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RESUMO

A presente pesquisa teve como objetivo analisar a estrutura e o cumprimento das
normas higiénico-sanitarias em um abatedouro particular em Campina Grande,
Paraiba, considerando a relevancia do Brasil como grande exportador global de
carnes e a necessidade de prevenir doengas de transmissdo hidrica e alimentar
(DTHA). O estudo baseou-se na legislacdo pertinente, como o Regulamento de
Inspecao Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) e as normas
de Bem-Estar Animal (BEA), e utilizou um estudo de caso descritivo-quantitativo, com
inspecdo in loco e aplicagcdo de checklist. A fundamentagédo teorica reforca a
importancia de programas como os Procedimentos Padrées de Higiene Operacional
(PPHO) e os Programas de Autocontrole (PAC) para garantir a qualidade e a
seguranca alimentar. Contudo, o estudo de caso identificou diversas e graves nao
conformidades, indicando alto risco sanitario. Entre as falhas observadas estéo o
descarte incorreto de materiais organicos (sangria e carcacas) a céu aberto, com
escoamento para 0 meio ambiente, e a auséncia de graxaria, resultando em poluicéo
e odores. Além disso, 0 abatedouro ndo possui camara de refrigeracdo, expondo a
carne recém-abatida, popularmente conhecida como “carne verde”, a alteracbes de
gualidade e higiene. Foram também identificadas falhas estruturais, como piso
inadequado, auséncia de separac¢do da area de sangria e manipulacdo das carcacas
diretamente no chdo. Preocupacdes com a saude publica foram reforcadas pelo
diagndstico de brucelose em funcionarios. Conclui-se que a auséncia de fiscalizacéo
rigorosa, a falta de programas de controle e a negligéncia das normas comprometem
a seguranca alimentar da populacéo de Campina Grande/PB, evidenciando a urgéncia
na implementacéao efetiva do Servico de Inspecao Municipal (SIM).

Palavras-chave: carne bovina; cadeia de producéo; inspecao sanitaria.



ABSTRACT

This research aimed to analyze the structure and compliance with hygienic-sanitary
standards in a private slaughterhouse in Campina Grande, Paraiba, considering
Brazil's relevance as a major global meat exporter and the need to prevent waterborne
and foodborne diseases (WFDs). The study was based on relevant legislation, such
as the Industrial and Sanitary Inspection Regulations of Animal-Origin Products
(RIISPOA) and the Animal Welfare standards (BEA), and employed a descriptive-
guantitative case study, including on-site inspection and checklist application. The
theoretical framework emphasizes the importance of programs such as Standard
Operational Hygiene Procedures (PPHO) and Self-Control Programs (PAC) to ensure
food quality and safety. However, the case study identified numerous and serious
nonconformities, indicating a high sanitary risk. Observed failures included the
improper disposal of organic materials (blood and carcasses) in the open air, with
runoff into the environment, and the absence of a greasing facility, resulting in pollution
and odors. Additionally, the slaughterhouse lacks a refrigeration chamber, exposing
freshly slaughtered meat, commonly known as “green meat,” to quality and hygiene
deterioration. Structural deficiencies were also identified, such as inadequate flooring,
lack of separation in the bleeding area, and handling of carcasses directly on the floor.
Public health concerns were reinforced by the diagnosis of brucellosis among
employees. It is concluded that the absence of rigorous inspection, lack of control
programs, and negligence of regulations compromise food safety for the population of
Campina Grande/PB, highlighting the urgent need for effective implementation of the
Municipal Inspection Service (SIM).

Keywords: beef; production chain; hygiene and sanitation.
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1 CONSIDERACOES INICIAIS

Desde a saida do animal da propriedade até a chegada ao abatedouro, o
manejo pré-abate deve ser orientado de modo a causar o0 minimo possivel de dor e
de maus-tratos aos animais. O bem-estar animal (BEA) foi regulamentado pelo
Decreto n° 24.645, de 10 de julho de 1934, constituindo-se como a primeira medida
de protecdo animal no Brasil. No caso especifico de animais de producao, incluem-
se medidas relacionadas ao manejo pré-abate e a toda a cadeia de producéo,
previstas no Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA). Esse regulamento foi aprovado pelo Decreto n° 30.691, de 29 de
marco de 1952, e teve sua versao mais recente atualizada pelo Decreto n°® 10.468,
de 18 de agosto de 2020.

