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RESUMO

Este estudo objetivou identificar entre os sistemas/servigos de inspec¢éo Cispoa, Sisbi-
POA e SIF o que melhor se adequa para um matadouro e frigorifico de suinos no
interior do estado Rio Grande do Sul (RS). Tendo como objetivos especificos: Analisar
as vantagens e desvantagens de cada sistema/servico de inspecéo para um frigorifico
e matadouro do interior do RS; Compreender o fluxo das operac¢des de um matadouro
e frigorifico sob a analise da legislacdo dos sistemas/servicos de inspecéo; Definir a
melhor sistema/servico de inspecdo para um matadouro e frigorifico. Foi realizado um
estudo exploratério e qualitativo, com analise documental e bibliografica, realizadas
observacdes in loco na sede da Agroindustria Taica — Matadouro Frigorifico e
entrevistas com fiscais de cada sistema/servi¢o. Para os resultados, analisou-se o
processo de recepcao dos suinos, insensibilizacdo, abate, separacdo da matéria
prima e descarte dos produtos ndo comestiveis, fabricacdo dos produtos e expedi¢ao;
comparou-se as legislacbes e as diferencas destas sobre cada sistema/servico;
apresentou-se a visao dos fiscais que atuam cada sistema, garantindo que a opiniao
dos mesmos favorecesse a tomada de decisdo da empresa; construiu-se o quadro
das vantagens e desvantagens de cada sistema, analisado sob a ética da empresa
alvo deste estudo. Definiu-se o SIF como o sistema que melhor atende as
necessidades atuais e futuras da empresa e desenvolveu-se a Matriz 5W2H para
auxiliar na transicao ao sistema.

Palavras-Chaves: Cispoa. Sishi-POA. SIF. Suinos. Matadouro e frigorifico.
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1 INTRODUCAO

As industrias brasileiras que operam legalmente no pais precisam seguir
normas rigidas sobre os processos de fabricacdo, 0os quais sdo padronizados e
inspecionados por sistemas/servigos publicos de inspecao que podem ser realizados
pelos municipios, estados e até mesmo pela federacao.

E ponderavel observar que a ndo observancia de legislacées pode acarretar
investigacdes por parte do Ministério Publico e Policia Federal, 6rgdos que atuam na
defesa da ordem juridica. Em 17 de marco de 2017, a noticia da “operacéo carne
fraca” surpreendeu o mundo, agcéo que investiga a venda de alimentos adulterados,
tendo a atuacédo de 1.100 agentes federais e 0 cumprimento de 309 mandatos judiciais
(27 prisdes preventivas e 11 prisbes temporarias, 77 conducdes coercitivas e 194
mandatos de busca e apreensdo em casas e locais de trabalho) nos estados de Séo
Paulo, Distrito Federal, Parana, Santa Catarina, Rio Grande do Sul, Minas Gerais e
Goias. A operacdo envolveu empresas renomadas e exportadoras de produtos de
origem animal (JBS — Friboi, Seara, Swift — e BRF — Sadia e Perdigdo) e empresas
com atuacao nacional e estadual (Frigorifico Oregan, Frango Dm Industria e Comércio
de Alimentos, Peccin Agro Industrial, Frigorifico Argus, Frigomax Frigorifico e
Comeércio de Carnes, Indastria e Comércio de Carnes Frigosantos, JJZ Alimentos,
Balsa Comércio de Alimentos, Madero Industria e Comércio, Frigorifico Rainha da
Paz, Industria de Laticinios SSPMA, Breyer e Companhia, Frigorifico Larissa, Central

de Carnes Paranaense, Frigorifico Souza Ramos, E H Constantino e Constantino,
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Fabrica de Farinha de Carnes Castro, Transmeat Logistica Transportes e Servigos)
(UOL, 2017; R7, 2017; G1, 2017).

A operacédo culmimou em processo cascata de impedimento de exportacdo dos
nossos produtos afetando a economia do setor em nosso pais, revertido com atuacao
conjunta entre entidades governamentais e empresas para minimizar os impactos do
embaraco internacional. As empresas de exportagéo voltaram a atuar no exterior, mas
algumas empresas foram interditadas: Peccin Agro Industrial, Frigorifico Rainha da
Paz, Transmeat Logistica Transportes e Servicos, Frigorifico Larissa, Industria e
Comércio de Carnes Frigosantos, Frigorifico Argus, Madero Industria e Comércio,
Breyer e Companhia e Central de Carnes Paranaense. A operagdo coloca em
discussdo também a atuacdo de funcionarios do Ministério da Agricultura acusados
de envolvimento em corrupc¢éo e favorecimento de empresas em troca de valores em
dinheiro, colocando em risco a saude da populacdo (UOL, 2017; R7,2017; G1, 2017).

Atuar no ramo de alimentos exige conhecimento sobre diversas, diferentes e,
por vezes, divergentes legislacdes, tendo em vista a promulgacéo destas por 6rgaos
gue muitas vezes ndo se comunicam, e, além disso, ocasionam gastos financeiros
frequentes decorrentes de mudancas destas leis e adequacdes as novas exigéncias.
Estes fatores podem acarretar o fechamento de empresas, haja vista que a producao
de alimentos € um dos setores que a atuacao da inspetoria sanitaria/veterinaria é
bastante rigida, ja que os alimentos disponibilizados para a populacdo ndo podem

apresentar riscos a saude.

Enfatiza-se que os gastos decorrentes de adequacbes as leis sédo altos,
podendo alcancar dispéndios de milhfes de reais para atender as exigéncias e a ndo
adequacao gera multas que podem ser recorrentes e ndo sédo baixas (normalmente
de dezenas de milhares), ocasionando faléncia de empresas despreparadas
financeiramente para seguir normas e regras que alteram-se anualmente ou
mensalmente. Geralmente os prazos de adequacao, em caso de autuagéo, sao curtos
0 que gera, além do dispéndio financeiro, dispensa de funcionarios para fins de

adequacdao, acarretando perdas de faturamento para as empresas.

Os o6rgaos de inspecdo tém o dever de orientar, cadastrar, inspecionar,

investigar, notificar, controlar e monitorar empresas e seus produtos para que tenham
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sanidade para o consumo, sem apresentar riscos a saude individual e coletiva
(ANVISA, 2007). Assim, é fundamental compreender se todos os deveres séo
cumpridos pelos 6rgdos de fiscalizacdo, se a atuacdo destes dérgdos auxilia na
melhoria de processos e na seguranca dos alimentos que chegam aos consumidores,
além de auxiliar na orientagdo do cumprimento das normas para que as empresas
tenham capacidade produtiva e, consequentemente, sobrevivam no mercado

concorrencial e globalizado.

Atuar no setor de matadouros de suinos e frigorifico requer dos administradores
das empresas capacidade para tomar decisdes sobre a melhor forma de gerir o
negdcio, inclui-se nesta situacdo a escolha do sistema/servi¢co de fiscalizacdo que
atende as necessidades da empresa. Assim, a tomada de deciséo sobre qual sistema
melhor se adequa a uma inddstria precisa ser minuciosamente estudada, verificando
0s contrapontos de cada sistema ou servico, 0s processos determinados pelos
orgédos, o capital financeiro exigido em cada caso e a forma de inspecéo.

1.1 Tema

Conhecer os sistemas e servigos de inspecédo € a melhor forma de tomar a
decisao sobre qual deles melhor se adequa a uma determinada industria. No setor de
frigorifico e matadouro € preciso seguir regras rigidas de autocontrole e boas praticas
de fabricacdo que sdo ditadas pelos sistemas/servigos de inspecéo, as quais tém o
“intuito de garantir ao consumidor um produto inécuo e com garantias de qualidade”
(FACIN, 2011, p. 2). Os institutos de inspecao de industrias de matadouro e frigorifico
no estado do Rio Grande do Sul sdo: Coordenadoria de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (Cispoa), Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem
Animal (Sisbi-POA), Sistema de Inspecédo Federal (SIF). Ha também o Sistema de
Inspecdo Municipal (SIM), mas este ndo serd foco deste estudo, visto que a
comercializacado da empresa alvo desta pesquisa ocorre em todo o Rio Grande do Sul

e este sistema é restrito a comercializagdo municipal.
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Desta forma, realizar um estudo comparativo entre o servico estadual e os
sistemas federais para um matadouro e frigorifico de suinos contribui para a tomada

de decisao mais assertiva aos proprietarios da empresa.

1.2 Problema

A tomada de decisdo envolve escolhas que orientam para o alcance de
objetivos, além disso, € imprescindivel que dirigentes tenham as informacdes corretas
e precisas para decidir e sobreviver no mercado que atuam. Diante deste contexto,
buscar-se-a responder ao seguinte problema: Qual sistema ou servi¢co de inspecéo —
entre Cispoa, Sishi-POA e SIF — melhor se adequa em um matadouro e frigorifico de
suinos do interior do estado Rio Grande do Sul?

1.3 Objetivos

Os obijetivos desse estudo dividem-se em geral e especificos.

1.3.1 Objetivos geral

Para responder a questdo deste estudo, foi proposto como objetivo geral
identificar entre os sistemas/servi¢cos de inspecéo Cispoa, Sishi-POA e SIF, o que
melhor se adequa para um matadouro e frigorifico de suinos no interior do estado Rio
Grande do Sul (RS).

1.3.2 Objetivos especificos

Os obijetivos especificos foram:

- Compreender o fluxo das operagbes de um matadouro e frigorifico sob a

analise da legislacdo dos sistemas/servicos de inspecao;
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- Analisar as vantagens e desvantagens de cada sistema/servico de inspecéo
para um frigorifico e matadouro do interior do RS;

- Sugerir um plano de acao para a implantacdo do sistema que melhor se

adequa a necessidade da empresa.

1.4 Justificativa

Este estudo justificou-se pela importancia da tomada de decisbes na
sobrevivéncia de uma empresa, no setor especifico que trata esta pesquisa —
matadouro de suinos e frigorifico —um dos pontos cruciais para atuar no mercado
concorrencial é a escolha do sistema/servico de inspecao que melhor se adapta a
empresa, analisando principalmente a forma de atuacdo dos Orgdos e suas

legislacdes.

Para a empresa, esta pesquisa justificou-se pelo fato dela estar buscando
explicagdes, justificativas e argumentos para tomar a decisdo mais assertiva sobre o
sistema/servico que deve atuar, visto que no presente momento esta em processo de

ampliacdo de seu parque fabril.

Além disso, esta estudante percebendo a necessidade da empresa e diante de
suas préprias inquietacdes sobre o tema considera uma area de estudo de grande
interesse e valia profissional, buscando contribuir para que a teoria em sala de aula

colabore para a sua atuagao junto & empresa.

Para a Univates torna-se uma fonte de pesquisa. Ressalta-se, ainda, que ha
pouca exploracdo no mundo cientifico sobre o tema e é relevante a importancia que
trard para outras empresas e outros administradores que precisam gerir negécios em
seu setor. Pode também contribuir para que outras pesquisas ha area sejam iniciadas,

contribuindo para a insercdo de material bibliografico suficiente para outros estudos.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Este capitulo traz o embasamento teorico para a realizacdo deste estudo,
contextualizando sobre matadouros e frigorificos, os sistemas/servicos de fiscalizacao
de interesse do estudo: Cispoa, Sisbi-POA e SIF, além de desenvolver sobre layout

de fabrica, fluxograma de operacdes e plano de acao.

