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ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO EM MEDICINA
VETERINARIA - AREA DE INSPECAO E TECNOLOGIA DE ABATE DE
AVES

O presente relatdrio descreve as atividades realizadas durante o Estagio Curricular
Supervisionado em Medicina Veterinaria (ECSMV) bem como discute em um capitulo o tema
bem estar animal relativo ao processo pré-abate. O estagio foi realizado na area de Inspecéo e
Tecnologia no Abate de Aves, juntamente ao Servico de Inspecdo Federal (SIF 3300) localizado
na inddstria C. Vale Cooperativa Agroindustrial situada na cidade de Palotina no Estado do
Parana (PR). As principais atividades desenvolvidas foram o acompanhamento da inspecéo
ante mortem, post mortem, além da verificacdo dos programas de autocontrole. A carga horéria
total foi de 456 horas durante o periodo de 13 de agosto a 1° de novembro de 2018. O ECSMV
teve a supervisdo do médico veterinario César Barradas e orientagdo do professor Tiago Gallina
Corréa. O local de estagio contribuiu para o aperfeicoamento dos conhecimentos adquiridos
durante a graduacdo, permitiu aprofundar os fundamentos relacionados a epidemiologia,
doencas transmitidas por alimentos (DTA’S) e papel do Médico Veterinario na fiscalizacéo
sanitaria em estabelecimentos industriais, possibilitando ao discente executar os ensinamentos

tedrico-praticos obtidos durante o percurso académico.
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1- INTRODUCAO

Atualmente o Brasil se tornou referéncia no que diz respeito ao comércio de carne de
frango. Nos ultimos quatro anos a producdo de produtos avicolas aumentou de 12,7 para 13
milhdes de toneladas. Outro padrdo de destaque, ¢ o mercado exportador que segundo a
Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA), movimentou 33,1 % de tudo que foi
produzido no ano passado se destacando como principal exportador de carne de frango (ABPA,
2018).

Tais valores s6 demonstram o quanto o Médico Veterinario se tornou indispensavel para
a indastria alimenticia e vigilancia sanitaria, reduzindo a proliferacdo de Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTA’S) sendo elas um perigo para a saude publica. A Organizacdo Mundial da
Saude (OMS) define como DTA’S as enfermidades resultantes de infeccdo ou intoxicacao
causada por diversos agentes, que entram no organismo humano por meio de ingestdo de
alimentos ou agua contaminada (MARCHI et al., 2011).

O tema seguranca alimentar tem se mostrado cada vez mais relevante, pelo aumento da
conscientizacdo dos consumidores em adquirirem produtos de alta qualidade. Levando em
conta que os perigos a seguranca dos alimentos podem ocorrer em qualquer estagio da cadeia
de producdo, é extremamente importante que aja o controle desde a matéria-prima até o produto
final evitando a proliferacdo de agentes microbianos (CAPYOTO, 2010).

Dados dos ultimos anos nos mostram que o Parana é lider nacional de producdo e
exportacao de produtos avicolas, produzindo cerca de 1.148.739.746 Kg até setembro de 2018,
sendo responsavel por 37,69% da exportacdo nacional estando & frente de estados como Rio
Grande do Sul e Santa Catarina (SINDIAVIPAR, 2018). Tendo em mente estas informacdes
podemos ver que as praticas adequadas de manejo, sanidade, nutricdo e bem estar animal,
aliadas ao controle de qualidade, inspecdo de abate e certificacdo do produto final, sdo de
fundamental importancia na producédo de produtos de origem animal.

Desta forma o presente relatdrio tem por objetivo descrever todas as atividades
desenvolvidas durante o estagio curricular supervisionado em medicina veterinaria, na area de
Inspecdo e Tecnologia no Abate de Aves, ocorridas de 13 de agosto a 01 de novembro de 2018,

totalizando a carga horéria de 456 horas.
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2- ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O estagio curricular foi realizado juntamente ao Servico de Inspecéo Federal (SIF), sob
a inscricdo numero 3300, adjunto a C. Vale Cooperativa Agroindustrial — Abatedouro Avicola,
situado na cidade de Palotina no Parana. A supervisao foi feita pelo M.V. César Barradas e a
orientacdo pelo Prof®. Tiago Gallina Corréa. A seguir estdo descritas as atividades realizadas

e/ou acompanhadas durante 0 ECMSV.

2.1- Servico de Inspecéo Federal — C. Vale Cooperativa Agroindustrial

A agroindustria C. Vale foi fundada em 7 de novembro de 1963 por 24 agricultores,
sendo conhecida inicialmente como Cooperativa Agricola Mista de Palotina Ltda (Campal).
Porém, suas atividades s6 comecaram em 1969 com o recebimento de trigo para o
armazenamento. Apds varias mudancas na razédo social e tipos de produtos a serem produzidos,
a cooperativa em outubro de 1997 inaugurou o complexo avicola. O projeto permitiu aos
associados produzirem frango em grande escalas. Entretanto foi s6 em 21 de novembro de 2003
que a empresa mudou sua razdo social de Coopervale para C. Vale — Cooperativa
Agroindustrial, devido a alteragdes estatutarias da época (C. VALE, 2018).

Em janeiro de 2004 a C. Vale iniciou a duplicacdo do abatedouro de frangos e a
construcdo da industria de termoprocessados de aves, obra que foi inaugurada em 8 de abril de
2005, passando a capacidade de producdo de 150 mil para 600 mil aves/dia. A partir dai fechou
uma parceria com a Coopermibra e Cerealista passando a atuar no oeste do Parana e Rio Grande
do Sul. Em 2017 inaugurou o abatedouro de peixes que apresenta uma capacidade de
processamento diaria de 150 mil tilapias. Atualmente apresenta 20.000 associados e 9.000
funcionarios, abrangendo a producdo de soja, milho, trigo, mandioca, leite, frango, peixes e
suinos (C.VALE, 2018).

A empresa (FIGURA 1) esta presente tanto no mercado interno atuando nos estados
brasileiros, quanto no mercado externo, exportando mais de 150 tipos de corte para mais de 70

paises. A rotina ocorre em trés turnos de trabalho, sendo um destinado apenas para higienizagdo
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e manutengdo de equipamentos. Apresenta trés linhas de abate: duas sdo automatizadas e uma

manual, com capacidade de abate de 550 mil frangos por dia.

FIGURA 1 - Vista aérea do Complexo Industrial Avicola 1 — Abatedouro de aves; 2 —
Industria de Termoprocessados; 3 — Fabrica de Racgdes (Fonte: C. Vale 2018).

