relacionadas a esses fatores. Dessa forma,
fica evidente que a composicao das dietas influencia os aspectos fisico-quimicos
dos produtos carneos.Ademais 0 manejo pré abate Souza et al. (2013) destacaram
que, para minimizar perdas quantitativas e qualitativas na carne, é fundamental que
os frigorificos disponham de areas especificas para o descanso dos animais,
permitindo sua recuperacéo do estresse fisico e emocional causado pelo transporte.
Além disso, 0 manejo inadequado dos suinos, como maus-tratos e uso indevido de
bastdes elétricos, compromete a qualidade da carcaca e reduz a rentabilidade da

cadeia produtiva.
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4 RELATO DE ATIVIDADE

41 Acompanhamento de abate de suinos

Nos dias que correm, a empresa cumpre rigorosamente todas as normas e
regulamentos vigentes e descritos em diversos documentos legais e
regulamentagdes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), da
Agéncia de Defesa Agropecuaria do Parana (ADAPAR), Regulamento da Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), Cédigo Sanitario
para Animais Terrestres da OIE, entre outros, que se iniciam desde o desembarque

dos animais até a expedicao da carcaca.

Diariamente, sao recebidas cargas de suinos, variando de 110 a 120 animais.
Os suinos aguardam o abate em pocilgas, onde tém acesso a agua. A capacidade
maxima das camaras frias € de 90 carcacas, distribuidas em apenas duas camaras
de resfriamento. O abate tem inicio as 4h30, de segunda a sexta-feira, e o horario de
conclusao varia conforme os eventos do dia, ja que imprevistos, como a falha de

equipamentos, podem ocorrer.

O carregamento e transporte dos suinos sao de responsabilidade da empresa
fornecedora; os animais devem ser embarcados na granja de maneira calma,
evitando agressodes fisicas, e a densidade deve ser ajustada para garantir que

tenham espaco suficiente para deitar.

Os suinos sao descarregados imediatamente ao chegarem ao local de abate
(Figura 2) , em areas preparadas para evitar quedas e lesdes; a rampa de
desembarque é antiderrapante, ajustavel as diversas alturas dos veiculos, coberta e
construida para facilitar a limpeza, com laterais para evitar distragcdes e quedas dos
animais; o desembarque e a condugao ocorrem de maneira calma, utilizando
instrumentos que nao causem lesdes, como bandeiras e tabuas de manejo, evitando
o uso de instrumentos pontiagudos. O estabelecimento monitora as condigdes de

desembarque e verifica a documentacido necessaria para o abate.
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Figura 2. Fluxograma de abate.
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Fonte: Autora (2024).

As pocilgas de matanga sdo destinadas ao descanso dos suinos apds a
chegada, desde que estejam em condi¢bes normais, onde recebem apenas dieta
hidrica até o abate, o qual ndo possui tempo minimo para ocorrer, ndao podendo
apenas ultrapassar 18 horas de jejum dos animais. Com piso antiderrapante, as
pocilgas sdo higienizadas a cada troca de lote, respeitando a taxa de lotacao
conforme o tamanho das baias e a legislacdo vigente. O estabelecimento mantém
um registro detalhado de cada lote de suinos, incluindo informagées como numero
de animais, data e hora de chegada, e documentagao de transporte, disponivel para

consulta de funcionarios e fiscais.

As baias dispdem de area coberta, piso adequado para drenagem de
residuos, e estrutura que assegura conforto térmico, possuem também bebedouros
compativeis com o numero de animais. O local possui uma pocilga de sequestro

exclusiva para animais que, na inspeg¢ao ante mortem, necessitem de observagao
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adicional ou matanga de emergéncia, em conformidade com a legislagao para evitar

sofrimento.

Nos estabelecimentos de abate, os animais tém acesso continuo a agua
limpa, em quantidade adequada, considerando as especificidades da espécie. O
periodo de jejum nao deve ultrapassar dezoito horas, contado desde a interrupgao
da alimentagdo na granja. Caso os animais permanegam no alojamento por mais
tempo que o maximo permitido de jejum, devem ser alimentados e, posteriormente,
submetidos a novo jejum antes do abate. O estabelecimento realiza o
monitoramento do periodo de descanso, jejum, dieta hidrica e da taxa de lotagao

nas baias.

