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Processo de produc¢do do matadouro municipal em uma cidade da regido norte do Piaui:
adequando a legislagdo em vigor.
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RESUMO
As organizacOes que atuam no setor produtivo visam, cada vez mais, as melhores decisfes
para aperfeicoar estrategicamente seus processos de producdo, no que diz respeito a todos 0s
setores e atividades integradas a ela, objetivando entregar ao consumidor final maior
qualidade e pacote de valor ao produto. A etapa de um processo de producdo deve ser
minuciosamente adequada a atividade do setor, em algumas situacdes seguindo padrdes da
legislacdo em vigor, como o caso do presente trabalho, no qual atuard no setor de carne
bovina no abatedouro/matadouro, com o propésito da adequagdo as legislacdes de
regulamentacdo estadual e municipal, procurando aplicar novas técnicas utilizadas no
processo de abate. Com isso, 0 artigo procura adequar as melhorias no processo de abate de
animais no matadouro municipal de Piripiri, no estado do Piaui. O presente trabalho pautou-se
em uma abordagem de cunho qualitativo utilizando artigos ja publicados e documentos das
legislacOes vigentes, sobre o devido tema. Durante o periodo de estudo, foram analisadas as

etapas do procedimento de abate através de observacdo direta intensiva, sendo que, foi
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necessario realizar uma investigacdo que salientasse qual o melhor sistema de producédo
dentro das adequacdes legais. Os resultados obtidos evidenciam que h& necessidade de
melhoria nas etapas do matadouro, por atualmente ndo estarem atendendo as legislacdes em

vigor.

Palavras-chave: Processo Produtivo. Matadouro. Abate bovino.
1 INTRODUCAO

Existem distincBes entre as variadas operacfes desempenhadas pelas empresas, isso
faz com o que cada uma busque a melhor decisdo para implementar sua estratégia de
producdo. Tendo em vista que a organizacdo é um ambiente complexo, entende-se a
necessidade de todos os setores e atividades desenvolvidas estarem integrados, com o
propdsito de transformar insumos em produtos acabados, por meio de um processo de
transformacéo que gera maior valor agregado para o consumidor final.

Desta forma, propde-se melhoria do processo produtivo nas etapas do abate de
bovinos, seguindo as fases da producdo desde o recebimento do gado, até a expedi¢cdo do
produto final. Para isso, todas as etapas da cadeia produtiva devem ser analisadas, desde a
matéria prima, passando pelo processamento e terminando na distribuicdo e comercializacdo.

As técnicas adotadas durante o pré-abate, abate e pds-abate influenciam a qualidade e
o rendimento da carne bovina, procedimentos estes que nem todos 0s municipios brasileiros
executam, pois ndo possuem os abatedouros/matadouros que cumpram todas as etapas destes
processos. Para isso deve-se haver uma estrutura de abate condizente com condicGes de
higiene e seguranca sanitaria. Com isso a importancia de salientar os procedimentos que
devem ser adotados no processo de producéo da carne em conformidade com as legislagdes
que regulam, aplicando novas técnicas e métodos nos processos produtivos do Matadouro
Municipal de Piripiri- PI.

Com a legislagdo principal, o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal - RIISPOA, sendo atualizado em 2017, mostra-se necessario uma
nova adequacdo das instalacfes do abatedouro/matadouro do municipio. Em razdo das
exigéncias de qualidade e seguranca sanitaria da carne de origem animal, tem-se como
pergunta norteadora: Quais processos de producdo do matadouro municipal em um

municipio da regido norte do Piaui podem ser adequados a legislacdo em vigor?
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A pesquisa objetiva construir um projeto de melhorias no processo de abate de animais
no Matadouro Municipal de Piripiri — PI, entendendo os conceitos técnicos de processos
produtivos e conhecer as legislacdes que regulam os processos de abate de bovinos inquirindo
um processo ideal.

Desta forma, este artigo tem como proposito a adequacao do abatedouro/matadouro as
legislacBes de regulamentacdo estadual e municipal, como também aplicar novas técnicas
utilizadas nos processos de abate no territorio nacional, demostrando a viabilidade técnica,
econbmica e cientifica, a serem aplicadas nos processos produtivos do Matadouro Municipal
de Piripiri — PI.