Programas e regulamentos como o PPHO (Programa Padrédo de Higiene
Operacional) e o PAC (Programa de Autocontrole) tém como objetivo estabelecer
praticas qualitativas e preventivas que evitem falhas nos processos de producao de
alimentos, além de orientar a higienizacdo adequada de ambientes, maquinarios e
utensilios (Barreto, 2017).

Assim, torna-se fundamental a existéncia de programas de qualidade em
alimentos que funcionem como parametros para a pratica da higiene nos ambientes
produtivos.

A presente pesquisa buscou analisar a estrutura de um abatedouro particular,
sua conformidade com as normas higiénico-sanitarias e sua capacidade de

abastecimento para a cidade de Campina Grande — Paraiba.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Vigilancia Epidemiolégica das Doengas Transmitidas por

Alimentos

O Sistema de Vigilancia Epidemiolégica das Doencas de Transmissdo Hidrica

e Alimentar (VE-DTHA) constitui um conjunto de acfes de saude publica voltado a

monitorar, investigar e controlar surtos e casos isolados de doencas causadas pela

ingestao de alimentos e/ou agua contaminados (Brasil, 2021). Entre suas atribuicfes

destacam-se:

Reduzir a incidéncia de DTAs: diminuir a ocorréncia de surtos e casos
isolados, visando a melhoria da saude publica.

Investigar surtos: coletar informacdes essenciais para identificar a causa,
0s agentes etioldgicos, os fatores de risco, a fonte de contaminacédo e a
populacao afetada.

Subsidiar medidas de prevencéao: fornecer dados que orientem acdes de
prevencao e controle, visando a protecao da populacéo.

Divulgar resultados: compartilhar os achados das investigacées com as
areas envolvidas e com a comunidade, a fim de prevenir novos surtos.
Capacitar profissionais: promover a formacédo de recursos humanos para
atuar na vigilancia das DTHA (Brasil, 2021).

As Secretarias Municipais de Saude, entre outras, possuem as seguintes
competéncias:

Atuar de acordo com as normas estabelecidas pelos 6érgdos federal e
estadual do Sistema VE-DTHA.

Receber notificacbes e buscar informacdes sobre surtos de DTHA.
Assessorar, supervisionar, avaliar e apoiar a execucdo das acles
intersetoriais integrantes do Sistema VE-DTHA em sua éarea de
competéncia.

Enviar relatérios mensais sobre surtos de DTHA e/ou notificacdo negativa.

2.2 Vigilancia sanitaria

A Vigilancia Sanitaria (VS) exerce papel crucial no controle e na prevencao dos
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riscos a saude publica, especialmente os decorrentes da producéo e circulagdo de

alimentos, como as Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA). Em

ambientes complexos, como os abatedouros, a atuacéo da VS vai além da inspecéao,

englobando ag¢des eliminatdrias, redutoras ou preventivas de risco (Brasil, 2013).

No contexto da cadeia de producédo de carne, onde a alta perecibilidade e a

contaminagdo microbioldgica representam desafios constantes, a VS desempenha

funcdes essenciais:

Investigacé@o epidemioldgica: identifica a fonte e o modo de contaminagéo
durante surtos de DTHA, sendo fundamental para estratégias de
intervencao rapidas e eficazes.

Fiscalizacdo e conformidade legal: verifica o0 cumprimento de
procedimentos e legislacdes sanitarias, como o RIISPOA e os programas
de autocontrole (APPCC/HACCP, PPHO), garantindo que o produto final
atenda as exigéncias nacionais e internacionais (Santos et al., 2021,
Brasil, 2024). Essa funcéo inclui a coleta, o acondicionamento e o
transporte de amostras de alimentos suspeitos para analise laboratorial.
Aplicagao de sangdes: possui poder legal para intervir e aplicar medidas,
como interdicdes ou multas, quando ha descumprimento dos requisitos
sanitarios, protegendo o consumidor.

Educacéo sanitaria: desenvolve atividades educativas continuas junto aos
manipuladores de alimentos, promovendo a adocdo de Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) e reconhecendo que a capacitacdo € fator-chave na
manutencdo da saude publica (Brasil, 2010; Souza et al., 2024).

Apoio técnico-cientifico: fomenta pesquisas e atualizacbes nos
procedimentos de inspecdo, permitindo acompanhar a evolucéao

tecnolégica da industria e o perfil zoonético das carnes (Embrapa, 2024).

