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RESUMO

O presente estudo tem como objetivo analisar o processo de produgdo em um Matadouro
Municipal. A metodologia utilizada na pesquisa foi qualitativa, tratando-se de uma
pesquisa-acdo na unidade de processamento de carnes do municipio de Sao Vicente-RN.
Como resultados, o estudo revelou que o abatedouro é um sistema complexo que envolve
diversos 6rgdos fiscalizadores, nos quais na maioria das vezes ndo exercem os devidos,
observou-se que 0 municipio presta um servico caro para uma parcela pequena em
particular, que poderia custar todos 0s custos operacionais Por fim, o estudo conclui que
0 processo produtivo no Frigorifico Municipal € um processo que apresenta 0s requisitos
minimos da legislacdo em vigor, uma vez que exige das autoridades competentes, a

percepcéo atenta de todas as condigdes inerentes ao processo.

Palavras-chaves: Matadouro, Manipulacdo, Carne.

ABSTRACT

The present study aims to analyze the production process in a Municipal Abattoir. The
methodology used in the research was qualitative, being an action research in the meat
processing unit of the city of S&o Vicente-RN. As results, the study revealed that the
slaughterhouse is a complex system that involves many inspection agencies, in which
most of the times do not exercise due, it was observed that the municipality provide an

expensive service for a small portion in particular, which could cost all operational costs
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Finally, the study concludes that the production process in the Municipal Slaughterhouse
Is a process that presents the minimum of requirements of the legislation in force, since it
requires the competent authorities, the careful perception of all conditions inherent in the
process.

Keywords: Abattoir, Manipulation, Meat.

RESUMEN

El presente estudio tiene como objetivo analizar el proceso de produccion en un Matadero
Municipal. La metodologia utilizada en la investigacion fue cualitativa, siendo una
investigacion-accion en la unidad de procesamiento de carne de la ciudad de S&o Vicente-
RN. Como resultados, el estudio revel6 que el matadero es un sistema complejo que
involucra a muchas agencias de inspeccion, en el cual la mayoria de las veces no ejercen
su debido, se observo que el municipio brinda un servicio costoso para una pequefia
porcién en particular, lo que podria costar todos los costos operativos Finalmente, el
estudio concluye que el proceso de produccion en el Matadero Municipal es un proceso
que presenta el minimo de requisitos de la legislacién vigente, ya que requiere de las
autoridades competentes, la percepcion cuidadosa de todas las condiciones inherentes al
proceso.

Palabras llave: Matadero, Manipulacién, Carne.

1. INTRODUCAO

Desde os primordios do homem, a carne animal faz parte de sua dieta e é essencial
por ser uma fonte rica em proteinas, seja de origem bovina, aquética, suina ou avicola. O
abate de animais tem aprimorado suas técnicas ao longo dos tempos, proporcionando
produtos de melhor qualidade, gerando, no entanto, uma diversidade de subprodutos.

O presente estudo tem como foco 0 matadouro municipal de Sao Vicente-RN. O
municipio de S&o Vicente-RN esta localizado na mesorregido da Serra do Santana, a 220
km da capital Natal, no estado do Rio Grande do Norte, uma cidade pacata, hospitaleira,
que abriga diversos artistas reconhecidos nacionalmente, como Dona Maria. do Santo
entre outros. Terra que cultiva costumes e tradicbes como a da carne do sol, tipicas do

Nordeste.
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De acordo com a implementacéo da Lei Federal 7.889 de 23 de novembro de 1989
(BRASIL, 1989), as atribuicdes e responsabilidades da fiscalizagdo industrial e sanitéria
de produtos de origem animal foram reatribuidas pelos governos Federal, Estadual e
Municipal, de acordo com o @mbito da inddstria comércio a ser inspecionado. Portanto,
0s estabelecimentos que produzem produtos de origem animal devem ter um cadastro
(independente da instancia) em que a fiscalizacéo € realizada para evitar a permanéncia
na ilegalidade.

As instalacBes do antigo Matadouro Municipal de Sao Vicente ficam na zona rural
da Bolsa Luiza, hoje suburbio de Luiza, o trabalho de abate dos animais era precério, 0
matadouro ndo atendia as normas de higiene, limpeza e fiscalizacdo, muito menos no
manuseio de parte da carne abatida no Matadouro S&o Vicente-RN, o frigorifico nao
atendia aos padrdes de exaustdo adequados, todos os quais eram despejados no meio
ambiente. Em 2009, o municipio, em troca do Governo do Estado do Rio Grande do Norte
e do Governo Federal, recebeu e inaugurou seu novo Matadouro, com a nova
denominacdo de Unidade de Beneficiamento de Carnes Sdo Vicente-RN. O novo
matadouro proporcionou estrutura adequada com higiene, limpeza e fiscaliza¢do animal,
0 projeto contempla um processo adequado da dgua com bacias de captacdo bem como a
destinacdo final das aguas utilizadas no processo de abate, 0 matadouro possui 0 que ha
de moderno em maquinas e equipamentos para o trabalho e manuseio da carne.