2.1 Conceitos de matadouros e frigorificos de suinos

Desde os primérdios o ser humano consome carne para saciar sua fome. Com
a evolucdo humana surge a necessidade de operacionalizacdo dos processos que
visam disponibilizar carne e derivados para o consumo, o que gera o desenvolvimento
de industrias e processos de controle sanitarios para esta producéo. Destaca-se que,
historicamente, “os primeiros relatos do aparecimento dos suinos na terra datam de
40 milhdes de anos e sua domesticagéo € creditada aos chineses” (ROPPA, 2002, p.
1). Gervasio (2012) relata que na América a introdugéo deste animal foi realizada por
Cistévao Colombo em 1942, e no Brasil por Martin Afonso de Souza em 1532 ao
fundar no litoral paulista a capitania de S&o Vicente. Suino é relativo a porcos, que por
sua vez é um “quadrupede mamifero doméstico da familia dos suideos, ordem dos
artiodactilos” (DICIONARIO ONLINE, 2016, texto digital).

De acordo com a ABPA (2015), a estimativa de producédo de carne suina era
de 3.524 mil toneladas para o ano de 2015, observando que ha uma disponibilidade
de produzir 3.004 mil toneladas, ou seja, a procura era maior que a demanda, sendo
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um mercado promissor. Além disso, de acordo com Pacheco (2006) h& a expectativa
da producdo de carne suina crescer em torno de 4,5%, atingindo 2.830 mil toneladas
no ano de 2016. Outrossim, o “Brasil é 0 4° produtor mundial de carne suina, atras
apenas de China, Unido Européia e Estados Unidos [...]. Também é o 4° exportador
mundial deste produto” (PACHECO, 2006, p. 22).

Na producdo de carne suina e seus derivados h& diversos contextos industriais,
difinidos de forma a enquadrar cada situacdo, cada forma de produzir. Segundo
Pacheco (2006, p. 26):

- Abatedouros (ou Matadouros): realizam o abate dos animais, produzindo
carcagas (carne com 0sso0S) e visceras comestiveis. Algumas unidades
também fazem a desossa das carcacgas e produzem os chamados ‘cortes de
agougue’, porém néo industrializam a carne;

- Frigorificos: podem ser divididos em dois tipos: os que abatem os animais,
separam sua carne, suas visceras e as industrializam, gerando seus
derivados e subprodutos, ou seja, fazem todo o processo dos
abatedouros/matadouros e também industrializam a carne; e aqueles que nao
abatem os animais - compram a carne em carcagas ou cortes, bem como
visceras, dos matadouros ou de outros frigorificos para seu processamento e
geracao de seus derivados e subprodutos — ou seja, somente industrializam
a carne;

Destaca-se que 0s dois processos tipificados acima podem ser realizados pela
mesma empresa, desde que tenham a estrutura adequada que atenda as exigéncias
para operacionalizar os dois processos. Porém para qualquer tipo de producdo de
carne suina e seus derivados deve-se seguir sistemas/servicos que fiscalizam e
inspecionam O processo, garantindo que sejam cumpridas todas as exigéncias

sanitarias para que o consumo humano destes produtos n&o oferega riscos a saude,

na secao seguinte apresenta-se 0s sistemas/servi¢os e formas de inspecao.

2.2 Sistemas, servicos e formas de inspecéo

No Brasil ha quatro sistemas/servigos de inspecao distintos, considerou-se o
Estado do Rio Grande do Sul para uso das nomenclaturas: Sistema de Inspecao
Municipal (SIM), Coordenadoria de Inspecé&o de Produtos de Origem Animal (Cispoa),
Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (Sisbi-POA) e Servi¢o

de Inspecéo Federal (SIF).
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O SIM é normatizado e fiscalizado pelo municipio, sendo que a comercializacédo
€ autorizada somente dentro da area geogréfica em que a empresa esté instalada,
mas em casos especificos, em que o SIM € constituido por um consércio de
municipios pode ser comercializado dentro da area geogréfica deste aglomerado de
municipios (PREZOTTO, 2013). Normalmente este sistema é aderido por
agroindustria familiares que estdo iniciando suas operacdes, portanto este sistema
nao sera considerado na analise deste estudo, visto ndo ser o objetivo do estudo pelo

fato da empresa em questao ja atuar no estado do Rio Grande do Sul.

Os sistemas/servigos Cispoa, Sishi-POA e SIF sao alvo deste estudo, por isso
sdo detalhados nos subcapitulos subsequentes, buscando compreender sua

aplicacao e legislacao pertinentes a producado de carne suina.

2.2.1 Cispoa

Segundo a Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Agronegocio (2016, texto
digital, grifo do autor):

A Coordenadoria de Inspe¢édo de Produtos de Origem Animal-Cispoa é o
6rgdo da Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Agronegoécio do Rio Grande
do Sul responsavel pela inspecdo de produtos de origem animal que sao
comercializados dentro do estado.
A Cispoa atua em estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos, ovinos,
suinos, javalis, aves, pescado e coelhos. Seus fiscais também trabalham

junto a entrepostos de carnes, pescado, laticinios, mel, ovos e
na industrializacao de seus derivados.

O Cispoa tem sua sede em Porto Alegre, além disso, dispde de supervisdes
regionais localizadas nos municipios de Alegrete, Bagé, Caxias do Sul, Cruz Alta,
Erechim, Estrela, ljui, Lagoa Vermelha, Osério, Palmeira das Missdes, Paso Fundo,
Pelotas, Porto Alegre, Rio Pardo, Santa Maria, Santa Rosa, Sao Luiz Gonzaga,

Soledade e Uruguaiana (SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA E
AGRONEGOCIO, 2016).

A adocdao do servico de inspecao através do Cispoa autoriza a empresa a atuar
apenas no ambito territorial do estado do Rio Grande do Sul, ou seja, a
comercializacdo dos produtos sé poderd ser realizada no Estado, ndo podendo
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comercializar em outros estados e nem internacionalmente (SECRETARIA DA
AGRICULTURA, PECUARIA E AGRONEGOCIO, 2016).

Salienta-se que as legislacdes que reguem este 6rgdo de fiscalizacdo sao
editadas e promulgadas pelo proprio, porém, como toda legislacdo brasileira, é
fundamental que estas néo infrinjam as legisla¢gGes federais e muito menos a nossa
Constituicdo. Assim sendo, pode-se inferir que muitas legalidades promulgadas neste
orgao estdo baseados nas leis, decretos, portarias e outros redigidas pelo sistema
federal de inspecdo, ou seja, pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA).

No regulamentar do Cispoa encontra-se a Lein® 10.691/1996, que dispde sobre

a inspecéo e fiscalizacdo dos produtos de origem animal no Estado, por sua vez,

regulamentada pelo Decreto n°® 39.688/1999. O Decreto esclarece que os produtos de

origem animal constam os de carnes e seus derivados, estabelece em seu art. 16, 81°
que:

Entende-se por ‘matadouro-frigorifico' o estabelecimento dotado de

instalaces completas e equipamento adequado para o abate, manipulacéo,

elaboracdo, preparo e conservagdo das espécies de animais sob variadas

formas, com aproveitamento completo, racional e perfeito de subprodutos ndo
comestiveis, devendo possuir instala¢des de frio industrial.

E no mesmo artigo em seu 83°:

Entende-se por 'fabrica de produtos suinos’ o estabelecimento que disp&e de
sala de matanca e demais dependéncias, industrializa animais da espécie
suina e, em escala estritamente necessaria aos seus trabalhos, animais de
outras espécies, dispondo de instalacGes de frio industrial e aparelhagem
adequada para o seu funcionamento.

Este mesmo decreto traz em seu texto informacdes técnicas exigidas para a
legalizag&o e autorizagao de funcionamento de um matadouro de suinos e frigorifico,
incluindo algumas sobre o layout exigido para o funcionamento do mesmo. Destaca-
se ainda outras legisla¢gfes pertinentes ao Cispoa: “Norma Técnica de Instalacbes e
Equipamentos para Funcionamento de Matadouros-Frigorificos de Suinos (e Javalis)”;
e “Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)” que devem estar descritos no

“‘Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)” que esta sujeito a auditoria desde
2008.
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Nas legislacdes encontram-se tanto divergéncias como similaridades textuais
ao analisar o conteudo da legislacao estadual com a norma federativa sobre o mesmo
setor, producao de suinos. Destaca-se, por exemplo, que enquanto a Norma Técnica
do Cispoa infere que “o piso sera liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagao,
com declive minimo de 1,0% em direcdo as canaletas, para uma perfeita drenagem”.
A Portaria 711/95 do MAPA estabelece no item “4.1.3 — Piso: a) construido de material
impermeavel, antiderrapante e resistente a choques e ataque de acidos; b) declive de
1,5a3,0% [...] em direcdo as canaletas coletoras [...]". Logo, observa-se que parte da
exigéncia técnica € a mesma, porém os percentuais de declive exigidos pelo Cispoa
sao inferiores aos exigidos pela legislacéo que rege o SIF.

Compreendendo-se a conceituacédo de matadouro-frigorifico na 6tica do Cispoa
e contrapondo algumas divergéncias existentes sobre os dois érgdos reguladores
(Cispoa e SIF) é possivel entender que € fundamental analisar a legislagdo de ambos
os Orgaos de forma minuciosa, a fim de poder trazer informacgdes claras e precisas
para a tomada de decis6es da empresa. Dando continuidade ao estudo € importante
entender 0s outros sistemas pertinentes a este estudo, como o Sisbi-POA que
atualmente, considerando o Rio Grande do Sul, é regido pelas legislacbes do MAPA,
apresentado no proximo subcapitulo.

2.2.2 Sishi-POA

De acordo com o Ministério da Agricultura (2016b, texto digital):

O Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI-
POA), que faz parte do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuéaria (SUASA), padroniza e harmoniza os procedimentos de
inspecdo de produtos de origem animal para garantir a inocuidade e
seguranca alimentar.

Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios podem solicitar a equivaléncia
dos seus Servicos de Inspecédo com o Servigco Coordenador do SISBI. Para
obté-la, é necessario comprovar que tém condi¢cdes de avaliar a qualidade e
a inocuidade dos produtos de origem animal com a mesma eficiéncia do
Ministério da Agricultura.

Os requisitos e demais procedimentos necessarios para a adesdo ao SISBI-
POA ja foram definidos pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (DIPOA) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).
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O processo de unificacdo proposto teve inicio com a publicacdo do Decreto
5.741, em 30 de margo de 2006, que teve por finalidade regulamentar os artigos 27-
A, 28-A e 29-A da Lei n® 8.171/96. E relevante esclarecer que o Sisbi-POA integra o
sistema Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA), os outros
trés sistemas desta unificagdo sao Sistema Brasileiro de Inspecédo de Produtos de
Origem Vegetal (Sisbi-POV), Sistema Brasileiro de Inspecdo de Insumos Agricolas
(Sishi-1A) e Sistema Brasileiro de Inspecéo de Insumos Pecuéarios (SISBIP). De acordo
com a SUASA (2006), este sistema unifica os diferentes érgdos publicos nas diversas
instancias federativas para o controle das atividades relacionadas a saude, sanidade,
inspecéo, fiscalizacédo, educacéao e vigilancia de animais, vegetais, insumos, produtos

e subprodutos de origem animal e vegetal.

