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1. INTRODUCAO

A saude animal e a salde humana estdo intimamente interligadas em diferentes
formas. Os animais podem transmitir direta ou indiretamente enfermidades para os seres
humanos, e da mesma forma, existem enfermidades como a febre aftosa que pode ocasionar
grandes perdas, reduzindo a disponibilidade de alimentos e culminando em grande prejuizo
econémico (BURGER, 2010).

O Brasil é o quarto maior produtor e exportador de carne suina com 3,344 e 505 mil
toneladas respectivamente. O estado de Santa Catarina € o maior produtor de carne suina
correspondendo a 26,35 % do abate no Brasil (ABPA, 2016). Estima-se que no ano 2023, o
consumo mundial de carne suina seja de 129 milhdes de toneladas e que a producédo atinja
129,4 milhdes de toneladas no mesmo ano. Esses valores representardo crescimento do setor
em torno de 12,2% durante o periodo (DESOUZART, 2014).

Com o aumento da renda per capita em varios paises em desenvolvimento, observa-
se um aumento pela busca de proteina de origem animal e, dentre elas, a carne suina. Em face
ao aumento de consumo, o sistema de producdo familiar foi substituido gradualmente
(extensivo e intensivo com efetivos baixos), por sistemas de produgdo de animais confinados
(SPAC), apresentando uma densidade elevada de suinos em igual area disponivel
(TAVARES, 2012).

O Servico de Inspecdo Federal, conhecido mundialmente pela sigla S.I.F. e vinculado
ao Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal — DIPOA, é o responsavel por
assegurar a qualidade de produtos de origem animais comestiveis e ndo comestiveis
destinados ao mercado interno e externo, bem como de produtos importados (MAPA, 2017).

O estagio curricular obrigatorio realizado no SIF de uma agroindustria multinacional
possibilita acompanhar a rotina de um grande abatedouro frigorifico e a rotina de fiscalizacdo

dos produtos, a fim de garantir produtos de exceléncia ao consumidor.



2. DESENVOLVIMENTO

2.1 Orientador do Estagio

O professor Dr. Rogério Manoel Lemes de Campos foi escolhido como orientador do
estagio curricular obrigatorio. Possui graduagdo em Medicina Veterinaria pela Pontificia
Universidade Catolica do Rio Grande do Sul (1992), mestrado em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos (carne e derivados) pela Universidade Federal de Santa Maria (2002), e o
doutorado em Ciéncias Veterinarias (Higiene e Tecnologia de Alimentos — Carne e
Derivados) pela Universidad Complutense de Madrid (2007). Realizou também o pos-
doutorado em Produtos Carneos pela Embrapa Suinos e Aves.

Possui trés especializacbes, a primeira em Desenvolvimento e Planejamento Rural
pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul (1995), a segunda em Epidemiologia e
Vigilancia a Saude pela Fundacdo Oswaldo Cruz (1998), e a terceira em Producdo de Suinos e
Aves pela Universidade Federal de Lavras (1999).

Atualmente é o responsavel pelas disciplinas de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal e Tecnologia de Produtos de Origem Animal na Universidade Federal de Santa
Catarina, ministradas ao curso de Medicina Veterinaria no Campus Curitibanos.

2.2 Supervisores do Estagio

A supervisdo do estagio foi realizada pelo Auditor Fiscal Federal Agropecuario
Mauricio Chacur o qual possui graduacdo em Medicina Veterinaria pela Universidade
Estadual de S&o Paulo (UNESP). Atua como AFFA responsavel pelo Servi¢o de Inspecéo
Federal (SIF) n° 160 desde 2015.

O estagio também foi acompanhado pela Agente de Inspecdo Sanitaria e Industrial de
Produtos de Origem Animal, Médica Veterindria Camila Berretta Silveira, formado pela
Universidade Estadual de Santa Catarina (UDESC) e pela Médica Veterinaria Bruna Guzzi de

Costa, formada pela Universidade de Passo Fundo (UPF).



2.3 Descricdes Gerais do Local de Estagio

O estagio foi desenvolvido na unidade da BRF — Brasil Foods de Campos Novos,
Santa Catarina juntamente com a unidade do SIF-160 (Figura 1).

Figura 1: BRF unidade de Campos Novos — SC.

Nesta unidade atualmente sdo abatidos 5.600 suinos em média por dia, em dois
turnos, e os animais sdo mantidos durante toda a vida sobre territério catarinense e de granjas
integradas da empresa, sem adicdo de ractopamina na sua dieta.

