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RESUMO

Este relatério descreve as atividades realizadas durante o estagio curricular
obrigatério na area de producéo de uma agroindustria de abate de suinos, realizado
de 6 de agosto a 1 de novembro de 2024, totalizando 512 horas. O estagio teve como
objetivo aplicar os conhecimentos obtidos na graduacdo de Medicina Veterinaria, nos
processos industriais, com énfase na area de producao, especialmente nas partes de
abate de suinos, incluindo manejo, controle de qualidade, seguranca alimentar, boas
praticas de bem-estar animal e boas préticas de fabricacdo. Durante o periodo, foi
possivel aprender a utilizar softwares de monitoramento e controle da producéo, além
de melhorar habilidades interpessoais essenciais para o trabalho em equipe. A
experiéncia proporcionou uma visao pratica dos desafios enfrentados em uma grande
industria e contribuiu para o desenvolvimento profissional, preparando para futuras
atuacoes no setor.

Palavras-chave: Agroindustria; Abate; Suinos.



ABSTRACT

This report describes the activities carried out during the mandatory internship in the
production area of an agroindustry for the slaughter of swine, conducted from August
6 to November 1, 2024, totaling 512 hours. The main objective of the internship was
to apply the knowledge acquired in Veterinary Medicine, with an emphasis on industrial
processes, particularly in the slaughter of swine, including management, quality
control, food safety, animal welfare practices, and good manufacturing practices.
During the period, | had the opportunity to learn how to use monitoring and production
control software, as well as to enhance interpersonal skills essential for teamwork. The
experience provided a practical understanding of the challenges faced in large-scale
industries and contributed to my professional development, preparing me for future
roles in the sector.

Keywords: Agroindustry; Slaughter; Swine.
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INTRODUCAO

A suinocultura representa um setor fundamental na agroinddstria, sendo
responsavel por uma parcela significativa do fornecimento de proteina animal no Brasil
e no mundo. Tendo sido em 2023 o 4° maior produtor e exportador mundial (ABPA,
2024).

Em um cenario de crescente demanda por alimentos de origem animal, torna-
se crucial assegurar praticas que promovam a qualidade, a seguranga alimentar e o
bem-estar animal ao longo do processo produtivo, inovando em tecnologias e melhoria
continua dos processos.

O presente relatério tem como objetivo descrever as atividades realizadas
durante o estégio curricular obrigatério no periodo de 6 de agosto até 1 de novembro
de 2024, na area de producéo de uma agroindustria de abate de suinos, com foco na
aplicacao dos conhecimentos adquiridos durante o curso de Medicina Veterinaria na
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). Essa experiéncia pode proporcionar
o aprendizado de diversas etapas do processo produtivo e conectou a teoria vista em
sala de aula com a realidade pratica de uma grande agroindustria.

Esse estagio também permitiu o contato direto com os diferentes processos
da agroindustria, além do desenvolvimento de habilidades interpessoais, que foram
essenciais para o bom funcionamento do trabalho em equipe em um ambiente
produtivo.

O relatério apresenta uma analise das atividades realizadas e dos
conhecimentos adquiridos, contribuindo para a formag&o profissional e para o
entendimento das dificuldades e exigéncias do setor.



2 CONCEDENTE

2.1 Caracterizacdo Concedente

O presente estagio foi realizado em uma agroindastria de abate de suinos,
gue conta com o Servico de Inspecao Federal (SIF), localizada no oeste de Santa
Catarina, que se destaca no setor de producéo de alimentos, com um compromisso
continuo com a qualidade e a seguranca alimentar. De acordo com as diretrizes
internas da empresa, algumas informac¢des mais detalhadas sobre sua identidade e
localizacdo ndo serdo divulgadas, bem como imagens do seu interior e exterior, de
modo a respeitar assim as politicas de sigilo e confidencialidade estabelecidas pela
organizacdo desde o inicio do estagio. Essas medidas visam garantir a protecao de
dados estratégicos e comerciais, tendo sido respeitadas durante todo o periodo.

As instalacfes se dividem em duas partes principais: frigorifico e indastria. O
estagio foi focado na area de producdo do frigorifico, que em uma visdo geral
contempla as atividades desde o recebimento e abate dos animais até a desossa e
embalagem, ja a parte da industria engloba a os processos industrializacédo da carne,
produzindo produtos como bacon, torresmo, presunto, mortadela, salsicha, entre
outros. A producédo tem como foco principal o mercado brasileiro, sendo apenas uma
pequena parcela do que € produzido direcionado para exportacao.

A empresa funciona com a divisdo em dois turnos, A e B, sendo cada um
responsavel pelo abate de cerca de 1325 suinos, somando um total de 2650 animais
por dia e totalizando cerca de 63.600 suinos abatidos ao més. Esses animais sao

originarios de diversos produtores de 14 cooperativas parceiras da empresa.

2.2 Atividades Desenvolvidas

O estagio curricular obrigatério, realizado na area de producdo da
agroindustria, ocorreu durante o periodo de 6 e agosto a 1 de novembro de 2024,
totalizando 512 horas, de 40 horas semanais em uma jornada diaria de 8 horas,
comecando as 06:00 da manhd e acabando as 15:00 da tarde. As atividades

desenvolvidas abrangem o monitoramento da producéo, projetos de melhoria e testes.

