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RESUMO

O presente trabalho apresenta as atividades desenvolvidas durante o Estagio
Supervisionado Obrigatorio (ESO) realizado no setor de Garantia da Qualidade de um
frigorifico industrial sob inspe¢do federal, localizado no municipio de Canhotinho,
Pernambuco, totalizando 420 horas, bem como um relato de caso acompanhado durante o
periodo de estdgio. A vivéncia permitiu o acompanhamento das rotinas dos diversos setores
da indtstria, incluindo currais, abate, camaras frigorificas, desossa, miudos, expedi¢do e
Fabrica de Farinhas e Oleos (FFO), proporcionando contato direto com os Programas de
Autocontrole (PAC), Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO), Procedimento Padrao de
Higiene Operacional (PPHO), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
rastreabilidade, analises laboratoriais e atividades relacionadas as verificagdes oficiais do
Servico de Inspegdao Federal (SIF). Além disso, foi acompanhado um caso de abate de
emergéncia em um bovino com lesdo traumatica em membro posterior, identificado durante a
inspe¢do ante mortem. Em virtude do comprometimento locomotor ¢ do impacto sobre o
bem-estar animal, foi determinado o abate de emergéncia imediato, conforme a legislagao
vigente. A avaliagdo post mortem evidenciou alteracdes restritas a regido lesionada,
caracterizadas por hematoma discreto, edema focal e fratura, sem comprometimento sistémico
da carcaga, permitindo o aproveitamento das partes ndo afetadas para consumo humano. O
caso reforcou a importancia das inspegdes ante mortem e post mortem na tomada de decisoes
relacionadas a destinagdo sanitaria das carcagas, bem como a relevancia das boas praticas de
manejo e transporte na prevencdo de lesdes traumaticas. A experiéncia contribuiu
significativamente para a formagdo profissional, possibilitando a integracdo entre os
conhecimentos tedricos € a pratica industrial, além de evidenciar o papel fundamental do
médico-veterinario na promog¢ao do bem-estar animal, na garantia da qualidade dos produtos

de origem animal e na seguranca dos alimentos destinados ao consumo humano.

Palavras-chave: Garantia da qualidade; Bovinos; Inspecao sanitdria; Bem-estar animal.



ABSTRACT

This study presents the activities carried out during the Mandatory Supervised
Internship (MSI) conducted in the Quality Assurance sector of a federally inspected industrial
slaughterhouse located in the municipality of Canhotinho, Pernambuco, Brazil, totaling 420
hours, as well as a case report monitored during the internship period. The experience enabled
the observation of the routine activities of different sectors of the industry, including holding
pens, slaughter area, cold storage chambers, deboning room, edible offal processing, shipping
sector, and the Rendering Plant, providing direct contact with Self-Control Programs (SCPs),
Sanitary Operational Procedures (SOPs), Standard Operating Hygiene Procedures (SOHPs),
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP), traceability systems, laboratory
analyses, and activities related to official inspections conducted by the Federal Inspection
Service (FIS). In addition, an emergency slaughter case involving a bovine with a traumatic
injury to the hind limb, identified during ante-mortem inspection, was monitored. Due to
locomotor impairment and its impact on animal welfare, immediate emergency slaughter was
determined in accordance with current legislation. Post-mortem inspection revealed
alterations restricted to the affected area, characterized by a mild hematoma, focal edema, and
fracture, with no evidence of systemic involvement, allowing the unaffected portions of the
carcass to be approved for human consumption. The case reinforced the importance of
ante-mortem and post-mortem inspections in decision-making regarding carcass disposition,
as well as the relevance of proper handling and transportation practices in preventing
traumatic injuries. The internship experience contributed significantly to professional
development by enabling the integration of theoretical knowledge with industrial practice and
highlighting the essential role of veterinarians in promoting animal welfare, ensuring the

quality of products of animal origin, and safeguarding food safety for consumers.

Keywords: Quality assurance; Cattle; Sanitary inspection; Animal welfare;
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I. CAPITULO 1 - RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
(ESO)

1 INTRODUCAO

O primeiro capitulo deste relatério tem como objetivo descrever as atividades
desenvolvidas durante o Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO), realizado integralmente
na Garantia da Qualidade de um frigorifico industrial localizado no municipio de Canhotinho,
Pernambuco. O estagio foi realizado no periodo correspondente a carga horaria obrigatoria de
420 horas, compreendido entre os dias 09/03/2026 ¢ 17/06/2026.

Durante o periodo de estdgio, foi possivel acompanhar a rotina do setor da GQ,
observando os procedimentos relacionados ao controle higi€nico-sanitario, monitoramento
operacional e cumprimento das normas estabelecidas pelo Servico de Inspe¢ao Federal (SIF).
A vivéncia pratica permitiu associar os conhecimentos teodricos adquiridos ao longo da
graduacdo com a realidade da industria frigorifica, proporcionando maior compreensao sobre
as operacdes industriais, o controle da qualidade e a producdo de alimentos seguros para
consumo.

O estagio possibilitou contato direto com os programas de autocontrole adotados pela
empresa, especialmente relacionados ao Procedimento Padriao de Higiene Operacional
(PPHO), Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO), a Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), rastreabilidade e monitoramento dos processos industriais.
Além disso, foi possivel compreender a importancia da atuagdo do setor de Garantia da
Qualidade na identificacdo de ndo conformidades e manutengdo dos padrdes exigidos pela
legislagdo sanitaria vigente. Nesse contexto, o acompanhamento didrio das atividades
permitiu desenvolver uma visao mais critica sobre os processos industriais, além de reforcar a
relevancia da inspe¢do sanitaria e dos programas de autocontrole para a garantia da
inocuidade dos alimentos e protecdo da satide publica.

Serdo descritos neste capitulo a estrutura do estabelecimento, o funcionamento do

setor e as principais atividades desenvolvidas durante o estagio.

2 DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO
2.1 AREA EXTERNA

Na entrada da empresa encontra-se a portaria, responsavel pelo controle de acesso de
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funciondrios, visitantes, prestadores de servigo e veiculos que ingressam na unidade. Nela ¢
realizada a conferéncia da documentagdo obrigatoria para o recebimento de caminhdes com
bovinos, com destaque para a Guia de Transito Animal (GTA), documento que contém
informagdes essenciais para a rastreabilidade do lote, como propriedade de origem, dados do
proprietario, quantidade de animais, idade e informagdes sanitarias.