A planta frigorifica foi inaugurada no ano de 2011, projetada para atender 0s
principais mercados mundiais, como RUssia, China, e Unido Européia. A fabrica ocupa um
terreno com 32 mil metros quadrados de area construida. A planta produz cortes in natura e
fornece matéria-prima para ser utilizada na fabricacdo de produtos industrializados em outras
unidades da BRF.

O Servico de Inspecdo Federal (SIF) é liderado por um Auditor Fiscal Federal
Agropecuario (AFFA), uma Agente de Inspecdo Sanitéria e Industrial de Produtos de Origem
Animal (AISIPOA) e uma médica veterinaria municipal.

O estagio foi desenvolvido no periodo de 31 de Julho de 2017 a 17 de Novembro de

2017, de segunda a sexta-feira, com jornada diaria de 8 horas, totalizando 640 horas.


https://www.google.com.br/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwjrg-r-2aXXAhWCDJAKHbXaBLcQjRwIBw&url=http://www.simpatiafm.com.br/novo/2017/10/brf-unidade-de-campos-novos-esta-habilitada-a-exportar-carne-suina-para-a-coreia-do-sul/&psig=AOvVaw13qNC41aKX0MkK_PVXrTFG&ust=1509911786900298
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Conhecer as atividades realizadas pelo Médico Veterinario nas dependéncias do
abatedouro frigorifico, e aprimorar 0os conhecimentos teoéricos adquiridos no decorrer da
graduacdo, com énfase principalmente na inspe¢do, abate e rotulagem de suinos, a fim de

garantir alimentos de qualidade ao consumidor.

3.2 Objetivos Especificos

e Conhecer a rotina do abatedouro frigorifico de suinos;

Acompanhar o Servico de Inspecdo Federal,

Acompanhar fluxograma de abate de suinos;

Aprimorar o relacionamento interpessoal.
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

4.1 Programas de Treinamento

Durante o primeiro més de estagio curricular, foram realizados treinamentos na
empresa BRF, e exames admissionais. Os treinamentos feitos pela empresa, 0 SSMA e VIVA
BRF. Pelo SIF 160 os treinamentos foram de Recepcdo de Suinos e Doencas de Notificacdo

Obrigatoria.

4.2 Saude, Seguranca e Meio Ambiente - SSMA

A integracdo SSMA (Saude, Seguranca e Meio Ambiente) sdo valores que devem
estar fazendo parte dos habitos tanto dentro da empresa como na vida, fora da empresa. Visa a
salde e seguranca do ser humano, preservacdo do patriménio, continuidade dos processos,
compromisso com o meio ambiente e atendimento da legislacdo aplicavel a SSMA. Para que
esses pontos fossem seguidos foram estabelecidas algumas regras inviolaveis pela empresa,

denominadas regras de Ouro, sendo estas:

e Proibir adulterar sistemas de seguranca e fazer improvisacoes;

e Proibido intervir em maquinas e equipamentos em movimentos;

e Emisséo, cumprimento e fechamento da PET;

e Obrigatdria a comunicacdo de acidentes;

e Obrigatdrio o uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI’s) em atividades que

envolvam risco de alto potencial.

4.3 Viva BRF
Este programa direciona 0s processos de comprometimento e comunicagdo com 0S
consumidores, sdo eles “Amor de dono”, ”E pra ja”, “Inconformismo positivo”, “Fazendo

juntos”, “Inspirados pelo consumidor” e “Vida Saudavel”.

4.4 Recepcdes de Suinos

O descarregamento dos animais é realizado logo ap6s a chegada por caminhdes no
patio da empresa, evitando 0 maximo a permanéncia dos mesmos dentro do caminhdo. O
local é coberto evitando o contato direto dos suinos com intempéries como sol forte e chuva,

gue podem leva-los a quadro de estresse agudo.
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Os animais somente sdo descarregados ap6s a verificagdo rigorosa de Boletins
Sanitérios, Guia de Transito Animal (GTAs), e Declaragdo de Vacina para Castracdo
Imunoldgica (Imunocastracdo). O caminh@o aproxima-se da rampa de descarregamento e
coloca-se uma espécie de “ponte” que liga o caminhdo a rampa, para evitar uma possivel
contusdo nos animais. Os animais sdo conduzidos através do uso de ar comprimido e com um
remo de plastico que faz barulho, por dois ou trés funcionarios, ao entrar na balanga o animal
recebe um carimbo no lado direito que representa seu lote, e ao sair da balanca recebe o
mesmo carimbo no lado esquerdo, possibilitando a rastreabilidade do animal.