Em resumo, a atuacao da Vigilancia Sanitaria na cadeia de produtos carneos

€ ampla, abrangendo desde a fiscalizacdo das instalacdes e do abate (ante e post

mortem) até acdes educativas e de investigacdo, consolidando-se como barreira

essencial a garantia da seguranca alimentar e a protecdo da saude do consumidor.

2.3 Programa Padrao de Higiene Operacional (PPHO)

O Programa Padrédo de Higiene Operacional (PPHO) é definido como um
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programa de pré-requisitos basicos e uma das ferramentas essenciais que integram
os Programas de Autocontrole (PAC) na industria alimenticia, especialmente em
estabelecimentos de abate e processamento de carnes. O PPHO consiste na
elaboracdo de procedimentos padronizados e detalhados que orientam a maneira
correta de higienizacdo de ambientes, equipamentos e utensilios, sendo
indispenséavel para o controle das condi¢des higiénico-sanitarias do estabelecimento
(Barreto, 2017).

Sua obrigatoriedade no Brasil foi inicialmente estabelecida pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), por meio de regulamentos do
Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), como a Circular
n° 369/2003-DCI/DIPOA, que determinou sua implantacdo em estabelecimentos
habilitados a exportacdo de carnes. Atualmente, o PPHO é regido pelo Decreto n°
9.013/2017 (novo RIISPOA) e pela Lei n° 14.515/2022, que dispOe sobre os
programas de autocontrole.

O PPHO detalha os procedimentos de limpeza e sanitizacdo diarios
preventivos, que S&o cruciais para a seguranca alimentar:

- Limpeza: remogdo de residuos organicos e inorganicos aderidos as

superficies de equipamentos e instalaces.

- Sanitizacdo (desinfeccdo): reducdo ou eliminacdo de microrganismos
patogénicos e deteriorantes das superficies, equipamentos e ambientes,
atingindo niveis considerados seguros.

- Para sua aplicacao efetiva, o PPHO é dividido em duas fases:

- Higienizacédo pré-operacional: limpeza e sanitizacdo realizadas antes do
inicio das atividades de processamento, assegurando que ambiente e
equipamentos estejam em condi¢cfes adequadas.

- Higienizagdo operacional: limpeza e sanitizagdo durante o fluxo de
producdo e nos intervalos entre turnos ou etapas, prevenindo a

contaminacgéo cruzada e controlando a proliferagcdo microbiana.

2.4 Programa de autocontrole

O Programa de Autocontrole (PAC) tem como objetivo estabelecer praticas
gualitativas e preventivas que evitem falhas nos processos de producao de alimentos.

Os PACs surgiram a partir da necessidade de adequacéo dos sistemas de gestdo de
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gualidade e de seguranca de produtos de origem animal.

Na prética, a inspecdo sanitaria deve ser baseada em controle de processos,
por meio de inspecfes continuas, sistematicas e baseadas em risco, abrangendo
todos os fatores que possam interferir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
destinados ao consumo da populagéao.

2.5 Regulamento da Inspecado Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA)

O Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) é a principal norma que rege a fiscalizagdo sanitaria e industrial no
setor de produtos de origem animal no Brasil. Originalmente estabelecido pelo
Decreto n.° 30.691, de 1952, em um contexto em que o pais ja se consolidava como
importante exportador, o Regulamento teve como objetivo dar efetividade as
disposicfes da Lei n.° 1.283, de 1950. Apds mais de seis décadas, a legislacéo foi
atualizada com a publicacdo do Decreto n.° 9.013, de 29 de marco de 2017,
posteriormente alterado pelo Decreto n.° 10.468, de 2020, e complementado pela Lei
n.° 14.515, de 2022, que introduziu os Programas de Autocontrole. Esse novo marco
regulatorio visa desburocratizar o servi¢co de inspecao, fortalecer o autocontrole dos
estabelecimentos e alinhar o Brasil as praticas internacionais baseadas em analise
de risco (Barbosa et al., 2021).

Conforme o Decreto n.° 9.013/2017 (Art. 1° e 5°), o RIISPOA estabelece a
obrigatoriedade da inspecdo e fiscalizagcdo, sob os pontos de vista industrial e
sanitario, de todos os produtos de origem animal — comestiveis e ndo comestiveis,
adicionados ou nado de produtos vegetais — que séo preparados, transformados,
manipulados, recebidos, acondicionados, armazenados ou transportados.

A inspecao federal, exercida pelo Servico de Inspecédo Federal (SIF) do
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), abrange as seguintes
matérias-primas e produtos (Art. 5°):

- Animais destinados ao abate, carne e seus derivados.