2.2.1 Monitoramento da producao
O monitoramento da producdo era feito diariamente, na parte pratica com a

ida aos setores buscando principalmente erros na linha, visando corrigi-los e



encontrando maneiras de evita-los com a criacdo de projetos de melhoria ou
orientacbes aos colaboradores e seus monitores. Esses monitoramentos eram
realizados em planilhas do Excel®, onde conseguia-se monitorar todas as areas da
producdo por meio de tabelas, graficos e mapas que permitiam ter uma nocéo das
metas diarias, mensais e anuais, e ter uma visdo ampla de que areas poderiam
receber mais atencdo e melhorias para aumento da producdo e diminuicdo de
desperdicios. A atualizagdo da maioria das planilhas de monitoramento era
responsabilidade dos estagiérios.

2.2.2 Projetos de melhoria

Havia um constante incentivo aos estagiarios para criacdo e
acompanhamento de projetos de melhoria, que iam desde as areas de recebimento
dos animais até a embalagem dos cortes. O projeto que possibilitava a criacdo e
acompanhamento continuo dos processos era chamado de “Ver e Agir”, era elaborado
no Excel®, com a descricdo da melhoria e imagens do antes e depois da mudanca e
seus resultados. Além de estimularem os estagiarios a criarem esses projetos, alguns
funcionarios com cargos de maior posto também tinham como meta o envio de alguns

“Ver e Agir’ por ano.

2.2.3 Testes

Diferentes testes foram realizados nesse periodo de estagio, o principal deles
foi 0 monitoramento da porcentagem de quebra de peso das carcagas nas camaras
de equalizacdo, onde diariamente eram selecionadas carcacas que seriam pesadas
na tipificacdo, antes de entrarem nas camaras, € novamente pesadas depois de
sairem. Essa perda de peso se da principalmente pela eliminacdo de agua por
evaporacao das carcacas nas camaras devido as diferencas de umidade, temperatura
e velocidade do ar, devendo estes parametros serem verificados a cada 2 horas
durante o resfriamento das carcacas. Como resultado, relaciona-se estes parametros
ao aumento ou diminuicdo da quebra, com o intuito de reduzi-la ao maximo possivel.

Durante o periodo também foram realizados diversos outros testes, como de
coccéao para avaliar a qualidade e os atributos sensoriais da carne, testes para avaliar

a efetividade de novas vacinas de imunocastracdo com a medi¢cdo do tamanho dos



testiculos dos animais, além de testes de rendimento da producdo, com a coleta e

amostragem de diferentes cortes suinos.

3 FUNCIONAMENTO CONCEDENTE

3.1 Recebimento de suinos

A cadeia produtiva da empresa funciona com a atuagcdo de 14 cooperativas
parceiras, que produzem 0s suinos no campo, e quando chega o momento de serem
abatidos, contam com caminhdes terceirizados, mas com motoristas treinados pela
empresa, que fazem o transporte dos animais da granja, até a agroindustria.

Os animais que serdo abatidos no primeiro turno do dia, jA chegam na noite
anterior para serem abatidos na madrugada. J& os que serdo abatidos no segundo
turno, chegam durante o decorrer do dia, mas preferencialmente de manha, onde as
temperaturas sdo mais amenas, diminuindo o estresse térmico sofrido pelos suinos.

No desembarque, os animais sdo direcionados as pocilgas de chegada e
selecéo, onde séo separados e classificados em lotes para irem para as pocilgas de
matanca, onde irdo descansar, passar pela inspecao ante-mortem e aguardar até o
momento de irem ao abate. Os animais que apresentarem sinais clinicos na inspecao
ante-mortem, serdo colocados em observacéo pelos funcionarios do recebimento ou
pelo Auditor Fiscal Federal Agropecuario (AFFA) nas pocilgas de sequestro, onde
passardo por uma observacdo mais minuciosa do AFFA que decidird se poderao ser
liberados para o abate mediato (auséncia de sofrimento animal, podendo esperar até
o final do periodo de abate normal) ou imediato, quando o animal esta em sofrimento,
devendo ser conduzido imediatamente para o abate.

Os AFFA também séo responsaveis pelas necropsias, realizadas em uma sala
ao lado das pocilgas, de forma que todo animal morto no transporte ou que morreu
nas pocilgas, possa ser levado a sala para identificar a causa da morte, verificar
possiveis doencas infecciosas ou zoonoticas (ou se foi s6 uma morte por transporte
ou estresse), avaliar falhas no manejo ou bem-estar animal, garantir o cumprimento
das normas sanitérias, e registrando informacdes essenciais para rastreabilidade,
assegurando a qualidade e a seguranca alimentar.

Sempre que um lote sai, para dar lugar a outro, as pocilgas devem ser limpas
com agua e sanitizante, seguindo o Procedimento Padrdo de Higiene Operacional

(PPHO). Bem como, quando 0s animais entram nas pocilgas, o chuveiro de aspersao



de agua deve ser ligado, para abaixar a temperatura dos suinos, elevada durante o
transporte. Também serve para ajudar remover a sujidade do corpo dos animais
juntamente com o banho com mangueira, feito pelos funcionérios da empresa.
Quando chega o momento de os animais irem para o abate, os funcionarios os
guiam com sopradores de ar e lonas até chegar a entrada do restrainer. Nem sempre
0s animais colaboram, recusando-se a entrarem, nessas poucas vezes € utilizado o
bastdo elétrico de baixa voltagem para estimular os animais a andarem até o

equipamento.

3.2Abate: Zona Suja

Dentro das instalacdes do frigorifico, a zona suja compreende 0s processos de
insensibilizacdo, sangria, chuveiros, escaldagem, depilacdo, chamuscagem e toalete
(retirada de casquinhos, orelha média, palpebras e pelos remanescentes), seguindo

a sequéncia apresentada na figura 1.

