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RESUMO

Em cumprimento as exigéncias curriculares da disciplina PRG 107 (Estagio
Supervisionado), este trabalho de conclusdo de curso foi realizado no programa de estagio
em nivel superior da companhia BRF S.A., na unidade de Rio Verde, localizada no
sudoeste do Estado de Goids, no periodo de 06 de Setembro de 2018 a 05 de Margo de
2019, totalizando uma carga horaria de 765 horas. Como parte do programa de estagio, foi
realizada uma imersao na empresa, para conhecimento de toda cadeia produtiva de suinos,
aves, produtos industrializados e unidades anexas ao complexo industrial frigorifico, bem
como para o alinhamento com as diretrizes e politicas internas da empresa. Foram ainda
acompanhadas as rotinas de recep¢ao, abate, evisceracao, resfriamento e cortes de produtos
de aves, avaliando critérios e perdas por condenagdes, rendimento de carcagas e gestdo de
produtos, processos e pessoas. Outras atividades também acompanhadas foram, o abate
Halal, verifica¢do de bem estar animal, programas de auto-controle, boas praticas de
fabricagdo e atividades de desenvolvimento dentro da empresa, assim como conhecimento
de toda unidade produtora. Estas atividades foram de suma importancia para sedimentagao
e ampliacdo dos conhecimentos e praticas inerentes a atuacdo profissional dos médicos

veterinarios, sendo de extrema relevancia para formagao profissional.

Palavras-chave: Producao animal, Abate Halal, Avicultura.
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1. INTRODUCAO

O Brasil ¢ um dos maiores produtores e fornecedores de alimentos do mundo,
ocupando posi¢ao de destaque como o segundo maior produtor de carne de frango, com
13,05 milhdes de toneladas produzidas em 2017, segundo relatério anual da Associagao
Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 2018). Deste montante, 33,1% da produ¢do tem
destinacdo para o mercado externo, o que torna o Brasil o maior exportador global.
Posicdo, que foi garantida pelo fortalecimento em conjunto de toda a cadeia de
producao, desde o desenvolvimento técnico em genética, sanidade, nutricdo até o
manejo dos animais, levando o setor a um cendrio de competitividade mundial

(ESPINDOLA, 2012).

Outro importante aspecto na consolidagdo da produgdo brasileira ¢ o
atendimento aos mais diversos e exigentes mercados mundiais, como os de paises de
comunidade isldmica do Oriente Médio e toda populagdo mulgumana que impode

diversas restrigdes para o consumo de alimentos (BRIDI et al., 2012).

Apesar do historico desenvolvimento, no cendrio nacional o ano de 2018 foi de
grandes desafios para os setores de producao e de exportagdo de carnes de aves e suina.
As quais sofreram grandes impactos com embargos econOmicos € com greves que
inviabilizaram o normal transito de produtos e insumos nas estradas do palis,
prejudicando toda cadeia produtiva, como indica o relatério de produgdo pecudria do
IBGE (2018), além de um conturbado cenario politico vivido no Brasil, afetando

também o desenvolvimento econdmico.

No ano de 2017 o estado de Goids apresentou um volume de abate de aves que
representou 7,15 % de todo volume abatido no pais, ficando atrds apenas dos estados da
regido Sul e de Sdo Paulo (ABPA, 2018). O estado também figura entre as unidades
federativas de maior expressao na exportagdo de carnes de aves e de suinos, totalizando
um volume de 20.815 toneladas exportadas de carne de frango in natura, e 1.126

toneladas de carne suina in natura, no segundo trimestre de 2018 (IBGE, 2018).

Dentre os estabelecimentos responsaveis por esta producdo, a maior parte do
abate de frangos estd concentrada em unidades frigorificas que abatem um volume

médio superior a 100 mil cabecas por dia, como ilustrado na Tabela 01.
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Classe de frangos abatidos Estabelecimentos Animais Abatidos
pelos abatedouros (Quantidade) % (Mil cabecas) %
(animais por dia)

Total 275 100,0 1376 619 100,0
Até 10 mil 107 38,9 14 963 11
Mais de 10 mil a 50 mil 57 20,7 118 549 8,6
Mais de 50 mil a 100 mil 41 14,9 237 400 17,2
Mais de 100 mil a 200 mil 48 17,5 521 021 37,8
Mais de 200 mil 22 8,0 484 685 35,3

Tabela 01. Numero de estabelecimentos e quantidade de frangos abatidos por classe de
abate, no 2° semestre de 2018.
Fonte: IBGE (2018)

Dentro deste cenario de crescimento e desenvolvimento da indistria animal, na
produgdo de produtos de origem animal, ¢ fundamental a capacitagdo constante de
profissionais qualificados e que possam integrar de forma efetiva toda a cadeia
produtiva. Com especial destaque nesta area a medicina veterindria colaborou e
continua intensamente sendo pega chave para o desenvolvimento da agroindustria de
produgdo de proteina animal. Com o resultado da atuagdo competente dos médicos
veterinarios e orgaos oficiais, o Brasil se tornou um dos maiores exportadores de
proteina animal do mundo, e conseguiu erradicar doengas importantes para a producao,
além de manter seu status sanitario como livre, perante a Organizac¢do Internacional de

Satde Animal-OIE, para outras doencas de interesse, como a Influenza Aviaria.

A importancia dos médicos veterinarios para o desenvolvimento econdmico
agroindustrial brasileiro e seguranca alimentar, ¢ assegurada ainda pela atuacdo de
competéncia privativa, durante o exercicio da profissao, de agdes estratégicas, como o
planejamento e execucdo de defesa sanitdria animal, direcdo técnica sanitdria de
estabelecimentos industriais e inspecao e fiscalizagao dos produtos de origem animal,

segundo a lei n® 5.517 de 23 de outubro de 1968 (BRASIL, 1968).

As atividades desenvolvidas e acompanhadas neste setor de producao durante
este periodo de estagio supervisionado, tiveram por finalidade a complementa¢dao do
ensino teorico-pratico, adquiridos durante toda a graduacdo do curso de medicina

veterindria, e serdo detalhadas neste presente relatorio.
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2 A EMPRESA BRF S.A. E O PROGRAMA DE ESTAGIO EM NiVEL
SUPERIOR

A BRF ¢ hoje uma das lideres mundiais de produg¢do de proteina animal,
atuando de forma ostensiva em toda cadeia de producao. Presente em mais de 120
paises, nos cinco continentes, conta com mais de 100 mil colaboradores ¢ mais de 13
mil produtores integrados. No Brasil a companhia dispde de um centro de inovagdo, 35

unidades produtivas, 20 centros de distribui¢do e mais de 88 mil colaboradores diretos.

Com a fusdo, em 2009, das gigantes marcas Perdigdo (fundada na década de
1930 no estado de Santa Catarina) ¢ Sadia (fundada na década de 1940, também em
Santa Catarina), surgiu a consolidacdo da BRF, que atualmente conta com mais de trinta
outras marcas entre elas a Qualy, Paty, Déanica e Perdix, e um portfolio de mais de 3 mil
produtos. Dentre esta gama de produtos, alguns apresentam especial relevancia, como o
Chester®, marca registrada da Perdigdo, que nasceu da importacdo e melhoramento
genético, em 1979, de linhagem de aves Gallus gallus. Apds intensos trabalhos de
desenvolvimento técnico desenvolveu-se uma ave com alto potencial de produgdo de
carnes nobres (70% de peito e coxas). O expressivo desenvolvimento da empresa
também ¢ um reflexo da efetiva atuacdo de médicos veterinarios, que subsidiam as
atividades de producdo através de pesquisas de qualidade, garantia de padrdes
higiénicos sanitarios de planteis, assisténcia técnica, planejamento de acdes de defesa
sanitaria e diversas outras praticas estratégicas que contribuem para o crescimento da

cadeia produtiva.

