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RESUMO

Este trabalho de conclusdo de curso foi realizado na industria de alimentos Plena
Alimentos S/A., na unidade de Contagem, localizada na regido Metropolitana de Belo
Horizonte, Minas Gerais, no periodo de 27 de Janeiro de 2020 a 19 de Junho de 2020,
totalizando uma carga horaria de 595 horas, em cumprimento as exigéncias curriculares da
disciplina PRG 107 (Estagio Supervisionado). Como parte do programa de estagio, foi
realizada uma visita por toda empresa, para conhecimento de toda cadeia produtiva de
desossa e produtos industrializados, bem como para o alinhamento com as diretrizes e
politicas internas da empresa. Foram ainda acompanhadas as rotinas de certificacdo de
produtos e contéiner, recep¢do de matéria prima para desossa e industrializados, programa
de procedimento padrdo de higiene operacional, dados estatisticos no SIGSIF,
rastreabilidade de matéria prima, estagio em tempos de pandemia e acompanhamento de
fiscalizacdo de habilitacdo para exportacdo para a China. Estas atividades sdo de suma
importancia para sedimentacdo e ampliagdo dos conhecimentos e préaticas inerentes a
atuacdo profissional dos médicos veterinarios, sendo de extrema relevancia para formagéo

profissional.

Palavras-chave: Qualidade de Produtos de Origem Animal, Exportacéo, Desossa.



ABSTRACT

This course conclusion work was in the food industry Plena Alimentos S/A., in the
Contagem unit, located in the Metropolitan region of Belo Horizonte, Minas Gerais, from
January 27, 2020 to June 19, 2020, totaling a workload of 595 hours, in compliance with
the curricular requirements of the discipline PRG 107 (Supervised Internship). As part of
the internship program, a visit was throughout the company, to learn about the entire
production chain for deboning and industrialized products, as well as for alignment with
the company's internal guidelines and policies. They were also followed as product and
container certification routines, reception of raw material for deboning and industrialized
products, standard operating hygiene procedure program and statistical data at SIGSIF,
traceability of raw material, stage in pandemic rhythms and monitoring of habilitation
inspection for export to China. These activities are of paramount importance for
sedimentation and expansion of the knowledge and practices inherent to the professional

performance of veterinarians, being of particular relevance for professional training.

Keywords: Quality of Animal Products, Export, Boning.
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1 INTRODUCAO

O mercado de carne brasileiro tem sido nas ultimas décadas um setor de destaque
positivo, como todo o mercado do agronegdcio, isso se da ao aumento do crescimento
populacional ndo s6 no Brasil, mas também mundial. Sendo assim, é esperado o aumento da
demanda mundial por proteina animal ao longo das préximas décadas, sendo um cenario

favoravel para o setor de carnes, principalmente brasileiro (FERREIRA, 2019).

Através do agronegécio, a insercdo do Brasil, como coadjuvante, no cenario
internacional j& ocorre, ndo s por ter capacidade de expansdo produtiva, mas também por
possuir 0 maior rebanho bovino comercial do mundo, atendendo assim uma demanda no
mercado externo que é crescente (ABIEC, 2019). Sabe-se que atualmente em muitos paises 0s
produtos Brasileiros sdo sindbnimos de qualidade. Contudo, exportar um produto de qualidade,
onde se atenda as exigéncias internacionais e apresente diferenciais competitivos, é fundamental

para a sua insercdo e a permanéncia no mercado (MINERVINI, 2012).

O Brasil tem buscado os acordos de negociacdes como a Area de Livre Comércio das
Américas, Unido Européia, China, india, Jap3o, Rissia e ampliacdo do MERCOSUL (RUBIN,
2008). A fim de aumentar a demanda comercial de exportacdo e continuar sendo o maior

exportador de carne bovina do mundo (FAO, 2019).

Segundo a ABRAFRIGO, em 2019 foram exportadas quase 2 milhdes de toneladas de
carne, tendo uma renda de quase US$ 8 bilhdes. Sendo um ano de destaque no mercado de
exportacdo brasileiro de carne bovina. Para o0 ano de 2020, as exportacdes de carne bovina do
Brasil tem se mantido em crescimento. Segundo pesquisas da ABRAFRIGO, até junho de 2020
0 Brasil exportou mais de 900 mil toneladas de carne bovina, sendo que em 2019 foram
exportadas quase 840 toneladas, o que resulta em mais de 60 mil toneladas em relacéo a janeiro
a junho de 2019 (ABRAFRIGO, 2019; 2020).

Diante de uma continuidade na forte demanda da China e de perspectivas positivas com
Rassia, Estados Unidos e Indonésia, as vendas para 0 mercado externo serdo o principal fator
positivo para o segmento até o final de 2020, visto que, segundo a ABRAFRIGO (2020) o

mercado interno tende entdo a permanecer em patamares semelhantes aos vistos em 2019.

Com esse aumento da demanda do mercado externo para os produtos brasileiros, os
aspectos relacionados a seguranca alimentar sdo de extrema importancia. Com isso todos 0s
produtos de origem animal para exportacdo sdo de responsabilidade do Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) sendo registrados e aprovados pelas unidades

do Servico de Inspecdo Federal (SIF), que tem como objetivo garantir produtos com
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Certificacdo Sanitaria Internacional (CSI) e tecnoldgica para o consumidor brasileiro e

estrangeiro, respeitando as legislagdes nacionais e internacionais vigentes (BRASIL, 2017).

A importancia dos médicos veterinarios para o0 desenvolvimento econémico
agroindustrial brasileiro e a seguranca dos alimentos, € assegurada ainda pela atuacdo de
competéncia privativa, durante o exercicio da profissdo, de agBes estratégicas, como o
planejamento e execucdo de defesa sanitdria animal, direcdo técnica sanitaria de
estabelecimentos industriais e inspecéo e fiscalizacdo dos produtos de origem animal, segundo a
lei n°® 5.517 de 23 de outubro de 1968 (BRASIL, 1968). Sendo assim, 0 médico veterinario tem
funcdo de fiscalizar os produtos de origem animal, garantindo a seguranca destes até o
consumidor final, ndo somente no sistema de inspecdo federal, mas também internamente na

industria frigorifica.