Figura 1 — Fluxograma das atividades realizadas na zona suja.

RECEBIMENTO DOS A CHAMUSCAGEM
ANIMAIS DEPILACAO

CONDUGAO PARA O TOALETE E
RES";I'RAINER ESCALDAGEM LAVAGEM FINAL

ENTRADA NO CHUVEIRO DE ENTRADA NA
RESTRAINER LAVAGEM ZONA LIMPA

INSENSIBILIZAGAO SANGRIA

Fonte: Della, 2024



3.2.1Insensibilizacao

3.2.1.1 Eletronarcose

Para os animais separados como emergéncia, que por algum motivo nao
conseguem se locomover e entrar no restrainer sozinhos, sdo destinados ao abate
mediato ou imediato, sendo necessario a utilizacdo de um carrinho para transporte
destes, realiza-se o método de insensibilizacdo eletronarcose. A eletronarcose é um
procedimento reversivel, que consiste na aplicacdo de uma corrente elétrica aplicada
ao cérebro do animal, promovendo a inconsciéncia e impedindo o estimulo da dor
(LUDTKE, et al, 2010). Dessa forma, 0 equipamento para insensibilizacdo deve estar
acoplado com dois eletrodos que tenham contato firme com a pele, para isso, 0s
eletrodos devem estar posicionados em ambos os lados da cabeca e aderidos
adequadamente a pele, proxima a insercao das orelhas. Sendo aplicada uma corrente
minima de 1,3 A por no minimo 3 segundos, para alcancar essa amperagem no tempo
indicado, exige-se uma voltagem minima de 240V para que a insensibilizacdo seja
satisfatéria (LUDTKE, et al, 2010).

3.2.1.2 Eletrocussao

Aos suinos de abate normal, que conseguem se locomover até a entrada do
restrainer, era utilizado o método de eletrocussdo. Nesse método, os animais eram
conduzidos por um restrainer tipo “Midas”, que funciona por meio de uma esteira que
conduz o animal pelo peito, deixando seus membros livres, facilitando a condugéo e
a insensibilizacdo. Este processo é irreversivel, pois induz a inconsciéncia e em
seguida a morte por fibrilacdo ventricular, dessa forma proporcionando maior
seguranca da insensibilidade antes da (LUDTKE, et al, 2010).

Com uma série de contracdes ventriculares rapidas, fracas e involuntarias
causadas pela fibrilacdo ventricular, o débito cardiaco € comprometido em até 30%,
tornando o coracédo incapaz de bombear sangue o suficiente para levar oxigénio ao
cérebro, induzindo a hipoxia cerebral, e posteriormente a morte. Poucos segundos
depois ocorre a parada cardiaca, assim, a chance de recuperacao de consciéncia e
sensibilidade é praticamente nula (LUDTKE, et al, 2010).

Assim como qualquer outro equipamento, ha chances de falhas no processo,
gue podem ocorrer por diversos fatores, que variam do peso médio do lote, resisténcia

do suino ao choque decorrente de caracteristicas como a camada de gordura ou



mesmo a presenca de pelos e sujeira e, principalmente, o posicionamento incorreto
dos eletrodos na hora da insensibilizacdo. Nesses casos em que a eletrocussao acaba
ndo sendo o suficiente para a inconsciéncia, o funcionario responsavel pela sangria
utiliza do equipamento de eletronarcose para reinsensibilizar imediatamente os
animais.

Existe um limite de tolerancia de 1% de suinos sensiveis logo na saida do
restrainer, porém eles devem ser imediatamente reinsensibilizados antes da sangria.
Para se ter certeza de que o animal esta devidamente inconsciente, alguns sinais sdo
considerados: auséncia de respiracdo ritmica e/ou reflexo de endireitamento da
cabeca e tentativa de ficar em pé e/ou vocalizacdo ou presenca de reflexo corneal
(LUDTKE, et al, 2010).

3.2.2 Sangria

Imediatamente apos a insensibilizacdo, os animais deslizam até uma esteira
onde sao sangrados horizontalmente e de forma manual por um funcionéario, que
realiza um corte na entrada do térax do animal, acarretando a seccao dos grandes
vasos (veias jugulares externas e artérias carétidas comuns). Todo o procedimento
segue as normas da portaria n° 711 de 1995, obedecendo o tempo maximo de
realizacdo do procedimento de até 30 segundos apos a insensibilizacao.

O sangue escoa abaixo da esteira até uma canaleta, que o coletara para ser
utilizado na fabrica de farinha propria da empresa, onde serd filtrado para remover
impurezas, podendo ser coagulado por aquecimento para separar solidos e liquidos.
Em seguida, passa por secagem em altas temperaturas para eliminar a umidade e
depois é triturado até se tornar um poé fino como uma farinha, para sua futura utilizacao
na composicao de racéo para animais.

Apds serem sangrados, 0s animais seguem até o fim da esteira, onde serao
pendurados por um dos membros pélvicos por uma corrente acoplada a uma nérea,
gue conduzira o animal por todo o processo de abate.

A faca utilizada para realizar a sangria é trocada a cada animal sangrado, sendo
a ja utilizada lavada com agua corrente e colocada no esterilizador com agua quente
de no minimo 82,2 °C. Nos outros processos subsequentes, as facas sédo trocadas a
cada 3 minutos, sendo disparado um alerta sonoro e algumas lampadas coloridas

acendem no mesmo momento para indicar qual cor de faca utilizar naqueles



momentos. No abate sdo utilizadas as cores verde e azul para melhor diferenciacao

das facas.