O corredor de conducao possui piso antiderrapante e lateral alta para evitar
quedas e distragcdes dos animais. A condugao é realizada com instrumentos que nao
causem lesdes, dor ou agitacdo desnecessaria, sendo proibido o uso de

instrumentos pontiagudos ou chicotes.

ApOs este processo os suinos sao direcionados para o banho de asperséo
com agua clorada para remover sujidades. A conducao até o box de insensibilizagao
ocorre com instrumentos que ndo provoquem dor ou agitagdo, evitando objetos
pontiagudos. O abate sé ocorre apos métodos de insensibilizagdo que garantam
inconsciéncia até a morte por sangria, com monitoramento da eficacia do processo.
Equipamentos regulaveis permitem ajustar a voltagem a 240 V e amperagem de no
minimo 1.3 amperes para uma insensibilizacdo eficaz, exigindo que os suinos
apresentem sinais como auséncia de respiragao ritmica, reflexos e vocalizacédo. O
colaborador responsavel deve ser capacitado e monitorar constantemente o
processo, adotando agdes corretivas em caso de falhas, sendo esta a interrupgao do

abate até que seja resolvida a ndo conformidade.

A sangria deve ser rapida e eficiente, promovendo o escoamento maximo de
sangue para impedir a recuperagao de sensibilidade do animal. Deve ocorrer até 30
segundos apos a insensibilizagéo, respeitando a legislacéo, e sem cortes adicionais
até o término de trés minutos para garantir a drenagem completa do sangue (MAPA,
2023).
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A carcaca deve ser imersa no tanque de escaldagem, com temperatura entre
62°C e 72°C, para remogao dos pelos. Em seguida, o suino é transferido para a
depiladeira, onde permanece por alguns segundos até que a maioria dos pelos seja
removida de maneira mecanica; apos essa etapa, o animal é posicionado na mesa
de toalete, onde os colaboradores realizam a retirada manual dos casquinhos e
residuos remanescentes que a maquina nao eliminou. Apds essa etapa, a carcacga €
rependurada por um guincho e conduzida ao setor de chamuscamento, esse
procedimento conclui os processos na area suja, deixando a carcaga pronta para

ingressar na area limpa do frigorifico.

O primeiro procedimento na area limpa € a remogao da lingua e da cabega,
nesta fase iniciam-se as linhas de inspegdo pés mortem (Figura 3), sendo esta
ultima inspecionada pelo proprio colaborador responsavel pela retirada, iniciando a
linha A1 de inspecdo; em seguida, ocorre a etapa de evisceragdo, na qual o
colaborador realiza a ocluséo do reto manualmente sem o auxilio de saca rolhas e
procede a retirada das visceras brancas, seguida pela remocido das visceras
vermelhas, de forma separada. Nesta etapa, a responsavel pela linha A, B,C,DeF
(A: Utero; B: Intestinos, estdmago, baco, pancreas e bexiga; C: Coracéo e lingua; D:
Figado e pulmao; F: Figado e pulmé&o) de inspecgao realiza os cortes nas mesmas,
liberando-as ou retendo-as conforme os achados patolégicos. Todos os
procedimentos s&o registrados no abaco de inspegéo de visceras brancas (Figura 4)

e visceras vermelhas (Figura 5) para controle do inspetor.

Com a carcaga liberada pela responsavel da inspecdo, segue-se para a
proxima etapa, a linha E de inspecgdo, que consiste no corte da carcaga e na
remocgao dos linfonodos e da medula. Em casos de contaminagdo ou presencga de
patologias indicativas de doenga, a carcaga € encaminhada ao Departamento de
Inspecéo Final (DIF), onde aguardara a vistoria do veterinario inspetor. Se decidido
pelo veterinario responsavel, a carcaga sera marcada com o carimbo de condenacgao
e direcionada para a graxaria, onde uma empresa terceirizada se encarregara da

coleta.