Este artigo estad subdividido em seis topicos, em que o primeiro aborda uma introducao
e apresentacdo do referido artigo, a sessao segunda explana os conceitos técnicos de processos
produtivos e as legislacdes vigente que regulam os processos de abate de bovinos; a terceira
sessdo aborda os procedimentos metodoldgicos adotados na pesquisa; adiante a quarta sessao
apresenta a analise e discussdo dos dados; o quinto tépico é contempla as atividades sugeridas
no projeto de impacto e por fim, a sexta sessdo que apresenta as consideracGes finais do

referido estudo realizado.
2 PROCESSO PRODUTIVO E PROCESSO DE ABATE
2.1 Definicéo e abordagem de sistema de producao

Antunes et al. (2008, p. 78) comenta que “os sistemas se compreendem como
conjuntos de membros que se interagem, buscando uma meta, a fim de adquirir insumos e
fornecer resultados, em um processo de transformagdo organizado”. Tubino (2007, p.1)
afirma que ‘“as empresas sdo estudadas como sistemas, que transformam por meio de
processamento, entradas (insumos) em saida (produtos ou servigos) que sejam Uteis para 0S
clientes, sendo isso caracterizado como sistema produtivo™.

O presente artigo diz respeito a sistema de produgéo, sendo interessante contextualizar
esse enfoque. Desta forma, segundo define Moreira (2012, p. 7) “sistema de produgdo ¢ o
conjunto de atividades e operagdes inter-relacionadas envolvidas na produgdo de bens ou

servigcos”. Seguindo a linha de pensamento do autor, tem-se sistema de produ¢do como um
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conjunto de pessoas, maquinas e processos, que consistem em realizar diversas etapas, tendo
todas estas fases uma fungéo na obtencdo do produto ou servigo final.

Os sistemas de producdo podem ser classificados pelos tipos de processos. No qual,
Slack, Chambers e Johnston (2009, p. 92), afirmam que “os diferentes processos sao
determinados pelas diferencas de volumes-variedades”, dessa maneira os autores definem 5
tipos de processos de manufatura, sendo eles:

a) Processos de projeto, que sdo caracterizados pelo baixo volume e alta
variedade onde geralmente o produto fabricado é Unico tendo inicio e fim bem definidos,
representando um periodo longo de produgdo, segundo Moreira (2012, p.11) “0 sistema de
producdo por projetos € unico, porque nao ha movimentagdo do produto”.

b) Processos de jobbing, que também possuem baixo volume e alta variedade
como caracteristica, porém aqui, os recursos de producao sdo divididos entre eles. Para Corréa
e Corréa (2010, p. 335) esse tipo de sistema “possui roteiros diferenciados, € os colaboradores
na maioria das vezes sao responsaveis pela produgao de todo o produto”.

C) Processos de lotes - se caracterizam por producdo de produtos em lotes, onde
se define o lote a ser processado deslocando-o por centros de trabalho até que o produto esteja
pronto. A intensidade de repeticdo é alta, pelo motivo de se produzir mais de uma unidade
durante um lote. Slack, Chambers e Johnston (2009, p.93), comentam que os ‘“‘sistemas
produtivos em lotes podem se assemelhar aos sistemas em jobbing, porém diferenciam-se
pelo jobbing obter uma maior variagao”.

d) Processos em massa - tipo de “sistema no qual ha uma producdo em grande
escala de produtos padronizados, que se refere a variagdo de produtos em nivel de montagem,
assim como a fabricacdo de automoveis” (SLACK; CHAMBERS; JHONSTON, 2009, p. 95).
Foi Henry Ford (1863 — 1947) quem introduziu esse modo de producdo na linha de montagem
do modelo Ford T.

e) Processo continuo - situam-se além dos processos em massa, pelo fato de
operarem em volumes ainda maiores, onde a padronizacdo e automatizacdo séo fundamentais
para este sistema, ja que operam em volumes ainda maiores, porém com variedades muito
baixas, pois se empenha em um processo ininterrupto por motivo de suas caracteristicas de
operagoes. Para Moreira (2012, p. 10), em “um sistema que segue uma determinada sequéncia,
é de fundamental importancia que as etapas produtivas estejam balanceadas, a fim de se obter

etapas mais duradouras para que ndo venham atrasar a linha de produgao”.
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O objetivo da maioria das empresas com um sistema de producdo é garantir eficiéncia
para a satisfagdo dos seus clientes. Nas circunstancias atuais muitas empresas possuem
empecilhos em sua producéo, no qual ocasionam baixa produtividade devido ao tempo ocioso
na producdo, que consequentemente ira gerar custos maiores e prazos de entrega mais longos
para seus produtos, deve-se haver uma sincronizagdo no sistema de producéo, que segundo
Martins e Laugeni (2015) definem como um conjunto de elementos inter-relacionados com
um objetivo comum. Portanto, é necessario que todos os setores ou etapas relacionadas a
geracdo do produto ou servico estejam em sintonia.