3.2.3 Escaldagem e Depilacéo

Depois de serem suspensos pela norea, os animais passam pelo chuveiro
inicial, que ir& retirar o excesso de sangue, bem como as sujidades ainda da pocilga.
Em seguida, o animal entra no tanque de escaldagem, onde permanecera de 3 a 5
minutos em agua de temperatura minima 62 °C, em conformidade com a portaria n°
711 de 1995.

Esse processo, € crucial para a remocao de pelos pela depiladeira devido a
temperatura da 4gua, que promove a dilatacdo dos poros facilitando a remocao, além
disso, a alta temperatura é de suma importancia para a reducdo da carga
microbioldgica das carcacas.

Antes de entrarem na depiladeira, as carcacas automaticamente sao retiradas
dos ganchos e da norea, em seguida ficam cerca de 3 minutos na maquina, tempo
necessario para a remo¢do de maior parte dos pelos dos animais. Na saida da
depiladeira, as carcacas sdo novamente colocadas na norea, onde seguem para o

chamuscador.

3.2.4 Chamuscagem, Toalete e Lavagem Final

Depois da depilagéo, as carcacas seguem para a parte final, passando pelo
chamuscador, que além de queimar os pelos que ndo foram totalmente removidos na
depilacédo, também ira diminuir a carga microbiana das carcacas.

Passado o chamuscador, as carcacgas irdo passar por um chuveiro, seguindo
para a toalete, onde de forma manual, os colaboradores irdo retirar com facas os pelos
gue nao foram removidos nos processos anteriores, além de fazerem a remocao da
orelha média e das palpebras através de um trimmer, e finalmente seguindo para o

chuveiro final da zona suja, entrando para a zona limpa do abate.

3.3 Abate: Zona Limpa

Apés a saida das carcagas da zona suja, estas entrardo para a zona limpa do
abate, cujo qual, compreende desde os processos de abertura e evisceracao, até a
inspecao e tipificagdo da carcaga. A sequéncia de procedimentos é apresentada na

figura 2.



Figura 2 — Fluxograma das atividades realizadas na zona limpa
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Fonte: Della, 2024

3.3.1 Abertura do Peito e Exposicdo da Lingua

Ao chegarem na zona limpa, a primeira etapa do processo € a abertura do peito,
com uma seccdo ventral mediana, desde o comeco do esterno até o final da
mandibula, que ira possibilitar a exposi¢éo da lingua para sua futura inspecéo, além

de facilitar o processo de desnuca.

3.3.2 Ocluséao do Reto

Através da utilizagdo de uma pistola pneumaética, € realizada a ocluséo do reto.
Esse processo visa diminuir a contaminacao fecal nas etapas seguintes, de modo a
reduzir possiveis contamina¢des microbiolégicas. Apds a oclusédo, sera manualmente
feito um ndé com uma embalagem plastica ao final do reto, para evitar o

extravasamento de fezes.

3.3.3 Desnuque da Cabeca

Nessa etapa, a desnuca é feita com uma faca de forma manual, onde o
colaborador realizara cortes até a cabeca fique pendurada pela papada, de modo a
facilitar a inspecéo dos linfonodos da regido, bem como a dos musculos masseter e
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pterigoide, para a inspecédo de cisticercose e sarcosporidiose. A inspecao é realizada

por funcionarios treinados do Servico de Inspecao Federal (SIF).

3.3.4 Retirada de Testiculos e Pénis

Os machos, além de passarem pela remocéao dos testiculos, também tém seu
pénis removido. Nessa etapa também se faz o recorte do rabo, deixando-o pendurado
na carcaca até a toalete final, onde sera destinado para os miados externos, enquanto
0s pénis e testiculos séo destinados a graxaria.

3.3.5 Evisceracéao e Inspecdo das Visceras

Na evisceracao é feita a abertura das cavidades toracica e abdominal, para a
retirada das visceras e realizacdo da inspecao pelo Departamento de Inspecao Final
(DIF), que ird buscar identificar alteracdes que poderdo destinar as carcacas e
visceras a condenacdao total (graxaria), condenacéo parcial de regides acometidas ou
liberacao.

As visceras sao separadas em duas bandejas, as brancas (sistema digestorio)
vao em uma, e as vermelhas (sistema respiratorio, coracdo e lingua) em outra,
facilitando a inspecéo pelos funcionarios do SIF. As visceras brancas que forem
liberadas, seguirdo através de um chute que leva ao setor de beneficiamento de tripas,

ja as vermelhas vao para o setor de miudos internos.

3.3.6 Divisao Longitudinal da Carcaca e Destinacao

Depois da evisceracdo as carcagas irdo passar por uma serra, que, com um
corte longitudinal dividira em duas partes, devendo-se esteriliza-la a cada animal que
passa.

Apos a divisdo, um funcionario do DIF fara a inspecao das meias carcacas, que
por sua vez, decidira o destino delas, se serdo liberadas para continuidade do
processo, ou se deverdo entrar na area do DIF para que la sejam realizados os
procedimentos para liberacdo ou ndo das carcacgas.