Figura 3. Linhas de inspecao.

A1: Cabega nodos linfaticos X -
da papada E: Carcaga F: Rins
A: Utero D: Figado e pulmao
B: Inles}lnos, eslamagc. C: Coracdio & lingua
bago, pancreas e bexiga
LINHAS DE
INSPECAO DE
SUINOS

Fonte: Autora, 2024

Figura 4. Abaco de inspegao de visceras brancas.
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Figura 5. Abaco de inspegéo de visceras vermelhas.
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As demais carcacas liberadas pela inspec¢ao sdo lavadas com uma mangueira
de alta pressao, removendo todo o sangue e o0 po da serra que permaneceram nas

pranchas (Figura 6). Em seguida, as carcagas sao encaminhadas para as camaras
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de resfriamento, onde sdo devidamente etiquetadas e permanecem até o momento

da expedicao (Figura 7).

Figura 6. Lavagem das carcagas.

Fonte: Autora (2024).

Figura 7. Resfriamento das carcagas.

Fonte: Autora (2024).
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A empresa ainda ndo possui registros para comercializar subprodutos como
lingua, coragao e carne industrial, que sao apenas inspecionados e enviados para a
graxaria, junto com visceras brancas e a cabeca do suino, coletados por uma
empresa terceirizada. Doze horas apds o abate, as carcacas sdo expedidas em um
caminhao resfriado a temperaturas entre 4° e 10°, permitindo acompanhar todo o

processo do frigorifico, desde a chegada dos animais até a expedigao.
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5 DISCUSSAO

O presente trabalho tem como principal objetivo documentar detalhadamente
a implementacdo dos principais Programas de Autocontrole, além de descrever o
fluxograma do processo de abate de suinos em frigorificos com foco na relevancia
dos mesmos na qualidade do produto final. Também inclui um relatério de estagio
realizado no Frigorifico Dancord, na area de Controle de Qualidade (CQ) e

Responsavel Técnico (RT), com descri¢cao das atividades desenvolvidas no local.

Os programas de autocontrole englobam todas as areas do frigorifico, desde
a recepgao dos suinos até a entrega do produto final, fundamentando-se em
ferramentas de qualidade como os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO) e o Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Estes programas necessitam de um monitoramento constante para
assegurar a conformidade com a legislacdo e a aplicagdo das boas praticas de
fabricagdo como descrito no decreto n° 12.126, de 31 de julho de 2024 que
regulamenta os programas de autocontrole dos agentes privados regulados pela
defesa agropecuaria, estabelecendo procedimentos de inspecédo e fiscalizagao
baseados em risco. (BRASIL, 2024).

5.1  Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Este programa visa a qualidade e seguridade dos alimentos, implica manter
padrées de identidade e qualidade dos produtos, conforme a legislagdo sanitaria
descrita no Decreto n° 9.013/2017, por meio do monitoramento e verificagdo de
perigos e pontos criticos de controle ao longo da cadeia produtiva (Figura 8), através
das planilhas diarias e de aparelhos que facilitam a vistoria e aferigdo dos programas
de autocontrole como o medidor de cloro livre (Figura 9) responsavel por medir o
cloro residual da agua do estabelecimento, luximetro (Figura 10) que afere o grau de
luminosidade dos ambientes da area de produgao, phmetro (Figura 11) que mensura
o pH da agua de abastecimento e os termémetros tanto tipo espeto (Figura 12)
usado na afericido dos esterilizadores e do tanque de escaldagem, quanto o
termdmetro industrial de refrigeracao (Figura 13) utilizado na afericdo das camaras
frias. Isso envolve identificar, avaliar e controlar perigos relevantes para a seguranga
dos produtos de origem animal. Também requer uma analise de risco que identifique

perigos e estabeleca pontos criticos (PC) e pontos criticos de controle (PCC) na
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cadeia produtiva de abatedouros de suinos e de fabricas de embutidos e
defumados, além de definir sistemas de monitoramento dos PCCs e acobes
corretivas necessarias (BRASIL, MAPA, 2023; HACCP, 2023).

Figura 8. APPCC.
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Figura 9. Medidor de cloro livre.