A empresa possui estrutura composta por currais de recepgao (Figura 1), 35 ao todo,
destinados ao manejo e acomodacdao dos animais, permitindo sua separagdo por lote. Nesse
espaco também se encontra o curral de observacdo (Figura 2), destinado ao isolamento de
animais que apresentem alteracdes clinicas, lesdes, comportamento anormal ou qualquer
condi¢do que necessite de avaliacdo mais detalhada pelo SIF. Os currais possuem estrutura
adequada para facilitar o manejo racional dos animais, contando com divisdrias, corredores de
condugdo e piso que favorecem a movimentagdo segura dos bovinos, reduzindo riscos de

escorregdes, quedas e lesdes durante a permanéncia no estabelecimento.

Figura 1 - Currais de chegada dos bovinos.

i
Fonte: Elaborado pelo autor (2026).



14

Figura 2 - Curral de observagdo.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Ao lado dos currais localiza-se a sala de necrdpsia, destinada aos animais que chegam
mortos ao estabelecimento ou que venham a o6bito durante a permanéncia nas baias. Nesse
lugar sdo realizados os procedimentos de necropsia com o objetivo de investigar e determinar
as possiveis causas da morte, contribuindo para a avalia¢do sanitiria dos animais e para a
prevencao de riscos a saude publica.

A estrutura dos currais também conta com plataformas elevadas (Figura 3)
posicionadas acima das baias, permitindo que o Auditor Fiscal Federal Agropecudrio (AFFA)
realize o exame ante mortem com melhor visibilidade e seguranca. A partir dessas
plataformas ¢ possivel observar o comportamento, as condigdes fisicas, a locomog¢do e o

estado geral de cada lote antes da liberagdo para o abate.
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Figura 3 - Plataformas para observagdo dos bovinos nos currais.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Nas proximidades dos currais encontra-se a rampa de acesso (Figura 4) a sala de abate,
utilizada para conducdo dos bovinos até o box de atordoamento. Essa estrutura apresenta
laterais fechadas, visando reduzir distragdes e minimizar o estresse dos animais durante a
conducdo. Ao longo da rampa estdo instalados chuveiros de aspersdo, responsaveis pela
realizagdo do banho nos animais antes da entrada na area de abate, com o objetivo de reduzir
a quantidade de sujidades presentes no couro e contribuir para melhores condi¢des
higiénico-sanitarias durante o processo de esfola. Paralelamente a rampa existe uma area
destinada a circulagdo dos colaboradores responsaveis pelo manejo dos animais, permitindo a
condugdo segura e adequada dos bovinos até o box de atordoamento. Durante esse manejo sao
utilizadas bandeiras de conducdo, instrumentos que auxiliam na movimenta¢ao dos animais

de forma menos estressante, contribuindo para o bem-estar animal e reduzindo riscos de

agitacdo, quedas e lesdes durante o deslocamento até a sala de abate.
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Figura 4 - Rampa de acesso a sala de abate.

A | L[5 .. ,p_
Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Na 4rea externa da industria também esta localizada a Fabrica de Farinhas e Oleos
(FFO), também conhecida como graxaria (Figura 5), setor responsavel pelo processamento ¢
reciclagem de subprodutos ndo comestiveis oriundos do abate de bovinos. Nesse setor sao
destinados materiais como 0ssos, visceras ndo aproveitadas para consumo humano, residuos
carneos e demais subprodutos gerados durante o processo industrial, os quais passam por
processamento térmico para produgdo de farinhas e Oleos utilizados principalmente na
fabricagdo de ragoes, fertilizantes e outros produtos industriais. A graxaria encontra-se
separada da area de abate, contribuindo para evitar contaminacdes cruzadas e atender as

exigéncias higiénico-sanitarias estabelecidas pela legislagdo vigente.
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Figura 5 - Entrada da Fabrica de Farinha e Oleos.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

A 4rea externa da empresa também conta com a caldeira (Figura 6), sendo
fundamental para o funcionamento da industria frigorifica, responsavel pela geracao de vapor
e agua quente utilizados em diversos processos industriais. Além disso, o estabelecimento
possui Estagdo de Tratamento de Agua (ETA), responsavel pelo tratamento e controle da
qualidade da agua utilizada na industria, e Estacdo de Tratamento de Efluentes (ETE),
destinada ao tratamento dos residuos liquidos gerados durante o processo industrial,
contribuindo para a redu¢ao dos impactos ambientais e para o atendimento as normas

ambientais e sanitarias vigentes.
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Figura 6 - Visdo externa da area da caldeira.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

2.2 AREA INTERNA

No ambiente interno da empresa, encontra-se a area de produgdo e outros setores
responsaveis por diversos segmentos, como os Recursos Humanos, SESMT, sala da geréncia,
sala da Garantia de Qualidade, sala da elétrica, sala do SIF, laboratorio, refeitorio, espago para
descanso dos colaboradores, além de contar com banheiros e vestiarios onde os colaboradores
realizam a troca da roupa civil pelo fardamento da empresa.

A area de producdo tem seu inicio pela barreira sanitdria, uma estrutura localizada na
entrada da area de producdo, destinada a higienizag@o e preparacdo dos colaboradores antes
do ingresso nos setores industriais, com objetivo principal de impedir a entrada de
contaminantes oriundos do meio externo. Nessa area, os funciondrios realizam a lavagem das

botas em lavatdrios com sabdo e escova para higienizagdo e lavagem das mdos em pias com
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acionamento sem contato manual.

Apds passagem pela barreira sanitdria, encontra-se um corredor que da acesso aos
setores da industria. No inicio tem-se o setor de abate, onde os bovinos sao recebidos apos a
etapa de conducdo realizada nos currais. Inicialmente, os animais passam pelo box de
atordoamento, procedimento realizado com o objetivo de promover a insensibilizagdo do
animal antes da sangria, atendendo as normas de bem-estar animal e legislacdo vigente. Apos
o atordoamento, os bovinos sdo icados e posicionados na linha de abate, inicialmente
passando os 3 minutos obrigatorios na calha de sangria (Figura 7) e, posteriormente, passando

por toda a sequéncia operacional de processamento da carcaca.

Figura 7 - Final da calha de sangria.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Ao longo da linha de abate s3o realizados procedimentos como esfola, retirada do

couro no rolete (Figura 8), remo¢do da cabeca e mocotds, a evisceragdo, etapa na qual as



20

visceras sdo posteriormente dispostas na mesa de visceras (Figura 9), divisdo da carcacga, além
da inspecdo sanitaria das carcagas e visceras pela equipe do SIF. Ao final do processo sdo

obtidas duas meias carcagas por bovino, que seguem para as camaras de resfriamento.

Figura 8 - Rolete para retirada do couro do animal.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).
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Figura 9 - Mesa de visceras.