Se houver necessidade de destinacdo ao DIF, o funcionario ira realizar um
pequeno corte abaixo dos dois pernis identificando a carcaca, para que 0 proximo
funcionario da empresa, responsavel por numerar sequencialmente todas as

carcacas, desvie ela para o DIF.
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3.3.7 Departamento de Inspecéao Final

No DIF, as carcacas que chegam apresentam problemas que seréao avaliadas
pelos funcionarios ou pelo médico veterindrio do SIF, afim de destinar para:
condenacdo total (onde seréo destinadas a graxaria, servindo para subprodutos na
fabrica de farinhas da empresa); condenacdo parcial (onde sO as partes que
apresentam alteracdes sdo devidamente retiradas e descartadas), e as que séo
destinadas a cozidos seguem para uma camara de resfriamento ao fim do corredor
ao lado do DIF. As carcacas que sao liberadas para o consumo véao de volta a nérea

para seguir normalmente os processos finais.

3.3.8 Toalete Final

Nessa parte final, acontece a retirada dos pés traseiros e dianteiros, o rabo, e
a cabeca que serdo destinados a um chute que leva para o setor de middos externos.
Também ocorre a remocao da banha rama, da medula espinhal e glandulas anexas a

papada que irdo para a graxaria.

3.3.9 Tipificacao

Na tipificacdo, a utilizacdo de uma pistola Hennssy®, é capaz de medir a
espessura da gordura e do musculo do animal, através da perfuracdo do lombo da
carcaca. Também é feita a pesagem final antes do chuveiro final e entrada para a

camara de choque térmico e seguinte entrada nas camaras de equalizagéo.

3.4 Camaras de Equalizacéao
Com a saida das carcacas do abate, essas seguem para a camara de choque
térmico, onde a temperatura sera rapidamente baixada, antes mesmo de entrarem
nas camaras de equalizacdo. A empresa conta com 6 camaras de equalizacéo (6, 7,
8, 21, 22 e 23), onde as carcagas permanecem por um periodo que as permita
atingirem no maximo 7 °C de temperatura na regido interna do pernil, para poderem
ser espostejadas, tal qual dita a legislacao brasileira.
As camaras 6, 7 e 8 tem tamanho reduzido, armazenando menos carcacas,
mas permitindo que atinjam a temperatura ideal mais rapido (cerca de 16 horas), ja as
camaras 21, 22 e 23 sdo maiores e fazendo com que seja necessario maior tempo

para atingir a temperatura (cerca de 24 horas).
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3.5 Mezanino e Espostejamento

Antes das carcacas sairem das camaras de equalizacao, elas passam por uma
reinspecédo pelos funcionarios do controle de qualidade da empresa, que irdo avaliar
se elas estdo aptas para seguirem 0 processo. Se estiverem em temperatura ideal,
nao apresentarem contaminacdes do processo, como pingos de 6leo dos
equipamentos, ou demais sujidades, podem seguir 0 processo.

Apés as carcagas atingirem uma temperatura inferior a 7 °C no meio do pernil,
seguem para 0 mezanino, onde seréo realizados os primeiros cortes antes de irem
para o setor de espostejamento. Os cortes dividem as seguintes partes: carré, paleta,
papada, pernil e barriga, também é feito o descoureamento do pernil e da paleta.
Esses cortes vao a chutes que levam a setor de espostejamento no andar de baixo.

O espostejamento era organizado em 4 mesas com uma esteira automéatica ao
centro de cada uma que permitia a passagem das pecas, facilitando os processos de
cortes realizados pelos funcionarios. Cada mesa tinha cortes especificos vindos do
mezanino, sendo a primeira mesa a da paleta, a segunda do carré e papada, na
terceira a barriga e na quarta mesa, o pernil.

Esse era o maior setor, sendo que operava com cerca de 200 funcionarios,
que realizavam as funcbes de corte, desossa, pesagem e descoureamento, e
destinando os produtos de acordo com cada finalidade, podendo irem diretamente
para embalagem final, descarte ou seguindo para industria onde poderdo ser
destinados a composicao de produtos como: mortadelas, salsichas, bacon, torresmo,

presunto, apresuntado, entre outros.

3.6 Beneficiamento de Tripas

Depois de inspecionadas e liberadas, as visceras brancas descem em um
chute até o setor de beneficiamento de tripas (BET). Nesse processo, as visceras
passardo por um processo de limpeza, removendo o excesso de gordura das tripas,
para que depois de forma manual, os funcionarios megcam o comprimento e calibre
para a destinacdo correta dos produtos, que irdo passar por um processo de salga
que permitird futuramente sua utilizacdo na industria para a producdo de embutidos,
como as linguicas. No BET, também s&o limpos os estbmagos, interna e
externamente, por meio de uma centrifuga, onde depois desse processo serao

destinados para cozimento no setor de miudos internos.
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3.7 Miudos Internos e Externos

Nesse setor, 0s pés dianteiros e traseiros, rabos, as cabecas e alguns miudos
internos, seréo selecionados e limpos adequadamente para depois seguirem para o
setor de embalagem ou industrializagéo.

Os pés e rabos, serdo limpos e se atingirem padréo, direcionados para serem
embalados e expedidos, assim como o0s estdbmagos. Ja das cabecas, serdo removidas
as mascaras, focinhos e orelhas, e realizada a limpeza para serem destinadas a
embalagem. Depois disso, a cabeca é cortada em duas partes, para melhor manuseio
e retirada dos musculos, que irdo para industria servir como matéria prima em outros
produtos. Da cabeca também é extraida a glandula pituitaria (hipofise), que é
separada em uma embalagem plastica submersa em gelo para a preservacao de suas
propriedades importantes para a industria farmacéutica.