A coordenacdo deste sistema é realizada pelo MAPA, por intermédio do SIF, a
legislacdo a ser seguida no Rio Grando do Sul pela empresa que decidir ser regida
pelo Sisbi-POA é a federal, ou seja, seguird as mesmas normas que reguem o SIF.
Ainda, destaca-se que a fiscalizacao junto a empresa ocorre pelo Municipio ou pelo
estado, ja a auditoria € realizada pelo MAPA (SUASA, 2006).

E relevante compreender que a adesdo ao Sisbi-POA é opcional para 0s
estados e municipios, destacando-se que o Rio Grande do Sul ja aderiu ao sistema e
conta com empresas atuantes nele. Outrossim, a adesao a este sistema nao extingue

0S outros sistemas e servicos, assim Cispoa, SIF e SIM continuam existindo.

Ha leis, decretos, instrucbes normativas e portarias que regem o Sisbi-POA,
“Eles tém a finalidade de instruir e legitimar os produtores pecuarios, assim como 0s
reprodutores e trabalhadores da cadeia animal, sobre a atividade que exercem”
(MINISTERIO DA AGRICULTURA, 2016b, texto digital). As principais legislacdes que
regulamentam o Sisbi-POA séo:

Quadro 1 — Legislacbes do Sisbi-POA

Legislacéo Data Preceitos
Disp8e sobre a inspec¢éo sanitaria e industrial dos
Lei n® 7.889 23 de Novembro de produtos de origem animal, e da outras

1989 A
providéncias.

20 de Novembro de Altera a Lei n°® 8.171, de 17 de janeiro de 1991,
Lein®9.712 1998 acrescentando-lhe dispositivos referentes a
defesa agropecuaria.

Continua...
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Legislacéo

Data Preceitos

Decreto n°® 5.741

Aprova o Regulamento dos arts. 27-A, 28-A e 29-
30 de Margo de 2006 A da Leino 8.171.

Instrucdo Normativa
n° 19

Estabelece os requisitos para adesdo dos
Estados, do Distrito Federal e dos Municipios,
individualmente ou por meio de consércios, ao
Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria, integrado pelo Sistema Brasileiro
24 de Julho de 2006 de Inspecdo de Produtos de Origem Animal,
Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de
Origem Vegetal, Sistema Brasileiro de Inspecao
de Insumos Agricolas e Sistema Brasileiro de
Inspecdo de Insumos Pecuarios, na forma dos

Anexos |, 11, 1ll e IV.
Padronizacéo de procedimentos para analise de
Circular n° 52 20 de Dezembro de processos para adeséo ao Sistema Brasilgiro de
2006 Inspecdo de Produtos de Origem Animal /
SUASA.

Decreto n° 6.348

Altera os Anexos | e Il ao Decreto n25.351, de 21
de janeiro de 2005, que aprova a Estrutura
Regimental e o Quadro Demonstrativo dos
Cargos em Comissdo e das Funcgbes
08 de Janeiro de 2008 Gratificadas do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, e o art. 22 do Decreto
n? 5741, de 30 de mar¢co de 2006, que
regulamenta os arts. 27-A, 28-A e 29-A da Lei
n28.171.

Fonte: Elaborado pela autora.

Porém ndo pode-se deixar de conferir as legislacdes elencadas no préximo

subcapitulo para informacfes sobre este sistema. O Sisbi-POA é um sistema

regulamentado pelo MAPA, ou seja, segue as mesmas normatizacées dos SIF, mas

conta com algumas regulamentacdes especificas do proprio sistema (Sisbi-POA),

como relatado anteriormente. Com isso, € fundamental compreender as principais

legislacdes que regem o SIF, que segue, para poder compreender todos os sistemas

relevantes a esta pesquisa.

2.2.3 SIF

Conforme o Ministério da Agricultura (2016a, texto digital):

O Servico de Inspecdo Federal, conhecido mundialmente pela sigla S.I.F. e
vinculado ao Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal —
DIPOA, é o responsavel por assegurar a qualidade de produtos de origem
animal comestiveis e ndo comestiveis destinados ao mercado interno e
externo, bem como de produtos importados. Atualmente, o S.1.F. tem atuacao
em mais de 4 mil estabelecimentos brasileiros, sendo 3.244 que recebem o
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selo do S.I.F e 1.705 estabelecimentos relacionados, todos sob a supervisdo
do DIPOA.

O selo surgiu quando foi editado o primeiro regulamento para a criacdo do
servico de inspecao dentro dos estabelecimentos processadores. Até receber
o carimbo do SIF, o produto atravessa diversas etapas de fiscalizacao e
inspecdo, cujas acdes sao orientadas e coordenadas pelo Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (Dipoa), da Secretaria de Defesa
Agropecuaria (SDA/Mapa).

O SIF esta vinculado ao DIPOA e este, por sua vez, vincula-se ao MAPA, assim,
pode-se inferir que ha dois sistemas que seguem praticamente a mesma
regulamentacdo técnica, considerando o estado do Rio Grande do Sul: o SIF e o Sisbi-
POA. Como ja destacado no subcapitulo anterior, o SIF tem papel junto ao Sisbi-POA

como coordenador do sistema.

Cabe entender o conceito de DIPOA sobre o SIF:

[...] é ainstancia central e competente pela inspecao de produtos de origem
animal no pais, sendo subordinado administrativamente a Secretaria de
Defesa Agropecuaria (SDA). O Departamento de Inspecéo de Produtos de
Origem Animal (DIPOA) é responsavel pela elaboragéo das diretrizes de acéo
governamental para a inspecéo e fiscalizacdo de produtos de origem animal,
contribuindo assim com a formulacao da politica agricola do Brasil. Visando
a promogéao do agronegdcio brasileiro, o DIPOA promove articulagdes com
as unidades organizacionais do 6rgdo competente do MAPA, para elaboracao
de propostas para subsidiar a posicdo brasileira nos féruns do MERCOSUL,
no Comité de Medidas Sanitarias e Fitossanitarias (SPS) da Organizacéo
Mundial do Comércio (OMC) e no Codex Alimentarius da FAO junto a
Organizacdo Mundial da Saide (OMS) (MINISTERIO DA AGRICULTURA,
2006a).

Especificamente acerca da conceituacdo sobre matadouro e frigorifico, o
Decreto n° 30.691/52 define:

Art. 21 [...]

§ 1° Entende-se por ‘matadouros-frigorificos’ o estabelecimento dotado de
instalacdes completas e equipamento adequado para o abate, manipulacéo
elaboracéo, preparo e conservacao das espécies de acougue sob variadas
formas, com aproveitamento completo, racional e perfeito de subprodutos ndo
comestiveis; possuira, instalagdes de frio industrial.

[.-]

§ 5° Entende-se por ‘fabrica de produtos suinos’ o estabelecimento que
dispbe de sala de matanca e demais dependéncias, industrialize animais da
espécie suina e, em escala estritamente necessdria aos seus trabalhos,
animais de outras espécies; disponha de instalacbes de frio industrial e
aparelhagem adequada ao aproveitamento completo de subprodutos nao
comestiveis.

A partir desta apresentacao, percebe-se que as leis dos estados e municipios

sobre a produtos de origem animal seguem a apresentacdo dos conceitos do
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Ministério da Agricultura, as principais divergéncias ocorrem nas especificacdes
técnicas das plantas de producdo, itens exigidos e construcdo dos setores. As

legislacdes que imperam na fiscaliza¢do do SIF, no ambito do setor de suinos, séo:

Quadro 2 — Legislacbes do SIF

Legislacéo Data Preceitos
Aprova as normas técnicas de instalacdes e
Portaria n® 711 1° de novembro de 1995 | equipamentos para abate e industrializacdo de
suinos.
Aprova o novo Regulamento da Inspecao
Decreto n° 30.691 29 de margo de 1952 Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal.

Aprova o Regulamento de Fiscalizagdo de
Produtos de Uso Veterinario e dos

Decreto n° 5.053 22 de abril de 2004 : .
Estabelecimentos que os Fabriguem ou
Comerciem, e da outras providéncias.

Decreto n° 5.741 30 de marco de 2006 Aprova o Regulamento dos arts. 27-A, 28-A e 29-

Adaleino8.171, de 17 de janeiro de 1991.

Dispde sobre a importacéo de animais, vegetais,
seus produtos, derivados e partes, subprodutos,
residuos de valor econdmico e dos insumos
agropecuarios constantes do Anexo desta
Instrucdo Normativa, que atendera aos critérios
regulamentares e aos procedimentos de
fiscalizagdo, inspecdo, controle de qualidade e
sistemas de analise de risco, fixados pelos
setores competentes do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA e
observardo as normas para registro no

Instru¢céo Normativa

MAPA n° 40 30 de junho de 2008

SISCOMEX.
Instrucio Normativa Aprova o regulamento técnico de métodos de
¢ 17 de janeiro de 2000 insensibilizacdo para abate humanitario de

n° 3 L
animais de acougue.

Alterar a Sec¢éo | do Capitulo IV, a Sec¢édo | do
Capitulo VI e o Formulario XXIX Requerimento
para Fiscalizagdo de Animais de Companhia, do
Manual de Procedimentos Operacionais da
Vigilancia Agropecuaria Internacional.

_ 23 de novembro de Dispde sobre a ins_pe(;éo sapitéria e industrial dos
Lei n® 7.889 produtos de origem animal, e da outras

Instru¢céo Normativa | 16 de novembro de
n° 53 2009

1989 A
providéncias.
Regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro
1 N°
Decreto n° 9. 013 29 de marco de 2017 de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de

1989, que dispdem sobre a inspecao industrial e
sanitaria de produtos de origem animal.

Fonte: Elaborado pela autora.

O SIF é o sistema que serve de base para todas as regulamentacdes dos
sistemas de inspecao e comercializacao de produtos de origem animal (ou produtos
advindos da agricultura), foco deste estudo. Assim sendo, o entendimento de suas
leis, regras e setores que englobam o sistema é imprescindivel para a continuidade

desta pesquisa, outrossim é relevante compreender conceitos que envolvem layout
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de fabrica, floxogramas e plano de acdo que sdo conceituacdes chaves para a
construcéo dindmica e entendivel do estudo sobre o frigorifico e matadouro, que

apresenta-se a seguir.

2.3 Layout de fabrica

A disposicao dos equipamentos e as especificidades dos espacos fisicos sdo
0S pontos principais que diferenciam-se nos sistemas de inspecéo, por iSsO 0
entendimento sobre layout de fabricas é fundamental para analisar as diferencas entre
as legislacbes. O planejamento do layout constitui-se de planejar a localizacdo de
cada maquinas, cada estacao de trabalho, cada &rea util, cada espaco, cada setor,
entre outros (GAITHER; FRAZIER, 2002).

Sabe-se que os recursos de muitas organizacbes sdo destinados
primeiramente a equipamentos e instalacdes fisicas, e que grande parte dos
custos de producdo estdo relacionados a material, pessoas ou fluxo de
trabalho. A importancia da distribuicdo fisica de uma empresa € reforcada
pelas conseqiiéncias em longo prazo das decises e do custo de re-projetar
a planta (TORTORELLA; FOGLIATTO, 2008, p. 610).