TSt o<

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Apbs o resfriamento, as meias carcagas sao encaminhadas ao setor de quarteio, onde as
meias-carcagas sdo divididas em quartos traseiros, quartos dianteiros e pontas de agulha, com
auxilio de serras. Apods o quarteio, podem seguir para a cdmara pulmao para posterior desossa
ou expedicdo de carne com osso. Na desossa sdo realizados os procedimentos de
desmembramento das carcagas em cortes comerciais, além da retirada de ossos, gorduras e
demais partes conforme o padrao exigido pela industria e pelo mercado consumidor.

A darea interna da indlstria também engloba os setores de bucharia, triparia,
processamento de miudos (Figura 10) e mocotds. Nesses setores sdo realizados os
procedimentos de refile, processamento e padronizacdo dos produtos derivados das visceras e
extremidades bovinas destinados ao consumo humano. Cada setor possui estrutura e
operacdes especificas, seguindo rigorosos padrdes higi€nico-sanitarios e de controle de

qualidade durante todo o processamento.
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Figura 10 - Plataforma com mesas de refile de mitudos.

Posteriormente, os produtos seguem para as areas de embalagem, onde sdo
acondicionados em embalagens primarias e secundarias. Juntamente ao setor de desossa
ocorre a embalagem primaria dos cortes carneos, etapa em que os produtos sdo embalados
individualmente conforme os padrdes estabelecidos pela induastria. Apds essa etapa, os
produtos seguem por meio de esteiras transportadoras até o setor de embalagem secundaria,
onde sdo organizados e acondicionados em caixas para armazenamento e expedicdo. Nessa
area também se encontra instalado um detector de metais, equipamento utilizado para
identificacdo de possiveis fragmentos metéalicos presentes nos produtos embalados,

funcionando como uma importante medida de controle de qualidade e seguranga dos
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alimentos.

A estrutura interna também conta com camaras de estocagem para produtos resfriados
e congelados, destinadas ao armazenamento adequado dos produtos acabados até sua
distribuicdo. Além disso, a empresa possui tineis de congelamento, utilizados para promover
o congelamento rapido dos produtos, garantindo melhor conservagdo e manuten¢do da
qualidade da carne.

A industria possui o setor de expedicdo de produtos, destinados ao carregamento e
distribuicao das mercadorias. A expedicdo ¢ dividida entre a area de expedi¢do de caixarias
com produtos embalados e a area de expedigdo de carne com osso, onde sdo realizados os
procedimentos de organizacgdo e carregamento dos produtos destinados a comercializagdo. Os
caminhdes de transporte sdo posicionados junto as docas de carregamento, estruturas que
permitem a conexao entre a area interna da industria e os veiculos de transporte, facilitando o
abastecimento dos caminhdes de forma mais segura, rapida e higiénica. Através dessas docas
sdo realizados os carregamentos dos produtos resfriados e congelados, mantendo o controle da

cadeia de frio.

3 ATIVIDADES REALIZADAS

Durante o periodo de estagio, foram desenvolvidas atividades relacionadas ao
acompanhamento dos monitoramentos de autocontrole dos diversos setores de producgdo da
industria frigorifica, com foco na verificagdo do cumprimento das normas higi€nico-sanitarias
e procedimentos sanitarios operacionais adotados pela empresa.

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) teve foco nos setores de Bem-Estar
Animal (BEA), Abate, Triparia, Bucharia e Miudos, proporcionando uma vivéncia pratica das
diferentes etapas do processo produtivo. A distribui¢do da carga horaria contemplou 90 horas
no setor de Bem-Estar Animal, 178 horas no setor de Abate, 44 horas em Triparia, 44 horas
em Bucharia e 44 horas em Miuados. Além disso, foram dedicadas 20 horas a outros setores €
atividades complementares, incluindo suporte as areas de rastreabilidade, laboratorio e andlise
documental. A distribuicao detalhada das horas realizadas em cada setor pode ser observada

no QGrafico 1.
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Grafico 1 - Distribuigdo de horas em cada setor durante o ESO.
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Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

No monitoramento de BEA as atividades acompanhadas iniciavam ainda na recep¢ao
dos animais, com a avaliacdo das condigdes dos caminhdes transportadores, verificando
aspectos estruturais relacionados ao conforto e seguranga dos bovinos durante o transporte.
Também era realizada a conferéncia da quantidade de animais transportados, avaliando se o
nimero presente em cada veiculo estava compativel com a capacidade maxima permitida,
evitando superlotacdo e situagdes que comprometessem o bem-estar animal.

Durante o desembarque dos bovinos, eram observadas as praticas de manejo adotadas
pelos colaboradores, avaliando se a conducao dos animais estava sendo realizada de maneira
adequada e com o minimo de estresse possivel. Nessa etapa, verificava-se a utilizagdo correta
das bandeiras de manejo e, quando necessario, do bastdo elétrico, sempre observando os
limites e critérios permitidos pela legislagdo. Também eram avaliados fatores relacionados ao
comportamento dos animais, presenca de quedas, escorregdes, agressividade excessiva ou
qualquer situacdo que pudesse provocar sofrimento desnecessario.

Nos currais, eram realizadas avaliagdes das condigdes estruturais das instalagoes,
observando a presenca de possiveis riscos fisicos aos animais, como pontas metalicas
expostas, estruturas danificadas, pisos inadequados ou superficies que pudessem favorecer
quedas e lesdes. Além disso, avaliava-se a limpeza dos currais, disponibilidade e qualidade da
agua fornecida aos animais, bem como as condigdes dos bebedouros.

Também foi acompanhado o manejo dos animais durante a conducdo até a rampa de

acesso a sala de abate, observando se a movimentagao estava sendo realizada de forma
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tranquila e continua, reduzindo situacdes de estresse e agitagdo. Nessa etapa, era avaliada
ainda a eficiéncia do banho de aspersdo realizado nos animais antes da entrada no box de
atordoamento, verificando se a pressao minima exigida pela legislagdao, de no minimo 3 ATM,
estava sendo atingida, além do controle da concentragdo de cloro utilizada na agua.

Ja na sala de abate, as atividades de monitoramento voltadas ao bem-estar animal
incluiam a avaliacdo da eficacia do atordoamento, verificando se a insensibilizacdo estava
sendo realizada corretamente e no local anatdmico adequado. Apos o procedimento, eram
observados possiveis sinais de retorno a consciéncia, como vocalizagdo, movimentos
coordenados, tentativa de levantar a cabeca, respiragdo ritmica ou reflexos oculares,
garantindo que os animais permanecessem inconscientes durante todo o processo.