Como futura profissional da area de medicina veterindria, as atividades desenvolvidas e
acompanhadas neste trabalho no setor de producdo de desossa de carne bovina e
industrializados durante este periodo de estagio supervisionado, tiveram por finalidade a
complementacdo do ensino tedrico-pratico, adquiridos durante toda a graduacdo do curso de

medicina veterinria, e serdo detalhadas neste presente relatorio.

Com isso, estagio curricular é de suma importancia para a consolidacdo dos
conhecimentos adquiridos durante todo curso de graduacdo, em especial no que diz respeito as
disciplinas das areas de producdo, inspecdo de produtos de origem animal, tecnologia de
alimentos. Além de agregar uma forte no¢do de gestdo de processos e pessoas, que contribuiram
efetivamente para o desenvolvimento profissional e pessoal através das atividades
desenvolvidas e acompanhadas.

2 DESCRICAO GERAL DO LOCAL DE ESTAGIO

Este estagio se desenvolveu na unidade industrial da empresa Plena Alimentos S/A, no
municipio de Contagem-MG (Figura 01), a unidade funciona como uma Unidade de
Beneficiamento de Carne e Produtos Céarneos (BRASIL, 2017). Com a participacdo de
aproximadamente 750 colaboradores, distribuidos entre as diversas geréncias. No primeiro
semestre de 2020 a Plena Alimentos S/A na unidade de Contagem-MG, produziu mais de
quinze mil toneladas de carne para o mercado interno, oito mil toneladas para o mercado
externo, trés mil toneladas de produtos industrializados (Hamburgueres e almondegas, tanto de
carne bovina tanto misto de carne bovina e carne de frango) e quase duas mil toneladas de carne

moida, tanto para mercado interno quanto externo.
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e ‘An-r <3 e
Figura 1- Foto aérea do complexo industrial de produ¢do, no municipio de Contagem-MG
Fonte: Plena Alimentos S/A (2017)

Com sua matriz estabelecida em Contagem, Minas Gerais, a empresa Plena Alimentos
S/A esta presente também nos estados de Sdo Paulo, Tocantins e Goids, com trés unidades
industriais de abate de bovinos, duas unidades industriais para beneficiamento de carnes e ainda
uma central de armazenagem e distribuicdo de produtos alimenticios. Além das plantas
frigorificas, a empresa apresenta operagdes de confinamento da América Latina, a Agropecuéria
Grande Lago. Localizada em Jussara, Goias, sdo 756 hectares, com capacidade de abater 180
mil animais por ano. Todos os animais confinados sdo rastreados e aptos a exportacao para o

mercado europeu.

As atividades da empresa deram inicio em 1983, quando os irmdos Claudio Ney e
Marcos Anténio ao chegarem a Belo Horizonte-MG, em 1989, fundaram o frigorifico
Frigonema. Apos dois anos estes adquiriram mais uma unidade frigorifica localizada em Para de
Minas- MG. Com a evolugdo e crescimento no mercado, em 1997 foi construida a sede em
Contagem e, 0 nome Frigonema foi alterado para Plena Alimentos. Com a continua expansdo do
mercado, foram adquiridas mais duas plantas frigorificas, em Paraiso do Tocantins- TO, em
2001 e, em 2005, em Porangatu-GO com o objetivo de exportar carne bovina e atender a
demanda nacional. No inicio de 2012, a empresa iniciou a comercializacdo de produtos
congelados, com a construcdo da fabrica de congelados, a implementacédo de setor de logistica
de entrega e outros investimentos como: méo de obra, maquinario e ampliacdo da sede em

Contagem. A partir de 2016, a empresa obteve a habilitacdo para exportacdo para Arabia
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Saudita e, em 2017 adquiriu o confinamento no Grande Lago, em Jussara-GO, também
ocasionando a ampliacéo da Planta de Paraiso do Tocantins- TO e construcdo da area de desossa
na planta para exportagédo para Libano e Egito.

A sua estrutura fisica, na unidade da Plena de Contagem-MG possui no primeiro andar:
duas barreiras sanitérias, duas docas de recebimento de matéria prima, trés camaras frias, uma
sala de desossa, incluindo embalagem primaria, e area de maquina de vacuo, uma sala de
embalagens, um corredor de cortes especiais, uma sala de carne moida (contendo barreira
sanitaria e entrada de matéria prima), uma sala de embalagens secundaria, tdneis de
resfriamento e doca de expedicao de resfriados. No andar inferior, apresenta: barreira sanitaria,
corredor de circulacdo dos tuneis de congelamento, sala de industrializados, sala de embalagem
secundaria e cinco docas de expedicdo de congelados. Além dos vestiarios, refeitorio, area de
descanso, ambulatério, prédio administrativo, setor de geracdo de frio, caldeira, Estacdo de
Tratamento de Agua (ETA), estacionamento, sala de manutencdo, almoxarifado e sala de

analises.

3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O direcionando das atividades do estagio foram principalmente ao departamento de
qualidade do frigorifico de desossa e industrializados, onde sdo produzidos hamburgueres e
almondegas, produtos sendo compostos de carne apenas de bovino ou misto de carne bovina e
carne de frango. Sendo realizadas as atividades no periodo de 27 de Janeiro de 2020 a 19 de
Junho de 2020, de segunda a sexta feira, das 10 as 16 horas, totalizando uma carga horaria de
595 horas.