Organizagdes, mesmo que de pequeno porte, sdo relevantes para o
desenvolvimentode pequenas cidades (TEIXEIRA et al., 2019; RIBEIRO et al, 2019). O
Matadouro é importante para 0 municipio, pois além de cumprir as legislacdes federais,
estaduais e municipais, traz a populacdo a certeza de estar consumindo uma carne de
qualidade, pois passa pelo processo de fiscalizacdo municipal, que conta com profissional
, veterinario, que realiza a inspecdo pré e p6s-morte dos animais. O frigorifico gera renda
que fomenta a agricultura familiar do municipio por meio da compra de animais vivos e
da carne vendida a populacdo em acougues e feiras livres.

O presente estudo traz a possibilidade de melhorias em algumas areas observadas
por meio de visitas (enloco), permitindo ao gestor a adequagdo necessaria para melhorar
a producdo de carne abatida na Unidade de Beneficiamento de Carnes (Frigorifico
Municipal), bem como a destinacéo adequada dos residuos produzidos. pela unidade. Para

tanto, o presente estudo tem como objetivo analisar o processo de produgdo em um
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Matadouro Municipal. Este artigo discute a importancia da pecuaria no Brasil, a
regulamentacéo dos frigorificos, metodologia, resultados, conclusdes e referéncias.

2 PRODUCAO PECUARIA NO BRASIL, REGULAMENTACAO DE
EMBALAGENS E PROCESSO DE ACESSO

A pecuaria brasileira esta entre as principais atividades econémicas, que vem se
destacando como um dos maiores produtores mundiais de carne bovina. Em 2011, ele
ficou atrés apenas dos Estados Unidos. Desde entdo, houve um aumento nesta producao.
No primeiro trimestre de 2013, foram abatidos 8.134 milhdes de bovinos, 12,7% a mais
gue no primeiro trimestre de 2012. Esse montante fez com que o pais apareca em 2013
como o principal exportador de carne in natura no regime comercial (MARRA et al,
2017). Existem diversas areas de interface da pecuéria, como o turismo rural (FONTES
etal, 2012; CARVALHO et al, 2012; SILVA; BRITO; ARAUJO, 2012), que vém
crencendo na ecomonmia brasileira, embora industrias de produtos de origem animal
sejam as com maior impacto na economia.

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa), as
inddstrias de produtos de origem animal devem contar com um servico de fiscalizagdo
que ateste a qualidade do produto sob o aspecto sanitario e tecnolégico. As agdes sdo
pautadas pelo Departamento de Fiscalizacdo de Produtos de Origem Animal (Dipoa),
Departamento de Defesa Agropecuaria e pelos municipios com servigo de fiscalizacdo
municipal por lei (SIM) (MARRA, et al, 2017).

A industria, para desenvolver suas atividades em territorio brasileiro, deve estar
cadastrada na inspecao cartografica. Os estabelecimentos sdo classificados segundo o
Servico de Inspecdo em: a) estabelecimento junto ao Servico de Inspecdo Federal (SIF),
quando exporta seus produtos ou realiza comércio entre os estados brasileiros; b)
estabelecimento com Servico de Inspecdo Estadual (SIE), quando comercializam seus
produtos no interior do estado ou onde este se localiza; ec) estabelecimento com Servico
de Inspecdo Municipal (SIM), quando os estabelecimentos realizam comercializagéo
dentro dos limites do municipio ( MARRA et al., 2017). Cabe lembrar uma tendéncia
recente de melhorar os esforgos em logistica (SILVA; ARAUJO; BRITO, 2018), bem

como da necessidade constante de aumentar o enfoque em estratégias de crescimento
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(BRITO; PESSOA; PESSOA, 2018; OLIVEIRA et al, 2016; CAVALCANTE; BRITO;
ARAUJO, 2013; BRITO et al, 2011) e utilizacdo de midias sociais (SILVA et al, 2019;
HIGINO et al, 2017), para potencializacdo da industria de uma forma mas ampla
(TEIXEIRA et al, 2019; TEIXEIRA et al, 2017).