Além disso, acompanhava-se o tempo de sangria, verificando se o procedimento
estava sendo realizado conforme o tempo minimo exigido pela legislagdo, garantindo
adequado escoamento sanguineo e assegurando que o animal permanecesse inconsciente até a
morte. Essas avaliagdes eram fundamentais para garantir o cumprimento das normas de
bem-estar animal e promover um manejo mais humanitario durante todas as etapas do
processo de abate. Todos os monitoramentos eram feitos conforme as exigéncias estabelecidas
pela legislacdo vigente, especialmente pela Portaria MAPA n° 365/2021.

Além do BEA, o ESO também contou com monitoramento nos setores do Abate,
Triparia, Bucharia e Miudos, com atuacdo direta na verificagdo do cumprimento dos
programas de autocontrole e das exigéncias higi€nico-sanitarias estabelecidas pela legislacao
vigente. As atividades iniciavam-se diariamente antes do comego da produgdo, por meio da
avaliagdo pré-operacional dos setores, com foco na vistoria das condi¢cdes de higiene e
sanitizagdo das instalagdes, equipamentos, utensilios e superficies que entrariam em contato
direto com os produtos de origem animal. Nesse contexto, era realizada a verificagdo do
cumprimento do Procedimento Padrido de Higiene Operacional (PPHO), avaliando-se a
eficacia da higienizacdo executada apo6s o encerramento da produgdo do dia anterior. Durante
essa etapa, observava-se cuidadosamente a presenga de possiveis ndo conformidades, como
residuos organicos, presenca de sangue, sujidades aderidas em equipamentos, trilhos, mesas,
pisos, canaletas, paredes e demais estruturas do ambiente industrial. Somente apds a
confirmagdo de que os setores se encontravam em condig¢des higi€nico-sanitarias satisfatorias
era feita a liberagdo para o inicio das atividades produtivas.

No setor de abate, o estagio teve enfoque no monitoramento operacional durante a
producdo, verificando se as praticas estavam sendo realizadas conforme os Procedimentos

Sanitarios Operacionais (PSO) definidos previamente no Programa de Autocontrole (PAC),
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abrangendo toda a linha de abate desde a insensibilizacdo até o resfriamento das carcacas. As
atividades permitiram compreender a importancia do controle higiénico-sanitdrio em cada
etapa do processo industrial, visando a prevengdo de contaminagdes fisicas, quimicas e
microbioldgicas que possam comprometer a inocuidade dos produtos de origem animal.

Durante as operagdes, observou-se a lavagem frequente das maos e utensilios
utilizados pelos colaboradores, especialmente facas, chairas, serras e ganchos. Apos cada
operacdo os utensilios eram submetidos a esterilizagdo em esterilizadores contendo agua
aquecida a temperatura igual ou superior a 82,5 °C por tempo minimo estabelecido nos
procedimentos operacionais da empresa. Esse controle tinha como objetivo reduzir a carga
microbiana dos instrumentos e minimizar riscos de disseminacdo de microrganismos
patogénicos, principalmente Escherichia coli e Salmonella spp., frequentemente associados a
contaminagdo fecal durante o abate. Também foi possivel acompanhar a importancia da
diferenciac¢do das facas por cores, utilizadas conforme a etapa operacional e o tipo de material
manipulado, como forma de evitar contaminagdo cruzada entre couro, carcaca ¢ Material
Especificado de Risco (MER).

Dentre os monitoramentos de PSO no abate, houve acompanhamento das operagdes de
riscagem e esfola, nas quais eram observadas as trocas corretas de facas identificadas por
cores. Também foram acompanhadas a execucao de outras etapas como a oclusao do reto e do
es0fago, serragem do peito, deslocamento do rabo, desarticulagdo e lavagem de cabegas,
retirada de visceras, serragem de meia carcaga, remogao de contaminagdes, além da pesagem
da meia carcaca, lavagem e encaminhamento a camara de resfriamento. Durante esses
monitoramentos, eram avaliados possiveis desvios operacionais que pudessem comprometer a
higiene do processo e a inocuidade do produto final, como falhas na higienizacdo das maos e
dos utensilios entre as operacdes e entre diferentes carcagas, execucdao inadequada dos
procedimentos e outras situacdes capazes de favorecer a contaminacdo. Essas verificagdes
tinham como objetivo prevenir a transferéncia de contaminantes oriundos do couro, do trato
gastrointestinal ou do ambiente para a superficie das carcagas, reduzindo os riscos
microbiologicos e assegurando a conformidade do processo com os padroes
higiénico-sanitarios estabelecidos.

O funcionamento da linha de produgdo e a sequéncia das etapas operacionais do abate
podem ser melhor visualizados por meio do fluxograma apresentado na Figura 11, o qual
demonstra de forma esquematica o fluxo do processo produtivo, desde a recepgao dos animais

até o resfriamento das carcagas.



Figura 11 - Fluxograma de etapas realizadas no setor do abate.
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Durante a rotina de monitoramento, foram verificadas as condigdes

higiénico-sanitarias das carcagas e visceras ao longo da linha de produgdo, com atengao
especial as etapas classificadas como Pontos Criticos de Controle (PCC), principalmente na
revisdo de carcagas para pesquisa de contaminacao fecal, ingesta, leite e liquido biliar visivel.
Nessas avaliagdes, os monitores da GQ realizavam inspe¢do de 100% das carcagas,
verificando possiveis desvios e solicitando imediatamente a remoc¢ao das contaminacdes
observadas pelos colaboradores da producao, seguida da correta higienizagdo e esterilizagao
dos utensilios utilizados.

Além disso, foram acompanhados os monitoramentos de controle das temperaturas das
camaras de resfriamento, observando-se critérios como temperatura final das carcacas,
espacamento adequado entre pecas e condicdes higiénicas das camaras frigorificas, medidas
essenciais para reduzir a proliferagdo microbiana e garantir a conservacdo da carne.

No abate também foi possivel acompanhar a inspe¢do dos 6rgdos e carcacas analisados
nas linhas de inspecdo e desviados ao DIF, observando a analise realizada pela equipe do SIF
para verificagdo dos achados macroscopicos, defini¢ao dos diagndsticos e determinacao do
destino sanitdrio adequado das carcacas, visceras e demais materiais avaliados, conforme os
critérios estabelecidos pela legislacdo vigente. Os principais achados em carcagas e 6rgaos

desviados ao DIF constam no Quadro 1 e os principais achados em 6rgdos retirados nas linhas
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de inspegdo constam no Quadro 2, os quais possuem dados obtidos no site SIGSIF, na aba de

consulta publica.

Quadro 1 - Principais diagnosticos em carcagas e 6rgaos desviados ao DIF no periodo de mar¢o a junho de 2026.