As atividades foram realizadas através do planejamento, juntamente ao coordenador da
qualidade foram acompanhar as rotinas de certificacdo de produtos e contéiner, recep¢do de
matéria prima para desossa e industrializados, programa de procedimento padrdo de higiene
operacional, lancamento dos dados estatisticos no SIGSIF, rastreabilidade de matéria prima e
acompanhamento da habilitacdo para exportagdo para a China. Porém, no meio do estagio
novos aprendizados e oportunidades surgiram como: novos processos em tempos de pandemia e

acompanhamento de fiscalizag¢do federal.

Conforme apresentado na Tabela 1, pode-se observar o tempo de atividades
desempenhadas em cada funcdo durante o estagio. Durante os 67 dias de estagio, a atividade de
maior acompanhamento foi o processo de certificagcdo, sendo acompanhado em 33 dias. Seguido

de lancamentos de dados no sistema SIGSIF, um acompanhamento em 25 dias;
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acompanhamento da rastreabilidade de matéria prima em 21 dias. As demais atividades
apresentadas na tabela foram de formas esporéadicas, porém estas atividades sdo de suma
importancia para sedimentacdo e ampliacdo dos conhecimentos e praticas inerentes a atuagdo

profissional dos médicos veterinarios, sendo de extrema relevancia para formacao.

No inicio das atividades de estagio, foi realizada a apresentacdo de toda a empresa nos
diferentes setores da industria, para ambientacdo e paralelamente foram apresentadas as
politicas e disciplinas internas que deveriam ser seguidas. Para tanto foi realizado no primeiro
dia, uma integracdo com a equipe do setor de controle de qualidade, sendo explicada toda a
dindmica da empresa, entretanto, algumas informacgdes da industria e do setor de qualidade néo

foram repassadas para a estagiaria, devido ser uma empresa privada, possuindo sigilo reservado.

Tabela 01 — Periodo de atividades desempenhadas em cada fungéo

Data Manhd e Tarde
27/01 Visita a Fabrica
97/01 a 05/02 Lancamento de matéria prima na planilha de Excel / Acompanhamento do

recebimento da matéria prima - Carcaca

Acompanhamento do recebimento da matéria prima - Carcaca /

03/02 2 06/02 Monitoramento do PPHO

03/02 a 14/02 Monitoramento do PPHO

03/02 - 11/02 Entrega de documentacdo ao MAPA

11/036: /32/02 i Acompanhamento de analises bromatoldgicas

11/02 a 21/02 -

09/03 3 15/05 Langcamento de dados no SIGSIF

20/02 a 05/03 - . . - o

11/05 a 19/06 Auxilio na emissédo de Certificados Sanitarios

06/035' /(1);/03 i Acompanhamento de Fiscalizacdo Federal

09/03 a 14/03 - o . .

14/05 3 19/06 Auxilio no monitoramento da Rastreabilidade
13/03 Elaboragdo do novo PPHO

21/05 a 22/05 Selecédo da nova equipe de higienizagéo contra o COVID

ZZ/O%i /%2/05 a Treinamento da nova equipe de higienizagéo contra o COVID

Fonte: Do autor (2020).

4  ATIVIDADES DESEMPENHADAS NO SETOR DE DESOSSA



18

Na sede, em Contagem — MG, as carcacas eram recebidas resfriadas e desossadas tanto
para 0 mercado interno quanto o externo. O fluxograma da producdo de carne resfriada (Figura
2) e carne congelada obedecem ao sentido anti-horério, em um fluxo continuo para que néo haja
no contra fluxo a contaminagdo cruzada. Conforme o Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), por meio do Decreto n° 9013, de 19 de
marco de 2017 (BRASIL, 2017).

" Recapgo gs

i ET. F B . S
FE S s

Matsria Prima s o, 62 e i

Estocagsm s L
Emibalagem Decoces Estocagsm de

Primaria Racortes &
Carnss

L Embatagam

Detector e Embatagsm

Figura 2-Fluxograma do processo de carne resfriada de bovino
Fonte: Arquivo Pessoal (2020)

4.1 Recepcdo de Matéria Prima - Carcagas

Na empresa, toda a matéria prima para desossa (carcagas) recebida é avaliada pelo
monitor de controle de qualidade do setor de recebimento na unidade de desossa. Esse
recebimento era realizado pelas docas, onde as carcacas a serem desossadas vinham na maior
parte das unidades de abate da propria empresa que estdo localizadas na cidade de Para de
Minas-MG, Porangatu-GO e Paraiso do Tocantins-TO, sendo raras &s vezes que havia o

recebimento de matéria prima de terceiros.
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A aquisicdo de carcacas de outras empresas era devido a maior demanda de pedidos do
mercado interno, uma vez que, a maioria das exportacdes era exigida a certificacdo de abate
Halal.O abate com método Halal deve ser realizado respeitando os padrdes exigidos e
autorizados para consumo de carne pela Sharia (Lei Islamica), uma vez que tem suas bases
fundamentadas no Alcordo. O método de abate Halal deve ser executado por um muculmano
sadio, treinado e que conheca os fundamentos das leis islamicas, evitando sofrimento dos
animais, sendo que o mesmo deve estar em perfeito estado fisico e sanitario. O método tem
como objetivo proporcionar uma rapida insensibilizacdo e inconsciéncia no animal vivo,

permitindo uma maior eliminacéo de sangue (KEYNES, 2001).

No método Halal sera aproveitada a parte do dianteiro e traseiro do animal, porém, ndo
poderdo ser consumidos de acordo com as regras islamicas os orgdos reprodutivos, nervos,
hipofise, medula espinhal, glandulas, placenta e corddao umbilical, vesicula biliar, iris, quimo,
0ss0s, pele e pelo. A carne deve ser armazenada refrigerada ou congelada separada de outras
carnes ndo Halal. A exigéncia de tipo de resfriamento vai depender do pais e sdo exportados
cortes separados. Carnes Halal ndo devem ser picadas ou processadas na mesma maquina
utilizada para carnes de suinos (KHATTAK et al., 2011).

