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RESUMO

No Maranhéo, a pecuéria bovina € uma atividade econémica muito importante para
economia maranhense. E essencial garantir toda a certificacao e a qualidade da carne,
proporcionando saude publica e qualidade dos produtos que chegam até a mesa do
consumidor maranhense. Portanto, a presente pesquisa teve como objetivo identificar
aspectos gerais da qualidade da carne bovina e suina nos abatedouros frigorificos de
Barra do Corda. A pesquisa foi baseada em duas etapas: aplicacdo do questionario e
a pesquisa dentro dos abatedouros frigorificos de bovideos e de suinos no municipio
de Barra do Corda. Conforme os dados obtidos com o questionario em relacao aos
frigorificos, verificou-se algumas inconformidades quanto as normas de qualidade.
Constatou-se que o abatedouro frigorifico de bovinos, apresentou como pontos fortes
o fato de ser uma empresa com equipamentos novos e por estar localizado perto de
grandes cidades com um alto nivel de desenvolvimento na pecuaria. Enquanto que o
abatedouro de suinos apresentou pontos criticos, como: a auséncia do sistema
brasileiro de inspec¢éo de produtos de origem animal (SISBI-POA); a néo aplicagao do
controle de matéria prima, ingrediente e materiais de embalagens; e APPCC nao
implantado. Ao analisar a aplicacdo das ferramentas de gestdo nos abatedouros
observou-se que algumas nao foram implantadas em ambos. O aperfeicoamento de
pequenas melhorias, elevam a capacidade das operacdes, criando um espago para
continuas mudancas e atuacdo dos membros da equipe na tentativa de novas
oportunidades.

Palavras-chave: Abatedouro, Ferramentas de Gestdao, APPCC



ABSTRACT

In Maranh&o, cattle livestock is a very important economic activity for Maranhao
economy. It is essential to ensure all the certification and quality of meat, providing
public health and quality of products that reach the Maranhense consumer table.
Therefore, this research aimed to identify general aspects of the quality of beef and
pork in the barbaric refrigerators of Barra do Corda. The research was based on two
steps: application of the questionnaire and research within the refrigerators of cattle
and pigs in the municipality of Barra do Corda. According to the data obtained with the
questionnaire in relation to refrigerators, there were some nonconformities regarding
quality standards. It was found that the cattle refrigerator slaughterhouse presented as
strengths that it is a company with new equipment and being located near large cities
with a high level of development in livestock. While the pig slaughterhouse presented
critical points, such as: the absence of the Brazilian Animal Products Inspection System
(Sisbi-POA); Failure to apply the control of raw materials, ingredient and packaging
materials; and not implemented APPCC. In analyzing the application of management
tools in the slaughterhouses it was observed that some were not implemented in both.
Improvement of small improvements, raise the ability of operations, creating a space
for continuous changes and performance of team members in an attempt to new
opportunities.

Palavras-chave: Slaughterhouse, management tools, APPCC
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1. INTRODUCAO

O Brasil se destaca como um dos principais lideres mundiais na producgao e
comercializagdo de carne bovina, consequéncia derivada de um sistema estruturado
e bem desenvolvido que proporcionou aumento significativo da produtividade e
melhoramento da qualidade do produto ofertado (NAVOLAR; DE PAULA; PEREIRA,
2018). No terceiro trimestre de 2019, foram abatidas 8,49 milhdes de cabegas de
bovinos; com isso, 0 abate originou uma producéao de 2,20 milhées de toneladas de
carcacas (IBGE, 2019).

Enfatizando a importancia do setor esta o fato de que o Brasil se tornou ao
longo da histéria um dos principais produtores e exportadores mundiais de carne
bovina, se mantendo na primeira do ranking de exportadores de carne bovina desde
2004, alcancando em 2020 cerca de 2,2 milhdes de toneladas exportadas de carne
(TEC), representando 14,4% do segmento no mercado internacional. Além disso, o
Brasil conta atualmente com o maior rebanho comercial do mundo, formado por um
efetivo de aproximadamente 217 milhées de cabecas, representando sozinho 14,3%
do rebanho mundial (EMBRAPA, 2021).

O Maranhdo tem um imenso potencial de evolucdo da pecuéria e possui
particularidades que comprovam este potencial, como a localizagdo geografica
privilegiada que contribui para exportacdes (FUNDEPEC, 2018).