Através de chutes também chegam os miudos internos, nesse caso as visceras
vermelhas, onde depois de inspecionadas sdo limpas e selecionadas para serem
direcionadas ao setor de embalagem. A lingua, o coracao e a aorta sdo devidamente

limpos e aproveitados, ja os pulmdes nao sdo utilizados, indo para a graxaria.

3.8 Embalagem e Expedicéo

O setor de embalagem é o ultimo antes dos produtos serem devidamente
destinados a expedicdo e levados a comercializacdo. L4 serdo conferidos o peso,
guantidade e acondicionados em embalagens adequadas ao mercado ao qual esses
produtos serdo destinados, seja interno ou externo.

Os cortes e mitudos vindos dos setores ja citados anteriormente, chegam para
ser embalados através de chutes e depois do processo de embalagem primaria, irdo
para tuneis de congelamento por algumas horas, até que atinjam as temperaturas
exigidas para cada mercado de destino. Depois, irdo para a embalagem secundaria,
gue ira colocar as embalagens primarias em caixas de papeldo até atingir a
quantidade desejada para expedicdo. Também receberdo etiquetas identificadoras

para o comeércio.
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4 LEVANTAMENTO DE DADOS

Para melhor elucidar, a casuistica do presente relatorio serd dividida em dois
topicos: condenas de processo e condenas sanitarias, baseados nos levantamentos

realizados durante o periodo de estagio.

4.1Condenas de Processo

As condenas de processo, representam 0s motivos que levaram as carcagas
no processo de abate a serem desviadas ao DIF. Esses motivos ndo estéo ligados
problemas sanitarios, e sim a erros cometidos durante o processamento. Desta forma,
durante o periodo de estagio foi observado que o més de agosto apresentou maior
namero de condenas por erros de processamento das carcacas (Tabela 1), problemas
que foram corrigidos e incidiram em menores ocorréncias em outubro. Entretanto,
durante o periodo de agosto a outubro, a condena de maior observacao foi a presenca

de fraturas diversas, seguido de contaminagéo fecal e mal depilagao.

Tabela 1 - Condenas de processo em quantidade de suinos referentes aos meses de agosto,
setembro e outubro.

Motivo da condena Meses
Agosto Setembro Outubro

Fratura 11019 10951 7614
Contaminacéo fecal 113 125 109
Mal depilado 79 91 60
Contaminag&o biliar 66 58 63
Carcaca mutilada 58 52 12
Contaminacéo fecal p/ depiladeira 13 5 4
Queimado 12 3 4
Queda de nérea 11 15 2
Contaminagédo gastrointestinal 6 13 11
Mal sangrado 1 3 2
Contaminacgéo 0 8 13

Total 11378 11324 7894

Fonte: Della, 2024

Apesar destas condenas, na maioria das vezes, nao incorrer em condenacao
completa das carcacas, como nos casos em que ha fratura, onde somente a parte
afetada é retirada pelo DIF, resultam em perdas significativas quando observadas na
forma de quilos de produtos (Tabela 2). Ainda, mesmo o més de agosto apresentando
maior nimero de condenas, em quilogramas o més de setembro apresentou maiores
guantidades e, novamente, outubro revelou menores perdas, dentro do periodo
analisado. Porém, é possivel observar que as fraturas representam as maiores perdas

durante o periodo, contudo as demais formas de condenas variam dentro do periodo,
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por exemplo, no més de setembro houve maior perda em quilos do que em nimeros
de animais abatidos nas carcacas mutiladas, enquanto a contaminacao fecal pela
depiladeira resultou em maiores valores em quilogramas do que em animais abatidos.
Tal situacdo explica-se pelo fato destas duas outras condenas inviabilizarem a

utilizacao parcial ou total da carcaca.

Tabela 2 - Condenas de processo em quilos referentes aos meses de agosto, setembro e
outubro.

Motivo Meses
Agosto Setembro Outubro

Fratura 2078 2460 2196
Contaminacdao fecal p/ depiladeira 687 208 331
Queda de nérea 677 534 20
Carcaca mutilada 662 1247 127
Mal depilado 370 580 215
Contaminacdo fecal 444 448 331
Contaminacao biliar 265 268 265
Mal sangrado 85 296 180
Contaminacao gastrointestinal 57 41 23
Queimado 19 8 97
Contaminacao 0 20 29

Total 5344 6110 3814

Fonte: Della, 2024

Existem diferentes agravantes que podem acarretar nos maiores niameros de
fraturas, que por sua vez tem maior acometimento na regido lombossacra dos suinos,
e isso se da por conta do método de insensibilizacdo por eletrocusséo, que por
consequéncia pode ocasionar em fraturas. Durante todo o periodo de estagio, 0s
processos de recebimento de suinos e insensibilizacdo, estava em constante
mudanca, tendo sido alterado o restrainer logo na primeira semana de estagio, onde
antes era utilizado o tipo V, que por meio de esteiras carregava o animal até a
eletrocusséo, foi trocado pelo tipo midas, que funciona conduzindo o suino pelo peito
até a insensibilizacao.