As carcacas para mercado Halal vinham identificadas como uma etiqueta vermelha
(Figura 3) para separacdo adequada em camaras frias especificas e posteriormente
processamento de cortes conforme as normas e padrdes do produto Halal. Além de vir
juntamente a nota fiscal, o certificado sanitario nacional (CSN) e o certificado Halal, o qual o
motorista do caminhdo entregava ao monitor de qualidade essa documentacdo e 0 mesmo

direcionava-os ao setor de qualidade.

Outro protocolo exigido pelo controle de qualidade era a inspecdo de todas as carcacas
que entravam na planta de desossa. Isso ocorre para que as mesmas ndo entrem com quaisquer
tipos de contaminantes, quer sejam fisicos, quimicos ou biolégicos. Tais verificagdes eram
feitas de forma visual, para contaminantes fisicos e de forma amostral, com testes laboratoriais,

para analises de possiveis contaminantes quimicos ou bioldgicos.
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Figura 3 - Meia Carcaca de bovino habitada ao processamento de acordo com as exigéncias
Halal.

Fonte: Arquivo pessoal (2020).

Durante o estagio, o recebimento de carcacas de terceiros, estavam apresentando nao
conformidades. Essas ndo conformidades se referiam ao ndo atendimento de um requisitos pré-
estabelecidos. Em geral, esses requisitos podem variar entre fatores externos, como as normas
ISO ou especificamente em relagdo aos produtos fornecidos por um fornecedor, ou ainda a
fatores internos como processos e procedimentos da empresa (MARSHALL JUNIOR et al,
2008).

As principais ndo conformidades verificadas durante o periodo de estagio no
recebimento das carcacas foram: contaminagfes de natureza quimica como graxa; algumas
fisicas como pelos e outras contaminacBes gastrointestinais. Essas contaminacGes podem
ocasionar o desenvolvimento de microrganismos, pois a carne € um excelente meio de cultura
para esses organismos, devido sua composi¢cdo (ARTHUR et al., 2004). Podendo ser
microrganismos patogénicos como Escherichia coli e Salmonella spp., 0s quais 0 séo
responsaveis por graves intoxicacdes alimentares. Com isso, a Instru¢do normativa n° 60 de 23
de dezembro de 2019, preconiza que se deve ter a auséncia de Salmonela em 25g de carne in
natura e auséncia total de Escherichia coli (BRASIL, 2019).
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Além destas contaminacdes, foi verificada também a presenca de medula, o qual € um
Material de Risco Especifico (MRE) e visceras nas carcagas, as quais ndo deveriam estar
presentes, conforme normas internas da industria e no Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017
do MAPA (BRASIL, 2017). Outra ndo conformidade se refere ao controle de temperaturas das
carcacas que eram recebidas, que ocasionalmente chegavam congeladas ao invés de resfriadas.
Essas ndo conformidades presentes nas matérias primas eram catalogadas, sendo adotadas
medidas de corre¢do, como a retirada da medula com faca de cabo verde e o material depositado
em saco especifico para MER, e as ndo conformidades erem repassadas ao fornecedor, antes de
dar prosseguimento para as camaras frias e as demais etapas de processamento no setor de

desossa.

4.2 Rastreabilidade de matéria prima para desossa

A Rastreabilidade de produtos carneos ¢ um método para identificar os cortes, carcacas e
animais em sua embalagem e configuracdes de transporte e estocagem, em todos 0s estagios da
cadeia de suprimentos. Os numeros de identificacdo devem ser aplicados e registrados de
maneira acurada, para assegurar uma ligacéo entre si. Sendo assim a capacidade de identificar a
origem de uma unidade ou lote de produtos especificos, tendo como referéncia os registros. A
rastreabilidade é de suma importancia para casos de recall e investigacdo de reclamacbes
(FELICIO, 2001).

A rastreabilidade de carne bovina no Brasil s6 foi instituida em 2002, por meio da
Instrucdo Normativa N° 1 de 09 de janeiro de 2002, com a criacdo do SISBOV, Sistema
Brasileiro de Identificacdo e Certificagdo de Origem Bovina e Bubalina. Na qual seu principal
objetivo era identificar, registrar e monitorar, individualmente, todos os bovinos e bubalinos
nascidos no Brasil a partir daquela data (BRASIL, 2002).

Outra atividade realizada ao longo do periodo de estagio foi a averiguagéo das planilhas
de rastreabilidade (Anexo 1) das matérias primas da sala de desossa. As planilhas eram
preenchidas pelo monitor de qualidade que permanecia no setor de entrada de carcacgas, o qual
era imediato a entrada das mesmas. Ap6s o termino do turno, os relatorios eram entregues ao

setor de qualidade para a averiguacao.

Essas averiguacOes eram sempre unindo as informagdes das notas fiscais de chegada de
carcacas, relatério de sistema interno (SISATAK®) e planilhas realizadas in loco durante a

producdo. O MAPA estabeleceu que fosse funcdo das empresas certificarem a rastreabilidade
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de toda a cadeia produtiva do alimento, para que assim possa ter o recall ou investigacdo de
reclamacdes (RODRIGUES & NANTES, 2010).

4.3 Programa de Autocontrole

Em 2017, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) determinou
que entrasse em vigor a Instrucdo Normativa n° 01 (BRASIL, 2017), que estabelece um modelo
de fiscalizacdo sanitaria baseado em controles de processo, no qual ha um controle continuo e
sistematico de todos os fatores que de alguma forma possam afetar a qualidade higiénico-
sanitaria dos produtos destinados ao consumo humano. Por outro lado, o Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), se empenhando em realizar as atividades
rotineiras de fiscalizacdo e acompanhando o andamento legislativo e as atribuicGes dos
produtores contemplados na avaliagdo de tarefas rotineiras da implantacdo e execucdo de
programas de autocontrole pela indUstria auditada. Esses programas sdo 0s requisitos basicos
para garantia de seguranca do produto e inclui Programa de Procedimentos Padrdo para Higiene
Operacional (PPHO), Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Saude Controle
(APPCC) e, em um contexto mais amplo, Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) (RAMOS &
VILELA, 2016).