Durante o transporte devido a alta densidade, ao estresse agudo, ao calor ou até mesmo
alguma doenca ja existente no animal, eles podem vir a 6bito. Caso isso aconteca 0s animais
sdo levados por carrinhos hidraulicos até a sala de necropsia, exame realizado por um médico
veterinario.

O desembarque dos animais os auxiliares devem ficam atentos a possibilidade de
haver animais contundidos, doentes, ou com alguma anormalidade e os direcionar a pocilga
de sequestro. Os demais animais seguem as pocilgas de matanca.

As pocilgas de matanca sdo de aproximadamente 8metros x 2metros, com densidade
de 0,6 m2/100kg de animal vivo, em um total de 126 pocilgas. As pocilgas sdo de alvenaria e
todas apresentam bebedouros tipo chupeta, elas sdo higienizadas a cada saida de lote, e nos
finais de semana recebem higienizacgéo (Figura 2).

Figura 2: Pocilgas de Matanca (SIF 160/2017).
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Os animais permanecem nas pocilgas do frigorifico durante um periodo minimo de
descanso e dieta hidrica de 3 horas. A recomendacdo ao produtor é retirar a ragdo 6 horas
antes do carregamento, somados com as horas de transporte, obtém-se um periodo de jejum e
dieta hidrica no minimo de 12 horas a 16 horas, ideal para uma evisceracdo sem
contaminacg0es, e bem como para diminuir o estresse do animal. Caso ultrapasse as 24 horas
de jejum, é ofertado alimento (racdo) ao animal, que permanecera mais 6 horas em jejum e
sera conduzido para o abate.

Durante a permanéncia dos animais nas pocilgas, quando a temperatura ambiental
excede 10 °C é autorizado o uso dos aspersores, no presente estabelecimento alguns lotes de
suinos apresentam grande quantidade de matéria organica e o uso dos aspersores diminui a
carga organica dos animais. Segundo a Portaria 711° uso dos aspersores tem como objetivo o
conforto térmico dos animais.

Os auxiliares de inspecdo acompanham todos os desembarques na integra, avaliando
as condi¢bes dos animais, caminhdes e funcionarios do frigorifico, além de avaliarem as
documentacBes de cada lote. Um destes documentos de muita importancia € o Guia de
Transito Animal (GTA), documento oficial fornecido pela Defesa Agropecuaria Estadual.
Neste documento deve-se verificar nome do produtor, estabelecimento, origem, codigo da
propriedade, quantidade de animais no caminhdo, no caso da unidade em questdo “suinos sem
ractopamina” ¢ o nimero do SIF. Em casos que o nimero de animais ndo condiz com o
descrito no GTA, deve ser gerado um Registro de Ocorréncia de Transito (ROT) para analisar
se a propriedade possui saldo ou ndo de animais. Caso ndo possuir saldo, o abate ndo podera
ser autorizado.

Outro documento que acompanha o lote é o Boletim Sanitario (BS) que transcreve as
informagdes da sanidade do lote e devera ser emitido e assinado pelo Medico Veterinario
responsavel pela seguranca sanitaria dos animais. E um documento padronizado pelo
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA). Em casos que a
porcentagem de mortalidade do lote for igual ou superior a 9%, deve-se notificar o 6rgdo de
Defesa Estadual. A declaracdo de castragdo dos animais por método imunoldgico, que é o
caso dos animais desta agroindustria, deve acompanhar o lote, visto que o Art. 104 do
RIISPOA (BRASIL, 2017), proibe o abate de suideos ndo castrados ou que mostrem sinais de

castracao recente.

4.5 Pocilgas de Sequestro
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O médico veterinario oficial faz a avaliacdo dos animais e verificacdo de mucosas,
fezes, pelo, aumento de volume, secre¢des, capacidade de locomocéo, estimulos dolorosos,
temperatura (36°C a 40,9°C recomendado). Os animais classificados para o abate de
emergéncia mediata que por exemplo, apresentam-se cansados, com hérnias, serdo
encaminhados para o abate no final do turno de abate, e os animais classificados com abate de
emergéncia imediata com fraturas expostas, em sofrimento, por exemplo, serdo destinados ao

abate imediatamente e desviados para o DIF (Figura 3).