Os frigorificos geralmente possuem uma forma de organizacdo do trabalho
composta por linhas de producdo lineares, utilizando méaquinas, equipamentos e
dispositivos de corte, que representam um risco ocupacional consideravel. As tarefas
exigem continuamente habilidade manual e atencéo de quem as realiza, com movimentos
repetitivos devido ao ritmo constante e acelerado. Assim, essas atividades devem ser
realizadas com a utilizacdo de equipamentos de protecéo individual (EPIs). A relevancia
desses riscos levou a publicacdo, pelo Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), da
Norma Regulamentadora (NR) 36, que trata especificamente de seguranca e salde
ocupacional em carnes e empresas frigorificas e frigorificas. A NR36 estabelece pré-
requisitos minimos para avaliagdo, controle e monitoramento de riscos ambientais
(MARRA et al, 2017).

A carne é um dos alimentos mais importantes na dieta alimentar da populacdo em
geral, pois é de fundamental importancia para a economia brasileira, grande produtora
dessa proteina animal e maior exportadora de carne bovina do mundo. Porém, a carne e
seus derivados séo considerados um dos principais fatores responsaveis pela transmissdo
de patégenos ao homem, podendo levar a possiveis doengas transmitidas por alimentos
processados (MARRA et al, 2017).

Os matadouros e frigorificos pablicos no Brasil, em especial os de bovinos, tém
nos ultimos anos experimentado e adaptado a sua realidade um aumento do progresso
técnico, em termos de instalacdes, equipamentos e métodos inovadores e tecnoldgicos de
facil manejo.

De acordo com a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950 (BRASIL, 1950), que

dispde sobre a fiscaliza¢do industrial e sanitaria de produtos de origem animal:

Art. 1° A obrigacéo de fiscalizar, do ponto de vista industrial e sanitério,
todos os produtos de origem animal, comestiveis e ndo comestiveis,

adicionados ou ndo aos produtos vegetais, preparados, processados,
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manuseados, recebidos, embalados, depositados e em transito (BRASIL,
1950).

A unidade de processamento de carnes (abatedouro publico) estudada, abate
bovinos, suinos, caprinos e ovinos, o0 bovino tem mais quantidade para abate semanal,
média de 30 cabegas semanais, 8 suinos, 8 cabras e 2 ovelhas. O abatedouro possui uma
area de terreno de 1 hectare, a unidade conta com cinco funcionarios pertencentes ao
municipio de S&o Vicente-RN, um Médico Veterinario, trés ASG e um administrador, no
ambito dos prestadores de servigos terceirizados por agougueiros sao: sete profissionais
atuantes no sala de abate, esfola e corte, trés do lado de fora que suportam o abate, no
curral, atordoamento e em processo de retirada das visceras e todo material de uso, e 0
pessoal da cozinha que trabalha na limpeza e cozimento das visceras brancas que se
encontram em media oito pessoas. (BRASIL, 1950).

O matadouro é um importante instrumento para o diagndstico de doencas, entre
elas a doenca mais comumente encontrada € a tuberculose. A inspecdo em matadouros
consiste na observacdo e / ou exame da carcaca e dos 6rgdos no momento do abate pelo
médico veterinario, na busca de condi¢des anormais que de alguma forma limitem ou
impecam 0 uso do produto ou matéria-prima para consumo humano. Além disso, a
fiscalizacdo busca proteger a populacdo e os produtores rurais de perdas econémicas
devido ao fornecimento de produtos de baixa qualidade. (TESSELE, BRUM, BARROS,
2013).

Estudos realizados em varios paises demonstraram a imprecisdo na linha de
inspecdo em que os custos de producdo dos matadouros e matadouros foram aumentados.
Uma grande dificuldade enfrentada pelos fiscais oficiais nos estabelecimentos de abate
esta relacionada a falta de seguranca em diagnosticar as diversas doencas encontradas, e
entdo estabelecer a destinacdo adequada e confiavel para as carcacgas e visceras desses
animais inspecionados (TESSELE, BRUM, BARROS, 2013 )

As principais condenagOes feitas no abate de bovinos descritas na literatura
ocorrem devido a lesdes e tumores associados a cisticercose, hidatidose e fasciolose, em
que os animais sao examinados pelo profissional, constatada qualquer parasitose, lesdes
macroscopicas e microscopicas e a destinacdo adequada de carcacas e 6rgdos afetados

com os principais parasitas encontrados em matadouros publicos de bovinos localizados
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em diferentes regides do Brasil, normalmente é feita a incineracdo total da carcaca.
(TESSELE, BRUM, BARRQOS, 2013).