No Estado do Maranhao existe a necessidade de gerenciamento adequado
relacionado tanto a producdo, como também desenvolvimento das pastagens,
aplicacdo de inovagbes tecnoldgicas, genética no rebanho, além de um
aperfeicoamento no desenvolvimento da infraestrutura viaria do Estado, para que
assim ocorra um aumento e desenvolvimento do niumero efetivo do rebanho local e
dessa forma possa gerar mais desenvolvimento para o Estado com a inser¢do de
novas iniciativas locais (FUNDEPEC, 2018).

A suinocultura brasileira vem crescendo e aumentando sua produtividade nos
ultimos anos (ABCS, 2020), assim o mercado vem buscando animais com potencial
genético para uma boa deposicao de carne magra, obtida por componentes genéticos
e ambientais.

Tendo em vista que a carne, por ser muito perecivel, favorece o

desenvolvimento dos microrganismos, comprometendo a qualidade do produto e
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representando risco para a saude do consumidor. Desta forma, para evitar a
deterioracdo, as condicbes sanitarias da comercializagdo das carnes devem estar
dentro dos padrdées adequados de higiene assim como a sua conservagao na
temperatura indicada na embalagem. Nesse contexto, € essencial garantir toda a
certificacdo e a qualidade da carne, proporcionando saude publica e qualidade dos
produtos que chegam até a mesa do consumidor maranhense (AGED, 2020).

Desse modo, a gestdo da qualidade nos abatedouros € essencial e deve ser
implantada de forma mais rigorosa para obter vantagens competitivas no mercado. E
diante disso, para concretizacao do sistema de gestao ou garantia da qualidade, faz-
se necessario compreender e aplicar as ferramentas da qualidade.

Portanto a presente pesquisa teve como objetivo identificar aspectos gerais da
qualidade da carne bovina e suina nos abatedouros frigorificos no municipio de Barra
do Corda.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Controle de qualidade e seguranca alimentar

A definigdo de Seguranca Alimentar como inocuidade dos alimentos (do inglés
"Food Safety") aborda a preocupagdo com a seguranca e a qualidade dos alimentos,
e abrange ac¢des como o desenvolvimento e padronizagdo de métodos rapidos e mais
eficientes de deteccdo e mensuracdo de agentes bioldgicos (microrganismos
patogénicos e micotoxinas) e quimicos (agrotéxicos), a fim de permitir a
rastreabilidade e controle das matérias-primas e alimentos processados. E também
pelo desenvolvimento e implantagdo de sistemas de controle e monitoramento da
producdo agroindustrial para garantir maior seguranca e qualidade dos produtos
(OLIVEIRA et al., 2016; MANNES et al., 2018).

Na agroindustria de alimentos, a qualidade e a seguranca do produto é sempre
um fator determinante, pois a saude do consumidor pode ser comprometida por
qualquer problema de contaminacdo. Com a exigéncia por parte dos consumidores,
as empresas que nao tem conseguido dar a devida importancia aos requisitos de
qualidade podem comecar a ficar a margem do mercado consumidor ou até mesmo
serem extintas (ALMEIDA et al., 2017; VIEIRA et al., 2018).
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Para que possa existir a garantia de um alimento seguro, no ambito legislativo,
foi criado o Codex Alimentarius, que € um férum internacional de normalizagdo de
alimentos que foi estabelecido pela Organizacao das Nagdes Unidas (ONU), por meio
da Organizagao para Alimentacdo e Agricultura (FAO) e Organizacdo Mundial de

Saude (OMS), com a finalidade de equiparar praticas de comercio regional e
internacional de alimentos, buscando proteger a saude do consumidor, abrangendo
normas sobre aditivos alimentares, contaminantes, classificagao, rotulagem, residuos
pesticidas e medicamentos veterinarios, amostragem e analises de risco (FAO, 2019).

A auséncia de controle de qualidade, tanto em processos gerenciais, quantos
nos processos de transformacdo da matéria-prima, acarreta consequéncias
financeiras, custos desnecessarios, retrabalhos, perdas, desperdicios e transtornos
aos clientes. Os desperdicios impactam negativamente, sobretudo no que tange a
esfera ambiental e isso contribui, também, para a insatisfacdo dos clientes. Sendo
assim, deve-se aliar a questao ambiental com o controle de qualidade, com vistas a
equilibrar os processos da empresa no sentido de tentar desenvolver-se
financeiramente, porém sem agredir o meio ambiente (DE PAULA et al., 2017).