- Pescado e seus derivados.

- Leite e seus derivados.

- Ovos e seus derivados.

- Mel, produtos das abelhas e seus derivados.
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Os procedimentos de inspecdo e fiscalizacdo industrial e sanitaria sdo

detalhados no Art. 12 do Decreto n.° 9.013/2017, abrangendo, entre outros:

- Inspegé&o ante mortem e post mortem das diferentes espécies animais.

- Verificagdo das condigcbes higiénico-sanitarias das instalacfes,
equipamentos e funcionamento dos estabelecimentos.

- Verificacdo dos Programas de Autocontrole (incluindo PPHO e
APPCC) desenvolvidos e monitorados pelo estabelecimento.

- Verificagdo da higiene e dos hébitos higiénicos dos manipuladores.

- Verificagdo da rotulagem, dos processos tecnolégicos e do atendimento
aos Padrdes de ldentidade e Qualidade (PIQ) dos produtos de origem
animal, conforme legislacdo especifica.

A atualizacdo do RIISPOA tem como objetivo proteger a salde e 0s interesses

do consumidor, garantindo qualidade, identidade e integridade dos produtos, ao
mesmo tempo em que promove a modernizacdo e a desburocratizacdo do setor

produtivo nacional (Barbosa et al., 2021).

2.6 Higienizagédo na Cadeia de Produgéao de Carnes

A higienizacdo adequada em todas as etapas do processamento da carne é
uma exigéncia legal e um pré-requisito essencial para a seguranca alimentar, sendo
o principal fator para reduzir a contaminacéo das carcacas. A eficacia da higienizagéo
abrange desde o controle da matéria-prima até o tratamento de efluentes, envolvendo
fatores como a potabilidade da agua, o controle de pragas e o manejo de residuos.

O ambiente de manipulagéo industrial deve atender a rigorosos padroes
sanitarios. As instalacbes de apoio (como lavatérios e sanitarios), 0 manejo de
residuos e o armazenamento de utensilios de limpeza precisam ser controlados de
forma eficiente para evitar a contaminagao cruzada.

A higiene do manipulador, assegurada por barreiras sanitarias e pela adogao
de boas praticas, € um ponto critico, ja que a transmissdo de microrganismos pode
ocorrer por colaboradores ou utensilios ndo esterilizados (Barreto, 2017). A qualidade
higiénico-sanitaria é avaliada pela presenca de microrganismos indicadores de
higiene, como coliformes totais e Escherichia coli, cujas contagens elevadas em
carcacas evidenciam falhas no processo de abate e manipulagéo (Silva et al., 2021).

Géneros deteriorantes comuns em carnes, como Acinetobacter, Pseudomonas,
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Moraxella e Aeromonas, também refletem a eficiéncia da higienizacdo e o potencial

de deterioracéo e de perdas econdmicas do produto.
2.7 Inspecéo Industrial e Sanitaria

O RIISPOA, coordenado pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (DIPOA) do MAPA, define os parametros de atuagédo do Servigo de
Inspecdo Federal (SIF) e serve como referéncia para os Servicos de Inspecéo
Estadual (SIE) e Municipal (SIM).

Os servicos de inspecdo sao responsaveis pela fiscalizacdo continua de
estabelecimentos registrados, como abatedouros e frigorificos, abrangendo todas as
espécies animais (incluindo aves e derivados). Trata-se de um processo abrangente
gue se estende por toda a cadeia produtiva e possui etapas obrigatorias: a inspecao
ante mortem e a inspecao post mortem dos animais destinados ao abate.

Essas etapas sdo fundamentais para identificar e segregar animais ou
carcacas com sinais de doenca, assegurando que apenas produtos seguros sejam
liberados para consumo. Assim, a inspecdo efetiva constitui a Gltima e mais critica

barreira sanitaria do processo.
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3 RELATO DE CASO
3.1 Fonte de dados

O trabalho consistiu de uma pesquisa bibliografica sobre as normas técnicas
descritas na literatura para o regulamento da inspecao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal, que disciplina a fiscalizacdo e a inspecédo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal. Foram pesquisados artigos nas principais
bases de dados (SciELO, Pubmed/medline, Periddicos Capes, teses e dissertacdes,
bem como de sites governamentais).

A referente pesquisa trata-se também de um estudo descritivo e quantitativo e,
usara a metodologia qualiquantitativa, que possibilita observar as caracteristicas dos

fatores e analisa-los de forma efetiva.