Neste cenario, a empresa dispde de programas de inser¢do na companhia, que
visam o recrutamento de novos profissionais € o desenvolvimento técnico, alinhando as
politicas e diretrizes internas. O programa de estdgio em nivel superior ¢ um destes
programas, que ¢ aberto periodicamente para selecdo de ampla concorréncia em varias

areas do conhecimento para estudantes do ensino superior.

Apbs minucioso recrutamento, com provas tedricas e praticas, analise de
curriculo, dindmicas e entrevistas com a equipe de RH e com as equipes técnicas de
gestdo, os candidatos selecionados firmaram compromisso de estdgio por periodo
minimo de seis meses. Neste interim foram desenvolvidas atividades de imersdo e

desenvolvimento profissional, que serdo aqui pormenorizadas.
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3 DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

Este desenvolveu-se na unidade industrial da empresa, no municipio de Rio

Verde- GO (Figura 01), direcionando as atividades principalmente ao frigorifico da

geréncia de aves.

Figura 01- Foto aérea do complexo industrial de producdo, no municipio de Rio Verde-
GO
Fonte: BRF S.A. (2017)

A planta conta com a participagdo de aproximadamente 8 mil colaboradores,
distribuidos entre as diversas geréncias. S3o abatidos por dia uma média de 410 mil
aves, 4.700 suinos e produzidos diversos produtos industrializados como hamburguer,
salsicha, mortadela bolonha, mortadela tubular, linguica calabresa, empanados (steak) e

outros.

A produgdo abastece o mercado interno e externo, como exemplo os mercados
da China, Hong Kong, Japdo, paises da Africa, além dos paises de comunidade
mulgumana, que exigem praticas especificas de producao e abate Halal. Estas praticas

serdo descritas mais detalhadamente a frente.
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Além das instalagdes de abate e processamento de aves, suinos e produtos
industrializados, a unidade conta com vestiario, refeitorio, area de lazer, ambulatorio,
sala de leitura, prédio administrativo, prédio de recrutamento e sele¢do, laboratorio de
saude animal, setor de geracdo de frio, caldeira, Fabrica de Farinhas e Gordura (FFG),
Estagdo de Tratamento de Agua (ETA), Estagdo de Tratamento de Efluentes (ETE) e
Centro de Distribui¢dao (CD). Outras estruturas para o atendimento dos integrados, como

fabrica de ra¢do animal e incubatorio, também fazem parte do complexo industrial.

4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O estagio foi de suma importancia para a consolidagdo dos conhecimentos
adquiridos durante toda graduacdo, em especial no que diz respeito as areas de
produgado, inspec¢do de produtos de origem animal, tecnologia de alimentos, patologia e
defesa sanitaria. Além de agregar uma forte nogao de gestdo de processos e pessoas, que
contribuiram efetivamente para o desenvolvimento profissional e pessoal através das

atividades desenvolvidas e acompanhadas.

Inicialmente foram propostas atividades para conhecimento da empresa, com
esclarecimentos e instrucdo para alinhamento com as politicas e disciplinas internas.
Para tanto foi realizado no primeiro dia, uma integragdo, sendo ministrados assuntos
relacionados as regras inviolaveis de seguranga (Definidas como: Regras de Ouro da
Empresa), politicas e importancia do programa SSMA (Satde Seguranga e Meio

Ambiente) e comprometimento com o manual de transparéncia.

Posteriormente iniciaram as atividades e acompanhamento da rotina no
frigorifico de aves e também uma imersao na unidade, com uma série de visitas técnicas
aos diversos setores € a alguns integrados. O objetivo da imersao foi de dar ampla visao

de toda cadeia produtiva, desde a produ¢do animal até a expedi¢ao do produto final.

Assim, foram apresentados os sistemas de producdo de suinos, como ilustrado
no fluxograma simplificado da Figura 02, que ¢ estratificado no Sistema Produtor de
Leitao (SPL), onde sdo realizados os manejos de inseminagdo, gestacao, maternidade e
creche, e o Sistema Vertical de Terminagdo (SPL) onde, pos-creche, os animais sdo

transferidos para terminagdo até atingirem peso para o abate.



Rebanho elite

Bisavos/Avos

; Area produtiva n3o frigorifica
Ganjas SPL (Integragdio com os produtores)
Ganjas SVT

Recepgio dos animais

1

Insensibilizagio

15

Sangria
Escaldagem
Depilagio
Evisceragio
' NAOD
= DIF
SIM
Toalete
Camara Fria
{(Maturagdo Sanitaria)
Cortes Industrializades

Figura 02- Fluxograma de producdo de suinos na unidade de Rio Verde-GO.

Fonte: Do autor.
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Todas as granjas apresentam ainda altos padrdes de manejos e controle
sanitario, com isolamento por telamento, controle de visitantes e, barreira sanitdria com
banho completo e troca de roupas para entrada de pessoas na propriedade, hd também
um fumigador para uso obrigatorio em objetos que serdo introduzidos na granja.
Também foram realizadas visitas nas instalagdes frigorificas de abate e processamento
de suinos, onde sdo abatidos diariamente, em média 4 mil e 700 animais, produzindo
diversos cortes que atendem o mercado interno e externo, além da produgdo e

direcionamento de matéria prima para o setor de produtos industrializados.

As instalagdes de produtos industrializados, também foram apresentada durante
a imersdo. Esta conta com diversas linhas de producdao para processamento dos
produtos, cada uma com suas especificagdes que vao desde a recepgdo de matéria prima
até expedicdo. O setor também consegue diversificar seu portfolio de produgdo de

acordo com a demanda de mercado, tendo capacidade de produzir diversos produtos.

Dentro da unidade frigorifica de aves, foram desenvolvidas e acompanhadas a
maior parte das atividades de estdgio, uma vez que, a vaga de estagio foi alocada para
este local. Desta forma, para melhor compreensdo, as atividades serdo descritas
seguindo o fluxograma de ocorréncia do processo produtivo, conforme ilustrado de

maneira simplificada na Figura 03.



‘ RECEPCAO |

| PENDURA ‘
[

| INSENSIBILIZACAO ‘

| SANGRIA ‘

[
| ESCALDAGEM ‘
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[ 4

AREA SUJA I f

17

B

EVISCERCAD ‘

[

| PRE-RESFRIAMENTO ‘

AREA LIMPA |

MATERIA PRIMA PARA
INDUSTRIALIZADOS

ARMAZENAMENTO E
EXPEDICAO

Figura 03- Fluxograma de processamento do frigorifico de aves
Fonte: Do Autor.
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4.1 Recepc¢iao, pendura e insensibilizacao

Na area de recepcdo, pendura e insensibilizagdo (Figura 04) o frigorifico
dispde de uma plataforma coberta para recepcdo das aves e descarregamento dos
caminhdes e carretas de transporte. Este descarregamento ¢ realizado de forma
semiautomatica, onde um colaborador apenas acopla as correntes da plataforma no guia
da carroceria dos automoveis e, um robo € responsavel pelo descarregamento das caixas

de transporte das aves e o direcionamento destas para a area de pendura.

Antes das aves chegarem nas plataformas de pendura, hd um espacgo destinado
para inspecdo ante mortem do lote, onde pode ser realizado, a critério do SIF, um exame
visual externo, avaliando o comportamento da ave em pé, em movimento, coloracdo das
cristas, da cavidade nasal, boca, cloaca, empenamento, pele e pés. A recepc¢do ainda
dispde de sala de necropsia e acomodagdes para agentes da inspecdo federal, que
realizam e verificagdo documental (como boletins sanitarios, Guia de Transito Animal
(GTA), Ficha de Avaliagdo do Lote (FAL) e atestados de salmonela), e fazem a
liberagdo do lote para abate. Esta verificagdo também ¢ realizada pela empresa, visando
o monitoramento de um ponto critico de controle, estabelecido como PCC 1Q, visando

o controle quimico, neste ponto da cadeia de producao.

Figura 04 — Platforr_lla‘de recepcao e descarregamento dos caminhdes, patio para
limpeza e higienizacao.
Fonte: Arquivo Pessoal (2018).
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Apos descarregamento os caminhdes e carretas seguem para a imediata
higienizacdo e posterior recarregamento (automatizado), com as caixas de transporte
que foram esvaziadas e higienizadas.