2.1.1. Descricao das atividades

O estagio foi realizado de segunda a sexta-feira, em 8 horas diarias, perfazendo um total
de 456 horas. Durante este periodo foi possivel acompanhar a rotina do frigorifico,
principalmente as atividades (TABELA 1) de: recepgdo das aves, pré-inspecédo, linhas de
inspecdo post mortem, Departamento de Inspecdo Final e Programas de Controle de Qualidade.
Além disso, foram acompanhadas diversas auditorias internas, realizadas pelos fiscais do SIF
cujo objetivo era assegurar o cumprimento das leis, determinadas pelo Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2017a).
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A equipe do SIF era formada por trés Auditores Fiscais Federais Agropecuérios, 0s
Médicos Veterinarios César Plinio Mantuano Barradas, Ricardo Figueira Francescatto e Sergio
Mangano de Almeida Santos, contando ainda com mais de 180 auxiliares de inspe¢éo. O abate
era realizado em dois turnos e em trés linhas, com uma capacidade de abater 550.000 frangos
por dia, a partir de 45 dias. Durante o estagio foram abatidas 28.755.705 aves, tendo uma méedia
diéria de 522.467 aves.

Todas as atividades que envolvem o fluxograma do abate das aves foram acompanhadas
(FIGURA 2), mencionando as principais areas de atuacdo do SIF. Por determinagdo da norma
interna DIPOA/SAS n° 01 de 08/03/2017, os pontos do fluxograma de abate que envolvem a
avaliacdo ante mortem, pré-inspecdo, exame post mortem, além dos programas de autocontrole
estabelecidos pela empresa, sdo de responsabilidade dos médicos veterinarios do SIF (BRASIL,
2017h).

Inspecio

Pendura Insensibilizacao
ante mortem

Descanso

Area Suja

Depenagem Escaldagem Sangria

- . Extrator -
{ Pre—mspe(;aoJ[> [ de cloaca J |:>( Eventracao

@ — Area Limpa
<:| EmbalagemJ@ LESE(;S‘::(]):ZM% <::I Gotejamento <:| Pré-resfriamento

—
Expedicao

FIGURA 2 - Fluxograma do abate de aves.

Inspecio post §
E> Lmartem E> Lavagem




15

TABELA 1 - Atividades acompanhadas durante 0 ECSMV no Servigo de Inspecdo Federal do Frigorifico C.
Vale — Cooperativa Agroindustrial (SIF — 3300).

Atividade acompanhada Horas Porcentagem (%)
Inspecdo ante mortem 92 20,37
Departamento de Inspegéo Final 84 18,44
Inspegdo post mortem 75 16,48
Atividades na sala de cortes 52 11,40
Andlise Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPC 43 9,45
Evisceragao 35 7,63
Pré-inspecao 32 7,02
Expedicéo 29 6,37
Pendura, insensibilizacdo e sangria 6 1,30
Galpao de espera 5 1,10
Visita ao frigorifico de peixes 3 0,44
Total 456 100

2.1.1.1. Avaliacao da higiene pré-operacional, operacional e liberacéo

A higienizacdo é realizada em todo o estabelecimento para que ndo ocorra a
contaminacdo direta ou cruzada dos produtos, preservando sua qualidade e integridade
(BRASIL, 2017b). Apds esta etapa, € feita por meio da viséo, olfato e tato a avaliacdo das
instalacGes, equipamentos e utensilios que seriam utilizados no abate.

Caso houvessem irregularidades, o encarregado pela limpeza era comunicado e
imediatamente deveria corrigir para que se dessem inicio as atividades do frigorifico. No
decorrer do trabalho, as instalacdes precisa manter em condi¢cdes higiénicas adequadas, sem
aglutinacdo de vestigios provenientes de carcacas e acumulo de agua residual. Os tanques de
resfriamento sdo higienizados ao final do dia depois de seu completo esvaziamento, a agua
conservada nele precisa manter um sistema renovavel a cada oito horas de trabalho. Em
contrapartida os chillers de cortes condicionais, miudos e pés apresentam renovagdo constante

de agua, com isso sua higienizacdo somente apds a jornada de trabalho.
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Estas verificacbes pré-operacionais na C. Vale, ocorrem antes de iniciar o primeiro
turno, a0 menos uma vez por més ou quando sao solicitadas pelos auditores fiscais do SIF.
Durante o estagio foi possivel acompanhar esse procedimento em cinco oportunidades.

2.1.1.2. Galpao de espera

Logo apds ingressarem no frigorifico, os caminhdes sdo direcionados ao galpdo de
espera (FIGURA 3). Este local deve ser instalado em plataforma coberta, parcial ou totalmente
fechada devidamente protegida dos ventos predominantes, incidéncia solar além de atender as
condi¢des climaticas da regido (BRASIL, 1998a). Importante que seja equipado com
nebulizadores, exaustores, ventiladores e chuveiros, garantindo um melhor conforto térmico
das aves, principalmente em dias quentes presando sempre o bem estar animal.

Na C. Vale Cooperativa Agroindustrial, o tempo de espera minimo € de 30 minutos e
maximo de 3 horas, contando com 15 boxes, cada um com seu proprio sistema de refrigeracéo.
As principais utilizagdes do maquinério deste setor estdo descritas no (FIGURA 1) com base
nas informagdes coletadas durante o estagio.
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FIGURA 1 - Utilizacdo do galpédo de espera baseado na temperatura ambiente.

Temperatura Utilizagdo

Até 15°C Né&o ligar o equipamento

15,1 a25°C Utilizar somente os ventiladores

25,1a32°C Ligar os ventiladores e nebulizadores

32,1a36°C Ligar os ventiladores, nebulizadores e chuveiro superior por 5 minutos

a cada meia hora

Acima de 36,1°C | Ligar ventiladores, nebulizadores e chuveiro superior por tempo

integral

2.1.1.3. Inspecao ante mortem

Os processos que envolvem o abate se iniciam com a retirada do alimento na granja. O
programa steps de abate humanitario ressalta que € importante um periodo de 6 a 8 horas, com
no maximo 2 horas entre transporte e tempo de espera (WSPA, 2010). A finalidade é diminuir
a contaminacdo da carcaca no abatedouro, pelo esvaziamento do sistema digestorio e melhoria
na eficiéncia produtiva (MENDES et al., 2001).

De acordo com a portaria n° 210 de 1998, o exame ante mortem é uma atribuicéo
especifica do médico veterinario e € feito pelo exame visual dos lotes de aves destinadas ao
abate, para a identificacdo doencas que causem alteragdes no sistema nervoso central, que nao
seriam possiveis no post mortem (BRASIL, 1998a). Na avicultura de corte inspecdo ante
mortem consiste de avaliagdo documental e exame fisico em que se busca observar a presenca
de: desidratacdo, coloracdo de crista, barbela e pés, replecdo do trato gastrointestinal, afeccdes
cuténeas, presenca de ectoparasitas e avaliacdo do animal em movimento.