A empresa Plena Alimentos S/A, possui implementado os seguintes programas de
Autocontrole: programa de manutencdo das instalacGes e equipamentos, programa de aguas de
abastecimento, programa de controle integrado de pragas, programa de higiene industrial e
operacional (PPHO), programa de higiene e habitos higiénicos dos funcionarios, programa de
procedimentos sanitarios operacionais, programa de controle da matéria prima, ingrediente e
material de embalagem, programa de controle de temperaturas, programa de analise de perigos e
pontos criticos de controle (APPCC), programa de testes microbiolégicos, programa de controle
de formulacdo dos produtos, programa de recall e programa de rastreabilidade, aléem do manual

de boas praticas de fabricacéo.

O PPHO é representado por requisitos de BPFs considerados criticos na cadeia
produtiva de alimentos, os quais abordam os procedimentos destinados a limpeza e sanitizacdo
dos equipamentos e utensilios de trabalho. Esse procedimento € recomendado pelo MAPA na
portaria n°® 368, de 4 de setembro de 1997 (BRASIL, 1997), sendo etapa preliminar de programa
de qualidade. Para estes procedimentos, recomenda-se a adogéo de programas de monitorizagéo,

registros, acdes corretivas, preventivas e aplicacdo constante de Check list (COLETTO, 2012).

Esses procedimentos sdo classificados em pré — operacionais, a serem executados antes

do inicio das operaces e, operacionais, quando sdo executadas durante as atividades. Durante o
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estagio foi possivel executar e realizar as atividades do o monitoramento do PPHO operacional
na hora do almoco, durante dez dias. Tal procedimento era realizado diariamente conforme um
Check List, para orientacéo e apresentacdo das ndo conformidades do dia, conforme apresentado

no Anexo 2.

O correto funcionamento do PPHO auxilia que o APPCC ndo apresente desvios e assim,
comprometa 0 seu objetivo, onde as ferramentas anteriores ndo conseguiram atuar, porém, ela

vai auxiliar muito na reducao de custos e esforcos.

Durante o periodo de execucdo do Checklist do PPHO, juntamente ao coordenador de
qualidade, percebia-se que algumas nao conformidades eram recorrentes, como higienizagédo
inadequada de esteiras, chao, utensilios e presenca de produto acabado em esteiras paradas.
Sendo assim, para que ndo houvesse um auto de infragdo pela fiscalizacdo periddica do MAPA,
eram adotadas medidas corretivas e preventivas, sendo as corretivas, solicitadas de imediato ao
lider do setor a correcdo da ndo conformidade e as preventivas eram realizados reunifes diarias
entre a supervisora de qualidade, o coordenador de qualidade e o gerente industrial, para que as

mesmas nao se tornassem recorrentes.

As medidas tomadas para uma melhoria de higienizacéo e sanitizacdo das esteiras foram
utilizacdo de &gua quente e detergente nas esteiras, raspagem do chdo com rodos proprios,
aumento da equipe de higienizac¢do no intervalo do almoco e maior cobranga dos lideres aos
colaboradores para manterem o setor de trabalho com maior organizacdo. Essas medidas foram
tomadas em comum acordo com a equipe de higienizacdo, qualidade e gerente de producéo,
uma vez que a fiscalizagdo federal apontou essa ndo conformidade na primeira auditoria para
habilitacdo da China. Sendo que uma indevida higienizagdo e sanitizagdo podem promover o
crescimento de microrganismos na superficie da esteira, podendo ocasionar contaminacdo
cruzada com os alimentos (MEDEIROS et al. 2015).

4.4  Auxilio na emissdo de Certificados Sanitarios

Na empresa, uma das atividades desenvolvidas foi 0 acompanhamento e auxilio na
emissdo de certificagdo sanitario, sendo atribuida a funcéo de insercdo de dados de Certificados
Sanitario Nacional (CSN) e certificados Halal em uma nova planilha de Excel, para facilitar a
busca dos mesmos para a emissdo dos Certificados Sanitario Internacional (CSI), uma vez que,

para emissdo dos CSlI, necessita-se dos CSN.

Os CSN sao certificados pelo qual a autoridade competente do Ministério da
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Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, no qual auditor fiscal federal agropecuario,
assegura, por via impressa, que as matérias-primas (carcacas) e 0s produtos de origem animal
estdo de acordo com os requisitos sanitarios, técnicos e legais, permitindo assim que haja o
transito nacional destes produtos, sendo emitidos CSN nas plantas de abate. Para emissdo dos
CSl, é necessario o envio fisico dos CSN das carcacas, para as centrais de certificacdo do
MAPA (BRASIL, 2018).

Dessa forma, esse controle em planilhas computacionais facilita a localizacdo e promove
agilidade para emissdo dos CSI, uma vez que, toda a documentacdo devia ser encaminhada
impressa diariamente para o 4° SIPOA (Superintendéncia de Produtos de Origem Animal de
Belo Horizonte). Somente ap0s esta etapa de entrega, emissdo e chegada do CSI a industria, 0s

contéineres poderiam se deslocar até o porto com as devidas documentaces.

5 ATIVIDADES DESEMPENHADAS NO SETOR DE INDUSTRIALIZADOS

O setor de industrializados em sua maior parte era automatizado, onde se produzia
hambdrgueres e alméndegas de carne bovina ou mista (carne bovina e de frango). O inicio do
processo era através do recebimento de carne bovina ou de frango sem 0sso congelada, através
de fornecedores terceiros ou recorte de carne sem 0sso congelada da sala de desossa.
Posteriormente, o colaborador encaminhava a matéria prima ao quebrador de blocos, para
ocorrer a trituracdo grosseira da mesma e logo encaminhada a maquina de moagem, para
trituracdo em particulas menores. Através de esteira, essas particulas caiam em um tanque
misturador onde eram acrescentados ingredientes e agua, conforme o pedido do cliente e os
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ). A massa era encaminha a
embutidora, onde se retirava o excesso de cartilagem e gordura e ja eram formados os bifes de

hambdrgueres ou alméndegas.