Nas Unidades Frigorificas, ou seja, frigorificos puablicos ou privados, geralmente
possuem uma forma organizacional de trabalho composta por linhas de producao,
utilizando méaquinas, equipamentos e dispositivos de corte, que representam um risco
ocupacional consideravel para os operadores e funcionéarios ndo abatem As tarefas
continuamente exigem habilidade manual e atengdo com movimentos repetitivos devido
ao ritmo constante e acelerado de producéo. Assim, essas atividades devem ser realizadas
com a utilizagdo de equipamentos de protecdo individual (EPIs). A relevancia desses
riscos levou a publicacdo, pelo Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), da Norma
Regulamentadora (NR) 36, que trata especificamente da seguranca e salde ocupacional
em empresas frigorificas e frigorificas. A NR36 estabelece requisitos minimos para
avaliagéo, controle e monitoramento de riscos ambientais (MARRA et al, 2017).

A sala de abate é um dos locais de maior risco para os trabalhadores, onde ocorre
todo o processo de abate. Os animais chegam dessensibilizados, é feita a sangria,
coureados, eviscerada, entdo sao feitos os cortes das meias carcacas. Cada peca tem um
destino final diferente: graxa, tripé, secdo infantil, curtume e camara fria. As etapas do
processo de trabalho realizadas na sala de abate demonstram a complexidade de um
abatedouro. Os trabalhadores séo distribuidos em diversos cargos e funcdes dentro da sala
de abate, desde a conducao dos animais no atordoamento até os cortes de corte, divisao e
subdivisdo das carcacas. Alguns trabalham em plataformas suspensas, outros no solo, ao
longo da linha de abate (MARRA et al, 2017).

O trabalho € individual e em grupo, mas sob supervisao permanente, em ambientes
internos com temperatura e velocidade de maquinas controladas e ruidos excedentes. As
operarias abatem animais por atordoamento e conseqiientemente sangramento, removem
pele e visceras, separam cabecas, 0rgéos e tecidos. Eles tratam as visceras limpando as
fezes e escaldando na cozinha. Eles preparam carnes para comercializacdo desossando,
cortando, identificando tipos e entregando aos agougueiros em caixas brancas. Eles
realizam tratamentos especiais em carnes, salga, secagem, o processo € todo manual e
com o auxilio de maquinas. Eles acondicionam as carnes em caixas brancas, manualmente

ou com a ajuda de colegas de trabalho. Seus recursos de trabalho séo: balancas, camaras
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frigorificas, equipamentos de seguranca, varios tipos de facas, ganchos, motosserras,
entre outros (MARRA et al, 2017).

O ritmo de trabalho na sala de abate ¢ intenso e todas as atividades s&o executadas
rapidamente para melhorar o tempo, que é definido pelas metas de producdo, demandas
do trabalhador velocidade, forca, agilidade; (MARRA et al., 2017). Além disso, 0 uso de
perfurocortantes como motosserras, facas, chiara para afiar facas, pistola pneumatica e
fragmentos 6sseos de carcacas (MARRA et al., 2017).

Os pisos geralmente escorregadios, nas areas de evisceracdo, resfriamento e
cortes, devido aos grandes volumes de liquidos produzidos pelo processo de trabalho,
geram, além da alta umidade relativa, a possibilidade de acidentes com nivel e quedas de
nivel (de plataformas com alturas mais de 2 metros). As escadas, equipamentos
mecanicos e guindastes analisados também foram considerados quanto as condicdes de
resisténcia, solidez, estabilidade e seguranga na sala de abate (MARRA et al, 2017).

As plataformas devem ser estiveis e / ou fixas, de forma a ndo permitir
movimentacdo ou tombamento durante o trabalho. As passarelas, plataformas, rampas e
escadas devem proporcionar condi¢fes seguras de trabalho, movimentagcdo, manuseio e
manuseio de materiais. Devem ser adequados as caracteristicas da atividade, para facilitar
a tarefa, com seguranga, sem uso excessivo de forca e sem a exigéncia de posturas
extremas ou prejudiciais ao trabalho (MARRA et al, 2017).

A iluminacdo geral ou complementar deve ser projetada e instalada de forma a
evitar ofuscamento, reflexos, incbmodos, sombras e contrastes excessivos, garantindo
assim uma iluminacéo uniformemente distribuida na sala e difusa em todo o ambiente de
trabalho dos abatedouros (MARRA et al, 2017).