Ao longo desses 3 meses de estagio e com essas constantes mudancas nos
processos de recebimento e insensibilizacdo, eram realizados testes nos parametros
do equipamento de eletrocusséo por meio da alteracdo de seus valores com o intuito
de encontrar 0s que menos causavam fraturas. Assim, diariamente notava-se a
desuniformidade nas quantidades da afeccdo, desse modo, explicando as diferencas
nos numeros mensais. Nota-se também que o més de outubro apresentou menos
fraturas que os demais (Tabela 1), mesmo assim, suas condenas em quilos (Tabela

2), apresenta um valor mais alto que o de agosto. Uma das explicagdes para isso,
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pode se dar pela mudanca dos parametros, que por mais que suas alteracfes possam
ter diminuido a quantidade de fraturas, o tamanho das mesmas foi maior, exigindo que
os funcionérios do SIF tivessem que realizar condenas maiores.

No mesmo sentido, as condenas de cabecas (Tabela 3) e de visceras brancas
(Tabela 4), resultam de falhas de processo, como a contaminacao por mau oclusao
do reto, que pode contaminar tanto a cabecas e as visceras, quanto o restante da
carcaca. Os numeros de condenas de agosto a outubro se apresentaram de forma
decrescente, onde um dos fatores responsaveis por isso foi o treinamento dos
funcionéarios responsaveis pela oclusdo do reto e pela inspecédo das visceras. As
condenas de processo de cabecas, sdo identificadas durante a linha de abate,

enquanto de visceras brancas sao identificadas pela inspecéo.

Tabela 3 - Condenas de processo de cabecas referentes aos meses de agosto, setembro e
outubro.

Motivo Meses
Agosto Setembro Outubro
Contaminacédo gastrointestinal 562 460 376

Fonte: Della, 2024

Tabela4 - Condenas de processo de visceras brancas referentes aos meses de agosto, setembro
e outubro.

Motivo Meses
Agosto  Setembro Outubro
Contaminacédo gastrointestinal 1126 997 910

Fonte: Della, 2024

Esses treinamentos sdo de muita valia para o bom funcionamento da empresa,
porém devem ser ministrados com mais frequéncia devido a alta rotatividade de
funcionarios, visto que por conta dos horarios e exigéncias dos cargos, muitos
colaboradores ndo permanecem por muito tempo na empresa, necessitando de novas
pessoas e novos treinamentos a serem oferecidos para que o rendimento e o0 bom

funcionamento das operagdes continuem avangando.

4.2 Condenas Sanitarias
As condenas sanitarias, representam os motivos que levaram as carcagas no
processo de abate a serem desviadas ao DIF, estando ligados a problemas sanitarios

gue ocorrem antes dos processos de abate, seja por doencas adquiridas na granja ou
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outras afeccbes. Alguns desses motivos tem maiores chances de levar a uma
condena total das carcacas, demonstrando maior prejuizo para a empresa.

Diferente das condenas de processo, as condenas sanitarias tem mais chance
de acarretarem em condenacéo total das carcacas, isso pode ser observado nos totais
de condena (Tabela 5), e principalmente nas quantidades em quilo (Tabela 6), que se
apresentam maiores quando se comparadas aos numeros de condenas de processo,

principalmente quando se observado as diferencas de peso.

Tabela 5 - Condenas sanitarias em quantidade de suinos referentes aos meses de agosto,
setembro e outubro.

Motivo Meses
Agosto Setembro Outubro

Aderéncia de Pleura Seca 6529 6196 5815
Abscesso Sobrepaleta/Copa 1369 1518 1318
Lesdo Traumatica 903 791 658
Abscesso Pulmonar 590 532 460
Liquido Articular Aumentado 527 504 377
Leséo de Pele 439 610 601
Aderéncia de Pleura Purulenta 417 287 223
Septicemia 369 351 269
Aderéncia de Pleura Umida 210 147 119
Artrite 108 115 78
Hérnia 86 83 87
Linfadenite 86 64 22
Abscesso Coluna 85 88 104
Enterite 76 69 53
Morto na Pocilga 24 16 11
Esplenite/Esplenomegalia 20 17 14
Alteracdo Muscular 9 5 7
Coloracéo Anormal 1 2 3
Endocardite 0 2 4
Magreza 0 3 1
Neoplasia 0 1 3
Contuséo 0 1 0
Incapacidade Locomotora 0 0 1

Total 11848 11402 10228

Fonte: Della, 2024

Como praticamente todos os problemas sanitarios fogem do controle
instalacdes do frigorifico, torna-se muito dificil controla-los. Como por exemplo as
aderéncias de pleura, que representam afec¢des ocorridas nas granjas de criacdo dos
animais e caracterizam quadros inflamatérios ou infecciosos que acometeram o

sistema respiratorio dos animais, tendo nao sido tratados. Ainda, embora a maior
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casuistica em quantidade seja a aderéncia de pleura seca (Tabela 5), o abscesso
pulmonar representa uma perda muito maior quando analisadas as condenas
sanitarias por peso (Tabela 6), isso ocorre por conta do tipo de condena de cada uma,
onde a aderéncia seca pode ser resolvida com a extracdo da lesdo, por ser uma
afeccdo sem a presenca de liquido e pus, diferente do abscesso pulmonar, que por
conta da alta taxa de contaminacgéo, exige que a carcaca seja totalmente condenada,
representando maiores perdas. Outros motivos que exigem condenacéo total, ou
tratamento térmico com o direcionamento para o setor de cozidos através do DIF, que
representaram grandes perdas nesses meses, foram as aderéncias de pleura Umida

e purulenta, a septicemia e a artrite.

Tabela 6 - Condenas sanitarias em quilos referentes aos meses de agosto, setembro e outubro.