Apo6s serem desembarcadas, as caixas seguem por esteiras para a plataforma de
pendura, onde os colaboradores realizam a abertura das caixas e pendura das aves em
ganchos metalicos, sob ambiente escuro em luz azul. O uso da iluminagao artificial,
monocromatica azul, se deve a particularidade fisiologica das aves, que nao permite que
estes animais tenham a capacidade de ver com precisao luzes com ondas curtas (LEWIS
& MORRIS, 2006). Isso, aliado a utilizagdo de um peitoral para apoio do peito das aves
durante a nérea, faz com que haja melhor ambiéncia e bem estar dos animais, reduzindo
estresse ante mortem, € consequentemente, reducdo dos traumas, condenagdes por

contusdes e fraturas na carcaga e perda na qualidade da carne.

Posteriormente, os animais pendurados na norea, eram conduzidos até uma
cuba de insensibilizagdo onde recebiam uma descarga elétrica com média de 3,7
ampere, 145 volts e 398 Hertz (especificacdes que sdo variaveis de acordo com varios
parametros fisicos que interferem na condutibilidade elétrica, como tamanho da ave e
condi¢cdes da agua) com a finalidade de causar despolarizagdo dos neurdnios e
consequente insensibiliza¢do. Este processamento ¢ preconizado visando a realizacao de
um abate humanitéario, previsto em legislacdo e normativas nacionais e internacionais,
com o intuito de que o abate seja realizado de forma rapida, onde o animal esteja
previamente inconsciente, sem propagagdo de dor ou sofrimento (LUDTKE et al.,

2010).

O principio da eletronarcose consiste na utilizacdo de uma cuba com agua,
onde serdo emitidos estimulos elétricos, que se dissipardo pelo corpo do animal, até o
gancho onde estdo pendurados (por isso se faz necessario o uso de ganchos de metais,

neste momento, possibilitando assim a condutividade elétrica).

Este método baseia-se na utilizagdo controlada da corrente elétrica, sendo este
um fluxo de carga que atravessa uma determinada superficie, responsavel pela
insensibiliza¢do propriamente dita; da voltagem (tensdo responsavel por impulsionar a
corrente através da cabeca, devendo ser suficientemente alta para superar a resisténcia);
e da frequéncia, que representa a quantidade de vezes que a onda se repete por segundo.

Estes parametros estdo ainda, correlacionados com a resisténcia, devendo sempre ser
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observado casos especificos € mantido um monitoramento constante destes padroes
elétricos, para garantir eficiéncia do abate humanitario. Assim, ¢ preconizado que se
atinja uma corrente minima de 120mA em, ndo menos, que 3 a 4 segundos, ¢ frequéncia
acima de 100 Hz, ja a voltagem, apesar de muitas vezes ser mantida constante, deve ser
sempre acompanhada de acordo com a resisténcia (alterada , dentre outros fatores, pelo

tamanho das aves) (LUDTKE et al., 2010).
4.2 Abate

O abate de 100% das aves na unidade da BRF em Rio Verde- GO era realizado
respeitando os padrdes exigidos pelo método Halal (palavra arabe que significa: legal,
permitido), sendo este, o Uinico método autorizado para consumo de carne pela Sharia

(Lei Islamica), uma vez que tem suas bases fundamentadas no Alcorao.

A garantia de desenvolvimento e aplicagdo dos preceitos religiosos ¢ realizada
pela Central Islamica Brasileira de Alimentos Halal- CIBAL Halal, ligada a Federagao
das Associagdes Mulgumanas do Brasil - FAMBRAS (Figura 05) que certifica, audita e
inspeciona os produtos brasileiros para consumidores mulgumanos de todo mundo.
Desta forma o abate era realizado de forma terceirizada pela CIBAL, sendo esta

responsavel pela contratagdo e gestdo dos mulgumanos colaboradores do abate.

Figura 05- Logomarca da Central Isldmica de Alimentos Halal, e selo de certificacao
FAMBRAS.
Fonte: FAMBRAS HALAL, (2017).
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O conceito de alimento Halal, ndo esta restrito apenas a uma padronizagao do
abate, mas as empresas acreditadas devem ter bem instalados os Programas de Auto-
Controle e de Boas Praticas de Fabricagdo, assim como o programa de Avaliacdo de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), destinarem parte do lucro a beneficios
sociais e ambientais, transferirem informacdo com transparéncias, dentre outros fatores

sociais e politicos observados para realizagao dos acordos.

As operagdes de abate seguiam rigorosas regras, sendo realizadas apenas por
mulgumanos mentalmente sadios que tinham total consciéncia das regras do Isla, que
realizavam a degola em corte unico, atingindo artérias, veia jugular, traqueia e es6fago,
pronunciando imediatamente antes do abate a frase: “Bismallah Deusu Akbar”, (“Em
nome de Deus, Deus é maior”). Para isso, as facas (de uso exclusivo pra esta finalidade)
eram bem afiadas e o sangue era completamente drenado do corpo do animal. E
necessario ainda que os animais estejam em perfeito estado de satde e devidamente

auditados pelos profissionais oficiais do MAPA.

Apos a degola os animais seguiam para uma sala de sangria, onde o trajeto da
norea até o setor de escaldagem levava aproximadamente 3 minutos, tempo minimo
exigido para uma sangria total, segundo a Portaria 210 do MAPA (BRASIL, 1998), que
regulamenta os procedimentos para abate de aves no Brasil. Dentro deste tempo os
animais sofrem uma excessiva perda de sangue, que culmina em uma insuficiéncia
circulatoria, levando entdo a um choque hipovolémico e consequente morte (LUDTKE
et al., 2010). A sangria ¢ um importante aspecto higiénico sanitario e tecnoldgico da
producdo de carnes, uma vez que a presenca deste na carcaga pode interferir em sua
qualidade. O sangue entdo drenado caia em calhas coletoras, que conduziam este

subproduto até a Fabrica de Farinhas e Gordura (FFG) para devido processamento.

4.3 Escaldagem e depenagem

Apos a sangria, minima de 3 minutos, como prevé a legislagdo, os animais
chegavam a area destinada a escaldagem, com instalagdes completamente separadas das
demais areas operacionais, onde eram imersos em tanques com temperatura controlada

(Figura 06) e renovacdo constante de agua.
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A agua era mantida em temperatura com variagao de 52 a 58°C, onde as aves
permanecem por aproximadamente 2,5 minutos, com intuito de facilitar a remocao de
penas no procedimento seguinte. O procedimento subsequente a esta etapa era a
depenagem, sendo realizado por uma bateria de depenadeiras com dedos cilindricos
rotativos de borracha, que ao entrarem em contato com o corpo do animal em constante

movimento realizava a retirada completa das penas.

As penas entdo eram coletadas em calhas para serem conduzidas até o
processamento na Fabrica de Farinhas e Gordura (FFG). E ainda, de responsabilidade
operacional da empresa o cuidado constante nesse setor, para que ndo haja em hipdtese
alguma, o acimulo de penas no chdo ou nas calhas durante as atividades de matanca,
visando assim, normas de sanidade, uma vez que as penas sdo consideradas potenciais

contaminantes.
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Figura 06- Painel de controle da temperatura dos tanques de escaldagem.
Fonte: Arquivo pessoal (2018).

Logo apo6s a saida das depenadeiras, havia um ponto de inspecdo sanitaria, para
que fossem avaliados os requisitos minimos, antes das operagdes de retiradas de cabeca
e pés, que acontecem nesta area. ApOs a depenagem, as carcagas seguiam pra

evisceragao.