Cada organizagdo adota um sistema de producdo para desempenhar suas operacoes
para produzir seus produtos ou servi¢os com exceléncia, 0 que se enquadra no presente artigo
e esta presente no abatedouro/matadouro é sistema de producéo continua.

Conforme Moreira, (2012) o sistema de producdo apresenta uma sequéncia linear para
se fazer o produto ou servigo, os produtos bastante padronizados fluem de um posto de
trabalho a outro em uma sequéncia prevista. As diversas etapas do processamento devem ser
balanceadas para que as mais lentas nao retardem a velocidade do processo.

Nesse contexto pode-se notar a que o sistema de producdo € maneira na qual a

organizacao sistematiza seus 6rgdos e mantém ordenado as suas operacfes de producéo.
2.2 Sistema de producéo do processo de abate

O sistema de producdo de abate de bovinos, no abatedouro/matadouro, inicia na
recepc¢do dos animais nos currais, encerrando na estocagem e expedicéo da carne.

A primeira etapa da linha de producdo de um abatedouro/matadouro comega com o
recebimento dos animais que sdo transportados em caminh@es boiadeiros, da fazenda de
origem até os abatedouros/matadouros e descarregados nos currais de chegada.

Segundo Gomide, Fontes e Ramos (2014, p 19), “Os currais de chegada e seleg¢ao
destinam-se ao recebimento e a apartacdo do gado para a formacéo de lotes, de conformidade
com o sexo, a idade e a categoria”, onde também ¢ realizada a observacao dos animais pela
Inspecdo Sanitaria, verificando animais com sinais suspeitos de doencas infectocontagiosas.
Caso seja confirmado o animal, sera deslocado para o curral de observacdo. Este curral deve

ter uma distancia do restante dos outros currais e ser facilmente identificado pela cor
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vermelha, com os seguintes dizeres “Curral de Observagdo — Privativo Inspecdo”. Apos esta
observacgdo o animal pode volta para os currais ou ser levado a sacrificio.

Os animais sem suspeitas de doencas permanecem nos currais de matancga, em jejum e
dieta hidrica, descansando do deslocamento da fazenda ao abatedouro/matadouro, entre 18 a
24 horas, conforme a distancia percorrida. Conforme Pacheco e Yamanaka (2006), o descanso
e 0 jejum, diminuem o estresse do deslocamento, o conteudo estomacal e intestinal, como
também os niveis de adrenalina e de reposicdo de glicogénio muscular presente no sangue.
Este procedimento propiciard uma melhora da qualidade da carne.

Nos currais, ha aspersores de agua instalados, para que os animais recebam banho
auxiliando na sua recuperacdo, e na diminui¢do do estresse do descolamento. Este descanso é
obrigatdrio, conforme legislacdo vigente (Art. 103, RIISPOA), ndo sendo necessario somente
se 0 deslocamento for inferior a 02 (duas) horas.

Conforme Gomide, Fortes e Ramos (2014) os efeitos do estresse animal aumentam a
sua suscetibilidade as doengas infecciosas, permitindo uma invasdo precoce de bactérias do
trato gastrointestinal, como também afetam o rendimento da carcaca, o estabelecimento do
rigor mortis e a conservacao da carne fresca.

Todas estas precaucdes visam a diminuicdo do estresse animal, e 0s riscos a doengas
infecciosas, que levaram a uma melhoria na qualidade na carne, para 0 consumo humano.

No inicio do abate os animais sdo direcionados ao box de atordoamento, através do
brete, onde permanecem em fila indiana, com banho por aspersdo para a limpeza do animal,
de preferencia paredes laterais totalmente fechadas e porteiras vazadas na entrada e
intermediérias, para a visualizagcdo do caminho a ser percorrido e 0 avango dos outros animais.