3.2 Local do Estudo

O estudo foi realizado em abatedouro particular, destinado ao abate de
bovinos, localizado dentro da regido metropolitana do no municipio de Campina
Grande — Paraiba.

3.3 Coleta de Amostras e Dados

As coletas de dados foram realizadas no periodo de fevereiro a abril de 2023.
Os dados foram coletados através de:
- Inspecgdo visual, através do preenchimento de um “check-list” para
avaliacao das condicdes de higiene dos manipuladores;
- Observacao e registro fotografico, in loco, das condi¢gbes higiénico-

sanitarias das instalacoes;

3.4 Local e ac¢des iniciais

Na chegada dos animais ao abatedouro, ocorre a leitura da Guia de Transporte
Animal (GTA) para verificacdo do CPF do produtor, nome, estabelecimento de origem
e de destino, municipio e estado. A GTA também descreve a espécie, a quantidade

de animais e a discriminagdo por sexo (M/F) e faixa etaria, conforme previsto pelo
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MAPA no Manual de Procedimentos para Transito de Bovinos e Bubalinos (2020,
MAPA).

Imagem 1: Guia de Transito Animal

- GUIA DE TRANSITO
&: GOVERNO . ANIMAL =
§ DA PARAIBA Numero: xxxxx Serie: E

1- ORIGEM Il - DESTINO

DO DESENVOLVIMENTO DA
AGROPECUARIA E DA PESCA

Estabelecimento: Marca do Rebanho: Estabelecimento:

Cédigo Estabelecimento: Cédigo Estabelecimento:
- Inscrigéo Estadual:
Inscrigio Estadual:

Nome:

CPFICNPJ:

Nome:

CPFICNPJ:
L Municipio:
Municipio:

1il - ANIMAIS TRANSPORTADOS
Transporte: Rodovidrio Finalidade: Abate
Espécie: Bovino

0-12M 0-12F 13-24M 13-24F 25-36 M 25-36F >36M >36F Total

Vacinagbes: Antirrabica | Brucelose:
Exames:
DAR:

IV INFORMACOES COMPLEMENTARES
Observagio:
Requisitante: CPF:
DatalHora Emissao: Validade:

. Impresso por p0aeeo.  na data/hosa-p0000aes
Funcionario Autorizado: T

L AR ERLE

Documento impresso de acordo com a Instrugdo Normativa n* 19 de 03/0572011 - MAPA
Identificador de validagdo e ci idap.sedap.pb.gov.bri in/gtali

Fonte: Defesa Agropecuaria Estadual - PB

Apds a chegada, realiza-se a identificacdo do lote, com a verificacdo dos
atestados de sanidade e, quando necessario, anamnese (boletim sanitario).

Em média, sdo abatidos 250 animais por semana (de segunda a sadbado), com
idades entre 24 e 40 meses. A maioria € composta por machos (85%). As fémeas
abatidas geralmente apresentam idade avancada e baixa ou ausente produtividade
leiteira. Os bovinos chegam em jejum em decorréncia do transporte. A Portaria do
MAPA n.° 365, de 16 de julho de 2021, aprova o Regulamento Técnico de Manejo
Pré-Abate e Abate Humanitario, determina que as baias oferecam agua e, caso o
periodo de jejum ultrapasse 24 horas, deve-se fornecer alimentagdo. Ressalta-se que
0s bovinos comecam a perder peso vivo a partir de 8 horas sem pastar, podendo
perder até 7% do peso em 15 horas (Watrris et al., 1995).

No abatedouro, vacas gestantes no terco final da gestacdo ndo séao abatidas,

em cumprimento ao Artigo 7° da Portaria MAPA n.° 365/2021, exceto mediante laudo
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médico-veterinario. Ja os animais com fraturas ou lesdes similares sdo priorizados no

abate, enquanto a matanca de emergéncia ocorre ao final, em curral separado.

Imagem 2: Acesso principal ao Abatedouro de Bovinos

Fonte: Elaborado pelo préprio autor (2025).

Imagem 3: Acesso principal ao Abatedouro de Bovinos

Fonte: Elaborado pelo préprio autor (2025).

Apos a conferéncia dos dados da GTA, os bovinos sédo conduzidos aos currais
de: a) chegada (formacéo dos lotes segundo sexo, idade e categoria); b) observacéo
(avaliacéo geral e exame minucioso para exclusdo de animais suspeitos de doenca);

c) matanga (recebimento dos animais aptos ao abate).