Fonte: Autora, 2024.

Figura 10. Luximetro.

Fonte: Autora, 2024.



Figura 11. Phmetro.

Fonte: Autora, 2024.

Figura 12. Termdmetro espeto.

Fonte: Autora, 2024.

31



32

Figura 13. Term&metro industrial de refrigeragao.

-

Fonte: Autora, 2024.

Os Pontos Criticos de Controle (PCCs) sao etapas especificas dentro do
processo produtivo onde acgdes imediatas podem ser aplicadas para eliminar,
prevenir ou reduzir 0s riscos para niveis aceitaveis, assegurando que o
monitoramento constante garanta a seguridade dos alimentos. Esses pontos séo
essenciais para controlar fatores que possam comprometer a qualidade do produto.
Ja o controle desses pontos criticos envolve procedimentos especificos ou medidas
de controle que garantem a seguranga do processo como um todo, focando na
eliminagdo, prevencao ou redugédo dos riscos a niveis seguros e adequados (ISO,
2018).

A administracdo da empresa € responsavel por assegurar o funcionamento
adequado do Programa de Autocontrole, criando as condigdes necessarias para que
seus colaboradores possam manté-lo ativo. O Responsavel Técnico, por sua vez,
deve desenvolver, treinar, implementar, monitorar e revisar continuamente o
programa; ja a fiscalizagdo da aplicagdo do programa cabe ao Servigo de Inspecgao
do Parana (SIP/POA).
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O APPCC envolve etapas essenciais para identificar, controlar e monitorar
riscos na cadeia produtiva; primeiro, ocorre a analise de perigos para identificar
riscos bioldgicos, quimicos e fisicos, em seguida, sdo determinados os Pontos
Criticos de Controle (PCC) onde medidas especificas sdo necessarias para controlar
0s riscos, estabelecendo limites criticos que garantam seguranga, como temperatura
e tempo de exposicao do produto; esses PCCs sdo monitorados continuamente, e
acdes corretivas sao aplicadas se um limite critico ndo for cumprido (Costa et al.,
2015).

A empresa verifica periodicamente o funcionamento do sistema e mantém
uma documentagdo detalhada, assegurando a rastreabilidade e seguranca

alimentar.
5.2 Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO)

Este programa é definido por procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento diariamente de modo
que o estabelecimento industrial evitara a contaminagdo direta ou cruzada e a
adulteragdo do produto, preservando sua qualidade e integridade por meio da

higiene antes, durante e depois das opera¢des industriais (Brasil, 2017).

A Circular n°® 369 de 2003 (BRASIL, 2003) estabelece que o plano PPHO
deve ser estruturado em duas fases: o PPHO Pré-operacional e o PPHO
Operacional. Ambas tém como foco a limpeza e higienizagdo, mas o PPHO
Pré-operacional ocorre antes do inicio das atividades de produgao, preparando o
ambiente para o novo ciclo produtivo, no qual sera aferida as temperaturas das
camaras frias, do tanque de escaldagem e dos esterilizadores. J& o PPHO
Operacional foca na manutencdo da higiene das instalagdes e dos equipamentos
durante as paradas de produgdo, como intervalos para o almogo e mudangas de
turno, as duas sao vistoriadas e registradas em planilhas produzidas pela empresa
que pode estrutura-las da maneira que julgar melhor, entretanto sempre seguindo a
legislagao (Figuras 14, 15, 16, 17 e 18).



Figura 14. Planilhas de autocontrole PPHO (Anexo 4.2)

Fonte: Autora, 2024.




Figura 15. Planilhas de autocontrole PPHO (Anexo 4.3)

TO DA HIGIENIZ/

Fonte: Autora, 2024.




Figura 16. Planilhas de autocontrole PPHO (Anexo 4.4)

Fonte: Autora, 2024.




Figura 17. Planilhas de autocontrole PPHO (Anexo 4.5)

Fonte: Autora, 2024.