O atordoamento € o processo que tem como objetivo diminui o sofrimento animal
desnecessario até a realizacdo da sangria. A insensibilizacdo ou atordoamento consiste deixar
o animal inconsciente com o uso de uma pistola pneumatica que possui um pino retratil, que
penetra no cranio levando o animal perder imediatamente a consciéncia. Esta operagédo visa
diminuir o sofrimento do animal na sangria.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, na Instrugdo
Normativa — IN de N° 03, de 17 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000), aprova o Regulamento
Técnico de Métodos de Insensibilidade para o Abate Humanitario de Animais de Acougue,

que define atordoamento ou insensibilizacdo, como “o processo aplicado ao animal, para
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proporcional rapidamente um estado de insensibilidade, mantendo as fungdes vitais até a
sangria”. O animal s6 ¢é considerado abatido ap6s a sangria, onde ocorrera a perda de sangue.

A sangria é realizada logo ap6s a insensibilizacdo ou atordoamento, o animal é
suspenso por uma de suas patas traseiras, ficando pendurado no trilho aéreo, para facilitar o
escoamento do sangue. Esta etapa do processo € realizada pela seccdo dos grandes vasos do
pescogo, no maximo 01 (um) minuto apds a insensibilizagéo.

Segundo Bartels, (1980, apud TRECENTI; ZAPPA, 2013)

O volume de sangue bovino ¢ estimado em 6,4 a 8,2 litros por 100 kg de peso vivo
(BARTELS, 1980). Para Bartels a quantidade de sangue obtida na sangria com o
animal deitado, e aproximadamente de 3,6 litros por 100 kg de peso vivo e com a
utilizacdo de trilho aéreo € 4,42 litros por 100 kg de peso vivo.

Uma sangria bem feita pode retirar até 60% de volume de sangue, 10% fica nos
musculos e entorno de 20% a 25% nas visceras. Durante o periodo de sangria que deve durar
no minimo 3 minutos, ndo pode haver qualquer operacao de esfola no animal. O sangue deve
ser direcionado para a calha de sangria, com separacdo para o sangue e 0 vomito ou agua do
animal. O sangue colhido pode ser enviado para ser feito sangue em po.

Somente apo6s a sangria ser concluida, iniciasse a fase seguinte da operacdo, que é a
esfola, que consiste na retirada do couro, das patas e cabeca do animal. Como o animal ja
suspenso no trilho aéreo, deve tornar-se a operacdo mais higiénica sanitaria e tecnoldgica, ja
gue animal ndo tem contato com pisos e paredes, que podem estar contaminados.

O processo de esfola comeca com as retiradas das patas dianteiras e traseiras, abertura
do pescoco onde é feito um corte longitudinal da pele do peito até o anus, onde este é
amarrado, como também a bexiga, para evitar contaminacdo da carcagca por eventuais
excrementos no aparelho digestivo do animal.

Pacheco e Yamanaka (2006) descreve a preparagdo e retirada do couro da seguinte
forma: o animal recebe alguns cortes no couro em pontos especificos para facilitar sua
remocao, com correntes, presas ao couro, e passando por um rolete, € tracionado (puxado) por
um motor, que remove o couro do animal.

Apbs a esfola, o couro é descarnado (retirar carne e gordura) e enviado ao curtume, ou
a uma salgadeira no proprio abatedouro/matadouro. Na sequéncia retirasse a cabeca, lavando-
a para total higienizacdo dos residuos de vomitos, facilitando a inspecgéo e certificacdo da

higiene das partes comestiveis.
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A evisceragdo € proxima etapa do processo de abate € a evisceracdo, que consiste em
na retirada das visceras abdominais (intestino grosso e delgado, bucho); pélvicas (intestino
reto, bexiga, Utero e os ovarios) e toracica (rim, coracao, figado, pulméo). Para a retirada desta
€ necessario um corte para abertura, da cavidade toracica, abdominal e péelvica, em toda sua
extensdo. Com a serragem do esterno e a oclusdo do duodeno, proximo ao reto (ROCA, S/A).

Na fataria partes dos produtos retirados da evisceracdo, séo tratados e passam por um
processo de cozimento, como o intestino, bucho e as patas dos animais. Este processo €
importante para a limpeza das partes internas dos animais facilitando o preparo, a alimentagéo
dos seres humanos e animais.