A estrutura dos currais inclui rampas que facilitam o desembarque, divisérias
adequadas e plataformas elevadas para facilitar o exame ante mortem. Observa-se,
contudo, a auséncia de cobertura nos currais, em desacordo com o artigo 7° da
Portaria MAPA n.° 365/2021. Apenas o curral de sequestro — destinado aos animais

suspeitos — possui cobertura.



Imagem 4. Espacos para confinamento temporario.

e s o i B kY

Fonte: Elaborado pelo préprio autor (2025).

Imagem 6: Curral de sequestro.

19
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3.5 A equipe

O quadro funcional esta distribuido entre os setores de abate, corte, graxaria e
higienizagdo. S&o 26 funcionarios do abatedouro, além de seis servidores da
Prefeitura Municipal de Campina Grande, sendo trés meédicos veterinarios e trés
técnicos agropecudrios, responsaveis pela inspecao.

A capacitacdo dos funcionarios é realizada pelo Servico de Inspec¢ao Municipal,
por meio de cursos ministrados por veterinarios e pela Vigilancia Sanitéria.

Uma pesquisa intitulada “Indicadores de saude unica em trabalhadores de
abatedouros e em bovinos destinados ao consumo na Paraiba”, conduzida pelo
pesquisador Dr. Arthur Willian Brasil e pela discente Thais de Sousa de Matos
(UFPB), identificou a presenca da bactéria Brucella, causadora da brucelose, em
trabalhadores de abatedouros. Dezesseis funcionarios foram diagnosticados com a
doenca, parte deles atuando no abatedouro de Campina Grande. Apos tratamento

pelo Servigco Municipal de Saude, retornaram as suas atividades.

Imagem 7: Momento da coleta de sangue em trabalhadores

Fonte: Arthur Willian/Arquivo Pessoal.

3.6 Pré-abate e Abate
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A higienizacdo dos cascos e da regido anal deve ser realizada com agua
potavel, em lamina de 10 cm, acrescida de cloro ou agua sanitaria. Segundo Gomide
(2006), esse procedimento reduz sujeiras e contaminantes superficiais, garantindo
esfola mais higiénica.

Ha um local destinado ao banho de aspersao com agua hiperclorada, medida
paliativa para reducdo da contaminacdo. O RIISPOA (Decreto n°® 9.013/2017)
estabelece que todo estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor de
agua potavel nas areas de producédo. Apés o banho, os animais sdo conduzidos por

corredor até o setor de abate.

Imagem 8: Espaco destinado ao banho de aspersao

Fonte: Elaborado pelo préprio autor (2025).

O setor de abate situa-se em prédio proprio. A legislacdo (Decreto n°
9.013/2017) nao define o “prédio” como estrutura unica, mas como um conjunto de
instalagdes dispostas de forma a assegurar fluxo operacional linear, higiene e
seguranca alimentar. No entanto, o local apresenta deficiéncias: falta de ventilacao,
cheiro intenso de sangue e visceras, altas temperaturas e ma conservacdo do
revestimento das paredes, que esta quebrado, favorecendo umidade, proliferacéo

bacteriana e pragas.
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Imagem 9: Linha de abate e evisceracéo

Fonte: Elaborado pelo préprio autor (2025).

O abate é realizado com pistola pneumatica, que perfura o cranio e causa
laceracédo encefalica, promovendo inconsciéncia rapida e irreversivel (Foto 10). O uso
desse método é exigido pela legislacdo brasileira (Decreto n° 9.013/2017) para
garantir o abate humanitario. O estresse excessivo pode resultar em carne DFD
(Dark, Firm, Dry - Escura, Firme e Seca), condicdo evitada pela insensibilizacao
eficaz.

Falhas no uso da pistola podem ocasionar sinais de sensibilidade, como reflexo
de correcao de postura (Leite, 2010). Esses casos evidenciam falhas no treinamento

e na supervisao, exigindo reavaliacdo imediata da técnica e dos equipamentos.



23

Imagem 10: Pistola pneumética penetrativa

AN oo

Fonte: Elaborado pelo préprio autor (2025).

3.7 Sangria e afins

A sala de matanca possui iluminagdo e ventilacdo naturais, com janelas e
aberturas teladas. A legislacéo vigente (Decreto n® 9.013/2017) exige a separacéo de
areas de maior risco, como a sangria, o0 que ndo é cumprido no abatedouro,

aumentando os riscos de contaminag&o.