23

4.4 Evisceracao

Os trabalhos desenvolvidos no setor da evisceragdo sdao de extrema relevancia
para garantia da qualidade e inocuidade dos produtos, por parte da empresa ¢ exigido
rigorosa aten¢ao nas atividades que envolvem a abertura da cavidade abdominal,
eventracdo e manuseio de visceras, dado o potencial risco associado a contaminagao das
carcagas, dos miudos e das pessoas e equipamentos, que podem, atuar como
disseminadores das contaminagdo. As atividades dos agentes de inspe¢do também sdo
fundamentais neste setor, uma vez que aqui se realizam as inspecdes post mortem sobre
responsabilidade do Servico de Inspecdo Federal, sendo observadas caracteristicas
morfoldgicas do desenvolvimento de afecgdes patologicas e/ou contaminagdes da

carcaga e/ou visceras.

Destaca-se também, a importancia neste setor dos Programas de Auto-Controle
e verificacdes constantes da garantia de qualidade, realizadas pela empresa, visando
principalmente a prevengao de perigos aos produtos. Esta prevengao ¢ estabelecida pela
implementa¢do dos programas de auto-controle, dentre eles o programa APPCC-
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, que estabelece e considera os
controles necessarios para potenciais agentes patogénicos ou condi¢des inaceitaveis dos
produtos que possam levar a algum efeito adverso a saude dos consumidores. Estes
perigos podem ainda ser classificados como de natura fisica, quimica ou biologica, e sdo
controlados por equipes pré-determinadas em pontos de controle especificos

denominados Pontos Criticos de Controle -PCC (FIGUEIREDO & NETO, 2001).

No setor de evisceragao o Ponto Critico de Controle (PCC) € responsavel por
eliminacdo de perigos biologicos relativos a contaminagdes gastrointestinais, biliares ou
ambas, onde a equipe treinada para esta finalidade, realiza verificagdo visual em todas
as caragas, com a apreensdo daquelas que forem evidenciadas com presenca destas

contaminagoes.

Para melhor compreensdo dos procedimentos operacionais desta area, segue

um fluxograma (Figura 07), detalhando as etapas estabelecidas para a evisceracdo.
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Figura 07- Fluxograma de etapas operacionais do setor de evisceragao
Fonte: Do Autor.
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Apos a entrada no setor de evisceragcdo as carcagas eram lavadas em um
chuveiro de aspersdo, com &agua sobre pressdo, ndo inferior a 3 bar, com bicos
direcionados de maneira com que toda a carcaga fosse lavada. No intuito de remocgao de
provaveis residuos, como coagulos de sangue e penas, atendendo aos padrdes exigidos

no Decreto 9.013 de Margo de 2017 (BRASIL, 2017).

Consecutivamente, em um sistema automatizado, as carcacas seguiam por trés
equipamentos para extragdo de cloaca, abertura de abdome e evisceragdo. A Figura 08
ilustra como as carcagas eram dispostas no equipamento extrator de cloaca durante o
processo. Estes equipamentos devem sempre estar em perfeitas condigdes de
manuten¢do e funcionamento, uma vez que, a oclusdo e extragdo indevida da cloaca, ou
ineficiéncia da abertura de abdome, podem acarretar no seccionamento de porcdes
intestinais com contaminagdo da carcaca e, inefetividade da evisceragdo. Torres (2016)
ressalta que as contaminagdes de carcagas de aves se ddo principalmente na etapa de
evisceragdo, onde o rompimento do trato intestinal acarreta na transferéncia de bactérias
naturalmente encontradas no intestino destes animais, sendo as aves carreadoras
assintomaticas destas bactérias, como a Campylobacter sp., altamente infecciosa para o

homem.

Figura 08- Equipamento de extracdo automatica da cloaca.
Fonte: Meyn Food Processing Technology B.V. (2018).
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4.5 Inspecao post mortem e alteragoes

Posteriormente, a inspecao post mortem era realizada de maneira individual,
através de exame visual macroscopico tanto nas carcagas como nas visceras, por pessoal
treinado exclusivamente para esta fung¢do. A responsabilidade legal de conducdo dos
trabalhos de inspec¢do e fiscalizagdo dos padrdes sanitarios € ambientais na empresa, fica
a cargo do Servico Federal de Inspecao SIF 1001, e de seus Médicos Veterinarios,
auditores fiscais federais agropecudrios, encarregados de acordo com a Portaria 210 do

MAPA (BRASIL, 1998) .

As atividades de inspecdo post mortem de aves se divide em trés linhas, ainda

conforme a Portaria 210 do MAPA (BRASIL, 1998), sendo:

Linha A- destinada ao exame interno da carcaga, onde se realiza visualizacao
da cavidade toracica e abdominal, para evidenciagdo de qualquer provavel alteragdo que
possam acometer sacos aéreos, rins, Orgaos sexuais ou até mesmo uma possivel

contaminagao interna.

Linha B- destinada ao exame visual das visceras, que sdo retiradas em
conjunto, formando um bloco unico. Devem ser observados coragdo, figado, pulmdes,
intestinos € moela, e quando se julgar necessario, realizar a verificagdo por palpagdo
e/ou incisoes, levando em conta caracteristicas como cor, forma, tamanho, consisténcia

e odores.

Linha C- destinada a exame visual externo, devendo ter uma avaliacao
criteriosa das condi¢des de pele, articulagcdes, musculatura e caracteristicas gerais da
carcaca. Sendo por tanto, segregadas aquelas que apresentem alteracdes como traumas,

contusdes, processos infeciosos, abscessos e calos.

Para cada linha, deve ser observado o tempo minimo de dois segundos por
aves, para verificacdo das condi¢cdes morfologicas. Caso fosse observada alguma
alteracdo caracteristica ou suspeita de transtornos patologicos em orgaos especificos
estes poderiam ser condenados pelos agentes de inspecdo na prépria linha e carcagas
suspeitas eram desviadas para a linha do Departamento de Inspec¢ao Final- DIF, onde
era realizada uma nova verificagdo da lesdo e julgamento, podendo ser encaminhada pra

condenagdo total, ou parcial, segundo critérios estabelecidos pela Portaria 210 do
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MAPA (BRASIL, 1998) e pelo Decreto 9.013 de Margo de 2017 (BRASIL, 2017), que
dispde sobre o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA). Estas alteragcdes eram registradas, inicialmente em abaco (Figura
09) e posteriormente em planilhas oficiais, para controle da incidéncia e prevaléncia das

doengas sobre os planteis.
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Figura 09- Abaco de registro de alteragdes patoldgicas do DIF
Fonte: Arquivo pessoal (2018).

Os objetivos dos processos de inspecdo, avaliagdes e julgamentos das carcacas
¢ garantir a inocuidade, qualidade e identidade dos produtos e processos produtivos
segundo o Decreto 9.013 do MAPA (BRASIL, 2017) e suas normas complementares,
visando assim a satde publica, e a ndo disseminagdo de zoonoses para os consumidores.
A avaliagdo precisa de lesoes, alteracdes anatomicas, afecgdes organicas e disfungdes,
por profissionais qualificados ¢ fundamental para conferir os padrdes de inocuidade dos

produtos de origem animal.

De maneira geral pode ser observado a prevaléncia de algumas afeccdes mais
comuns nos animais abatidos, seja pelo manejo, pela sensibilidade de espécies
geneticamente selecionadas, ambiéncia ou por descuidos sanitdrios. As principais
causas de apreensdao de carcagas durante o periodo de estagio estdo sucintamente

descritas a seguir:
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4.5.1 Ascite

A ascite ¢ sindrome metabolica que apresenta grande impacto na avicultura
comercial moderna, ja sendo descrita em estudos de lotes abatidos sob inspe¢ao federal,
como responsavel por 9,6% de condenacdes totais, e com uma tendéncia de crescimento
estatistico consideravel, dado o periodo de analise do estudo (JACOBSEN & FLORES,
2008).

Apesar do crescimento acelerado da massa muscular dos animais
geneticamente selecionados, outros oOrgdos ndo conseguem acompanhar a taxa de
desenvolvimento e metabolizagdo, levando a uma desuniformidade anatomo-fisiologica.
Como consequéncia destas alteracdes algumas fungdes organicas ficam comprometidas,

como a oxigenagcio dos tecidos (ROSARIO et al., 2004).