2.2 Controle de qualidade na industria de carneos.

As exigéncias dos consumidores sao principalmente por garantia de
inocuidade dos alimentos, tem se verificado que esta demanda engloba outros
aspectos, tais como sustentabilidade dos sistemas de producdo, bem estar animal,
conservacao do meio ambiente e, principalmente, garantia de qualidade do produto
(OLIVEIRA et al., 2016; MANNES et al., 2018).

A qualidade do produto envolve a integridade sanitaria, garantida pelas
autoridades governamentais, e as caracteristicas visuais desejadas pelo consumidor.
A partir disso, podem-se destacar defeitos ou danos que desqualifiquem a qualidade
visual do alimento decorrente de interferéncias no processo, desde o alojamento até
o abate e o processamento (DE PAULA e tal., 2017).

A garantia da qualidade e a flexibilidade para mudangas determinam o futuro
do comércio de carne, pois através deles as exigéncias dos clientes podem ser
identificadas e atendidas. A base para o desenvolvimento de produtos seguros para o

consumidor é a qualidade, desde a obtencdo da matéria-prima até a aquisicdo do
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produto final, estando inclusos todos os servicos e processos pertinentes (VIEIRA et
al., 2018). A implementagéo eficaz das Boas Praticas Agricolas (BPA), Boas Préticas
de Fabricagao (BPF) e dos Procedimentos Operacionais Padrao (POP) em toda a
cadeia produtiva é uma medida importante para manter o controle e assegurar a
qualidade dos produtos alimenticios. Nesta implementacéo, o uso das tecnologias e
de profissionais qualificados sdo os principais determinantes de resultados
satisfatorios (DE PAULA et al., 2017)

Os suinos possuem apenas um compartimento gastrico, estbmago simples,
apresentando um trato digestério pequeno e, consequentemente, menor capacidade
de acumular alimentos (OLIVEIRA, 2018). Sabe-se que o pH estomacal é entre 2,0 e
3,5, proporcionando uma protecdo ao intestino delgado contra microrganismos
patogénicos, como E.coli e Salmonella spp., que produzem enterotoxinas levando o
animal a quadros de diarreia (CHAMONE, 2010).

A suinocultura constitui um importante segmento do agronegécio no Brasil € no
mundo. Para manter a competitividade, faz-se necessario reduzir custos e otimizar a
produgédo, sem o comprometimento da saude dos animais e do meio ambiente. Em
2019, foram produzidas 3,98 milhdes de toneladas de carne suina no Brasil e o
consumo per capita foi de 15,3 kg/habitante (ABPA, 2020).

3. MATERIAIS E METODOS

3.1. Area de estudo

A pesquisa foi realizada em abatedouros frigorificos de bovideos e de suinos
no municipio de Barra do Corda.

O abatedouro frigorifico de suinos, foi fundado em 2020, possui uma linha de
producdo de carcacga resfriada e visceras de animais, com a média mensal de abates
de 600 a 900 animais; possui 12 funcionarios e sua configuracdo produtiva é como
abatedouro frigorifico, conforme pode-se observar na figura 1.
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Figura 1. Fluxograma de abates de suinos e quadro de destino de carcaga suina.
Fonte: Pacheco, 2008.

Quanto ao abatedouro frigorifico de bovinos, que foi fundado em 01/03/2021, e
possui uma linha de producao de carcacgas e subprodutos bovinos, com uma média
de animais de 40 bovinos/horas; possui 16 funcionarios e sua configuragéo produtiva
€ 0 abate de animais, conforme se observa na figura 2.
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3.2. Técnica de amostragem

A pesquisa consistiu na aplicagdo de questionarios e entrevistas aos
responsaveis técnicos dos abatedouros estudados.

O questionario era composto por perguntas referentes a 16 procedimentos
operacionais padroes (POP’s): manutencao; agua e abastecimento; controle integrado
de pragas; higiene industrial e operacional; higiene e habitos higiénicos dos
funcionarios; procedimento sanitario e operacional (PSO); controle de matéria prima,
ingrediente e materiais de embalagens; controle de temperatura; analise de perigos
de pontos criticos de controle (APPCC); andlise laboratorial; controle de formulacéo
de produtos e controle a fraude; recolhimento e rastreabilidade; origem e destinacao
dos animais abatidos; respaldo da certificagao oficial; bem-estar animal; identificacéo,
remocao, segregacao e destinacao de materiais (especificos de risco - MER).

Durante as entrevistas realizou-se uma andlise critica qualitativa sobre os
problemas de controle da qualidade e discutiu-se alternativas de melhoria continua
com a equipe responsavel dos estabelecimentos estudados.