Imagem 11: Linha de abate e evisceracéo.

Fonte: Elaborado pelo proprio autor (2025).
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Na sangria, realiza-se a sec¢do dos grandes vasos do pescoc¢o, com o animal
suspenso. Devem ser usadas duas facas (uma para incisdo na barbela e outra para
0 corte dos vasos), evitando contaminacao por germes presentes na derme (MAPA,
2017; Pereira et al., 2014). As facas precisam ser esterilizadas apos cada uso. A
higienizagdo constante dos instrumentos de corte € ponto critico, pois falhas nessas
préaticas estédo entre as principais causas de contaminacao (Driessen et al., 2020).

A sangria deve ocorrer logo apos a insensibilizacdo, permitindo escoamento
rapido do sangue, removendo mais de 50% do volume total — 10% permanece nos
musculos e 25% nas visceras. O processo deve durar, no minimo, 3 minutos, sem
manipula¢cfes na carcaca durante o periodo (Roca, 2001).

Apoés a sangria, procede-se a esfola (traseiro, dianteiro, laterais e cabeca). O
couro € comercializado. Antes da evisceracéo, ocorre a desarticulacdo da cabeca.
Durante a evisceracdo, deve-se evitar ruptura do trato gastrointestinal, garantindo a
integridade dos 6rgéos e prevenindo contaminacéo da carcaga (Gomide, 2006).

O abatedouro realiza manipulacdo em trilhos e no piso. O piso é de concreto
polido, mas apresenta desgaste, assim como as paredes revestidas em ceramica,
situacao inadequada as normas do MAPA, pois compromete a drenagem e facilita o

retorno de 4guas contaminadas.

Imagem 12: Piso do setor de abate, modo de escoamento.

Fonte: Elaborado pelo préprio autor (2025).

O destino dos subprodutos e residuos € ponto critico de controle sanitario. O
setor de graxaria processa residuos como sangue, 0Ssos, cascos, chifres, gorduras
e aparas de carne, destinados a tratamento e comercializacdo. Esse setor fica ao lado
da linha de matanca.

Na chamada graxaria, apelidada de “cozinha” pelos funcionarios, ocorre o
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beneficiamento de middos bovinos (rumen, estdmago etc.), culturalmente
consumidos no Nordeste. As visceras sdo comercializadas em mercados e agcougues

de Campina Grande.

Imagem 13: Graxaria

/-

Fonte: Elaborado pelo proprio autor (2025).

3.8 Cuidados com materiais organicos

O descarte do material organico da sangria é realizado de maneira incorreta
pelo abatedouro, ocorrendo obstru¢é&o dos canos que conduzem o material da sangria
até as piscinas de tratamento, as piscinas de tratamento encontram-se
desativadas,o que leva a presenca de animais de varias espécies, como Urubus,
caes errantes e felinos em torno dos rejeitos da linha de produgédo que fica a “céu

aberto”, contaminando solo e estruturas adjacentes.

Imagem 14: Rejeitos descartados incorretamente

L Y

Fonte: Elaborado pelo préprio autor (2025).
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A condenacéo parcial ou total da carcaca € determinada apds avaliacdo do
médico-veterinario responsavel. Quando a inspecdo sanitaria define a condenacéo
total, a destruicdo imediata da carcaca torna-se requisito legal. O RIISPOA prevé que
matérias-primas e produtos condenados devem ter destino sanitario adequado,
geralmente por meio do aproveitamento condicional ou da destruicao/inutilizacéo total
(Art. 508, inciso V).

O abatedouro néo possui incinerador e realiza a queima das carcacas em local
inadequado, o que gera contaminacao do solo e aumenta o risco de contaminagao
cruzada por animais que tenham contato com esses residuos. Essa préatica estd em

total desacordo com a legislacédo vigente.

Imagem 15: Incineracdo de carcaca rejeitada

> 4 N7

Fonte: Elaborado pelo préprio autor (2025).

Além disso, ndo ha cumprimento das normas de higiene preconizadas pelo
MAPA quanto ao destino do material da sangria e de outros residuos orgéanicos. O
sangue sO pode ser liberado apds a devida passagem do animal pelas linhas de
inspecéo, ndo sendo permitido seu uso para venda a industrias que produzem farinha

de sangue ou outros derivados.
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3.9 Observacgoes

O abatedouro néo dispde de mapa ou fluxograma de pré-abate e abate, que
deve conter, conforme o RIISPOA: chegada dos animais; desembarque (rampa de
desembarque/plataforma de recepcéo; higienizacdo do caminh&o); separacédo e
classificagdo dos animais (currais de chegada e selecao).