O corte da carcaca € realizado ap6s a evisceracdo, que € a divisdo da carcaca em duas
partes, fazendo duas meias carcacas. O corte é no sentido longitudinal do corddo espinhal,
dividindo a carcaca em duas partes. Em alguns casos, ha possibilidade de fazer uma nova
divisdo, sendo um corte transversal dividindo a meia carcaca em dois quartos, dianteiro e
traseiro, corte realizado entre a quinta e sexta costela, conforme Portaria N° 5, de 08 de
novembro de 1988, do MAPA (BRASIL, 1988), que padroniza os cortes de carnes bovinas no
Brasil.

A préxima etapa do processo de abate é a toalete, que consiste na limpeza da meia
carcaca, retirando—se o sebo, carne de sangria, vacinas, parte de carne com hematomas e tudo
que precisar ser retirado, que tenha um aspecto ndo saudavel a carne.

Apds a toalete e a pesagem da carcaca, esta serd lavada com agua clorada, deixada
descansar e enviada a proxima etapa do processo produtivo.

A refrigeracdo da carne bovina, é mais uma etapa do processo produtivo que deve ser
realizado. Ricardo (2010) relata que “Existem inimeros eventos bioquimicos e estruturais que
aparecem nas primeiras 24h ap0s o abate do animal e os musculos sdo convertidos em carne”,
auxiliando em sua maciez, e no seu prolongamento de vida til (pela diminuigdo da carga
microbiana), ja que a carne fresca é muito perecivel.

A temperatura interna das carcacas ap0s abate varia entre 30° a 39°C, com a finalidade
de diminuir a sua temperatura, ha necessidade do resfriamento em camaras frigorificas, com
temperaturas entre -1°C a 2°C, pelo Método Répido, para que a carcaga alcance temperatura
inferior a 4°C, entre 18 a 24 horas (ROCA, 2009).

Somente apods a refrigeracdo, de 18 a 24 horas, a carcaca pode ser desossada ou

vendida em carcaga, meia carcaga ou quartos. Sendo transportadas por veiculos refrigerados
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com gancheiras até o ponto de venda, e neste também ser mantida em local refrigerado, que
melhora a vida Util da carne e sua maciez. A Portaria N° 304, de 22 de abril de 1996, no seu
artigo 1°, determina que “os estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suinos,
somente poderdo entregar carnes e miudos, para a comercializagdo com a temperatura de até

07° C (sete graus centigrados)”.
2.3 Legislacao vigente do setor

O processo de abate de produtos de origem animal é regulamentado por legislacGes
especificas que definem as obriga¢des dos abatedouros/matadouros. Tendo por fungdo possui
um produto que foi inspecionado e analisado para 0 consumo humano e de outros animais, ja
que estes sdo vetores de doencas contaminantes aos consumidores.

As legislacdes sdo no ambiente federal, os responsaveis por regulamentar os produtos
que sdo inspecionados para a comercializagao entre os estados da federacéo e para exportacao;
no ambiente estadual, aquele que regulamenta a inspecdo dos produtos que séo
comercializados nos municipios do estado que foi gerada, ndo podendo ser comercializada
entre os estados; e no &mbito municipal quem regulamenta e inspeciona a area do municipio,
ndo podendo ser comercializada em outro municipio.

A legislagéo federal iniciasse com a Lei N° 1.283, de 18 de dezembro de 1950
(BRASIL, 1950), sendo & primeira lei no Brasil sobre inspecdo industrial e sanitaria dos
produtos de origem animal. Em 1952, é aprovado o Decreto N° 30.691, de 29 de marco de
1952, que aprova o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem
Animal — RIISPOA, que é a principal regulamentacdo para inspecao e higiene sanitaria destes
produtos, entre eles a carne bovina.

Sendo alterada em 2017, o Decreto N° 9.013, de 29 de marco de 2017, regulamenta a
Lei N° 1.283, de 18 de dezembro de 1950 e a Lei N° 7.889, de 23 de novembro de 1989. Em
2020, o Decreto N° 10.468, de 18 de agosto de 2020, altera a redacdo de alguns artigos do
Decreto N°9.013, de 29/03/2017.

O MAPA complementa a regulamentacdo dos abatedouros/matadouros através de
Instrucbes Normativas (IN) e Portarias, que serve de direcionamento dos estados e municipios,

para padronizar suas operagdes mais proximas da fiscalizagéo federal. Surgindo nos estados a
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necessidade de Lei especifica para a inspecdo e industrializacdo dos produtos de origem
animal.