Diagnéstico Parte animal Condenacio Quantidade
Lesao Traumatica Carcaga Liberacao 350
Contaminagao
Gastrointestinal e
Biliar Carcaca Liberagao 205
Contaminagao
Gastrointestinal e
Biliar Diafragma Condenagao (post mortem) 82
Abscesso
(Mamiferos) Carcaga Liberacao apo6s toalete 75

Aderéncia de Pleura
(Seca) Carcaga Liberacao apo6s toalete 56

Lesao Inflamatoria Esofago Condenagao (post mortem) 48

Alteracao Linfatica
Inespecifica Pulmao Condenagao (post mortem) 48

Alteracao Linfatica

Inespecifica Coragao Condenagao (post mortem) 47
Lesao Inflamatoria Figado Condenagao (post mortem) 47
Lesao Inflamatoria Baco Condenagao (post mortem) 46

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do SIGSIF (2026).
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Quadro 2 - Principais diagnosticos de orgdos analisados nas linhas de inspe¢do no periodo de margo a junho de

2026.

Diagnostico Parte animal Condenacio Quantidade

Remocao da parte afetada (linha de

Alteracao Restrita Pulmao nspecao) 4.280
Parasitose Nao Remocao da parte afetada (linha de

Zoonotica Intestino inspecao) 1.984
Parasitose Nao Remocgao da parte afetada (linha de

Zoonotica Pancreas inspecao) 1.967

Remocao da parte afetada (linha de
Alteracao Restrita Rins inspecao) 1.938

Remocao da parte afetada (linha de
Alteragao Restrita Figado inspecao) 1.806

Remocao da parte afetada (linha de
Alteracao Restrita Bago inspe¢ao) 1.561

Remocao da parte afetada (linha de
Alteragdo Restrita Intestino inspe¢ao) 1.346

Remocao da parte afetada (linha de
Alteragdo Restrita Pancreas inspe¢ao) 1.345

Remocao da parte afetada (linha de

Alteragdo Restrita Diafragma inspecao) 826
Contaminacao
Gastrointestinal e Remocao da parte afetada (linha de
Biliar Baco inspecao) 591

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do SIGSIF (2026).

Nos setores de Triparia, Bucharia e Mitdos foram realizadas atividades de
monitoramento dos processos produtivos e das condi¢des higiénico-sanitarias dos diferentes
subsetores, abrangendo a bucharia suja, bucharia limpa, triparia suja, triparia limpa, setor de
miudos, embalagem primaria e embalagem secundaria. As avaliagdes tinham como objetivo
verificar a conformidade das operagdes com os Programas de Autocontrole (PACs) e os
padrdes de qualidade estabelecidos pela empresa.

Na bucharia, acompanhavam-se as etapas de recep¢do dos compartimentos gastricos
(ramen, reticulo, omaso e abomaso), abertura, esvaziamento e lavagem dos estdmagos,
centrifugacdo, toalete, polimento, cozimento, resfriamento e embalagem. Durante essas
operacdes, eram monitorados parametros criticos relacionados ao tempo e a temperatura de

cozimento, a eficiéncia das etapas de lavagem e centrifugagdo, a correta utilizacdo do
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peroxido de hidrogénio empregado no branqueamento dos produtos e ao controle das
temperaturas durante o pré-resfriamento, garantindo a conformidade do processo e a
seguranca dos alimentos.

No setor de triparia, acompanhavam-se as operagdes de separacao dos envoltorios
naturais, remog¢ao do contetido intestinal, retirada do ileo distal classificado como Material
Especificado de Risco (MER), toalete, viragdo das tripas, cozimento, pré-resfriamento e
embalagem. Também eram realizadas verificagdes referentes a correta execugao das etapas de
processamento, a remoc¢do de residuos orginicos, a padronizacdo dos produtos e ao
atendimento dos pardmetros operacionais definidos nos programas de autocontrole.

No setor de miudos, eram monitoradas as atividades de lavagem, refile, retirada de
sebo, glandulas, codgulos sanguineos, fragmentos de couro e pelos, além da avaliacao das
condi¢des higiénicas durante o processamento de produtos como figado, rim, coragdo, lingua,
cauda, tenddes, aorta, carne industrial (lombinho, sangria, diafragma, fraldinha), bago,
traqueia, glote, papilas, bochechas e demais miidos comestiveis.

Nas areas de embalagem primaria e secundaria de miudos, acompanhava-se a correta
identificacao dos produtos, a integridade das embalagens, o acondicionamento adequado, a
pesagem, a rotulagem e a conformidade das informacgdes exigidas para comercializacdo nos
mercados interno e externo.

Nos casos em que eram identificadas ndo conformidades durante os monitoramentos,
estas eram registradas em planilhas especificas da GQ, contendo descricdo do desvio
observado, horario da ocorréncia ¢ medidas adotadas. As agdes corretivas imediatas eram
executadas pelo monitor de qualidade junto a equipe operacional, visando solucionar
rapidamente a falha identificada. Posteriormente, também eram estabelecidas acoes
preventivas em conjunto com os responsaveis de cada setor, buscando evitar reincidéncias e
fortalecer o controle sanitario dentro da industria.

Na rastreabilidade foram realizadas atividades de acompanhamento no recebimento
dos animais, organizacdo de escala do abate, tipificagdo das carcagas, realizacdo de
etiquetagem das meias carcagas. A partir dessas atividades, foi possivel obter maior
compreensdo sobre os sistemas de identificacdo, controle e acompanhamento dos produtos ao
longo do processo produtivo.

Nas rotinas laboratoriais, houve acompanhamento junto a assistente responsavel pelo
setor, participando da coleta de amostras de fragmentos carneos e de superficies de contato,
incluindo utensilios, equipamentos e maos de colaboradores, destinadas as analises

bacteriologicas. Essa atividade possibilitou o contato com procedimentos relacionados ao
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controle microbioldgico e a0 monitoramento higiénico-sanitario do processo industrial.

E, por fim, também houve suporte a analista documental na conferéncia, organizagio e
arquivamento das planilhas didrias referentes aos monitoramentos da producao, contribuindo
para o entendimento da importancia de documentos validos para o respaldo das atividades
desenvolvidas durante a produgdo na industria. Além disso, houve acompanhamento da
elaboracdo de planos de acdo relacionados as pontuagdes de Verificagdo Oficial de Elementos
de Controle (VOEC) registradas pelo AFFA, permitindo compreender as medidas corretivas
adotadas pelo estabelecimento frente as nao conformidades observadas durante as
verificagdes oficiais, bem como a importancia do controle documental para manutengdo da

conformidade sanitéaria e operacional da unidade industrial.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O Estéagio Supervisionado Obrigatério realizado no setor de Garantia da Qualidade de
um frigorifico industrial proporcionou uma experiéncia pratica extremamente relevante para a
formacao profissional, permitindo compreender de forma direta a importancia do controle de
qualidade dentro de um abatedouro frigorifico de bovinos.