Na tentativa de suprir esta falha de oxigénio para o metabolismo dos tecidos, o
coracdo aumenta o ritmo cardiaco causando assim uma hipertensao pulmonar. Logo ha
dano pulmonar (que pode se intensificar pela rigidez deste 6rgao, nestas espécies) pelo
aumento de pressdo no 6rgdo e na artéria pulmonar, levando também ao consequente
aumento de pressdo sobre o ventriculo direito. Com a constante injuria, observa-se
espessamento da musculatura ventricular direita e insuficiéncia da valvula trictspide,
aumentando consequentemente a pressdo no atrio direito. Este aumento de pressdo
sobre o atrio direito acarreta em refluxo de sangue do coragdo para o organismo, através
da veia cava, levando a diminui¢do do retorno venoso, estase do sistema porta-hepatico
e congestdo cronica. Neste desenvolvimento observa-se o extravasamento de liquido
para a cavidade pelo aumento de pressdo hidrostatica e instalacdo de quadros asciticos

(ROSARIO et al., 2004).

Nestes casos os animais podem se manifestar com quadros de fraqueza, perda
de peso e anorexia (uma vez que diminuem o consumo alimentar), respiragao ofegante,
imobilidade, e at¢ mesmo abdomen dilatado pela presenga de liquido que ¢ facilmente

observado no exame post mortem (Figura 10)
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Figura 10- Evidenciagao de lesdes associadas a ascite em frangos de corte.
Fonte: Agencia de Saude Publica da Catalunha, (2017).

Devido ao teor multicausal desta sindrome, as medidas de controle devem sem
intensificadas em toda a producdo, sendo necessaria a adogdo de agcdes em varias frentes
do sistema produtivo. Aspectos nutricionais, de conforto térmico, sanitarios, de
qualidade da cama, densidade e circulagdo de ar devem ser bem implementados e
acompanhados. Todos estes aspectos visdo a minimizacdo das perdas por condenagdo
desta afec¢do, que € bastante consideravel, ja& que até o momento materiais genéticos
resistentes a ascite demostraram prejuizos aos indices zootécnicos (ROSARIO et al.,

2004).

4.5.2 Celulite

A celulite consiste em uma afec¢do bacteriana caracterizada por lesdes de
carater inflamatdrio purulento, que se desenvolve de maneira aguda e difusa sobre o
tecido subcutaneo profundo, podendo ou ndo, ser expansiva a musculatura adjacente, e
ainda com formagdo de placas caseosas e com fibrina no tecido subcutianeo. Para a
instalacdo e desenvolvimento destas lesdes ¢ necessario que haja uma injuria previa a
pele, possibilitando a penetragdo das bactérias através das solugdes de continuidade

(VIEIRA et al., 2006).

O principal microrganismo correlacionado como causador das celulites nas
aves ¢ a Escherichia coli (BRITO & TAGLIARI, 2000), fator de relevante implicagdo

para saude publica uma vez que, variantes deste patdogeno ja foram descritas como
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causadoras de grandes surtos alimentares, principalmente envolvendo produtos carneos

(FAUSTINO et al., 2007).

As lesdes sdo observadas de maneira frequente nas regides abdominais das
aves assim como na sobrecoxa (Figura 11). Porém de maneira menos frequente também

podem ser encontradas em pescoco, dorso, asas, peito e coxa (VIEIRA et al., 2006).

Figura 11- Lesoes por celulite, em exame ante e post mortem
Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

Apesar de ser considerada também uma doenga multifatorial, alguns fatores de
risco sdo relacionados, implicando na predisposi¢do a sua ocorréncia. Estes se devem ao
fato de que a injuria tecidual prévia ¢ um fator crucial para o desenvolvimento da
doenga. Logo, tamanho e densidade das granjas, qualidade das camas, dermatites, lesdes
abdominais ou qualquer outra lesdo previa, pode ser um potencial de risco para a sua
instalacdo (BRITO & TAGLIARI, 2000). Durante o processamento de abate na
empresa, quando sdo evidenciadas altas taxas de acometimento das lesdes, os lotes sao
identificados e notificados para as equipes de assisténcia agropecuaria, que adota
medidas corretivas e preventivas, como a verificacdo da densidade de aves alojadas

pelos integrados, no intuito de mitigar os danos causados por estas lesoes.

4.5.3 Contaminacgoes

Mesmo ndo se tratando de um processo patologico especifico, as

contaminagdes apresentam grande risco associado a saude publica e sdao importantes
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causas de apreensdo e condenagdes totais ou parciais, dependo da extensao de
acometimento das carcacas. Essas contaminagdes geralmente sdo derivadas dos
processos de evisveragcdo (TORRES et al., 2016), onde ¢ realizado a extracao de cloaca,
abertura de abdomem, evisceracdo ou manipulagdo dos orgdos internos, levando a
contamiacdes por conteidos do trato gastrointestinal, principalmente fezes, bile ou
conteudo alimentar (ainda presentes no inglavio e por¢des proximais do trato

gastrointestinal).

O impacto das contaminagdes para a produtividade foi tdo significativo que, os
levantamentos da empresa, em Janeiro de 2019, as apontam como principal causa de
condenacao total, visto que ouve 1,37% de condenagdes totais e 24% deste total estava
associado a contaminag¢des. Em relagdo as condenagdes parciais que atingiram 5,39%
do total abatido, as contaminag¢des foram responsaveis por 37% deste montante, para

este mesmo més analisado.

A inspe¢do, devido julgamento e correta manipulacdo das carcagas
contaminadas sdo fundamentais para manuten¢do dos padrdes higiénicos sanitdrios dos
produtos e garantia de inocuidades dos mesmos. As medidas de controle merecem
grande destaque uma vez que as aves sdo consideradas importantes portadoras, mesmo
que de forma assintomatica em alguns casos, de diversos patdégenos zoondticos.
Bactérias do género Mycobacterium, Campylobacter, Salmonella e Listeria sao
exemplos de patdogenos associados a sérias doengas no homem, e que sdo encontradas

no Trato Gastrointestinal (TGI) das aves (TORRES et al, 2016).

As contaminagdes podem levar a condenagdes parciais ou totais de acordo com
o grau de comprometimento da carcaga (Figura 12) a critério de julgamento do servigo
de inspecdo. De maneira geral, praticas de manejo pré-abate inadequadas sdao as
principais causas, uma vez que as condi¢des de jejum e deita hidrica interferem
diretamente no fluxo e esvaziamento do TGI, assim como na reten¢do, ou nao, de bile.
Visando evitar o abate de aves com replecao do TGI mitigando possiveis contaminagdes
durante o processamento deve-se realizar a suspencdo da alimentacdo por periodo
minimo de seis a oito horas, como preconizado pela Portaria 210 do MAPA
(BRASIL,1998). A empresa ainda adota um manejo pré-abate nas granjas dos
produtores integrados, com a estimulagdo de movimentagao das aves dentro do galpdo,

favorecendo a defecagdo e o aumento do consumo de agua pelas aves.
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Figura 12- Contaminagdo gastrointestinal e biliar em carcagas de frangos
Fonte: Arquivo pessoal (2018).

Estas trés anormalidades citadas (ascite, celulite e contaminagdes)
corresponderam as principais causas de apreensdo e condenacdo dentro da unidade de
Rio Verde- GO no periodo acompanhado, levando também a grandes prejuizos
financeiros pelas perdas proporcionadas. As demais anormalidades e diversas patologias
também tem importancia econdmica e para a saude publica, porém acontecem de
maneira mais esporadica, variando de acordo com plantel, manejo, ambiéncia e outros
fatores que podem interferir na sanidade, tendo menores impactos para a produgdo em

analises a longo prazo.