Motivo Meses
Agosto Setembro Qutubro

Abscesso Pulmonar 53812 48322 40578
Aderéncia de Pleura Purulenta 38996 26393 19792
Septicemia 33256 31282 23359
Aderéncia de Pleura Umida 19164 13450 10612
Artrite 10111 10515 7061
Enterite 6807 6210 4622
Abscesso Sobrepaleta/Copa 3230 3566 3112
Lesdo Traumatica 3118 2952 2584
Abscesso Coluna 2947 2988 3621
Morto Na Pocilga 2144 1482 995
Esplenite/Esplenomegalia 1802 1593 1300
Linfadenite 1743 1049 245
Alteracdo Muscular 921 483 658
Lesdo De Pele 845 1550 1397
Liquido Articular Aumentado 169 148 113
Coloracédo Anormal 127 173 236
Hérnia 105 115 141
Aderéncia De Pleura Seca 8 15 7
Magreza 0 216 61
Endocardite 0 165 356
Neoplasia 0 89 262
Incapacidade Locomotora 0 0 74
Contuséo 0 5 0

Total 179305 152761 121186

Fonte: Della, 2024

Outro empecilho para a diminuicdo dos numeros de condenas sanitarias se da
pelo fato da unidade ter seu foco direcionado para o mercado interno, sendo pouco
de sua producdo destinada para exportacdo. Desse modo, os lotes de suinos
recebidos pela unidade, ndo seguem um padréo de uniformidade tao rigoroso, tendo

diversos lotes de pesos e conformacg0des variados, diferentemente de outras unidades
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da empresa que tem como foco o mercado externo, recebendo lotes mais uniformes.
Assim, os lotes variados muitas vezes explicam parte das desuniformidades dos
dados que chegavam para a producdo, onde em um més tinhamos a diminuicdo de
uma perda, no outro ela podia aparecer aumentada ou vice-versa. Por fim, como essas
condenas sao realizadas no DIF por diferentes funcionarios do SIF, a tomada de
deciséo para elas fica a critério do colaborador que recebera a carcaca, ndo sendo
possivel ditar qual a margem de corte ele fard para a retirada de uma leséo, ou se ele
deve ou néo, condenar.

Do mesmo modo, as condenas sanitarias de cabeca (Tabela 7) e de visceras
brancas (Tabela 8), se dividem em 3 motivos, onde alteracdo restrita é identificada
pela inspecdo, que ira definir se aquela alteracdo de determinado 6rgdo, exige
condenacéo parcial ou total das visceras, e em alguns casos também ir4 condenar a
carcaca junto. Nos motivos de carcaga emergéncia, S80 0s animais que nas pocilgas
foram separados por algum acometimento que la na zona limpa do abate, foi
necessaria a condenacdo das visceras. E as contamina¢des ndo gastrointestinais
podem ter diferentes origens, como contaminag¢des por abcesso ou septicemias, que
irdo condenar as visceras. Nota-se que 0 més de agosto foi de maiores condenas em
comparacao aos demais, e isso pode ser explicado pela desuniformidade dos lotes da

unidade, como ja supracitado.

Tabela 7 - Condenas sanitérias de cabecas referentes aos meses de agosto, setembro e outubro.

Meses
Motivo Agosto  Setembro  Outubro
Alteracdo restrita 3051 2840 2390
Contaminac¢éo ndo gastrointestinal 1376 511 309
Carcaca Emergéncia 104 120 88
Total 4531 3471 2787

Fonte: Della, 2024

Tabela 8 - Condenas sanitarias de visceras brancas referentes aos meses de agosto, setembro
e outubro.
Condenas Sanitérias - Visceras Brancas

Meses
Motivo Agosto  Setembro  Outubro
Alteracdo restrita 3689 3255 2729
Carcaca Emergéncia 299 336 245
Contaminacéo ndo gastrointestinal 38 57 38
Total 4026 3648 3012

Fonte: Della, 2024
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CONSIDERACOES FINAIS

Durante o estégio curricular obrigatorio no setor de producgéo de um frigorifico
abatedouro de suinos, foi possivel aprofundar conhecimentos técnicos e praticos que
complementam a formacdo académica em Medicina Veterinaria. A vivéncia na
indUstria permitiu uma compreensao mais ampla dos processos envolvidos, desde a
recepcdo dos animais, os processos de abate até o produto final destinado a
comercializagao.

Além das competéncias técnicas, este periodo representou uma grande
oportunidade para desenvolver e fortalecer relacionamentos interpessoais,
fundamentais para o trabalho em equipe e a coordenagéo das atividades na empresa.
A colaboracdo com profissionais de diferentes areas e setores contribuiu para a
melhoria da comunicacdo e do trabalho conjunto, essenciais para o0 bom
funcionamento do setor produtivo.

A oportunidade de trabalhar com softwares de monitoramento e controle da
producao foi um diferencial importante, que pode me proporcionar um conhecimento
mais técnico e atualizado dos processos. Esse aprendizado reforcou a importancia de
dados precisos na tomada de decisdes, garantindo eficiéncia, seguranca e qualidade
NOS processos.

Acompanhar e entender os diferentes setores do frigorifico, incluindo o
controle de qualidade e a area da industria, foi essencial para uma visdo mais ampla
e critica dos processos, que me permitiu 0 melhor entendimento dos desafios de um
ambiente produtivo de grande escala.

Ao final dessa experiéncia, posso concluir que o estagio foi fundamental para
o desenvolvimento pessoal e profissional, consolidando conhecimentos, fortalecendo
habilidades interpessoais e abrindo novas perspectivas para a futura atuacéo na area

de producgéo animal.
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