Figura 3: Pocilgas de Sequestro, destinadas a observacao dos animais (SIF 160/2017).

4.6 Necropsia

Os animais mortos durante o transporte ou nas pocilgas devem ser necropsiados, como
0s suinos que apresentem algum indicio de doenca infectocontagiosa, hipotermia (< 35,5°C) e
hipertermia (> 41°C).

O local de realizacdo de necropsia deve atender as exigéncias da portaria n° 711 de
1995. Os animais que ndo apresentam condi¢Ges para prosseguir a linha de abate, como
quadros de hipotermia e hipertermia, devem ser insensibilizados pelo método de eletronarcose
com garfo manual. Realizada a sangria em até 30 segundos apés a insensibilizacéo e apds 0s
animais vao para a norea aérea e sdo avaliados na posicao vertical e suas principais lesées séo
redigidas (Figura 4). Em seguida a carcaca e visceras do animal sdo incineradas em um
biodigestor de uso exclusivo da sala de necropsia.

Os principais achados nas necropsias eram miopatias, que cursavam com hemorragias

no coracao, 0 que caracteriza uma morte por estresse, além de fraturas, orquites...
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Figura 4: Sala de Necropsia (SIF 160/2017).

4.7 Abate — Zona Suja

Na parte interna do frigorifico, a 4rea de matanca inicia na chamada “zona suja”,
onde ocorre o processo de insensibilizacdo e sangria, escaldagem, depilagem, remocéo dos
casquinhos, chamuscagem, remocao do ouvido médio e palpebras e a ultima lavagem, antes

da entrada em “zona limpa”.

4.7.1 Conducdo para o Abate e Insensibilizacdo
Ap0s decorrer as horas de descanso nas pocilgas, os suinos sdo encaminhados para o
abate, os animais passam por um corredor anterior ao box de insensibilizacdo que possui

chuveiros com &gua na presséo de 1,5 atm, com funcéo de lavar o animal.
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Apobs o periodo no chuveiro os animais sdo conduzidos a maquina que realiza a

insensibilizacdo por gas carbénico (CO2) (Figura 5).

Figura 5: A: Sistema de insensibilizagdo por CO2/ B: Animais conduzidos para dentro do
sistema de insensibilizagdo por CO2 (SIF 160/2017).

O sistema de CO2 (BUTINA) é ideal para abatedouros frigorificos que visam o bem-
estar dos animais e a qualidade da carne. A mais recente tecnologia que minimiza o estresse
dos animais antes da sangria. O funcionamento baseia-se na elevacdo da pressao, em que 0s
suinos sdo divididos em grupos de até cinco animais que entram em compartimentos, que sao
vedados e baixados em um sistema de elevador para uma atmosfera com altas concentracdes
de CO2, com 0 aumento de pressdo 0s animais tornam-se inconscientes, 0 que garante uma

sangria mais eficaz.

4.7.2 Sangria

A sangria é realizada até 90 segundos ap0s a saida dos animais da camara de gas
carbonico, e é realizada através da seccdo dos grandes vasos do pescoco, na entrada do peito,
com uma faca pontiaguda. No presente frigorifico a sangria é realizada com o animal na
vertical. (Figura 6). Apos a sangria, 0 animal percorre uma canaleta de sangria para escoar o

sangue, por no minimo 3 minutos.
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Figura 6: Animais ap0s a insensibilizacdo, seguindo para a sangria na vertical (SIF
160/2017).

4.7.3 Escaldagem e Depilacéo

Apds a sangria 0s animais passam por um chuveiro para adentrar o tanque metalico
de escaldagem, em que a &gua tem renovacdo constante de agua, e a temperatura segundo a
Portaria 711, deve estar entre 62°C a 72°C, a fim de inativar a proliferacdo alguns
microrganismos como a salmonela.

Os animais permanecem neste tanque pelo tempo minimo de 2 minutos e maximo de
5 minutos.

Ao sairem do tanque de escaldagem os animais vao para o processo de depilagem,
onde permanecem cerca de 50 segundos, e através de um processo mecanico fazem os pelos
se soltarem. ApOs este processo 0s animais caem em uma esteira onde serdo pendurados por

operadores nos balancins, onde s&o retirados 0s cascos que permaneceram nos animais.