As demais carcagas, que sdo inspecionadas e liberadas por serem consideradas
aptas para o consumo humano, passam entdo pela extratora de papo e traqueia, a fim de
que sejam retiradas estas estruturas antes da ultima verificagao no setor. Esta verificagao
consiste em um Ponto de Critico de Controle- PCC02B, onde colaboradores treinados
fazem a verificagdo visual de toda carcaga (interna e externamente), avaliando a
ocorréncia de provaveis contaminagdes gastrointestinais e/ou biliares que possam por

ventura ainda estar presentes apds inspecao.
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Finalmente, as carcagas conformes passam por um ultimo chuveiro de aspersao
sob pressao de 3 bar, para lavagem, estando entdo prontas para serem introduzidas nos

chillers pra pré-resfriamento.
4.6 Pré-Resfriamento

O modelo de pré-resfriamento mais comumente utilizado pelas industrias
frigorificas no Brasil, assim como nesta unidade, ¢ realizado pelo uso de tanques de
imersdo em agua gelada, e gelo, em um sistema de rosca sem fim (Chillers). Este
processamento era divido ainda em duas etapas, sendo empregado um pré-chiller com
temperatura em torno de 10 a 15°C e, no chiller a temperatura média se encontra em
torno de 0°C. Com o intuito de se obter ao final uma temperatura de 7°C no interior da
musculatura. Estes sistemas devem ainda, contar com um fluxo de renova¢ao continua
em sentido de contra corrente & movimentacdo das carcagas, na propor¢do minima
estabelecida de 1,5 litros/ave no primeiro estagio e 1 litro/ave no ultimo. Para a base
deste calculo deve ser observada a quantidade de gelo adicionado e, a utilizagdo de
equipamentos com sensores, que mensurem e registrem constantemente o volume de
agua ¢ fundamental. Estes parametros seguem as recomendacdes normativas da Portaria

210 do MAPA (BRASIL, 1998).

O resfriamento das carcagas tem por finalidade principal garantir atributos
microbioldgicos, fisico-quimicos e sensoriais a carne, interferindo inda de maneira
significativa na qualidade tecnolédgica do produto, uma vez que esse altera as condigdes
de conversdo do musculo em carne. Em geral os processos bioquimicos observados nos
musculos se desenvolvem com maior velocidade em altas temperaturas, porém a
drastica reducdo da temperatura pode impactar de maneira negativa, levando ao
desenvolvimento do chamado “encurtamento pelo frio” afetando, por exemplo, a
musculatura do peito (BRESSAN & BERAQUET, 2004). Visando minimizar este
possivel efeito negativo, € que se faz necessario a utilizagdo de dois estagios de preé-

resfriamento (pré e pos -chiller).

Na unidade da BRF de Rio Verde era adotado para o primeiro estagio de pré-
resfriamento (pré chiller) o tempo maximo de permanéncia no tanque de 30 minutos e,
em sequéncia, as carcagas permaneciam em média, uma hora no chiller. Ao final deste

sistema, os frangos eram pendurados em ganchos aéreos e seguiam para as salas de
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corte. Durante o percurso de saida dos chillers, até o inicio dos cortes, as carcagas eram
ainda acompanhadas de calhas coletoras de d4gua de gotejamento, no intuito de que se
escorresse parte da agua decorrente do pré-resfriamento. Ainda segundo a Portaria 210
do MAPA (BRASIL, 1998) apos o gotejamento, a absor¢cdo de agua pela carcaca nio

deve ultrapassar 8% de seu peso inicial.

De acordo com a legislagdo, o controle de absor¢ao de dgua deve ser realizado
em todos os turnos de trabalho, pelo chamado Método de Controle Interno, executado
por um colaborador e os resultados das planilhas eram auditados pelo servigo de
inspe¢do para monitoramento. A determinagdo da absorcao de dgua era realizada através
de pesagem e identificacdo individual das carcacas através de lacre, antes da entrada nos
tanques de imersdo e, apos o gotejamento, realiza nova pesagem. Baseando-se entdo
nestas pesagens, obtém-se a absor¢ao, através da formula ilustrada na Figura 13, onde a
agua absorvida (A), € o resultado da diferenga (D) entre o peso inicial (Pi) e o peso final

(Pf), multiplicada por 100 e finalmente divida pelo peso inicial (Pi).

A=Dx 100D =Pf-Pi/Pi

Figura 13- Formula para controle de absor¢do das carcagas.
Fonte: Portaria 210 do MAPA (BRASIL, 1998).

Outro método de controle da absor¢do de &4gua proveniente do pré-
resfriamento, preconizado pela Portaria 210 do MAPA (BRASIL, 1998) ¢ o teste de
gotejamento “Drip Test”, utilizado para determinagdo da absor¢do de produtos
congelados. Este baseia-se no descongelamento das carcacas em condi¢des controladas,
que permitam a mensuragdo e calculo da dgua perdida. Com o auxilio de uma balanga,
sacos plasticos integros e equipamento com banho de 4gua a temperatura controlada a
42°C (permitindo-se uma variagdo de 2°C) as carcagas sdo enxutas, pesadas, e
descongeladas até que a temperatura interna na carcaca atinja 4°C. Posteriormente
retira-se a ave do banho e se abre o saco plastico, de modo a escorrer toda a agua
liberada, mantendo-a por mais uma hora em temperatura ambiente, para entdo realizar
nova pesagem e calculo do volume de agua perdida. Por um teste destinado a validag¢ao
de absorcao em carcagas inteiras congeladas, ndo era realizado na unidade de Rio

Verde- GO, uma vez que essa apenas se produzia cortes de aves.
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4.7 Salas de Cortes

Apds o pré-resfriamento, as carcacas seguem para as salas de corte e
padronizacao dos produtos finais. Estas salas sdo climatizadas, sendo mantidas a uma

temperatura nao superior a 12°C, onde os produtos ali processados nao devem exceder a

7°C.

Para a realizacdo dos cortes a unidade conta com uma sala especifica de
equipamentos para corte automatizado da porcao dianteira da carcaca (Front Half), e
uma segunda sala para desossa (automatica e manual) e padronizacdo, da porcao traseira

(Back Half), onde sdo preparados os cortes de coxa e sobre coxa.

Logo em seguida ao pré-resfriamento, as carcacas penduradas na norea, sdo
pesadas ao entrarem na sala de corte, passam por um processo automatico onde
navalhas incisavam a pele e virilha, fazendo assim a separagdo de Front e Back Half,
onde a porgao traseira ¢ direcionada para a sala de desossa de coxa, ¢ a metade dianteira
segue, de acordo com sua pesagem para um dos sete equipamentos denominados na
fabrica com FHF (Front Half). Os colaboradores entdo sdo encarregados de posicionar a
metade dianteira, nos cones dos equipamentos, onde esses percorrem a maquina,
processando a carcaca, de acordo com uma sequéncia determinada conforme

fluxograma da Figura 14.
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ApOs esse processamento, sao obtidos os cortes de peito, sassami, asa € ponta
de asa, que seguem para uma terceira sala, onde era realizada de maneira manual a
classificagdo e padronizacdo de cada corte, visando a padronizagdo dos produtos. Nesta
sala, em mesa distinta, também era realizada a desossa manual de frango inteiro, que

tem como destino o mercado externo na Asia.
4.8 Congelamento e Expediciao

Todos os produtos produzidos sdo expedidos congelados, para isso, parte deles
sdo destinados, apdés embalagem primaria, para os tuneis de congelamento, que
operavam em torno de -35 a -40°C e uma velocidade de circulagdo de ar em 5 a 6 m/s
garantindo assim uma distribui¢do homogenia da temperatura dentro da cdmara. Outros
cortes, como exemplo peito e drumet (coxa da asa), sdo congelados individualmente
antes de receberem a embalagem primaria, alternativa tecnoldgica que permite ao
consumidor descongelar apenas as pequenas por¢des desejadas para consumo, nao

afetando todo produto com o descongelamento.