Os documentos exigidos para o abate sdo: Ficha de Controle do aviario, Boletim
Sanitario e Guia de Transito Animal (GTA). Conforme a legislacdo vigente, nenhum animal
deve ser abatido se ndo tiver acompanhado destes documentos (BRASIL, 2017a). O Boletim
Sanitario serve para conhecer o histérico do lote, evitando o abate em conjunto de aves
acometidas por doencas. Nele é possivel encontrar informagdes quanto a taxa de mortalidade
na granja, nome e endereco, nimero do lote ou galpdo, nimero inicial e final de aves alojadas,
quais doencas foram detectadas no lote, o agente farmacoldgico utilizado e a duracdo do

tratamento, comportamento, sinais clinicos de interesse para satde publica além de diagnostico
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positivo de Salmonella spp. por swab de arrasto e assinatura do médico veterinario responsavel
(BRASIL, 1998a).

Na GTA é observado o numero e série, quantas aves eram declaradas e género, validade
do documento, identificacdo e assinatura do emitente, enquanto que na ficha do aviario é
possivel encontrar informagfes semelhantes as vistas no boletim. Em casos de divergéncias
entre as duas, prevalece o que tiver escrito no boletim sanitario.

Os lotes que apresentarem suspeitas ou confirmacao de doengas como: Marek, Influenza
e Gumboro que justifiquem a utilizacdo do abate emergencial devem ser abatidos em separados
ao final do turno, sendo cercados de todos os cuidados higiénicos e sanitarios. Os que
apresentarem comprovacdo de zoonoses podem ser sacrificados ao final da matanga por
autorizacdo do Médico Veterinario do SIF/DIPOA, porém suas carcacas devem ser
completamente condenadas (BRASIL, 1998b).

Na C. Vale Cooperativa Agroindustrial durante todo o periodo de estagio foi possivel
acompanhar e participar apenas da verificacdo documental. Nenhum lote apresentou problemas

sanitarios nos meses das atividades.

2.1.1.4. Pendura, insensibilizacdo e sangria

A pendura ocorre imediatamente ap0s 0 exame ante mortem, com aves penduradas
individualmente pelos pés (WILSON, 2010). Os funcionarios deste setor sdo encarregados em
fazer a verificacdo visual dos animais, identificando as que estivessem mortas ou com alguma
injdria que levasse a utilizacdo do abate emergencial.

Segundo a instru¢do normativa n° 3 de 17 de janeiro de 2000, insensibilizacdo é o
processo que proporciona uma rapida insensibilidade ao animal mantendo suas funcdes vitais
até a sangria (BRASIL, 2000a). O método mais empregado em aves € a eletronarcose, que
consiste da imersdo em agua com choque suficiente para anestesia-las. De trinta em trinta
minutos se verificava a voltagem do aparelho, evitando o aparecimento de contusdes no post
mortem. Esta verificacdo foi realizada pelo estagiario durante as atividades neste setor, sendo
possivel notar uma variacdo entre 65 a 73 V. Nenhuma ave apresentou descartes por erros no
maquinario. Neste processor ndo pode ocorrer a morte de aves, e deve ser acompanhado da

sangria em no maximo em 12 segundos (BRASIL, 1998a).
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A sangria € realizada de forma mecéanica. Em caso de alguma ave ndo ser sangrada pela

maquina, um funcionario ficava encarregado de proceder manualmente.

2.1.1.5. Escaldagem

Obrigatoriamente realizada apds a sangria e ndo é permitida a entrada de aves vivas. O
sistema deve ser provido de controlador de temperatura e ter renovacdo continua da agua, de
maneira que em cada turno de trabalho seja renovado o correspondente ao seu volume total
(BRASIL, 1998a).

Ela é feita facilitando o afrouxamento das penas para a depenagem que ocorre logo em
seguida. O tempo maximo desse processo é de 2 minutos, assegurando integridade e a coloragéo
natural da pele. A temperatura varia de 53°C (escalda branda) a 63°C (escalda pesada)
(WILSON, 2010).

A C. Vale — Cooperativa agroindustrial utiliza dois tanques, o primeiro a temperatura
média € de 53°C e o segundo a 60°C. Porém elas podem ser alteradas para 48°C e 55°C
respectivamente, em casos de falta de energia quando a temperatura retorna a mais alta possivel,

diminuindo assim as perdas por escaldagem excessiva.

2.1.1.6. Depenagem

A depenagem (FIGURA 4) deve ocorrer imediatamente apds a escaldagem mantendo as
aves suspensas pelos pés sendo proibidos atrasos (BRASIL, 1998a). O equipamento contem
discos de rolos giratérios providos de dedos ou discos de borrachas. As aves passam por esses
discos de forma continua, enquanto sdo aspergidas em agua morna. Esse processo dura em
média 1 minuto (WILSON, 2010).



20

FIGURA 4 - Carcaga das aves ao final do processo de depenagem.

2.1.1.7. Pré-inspecéo

A pré-inspecdo é realizada pelos agentes do SIF, seu objetivo é avaliar a carcaca quanto
a presenca de alteracGes ou lesbes que levassem a suspeitar de doencas infectocontagiosas ou
erros no procedimento de abate. Qualquer ave que apresentar ascite, artrite, ma sangria,
escaldagem excessiva, caquexia e aspecto repugnante é descartada totalmente e retirada da linha
(BRASIL, 1998a). O lancamento dos descartes deste setor, no sistema autbnomo padronizado
(SAP) da empresa, é feita juntamente com o Departamento de Inspecéo final (DIF). No decorrer

do estagio foi possivel acompanhar essa verificacao.
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2.1.1.8. Repasse

Passando pela pré-inspecdo as carcagas sao direcionadas para o repasse, onde ocorre
a retirada da cabeca por meio de um corte mecanico sendo direcionadas pelo sistema a vacuo
até a fabrica do subproduto. Em sequéncia € realizada a retirada das patas e transferéncia das
aves para a evisceracdo. O operador da maquina deve assegurar que O corte acontecesse
exatamente na articulacdo tibiometatarsiana e que o produto seja guiado até o processamento
dos pés (FIGURA 5).

=1 0

FIGURA 5 - Maquina de repasse do subproduto.

2.1.1.9. Evisceracao

Antes de ingressarem na evisceracgao, as carcagas devem ser lavadas nos chuveiros de
aspersdo. A pressdo da agua tem que ser a mais adequada possivel, abrangendo a total lavagem
das aves (BRASIL, 1998a). Este processo acontece porque a sala de evisceragdo faz parte da
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area limpa do frigorifico, e por isso deve ser isolada das demais salas como as de: escaldagem,
depenagem e sangria evitando assim a entrada de contaminantes.