A exposicado dos trabalhadores a temperaturas extremas era um fator de risco fisico
detectado rotineiramente; locais muito frios, como camaras frigorificas e / ou
congeladoras, para armazenamento de produtos e outros locais muito quentes, como area
de panificacdo e mocotd. A exposicdo rotineira a grandes variacbes de temperatura
aumenta a incidéncia de resfriados, resfriados, amigdalite, laringite, bronquite,
broncopneumonia, pneumonia e rinite alérgica grave. O frio provoca lesdes teciduais e
cutaneas e até necrose (queimadura de frio) causada pelo frio constante entre os

profissionais que o manipulam (MARRA et al, 2017).
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Na industria de alimentos, a area de laticinios € uma das mais poluidoras do meio
ambiente, ja que ha pouco tratamento de seus efluentes, liquidos que possuem alta carga
organica. Os frigorificos também tém impactos significativos no meio ambiente. Segundo
estudos, os subprodutos e residuos produzidos neste tipo de industria podem ser utilizados
na producdo de farinha e dleo de subprodutos animais (graxas) e o maior problema
decorrente dessas fabricas é a falta de equipamentos modernos para promover a efluentes
toxicos na area do frigorifico (RABELO, SILVA, PERES, 2014).

Além disso, muitas vezes o equipamento de lavagem com agua, contendo uma
grande quantidade de residuos, é lancado diretamente na rede de esgoto. O alto consumo
de 4gua é outro grande problema enfrentado pela inddstria de alimentos no Brasil e no
mundo (RABELO, SILVA, PERES, 2014).

Nos matadouros, a d&gua € muito Gtil, sendo muito consumida nas atividades de
abate, manuseio e resfriamento das carcacas. A média de agua utilizada per capita
corresponde a 25 a 50 litros. A quantidade de efluente produzida é quase equivalente ao
volume de &gua que é consumido, pois esta presente na composicao de alguns produtos,
mas também pode ser absorvido pela carcaca durante o periodo de resfriamento
(RABELO, SILVA, PERES, 2014)

De 60 a 70% da &gua usada em matadouros e matadouros entra em contato direto
com produtos carneos, o restante é usado para fins de limpeza geral. As geladeiras e ou
matadouros que passam pela fiscalizacdo do Ministério da Agricultura fazem o
tratamento total de seus efluentes, sejam sélidos, liquidos ou mesmo gasosos (RABELO,
SILVA, PERES, 2014)

A égua é um grande ativo em frigorificos e frigorificos, pois € utilizada em quase
todas as fases do processo, desossa, corte e selecdo da carne, mas o efluente gerado na
unidade é um grande fator de impacto quando néo tratado ou tratado de forma inadequada,
com particular importancia dada aos valores de Demanda Bioquimica de Oxigénio (DBO)
e Demanda Quimica de Oxigénio (DQO) (RABELO, SILVA, PERES, 2014).

O resultado do “Consumo de Agua” foi de severidade Moderada, o que
corresponde ao uso de recursos naturais e, portanto, uma grande preocupacdo para a
administracdo de matadouros e matadouros, por se tratar de um recurso ndo renovavel e
de fundamental importancia para a sobrevivéncia humana. A ocorréncia desse evento foi

classificada como Alta, o que pode implicar no uso diario do recurso, tornando-o mais
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agravante. Dessa forma, o frigorifico ou abatedouro deve buscar a melhoria de seus
processos, a fim de minimizar 0 uso desse recurso natural sem perda de eficiéncia
produtiva (RABELO, SILVA, PERES, 2014).

Tao importante quanto reduzir o consumo é tratar o efluente remanescente e
reaproveita-lo. Por esse motivo, as saidas “Agua de saneamento de pisos, equipamentos
e carcagas” € “Agua de saneamento de currais, currais, corredores, caminhdes e animais”
obtiveram classificacdo Alta para ocorréncia e severidade, que corresponde aos eventos
de ocorréncia e produtos prejudiciais ao meio ambiente, que apresentam caracteristicas
de patogenicidade e toxicidade moderadas, que se ndo tratados ou tratados de forma
inadequada podem causar graves danos ao meio ambiente e podem levar a danos a satde
humana (RABELO, SILVA, PERES, 2014).

As industrias de abate e abate apresentam um grande potencial para poluir o meio
ambiente em efluentes naturais, uma vez que o sangue resultante do abate, quando néo
tratado ou utilizado para a producdo de farinha, é um agente de impacto no ecossistema
hidrico, nos niveis de DBO e Oxigénio Quimico Demanda COD em niveis muito
elevados, pois € um excelente meio de cultura para microrganismos (RABELO, SILVA,
PERES, 2014).