Figura 18. Planilhas de autocontrole PPHO (Anexo 4.6)

Autora, 2024.
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Esse plano representa o compromisso da empresa com a higiene e deve ser
formalizado por escrito, com assinatura tanto da administragdo quanto do
responsavel técnico, que se encarregam de sua implementagcdo e cumprimento.
Entre as agbes previstas, estdo o treinamento dos colaboradores, a execugdo dos
procedimentos de higienizacdo antes, durante e apo6s as operagbes, 0
monitoramento e avaliacdo continuos dos procedimentos e a revisdo das acdes
corretivas e preventivas em casos de desvios ou mudangas tecnologicas nos
processos (BRASIL, 2003).

6 CONSIDERAGOES FINAIS

Neste periodo de acompanhamento da rotina de abates do frigorifico Dancord
ficou explicita a interferéncia positiva de pequenos monitoramentos diarios, que
podem passar despercebidos mas que sao relevantes para o produto final; contudo
notou-se ainda a dimensao dos processos de inspecdo e higiene tanto dos

processos quanto dos colaboradores, para evitar contaminacoes.

O médico veterinario Responsavel Técnico desempenha um papel de suma
importancia para a industria alimenticia em geral, desta forma torna-se indispensavel
a atuacdo do mesmo em abatedouros pois este, por sua vez esta na linha de frente
do processo de industrializagdo e comercializacdo dos produtos de origem animal.
Diante disso entende-se a afinidade que o profissional tem com os programas de
autocontrole, pois nao se trata apenas do abate e sim de todo o entorno do processo

desde a granja.

Durante o estagio curricular obrigatério, foi possivel observar diversas
praticas de verificagdo, monitoramento e corregcao de potenciais falhas no processo
de abate, as quais influenciam diretamente a qualidade do produto final. Além disso,
foi possivel examinar detalhadamente as etapas de inspecédo no abate de suinos,
reafirmando a importancia dos médicos veterinarios na producado de produtos de
origem animal e na garantia da saude unica. A implementagdo dos programas de
autocontrole na empresa, bem como seu rigoroso monitoramento e aplicagao, séao
fundamentais para assegurar a qualidade do produto final, além de garantir o total

cumprimento das normas legais aplicaveis.



40

7 REFERENCIAS

ABPA. Associacao Brasileira de Proteina Animal. Panorama da carne suina no
Brasil - 2022. 2023. Disponivel em: https://www.abpa-br.org. Acesso em: 9 out.
2024.

ASSOCIAGAO BRASILEIRA DOS CRIADORES DE SUINOS. ABCS celebra
recorde de consumo de 20,5 kg/ano de carne suina. ABCS, 2023. Disponivel em:
https://www.abcs.org.br. Acesso em: 1 nov. 2024.

Apple, J. K., & Minton, J. E. (2013). Potential role of handling and transportation
stress in altering pork quality. Journal of Animal Science, 81(2), E42-E52.

AMERICAN GERIATRICS SOCIETY. Many older adults take multiple medications;
an updated AGS Beers Criteria® will help ensure they are appropriate. Disponivel
em:
https://www.americangeriatrics.org/media-center/news/updated-ags-beers-criteria-20
23. Acesso em: 11 out. 2024.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Manual de Boas Praticas de
Fabricagao para Produtos de Origem Animal. Brasilia: ANVISA, 2003. Disponivel
em: ANVhttps://www.gov.br /anvi/pt -br. Acesso em: 13 set. 2024.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n° 2436, de 22 de setembro de 2017.
Aprova a Politica Nacional de Atengao Basica. Diario Oficial da Unido: secéao 1,
Brasilia, DF, p. 68, 2017. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/am/2017/prt2436_22 09 2017.html.
Acesso em: 11 out. 2024.

BRASIL. Instru¢ao Normativa n° 20, de 28 de marco de 2019. Regulamenta a
inspecao de produtos de origem animal e aborda procedimentos de higiene e
seguranga no processamento de carnes. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, 29 mar.
2019.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Pecuaria. Concurso do MAPA podera
ofertar até 520 vagas. Publicado em 11 ago. 2023. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura. Acesso em: 11 set. 2024

BRASIL. Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950. Regulamento da Inspegao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, 18 dez. 1950.