Desta forma, o planejamento de qualquer adequacao no layout do parque fabril
garante a eficacia e eficiéncia da empresa, bem como deve seguir as normas técnicas
exigidas pelos 6rgaos de fiscalizacdo. No entendimento de Davis, Aquilano e Chase
(1999), a forma que os diferentes setores/departamentos sdo organizados em uma
instalacdo é determinada pelo fluxo do trabalho, neste contexto, os equipamentos e

as fungdes similares devem ser agrupados.

Além disso, ha duas classifica¢cdes ao analisar o layout de fabrica: melhoria do
layout ou construcéo do layout, porém em ambos o intuito € definir o arranjo fisico
mais eficiente e eficaz para o departamento em estudo (TORTORELLA; FOGLIATTO,
2008). Outrossim, segundo Martins e Laugeni (2003), um layout eficiente e eficaz é
aquele que racionaliza o0 espaco, concede identificagdo rapida dos
materiais/equipamentos, tem um adequado armazenamento, reduz os custos e torna
a gestao mais focada, o que facilita o trabalho, porém para ter-se um bom layout o
processo deve iniciar no planejamanto da capacidade produtiva a ser atingida e

prospectar os turnos de trabalho. Assim, “A avaliagdo de uma alternativa de layout
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consiste em investigar suas caracteristicas sob condi¢des reais de tempo, espaco e
informagao”, mensurando-se as caracteristicas necesséarias que tornam objetiva a
avaliacao do layout, visando selecionar a melhor alternativa para tal (TORTORELLA,;
FOGLIATTO, 2008, p. 612).

Martins e Laugeni (2003) completam que as areas produtivas devem ser
divididas visando o fluxo continuo de processos e ndo devem ter acimulo de produtos
acabados ou matéria prima. Assim, entende-se que o planejamento adequado é
fundamental para tomada de deciséo, e ele inicia na compreensdo do processo
produtivo, uma das formas de gerir este conhecimento € com o desenvolvimento do

fluxograma de operacdes, apresentados no subcapitulo subsequente.

2.4 Fluxograma de operacdes

Para compreender as operacdes que envolvem um frigorifico e matadouro de
suinos o uso de fluxogramas pode esclarecer diferengas nos processos entre 0s
sistemas/servigos de fiscalizagdo. De acordo com Lins (1993) um fluxograma define
como ocorre um processo, combinando equipamentos, pessoas, métodos,
ferramentas, matéria prima e produtos. O autor também destaca que o uso do
fluxograma identifica com clareza os passos para a execucdo do processo, além de
identificar falhas quando ha pessoas diferentes executando 0 mesmo processo, por
exemplo. Ainda, o “fluxograma é demonstrado atraveés de grafico da operacéo,
mostrando a sequéncia do processo e definindo a ordem do trabalho” (ROCHA, 2008,
p. 299).

O objetivo principal do fluxograma é descrever o fluxo, seja manual ou
mecanizado, especificando os suportes (documento, papel, disco, formulario
ou qualquer outro) que sejam usados para os dados e as informacdes. Em
sua confeccdo, sdo usados simbolos convencionados que permitem poucas
variagdes. Apresenta como principal caracteristica ser claro e objetivo, sendo

o mais utilizado de todos os instrumentos e ferramentas (BALLESTERO-
ALVAREZ, 2011, p. 228).

Na compreensao de Corréa e Corréa (2011) fluxograma objetiva definir ou
melhorar os processos, sendo uma ferramenta que visa avaliar uma operacao de

forma sequenciada, passo a passo desde a entrada até a saida. Como qualquer outra

ferramenta, o fluxograma envolve etapas desde o levantamento das operacdes no
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inicio da cadeia até o final do processo, evidenciando decisdes, processos e

execuches. E preciso compreender as etapas que envolvem a constru¢do de um

fluxograma, que segundo Batista et al. (2006, p. 3) sao:

[..] definir o objeto de estudo; escolher os pontos de inicio e fim de cada
atividade que esta sendo realizada; fazer o levantamento do fluxo verificando
as etapas do processo e a sequéncia da execucdo; levantar os dados
suplementares; e por ultimo elaborar o quadro de resumo do processo que
esta sendo realizado.

Uma das formas de entender as operacdes através de fluxogramas é utilizando

o software Bizagi, que é uma ferramenta gratuita. Segundo Flores e Amaral (2014, p.

326, grifo dos autores):

Para montar um fluxograma utiliza-se simbologias, como as seguintes:

[...] o Software Bizagi que é uma ferramenta livre, especifica para o
mapeamento de processos e que utiliza como base a notacdo BPMN,
possibilitando que o analista desenvolva o desenho do processo e detalhe
todas as tarefas pertencentes aos processos, podendo inclusive gerar a partir
dela relatérios [...].

Figura 1 — Simbolos basicos de fluxogramas

sIMBOLO

NOME

SIGNIFICADO

[l

Tarefa

E uma atividade atémica que esta
incluida dentro de um processo.

Q@

Evento de Inicio

Indica onde o evento comecara.

Evento Intermediano

Indica onde acontece algo entre o
inicio e o fim de um processo.

Evento de Final

Indica onde o processo terminara

Ponto de Decisao

Séo exclusivos dentro de um
processo onde o fluxo pode tomar

dois ou mais caminhos alternativos.

Fonte: Bizagi (2016, software).

O fluxograma permite um entendimento global a respeito dos processos, por

meio dele descreve-se todas as atividades do procedimento a fim de facilitar o

entendimento e aplicagdo de melhorias. Mas ndo basta compreender o fluxo de

operacdes e ndo colocé-lo em prética efetivamente, assim, para que o planejamente
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nao fique no papel é possivel contar com planos de acao, como o 5W2H, que tratar-
se-a no subcapitulo que segue, para facilitar e controlar o processo de implantacao

sobre um projeto ou uma decisdo tomada.

2.5 Plano de acdo — 5W2H

Aguiar (2002) define que a ferramenta 5W2H é um método em que faz-se
perguntas para respondé-las obtendo informac6es indispensaveis para desenvolver
um plano de acéo, o qual chama-se 5W2H, a sigla vem da construcéo de palavras em

inglés que comegcam com W (cinco questdes) e H (duas questdes).

O 5W2H é uma lista de verificacdo utilizada para informar e assegurar o
cumprimento de um conjunto de planos de acéo, diagnosticar um problema
e/ou planejar solu¢des. Na medida em que 0s processos se tornam cada vez
mais complexos e menos definidos, fica mais dificil identificar sua funcéo,
bem como os problemas, as oportunidades que surgem e as causas que dao
origem aos efeitos sentidos. Esta técnica consiste em equacionar o problema,
descrevendo-o por escrito, da forma como é sentido naquele momento
particular: como afeta o processo, as pessoas e que situacao desagradavel o
problema causa (PINTO, 2006, p. 8).

Através do 5W2H sao definidas etapas em que se constroem e se definem
metas a serem atingidas, com prazos, pessoas € processos, visando atingir um
determinado objetivo (CAMPOS, 2004). Descritas da seguinte forma por Campos
(2004, p. 66, grifo nosso):

What? (O qué?): Definicdo da tarefa a ser realizada;

When? (Quando?): Elaboracdo de um cronograma para a realizacdo das
atividades;

Who? (Quem?): Definicdo dos responsaveis pela execugéo;

Where? (Onde?): Definicdo do local (local fisico, setor, etc) de realizagdo da
tarefa,;

Why? (Por qué?): Justificativa para a execucao das tarefas;

How? (Como?): Determina¢éo da forma de desenvolvimento das atividades;
How Much? (Quanto custa?): Define o valor a ser gasto para a execusdo da
tarefa.

Enfatiza-se que o plano de acéo € construido na forma de um quadro em que
cada etapa € respondida. No entendimento de Aguiar (2002), o plano de acao € uma

espécie de cronograma de execucao de tarefas planejadas visando acompanhar sua

execusao, a colocacao de perguntas postas na forma de tabela cria um formulario que
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auxlia na decisao de acdes, além disso, a tabela responde aos questionamentos de
cada acédo previamente definida no planejamento da empresa.

Neste estudo, o plano de acdo € fundamental para garantir a implantacdo do
sistema/servico de inspecao que melhor se adequa a empresa, visto que um processo
de transi¢cdo pode levar um tempo consideravel (seis meses/um ano) e necessita de
um controle para que efetivamente seja implantado. A seguir, apresenta-se 0s

procedimentos metodologicos que nortearam esta pesquisa.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

No entendimento de Kauark, Manhées e Medeiros (2010, p. 24) “pesquisa é [...]
0 caminho para se chegar a ciéncia, ao conhecimento”. No entendimento de Gerhardt
e Silveira (2009, p. 13) “a metodologia se interessa pela validade do caminho
escolhido para se chegar ao fim proposto pela pesquisa”. Diante deste contexto, este
capitulo aborda a metodologia que embasou a aplicacéo deste estudo.

3.1 Classificacdo da pesquisa quanto a abordagem

Este estudo teve abordagem qualitativa, Kauark, Manhaes e Medeiros (2010,
p. 26) enfatizam que a pesquisa qualitativa “considera que ha uma relagdo dinamica
entre o mundo real e o0 sujeito, isto €, um vinculo indissociavel entre o mundo objetivo

e a subjetividade do sujeito que nao pode ser traduzido em nameros”.

Ainda, segundo Malhotra (2008), a pesquisa qualitativa ndo busca a aplicacéo
de métodos estatisticos, ela objetiva alcancar um entendimento qualitativa das razdes.
Geralmente é utilizada para numero restritos de casos néo representativos, ou seja,
sua amostragem é composta de um nimero pequeno, sua coleta de dados ocorre de
forma nao estruturada, sua analise de dados fundamenta-se por ndo utilizar estatistica

e 0s seus resultados desenvolvem uma compreenséo primitiva do problema estudado.
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Esta pesquisa envolveu a compreensdo do sistema/servico que melhor se
adequa a empresa, comparando legislacdes, layout dos processos produtivos e fluxo

das operacoes de cada sistema e servico alvo deste estudo.

A definicdo da classificacdo da pesquisa quanto a abordagem é ponto de
partido para prosseguir com a classificacdo quanto aos objetivos, que apresenta-se a

sequir.

3.2 Classificacdo da pesquisa quanto aos objetivos

Toda pesquisa busca chegar a uma resposta por meio de diferentes
instrumentos, conforme revelam Kauark, Manhaes e Medeiros (2010). Desta forma,
este estudo foi exploratério, que:

[...] sdo investigacdes de pesquisa empirica cujo objetivo é a formulacédo de
guestdes ou de um problema, com ftripla finalidade: desenvolver hipéteses,
aumentar a familiaridade do pesquisador com um ambiente, fato ou
fenbmeno, para a realizacdo de uma pesquisa futura mais precisa ou
modificar e clarificar conceitos (MARCONI; LAKATOS, 2003, p. 187).