A vivéncia pratica possibilitou aprofundar conhecimentos vistos durante a graduacao
relacionados a seguranca dos alimentos, programas de autocontrole, higiene industrial,
legislag@o sanitaria e monitoramento operacional, demonstrando a importancia e necessidade
da presenca do médico veterinario para garantir qualidade em toda cadeia produtiva, desde o
manejo na fazenda até a chegada do produto final para os clientes.

O estagio contribuiu significativamente para o crescimento profissional, além de
desenvolver os conhecimentos técnicos da profissio no ramo escolhido, fortalecendo a
formacdo académica e proporcionando maior compreensdo sobre a rotina industrial e os

desafios enfrentados na area de controle de qualidade em frigorificos sob inspe¢ao federal.

II. CAPITULO 2 —- RELATO DE CASO: ABATE DE EMERGENCIA EM BOVINO
COM LESAO TRAUMATICA

1 INTRODUCAO

O Brasil vem se destacando cada vez mais no cenario mundial da produgdo de carne,
com a criacdo bovina para corte desempenhando protagonismo tanto no mercado interno

quanto nas exportacdes. A escala dessa atividade ¢ representada pelo alto nimero de animais
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abatidos no ano, atingindo cerca de 42,5 milhdes de cabegas em 2025 (IBGE, 2026),
refletindo diretamente a capacidade produtiva do pais.

Dado o volume produtivo significativo de carne bovina no pais, a eficiéncia deixou de
ser o Unico critério de avaliacdo, dividindo espaco com exigéncias cada vez mais rigorosas
que incluem também o manejo dos animais que dao origem ao produto final. O mercado
consumidor, principalmente o internacional, tem aumentado cada vez mais o nivel de
cobranca, requerendo sistemas de producdo que garantam nao apenas carne de alto padrao,
mas também praticas que respeitem o bem-estar animal desde a criacdo até o abate
(GRANDIN, 2014).

Lesdes traumaticas em bovinos, como fraturas, luxagdes ¢ hematomas extensos, estao
frequentemente associadas a falhas de manejo ao longo da cadeia produtiva, especialmente
durante as etapas de carregamento, transporte, descarregamento e conducdo dos animais.
Praticas inadequadas, como superlotacdo, mas condi¢des dos veiculos e manejo agressivo,
aumentam a ocorréncia de quedas, choques e esmagamentos, resultando em dor, estresse e
lesdes nos animais. Estudos indicam que a presenga de hematomas nas carcacas bovinas esta
diretamente associada as condigdes de transporte € manejo pré-abate, mostrando que essas
lesdes sao em grande parte consequéncia de falhas operacionais ao longo da cadeia produtiva
(NUNES et al., 2018).

A ocorréncia dessas lesdes, quando em grau mais severo, pode comprometer
significativamente a locomocao dos animais, tornando inviavel sua condu¢ao para o box de
atordoamento. Nesses casos, torna-se necessaria a ado¢do de medidas especificas para evitar o
agravamento do sofrimento do animal. O abate de emergéncia ¢, portanto, uma alternativa
prevista para situagdes em que o animal apresenta incapacidade de locomogao ou dor intensa,
exigindo avaliacao criteriosa durante a inspe¢ao ante mortem, devendo ser conduzido sob a
supervisdo do Auditor Fiscal Federal Agropecudrio (AFFA) formado em Medicina Veterinaria
(BRASIL, 2020).

Nesse contexto, o presente trabalho tem como objetivo descrever um relato de caso de
abate de emergéncia devido a lesdao traumatica ocorrida no abatedouro frigorifico localizado
no municipio de Canhotinho, Pernambuco. Serdo discutidos os procedimentos adotados tanto
com o animal quanto com a carcaga, bem como a andlise das principais causas relacionadas a

ocorréncia.

2 RELATO DE CASO
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O caso ocorreu em um estabelecimento de abate de bovinos sob inspecao federal,
localizado no municipio de Canhotinho, Pernambuco. Durante a inspecdo ante mortem, um
bovino, macho, entre 13 e 24 meses, apresentou alteragdo locomotora acentuada,
demonstrando dificuldade de locomocao. Durante a avaliacao clinica realizada pelo AFFA, foi
observada lesdo traumatica em membro posterior, sugestiva de fratura.

Diante do quadro clinico identificado e considerando o comprometimento do
bem-estar animal, o AFFA determinou a realizacdo de abate de emergéncia imediato,
conforme previsto na legislacdo vigente (BRASIL, 2020), visando minimizar o sofrimento do
animal e garantir a adequada destinagdo da carcaca.

O procedimento foi realizado no proprio local onde o animal se encontrava, apds seu
isolamento do restante do lote, de forma a evitar estresse adicional e garantir a seguranga
operacional. Inicialmente, foi realizada a insensibiliza¢do utilizando uma pistola portatil
(Figura 12). Em seguida, procedeu-se a avaliacdo da eficdcia da insensibilizacdo, sendo
constatada a auséncia de sinais de consciéncia, confirmando que o procedimento havia sido
executado adequadamente. Apds essa verificacao, realizou-se imediatamente a sangria, que
teve duragdo aproximada de cinco minutos, até a constatacdo da auséncia de sinais vitais.
Posteriormente, o animal foi transportado em carrinho (Figura 13) até a sala de abate e, ao
chegar ao local, foi icado pela noria para ingresso na linha de abate. A carcaca e os 6rgaos
foram desviados ao Departamento de Inspecdo Final (DIF) para realizacdo detalhada da

inspe¢ao post mortem.

e

Fonte: Agrodefesa (2016).
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Figura 13 - Carrinho de transporte de bovino proveniente de abate de emergéncia.

)

Fonte: Agrodefesa (2016).

Durante a inspecdo post mortem realizada no DIF, observaram-se alteragdes
localizadas na por¢do distal do membro posterior direito, caracterizadas por hematoma
associado a fratura, além de edema focal nos tecidos adjacentes. Nao foram identificadas
evidéncias de contusdo generalizada, multiplas fraturas ou alteragdes sistémicas que
indicassem comprometimento generalizado da carcaca. Com base nos achados
anatomopatologicos e nos critérios analisados pelo SIF, determinou-se a remocao das areas

afetadas, sendo o restante da carcaca liberado para consumo.