Primeiramente é feita a retirada da cloaca por meio da maquina extratora de cloaca e
succéo das fezes na porgéo final do intestino grosso, prosseguindo com abertura do abdémen e
exposicdo dos 6rgaos da cavidade abdominal. Todos estes procedimentos devem ocorrer de
forma cuidadosa evitando rompimento de visceras subsequente contaminacdo da carcaga.
Posteriormente, as aves seguiam o fluxo acompanhadas de suas respectivas visceras, passando

pelo chuveiro e chegando até as linhas de inspecéo.

2.1.1.10. Inspecao post mortem

A Portaria n° 210 de 10 de novembro de 1998 determina que a inspec¢ao post mortem, é
efetuada individualmente durante o abate, pelo exame visual macroscépico das carcacas e
visceras e, conforme o caso, palpacédo e cortes (BRASIL, 1998a). Tais procedimentos devem

ser realizados nas chamadas linhas de inspecao:

e Linha A: Consiste de exame interno das carcacas, realizado pela visualizacdo da
cavidade toracica e abdominal, sendo avaliados os pulmdes quando aderidos a cavidade
toracica, sacos aéreos, rins e 0rgados sexuais.

e Linha B: Consiste de exame das visceras, por meio de inspe¢do do coracdo, pulmao,
figado, pro-ventriculo, moela, sacos aéreos, baco, pancreas, Bursa de Fabricius,
intestino delgado e grosso. Devia ocorrer a verificagdo quanto a cor, tamanho, forma e
consisténcia dos 6rgaos.

e Linha C: E feito o exame externo da carcaca, observando-se pele, musculatura e

articulacoes.

Os auxiliares de inspecdo sdo 0s responsaveis por realizar a inspecao post mortem em
todas as carcacas e visceras. Eles sdo treinados para identificar lesdes ou alteracBes que
comprometam a qualidade do alimento. Estas carcacas devem ser retiradas da linha e

direcionadas para o Departamento de Inspe¢éo Final (DIF).
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Durante o estagio, foi possivel participar das linhas de inspecdo post mortem,
acompanhando os procedimentos de: treinamento dos funcionéarios, identificacdo das lesdes, e
confirmag&o de descartes parciais ou totais no DIF.

2.1.1.11. Departamento de Inspec¢do Final

As carcacas que apresentam alguma alteracdo no post mortem que possa torna-las
impréprias para 0 consumo, sdo direcionadas ao Departamento de Inspecdo Final (DIF), onde
os auxiliares do SIF, por meio de verificacdo das lesdes, as condenam parcialmente ou
totalmente dependendo do grau de acometimento e severidade das alteracdes. Juntamente a este
setor, se encontravam funcionarios da empresa que sdo encarregados de realizarem cortes
condicionados (FIGURA 6) com base na posicao que elas eram encaminhadas. Logo apds um
auxiliar do SIF, ficava responsavel pela reinspecao, verificando se toda a lesdo foi removida da
carcaca. Em seguida esses cortes sdo conduzidos pela esteira ao tanque de pré-resfriamento e a
parte descarte direcionada até o triturador.

FIGURA 6 - Realizagdo dos cortes condicionados pelos funcionarios.

Estas condenagfes se dividem em patoldgicas e ndo patoldgicas (TABELAS 2 e 3). O
langamento dos descartes para 0 SAP da empresa ocorre apos o fim de cada lote. Uma das

atividades foi participar da verificacdo e computacdo das condenacdes.



TABELA 2 - Condenagdes patoldgicas acompanhadas durante o ECSMV divididas em

descartes parciais e totais.

Condenacao Parciais % Totais %
ABCESSO 179 0.018 158 0.146
AEROSSACULITE 260.694 19.70 5.281 4.81
ARTRITE 73.035 5.52 572 0.531
ASCITE 24 0.0020 42.574 38.83
CAQUEXIA - - 7.344 6.7
CELULITE 295.688 22.34 5.836 5.32
COLIBACILOSE 118.346 8.94 24.408 22.26
DERMATOSE 214.652 16.22 6689 6.1
EDEMA 147.278 11.13 11691 10.66
MIOPATIA 182.896 13.82 3180 2,9
NEOPLASIA - - 631 0.583
SALPINGITE 12.449 0.95 1.276 1.16
SINDROME ASCITICA 17.890 1.36 - -
Total 1.323.131 100 109.640 100

TABELA 3 - Condenacg6es ndo patoldgicas acompanhadas durante 0 ECSMYV divididas em

descartes parciais e totais.
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Condenacao Parciais % Totais %

ASPECTO REPUGNANTE - - 43.853  48.93
CONTAMINACAO BILIAR 213 0,042 8 0.016
CONTAMINACAO FECAL 223.033 36,64 27.293 30,45
CONTAMINACAO GASTRO 150.524 24,72 59 0.074
CONTUSAO E FRATURA 212.025 34,83 1.942 2.16
ESCALDAGEM EXCESSIVA 22.853 3,75 8.411 9.38
EVISCERACAO RETARDADA 58 0,018 5.503 6,14
MA SANGRIA - - 2.551 2.85
Total 608.706 100 89.620 100
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2.1.1.12. Preé-resfriamento

Ocorre pelo sistema de imersdo em agua gelada (BRASIL, 1998a). O pré-resfriamento
(FIGURA 7) de miudos, carcacas, cortes condicionados e pés era feito em tanques de
resfriamento, cuja renovacao era de 1,5 L/carcaca. Ja 0 processo de resfriamento, ocorria em
compartimentos denominados de pré-chiller e chiller, com isso a temperatura da agua no inicio
do processo de no maximo 16°C e ao final igual ou inferior a 4°C, obtendo como resultado
carcagcas com temperatura final igual ou inferior a 7°C. Nos tanques de middos, cortes
condicionados e pés, atemperatura da agua deve ser de no maximo 4°C, assim como do produto
ao final do processo (BRASIL, 1998a).

FIGURA 7 - Tanques de chiller presentes na sala de pré-resfriamento.

2.1.1.13. Gotejamento

Por determinacdo da Portaria n° 210 de 10 de novembro de 1998, este procedimento é

realizado imediatamente apds o pré-resfriamento e ao final desta fase a taxa de absorc¢éo ndo
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pode exceder aos 8% do peso do animal (BRASIL, 1998a). O gotejamento objetiva a perda do
excesso de 4gua que ndo é retirada ou absorvida pelos masculos e pele nas etapas de lavagem
e pré-resfriamento (WILSON, 2010).