Segundo Gil (2008) a pesquisa exploratéria envolve a realizacdo de entrevistas
com individuos com experiéncias praticas sobre o foco de estudo, formulacdo de
sugestbes de melhorias, além de um planejamento flexivel e ndo estruturado, e
envolve informagBes com pouca ou nenhuma informacéo cientifica divulgada. Este
estudo levantou informacdes desconhecidas, analises que até o presente momento
nunca foram publicadas e disponibilizadas em meio cientifico, por este motivo tornou-
se exploratorio. Compreendendo a pesquisa como exploratdria ao relaciona-la aos
objetivos é fundamental classifica-la quanto aos procedimentos técnicos, conforme

apresenta-se no préximo subcapitulo.

3.3 Classificacdo da pesquisa quanto aos procedimentos técnicos

Esta pesquisa teve analise documental, pesquisa bibliografica, observacoes in
loco e entrevistas em seus procedimentos técnicos, sendo cada procedimento

detalhado a seguir:
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O estudo teve fonte de coletas de dados documental, em que “[...] a fonte de
coleta de dados esta restrita a documentos, escritos ou ndo, constituindo o que se
denomina de fontes primarias. Estas podem ser feitas no momento em que o fato ou
fendmeno ocorre, ou depois” (MARCONI; LAKATOS, 2003, p. 174). A pesquisa
também foi bibliografica, pois:

[...] abrange toda bibliografia ja tornada publica em relacdo ao tema de
estudo, desde publicagBes avulsas, boletins, jornais, revistas, livros,
pesquisas, monografias, teses, material cartogréfico etc., até meios de
comunicacao orais: radio, gravacfes em fita magnética e audiovisuais: filmes
e televisdo. Sua finalidade é colocar o pesquisador em contato direto com
tudo o que foi escrito, dito ou filmado sobre determinado assunto, inclusive
conferéncias seguidas de debates que tenham sido transcritos por alguma
forma, quer publicadas, quer gravadas (MARCONI; LAKATOS, 2003, p. 183).

Além disso, foram realizadas entrevistas e observagdes in loco, que Gil (2008)
enfatiza ser uma técnica na qual o entrevistador e o entrevistado encontram-se e 0
primeiro realiza formulacdo de questdes visando obter dados de interesse ao seu
estudo investigativo. A observacéo in loco “nada mais é que o uso dos sentidos com

vistas a adquirir os conhecimentos necessarios para o cotidiano” (GIL, 2008, p. 100).

Para a reviséo de literatura deste estudo e contraponto com as entrevistas foi
utilizado a pesquisa bibliografica, visando embasar o estudo, considerando-se
legislagbes, livros, artigos, teses e outros mateiriais publicados considerados
relevantes ao estudo. E a fonte documental foram as vias de comunicacdo com 0s
orgaos e outros documentos relevantes a esta pesquisa que estdo de posse da
empresa gue nao passaram por analise cientifica visando 0s objetivos aqui propostos.
Nas observagcdes in loco foram analisadas as estruturas, 0S processos e 0S
procedimentos atuais do parque fabril, buscando perceber as divergéncias e
necessidades de readequacdo do local as legislacdes de cada sistema/servico de
inspecao. Além disso, é fundamental caracterizar a unidade de analise e sujeitos da

pesquisa.

3.4 Unidade de andlise e sujeitos da pesquisa

A unidade de analise foi uma empresa familiar que atua no ramo frigorifico e

matadouro de suinos, a qual encontra-se em um momento decisivo em sua historia,
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precisando compreender qual o melhor sistema/servico de inspe¢édo que se adequa
as necessidades da organizagao.

Para que seja possivel analisar e tomar uma decisdo coerente, foram
realizadas entrevistas com fiscais que atuam em cada um dos sistemas/servicos,
assim foi possivel compreender a melhor perspectiva da empresa foco deste estudo.
Apés identificar a unidade de analise e os sujeitos da pesquisa, € fundamental

compreender como foi realizada a coleta e analise de dados.

3.5 Coleta de dados

Este estudo teve etapas distintas que visam compreender 0S processos como
um todo. Desta forma, a primeira etapa consistiu no desenvolvimento de fluxogramas
gue demonstrem as diferencas que os trés sistemas/servicos podem ter. Para isso foi
utilizada a observacgéo in loco, Marconi e Lakatos (2003, p. 191) esclarece que a
observacéao:

[...] ajuda o pesquisador a identificar e a obter provas a respeito de objetivos
sobre os quais os individuos ndo tém consciéncia, mas que orientam seu
comportamento. Desempenha papel importante nos processos
observacionais, no contexto da descoberta, e obriga o investigador a um
contato mais direto com a realidade.

Assim, inicialmente a pesquisadora acompanhou os processos de produ¢éo no
frigorifico e matadouro em estudo no més de margo de 2017, anotando todo o
processo e detalhes necessarios para montar o fluxograma das operagcbes para
analise. Também, através das observagfes foram realizados o comparativo do atual
fluxo operacional com as exigéncias em cada legislacdo do sistema/servico de
inspecédo visando, futuramente, orcar com empresas prestadoras de servicos e de
maquinario industrial os valores para adequacéo do parque fabril ao Cispoa, Sisbi-
POA ou SIF.

Em um segundo momento, foram realizadas entrevistas semiestruturadas um
fiscal do Cispoa, um fiscal do Sisbi-POA e um fiscal do SIF. Os fiscais contatados que
aceitarem se submeter a entrevista assinardo o Termo de consentimento Livre e

Esclarecido (TCLE), respeitando a orientacdo da Carta Circular n.
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003/2011/CONEP/CNS de 21 de margo de 2011, permitindo que se esclarecessem
formalmente detalhes da pesquisa aos envolvidos, conforme Apéndice A. O TCLE foi
entregue em duas vias, uma ficou com o entrevistado e outra ficara arquivada pelo

pesquisador por cinco anos.

Para garantir o anonimato e integridade dos entrevistados neste estudo utilizou-
se as seguintes siglas: F-CISPOA, F-SISBI e F-SIF. Para as entrevistas foi realizado
contato telefénico com os entrevistados explicando sobre o estudo e agendada data,
horério e local que melhor se adeque ao mesmo, sendo realizada no més de abril de
2017. Marconi e Lakatos (2011, p. 273) afirmam que a entrevista deve acontecer em
“‘um ambiente de confianga e também evitar elementos que prejudiquem a conversa,

ou seja, interrupgdes, ruidos, conversas, musicas, telefonemas, etc.”.

As entrevistas com os fiscais seguiram o roteiro de questionario do Apéndice
B. No entendimento de Gil (2008, p. 109) a “entrevista € bastante adequada para a
obtencao de informacdes acerca do que as pessoas sabem, créem, esperam, sentem
ou desejam, pretendem fazer, fazem ou fizeram, [...] suas explicacées ou razdes a
respeito das coisas precedentes”. O objetivo das entrevistas € compreender as
diferencas entre os sitemas de inspecao, agregando a pratica, o conhecimento, o
entendimento e a técnica de cada um dos processos de inspecdo. As entrevistas

foram gravadas e posteriormente transcritas na integra, a fim de serem analisadas.

Em uma terceira etapa e com as etapas acima concluidas, visando demonstrar
a melhor estratégia de decisédo para os gestores da empresa foco deste estudo, foi
desenvolvido um plano de acdo (5W2H) com a proposta de implantacdo do
sistema/servico de inspecéo de melhor se adequa a empresa. A partir da estruturagcéo
do plano de coleta de dados é fundamental caracterizar o processo de analise dos

dados coletos, como segue.
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Figura 2 — Etapas da pesquisa

~
*Observacoes
AnETEN < Fluxograma
Etapa J
~
*Entrevistas com os fiscais
Segunda
Etapa J
~
: *Desenvolvimento do plano de acao
Terceira
Etapa _J

Fonte: Elaborado pela autora.

3.6 Andlise de dados

Segundoo Gil (2008), apds a coleta de dados, conforme etapas descritas na
Figura 2, foi realizada a analise e interpretacédo de dados, ainda, “a analise dos dados
na pesquisa qualitativa passa a depender muito da capacidade e do estilo do
pesquisador” (GIL, 2008, p. 175).

Na Figura 2 apresentou-se o desenvolvimento das etapas deste estudo visando
a compreensdo eficaz e eficiente do processo, desta forma, para a descricdo da

analise de dados utilizou-se as mesmas etapas descritas nela.

Na primeira etapa do desenvolvimento do fluxograma, apos analisar o fluxo de
operacOes da empresa a luz da legislacao de cada sistema/servico de inspecao, foram
feitos os apontamentos sobre as diferencas dos mesmos, para isso utilizar-se-4 o

software Bizagi.

Para a segunda etapa, as entrevistas gravadas foram transcritas, realizada a
leitura destas e interpretadas, visando aprofundar o conhecimento. Segundo Grillo e
Medeiros (1998) as entrevistas em profundidade garante que todos os participantes
produzam dados que atinjam os objetivos do estudo, levando a aprofundar leituras e

discutir sobre o assunto.
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Na ultima etapa, utilizou-se o plano de acéo (5W2H) para propor a implantacéo
do sistema/servico mais adequado para a empresa, para isso foram analisados o
fluxograma e as entrevistas, buscando compreender a melhor estratégia para a

empresa.

Por fim, é importante apresentar as limitagbes dos métodos que foram
aplicados neste estudo, considerando-se possiveis circunstancias encontradas no

decorrer da pesquisa.

3.7 Limitagc6es do método

Este estudo encontrou limitagcdes quanto ao nimero de entrevistados, visto que
o tempo de levantamento de dados é restrito, optou-se por entrevistar trés sujeitos:
um fiscal do Cispoa, um fiscal do Sisbi-POA e um fiscal do SIF. Salienta-se que outros
estudos poderiam considerar a opinido dos gestores de empresas que trabalham com

estes servigos/sistemas.

Outra limitagcdo envolve a pouca, quase nenhuma, bibliografia que analisa as
legislacbes dos trés sistemas/servicos foco deste estudo, assim, pondera-se que
tornou-se um estudo inédito. Outrossim, é relevante considerar a “Operagao Carne
Fraca” para a realizacéo deste estudo, visto que a operacao foi deflagrada quando o
fluxo das operacdes da empresa estudada ja estava concluido e uma das entrevistas
ja havia sido realizada, por esta circunstancia, pondera-se que a referida operacao

poderd interferir ou ndo nos resultados desta pesquisa.

Alem disso, delimita-se por ser uma pesquisa que analisou apenas uma
empresa, quanto aos processos a serem desenvolvidos em fluxograma, assim néo ha
uma andlise considerando-se e contrapondo-se diferentes empresas do setor e 0s
resultados obtidos ndo podem ser generalizados, sendo validos apenas para a
empresa em analise. A fim de atingir os objetivos propostos neste estudo, a seguir

apresenta-se a caracterizacdo da empresa.
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4 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

A empresa surgiu da criacdo de suinos em uma propriedade rural no interior do
Vale do Taquari, no decorrer dos anos e diante de uma crise no setor que dificultava
a comercializacao e provocou a oferta de pre¢os baixos para 0s suinocultores, surgiu
a ideia de industrializar os suinos produzidos na propriedade, visando agregar valor

ao produto.