No estado do Piaui, é publicada a Lei N° 5.491, de 26 de agosto de 2005, que cria a
Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Piaui — ADAPI, 6rgdo competente para
planejar, normatizar, coordenar e executar as acdes de Defesa Agropecuéria em todo o
territorio piauiense. A Lei N° 5.628, de 29 de dezembro de 2006, que dispde sobre a defesa
sanitaria animal do estado do Piaui, que foi regulamentado pelo Decreto N° 12.680, de 18 de
julho de 2007 (P1AUI, 2007), que dispde sobre a Defesa Sanitaria Animal do Estado.

Em 2017 o estado com a Lei N° 6.939, de 02 de janeiro de 2017, que disp0e sobre a
inspecdo sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, cria o Servico de Inspecdo
Estadual — S.I.E.

O municipio de Piripiri — PI, cria sua legislacdo sobre inspecdo dos produtos de
origem animal, com a Lei N° 700, de 21 de dezembro de 2011 (PIRIPIRI, 2011), que dispbe
sobre a criacdo do Servigo de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal e Vegetal
de Piripiri - ”S.I.LM.”, que ¢é regulamentada pelo Decreto N° 927, de 23 de janeiro de 2012
(PIRIPIRI, 2012), que dispbe sobre os Servicos de Inspecdo Municipal de Produtos de
Origem Animal e Vegetal de Piripiri — S.I.M.

Estas sdo lei e decreto, que estdo em vigor até a presente data, por onde se baseiam as
inspecdes sanitarias nas instalacdes do abatedouro/matadouro do municipio de Piripiri — P1.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICO.

O presente artigo se pautou em uma abordagem de cunho qualitativo, e se utilizou a
técnica de pesquisa de analise em artigos ja publicados e documentos das legislacdes vigentes
sobre o tema estudado. Como complemento para atingir a finalidade e resultado da pesquisa,
foi adotada a pesquisa de observacéo direta intensiva, que segundo Marconi e Lakatos (2010,
p. 111), “técnica de observagdo utiliza os sentidos na obten¢a0 de determinados aspectos da
realidade. Ndo consiste apenas em ver ou ouvir, mas também em examinar fatos ou
fendmenos que se deseja estudar”.

A pesquisa quanto aos objetivos, esta classificado como descritivo, onde visa
identificar os fatores decisivos que contribuem para a ocorréncia dos fendmenos ou fatos. Tal

metodologia de pesquisa tem como procedimento a ser utilizado no levantamento de dados,
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pesquisa bibliograficas, pesquisa e analise documental, pesquisa de campo por meio de
observacdo direta ndo participante, onde os pesquisadores ndo ocorrendo contato com 0s
personagens do ambiente pesquisado.

O presente artigo tem-se a importancia da visita in loco dos processos de etapa do
abate, durante a realizacdo da pesquisa algumas questdes sdo colocadas de forma imediatas, j&
outras surgem com o decorrer do trabalho observatério de campo. Severino (2014, p. 75)
enfatiza que, “na pesquisa de campo, o objeto € abordado em seu meio ambiente proprio. A
coleta dos dados é feita nas condi¢cdes naturais em que os fenbmenos ocorrem sem

intervengao e manuseio por parte do observador”.
4 ANALISE E DISCUSSAO DOS DADOS

Ap0s a coleta de dados, através da observacao direta intensiva e estudo da legislacao
sobre 0 tema, seguiu-se para andlise dos resultados obtidos. Logo verificou-se em quais
adequacdes devem ser aplicadas nas etapas de processo de abate no municipio de Piripiri - P,
fazendo um comparativo entre o que esta explicita nas leis e seus decretos com a forma atual
do ambiente estudado.

As principais etapas identificadas que ndo estdo de acordo com a legislagdo vigente
sdo: afastamento do curral das instalacbes de abate, que na legislacdo estadual define uma
distdncia minima de 50 metros; o recebimento dos animais nos currais, 0 ndo cumprimento da
legislacdo quanto ao repouso, jejum e dieta hidrica, por um periodo de 18 a 24 horas antes do
abate; colocacdo de camara frigorifica, para a refrigeracéo da carne, e continuar o processo de
preparacdo da carne para consumo e adequacdo do caminh&o de expedicdo com refrigeracao e
gancheiras.