Durante o estagio foi possivel acompanhar a realizacdo de testes de qualidade referentes
a taxa de absorcdo. Antes do pré-resfriamento, 10 carcagas do mesmo lote eram marcadas e
pesadas (peso inicial). Apds a realizacdo do gotejamento, as carcagas previamente marcadas
eram retiradas da linha e novamente pesadas (peso final), segundo a legislagcdo (BRASIL,

1998d) a férmula utilizada para determinar a absorcdo de agua pelas carcacas é a seguinte:

% Absorgédo = Peso final — Peso inicial x 100 (BRASIL, 1998a).
Peso inicial

2.1.1.14. Sala de cortes

A sala de cortes deve ter dependéncia propria, exclusiva com climatizacéo e ndo possuir
temperatura ambiente superior a 12°C. Além disso, a temperatura de qualquer produto
manipulado neste setor, ndo deve ser maior a 7°C, mantendo a inocuidade do produto ao final
do processo evitando perdas (BRASIL, 1998a).

Os procedimentos acompanhados neste setor foram testes de qualidade dos produtos,
que envolviam a afericdo de temperatura e resfriamento a cada 15 minutos. Também era

necessario aplicar o teste de absorcéo de agua.



27

2.1.1.15. Congelamento

Apo6s passarem pelo processo de embalagem que ocorre na sala de cortes, os produtos
eram direcionados pela esteira ao tlnel de congelamento. O processo ocorre a uma temperatura
de -18°C para o mercado internacional e -12°C mercado interno no periodo de 18 horas
(BRASIL, 1998a). Quanto ao congelamento da CMS, ele ocorria em blocos, sendo que ao final
a temperatura deveria ser igual ou inferior a -18°C (BRASIL, 2000b).

A temperatura interna dos produtos ao ingressarem no tunel de congelamento, deveria
ser menor a 10°C, evitando a proliferacdo de patdgenos. Neste momento era feita a avaliacéo
do tempo que o produto levaria para atingir a temperatura de 4°C. Saindo do tunel de
congelamento, ocorria a verificacdo do produto pela maquina detectora de metais, a qual é
calibrada para detectar qualquer corpo estranho sendo ele, metal, aluminio, ferro, e identificar
0s produtos quem estejam com temperatura é inferior a — 18°C. A cada 30 minutos deveria ser
feita a verificacdo desta maquina pela utilizacdo de trés pesos de diferentes tipos de materiais
como aluminio, ferro e inox. Passando pelo detector de metais as caixas seguiam para serem

fechadas e paletizadas.

2.1.1.16. Expedicéo de produtos

Sala destinada a direcionar os produtos das camaras frigorificas para o veiculo
transporte (BRASIL, 1998a). Um auxiliar plantonista do SIF tem a funcdo de verificar as
condicBes de armazenamento e temperatura do produto, condi¢des higiénicas e térmicas do
caminhdo e averiguar 0os documentos relacionados ao transporte e expedicdo. Este documento
é previamente fornecido ao SIF por determinacao da instrucdo normativa de n° 33, de 2 de julho
de 2003 (BRASIL, 2003c).

Ao chegar a expedicdo, ocorria a verificacdo das condicdes higiénica e temperatura do
caminhdo, a qual ndo poderia estar acima de 0°C. Se estivesse tudo nos padrdes, prosseguia-se
com o carregamento da carga (FIGURA 8), caso contrario, o veiculo deve retornar ao péatio para
que sejam feitas as corregbes necessérias. Referente aos paletes, os destinados a

comercializacdo internacional deveriam estar com uma temperatura inferior a -18°C e 0s
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destinados ao mercado interno inferior a -12°C de acordo com a legislagédo (BRASIL, 1998a).
A verificagdo desses parametros ocorre em todas as caixas carregadas para o transporte.

Como fungdo ao acompanhar o controle de qualidade, foi solicitada a verificagdo das
temperaturas dos produtos destinados a mercado interno e externo. Em caso de ndo atender o
que era exigido pela legislagéo brasileira e internacional, o verificador deveria marcar o produto

para que outro funcionario levasse para camara fria.

FIGURA 8 — Sala de expedicao e transporte dos produtos para os caminhdes.

2.1.1.17. Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

Serve para identificar, avaliar e controlar os perigos a inocuidade dos alimentos
(BRASIL, 2017b). Cada empresa deve elaborar sua Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), seguindo as exigéncias da legislacdo impostas pelo MAPA. Os perigos séo
classificados em: Bioldgicos — PCC(B), Fisicos - PCC(F) e Quimicos — PCC(Q).

No primeiro lote de cada ndcleo, ocorria a verificacdo da APPCC1Q (perigo quimico).
Neste ponto, ocorre a verificagdo, quanto a presenca de residuos de medicamentos veterinarios,
ou metabolitos acima dos limites maximos de residuos, tempo de caréncia minimo, pois alguns
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podem trazer problemas a sadde humana. Tudo é feito utilizado as regras impostas pela
Instrucdo Normativa n° 42/1999/MAPA (BRASIL, 1999a).

O segundo ponto critico era o de risco bioldégico — PCC2B (FIGURA 9). Cujo a
verificagdo ocorre apds a evisceracdo e consistia de: Inspecdo visual das partes internas,
externas, frente e dorso das carcagas, buscando alteragdes como contaminacdo fecal, biliar,
gastrointestinal além da presenca de racdo maravalha. A empresa emprega uma politica de
toleréncia zero para esses contaminantes e todas as aves que apresentarem estas alteragdes, séo

encaminhadas para o departamento de reinspec¢éo e cortes condicionados.

FIGURA 9 — Segundo ponto critico de controle de risco biologico sendo realizado pelos

funcionarios antes da evisceracao

Saindo do tunel de congelamento se avaliava o PCC3B, o segundo ponto de controle de
risco bioldgico, que consiste de verificar o tempo que a carcaca leva para passar por cada
processo desde a sangria até seu ingresso no tunel de congelamento, gerando o tempo necessario
para atingir a temperatura de 4°C em no maximo 4 horas. I1sso é empregado pela legislacao
vigente na portaria n° 46 de 10 de fevereiro de 1998 evitando assim a proliferacdo de micro-
organismos (BRASIL, 1998b). Tudo era realizado com auxilio de termémetros e crondmetros
os dados registrados em planilhas pelos funcionarios e verificados pelo grupo de controle de

qualidade da C. Vale — Cooperativa Agroindustrial.
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O ualtimo PCCA4F (ponto critico de controle fisico) ocorre na paletizagdo, antes das caixas
contendo os produtos serem paletizadas. E utilizado um detector de metais que busca corpos
estranhos metalicos no produto final e se for detectado alguma irregularidade, a caixa era
separada automaticamente e um funcionario remove o objeto. Se o objeto estivesse dentro da

embalagem primaria, o produto deve passar novamente pelo reprocesso.
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3- DISCUSSAO

Devido ao grande consumo de carne de frango nos ultimos anos, o controle adequado
da qualidade da carcaga vem se tornado cada vez mais importante visando sempre um aumento
na producdo sem desrespeitar as necessidades do animal. Segundo a ABPA em 2017, o Brasil
foi 0 segundo maior produtor mundial com 13.056 milhGes de toneladas, ficando apenas atrés
dos Estados Unidos com 18.596 milhdes de toneladas, sendo considero o maior exportador
atingindo 4.320 mil toneladas, estando a frente de potencias como: Unido Europeia, Tailandia
e China (ABPA, 2018).