4.7.4 Chamuscagem e Toalete

Antes de adentrar o espaco destinado a chamuscagem o animal passa pela polidora,
onde ¢ feita a retirada de alguma cerda que restou e secada a pele do animal, ap6s este
procedimento os animais sdo flambados, este processo além de aumentar a eficiéncia do

toalete diminui os indices de contaminacéo bacteriana (Figura 7).
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Figura 7: Processo de Chamuscagem (SIF 160/2017).

Ap0s este procedimento, 0s animais passam novamente por um chuveiro e seguem
para o final do toalete da zona suja do pernil, barriga e papada. Nesta etapa sdo retiradas as
cerdas restantes, além da retirada do ouvido médio, que é considerado um contaminante, por

meio de um “trimmer”, e a retirada da palpebra.

4.8 Abate - Zona Limpa

O limite entre a “zona suja” e a “zona limpa” ¢é a presenca de um chuveiro em que a
carcaca passa para diminuir a carga organica, se presente. Na zona limpa séo realizados a
retirada do pénis, a ocluséo do reto, a abertura da "papada”, a inspecdo de cabeca e "papada”,
a evisceracdo, a inspecao de visceras, a divisao longitudinal da carcaca, a inspecdo de carcaca,
coleta para teste Trichinella spirallis, o desvio da entrada e saida para a Inspecdo Final, a

retirada do "unto” e o chuveiro para lavagem dascarcacas.

4.8.1 Extragéo e Ocluséo do Reto
E um procedimento realizado com uma pistola pneumatica centralizada no anus que

faz a succao do reto, e em seguida, de forma manual ele é ocluido e amarrado com um saco
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plastico. A cada oclusdo o operador deve lavar as maos de forma a evitar contaminagdo

cruzada entre carcagas.

4.8.2 Desarticulacédo da Cabeca e Inspecéo

E realizada a desarticulacio de forma mecanica na articulagio do 0sso occipital com
0 atlas. Esse procedimento auxilia a abertura da papada e cabeca para respectiva inspec¢éo da
chamada Linha A.

E realizada através da seccdo com faca e gancho de inspecdo dos mUsculos masseter
e pterigoideo e bem como nodos linfaticos parotideos e as glandulas parétidas. Nesta inspecao
deve-se ficar atento para a possibilidade de alguma lesdo caracteristica de cisticercose,

sarcosporidiose e tuberculose.

4.8.3 Evisceracao e Inspecdo das Visceras

A evisceracdo é realizada com uma faca especifica que dificulta a perfuragéo
intestinal e posterior contaminacdo das visceras e carcaca.

Em uma mesa rolante passam bandejas menores para as “visceras vermelhas”
coragdo, lingua, pulmdo, figado, e outra maior para as “visceras brancas” 0 estdbmago, 0
intestino, a bexiga, 0 baco, o pancreas e no caso deste abatedouro frigorifico os rins. Cada
bandeja deve andar na mesma velocidade que sua respectiva carcaga, com finalidade de
manter a correlacdo entre a carcaca e as visceras.

A inspecdo das visceras é feita por funcionarios treinados do SIF (Figura 8). As
visceras brancas sdo enviadas para o Beneficiamento de Tripas, as visceras vermelhas vao
para a Sala de Miudos Internos, as visceras condenadas seguem para o setor de graxaria.

Caso seja detectada alguma lesdo, doenca ou alteracdo nos oOrgdos, eles sdo
descartados. Em algumas situagcbes em que apresentam lesdes que podem ter relagédo
patolégica com a carcaca, essa € marcada e desviada para o Departamento de Inspecéo Final
(DIF). Cada oOrgao avaliado tem seu quadro marcador especifico que permite a marcacéo das

causas das condenagoes.
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Figura 8: Funcionarios da Inspecdo Federal na mesa de inspec¢do de visceras (SIF 160/2017).

Obedecendo a ordem do fluxograma da Portaria 711, é realizado a inspe¢éo da Linha
B (intestino, estbmago, baco, pancreas e bexiga) em que cortam-se os nodos linfaticos da
cadeia do mesentério, realizam a palpacéo e a avaliacdo de odores dos 6rgdos. Por seguinte, é
realizada a inspec¢do da Linha C (lingua e coracdo) em que secciona-se 0 coragdo e a lingua,
principalmente para pesquisa de cisticercose ou alguma inflamacao.