As atividades destacadas acima representam algumas das exigéncias que estdo nas
legislagbes municipal e estadual, e que devem ser atendidas para o alcance do selo de
inspecdo estadual. Assim, é necessaria a adequagéo ao Servico de Inspecdo Estadual - S.1.E.

Os dados obtidos nessa etapa da pesquisa serviram como pardmetros para construcao
do projeto de impacto, apresentado na sessdo 5 deste arquivo, que possui a finalidade de
propor solugBes para sanar e amenizar os problemas e dificuldades diagnosticadas na coleta

dos dados e na pesquisa documental.
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5 DESCRICAO DAS ATIVIDADES DO PROJETO DE IMPACTO

Diante das observacdes in loco e os comparativos com as legislacdes em vigor e
literaturas sobre o tema, e com vista aos objetivos do presente artigo, foi necessario
desenvolver um plano de acGes com atividades de detalhamento projeto civil, mecanica e
técnica.

O projeto é dividido por etapas e tem um prazo de aplicabilidade de doze meses. As
atividades foram elencadas em dezoito etapas interdependentes, a primeira atividade consiste
na apresentacdo de todo o projeto de adaptacdo dos processos produtivos, onde serdo
explanadas todas as alteragdes propostas no fortalecimento dos procedimentos, com
adequacao as legislacdes em vigor, como também recomendacBes de novos equipamentos e
incremento das etapas do abate. Na segunda etapa vem o detalhamento das plantas
arquitetdnicas, mecanicas e técnicas, executado por engenheiro de producdo, que detalhara
para facilitar todos os servicos apresentados, descrevendo todas as etapas a serem executadas
para atingir as alteragcdes propostas no processo.

A terceira etapa é o inicio das obras, que sera iniciada pela construcédo do novo curral e
brete. Em seguida, comeca a construcdo e ampliacdo da area de abate, onde sera necessario o
reposicionamento do box de atordoamento, como também a &rea de vémito dos animais, € a
colocacdo da calha de sangria, Na sequencia tera inicio a construcdo e ampliacdo da area de
fataria, construcdo da base e da camara frigorifica, ampliacdo da area de embarque da carne,
construcdo da area para graxaria, construcdo da area e realocacdo da caldeira.

Iniciaremos a decima etapa, que consiste nas instalacGes das tubulacGes de vapor e
agua tratada, logo apos iniciasse as etapas de compra e/ou confeccBes dos equipamentos de
abate; de digestores, prensas e quebrador de 0ssos; da caldeira; confeccdo e instalacdo dos
trilhos suspensos; apds 0s equipamentos e matérias estarem disponiveis iniciasse a fase de
instalagdo, internos da area de abate; internos da fataria e internos da graxaria.

A penultima etapa serd realizada o treinamento dos colaboradores sobre norma
técnicas, legislacdes do setor e higiene sanitaria na manipulagdo da carne, encerrando na

avaliacdo dos colaboradores atuando nos novos procedimentos no processo produtivo.

6 CONSIDERACOES FINAIS
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O sistema produtivo envolve a integragdo de todas as atividades e operagdes da
organizacéo, entender isto foi o primeiro passo para a realizacdo do presente estudo, situando-
se no sistema de processo continuo no qual analisou as noc¢des deste modelo considerando os
seus aspectos aplicando nas etapas de abate do bovino, com isso alcancado o objetivo central
da pesquisa, construir um projeto de melhoria no processo de abate de animais no
abatedouro/matadouro do municipio piripiri.

E importante que as mudancas sejam inseridas no contexto organizacional com base
no que foi pesquisado, e comprovado por comparacao com a legislacdo vigente do setor da
atividade de abate do gado, para que haja eficacia e legalidade conforme. Esta pesquisa
possibilitou uma ampla compreenséo o que se refere processo produtivo e ficou constatada o
tamanho da importancia econdmica e social que se referem ao objeto de estudo.

Sugere-se que em novas pesquisas sejam abordados temas como: o0 meio ambiente, as
agressdes que o processo de abate causa a este e solugGes utilizadas em outros
abatedouros/matadouros; um estudo das analises quimicas, fisicas e microbioldgicas da carne,
mostrando as reacOes desta nas fases do processo. Com isso, tem-se a importancia de ndo
apenas realizar a adequacdo das etapas do abate no interior do abatedouro/matadouro, mais

também preocupasse com 0s pontos contaminantes nos locais de venda.
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