A esteira conduzia os produtos até o tunel de congelamento continuo, onde os produtos
eram congelados imediatamente em uma temperatura a -35°C. Em seguida, 0s mesmos ja eram
encaminhados a maquina seladora de embalagem primaria e com auxilio de colaboradores, 0s
produtos eram direcionados para as caixas (embalagens secundarias), para que assim pudessem
ser lacradas e encaminhadas aos paletes, cujo destino final eram os taneis de congelamentos
(Figura 4).
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Figura 4 - fluxograma do processo producao de hamburguer e alm6ndega.
Fonte: Arquivo Pessoal (2020)

5.1 Matéria Prima para Produtos Industrializados

Os produtos industrializados produzidos na planta de Contagem- MG sdo alméndegas e
hambdrgueres. Sendo assim, os padrdes bromatologicos de alméndegas estabelecido pela
legislagdo Instrugdo normativa n° 20 de 31 de julho de 2000, para gordura e carboidratos é de no
maximo 18% e 10%, respectivamente e; proteina deve ser no minimo 12% do volume total do
produto. Para hambdrguer, 0 maximo de gordura e carboidratos permitido é 23% e 3%,
respectivamente; e para proteina deve apresentar no minimo 15%, de acordo com a Instrugéo
normativa n® 20 de 31 de julho de 2000 (BRASIL, 2000).
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Para esses produtos a maior parte da matéria prima é fornecida por terceiros. Para
realizacdo do controle de qualidade dos produtos em relacdo aos padrdes da legislagdo para
composi¢do bromatoldgica, estes eram analisados através do uso infravermelho (NIR) pelo
equipamento FoodScan™ da Foss®. Esse equipamento fornece valores de porcentagem de
gordura, proteina, umidade, coladgeno e sal, onde se tem uma analise feita ndo oficial, para
controle interno. As andlises oficiais para 0 MAPA eram realizadas em dois laboratorios
oficiais: o laboratorio GMO em Belo Horizonte-MG e o laboratério LabCentro em
Votuporanga-SP, o qual esse segundo laboratorio € apenas para produtos de exportacdo. O
acompanhamento dessas analises internas se deu em dois momentos ao longo do periodo de
estagio na empresa. No primeiro momento, foi realizado o acompanhamento de reclamacédo de
alguns clientes de hambdrgueres, alegando alto teor de gordura, porém, os produtos ao serem
analisados no FoodScan™, constatou-se que 0S mesmos estavam dentro dos pardmetros
estabelecidos pela legislacdo, conforme indicados na Tabela 2, sendo repassada essa informacéo

aos clientes.

Tabela 2 - Resultados das analises de composicdo bromatoldgica de amostras de hamburgueres

analisados no FoodScan™

Parametros Amostras

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Gordura 19,51 20,33 20,28 9,94 20,02 1892 17,64 14,84 14,71 12,84
Proteina 15,57 16,18 17,01 17,84 16,96 17,25 16,75 17,38 18,11 17,24
Umidade 57,18 59,43 6149 68,29 6095 62,15 62,67 6489 64,78 66,17
Colageno 3,06 38 336 255 351 336 29 281 282 2,8
Sal* 388 365 344 346 345 337 341 337 3,4 3,52

* com base no teor de cloretos (CI)
Fonte: Arquivo pessoal (2020)

O segundo momento foi para o recebimento de Carne industrial sem 0sso congelada de
frango de um novo fornecedor, ja que na empresa apresenta formulagdes de hamburgueres com
misto de carne bovina e de frango. Dessa forma, as anélises desta carne congelada também
foram realizadas para confirmacdo dos parametros exigidos pela legislacdo conforme Instrugéo
normativa n°20 de 31 de julho de 2000 (BRASIL, 2000) para este tipo de produto. As amostra,
foram coletadas ap6s passagem pela maquina de moagem e analisadas no FoodScan™. Ao final
da analise, observou-se que a matéria prima fornecida estava conforme, como pode ser

verificado na Tabela 3.
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Tabela 3 - Analise de composi¢cdo bromatoldgica de amostras de Carne Industrial Congelada

Sem Osso de Frango analisadas no FoodScan™

Parametros Amostras
1 2 3 4
Gordura 1,23 0,97 2,19 2,28
Proteina 22,48 23,86 22,1 23,24
Umidade 74,68 73,85 74,54 73,65
Colageno 0,19 0,24 0,06 0,31
Sal* 1,72 1,75 1,56 1,59

* com base no teor de cloretos (CI)
Fonte: Arquivo pessoal (2020).

6 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

6.1 Lancamento de dados estatisticos no SIGSIF

O MAPA para gerir as informacgdes dos estabelecimentos que estéo registrados no SIF,
possui 0 Sistema de Informacdes Gerenciais do Servico de Inspecdo Federal- SIGSIF. Neste
sistema, sdo lancados pelas empresas os dados referentes a comercializacdo, producéo,
importacdo, exportacdo e entradas de matérias primas, além dos controles e emissdo de
certificados nacionais (CSN) e internacionais (CSI) (BRASIL, 2008).

O registro dos dados no sistema € realizado por um gestor da empresa, tendo uma senha
propria para o lancamento dos mesmos. Os dados estatisticos, sendo eles, recebimento de
matéria prima (Campo MAPA 3), producdo (Campo MAPA 4), comercializa¢do para o mercado
interno (Campo MAPA 5) e comercializacdo para o0 mercado externo (Campo MAPA 6) eram

lancados no SIG-SIF, onde a empresa langava-os diariamente.