Inicialmente o processo era informal e as vendas ocorriam apenas para
parentes, vizinhos e amigos, incentivadores de Roberto e Ivete. Com o surgimento do
programa Agroindustria Familiar do Governo do Estado os empreendedores puderam
adequar-se as exigéncias legais, apds intensa busca por incentivos financeiros e
fiscais junto aos 6rgaos e instituicbes que fomentam a agroindustria, em 01 de margo
de 2002, a empresa teve a aprovacdo do projeto para a construcdo da fabrica de
embutidos junto ao Cispoa. Em 19 de agosto do mesmo ano, a Agroindustria de
Embutidos Taica oficializava-se sob o registro Cispoa n® 745. A empresa identifica-se
sob a razdo social R. Moretto Frigorifico Ltda. EPP, utilizando o nome fantasia
Agroindustria Taica — Matadouro Frigorifico, com CNPJ: 07.699.315/0001-18 e
Inscricdo Estadual 166/0007906, localizada no Endereco Linha Santos Filhos, s/n° —
Arossi — Anta Gorda — RS, CEP: 95980-000. Tem como responsavel técnica a Médica
Vetirinaria Daniela Busatto (CRMV-RS 12085 VP), e diretores/proprietarios o sr.

Roberto Morreto e sra. lvete Fiorese Moretto. A nomenclatura Taica decorre da jungao
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dos nomes das filhas do casal, Tais e Carla, sendo uma homenagem as mesmas que
atualmente contribuem para a continuidade do sonho de seus pais.

No inicio do processo fabril, a empresa operava somente com a fabricacdo de
embutidos e o processo de matanca era terceirizado em um matadouro da regido. A

producdo nesta época era de 3.000kg de embutidos e 400kg de banha mensalmente.

Em pouco tempo, sugiu a necessidade de ter o proprio abatedouro, devido ao
alto custo do abate e transporte da matéria prima, os produtos acabados deixavam
pouca margem de contribuicdo e tornavam-se pouco competitivos no mercado
concorrencial no quisito preco. Desta forma, o casal buscou aprimorar seus servigos
e em 14 de marco de 2003 teve junto ao Cispoa a aprovacao para a construcédo do
matadouro. Em 27 de agosto de 2004, a empresa iniciou o processo de abate de

suinos, tornando-se uma empresa de matanca e frigorifica.

Em 2004 a operacdo iniciou com capacidade de matanga de 100 suinos/més.
Hoje opera com 187 suinos/dia, produzindo mensalmente 87.000kg de carcaca suina,
78.000kg de corte suinos, 30.000kg de embutidos, 3.000kg de banha. Ofertando ao
mercado 0s seguintes produtos: salame tipo italiano defumado, linguica de carne
suina defumada, copa defumada, banha, carne resfriada de suino com o0sso, cabeca
resfriada de suino, carne resfriada de suino sem 0sso, costela defumada de suino,
linguica de carne suina (salsichdo), miudos resfriados de suinos, torresmo, toucinho
resfriado de suino (sem pele), espinhaco resfriado de suino, papada resfriada de
suino, pele resfriada de suino, linguica calabresa fraca, linguica calabresa forte, leitéo
resfriado, linguica colonial e salame tipo colonial defumado. Atendendo o estado do
Rio Grande do Sul, principalmente o mercado das regides do Vale do Taquari e

Metropolitana.

Atualmente a organizag&o conta com 44 colaboradores, divididos nas areas de
administracao, controle de qualidade, producao, limpeza, carregamento e transporte.
O horério de funcionamento € compreendido entre 7h e 19h, a carga horéaria de 30h
ou 44h semanais dos colaboradores atende a necessidade de producdo da empresa
entre o horario normal de expediente, o horario de processamente e o horario de
limpeza. A empresa procura constante melhoramento de suas condi¢cdes estruturais,

procura atender seus clientes com dedicacao e respeito oferecendo sempre o melhor
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produto, seguindo as normatizagdes, regras e técnicas que garantam condi¢fes
sanitarias adequadas para a credibilidade em seus produtos.

Figura 3 — Imagem da empresa

Fonte: Agroindustria Taica (2017, [arquivo particular]).
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5 APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

Neste capitulo buscou-se responder aos objetivos deste estudo, avaliando-se
a operacionalizacdo da empresa, analisando-se as entrevistas com os fiscais e

apresentando-se a matriz 5W2H.

5.1 A operacionalizacdo da empresa

Conhecer o fluxo dos processos de uma organizacao é fundamental para
qualquer gestor, isso também contribui para a tomada de decisdo. Diante deste
aspecto, analisou-se os processos do parque fabril da empresa alvo deste estudo e
realizou-se um estudo comparativo sobre as exigéncias dos érgaos de inspecdo em

cada procedimento.

5.1.1 Processo atual

Atualmente a Agroindastria Taica desenvolve suas atividades sob a inspecao
do Cispoa, devidamente registrada e segue as normatizagdes vigentes do referido

orgao. O processo é divido em etapas de recepcéo, abate, industrializacdo e venda.
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5.1.1.1 Recepcéao

Na recepcao, 0s suinos provenientes das propriedades criadoras, chegam ao
matadouro com uma antecedéncia de 12 a 24 horas e permanecem alojadas nas

pocilgas em dieta hidrica até o0 momento do abate.

5.1.1.2 Abate

No processo de abate, os suinos séo conduzidos por um corredor de alvenaria,
higienizados através de um chuveiro de aspersdo com jatos de agua sob pressao
direcionado de maneira a atingir o corpo do animal por inteiro, tendo por finalidade,
além da higienizacdo, desestressar o animal. Apés, os suinos entram no box de
atordoamento onde recebem um choque com aparelho de eletro choque regulavel,
com alta voltagem e baixa amperagem, e liberados ao interior do matadouro por meio

de portdo metalico giratério.

Ja no interior do estabelecimento, os suinos séo icados por uma das patas por
meio de guincho elétrico e dependurados na trilhagem aérea de maneira corrente, sao
sangrados no interior do tunel de sangria, permanecendo ali por no minimo 3 minutos
a fim de que ocorra o perfeito escoamento do sangue. O sangue é canalizado para
fora do estabelecimento através de uma tubulacdo de PVC 150mm e coletado em
local apropriado até o final da matanca, sendo recolhido por empresa terceirizada.

Ainda no abate e apdés a sangria, 0s suinos passam por um chuveiro com jatos
sob pressdo e sdo conduzidos ao tanque de escalda pela trilhagem aérea
devidamente equipada com uma descida em que 0 suino baixa e cai uma mesa
gradeada localizada na lateral do tanque de escalda, ali um funcionario retira a maneia
de corrente, rolando-o para dentro do tanque de escalda, permanecendo imerso em

agua quente a 65°C, por aproximadamente 3 minutos.

Depois, um garfo hidraulico retira o suino e o transfere para a depiladeira
mecanica, equipada com um sistema de rolo rotativo e batentes de borracha que

efetua a retirada dos pelos do animal. Em seguida, o funcionario aciona um dispositivo
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hidraulico que faz com que a propria depiladeira libere o suino sobre uma mesa de
aco inox em forma de grade, localizada em frente a depiladeira, onde é realizada a
toalete dos animais com a retirada dos pelos que ndo sairam na depiladeira. Na
sequéncia, os animais sdo levantados por guincho elétrico e dependurados na
trilhagem aérea, acondicionados em balancins, passam pelo processo de

chamuscamento usando macarico a gas e toalete externo com o uso de esguicho.

No cado dos animais que sdo coureados, assim que sangrados inicia-se 0
processo de couramento, primeiramente pela esfola das méos, preparo da cabeca,
esfola das patas traseiras pelo sistema de troca patas, ocluséo e amarracéo do reto e
retirada total do couro por meio de rolo elétrico. O couro retirado do animal no interior
da sala de matanca é feito por meio de 6culo. Depois de coureados, 0s suinos seguem
para as etapas de abertura do peito, amarracdo do esbéfago, retirada e inspecao da
lingua, inspecao dos ganglios pré-escapulares, despanse, serra da carcaca, inspecao.
No despance, sao retiradas e separadas as visceras, em que as brancas seguem para
a bucharia suja e sado conduzidas por meio de 6culo ao local de armazenamento até
o final da matanca sendo recolhidas — juntamente com os demais produtos nao
comestiveis — e condenados para recolhimento por empresa terceirizada; j& as

visceras vermelhas seguem para a sala de miados.

Os midados retirados do animal sdo inspecionados no interior da sala de
matanca e conduzidos por meio de calha/chute para a sala de miudos a fim de serem
preparados para a venda. A cabeca é retirada dos suinos logo apés ser inspecionada
e direcionada ao interior da sala de miudos para a desossa. Os miudos externos dos
suinos depilados (pés e orelhas) sdo aproveitados para consumo humano, portanto
assim que retirados dos animais sdo enviados para a sala de miudos externos e
preparados para a venda. Os produtos dos suinos coureados que nao sao
aproveitados para o consumo humano sdo armazenados na sala de residuos e
permanecem ali até o recolhimento por empresa terceirizada. Os miudos prontos sao
carimbados a fogo, armazenados na camara de resfriamento, acondicionados em
caixas plasticas brancas sobrepostas em estrados plasticos, a temperatura de 0°C a
4°C. As carcacas lavadas séao carimbadas e transportadas pela trilhagem aérea para
a camara de resfriamento com temperatura de 0°C a 4°C, permanecendo ali até o

momento da venda.
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5.1.1.3 Industrializagdo e venda

No processo de industrializacdo, parte das carcacas € utilizada como matéria
prima, portanto, assim que esta pronta, € levada para a sala de desossa por meio de
trilhagem aérea. A sala € climatizada entre 14°C e 16°C e ali é realizado o preparo:
retirada de sebo, excesso de gordura, nervos e cortes de maneira que possibilitem a
moagem, de acordo com cada tipo de produto a ser fabricado. Os 0ssos e residuos
oriundos desta etapa sdo conduzidos ao depdésito de residuos por meio de 6culo,
ficando armazenados ali até o final das atividades quando sdo recolhidos por empresa

terceirizada.

A matéria prima é transferida para a sala de industrializacao, climatizada com
temperatura entre 14°C e 16°C, por meio de caixas plasticas ou carrinhos de inox do
tipo cacamba. Na industrializacdo procede-se a moagem com moedor elétrico 106 que
tem capacidade para moer 1.200kg/h com disco de 04 a 10mm, a mistura e adi¢do
dos ingredientes é feita com qualidade e em quantidades adequadas através de
misturador elétrico com capacidade para 100kg/vez. Apés a obtencdo da massa,
efetua-se o embutimento através de ensacadeiras hidraulicas para 120kg/vez,
utilizando-se tripa bovina ou suina com calibre variavel de acordo com o tipo de

produto a ser embutido.

Os embutidos frescais sdo armazenados na camara de produtos prontos com
temperatura em torno de 0°C, acondicionados em caixas plasticas brancas
sobrepostas sobre estrados de plastico, permanecendo ali at¢é o momento da

expedicdo, que ocorre de 12 a 24 horas apos.