A técnica de IQF (Individually Quick Frozen) baseia-se na separagido
individual de cada corte, por uma esteira trepidante, onde apds separados, eles entram
em um freezer de rapido congelamento. Estes freezers trabalham com o principio de
circulagdo do ar frio, onde o fluxo em movimentos circulares acompanham os produtos
durante a trajetoria de rotagdo da esteira, congelando os cortes em minutos. O tempo de
congelamento oscilava em torno de trés a cinco minutos, podendo ser variavel ainda de
acordo com espessura dos cortes e intensidade dos equipamentos. O rapido
congelamento, também altera a formacao de grandes cristais de 4gua na carne, sendo
além de uma vantagem tecnolodgica para o preparo do produto final, também um ponto
favoravel pra alguns aspectos organolépticos, como textura e cor (COLLA &

PRENTICE-HERNANDEZ, 2003).

Os produtos congelados entdo seguiam para serem embalados (embalagens
secundarias), paletizados e envoltos por plastico, conferindo assim melhor integridade
as caixas empilhadas em cada pallet. Os pallets, direcionados por empilhadeiras,
seguiam para a pesagem, conferéncia e lancamento de dados nas antecamaras, e quando

liberados, para as plataformas e docas de expedigdo, onde eram devidamente
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acondicionados nos caminhdes frigorificos e direcionados para os centros de

distribuicao da companhia.

5S UNIDADES ANEXAS AO COMPLEXO FRIGORIFICO

A fim de conhecimento de toda unidade e das diversas arecas de atuagdo dentro
da empresa, foram apresentadas durante a imersdo as diversas unidades anexas,
pontuando a grande importancia destas para o efetivo funcionamento das atividades de
abate e processamento. De maneira geral, estas unidades desenvolvem fun¢des basicas e
de suporte para as atividades de matanca e processamento de produtos, como por
exemplo, a captagdo e fornecimento de agua, realizados pela Estacdo de Tratamento de

Agua (ETA).

Além das estruturas ja citadas, como galpao de espera, galpao de lavagem e
higienizacdo de caminhdes ¢ de caixas, e das dependéncias auxiliares ndo industriais
(refeitdrio, escritorios, banheiros, vestiarios e demais), outras importantes unidades

fazem parte do complexo frigorifico alimentando toda fabrica, como:

- Estagdo de Tratamento de Agua (ETA) identificada na Figura 15: responsavel
pela captacdo de 4gua dos mananciais regionais, tratamento atingindo os niveis de
potabilidade minimos exigidos para uso, armazenamento, monitoramento e distribuicdo

de 4gua para a fabrica, de acordo com a demanda de producgao.
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Figura 15- Estagdo de Tratamento de Agua (ETA)
Fonte: Arquivo Pessoal (2018)

- Estacdo de Tratamento de Efluentes (ETE), responsavel pela captacao de todo
esgoto produzido, tratamento do mesmo, por sistemas de decantagdo e uso de tanques
de aeragdo para devolugdo da 4gua utilizada, em niveis ndo poluentes. A ETE também
realizava monitoramento periddico no leito dos mananciais, para controle da efetividade

de tratamento.

- Caldeira e “Geragdo de Frio”- Sdo unidades responsaveis pela manutencdo
das temperaturas dentro do frigorifico e pelo fornecimento de 4gua quente e fria para a
industria. A caldeira trabalhava basicamente com a geracao de calor a partir da queima
de cavaco de madeira, e os compressores do sistema de “geracdo de frio” realizavam o

resfriamento a partir da utilizacdo de amodnia, canalizada por toda industria.

- Fébrica de Farinhas e Gordura (FFG)- Também conhecida como graxaria em
outras empresas, esta destinava-se para o fabrico de subprodutos ndo comestiveis, como
farinhas e gorduras. Estas, produzidas através de residuos do abate, assim como
carcagas condenadas podem, apo6s devido processamento, serem utilizadas na
alimentacdo de animais nao ruminantes, seguindo as diretrizes da Instru¢do Normativa

N°8 de Margo de 2004 do MAPA (BRASIL, 2004).
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- Centro de Distribuicdo (CD)- Realizava a interface entre a producdo e
distribuicao para comercializagdo dos produtos, podendo receber nao somente o que era
produzido na unidade da empresa em Rio Verde - GO, mas também de outras unidades
da companhia. Tem ampla capacidade de armazenamento em armazém vertical, 100%
automatizado, que operava a uma temperatura inferior a -30°C, e realizava distribui¢ao e
expedigdo de cargas de quaisquer produtos alimenticios produzidos pela companhia
(alimentos industrializados e cortes e produtos de aves e suinos) para o mercado interno

€ externo.

6 OUTRAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Além das atividades de imersdo e acompanhamento da rotina diaria dos
processos e gestdo do frigorifico, foram realizadas outras atividades juntamente com os
analistas da area. Estas atividades visaram o levantamento de dados importantes para
analise de rendimento, produtividade e qualidade dos lotes entregues pelos integrados.
Estes dados compuseram pontos estratégicos para o direcionamento e tomada de
decisdes frente a desafios de crescimento e obten¢do de metas de produgdo. Estas

atividades estdo melhor descritas a seguir.

6.1 Acompanhamento de condenacées e refiles realizados no Departamento de

Inspecao Final- DIF

Todas as condenacdes feitas pela Inspeg¢dao Federal, sendo parciais ou totais,
eram acompanhadas pela empresa a fim de se avaliar as causas de apreensao que mais
acometiam os lotes, buscando solu¢des de manejo a campo, e contabilizando o nivel de
impacto que estas perdas geravam para a companhia. O apontamento, por tanto, das
causas de apreensdo e tipo de condenacdo era de inteira responsabilidade dos agentes

treinados da Inspecao Federal.

Com o intuito de acompanhar esses apontamentos, analisando as perdas por
condenagdes e refile do DIF (em casos de condenas parciais), e vislumbrando qualquer

oportunidade de melhora, as apreensdes de carcagas foram avaliadas num periodo de
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quatro semanas. Durante este periodo foram amostradas todas as carcagas destinadas ao

DIF, distinguindo-se quais eram de condenagdes totais e quais eram parciais.

Uma oportunidade para melhora foi identificada no volume de perda do refile,

que apresentava muitas vezes uma margem de corte superior a necessaria para remog¢ao

da lesdo (Figura 16).

Figura 16- Avaliagdo do refile do DIF, com perda significativa da musculatura da coxa,
em caso de contaminagdo parcial, proxima a sambiquira.
Fonte: Arquivo Pessoal, (2018).

Estas avaliagdes embasaram atividades de melhoria no setor, alinhamento com
a inspe¢do federal, visando a reorientagdo dos colaboradores para diminui¢do das
perdas, e maior atencdo nos apontamentos de condenagdes totais e parciais. Foi
discutido também com a equipe técnica de gestdo medidas que visem diminuir a
incidéncia de afec¢des nos planteis, ja que esta ¢ a causa principal das perdas por
condenacdes na industria. Estes itens, quando negligenciados podem impactar nos

indices de rendimento da produ¢do, comprometendo as metas estabelecidas.
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6.2 Avaliacdo de Anomalias Locomotoras

As alteragdes patoldgicas nos animais de produgdo, em especial naqueles
destinados ao abate para consumo humano, podem acarretar em, além de um desafio
sanitario, um problema de perda financeira com reflexo na rentabilidade (VIEIRA et al.,
2006). Estas perdas podem ser observadas diretamente pela condenagdo de carcacas,
devidamente julgadas com base nos critérios de lesdes macroscopicas durante o
processamento frigorifico. Porém, alguns distirbios, mesmo sem apresentarem risco a

saude humana, podem impactar o retorno financeiro.

Dentre esses disturbios, as anomalias locomotoras nos frangos de corte ganham
grande destaque, uma vez que, estando presentes podem refletir em debilidade das aves
e consequente diminui¢cdo do consumo alimentar (ragdo e dgua). Além disso, pode-se
observar diminui¢do do bem estar animal pelas alteragdes comportamentais, o que
compromete o pleno desenvolvimento das aves e qualidade da carne (ALVES et al.,
2013). O resultado destas anomalias promove a formacdo de lotes desuniformes, uma
vez que, as aves ndo irao se alimentar adequadamente, ocasionando conversao alimentar
desfavorével, baixo ganho de peso, € maior propensdo ao desenvolvimento de lesdes e

presenca de animais refugo.