Na Linha D (pulm&o e figado) realiza-se cortes para exposi¢do do parénquima e
exploracdo dos nodos linfaticos apical, brénquicos e esofagicos, além de palpacdo e exame
visual externo dos 6rgdos. Na Linha F sdo inspecionados os rins, com a retirada da capsula

renal e cortes verticais no parénquima do 6rgéo.

4.8.4 Divisdo longitudinal da carcaca e inspecao

Ap0s a evisceracdo € realizado a separacdo da carcaca de forma longitudinal na
coluna vertebral. A serra € esterilizada a cada carcaca com &gua na temperatura de 82,2 °C.

A inspecéo da carcaca é realizada em seguida por funcionarios do SIF, que observam
o0 estado geral da carcaca, aspecto, coloracdo, pele e massas musculares. Como também fazem

incisGes dos nodos linfaticos inguinais ou retro mamarios.



21

Quando constatam que a carcacga deve receber uma inspe¢do minuciosa, as carcagas
séo direcionadas ao DIF.

4.8.5 Coleta para teste Trichinella spirallis

As amostras sdo colhidas na sala de matanca, por um funcionario da Inspegédo
Federal, pois este exame € de responsabilidade do MAPA.

Logo apoOs a inspecdo da carcaca, as amostram sdo colocadas em recipientes
identificados e numerados de forma a cada animal ter sua amostra depositada em um

compartimento proprio. Para cada animal, a amostra constituiu-se de um fragmento do

diafragma (Figura 9).

Figura 9: Tabua com fragmentos dos pilares do diafragma para posterior técnica de digestdo
artificial para pesquisa de Trichinella spirallis (SIF/160).

As analises efetuadas constituiram-se da pesquisa de larvas de Trichinella spirallis
pelo método da digestdo artificial de amostras coletivas utilizando um agitador magnético,
sendo que cada conjunto de amostras (“pool”) desses animais pesavam 100 g. As amostras em
“pool” eram trituradas rapidamente e submetidas a digestdo com 4cido cloridrico 25% e
pepsina 1:10. 000 (National Formulary) a temperatura de 46°C por 30 minutos, sob agitacéo
magnética. Concluida a digestdo, todo o volume era vertido sobre peneira com malha de
dimensdo de acordo com a norma estabelecida, sendo uma ampola de separacdo para que
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ocorresse a sedimentagdo por 30 minutos (Figura 10). Sob nova sedimentacdo por 10 minutos

em proveta, o sedimento era recolhido e observado em placas de vidro ao estéreo-

microscopio, com aumento de 40 vezes.

Figura 10: Ampola de Separacdo, para posterior analise de Trichinellspirallis (SIF 160/
2017).

4.8.6 Departamento de Inspecéo Final (DIF)

E uma area isolada da matanca normal, porém de facil acesso para uma inspecio
mais detalhada do Servico de Inspecdo Federal das visceras e carcagas com anormalidades
(Figura 11). O produto que passa pelo DIF, pode ser liberado para o consumo “in natura”,
porém recebe o carimbo no pernil, barriga e paleta de NE (N&o Exportavel). Pode ainda, apds
a desossa sanitaria ser enviado para o cozimento (carimbo C) ou ainda ser destinado a
graxaria. Em anexo, contém uma camara de sequestro para resfriamento das carcacas,
privativo da Inspecdo Federal, em que ficam armazenadas as carcacas destinadas para o

tratamento com calor.
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Figura 11: Departamento de Inspe(;éb Final — DIF
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(SIF 160/2017).

4.8.7 Retirada gordura em rama e miudos externos
A gordura em rama € a gordura da cavidade abdominal do suino. E retirada por um
extrator giratério mecanico, e vai para industrias terceirizadas.
Em sequéncia do fluxograma, é retirada a medula dssea, peles, gorduras e glandulas
durante o processo de toalete final.
Nesse momento faz-se a retirada da cabeca, pés, rabo destinados através de chutes
para a sala de miudos externos. Nesta sala, ¢ feito o toalete dos mesmos.
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5. CONCLUSAO

O estagio curricular realizado no SIF, o qual inspeciona uma agroindistria
multinacional foi de grande importancia para o crescimento profissional e pessoal. Além de
deixar mais evidente a importancia do médico veterinario na exceléncia das agroindustrias

brasileiras e de ampliar os conhecimentos no fluxograma de abate de suinos.
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