Os embutidos que necessitam de defumacdo ou secagem pelo calor, sédo
acondicionados em varas e levados aos defumadores, permanecendo permanecem
pelo periodo e temperatura necessarias para este processo (de 22 a 36°C e de 12 a
36 horas, de acodo com cada tipo de produto). Por fim, os mesmos serao retirados
dos defumadores e acondicionados na sala de cura onde permanecem pelo tempo
necessario para completar a maturacao (30 dias para salames e 60 a 90 dias para
copas). Os produtos defumados sdo armazenados na sala para produtos prontos néo

refrigerados localizada proximo a expedicao.
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O toucinho retirado das carcacas é transferido para a sala de desossa onde é
cortado em cubos e transferido para a sala de fuzdo de banha, onde efetua-se o
derretimento em tanque com aquecimento a vapor e mexedor elétrico. A banha pronta
é transferida para a sala de cristalizacdo de banha através de tubulacdo em inox e
acondicionada em tanques de inox para esfriar. Quando a banha estiver praticamente
fria € embalada em baldes plasticos com 1,5kg, 3kg ou 16kg e direcionadas para

venda.

As carcacas que sdo comercializadas in natura sdo preparadas na sala de
desossa de acordo com o tipo de venda efetuado e armazenada na camara de
produtos prontos com temperatura de 0°C, acondicionados em caixas plasticas e

direcionadas para venda.

Todos os produtos destinados a venda sao rotulados com etiqueta em que
constam todos os dados previstos nas normas legalmente exigidas pelo 6rgdo de
fiscalizacéo, neste caso, Cispoa.

5.1.2 Os processos: comunicacéo e operacdes

Através das entrevistas pode-se detalhar alguns contextos de cada
sistema/servico sob a ética dos fiscais, envolvendo a maneira que as empresas
encontram as leis, regulamentos e outros que serédo detalhados neste estudo. De

acordo com o entrevistado F-SISBI, direcionou-se o entendimento do Sisbi-POA:

[...] os responsaveis técnicos, [...] ttm que auxiliar de uma forma direta as
empresas, como: se houver alguma alteracdo, norma ou se ha alguma
legislagéo nova, os fiscais eles podem fornecer as informagdes diretamente
através de um oficio. [...] A empresa pode solicitar se ha alguma alteracdo de
alguma lei, instrucdo normativa de um decreto e a gente fornecer essa
informacéo [...].

[...] a partir de uma forma de via formal [...] ela pode solicitar essa informacéo
para o fiscal da planta, se houve alguma alteracdo ou se tem alguma
normativa nova ou através de um oficio, através da central, em Porto Alegre,
também solicitando através do e-mail se ha alguma alteragcdo como norma
nova. Isso tudo, sdo meios de comunicagdo para se obter esse solicitado, se
houve alguma alteracédo de normatizacao.

No caso do entrevistado F-CISPOA, relata-se:
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[...] tem o site da secretaria, onde tem ali todas as normatizacdes da Cispoa
e qualquer pessoa da empresa, minimamente qualificada, pode acessar esse
site e verificar as normativas [...]. E tem mais o0 apoio técnico contratado pela
empresa, que também tem essa condicéo e [...] o fiscal, [...]. Quando surge
uma instru¢cdo normativa nova ou uma portaria, essa inspecao local ela leva
ao conhecimento da empresa e dos dialogos da empresa surgem 0s prazos

estabelecidos, para que ela faca os conformes a normativa presente.
[...] uma é pelo site diretamente, no site da secretaria, diario oficial e diario
oficial do estado, mas geralmente as portarias, o fiscal local comunica a
empresa e 0s responsaveis técnicos [...], eles costumam também estar bem
informados, sempre em contato com esse site e eles geralmente também

auxiliam nessa e fazem com que a empresa tenha conhecimento [...].
O entrevistado F-SIF informa um uUnico meio de informacgdo: “Por meio do
sitio: www.agricultura.gov.br/legislacao”. Percebe-se que ha nuances que dificultam o
processo de comunicacdo da empresa, ndo existe uma forma definitivamente
instalada, a responsabilidade passa a ser dos fiscais ou de apoios técnicos, mas cabe
ressaltar que ndo é sempre o mesmo fical que esta no local, bem como, o apoio
técnico pode ser uma empresa terceirizada que estd semanalmente ou
quinzenalmente na empresa (principalmente nas empresas de pequeno e médio
porte), o que sugere que no Cispoa e Sishbi-POA podem ocorrer falhas de
comunicacdo. Ja no caso do SIF, a forma de informacdo é Unica, porém exige
constante acesso ao site na busca de atualizacdes das leis. Ainda, pontua-se que na
publicacdo oficial de novas normatizacbes poderia ocorrer o envio por emalil
automatico e outro meio, comunicando a decisiva destas leis, por um processo unico

e eficiente.

No caso dos fiscais que atuam no Sisbi-Poa, 0 processo de informacao de
novas normatizacdes aos mesmos ocorre de forma mais organizada e planejada,
inexistindo varias vias de comunicagdo que podem acarretar falhas, visto que se um
processo de comunicacdo espera pelo outro pode acontecer de nenhum deles
realmente proceder o comunicado: “[...] a gente recebe informac¢des, memorandos
circulares, do nivel central, referentes a alteragcbes com o coordenador de POA, que
ouve uma alteracdo de um decreto, a gente recebe isto via e-mail [...]" (F-SISBI).

Evidencia-se que ha falhas no processo de comunicacdo em todos o0s
sistemas/servicos, devido ao fato de ndo haver uma forma devidamente instalada,
eficaz e eficiente, preferencialmente Unica para contemplar a comunicacdo entre
o0rgdo e empresa. Mas a comunicacdo ndo é unico ponto de andlise, sendo

fundamental compreender as operacdes dentro do parque fabril.
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A fim de facilitar a visualizagdo e compreensao das operacoes, elas foram
detalhadas com o auxilio do software Bizagi e os comparativos ocorreram entre as
legislacbes do Cispoa e do SIF, mais especificamente a “Norma Técnica de
Instalacbes e Equipamentos para Funcionamento de Matadouros-Frigorificos de
Suinos (e Javalis)” do Cispoa e a Portaria n°® 711/1995 do SIF com atualizacgdes.
Observa-se que o Sishi-POA segue a legislacdo do SIF. As duas legislacdes tratam
das exigéncias estruturais para o funcionamento de matadouros-frigorificos de suinos,
detalhando equipamentos, fluxo de operacdes, maquinarios, procedimentos de
higiene, estrutura da fabrica, organizacao de processos, métodos de elaboracéo de
produtos, entre outros. Todas as figuras seguem uma legenda para identificar cada

processo.

Quadro 4- Legenda do fluxograma de operacdes

Identificagdo Significado
O fluxo das operacdes, dos processos realizados na fabrica.

Processo

p— As normatizacdes da legislacdo do Cispoa.

p—— As normatizacdes da legislacdo do SIF, que rege também o Sisbi-POA.

Fonte: Elaborado pela autora.

Os processos foram subdivididos em setores para melhor compreensao
(FIGURA 4), sendo apresentados na forma como devem transcorrer as operacgoes
legalmente. Salienta-se que no caso das normas do servico estadual de inspecéao,
Cispoa, ndo especificar algum detalhe técnico, a norma que vigora sobre o0 assunto é

da inspecao federal, SIF.

Figura 4 — Fluxo de macroprocessos

Fabricagio da
carcaca

. Insensibilizagio Abhate ]—)[Pre’-fabrican;ﬁu]

Fabricagio de
embutidos

Expedicio

Fonte: Elaborado pela autora.
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O processo de fiscalizagdo dentro dos matadouros frigorificos é permanente,
mas a frequéncia in loco variavel, como destaca-se nas falas dos entrevistados:

Nos matadouros sob SIF sdo realizadas diariamente as inspe¢fes ‘ante’ e
‘post-mortem’. [...] empresas fiscalizadas pelo MAPA se da por meio da
avaliagdo in loco’ e documental: A verificagdo ‘in loco’ [...] é aplicada na
frequéncia quinzenal; A verificacdo documental [...] é aplicada na frequéncia
trimestral (F-SIF).

[...] fazendo uma fiscalizacdo permanente, enquanto o abate tem que ter um
fiscal local e [...] com todas as normas, conhecimentos [...] (F-SISBI).

[...]a presenca do fiscal € permanente, [...] em todo 0 momento do abate, ele
tem que estar presente (F-CISPOA).

Pelo SIF a fiscaliza¢éo in loco é quinzenal, j& no Cispoa e Sishi-POA exige-se
um fiscal local em todo o processo de abate. No processo de fiscalizag&o regido pelo
Cispoa e Sishi-POA, a presenca constante dos fiscais no parque fabril pode provocar
duas reacles, as empresas ndao sao confidveis e podem fazer algo proibido na
auséncia dos fiscais ou passam a ideia de maior seguranca com a presenca do fiscal
in loco permanentemente na empresa. Na otica da indUstria, existe outro agravante, a
exigéncia da presenca in loco do fiscal do 6rgdo publico pode diminuir o volume de
operacdes da empresa, visto que, o fiscal estara na empresa no horario destinado ao
abate e se a empresa tem maior capacidade de abate que o nimero de horas que o
fiscal fica disponivel, automaticamente ndo podera abater e ndo poderd aumentar seu

faturamento.

Com relacéo ao SIF, as prerrogativas sdo contrarias. H4 uma convergéncia de
confianca entre 6rgdo de inspecdo e empresa, porém pode-se destacar problematicas
decorrentes de falhas no processo de fiscalizacdo, por vezes com envolvimento de
fatores politicos, como a “Operagdo Carne Fraca”. Também ha possibilidade de
trabalhar o abate de acordo com as possibilidades técnicas viaveis da empresa,
aumentando a competitividade perante outros 6rgaos, devido a maior probabilidade

de aumento de faturamento.

A Figura 5 apresenta-se os processos desde a chegada dos suinos até a
insensibilizacdo dos animais. Na andlise dos processos no ambito do recebimento e
insensibilizacdo dos suinos percebe-se algumas diferencas entre as leis dos 6rgéos
gue regem o sistema/servico de inspecao sanitaria. No Cispoa, a distancia entre as
pocilgas e o frigorifico € de trés metros, enquanto no SIF a exigéncia sao quatro

metros. A exigéncia quanto ao corredor para o Cispoa € de 1m, ja no SIF é de 1,1m.



Figura 5 — Sessé&o de recebimento e insensibilizacao
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Ha detalhes técnicos que ndo constam nos regulamentos do Cispoa, mas sao
detalhados na normatizagéo do SIF, destacando-se: pressao da dgua na lavagem dos
caminhdes e altura das paredes da rampa; pressédo da agua na lavagem os suinos,
tipo de alavanca de acionamento, altura das paredes, percentuais de declive e
especificacao dos ralos; especificacdo sobre alta voltagem e baixa amperagem dos
choques para matanca. Ainda, h4 muitas especificacdes técnicas que ambas o0s
sistemas/servigcos sanitarios trazem a mesma leitura técnica, ao que relaciona-se as
situacdes das pocilgas, dos bebedouros, do corredor de lavagem e do box de

insensibilizacao.

No que tange ao processo de abate, a Normativa n. 03/2000, que trata
especificamente deste, enfatiza que o abate objetiva aplicar métodos em que a
insensibilizacao dos animais seja humanitaria, utilizando-se de técnicas que garantam
0 bem-estar dos animais desde a recepcao até a sangria. Neste processo humanitério
0s animais nao podem ser espancados, agredidos, maltratados, acuados, excitados,
erguidos por partes de seu corpo de forma a ocasionar dores ou sofrimento. Além
disso, envolve processos sobre a recepcao, 0 encaminhamento ao abate, o manejo,

a contencéo, o atordoamento ou insensibilizacéo e o abate.