3.3. Analise dos dados

Os dados obtidos com a aplicagdo do questionario foram comparados com a
literatura sobre o sistema de procedimentos padrbées de higiene operacional (PPHO)
dentro de um frigorifico de carne bovina e suina para verificar se 0s mesmos se
enquadravam nas normas de qualidade regulamentadas e exigidas pelos 6rgaos de
fiscalizagao.

Baseado nos dados obtidos durante as entrevistas elaborou-se a analise de
SWOT (na sigla em inglés, também conhecida em portugués como FOFA) dos
referidos abatedouros. Esta ferramenta € uma técnica usada para identificar forcas,
oportunidades, fraquezas e ameacas com o intuito de desenvolver um plano
estratégico para a sua empresa.

Além disso, verificou-se a aplicabilidade das seguintes ferramentas de
qualidade: Ficha de verificacdo (FV), boas praticas de fabricacdo (BPF),
procedimentos padrdes de higiene operacional (PPHO), andlise de perigos de pontos
criticos de controle (APPCC), e ciclo PDCA.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme os dados obtidos com o questionario em relagdo aos frigorificos,
verificou-se algumas inconformidades quanto as normas de qualidade. Uma das
variaveis analisadas foi a agua, observou-se que no frigorifico de suinos analise é feita
anualmente (tabela 1). De acordo com o Servico de Inspecdo Federal (SIF) para
abatedouro frigorifico atendendo ao Memorando n® 105 de 10 de outubro de 2018,
estabelece que a analise da agua seja realizada a cada seis meses (MAPA, 2018).

Outro ponto observado foi a falta de controle de matéria prima, ingredientes e
materiais de embalagem (tabela 1). Conforme, o Art. 435 do Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), os produtos de origem
animal devem ser acondicionados ou embalados em recipientes ou continentes que
confiram a necessaria protecao, atendidas as caracteristicas especificas do produto e
as condigbes de armazenamento e transporte (RISPOOA, 2020).

O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) nao foi
implantado no abatedouro frigorifico de suinos (tabela 1). E esse sistema €
fundamental e necessario para o controle sobre a seguranga do alimento mediante a
analise e controle dos riscos bioldgicos, quimicos e fisicos em todas as etapas, desde
a producdo da matéria prima até a fabricacdo, distribuicdo e consumo (RISPOOA,
2020).

A analise laboratorial de residuos do abatedouro de suinos nao foi
implementada na empresa (tabela 1). No entanto, deve-se ter esse procedimento,
desde que confirmada a suspeita, 0 animal morto e os seus residuos devem se

incinerados; auto lavados em equipamento proprio; submetidos a tratamento

equivalente, que assegure a destruicdo do agente. E quando o reconhecimento
ocorrer, depois da evisceragao, impde-se imediatamente a desinfeccao de todos os
locais que possam ter tido contato com residuos do animal, tais como areas de
sangria, pisos, paredes, plataformas, facas, serras, ganchos, equipamentos em geral,
uniformes dos funcionarios e qualquer outro material que possa ter sido contaminado.
O controle de formulagao de produtos contra fraude nao foi implantado do
abatedouro frigorifico de suinos (tabela 1), no entanto, fraudes de registros estao
sujeitas a verificagéo pelo SIF.
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Em relacdo ao abatedouro frigorifico de bovinos, constatou-se que o

recolhimento e rastreabilidade da empresa n&o foram colocados em pratica (tabela 1).

No entanto, é de extrema importancia, pois serve para identificar a origem e seguir a

movimentacdo de um produto de origem animal durante as etapas de producéo,

distribuicdo e comercializagdo e das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos

utilizados em sua fabricacao.

Tabela 1. Comparacao entre abatedouros de bovinos e suinos.

Variaveis Analisadas

Abatedouros Frigorificos

Bovinos Suinos
Manutencao Semanal Conforme a demanda
‘ . Poco artesiano e com analise Agua coletada de rio, com
Agua e abastecimento -
semanal analise anual

Controle integrado de
pragas

Empresa terceirizada

Uso de armadilhas e iscas

Higiene industrial e
operacional

Agua corrente, esterilizador de
instrumentos e lavador de pés na
entrada e saida

Lavagem com agua sob
pressao dos equipamentos e
superficies, e uso de sabao

Higiene e habitos
higiénicos dos
funcionarios

Uso de EPI's

Exame de saude periédico
dos colaboradores e
treinamentos de capacitagao

Procedimento sanitario
e operacional (PSO)