Os dados referentes para o lancamento no SIGSIF eram gerados pelo software interno da
empresa, chamado SISATAK® (Figura 5). Através de um sistema integrado de codigo de
barras, pesagem de matérias primas e de caixas de expedicdo, o sistema automaticamente gerava
os relatorios de entrada, saida e estoque da industria. Por meio dos relatorios gerados, era
preciso realizar a exportacdo dos dados para o Excel® para facilitar a contabilizacdo. Uma vez
que os dados dos relatorios internos eram inseridos e a planilha do Exel® estivesse completa,

devasse o do langcamento destas informagdes para o SIGSIF.
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Figura 5- Relatério do SISATAK transposto ao Excel
Fonte: Arquivo pessoal (2020).

6.2 Acompanhamento de Fiscalizacdo Federal para habilitacdo a China

Em setembro de 2019, 17 novos frigorificos produtores de carne bovina foram
habilitados para exportar carnes para a China. As empresas foram autorizadas a exportar
imediatamente apds o comunicado enviado pelo GACC (6rgdo sanitario chinés) ao Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (AMADO, 2019). O processo de habilitacdo
para exportacdo de um novo pais se da por uma série de requisitos e documentacdes que devem
ser fornecidas ao MAPA, sendo um deles a planilha de Procedimento e Requisitos para
Habilitacdo de Estabelecimentos Nacionais e solicitar a Superintendéncia de Produtos de
Origem Animal (SIPOA) a analise para exportacdo do pais especifico. Caso o estabelecimento,
de fato cumpra as exigéncias do mercado e seja considerado apto, pelo SIF, deve-se abrir
processo SEI (Sistema Eletronico de Informac@es), seguindo as regras contidas na Instrucao
Normativa N° 27 de 2008 (BRASIL, 2008) e Memorando-Circular n°® 176/2016//DHC/CGI
(BRASIL, 2016). O SIPOA responsavel pelo estabelecimento, apds anélise e parecer do pleito,
se satisfatorio, deve encaminhar o pleito a Divisdo de Habilitagio e Certificacédo
(DHC/CGI/DIPOA).

Esse aumento de demanda e prego, trouxe oportunidades para industrias nacionais
expandirem os negocios para novos mercados. Sendo assim, a industria Plena Alimentos S/A
em fungcdo dessa demanda e a abertura para este mercado, requereu a habilitacdo para

exportacao para a China.

Ao longo do periodo de estagio, foi possivel acompanhar uma parte desse processo de
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habilitacdo. O estabelecimento recebeu duas fiscalizacdes para averiguacdes de conformidades
para a habilitacdo da China. Porém, alguns pontos de ndo conformidades exigidos pelo pais
foram identificados pelo drgdo fiscalizador nas duas visitas realizadas, sendo elas, o PPHO
inadequado (ponto de ndo conformidade identificado na primeira fiscalizacdo) e falha no
procedimento de etiquetacdo de produtos de carne resfriada (ponto de ndo conformidade
identificado na segunda fiscalizacdo). Contudo, a industria, imediatamente, tomou medidas

corretivas e preventivas para as ndo conformidades.

Para a ocorréncia da N&o conformidade do PPHO, que foi identificada na primeira
fiscalizacdo no dia 06 de margo de 2020, a equipe de qualidade, juntamente com a equipe de
higienizacdo, imediatamente tomou como medida corretiva a convocagdo de toda equipe de
higienizacdo para procederem corretamente a higienizacdo de todo o setor de desossa e a mesma
ser liberada pela fiscalizacdo e os colaboradores retornarem para o término do trabalho.
Contudo, como medida preventiva, a equipe juntou-se novamente para buscar nova metodologia
para 0 procedimento, como ja descrito anteriormente neste trabalho. Sendo essa, um ponto

conforme na segunda fiscalizacéo.

Entretanto, na segunda fiscaliza¢do no dia 26 de maio de 2020, a ndo conformidade na
falha na etiquetagdo de produtos de carne resfriada, foi imediatamente identificada pela fiscal
federal e descartada, conforme orientacdo, como medida corretiva. E para medida preventiva da
ndo conformidade operacional, foi realizado um treinamento sobre a importancia da etiquetacao

correta de todos os produtos da industria.

Apo6s as fiscalizacbes no periodo do estagio, ndo foram disponibilizadas mais
informacBes sobre o processo de habilitacdo da China, uma vez que, todo o processo € de

extremo sigilo da industria.

6.3 Readequacao do estagio

Em Janeiro de 2020 a Organiza¢do Mundial da Saude (OMS) declarou uma pandemia,
causada pelo virus SARs-CoV-2, também conhecido com COVID-19, o qual se iniciou na
China. No Brasil, o primeiro caso da doenca foi registrado em fevereiro de 2020 na cidade de
Sdo Paulo-SP, e em marco desse ano, registrou-se o0 primeiro ébito. Desde entdo os casos

positivos e 6bitos confirmados disseminaram rapidamente (BRASIL, 2020).

Uma vez que os sinais clinicos da infeccdo pelo novo coronavirus sdo muito amplos,

podendo variar de um simples resfriado até uma pneumonia grave e o quadro clinico inicial da
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doenca é caracterizado como uma sindrome gripal. As pessoas com COVID-19 geralmente
desenvolvem sinais e sintomas, incluindo problemas respiratorios leves e febre persistente, em
média de 5 a 6 dias apds a infecgcdo (periodo médio de incubacdo de 5 a 6 dias, intervalo de 1 a
14 dias) (BRASIL, 2020). Por isso, uma das medidas mais importantes para a prevencdo da
transmissdo se refere a higiene das maos, higienizacdo das superficies, principalmente as de

maior contato, utilizacdo de mascaras e evitar aglomeragdes (SHANG et al., 2020).