Tendo como base estas informacdes, é possivel notar que a pratica de bem estar animal
tem se tornado indispensavel quando se trata de obter um produto de alto padréo, respeitando
as exigéncias e particularidades de cada espécie. Em 1986 Broom definiu “bem estar de um
individuo ¢ seu estado em relagdo as suas tentativas de se adaptar ao seu ambiente” (BROOM,
1986). Partindo deste principio, o papel do Médico Veterinario é de fundamental importancia
no que diz respeito a fornecer uma boa qualidade de vida para o animal, com base em suas 5
liberdades: livre de fome e sede; livres de desconforto; livres de dor, de maus-tratos e doencas;
livres para expressar seu comportamento natural e livres de medo e tristeza (BRAMBELL,
1965). Estes principios foram citados pela primeira vez em 1965 no relatério do comité
Brambell, sendo utilizados até hoje.

Em 10 de julho de 1934, houve a publicacdo do decreto n° 24.645 que tinha como
objetivo estabelecer medidas de protecdo aos animais na antiga Republica dos Estados Unidos
do Brasil. Segundo este decreto sdo consideras praticas de maus tratos: abusos e crueldades em
qualquer animal, manter animais em lugares anti-higiénicos que impecam 0 descanso e
movimentacao, obrigar animais a trabalhos excessivos ou superiores a suas forcas que resultem
em sofrimento, utilizar para o servi¢o animais com injuria fisica, realizar e promover lutas entre
animais entre outros (BRASIL, 1934). O objetivo era diminuir 0s maus tratos em animais
utilizados para o trabalho e punir quem desrespeitasse a lei.

Referente a producdo de frangos de corte, as praticas devem envolver manejo, sanidade,
ambiente além de conhecer o comportamento da espécie para identificacdo de possiveis
alteracoes fisicas e fisiologicas. Campos (2000) relata alguns fatores diretamente ligados ao
bem estar que podem ocasionar uma condi¢do mais confortavel para o animal ou em causas de

descarte como: tipo de cama, nimero de aves alojadas na granja, tipo de piso, revestimento da
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gaiola, ventilagdo, velocidade do crescimento dos animais, utilizagdo da apanha mecénica em
frangos, transporte e abate (CAMPQOS, 2000).

Conhecendo a importancia destes fatores, o objetivo do trabalho é mostrar e discutir as
principais alteragdes de descartes parciais e totais relacionadas ao bem estar, verificar em quais
processos do abate elas podem ocorrer e identificar possiveis solugdes para diminuicdo das
perdas e melhora na qualidade da carcaca. Todas as informacdes citadas a seguir foram obtidas
durante 0 ECSMV no frigorifico C.Vale dos meses de agosto a outubro de 2018.

3.1- Principais causas de descartes relacionadas ao bem estar animal

Muitas das causas de perdas na industria avicola ocorrem bem antes dos animais
ingressarem no frigorifico, sendo algumas delas ocasionadas pelo manejo inadequado ou pelo
descaso as necessidades da espécie. De acordo com a OIE (2016), o bem estar animal de frangos
de corte envolve desde a chegada dos pintinhos na granja até a apanha nos sistemas de producgéo
comercial. Estes sistemas abrangem o confinamento das aves, aplicacdo de medidas de
biosseguridade e o comércio de produtos dessas aves independente da escala de producdo.
Aspectos como mortalidade, descartes e morbidade, estdo diretamente ligados as condicGes
sanitarias da granja (OIE, 2016).

Fica claro que para obtermos um alimento de qualidade, deve haver um equilibrio entre
sanidade, manejo, bem estar e producao. A lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde
sobre a inspec¢do sanitaria industrial de produtos de origem animal é de responsabilidade dos
Estados, Distritos Federais e Municipios (BRASIL, 1998). A vigilancia nesta area tende a ser
bem rigorosa, uma vez que os produtos de origem animal sdo as mais importantes fontes de
enfermidades transmitidas por alimentos podendo ser um perigo a saude publica (SILVA,
2008).

Van & Pinto (2009) definiram a condenagdo como 0 processo que compreende a
reprovacao dos Orgaos, visceras e carcagas que se apresentam imprdprias para 0 consumo,
visando aumentar a seguranca alimentar e zelar pela satde do consumidor. Dentre as principais
causas relacionadas ao bem estar s&o demonstradas por descartes parciais e totais, sendo elas,

respectivamente: abcessos 0,013 e 0,14%; aerossaculites 19,7 e 4,8%; artrite 5,51 e 0,55%;
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caquexia 6,7%; celulite 22,3 e 5,32%; dermatose 16,2 e 6,10%; miopatia 13,8 e 3%; contusdo
e fratura 34,8 e 2,16%. Além de mortes ocorridas durante o transporte das aves.

Nas perdas podem estar envolvidos todos os sistemas de producéo da avicultura de corte,
e o despreparo e falta de treinando dos funcionarios junto com os descasos sanitarios e bem
estar da espécie desencadeiam prejuizos que afetam todos os setores. Para diminuir essas
condenacdes deve ocorrer uma melhor comunicacdo entre produtores, técnicos e gerencia da

empresa.

3.1.1. Mortes no transporte

As mortes no transporte provocam diversas perdas econémicas na avicultura de corte.
Durante o periodo de estagio foi possivel notar que antes dos procedimentos envolvendo o abate
humanitario de aves, 0s animais mortos totalizaram 105.882. Registraram-se perdas com base
na porcentagem de animais abatidos por més mais as condenacbes em: Agosto de 25.097
(0,32%); em Setembro 35.831 (0,36%); e em Outubro 44.954 (0,39%) (FIGURA 13); sendo
este aspecto notado durante a retirada dos frangos das caixas para a pendura. Os animais que

chegam nestas condicdes sdo descartados no triturador.
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FIGURA 10 - Gréfico das taxas de animais mortos vistas no periodo de 13 de Agosto a 31 de
Outubro de 2018 no frigorifico C. Vale Palotina - PR.
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Estas mortes podem ter relacdo com as oscilacbes de temperaturas que ocorreram
(observadas durante o estagio mais frequentemente em dias quentes), a distancia percorrida da
granja ao frigorifico e o estresse sofrido pelos animais durante a viagem. Além disso, fornecem
para a empresa informacgdes sobre as condic¢Ges sanitarias do aviario. O manejo de aves dentro
das caixas é de fundamental importancia, pois pode comprometer o bem estar ao ocasionar
lesbes de descarte e as subsequentes atividades do fluxograma gerando perdas na producgéo
(WSPA, 2010). Isso deve ser feito nos horérios de temperaturas agradaveis, evitando ocasionar
hipertermias ou alteraces fisioldgicas que possa piorar durante o percurso até o frigorifico
(COTTA, 2012).