Agua corrente, alcool e gel, e
esterilizador de instrumentos e
lavador de pés na entrada e
saida

Esterilizagdo e lavagem

Controle de matéria
prima, ingrediente e
materiais de
embalagens

GTA do animal, papel filme e
sacos plasticos

Nao se aplica

Controle de temperatura

As carcacgas sao conservadas a
0° C; visceras a-5° C; e
subproduto a -18°C

Controle durante o abate
(esterilizadores, tanque de
escaldagem e camaras frias)

APPCC

Deve ter o sistema APPCC
implantado

Nao implantado

Analise laboratorial

Empresa terceirizada

Né&o informado

Controle de formulacao
de produtos e controle
a fraude

Possui o selo SIE e carimbo da
empresa

Nao se aplica

Recolhimento e
Rastreabilidade

N&ao possui

Identificacdo das carcagas

com etiquetas com data de

producdo e numeragao do
lote

Origem e destinacao
dos animais abatidos

Produtor rural — abatedouro —
acougue/supermercado —

consumidor final

Procedéncia: MA, GO, MT.
Destinacédo: MA.
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Respaldo da

eoe N . . Possui selo estadual SIE Possui selo estadual SIE
certificacao oficial

Currais limpos e cobertos, com | Baias limpas, com chuveiro

Bem-estar animal . ) . o ~
agua disponivel para os animais de aspersao

Identificacao, remocao,
segregacao e
destinacao de materiais
(especificos de risco -
MER)

E necesséario um plano para o

manuseio de MER Nao se aplica

Para elaborar um plano estratégico para os abatedouros frigorificos estudados,
elaborou-se a analise de SWOT, na qual constatou-se que entre os pontos fortes do
abatedouro frigorifico de bovinos, destaca-se o fato de ser uma empresa com
equipamentos novos e localizada perto de grandes cidades com um alto nivel de
desenvolvimento na pecuaria (tabela 2). Portanto, inovacdes neste setor representa
uma oportunidade para a melhoria significativa no processo produtivo, bem como na
distribuicdo de produtos, servicos e processos, otimizando recursos humanos e
tecnoldgicos.

Tabela 2. Analise de SWOT do abatedouro frigorifico de bovinos.

Pontos Fortes Pontos Fracos

Infraestrutura de equipamentos

adequados Comercializagdo apenas no municipio

Pr6ximo de grandes centros comerciais Poucos abates

Recursos hidricos disponiveis Os abates nao sao diariamente

Disponibilidade de fornecedores de

) ; i Funcionarios nao capacitados
Material prima na regido P

Acompanhamento técnico

Oportunidades Ameacas

Possui 0 SIE Altos precos de bovinos

Disponibilidade da area para ampliagdo | Contaminag¢do cruzada

Pouca concorréncia Pragas
Doencas transmitida pelos bovinos

Enquanto que, o abatedouro de suinos apresentou 0s seguintes pontos criticos,
como: a auséncia do sistema brasileiro de inspecao de produtos de origem animal
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(SISBI-POA); a ndo aplicacao do controle de matéria prima, ingrediente e materiais de
embalagens; e o APPCC néao implantado (tabela 3). Esses fatores podem afetar
diretamente na producao da empresa, pois com a implantagdo do APPCC na industria
alimenticia propicia uma série de beneficios, tais como aumento da qualidade do
produto, maior produtividade com menor indice de retrabalho e redugéo do numero de
reclamacgdes de consumidores, além de proporcionar um diferencial a industria, quanto
a certificagéo de qualidade, valorizando seu produto e proporcionando sua aceitagao

no mercado.

Tabela 3. Analise SWOT do abatedouro frigorifico de suinos.

Pontos Fortes Pontos Fracos

N&o possui o sistema brasileiro de
inspecao de produtos de origem animal
(SISBI-POA)

Capacidade para 100 abates por dia Funcionarios com pouca capacitacao

N&o se aplica o controle de matéria
prima, ingrediente e materiais de
embalagens

APPCC, ndo implantado

Manutengé@o — Nao tem implantado
programa de manutencao preventiva ou
periddica. Manutencéo realizada de
acordo com a demanda.