Com esse acontecimento, algumas medidas de mitigacdo foram tomadas pela empresa

durante o periodo de estagio, sendo elas:

- Afastamento de todos os estagiarios;

- Concessao de férias para colaboradores grupo de risco;

- Alternancia de colaboradores do escritdrio para método de trabalho Home Office;

- Disponibilidade de alcool em gel em todos os escritdrios e nas areas de maior circulacdo de

funcionarios;

- Afericdo de temperatura e questionario na portaria para todos os colaboradores que adentrarem

a empresa,

- Aspersao de sanitizantes em toda a area externa, incluindo vestiarios e areas de maior contato,

como corrimao e macganetas;

- Higienizacdo de mdos anteriormente a entrada do refeitorio e talheres foram separados

individualmente para cada colaborador;
- Distanciamento dos colaboradores nas mesas do refeitorio.

Todas essas medidas foram tomadas conforme a Portaria Conjunta N° 19, de 18 de
Junho de 2020, publicado pelo MAPA (BRASIL, 2020), na qual “Estabelece as medidas a
serem observadas visando a prevencgdo, controle e mitigacdo dos riscos de transmissdo da
COVID-19 nas atividades desenvolvidas na industria de abate e processamento de carnes e

derivados destinados ao consumo humano e laticinios”.

Devido a pandemia, o periodo de estagio foi interrompido por mais de um més (16 de
marco a 08 de maio de 2020), porém o coordenador corporativo disponibilizou acesso para
realizacdo de treinamentos online oferecidos pela empresa 3M Food Safety®, para que pudesse

ter um maior aprendizado e experiéncia profissional com alguns equipamentos da marca.

Os treinamentos realizados foram:
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- Avaliacao de Risco Microbiologico, Ministrado pela Professora Bernadette Franco, com uma

hora de treinamento;

- Conceitos de Microbiologia, ministrado pela Professora Cristina Constantino, com quarenta

minutos de treinamento;

- Cultura de Seguranca dos Alimentos, ministrado pela Professora Lone Jespersen, com uma

hora e vinte minutos de treinamento;

- Clean Trace- Treinamento Alergénico, ministrado pela Professora Cristina Constantino, com

uma hora e dez minutos de treinamento;

-Analise de Lacteos, ministrado pela Professora Cristina Constantino, com trinta minutos de

treinamento;

- Kit geracdo Il MDS, ministrado pelo Professor Sylnei Santos, com trinta minutos de

treinamento;

- Analise de Perigos, ministrado pelo Professor Dr. Eduardo Cesar Tondo, com dois hora e

trintas minutos de treinamento;

- Monitoramento Ambiental, ministrado pelo Professor Sylnei Santos, com uma hora de

treinamento;

Todos estes treinamentos contabilizaram uma carga horaria de oito horas e quarenta

minutos.

Apos o periodo de interrupcdo e a implantacdo das medidas de prevencdo contra o

COVID-19 serem definidas pela empresa, foi retomada as atividades do estagio.

A pedido do coordenador da qualidade foi elaborado um treinamento sobre os
procedimentos de higienizacdo a serem adotados com foco nas &reas de maior contato com as
méaos dos colaboradores nas areas externas da inddstria, uma vez que, 0s 6rgdos de salde
indicaram que o virus pode permanecer viavel e infeccioso em superficies por horas a dias,

conforme apresentado a Tabela 4.

Também houve uma nova selecdo de colaboradores para 0 novo procedimento de
higienizacdo. Para isso 0s mesmos foram orientados e treinados para refor¢carem a higienizacao
e reorientacdo, sempre que preciso, aos demais colaboradores a importancia da higienizacao das

méos apds o contato com ambientes e superficies inanimadas.



32

Tabela 4- Persisténcia do coronavirus em diferentes superficies inanimadas.

Tipo de superficie Tempo de persisténcia e viabilidade
Aco 48 horas
Metal 5 dias
Papel 4-5 dias
Vidro 4 dias
Plastico <5 dias
Tubo de silicone 5 dias
Luva de latex < 8 horas

Fonte: Kampf et al. (2020)

7 CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizacdo do estdgio curricular obrigatdrio em uma industria frigorifica de
desossa, foi possivel aplicar os conhecimentos tedricos da graduacdo, na pratica das funcdes
estabelecidas. Os objetivos iniciais foram cumpridos durante o periodo do estagio, podendo
assim, reforcar a importancia do Médico Veterinario na inspe¢do de produtos de origem animal
como um promotor da saude publica, principalmente monitorando, identificando e verificando o
uso de método higiénico sanitarios da industria e garantindo assim, a seguranca dos alimentos.
Além disso, 0 acompanhamento da rotina de uma unidade de beneficiamento de produto de
origem animal contribuiu positivamente para aprimoramento da carreira profissional e

académica.

Com o presente estagio na area de inspecdo de produtos carneos tornou-se ainda mais
claro quao necessario se faz esse tipo de servico, pois, apesar da alta tecnificacdo nas industrias,
0 risco da infeccdo de pessoas por meio de produtos de origem animal € real, em se tratando de
um pais exportador, a auséncia de certificacdo sanitaria para produtos de origem animal

poderiam gerar um impacto de salde mundial.

A realizacdo do estdgio supervisionado no fim da graduacdo é uma atividade
fundamental, pois permite o aluno vivenciar a experiéncia profissional, a sedimentar 0s
conhecimentos que j& havia adquirido ao longo da graduacdo. Também agregado muito
conhecimento, pois nem sempre é possivel ter a vivéncia pratica dentro da universidade em um
nivel satisfatorio que permita tamanha familiaridade com as responsabilidades e dilemas
cotidianos, por conta da carga horaria predominantemente teérica do curso de medicina
veterinaria. Dessa forma, o estagio supervisionado pdde estruturar o aluno para vida profissional

e para enfrentar o mercado de trabalho, sempre priorizando a ética profissional.
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Anexo 1- Exemplo de Planilha de Rastreabilidade

9 ANEXOS

Fonte: Arquivo pessoal, 2020



Anexo 2- Exemplo de planilha de PPHO
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