3 METODOLOGIA

O presente estudo € qualitativo. O estudo qualitativo é em si um campo de
investigacdo. Cruza disciplinas, campos e temas. Em torno do termo pesquisa qualitativa,
encontra-se uma familia integrada e complexa de termos, conceitos e suposi¢des. Entre
eles estdo as tradicdes integradas ao fundamentalismo, pds-positivismo, pos-
estruturalismo e as varias perspectivas e / ou métodos de pesquisa qualitativa relacionados
aos estudos culturais e interpretativos (DENZIN; LINCOLN, 2006, p.16).

A pesquisa qualitativa é de particular importancia para o estudo das relagdes
sociais devido a pluralizacdo das esferas da vida. Essa pluralizagdo exige suscetibilidade
ao estudo empirico das questdes. As narrativas agora precisam ser limitadas em termos
locais, temporais e situacionais. A postura inicial do cientista social e do psicélogo quase
sempre carece de familiaridade com o que realmente ocorre na esfera da vida que ele se

propGe a estudar. Dessa forma, a pesquisa é cada vez mais obrigada a usar taticas
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indutivas. Mais do que partir de teorias e testd-las, conceitos sensibilizadores s&o
indispensaveis para a abordagem dos contextos sociais a serem pesquisados (FLICK,
2009, pp. 20-21).

E uma pesquisa-acdo. Esta pesquisa também é considerada como uma forma de
engajamento sociopolitico a servigo da causa das classes populares, quando se torna por
orientacdo de acdo emancipatoria e de grupos sociais pertencentes as diferentes classes
populares e dominadas, havendo grande diversidade entre as propostas militares. ; as
propostas informativas (GONCALVES, 2005).

No que se refere aos objetivos e ao contexto em que a pesquisa deve ser aplicada,
no primeiro caso, a pesquisa-acao é organizada de forma que se possam realizar objetivos
praticos de um autor social homogéneo com autonomia suficiente para ordenar e controlar
a pesquisa. O autor costuma ser uma associacao ou agrupamento ativo. (GONCALVES,
2005).

E polémico e obriga o pesquisador ou pesquisador a ter uma relag&o proxima com
a realidade, ou seja, pessoas e objetos da pesquisa (SANTOS, IZEQUIAS ESTEVAM,
2010).

Freqlientemente, pretende-se limitar a pesquisa-acdo a um processo simples de
pesquisa praticado em colaboracdo com atores de um determinado campo. Seria definida,
neste contexto, como uma modalidade de pesquisa associada a uma estratégia de
intervencdo (DIONNE, 2007).

A pesquisa-acdo é uma ferramenta préatica de intervencdo antes de ser uma forma
de pesquisa. NGs o apresentamos aqui como o principal modo de acdo antes de ser um
método de pesquisa. Além disso, por estar centrada em uma intengéo de desenvolvimento,
a pesquisa-acdo é portadora de questionamentos sobre os proprios objetivos da agdo
(DIONNE, 2007).

O estudo seguiu um roteiro de observagdo estruturado, compreendendo 0s
seguintes topicos de observacao: Processo de abate; infraestrutura fisica, infraestrutura de
pessoal, abatedouro, processo de reciclagem, relacionamento com produtores rurais,
processos de fiscalizacao.

O local de pesquisa escolhido foi a unidade de processamento de carnes do
municipio de Sao Vicente-RN.
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O Roteiro de Observacdo foi dado no periodo de fevereiro a abril de 2019 na
unidade de processamento de carnes do municipio de Sdo Vicente-RN, trés meses de

observacao.

4 RESULTADOS

No abatedouro em estudo observou-se que nada é jogado no meio ambiente, o lixo
ndo e desperdicado, tudo é reaproveitado, é o projeto de manejo (gestdo do matadouro)
para transformar o lixo em produto de marketing, em unidade de lixo e transformado em
dinheiro, 0 que sobrou da venda é rateado entre quem faz a limpeza, o couro é vendido
para curtume, restos de graxa viram graxas para produtos de limpeza etc, o0 0sso, chifre,
cascos sdo vendidos para uma industria de reaproveitamento que coletava semanalmente
no matadouro a lixo produzido pela unidade, pois antes todo o lixo era jogado no meio
ambiente.

As etapas em um matadouro de animais (matadouro) demonstram a complexidade
do processo que existe em cada unidade, funcionarios e operarios espalhados em
plataformas, outros no chdo ao longo da linha de abate para um fluxo réapido e eficiente
no abate de animais.

O trabalho ¢ individual e ao mesmo tempo coletivo, todos ficam em uma sala
fechada com temperatura ambiente e ruidos de maquinas fazendo diferentes tarefas, os
trabalhadores sdo posicionados em plataformas separadas e locais especificos para melhor
funcionamento no fluxograma de abate e no a linha de producéo, sangrando animais,
esfolando cabeca e pés, couro, eviscerando, esquartejando, pesando, resfriando e por fim
desossando e separando cortes de carnes que sao salgadas e destinadas a comercializacdo
em acougues e feiras livres da regido.