Habilitado no servi¢o de inspecao
estadual (SIE-MA)

Distribuicéo para todo estado do
Maranhao

Mas de um estado como fornecedor de
Animais (MA, GO, TO)

Adequacao de novos equipamentos

Oportunidade Ameacas
Grande demanda de carne suina no Contaminago cruzada
estado
Ampliagéo da empresa Agua coleta do rio
Poucos concorrentes Analise da agua anual

Ao analisar a aplicacdo das ferramentas de gestdo observou-se que algumas
nao foram implantadas em ambos os abatedouros (tabela 4). Estas ferramentas foram
criadas para facilitar aplicacado de conceitos, coletas e apresentacao de dados, e sao
utilizadas para solucionar problemas e melhorar processos, subsidiando as tomadas
de decisdes no controle de qualidade.

Quanto a aplicagao das ferramentas de qualidade nos abatedouros analisados
constatou-se que a folha de verificacao (FV), as boas préticas de fabricacao (BPF) e
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os procedimentos padrées de higiene operacional (PPHO) foram implantados em
ambos os estabelecimentos estudados.

A folha de verificagcao (FV) € uma ferramenta que consiste em uma planilha ou
formulario pré-tabulado de itens a serem verificados, que tem como objetivo observar
e quantificar o numero de ocorréncias de determinado evento. A finalidade é facilitar a
coleta e organizacdo de dados, para que possam ser utilizados posteriormente de
forma clara. Pode ser utilizada no processo de produgéo para a localizagao de defeitos
e suas causas (ALVARENGA, 2014).

As boas praticas de fabricagdo (BPF) sédo divididas em quatro pontos principais
de analise: pontos criticos de controle e praticas referentes ao pessoal; instalacoes,
compreendendo areas externas, plantas fisicas, ventilacdo e iluminagdo adequadas;
controle de pragas, uso e armazenamento de produtos quimicos, abastecimento de
agua, encanamento e coleta de lixo; requisitos gerais de equipamentos, tais como
construcao, facilidade de limpeza e manutencao; controles de producdo. Sao pré-
requisitos para a aplicagdo do APPCC (ALVARENGA, 2014).

O procedimento padréo de higiene operacional (PPHO) é definido por oito
principios: potalidade da agua; higiene das superficies de contato com o produto;
prevencdo da contaminacao cruzada; higiene pessoal dos colaboradores; protecao
contra contaminagao do produto; agentes tdxicos; saude dos colaboradores; controle
integrado de pragas. Esses procedimentos e as BPF d&o suporte para que o sistema
APPCC com foco nos pontos cruciais, e serve para auxiliara reducao de custos e
esforgcos (ALVARENGA, 2014).

Em relacdo as ferramentas andlise de perigos de pontos criticos de controle
(APPCC) e o ciclo PDCA verificou-se que nao foram aplicados nos abatedouros
analisados.

A andlise de perigos de pontos criticos de controle (APPCC) é uma ferramenta
€ que o sistema de andlise é baseado em uma série de etapas ligadas ao processo
industrial dos alimentos, desde a matéria prima até o consumo do produto
(considerando os ingredientes, processos e uso de produtos como continuos),que
permite a tomada de decisdo para o controle de condicbes de perigo e identifica os
possiveis riscos a saude do consumidor (ALVARENGA, 2014).

O ciclo PDCA (Plan, Do,Check, Act, ou em portugués, Planejar, Fazer, Verificar

e Agir) € uma ferramenta de qualidade de quatro fases, amplamente utilizada para a
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solugéo de problemas, controle e melhoria continua de processos e produtos. Permite
gerenciar 0s processos internos para garantir o alcance de metas estabelecidas,
tomando as informagdes como fator de direcionamento das decisées (ALVARENGA,
2014).

Tabela 4. Aplicacao das ferramentas da qualidade nos abatedouros analisados.

Ferramenta Suinos “A” Aplicacao Bovinos “B”
FV Sim Sim
BPF Sim Sim
PPHo Sim Sim
APPCC Nao Nao
Ciclo PDCA Nao Nao

5. CONCLUSAO

O aperfeicoamento de pequenas melhorias, elevam a capacidade das
operacgdes, criando um espago para continuas mudancas e atuacao dos membros da
equipe na tentativa de novas oportunidades.

O manejo durante o periodo de abate pode ocasionar em contusdes,
hematomas e aumento de estresse dos animais, que tem por consequéncia perdas
econOmicas e de qualidade na carcacga e na carne bovina.

Conhecer e aplicar as boas praticas de bem-estar animal, da fazenda a
industria, € uma importante medida para prevenir os danos causados as carcacgas e

reduzir as perdas econémicas por descarte ou toalete de cortes comerciais.


https://www.pipefy.com/pt-br/blog/melhoria-de-processos/
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