O transporte é determinado como a tarefa de direcionar aves da granja ao abatedouro,
sendo executada em diferentes condicGes climaticas, distancias e vias (BARBOSA FILHO,
2008). Muitos dos fatores desencadeadores de estresse em aves ocorrem no percurso para o
abatedouro, em que ndo é possivel ter a supervisdo de um médico veterinario para evita-los.
Segundo Jorge (2008), existem diversas causas para os diferentes tipos de estresses que as aves
sdo submetidas: o mental ocorre pelo medo, transporte e perda do grupo social; o fisico pelos
processos de apanha pelos pés e as condi¢des enfrentadas durante o transporte; e 0s mistos que
envolvem todas as injurias sofridas pelos animais desde manejo ao transporte (JORGE, 2008).

Essa informacdo combinada com o que ocorre na viagem pode explicar o aparecimento
de cadaveres no pré-abate. Durante transporte os frangos sdo submetidos a todos os tipos de
condicBes climéticas. A radiacdo solar que & normalmente maior no verdo, somada a
insuficiente ventilacdo provoca o acumulo de calor pela ave gerando o chamado estresse
térmico (RUI et. al., 2011). Esse estresse € visto também em condi¢des de baixas temperatura
ocasionando estresse pelo frio podendo aumentar as taxa de mortalidade durante o transporte
(REOLON, 2011). A principal dificuldade encontrada na estrada é de gerar ventilacdo e
conforto para o animal. O manual steps de abate humanitario em aves relata a existéncia de
determinadas areas do caminhdo em que o ar ndo circula e o calor fica concentra gerando o
estresse térmico (WSPA, 2010). Por isso que mesmo passando pelas mesmas condices,
algumas aves podem ser mais afetadas que as outras.

Com a entrada do caminhdo na empresa, pode ocorrer a chamada morte da chega ao
abatedouro, que é ocasionada por problemas de salde do animal, o estresse térmico sofrido
durante a viagem, tempo de espera e 0s traumas ocorridos em etapas anteriores (BARBOSA
FILHO, 2008). Tendo em vista todas as injarias que podem acontecer com o animal antes de
ingressarem no frigorifico, o descanso e de total importancia para o reestabelecimento fisico e

fisioldgico. Gottardi e Chaves (2012) relatam que a ndo padronizacdo do tempo de espera € um
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dos entraves dentro da empresa no que diz respeito ao bem estar animal, sendo observado que
quanto maior for o tempo de espera, maiores seréo as chances de serem encontradas alteragoes
fisiolégicas nas aves. Normalmente este descanso ocorre no galpdo de espera que
obrigatoriamente deve fornecer as condi¢Ges adequadas para o reestabelecimento pds-viagem.
A climatizacdo deste setor auxilia na diminuicdo das perdas por mortalidade pré-abate uma vez
que tem a capacidade de fornecer a melhoria da qualidade animal (VIEIRA et. al, 2016). Como
relatado no Quadro 1, existem diversas a¢Oes que devem ser realizadas com base na temperatura
ambiente.

As informac0es referentes a mortalidades na empresa ou chegada de animais mortos
devem ser informadas imediatamente aos fiscais do SIF, para que sejam tomadas as medidas
adequadas caso necessario (BRASIL, 2017a).

3.1.2. Contuso0es e fraturas

No periodo de estagio, de todas as aves que foram descartadas, 213.967 apresentavam
parcialmente ou totalmente contusdes e/ou fraturas. Esta lesdo é considerada uma causa de
descarte ndo patologica, ou seja, ela esta associada aos erros no manejo pré-abate ou no processo
de abate (SILVA et. al., 2015). As condenagdes fazem parte da rotina dos frigorificos e
provocam diversas perdas econdmicas. Segundo o Art. 147 do RIISPOA, as carcacas que
apresentarem este tipo de lesdo, sdo condenadas parcialmente ou totalmente, dependendo do
grau de acometimento e localizacdo (BRASIL, 2017a). Além disso, se durante 0 exame ante
mortem foram observado nos animais sinais de sofrimento e injuria deve-se realizar o abate
emergencial como estipulado no Art. 105 do RIISPOA.

Muito se discute o quanto o tipo de captura pode influenciar na qualidade da carne. No
Brasil os métodos utilizados sdo pelo dorso e pescoco e acreditasse que as contusdes e fraturas
hemorragicas podem estar ligada ao tipo de apanha feita pelos funcionarios, sendo que a feita
pelo dorso pode gerar menos perdas (LEANDRO et. al., 2001). No entanto o tempo de trabalho
e eficiéncia do carregamento, pode se demonstrar melhor nas realizadas pelo pescoco (ABREU
et. al, 2015). Mesmo ndo tendo acompanhado essa etapa durante o estagio, pude perceber que
esta condicdo esta entre as principais causas de perdas econémicas avicolas envolvendo o bem

estar animal, baseado na quantidade de descartes vistos na linha de abate.
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De acordo com Silva (2015), dentro do frigorifico essas lesdes podem ocorrer por
regulagem inadequada dos depenadores, a falta de treinamento dos operadores o tipo de pendura
realizada pelos funcionarios (SILVA et. al., 2015) além da forma como as aves sdo retiradas da
gaiola (MASCHIO et. al., 2012). Acredita-se que as lesdes hemorragicas e fraturas em pernas
e asas podem estar associadas ao enganchamento brusco, tipo de apanha, manejo das caixas e
transporte inadequado. Enquanto o aparecimento de hematomas e hemorragias musculares
internas tem correlagdo com a alta voltagem da insensibilizacdo (MENDES; KOMIYAMA,
2011). A depenagem pode provocar o aparecimento fraturas post mortem, por ser um processo
que visa a retirada de penas, realizado de forma mecénica. E pode desencadear em lesdes na
carcaca, considerada a mais comum a fratura de asa (SARCINELLI; VENTURINI, 2007).
Porém o grande problema identificado e relatado nesse setor era apos quedas de energia, onde
0 maquinario demorava a estabilizar a temperatura, exigindo maior tempo de depenagem, o que
expunha mais as carcacas as contusoes fisicas.