Neste contexto pode-se citar com devida relevancia a Discondroplasia Tibial
(DT), caracterizada por um disturbio de carater metabolico, levando a formacao
anormal de uma massa cartilaginosa (avascular, ndo mineralizada e opaca), na
extremidade proximal da tibia (PONSO et al., 2012), como pode ser observado na
Figura 17. Esta alteragdo se da como a resultante incompleta do metabolismo e
diferenciagdo dos condroécitos, células responsaveis pela ossificagdo endocondral e
consequente crescimento longitudinal da maioria dos ossos do esqueleto (PIZAURO et

al., 2002).
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Figura 17- Massas cartilaginosas, evidenciando discondroplasia tibial (DT) em ossos
coletados para analise e acompanhamento dos lotes.
Fonte : Arquivo Pessoal, (2019).

Apesar de varios estudos na area, ainda ndo foi possivel elucidar efetivamente
a etiologia envolvida no desenvolvimento da DT. Entretanto, alguns autores associam
algumas expressoes génicas e alteracdes nutricionais da dieta, como fatores envolvidos
nesse processo. Um aspecto importante observado na literatura ¢ a reducdo da
incidéncia de DT em frangos que receberam suplementacdo de vitamina D (1,25-
dihidroxicolicalciferol), que ¢é responsavel diretamente pela homeostase do célcio,
através da regulacdao da absor¢do deste no intestino, reabsor¢do Ossea e reabsor¢io de
calcio também nos tubulos contorcidos distais dos rins. Sendo a 1,25(OH);Ds crucial
para o desenvolvimento da condrogénese e osteogénese, durante o crescimento
corporeo, propde-se que ela esteja relacionada com a influéncia de maturagdo do

condroécitos (PIZAURO et al., 2002).

A discondroplasia tibial é portanto, causa relevante de claudicagdes em aves de
crescimento rapido devido a importante deformidade esquelética, levando a perdas
econOmicas para a producao (NABI et al., 2018). Estas perdas muitas vezes podem se
passar desapercebidas quando ndao se realiza o acompanhamento minucioso das

condigdes estruturais das aves e avaliacdo do seu desenvolvimento.
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Com a avaliagdo permanente dos lotes, buscando lacunas que possam ser
minimizadas objetivando assim, a maximizacdo do rendimento, foram realizadas
amostragens perioddicas da integridade Ossea das aves abatidas. Para essas analises
foram coletados ossos (Tibias) no final da mesa de desossa de coxa, antes que estes
fossem destinados para FFG. Posteriormente realizava-se cortes na por¢ao proximal da
tibia, observando macroscopicamente a presenca ou nao dos depositos anormais de

cartilagem nesta regiao.

Caso evidenciado grande porcentagem de casos de DT em determinado lote,
esta incidéncia era registrada e relatada, por meio de registro de anomalia de processo
(RA) a gerencia agropecuaria, responsavel pelo acompanhamento e suporte técnico as
granjas dos produtores integrados. Este registro e interface com a equipe técnica de
extensao era sempre realizado, quando identificado irregularidades advindas do campo,
como desuniformidade de lotes, visceras cheia, alta incidéncia de patologias ou outras

falhas de manejo.

Outra importante patologia associada a alteragdes locomotoras, que pode
acarretar em impactos produtivos, e ser facilmente identificada macroscopicamente pela
avalia¢do das estruturas dsseas da carcaca (Figura 18), ¢ a Degeneracao Femoral (DF).
Anomalia esta, muito associada anteriormente, a infeccdo bacteriana por
Staphylococcus aureus, levando a necrose da cabega do fémur. Porém esta degeneracao
se da muitas vezes de maneira asséptica, sendo em alguns casos contaminadas de
maneira secundéria por agentes oportunistas. Logo, ¢ preconizado que as alteragdes
sejam acarretadas por desordens metabolicas nas aves de crescimento rapido, levando a
disturbios moleculares e bioquimicos nos ossos e cartilagens (OLKOWSKI et al.,

2010).
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Figura 18- Comparativo entre achados de degeneragdo de cabega de fémur (A) e
estruturas Osseas e articulares higidas (B).
Fonte: Arquivo Pessoal (2018).

Paralelamente, outros autores (PRISBY et al., 2014), correlacionam a alta taxa
de crescimento de frangos de corte, com o insuficiente desenvolvimento celular e uma
sobrecarga a rede vascular, a qual, manifesta-se insuficiente para a nutri¢do dos tecidos
0sseos. Com isso hd o desenvolvimento de alteragdes degenerativas progressivas que

levam ao comprometimento do tecido 6sseo e articular do fémur.

Assim como a discondroplasia tibial a degeneracdo femoral também foi
acompanhada nos lotes abatidos, para avaliagao periddica da incidéncia deste disturbio
nas aves. Os lotes e avidrios observados com alta prevaléncia eram acompanhados

individualmente pela assisténcia de extensionistas.

7 CONSIDERACOES FINAIS

A empresa conta com uma estrutura corporativa sélida que proporciona o
desenvolvimento e gerenciamento de varias ativades fundamentais e complementares
para o efetivo funcionamento da cadeia de produgdo agroindustrial. A seguimentacao de
processos nao impede a formacao de equipes técnicas multidisciplinares que operam em
convergéncia para a solu¢do de problemas. Fatores que favorecem o desenvolvimento e

possibilitam a conquista de objetivos anteriormente tragados.
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A consolidagdo de equipes interdisciplinares e com atuacdes diversas, se faz
importante para a garantia de um bom funcionamento organico dentro da empresa, dado
a complexidade das atividades desenvolvidas. Setores de Recursos Humanos, Seguranca
do Trabalho, Engenharia Ambiental, Manutencdo e outros, apesar de ndo participarem

ativamente das atividades de produgdo sdo bases fundamentais para sua exceléncia.

\

Ja as equipes diretamente ligadas & producdo, também buscam exceléncia
operacional para alcancarem metas de rentabilidade, produgdo e gestdo de pessoas,
desafios que se mostram complexos ¢ demandam sempre inter-relagdo com as demais
liderancas. Os programas de autocontrole e independéncia de gestdo de garantia de
qualidade, também sao pontos de extrema importidncia para a busca por produtos
indcuos, com padrdes higi€nicos sanitarios confiaveis e seguros para o consumo. Aliado
a isso, a confiabilidade dos alimentos ¢ atestada pela constante presenca e auditoria dos
médicos veterindrios dos servigos oficiais de fiscalizacdo federal, que exigem a
implementa¢do e cumprimento dos protocolos e atividades de garantia higiénico-

sanitaria, de bem estar animal e de controle ambiental.

As atividades agroindustriais frigorificas demandam extrema ateng¢do nao
apenas pelo potencial risco eminente a satide publica pelo consumo de alimentos, mas
também pelo alto impacto ambiental associado. Os programas de gerenciamento
ambientais desde residuos gerados nas granjas, até¢ o consumo, captacgao e tratamento de
adgua na industria, € todo impacto que a cadeia gera pra o meio, também sao

preocupacdes que os profissionais responsaveis devem se atentar permanentemente.

Dentro do ambiente corporativo, destaca-se ainda, com grande foco, a
importancia do desenvolvimento continuo de capacidades humanas e de gestdo de
pessoas e equipes, onde as liderancas sdo constantemente desafiadas a obter resultados e
direcionar o grupo de trabalho. A visdo empreendera requer uma inteligéncia estratégica
contemporanea, visando constante valorizacdo do quadro de pessoas e gerando
motivacdo para atracdo e retengdo de bons profissionais. Logo, os bons profissionais

necessitam ir além do conhecimento técnico, desenvolvendo-se de maneira interpessoal.

O ensino profundo e de qualidade da medicina veterinaria capacita

profissionais, de forma ostensiva, para a atuacdo em toda a cadeia de producio,
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identificando e combatendo zoonoses e possiveis agravos a satde humana e animal.

Sendo pega fundamental para segurancga dos alimentos e conservagao da satde publica.
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