3 DISCUSSAO

A presenca de animais com fraturas no momento do desembarque em abatedouros se
configura como um importante comprometimento do bem-estar animal, além de estar
diretamente relacionada a perdas econdmicas e riscos sanitarios no processamento da carne.
No presente relato, o animal apresentava alteragdo locomotora severa, demonstrando
incapacidade de locomog¢do adequada, condigdo compativel com intenso sofrimento e que
justificou a adog¢do do abate de emergéncia imediato. Segundo o RIISPOA, animais
incapacitados de locomog¢ao, acometidos por fraturas ou em condi¢des que impossibilitem o
manejo convencional devem ser submetidos ao abate de emergéncia visando evitar sofrimento

desnecessario e preservar a seguranca sanitaria da carcaga (BRASIL, 2020).
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A inspe¢do ante mortem possui papel essencial na identifica¢do de alteragdes clinicas,
traumaticas ou sistémicas que possam comprometer tanto o bem-estar animal quanto a
inocuidade da carne a ser produzida. De acordo com Roga (2001), essa etapa constitui um dos
principais pilares da inspe¢do sanitdria, permitindo a segregacdo de animais suspeitos,
debilitados ou lesionados, além de orientar decisdes relacionadas ao abate de emergéncia,
condenagdo ou aproveitamento condicional das carcacas. No presente caso, a observacao do
animal com dificuldade de locomocgao e a constatagdo clinica de lesdo traumatica compativel
com fratura pelo AFFA permitiram interven¢ao rapida dos colaboradores responsaveis pela
execucdo do abate, evitando agravamento do quadro clinico, além de garantir condig¢des
favoraveis de bem-estar.

Animais que chegam com fraturas ou lesdes traumadticas graves frequentemente se
encontram em elevado estresse fisiologico, consequéncia direta da dor, dificuldade de
locomog¢do, manipulagdo durante o manejo e do proprio trauma sofrido, desencadeando
alteracdes metabodlicas importantes. Botelho et al. (2017) destacam que o estresse pré-abate
promove consumo acelerado das reservas de glicogénio muscular, interferindo diretamente no
processo normal de queda do pH post mortem. Como consequéncia, podem ocorrer alteragcdes
na qualidade da carne, incluindo escurecimento, reducdo da maciez, menor capacidade de
reten¢do de agua e desenvolvimento da condi¢dao conhecida como carne DFD (“dark, firm and
dry”), frequentemente associada a situacdes prolongadas de estresse e sofrimento em bovinos.

Um levantamento realizado no frigorifico objeto deste relato de caso permitiu avaliar a
ocorréncia de abates de emergéncia por lesdo traumadtica registrados durante o periodo de
marg¢o a junho de 2026. A Tabela 1 apresenta a frequéncia de abates de emergéncia por lesao
traumatica que receberam destino de liberacdo para consumo apo6s avaliagdo do SIF,
considerando o nimero total de bovinos abatidos em cada més durante o periodo do ESO, os

dados foram obtidos por meio do Sistema de Informagdes Gerenciais do Servigo de Inspecao

Federal (SIGSIF).
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Tabela 1 - Frequéncia de abates de emergéncia de bovinos por lesdo traumadtica com liberagdo para consumo no

abatedouro frigorifico sob inspegdo federal no estado de Pernambuco no periodo de margo a junho de 2026.

Abates de emergéncia Total de bovinos Frequéncia
Meés/Ano por lesdo traumatica (n) abatidos (%)
mar¢o/2026 4 10.558 0,038
abril/2026 3 9.536 0,031
maio/2026 9 10.336 0,087
junho/2026 5 9.666 0,052
Total 21 40.096 0,052

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do SIGSIF (2026).

A Tabela 1 demonstra que, entre margo e junho de 2026, foram registrados 21 abates
de emergéncia por lesdo traumadtica entre 40.096 bovinos abatidos, correspondendo a uma
frequéncia geral de apenas 0,052%. Observa-se variagdo no nimero de casos ao longo dos
meses, com quatro registros em margo (0,038%), trés em abril (0,031%), aumento para nove
casos em maio (0,087%) e redugdo para cinco em junho (0,052%). Embora tenha ocorrido um
pico de ocorréncia em maio, os abates de emergéncia por lesdo traumatica permaneceram
pouco frequentes durante todo o periodo avaliado, representando uma parcela reduzida do
total de animais abatidos no estabelecimento. Esses resultados sugerem que, apesar de
eventuais oscilagdes mensais, a incidéncia desse tipo de ocorréncia foi baixa, refletindo,
possivelmente, a adogdo de praticas de manejo, transporte e inspe¢ao que contribuiram para
minimizar a ocorréncia de lesdes traumaticas que demandassem abate de emergéncia.

A conduta adotada no presente relato mostrou-se compativel com as diretrizes de
bem-estar animal estabelecidas pela Portaria SDA n° 365, de 16 de julho de 2021, a qual
determina que animais submetidos ao abate de emergéncia devem ser previamente
insensibilizados antes da movimentacao, sendo preferencialmente sangrados no proprio local
onde se encontram (BRASIL, 2021). A referida legislacdo também estabelece que animais em
estado de sofrimento devem ser imediatamente submetidos ao abate de emergéncia, evitando
agravamento do quadro clinico e sofrimento desnecessario. Nesse contexto, a realiza¢do do
procedimento no local onde o animal permanecia em dectbito foi uma medida importante
para minimizar dor, estresse e possiveis agravamentos das lesdes traumaticas.

A correta execucao da insensibilizacdo seguida de sangria imediata também representa
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etapa fundamental no abate emergencial. A utilizagdo adequada da pistola de dardo cativo
penetrante promove inconsciéncia instantdnea, impedindo percep¢do dolorosa durante a
sangria. Segundo Ludtke et al. (2012), falhas durante o processo de insensibilizagdao, quando
os métodos ndo sao utilizados adequadamente, podem provocar dor e sofrimento aos animais,
além de aumentar a probabilidade de ocorréncia de hematomas e defeitos na qualidade da
carne. No presente caso, a auséncia de sinais de consciéncia ap6s a sangria demonstrou a
eficicia do procedimento de insensibilizagdo e o atendimento aos principios de abate
humanitario.

Durante a inspecdo post mortem realizada no DIF, foram observadas alteracdes
localizadas restritas ao membro posterior acometido, caracterizadas por discreto hematoma
associado a fratura e leve comprometimento dos tecidos adjacentes, sem evidéncias de
alteracOes sistémicas na carcaca. A auséncia de sinais de comprometimento generalizado foi
determinante para a destinacdo sanitaria adotada no presente caso. Conforme estabelecido no
Art. 148 do RIISPOA, carcagas que apresentem contusdo, fratura ou luxacdo localizada
podem ser liberadas para consumo apds remog¢do das areas atingidas, enquanto lesdes
extensas ou associadas a multiplas fraturas e comprometimento generalizado determinam
condenacdo total da carcagca (BRASIL, 2020). Dessa forma, realizou-se a retirada das areas
afetadas pela lesdo traumadtica, com liberagdo do restante da carcaca por ndo apresentar
alteragdes que comprometessem sua inocuidade.