No cenario atual da inspecéo avicola, as contusdes e fraturas ocupam papel de destaque
nas condenacdes ndo patologicas. Sendo vista como uma das principais causas de descartes em

abatedouros, levando a perdas parciais e totais (GIOTTO, 2008).

3.1.3. Celulite

No decorrer das atividades acompanhadas, a celulite era relatada diariamente como
causa de descarte, sendo observada em 301.524 dos animais condenados parcialmente ou
totalmente. E considerada uma condenacdo patoldgica ou seja, esta relacionada a erros de
manejos, pelo contato com agentes infecciosos ou processos inflamatorios (SILVA et.al.,
2015). Esta enfermidade ocorre por um processo inflamatorio difuso, que resulta em infeccao
subcutanea (ANDREATTI, 2007). Sendo observada como uma das principais causas de
prejuizos econdmicos na avicultura de corte. Seu descarte ocorre baseado na distribuicdo da
lesdo tendo em vista que se for sistémica se opta pela condenacao total (BRASIL, 1998a). Na
C. Vale as principais lesdes vistas ocorriam no peito e na coxa sendo que a maioria dos descartes
era parcial, mesmo assim as perdas sdo consideraveis, pois trata-se de partes nobres da carcaca.

Pelo fato de ndo necessitar de uma lesdo traumatica para acontecer, isso pode ser uma

justificativa para essa frequéncia. No entanto, ela é visualizada mais facilmente se isso ocorrer
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(BORGES, 2006). Segundo Dupont o manejo sanitario ineficaz esta entre os fatores que
provocam o aparecimento destas lesdes, ocorrendo pela competicdo de aves por comida, manejo
da cama no aviério, a qualidade nutricional da racdo dentre outros fatores do ambiente de
criacdo e sistema de producdo (DUPONT, 2015). A diminuicdo do espaco e competitividade
podem provocar brigas entre 0s animais o que é visto pela presenca de arranhdes posteriormente
evoluindo para um processo inflamatorio que serve como porta de entrada para patdgenos
(DUPONT, 2015). Estes achados da inspecdo sempre devem dar subsidio a equipe de fomento,
para que esses prejuizos aos animais e as carcagas sejam sempre minimizados, e compete a
equipe técnica sempre estar integrada com os demais setores.

A Escherichia coli é considera a principal bactéria envolvida no aparecimento de
celulite em aves, tendo maior incidéncia durante a primavera e verdo (MENDES;
KOMIYAMA, 2011). As lesdes se caracterizam pela formacdo de uma lesdo com aspecto
caseoso, vista geralmente na regido do abdomen (FERREIRA, 2009). Diversas estrategias tém
sido montadas para melhorar a qualidade sanitaria dos aviarios, como diminuir as perdas
produtivas e proporcionar um melhor bem estar para as aves. O manejo adequado da cama e
fornecimento de alimentos de qualidade estéo entre elas. A cama deve ser livre de umidade para
diminuir a ocorréncia de pododermites e a racdo sempre fornecida em comedouros limpos
(ROSS, 2014).

Estas medidas de sanidade sdo tomadas, pois a bactéria permanece no ambiente por
longos periodos de tempo, servindo como agente contaminante (REVOLLEDO, 2009). Nos
abatedouros a correta utilizacdo dos programas de controle, se mostra de fundamental
importancia tendo em vista os prejuizos a saude humana que a proliferacdo de E. coli em

alimentos pode desencadear na formacao de DTA’S.
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3.2- Considerac0es finais

E notdrio o quanto o bem estar animal influencia na cadeia de producio de produtos de
origem animal. A falta de comunicacéo entre produtor e empresa, combinada aos descasos
relacionados a sanidade, manejo e bem estar estdo entre os fatores que desencadeiam prejuizos
na avicultura de corte. Tendo como base as atividades realizadas durante o periodo de estagio,
foi possivel notar que a maioria das condenac6es ocorria pelo desrespeito aos principios citados
anteriormente. Assim, alguns padrdes se estabeleceram, como: maior ocorréncia de contusdes
na regido da coxa e mortes em dias quentes, altas perdas econdmicas por celulite em granjas
especificas, aumento de descartes nos caminhdes que vinham de aviarios distantes e fraturas na
regido da asa devido as ocasionais faltas de energia.

Para evitar que esses prejuizos acontecam, deve haver um melhor acompanhamento dos
profissionais da area, melhoria nos treinamentos e conscientiza¢cdo dos funcionarios para que
as perdas que ocorrem por erros no manejo sejam evitadas, maior rigidez nas praticas

empregadas e uma melhor interacdo entre a empresa compradora e a granja fornecedora.
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4- CONCLUSAO

O local de estagio foi acertadamente escolhido, pois sabendo que o desempenho da
avicultura de corte no Brasil mantém-se promissor e que a regido representa um importante
papel na area. Assim, pelo interesse do académico pela area da inspe¢do de produtos de origem
animal e oportunidades oferecidas pelo frigorifico C. Vale cooperativa agroindustrial
atenderam as expectativas.

Como descrito durante o relatério, ocorrem muitas condenagdes na rotina dos
frigorificos que geram diversas perdas em todos os setores de producdo. Trabalhar e estudar
esse tema fortaleceu a ideia de minimizar os frequentes descasos com o bem estar animal.

O ECSMV foi de fundamental importancia para o desenvolvimento dos principios
aprendidos durante a graduacéo, permitindo vivenciar uma realidade nova, uma vez que fornece
ao académico a chance de colocar em pratica todos os conhecimentos adquiridos durante a

graduacéo.
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ANEXOS

ANEXO A - Certificado do Estagio Curricular Supervisionado em
Medicina Veterinaria.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO - MAPA
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA - $DA
DEPARTAMENTO DE INSPEGAQ DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DIPOA
SERVICO DE INSPEGAO FEDERAL - SIF 3300

CERTIFICADO

Certficamos que Leonardo Santos Marques concluiu 0 estagio realizado no Abatedouro Frigorffico de Aves da C.Vale
Cooperaliva Agroindustrial, registrado no Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento sob SIF 3300, no periodo de 13 de agosto a 01 de novembro do ano de 2018, totalizado a carga hordria de
456 (quatrocentos e cinquenta e seis) horas & que obteve dtimo aproveitamento e desempenho satisfaténio,

oyl )

Cesar Plinio Mantuano Barradas
Auditor Fiscal Federal Agropecudrio
Carteira de Identificacdo Fiscal n* 1354
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