Nesse item, deve ocorrer a separacdo entre bovinos aptos a matanca
(descanso, jejum, permanéncia em currais de matanca, inspecdo uma ou duas horas
antes do abate, banho de aspersao e abate) e bovinos ndo aptos ao abate (exame
clinico, curral de sequestro).

Para os animais ndo aptos, o fluxograma deve incluir informac6es detalhadas,
como chegada, desembarque, separacédo e classificacdo dos bovinos enfermos e/ou

suspeitos (com exame clinico e encaminhamento ao curral de sequestro).

Imagem 16: Fluxograma do destino dos bovinos n&o aptos.

l Chegada dos bovinos I
[ Desembarque |
| Separacao e classificacdao dos animais enfermos/suspeikos
| Suspeito de enf. clinica | | Traumatismo ‘ Animais mortos
ou moribundos
Exame clinico Exame clinico
Curral de seqiiestro Curral de seqiiestro Necrépsia
(brete de contengéo) (brete de contengéo) (Dep. de necropsia)
L suspeita clinica A) animal s/ febre = |A) autoclavagem’digesior
abatedouro sanitario * ou
% b) animal febril — >/= 40,5 =7
[ Curral de observacao l autoclave ou digestor I B) forno crematoério I
A) Recuperacao — abate normal
B) Nao recuperado — abatedouro sanitario

Fonte: Elaborado pelo préprio autor (2025).

N&o ha camara de refrigeracdo no abatedouro, o que o coloca em desacordo
com o RIISPOA, que define o Abatedouro Frigorifico (Art. 17) como o estabelecimento
gue deve possuir instalacdes de frio industrial. A refrigeragcdo ndo € opcional, mas
uma condicdo essencial para o registro e o funcionamento legal do estabelecimento.

O Artigo 122 do Decreto n.° 9.013/2017 estabelece: “E obrigatério o
resfriamento ou o congelamento dos produtos de que trata o caput previamente ao

seu transporte.” Além disso, a Portaria n.° 304/1996 do MAPA determina que carnes
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e miudos destinados a comercializacdo devem atingir temperatura maxima de 7 °C.
Embora a refrigeracdo seja um requisito sanitario, também desempenha papel
fundamental na qualidade da carne, uma vez que o resfriamento controla a elevacgéao
natural da temperatura pds-abate — decorrente da transformagéo do glicogénio em
acido latico —, que torna a carne mais rigida e prejudica sua maciez e qualidade.
A auséncia de camaras de refrigeracdo no abatedouro constitui, portanto, uma
falha critica que inviabiliza o cumprimento da legislacéo e expde o produto final a alto

risco de deterioracéo e contaminacao.

3.10 Estatuto municipal sanitario

Em 2017, o Projeto de Lei n.° 206 prop0s instituir o Servico de Inspecéo
Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM) em Campina Grande. O projeto prevé
a fiscalizagao de produtos como carne, leite, mel, ovos e derivados, reconhecendo a
competéncia da Vigilancia Sanitaria para inspecionar os alimentos na area de
comercializacdo. O funcionamento de estabelecimentos sem registro no SIM é
proibido.

A justificativa do projeto destaca o papel do SIM no desenvolvimento local e na
protecdo do consumidor, incentivando a legalizacdo da produgcdo e evitando a
comercializacdo de produtos clandestinos. Além disso, exige a presenca de um
Responsavel  Técnico (RT), obrigatoriamente  médico-veterinario, nos

estabelecimentos de produtos de Origem Animal.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A analise detalhada, em conformidade com o RIISPOA, evidencia que o
abatedouro opera em desacordo com requisitos sanitarios e estruturais essenciais ao
seu funcionamento legal. Entre as falhas criticas, destacam-se a auséncia de
camaras de refrigeracdo, o descarte inadequado de residuos e a falta de segregacao
de areas de risco, contrariando o RIISPOA e os Programas de Autocontrole.

Tais inconformidades comprometem a qualidade e a inocuidade dos produtos,
impedindo a concessdo do Alvara de Funcionamento e o credenciamento pelo SIM.
Assim, reforca-se a necessidade urgente de adequacgfes estruturais e sanitarias, a

fim de proteger a saude publica e garantir a legalidade das operacgdes.
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