O processo comeca na secretaria de Agricultura do municipio, os produtores
chegam para retirar o GTA (Guia de Transito Animal) que € o guia para o transporte do
seu animal do curral até o matadouro, chegando no matadouro € recebido pelo funcionario
municipal autorizado a receber o animal que recolhe o GTA e da a ordem de receber o
animal que é colocado em um curral de alvenaria para jejuar por no minimo 12 horas, no
dia seguinte comeca o abate, a unidade é lavada pelos funcionarios que liberam a sala

para abate , 0 abate comega com o atordoamento do animal, em seguida, ele entra na sala
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de abate onde é feito o sangramento, ap0s ser icado (suspenso) em cabo de a¢o e colocado
nos trilhos de ar passando para a segunda etapa que é a retirada das patas, abertura do
torax, e retirada da cabeca, apOs passar para a plataforma de retirada do couro e patas
traseiras, passa para a plataforma dois onde séo retiradas as visceras brancas e vermelhas,
nessa plataforma ao medico veterinario responsavel técnico observa alguma
anormalidade nas visceras e na carcaca, ndo tendo e soltando, passando para a plataforma
trés que é serrar a carcaca em duas bandas, depois de ser retirada e esquartejada em quatro
bandas, passa a balanca, neste momento o funcionério autorizado do municipio pesa o
animal, que autoriza a colocagdo na camara fria para o processo de maturacdo da carne,
que sera liberada ap6s 24 horas de maturacdo. No dia seguinte a carne € liberada para
desossa, selecdo e salga das carnes, todo o processo é feito e entregue aos agcougues e
feiras para comercializagéo.

Rotineiramente, os inspetores de carne realizam exames ante mortem de todos os
animais apresentados para abate, na véspera ou logo antes do abate. Isso é seguido por
inspecdo post mortem da carne envolvendo exame visual, palpacéo e incisdo sistematica
de carcacas e 6rgdos viscerais em particular, pulmdes, figado, rim, coracdo e baco, e as
diretrizes gerais da producdo na inspecdo de carne na unidade de processamento .
Normalmente, as doencas pulmonares e as lesbes encontradas sdo diagnosticadas
grosseiramente com base nas alteracGes patoldgicas na cor, tamanho, morfologia,
consisténcia, presenca de lesdes, tumores e parasitas dos 6rgaos. No final da inspecéo de
todas as carnes, 0s 6rgdos condenados parciais e totais sdo levados ao crematorio.

A infraestrutura fisica compreende os setores da unidade: curral, onde ocorre a
separagdo dos animais para abate, inspecdo dos animais pelo veterinario, atordoamento
dos animais por arma pneumatica, sala de abate (sangramento, esfola e retirada da
cabeca), abertura frontal do peito, plataforma de retirada do couro e retirada das patas,
plataforma para retirada de visceras vermelhas e brancas, plataforma de serra de carcaca,
quarteamento das bandas em quatro partes, pesadas em balanca digital, levadas a cdmara
fria para processo de resfriamento da carne , todo o processo no trilho aéreo. Apos 24
horas e a desossa da carne é separada e distribuida para as carnes para venda das carnes,
outra parte € vendida na feira do municipio e em feiras em municipios proximos a cidade
de Séo Vicente-RN.
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Quanto a infraestrutura de pessoal, a unidade conta com cinco funcionarios do
municipio de S&o Vicente-RN, um médico veterinério, trés ASGs e um administrador.
Em sua lista de terceirizados por agougueiros estdo sete profissionais que atuam na sala
de abate, esfola e corte, trés na parte externa que apdia o abate, no curral, atordoamento
e em processo de retirada das visceras e todo material de uso , e o pessoal da cozinha que
trabalha na limpeza e cozimento das visceras brancas que s&o em média oito pessoas.

O matadouro é ajustado em seu projeto arquitetdnico e projetada sua linha de
producdo a ponto de facilitar e agilizar os servicos dos trabalhadores, piso de granito
aparente para facilitar a limpeza do ambiente paredes revestidas de azulejos brancos,
plataformas tubulares de ferro, para posicionamento de trabalhadores e manuseio de
maquinas que auxiliam no abate de animais e manipulacéo das carnes e visceras brancas
e vermelhas.

O piso é planejado com sarjeta central em granito, onde se acumulam todos 0s
respingos e gotejamentos de sangue, que segue no esgoto com caixas de graxa, e é
transportado pela rede de esgoto até a rede de esgoto, fossa séptica, lagoa primaria, lagoa
secundaria, destino final plantio de grama.