Lesdes traumaticas e fraturas em bovinos frequentemente estdo associadas a falhas
durante o manejo pré-abate, especialmente nas etapas de embarque e transporte. Fatores como
manejo brusco, superlotacdo dos veiculos, paradas repentinas, aceleracdes excessivas e
conducdo inadequada podem aumentar significativamente a ocorréncia de lesdes, hematomas
e estresse fisico nos animais transportados. Grandin (2014) destaca que muitos problemas
graves de bem-estar animal observados durante o transporte, incluindo lesdes e contusodes,
podem ser reduzidos por meio da supervisdo adequada dos transportadores, diminui¢cdo da
densidade animal nos veiculos e treinamento dos motoristas e manejadores.

A densidade inadequada durante o transporte de bovinos constitui importante fator de
risco para ocorréncia de lesdes traumaticas, quedas, hematomas e fraturas observadas no
periodo pré-abate. A Portaria SDA/MAPA n° 1.295, de 3 de junho de 2025, estabelece
pardmetros minimos de espago por animal durante o transporte rodoviario, determinando
areas especificas conforme o peso vivo dos bovinos, com o objetivo de reduzir situagdes de
compressdo excessiva e aumento do estresse fisico durante a viagem. Estudos conduzidos por

Bertoloni et al. (2012), ao analisarem bem-estar e taxa de hematomas de 3.415 bovinos
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transportados em diferentes tipos de caminhdo, observaram maiores indices de quedas,
escorregdes, vocalizagdes e colisdes contra estruturas em veiculos com maior capacidade de
carga.

A ocorréncia de fraturas e lesdes traumaticas em bovinos destinados ao abate também
pode estar relacionada a falhas de manejo ainda na propriedade de origem, especialmente
durante procedimentos de contengdo, apartacdo e condu¢do dos animais. Segundo Grandin
(2014), situacdes de abuso, negligéncia e manejo inadequado tendem a ocorrer em locais com
baixa supervisdo gerencial e auséncia de treinamento adequado das equipes, favorecendo a
ocorréncia de quedas, contusdes, fraturas e elevado estresse fisico nos animais. Em estudo
conduzido por Paranhos da Costa et al. (2012) a adogdo de boas praticas de manejo, com
redugdo de agressdes fisicas e melhoria na conducdo dos animais durante o embarque,
resultou em diminuicao de 56,9% na ocorréncia de hematomas em carcagas, demonstrando a
relagdo direta entre manejo inadequado e lesdes traumaticas observadas no abate.

As lesdes observadas nas carcagas representam importante impacto econdmico para a
industria frigorifica, uma vez que demandam a remocao das areas afetadas durante o toalete,
reduzindo o rendimento e o valor comercial da carcaca. Neto et al. (2015), ao avaliarem 1.021
bovinos abatidos em um frigorifico sob inspe¢do federal no estado de Mato Grosso,
verificaram que 42,4% das carcacas apresentavam lesdes decorrentes do transporte e do
manejo pré-abate, resultando na retirada de 115,76 kg de tecido lesionado e em perdas anuais
estimadas superiores a R$ 200 mil para um estabelecimento de médio porte. De forma
semelhante, Hensi et al. (2014) observaram que 74,6% das 500 carcagas avaliadas
apresentavam contusdes, principalmente na regido do traseiro e do lombo, com remocao
média de 240,6 g de carne por animal. Os autores estimaram perdas anuais de 48.504,96 kg de
carne, correspondendo a um prejuizo aproximado de R$ 277.952,00. Esses resultados
demonstram que as lesdes em carcagas bovinas constituem um importante indicador de falhas
no manejo pré-abate e no transporte dos animais, comprometendo tanto a rentabilidade do
frigorifico quanto a qualidade dos cortes destinados ao consumo.

Dessa forma, o presente relato evidencia a relevancia da inspe¢ao ante mortem e post
mortem na identificacdo e destinacdo adequada de animais submetidos ao abate de
emergéncia por lesdo traumatica. Além disso, evidencia a necessidade de ado¢ao de medidas
preventivas relacionadas ao manejo racional, transporte adequado e treinamento de equipes,
visando reduzir a ocorréncia das lesdes e melhorar os indicadores de bem-estar animal e

qualidade da carne produzida.
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4 CONCLUSAO

O presente relato permitiu compreender, na pratica, a importancia da inspe¢do ante
mortem como ferramenta fundamental para a identificagdo precoce de alteragdes que
comprometem o bem-estar animal e a inocuidade da carne a ser produzida. A rapida atuacao
do AFFA diante da condi¢ao apresentada pelo animal observado no curral possibilitou a
adocdo imediata das medidas previstas na legislagao, evitando o prolongamento do sofrimento
do animal.

Além disso, o caso evidenciou a relevancia da inspe¢do post mortem e a competéncia
técnica da equipe do SIF na avaliagdo criteriosa das lesdes observadas e na definicao do
destino da carcaca. A andlise dos achados macroscopicos permitiu verificar, na pratica, a
importancia de uma inspe¢do minuciosa ¢ fundamentada, capaz de distinguir os diferentes
tipos de alteragdes. Nesse contexto, a tomada de decisdao baseada em critérios técnicos €
sanitarios previstos na legislacdo deve garantir, simultaneamente, o aproveitamento racional
dos produtos e a protegdo da saude publica.

Durante o acompanhamento do caso, também foi possivel perceber que lesdes
traumaticas como a observada dificilmente podem ser analisadas de forma isolada, uma vez
que frequentemente estdo relacionadas a falhas ocorridas em etapas anteriores ao abate,
especialmente durante o manejo e o transporte dos animais. Dessa forma, fica evidente que a
prevencao dessas ocorréncias depende da adocao de boas praticas em toda a cadeia produtiva,
incluindo treinamento de equipes, manejo racional e condi¢des adequadas de transporte.

Por fim, este relato refor¢a a importancia do abate de emergéncia como uma
ferramenta indispensavel dentro dos estabelecimentos de abate, permitindo a reducdo do
sofrimento animal sem comprometer a seguranga dos alimentos produzidos. A experiéncia
proporcionou uma visdo pratica sobre a aplicacdo da legislacdo, a atuagdo do SIF ¢ a
responsabilidade dos profissionais envolvidos na garantia do bem-estar animal e da qualidade

dos produtos de origem animal destinados ao consumo humano.
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