CE, Elton Rodrigo. Influéncia das etapas do processo de abate de suinos na
prevaléncia de patégenos e niveis de microrganismos indicadores de
qualidade e higiene. 2016.


https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2017/prt2436_22_09_2017.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2017/prt2436_22_09_2017.html
https://www.gov.br/agricultura
https://www.gov.br/agricultura

41

COSTA, E. A.; et al. APPCC na seguranga alimentar: analise de perigos e
pontos criticos de controle. 2015.

GOMES, R. C.; BERNARDI, R. F.; PEREIRA, D. I. A Importancia do Autocontrole em
Frigorificos de Carne Suina. Revista Brasileira de Ciéncia Veterinaria, v. 22, n. 1,
p. 22-29, 2015.

Huff-Lonergan, E., & Lonergan, S. M. (2005). Mechanisms of water-holding
capacity of meat: The role of postmortem biochemical and structural changes.
Meat Science, 71(1), 194-204.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). A metodologia HACCP é
amplamente utilizada para analise de risco e controle de perigos em alimentos,
incluindo produtos de origem animal. Referéncias importantes incluem a
documentacdo da Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO)
sobre o HACCP.

INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION. 1SO 31000:2018 —
Risk management — Principles and guidelines. Genebra: 1ISO, 2018. Disponivel
em:

https://committee.iso.org/sites/tc262/home/projects/published/iso-31000-2018-risk-m
anagement.html. Acesso em: 11 set. 2024.

McGlone, J. J., & Newberry, R. C. (2004). The Role of Animal Welfare in the
Future of the Livestock Industry. Animal Welfare, 13(4), 491-495.

MELO, D.S.; FARIA, P.B.; CANTARELLI, V.S.; ROCHA, M.F.M.; PINTO, AM.B.G;
RAMOS, E.M. Qualidade da carne de suinos com uso de glicerina na
alimentagao. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v.66, n.2,
p.583-592, 2014.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. (2019). Instru¢cao Normativa
n° 20, de 21 de agosto de 2019. Estabelece diretrizes gerais para os programas de
autocontrole em estabelecimentos que realizam o abate e o processamento de
produtos de origem animal. Brasilia: MAPA. Disponivel em:

https://www.gov.br/agricultura/pt-br. Acesso em: 28 out. 2024.

Northcutt, J. K., Smith, D. P, & Musgrove, M. T. (2001). Effects of scalding and
chilling on broiler carcass quality. Journal of Applied Poultry Research, 10(3),
248-253.

PORTES, Juliana Varchaki et al. Analise dos custos da cadeia produtiva de suinos
no Sul do Brasil. Custos e Agronegécio Online, v. 15, p. 18-41, 2019.

ROPPA, Luciano. Competition from South American pork croduction. 2005.

Rothschild, M. F., & Ruvinsky, A. (2011). The Genetics of the Pig. CABI Publishing.


https://committee.iso.org/sites/tc262/home/projects/published/iso-31000-2018-risk-management.html
https://committee.iso.org/sites/tc262/home/projects/published/iso-31000-2018-risk-management.html
https://committee.iso.org/sites/tc262/home/projects/published/iso-31000-2018-risk-management.html
https://www.gov.br/agricultura/pt-br

42

SARCINELLI, Miryelle Freire; VENTURINI, Katiani Silva; SILVA, LC da.
Caracteristicas da carne suina. Espirito Santos, p. 7, 2007.

SOUZA, R. R.; OLIVEIRA, R. P; RODRIGUES, R. D.; FERREIRA, S.S;
RODRIGUES, G.M.; NASCIMENTO, F.G.O. Carne suina pse e sua correlagao
com a qualidade: uma revisao de literatura. Revista Cientifica Eletronica de
Medicina Veterinaria, Garga, v. 1, n. 20, jan. 2013.

VENTURINI, Katiani Silva; SARCINELLI, Miryelle Freire; SILVA, LC da. Abate de
suinos. Boletim Técnico PIEUFES, v. 1407, 2007.



43

ANEXOS

Anexo A - Fluxograma de abate
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