As plataformas sdo posicionadas estaveis (fixas), de forma que ndo haja
tombamento e movimentacdo na hora de abate evitando acidente com os funcionarios
conforme fluxograma de producao na sala de abate.

Em relacéo ao processo de reciclagem, no Frigorifico em estudo observou-se que
nada é jogado no meio ambiente, pois o lixo ndo é desperdicado, tudo é reaproveitado, é
um projeto de gestdo (Administracdo do Matadouro) para transformar o lixo em produtos
de comercializagdo, em uma unidade vira lixo e vira dinheiro, o excedente que sai da
venda é rateado entre quem faz a limpeza, o couro € vendido para curtume, restos de graxa
viram graxa para limpeza etc., o 0sso, chifre, cascos sdo vendidos para uma industria de
reaproveitamento que coleta semanalmente no matadouro o lixo produzido pela unidade,
pois antes de todo o lixo era jogado no meio ambiente.

Quanto ao relacionamento com os produtores rurais, o frigorifico gera renda para
fomentar a agricultura familiar no municipio por meio da compra de animais vivos e da
carne vendida a populacdo em agougues e feiras livres.

No que se refere aos processos de fiscalizacdo, o frigorifico para obtencdo de

licenca de operagdo esta sujeito a um processo de solicitagdo de Licenca de
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Funcionamento, a qual € prestada pelo 6rgédo estadual IDEMA, que por sua vez concede
licenca ambiental com prazos de validade a serem respeitados pelos municipios e / ou
orgdos particulares, além do IDEMA, o Matadouro é fiscalizado pelo IDIARN, os guias
de trénsito de animais (GTA), e pelo IBAMA, o6rgéao federal de fiscalizacdo do meio
ambiente em geral.

Depreende-se das escolhas que a pecuaria desempenha um papel fundamental na
economia local do municipio, uma vez que é responsavel pelo abastecimento interno de
carne. E uma atividade econémica desenvolvida no meio rural que consiste na criacio de
bovinos, suinos, caprinos e ovinos, com a modificada de comercializ&-los, suprindo assim
como as necessidades das familias de agricultores familiares e agricultores locais.

A atividade pecuéaria do municipio é dividida em dois tipos, gado de corte e leite,
ambos altamente rentaveis para os produtores.

O abatedouro em estudo é de importéncia relevante para 0 municipio de Séo
Vicente-RN e seus produtores, uma vez que 95% do gado abatido na Unidade é criado
em terras do municipio, sendo a maior parte da agricultura familiar. Com isso, gera renda
para as familias com a comercializacdo dos animais para abate. O abatedouro em estudo
é de suma importancia para a economia do municipio de Sdo Vicente-RN, nos dados
coletados na unidade foram abatidos no ano de 2018 na unidade 1010 bovinos, gerando
uma economia estimada em mais de R$ 2.000.000,00 (dois milhdes de reais).

6 CONCLUSAO

Ao final do estudo pode-se inferir que o processo produtivo no Matadouro
Municipal é um processo que apresenta os requisitos minimos da legislacdo em vigor,
pois exige dos érgdos competentes, a percepcao criteriosa de todas as condicdes inerentes
ao processo. . Ficou evidente que o frigorifico Sdo Vicente-RN investe em infraestrutura
e arrecada menos do que investe, pois 0 custo de manutencdo de maquinas e equipamentos
na unidade € alto, gerando, na maioria das vezes, um atendimento insatisfatorio aos
usuarios. maquina principal de abate, pistola pneumatica com defeito, gerando déficit de
abate.

O abatedouro em estudo traz a certeza dos vicentinos e seridianos que consomem

a carne abatida na unidade de S&o Vicente-RN, de consumir um produto de qualidade e
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higiene, j& que passa pelo processo de fiscalizagdo anti e pds-morte do animal, os
cuidados que o ministério exige para o abate de animais. Foi possivel acessar todas as
informacdes, bem como participar do abate e de todos 0s processos que acontecem na
unidade.

A estrutura necessita de alguns ajustes como a cozinha nova, para quem precisa
trabalhar, pode ter um local menos insalubre e longe da fumaca produzida pelos fogdes a
lenha fato observado.

Por fim, sugere-se que quem realmente precisa ou tem interesse em pesquisar um
matadouro de animais, possa usar este trabalho como um auxilio para fomentar o
conhecimento, e aprimorar o conhecimento em cidades que ainda ndo possuem
matadouros, pode despertar uma salde publica de estruturas adequadas. , um local limpo

e organizado para o abate de animais.
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