Além disso, conforme prevé o Decreto 30.691/1952, a empresa de transporte
nao podera transportar mais que o limite da capacidade do veiculo, o desacordo desta
norma é punivel com multas. E, conforme as “Normas Técnicas de Instalacdo de
Equipamentos para Funcionamento de Matadouros-Frigorificos de Suinos (e Javalis)”
([S.d.], p.17):

O estabelecimento deve possuir patios e ruas livres de poeira e barro. A area
da industria deve ser delimitada por cerca ou muro e as instalagbes devem

ser construidas de forma que permita uma adequada movimentacdo de
veiculos de transporte para carga e descarga.

Na Figura 6, apresenta-se a sessao de abate, ao que destaca-se que o Cispoa
aceita depilagdo manual ou chamuscamento, ja o SIF apenas depilacdo mecanizada.

Entretanto, as especificacbes sobre as mesas e bandejas, processo de escaldagem

para depilacdo sdo as mesmas em ambos 0S casos.



Figura 6 — Sesséo de abate
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Adentrando no processo de pré-fabricacdo, é importante destacar que o
Decreto 30.691/1952 declara o que entende-se por “carnes de agougue”, ou seja,
produtos fabricados e disponibilizados para o consumo:

Art. 17 —[...]

§ 1° - Quando destinada a elaboracdo de conservas em geral, por ‘carne’
(matéria prima) devem-se entender as massas musculares, despojadas da
gordura aponevroses, vasos, ganglios, tendfes e 0ssos.

§ 2° - Consideram-se ‘mildos’ os 6rgéos e visceras dos animais de agougue,
usados na alimentagdohumana (miolos, lingua, coracao, figado, rins, rumem,
reticulo), além dos mocotos e rabada.

Art. 18 - O animal abatido, formado das massas musculares e 0sSsos,
desprovido da cabeca, mocotés, cauda, couro, érgaos e visceras toracicas e
abdominais, tecnicamente preparado, constitui a ‘carcaga’.

§ 1° - Nos suinos a ‘carcaga’ pode ou ndo incluir o couro, cabeca e pés.

§ 2° - A ‘carcaga’ dividida ao longo da coluna vertebral da as ‘meias carcagas’

gue, subdivididos por um corte entre duas costelas, variavel segundo habitos
regionais, dao os ‘quartos’ anteriores ou dianteiros e posteriores ou traseiros.

O Decreto 30.691/1952 ainda afirma que os frigorificos matadouros nao

poderdo abater mais que a capacidade técnica instalada para abate, industrializacéo

e beneficiamento, o desacordo desta norma € punivel com multas.

E no processo de pré-fabricacdo que todas as partes dos animais S&o
desmembradas e se transformam em partes designadas ao consumo humano, é
fundamental o entendimento sobre este inicio de processo, pois a partir dele, a
empresa designa os produtos e subprodutos que seréo fabricados com a autorizagao

do 6rgéo de fiscalizagcédo a que pertence.

Na Figura 7 identifica-se o processo de pré-fabricacéo, nele percebe-se que o
Cispoa aceita mesas fixas ou rolantes no processo de desossa da cabeca, ja o SIF
autoriza o uso somente de mesas rolantes. No restante do processo evidencia-se uma
complementacdo entre as legislagbes ou mesmo uma convergéncia entre as

exigéncias.



Figura 7 — Sesséo de pré-fabricacao
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Conforme a “Norma Técnica de Instalagcbes e Equipamentos para
Funcionamento de Matadouros-Frigorificos de Suinos (e Javalis)” ([S.d.], p. 1):

Entende-se por carcaca de suino, o animal abatido, sangrado, esfolado ou

depilado, eviscerado, desprovido ou ndo de cabeca, patas, rabada, gordura

perirrenal e inguinal, medula, glandula mamaria na fémea, ou verga, exceto
suas raizes, e testiculos no macho.

Jé o Decreto 30.691/1952, conceitua que:

Art. 18 - O animal abatido, formado das massas musculares e 0Ssos,
desprovido da cabeca, mocotds, cauda, couro, 6rgaos e visceras toracicas e
abdominais, tecnicamente preparado, constitui a ‘carcaga’.

§ 1° - Nos suinos a ‘carcaga’ pode ou ndo incluir o couro, cabeca e pés.

No processo de fabricagdo da carcaca, pode-se trazer os conceitos dispostos
neste ultimo decreto, que declara:

Art. 153 - As carcacas julgadas em condi¢bes de consumo séo assinaladas
com os carimbos previstos neste Regulamento, [...].

Art. 154 - Em hipétese alguma é permitida a remocéao, raspagem ou qualquer
pratica que possa mascarar lesdes, antes do exame da Inspec¢éo Federal.
Art. 155 - Depois de aberta a carcacéo ao meio, seréo examinados o esterno,
costelas, vértebras e a meruala espinhal.

Outrossim, conforme o mesmo decreto, serdo condenadas as carcacas dos
suinos que apresentam: abcessos e lesdes; afeccbes da pele; cisticercose; enfisema
cutaneo; estefanurose; hipotricose cistica; ictericia; peste suina; porcos asfixiados ou
escaldados vivos; sarcosporidiose; triquinose; lesdes por congestdo, infartos,
degenerescéncia gordurosa, angiectasia e outras; tuberculose localizada; lesdes

cardiacas e intestinais.

A Figura 8 expde o processo de fabricacdo exclusivamente restrito a carcaca
do suino. O Cispoa especifica que o pé-direito da area de desmanche da carcaca
deve ter 3m, enquanto o SIF entende que deve ter 3,5m, e as bandejas exigidas no
Cispoa podem ser de fibra de vidro ou ago inoxidavel, ja no SIF somente sédo aceitas
de aco inoxidavel. O restante das especificacdes técnicas tem 0 mesmo texto ou na
auséncia de informagdes na “Norma Técnica de Instalagbes e Equipamentos para
Funcionamento de Matadouros-Frigorificos de Suinos (e Javalis)” do Cispoa

considera-se as exigéncias contidas na Portaria n® 711/1995 do SIF.



Figura 8 — Sessao de fabricagcéo da carcaca
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Fonte: Elaborado pela autora.
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No processo de rotulagem que ocorre na fabricacdo dos produtos, destaca-se
que houve avanc¢os na execuc¢ao de solicita¢des junto ao 6rgéo do Cispoa que tornou-
se online:

Hoje [...], os profissionais que a empresa contrata [...], a empresa [...] torna
mais agil, no caso a solicitagdo de um rétulo, ela acaba com o papel, entao
ela esta a disposicdo da ART! da empresa, da prépria empresa do fiscal local,
h& um monitoramento constante das partes e o andamento na definicao do
rétulo € bem mais rapido, antes disso, eram meses, até anos, para conseguir

a liberagéo de determinado rétulo do produto, hoje dependendo da disposi¢ao
da empresa, ai rapidinho ja esta libelado o produto novo (F-CISPOA).

Percebe-se que houve grandes avancos que garantem maior agilidade nos
processos, como 0 processo de novos produtos, auxiliando o trabalho da empresa,
dos fiscais e de toda a equipe envolvida no processo através de informatizacdo do
processo. Ademais é fundamental conceituar o entendimento de embalagem e
rotulagem dos produtos de origem animal, de acordo com o Decreto 30.691 de 1952:

Art. 790 - Os produtos de origem animal destinados a alimentacdo humana

s6 podem ser acondicionados ou embalados em recipientes ou continentes
previstos neste Regulamento ou que venham a ser aprovados pela D.I.P.O.A.

[.]
Art. 795. Entende-se por rétulo toda inscricdo, legenda, imagem ou toda
matéria descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada,
gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem]...].
O mesmo decreto enfatiza que nos rétulos devem constar: nome verdadeiro do
produto em destaque obedecendo as discriminagbes estabelecidas, nome da firma
responsavel, carimbo oficial de Inspecdo Federal, natureza do estabelecimento,
localizagdo do estabelecimento, marca comercial do produto, data de fabricagao,
pesos, férmula de composicdo ou outros dizeres, e especificacdo "Industria

Brasileira".

A Figura 9 detalha o fluxo das operacdes da fabricacdo de embutidos, em que
somente dois dados técnicos sdo especificos na regulamentecdo do Cispoa que
referem-se a temperatura da camara de matéria prima e das caixas de transporte da
matéria prima. Assim sendo, todos 0s outros contextos técnicos exigidos no
prosseguimento deste fluxo devem ser realizados respeitando os preceitos da Portaria
n° 711/1995 do SIF.

1 A Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) € o instrumento através do qual o profissional registra
as atividades técnicas (CREA-SC, 2017, texto digital).



Figura 9 — Sesséo de fabricagdo de embutidos
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Na sesséo destinada a expedi¢cdo dos produtos (FIGURA 10), os processos
dispostos pelo Cispoa sdo pouco objetivos, porém evidencia-se uma diferenca sobre
o material exigido pelo 6érgéo nas caixas de transporte, existindo a opcao de caixas de
fibra de vidro, sendo que no SIF € apenas aceito caixas de a¢o inoxidavel. Enquanto
o SIF é detalhista no processo, incluindo referéncias sobre temperatura, forma de
transporte, instalacdo da area de lavagem das caixas, o Cispoa segue varios pontos
da determinacédo do orgao federal por inexisténcia de informacfes precisas nesse

aspecto.

Figura 10 — Sessao de expedicao
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Fonte: Elaborado pela autora.

O processo operacional tem especificagdes técnicas que foram detalhadas e

contrastadas entre os sistemas/servicos vigentes (SIF, Sishi-POA e Cispoa), de forma
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a garantir o entendimento dos leitores. Porém, algumas especifidades compreendem
0 processo geral e também precisam ser analisadas, envolvendo uniformes, estrutura

predial geral, lavatorios de higienizacdo dos funcionarios, entre outros.

Nas regras do SIF, que também rege o Sishi-POA, as pias dos lavatorios
coletivos devem ter as torneiras acionadas com pedal ou dispositivo que impeca o
contato com as maos, ter sabdo neutro inodoro, toalhas de papel e lixeiras metalicas
com tampas articuladas movida a pedal; a instalacdo dos lavatérios deve estar na
entrada das salas de matanca e nas saidas dos sanitarios adjacentes. As pias dos
lavatérios individuais das salas de matanca devem ter sabdo liquido e permitir a
lavagem dos bracos e ante-bracgos. Os lavadores de botas devem estar antes das pias
coletivas localizados nas entradas das salas de matanca e na area de higienizacao
do pessoal, ser providos de desinfetante e escovas, com tomadas de agua ligadas a
mangueiras plasticas, ter o acionamento pelos pés para abertura e fechamento de

agua.

A higienizacao dos equipamentos deve ocorrer depois que todo o recinto esteja
livre de produtos comestiveis, utilizando sabdo ou detergentes, solu¢cdes bactericidas
autorizadas e com aplicacéo eficiente da enxaguagem, a limpeza deve ocorrer com
agua quente ou fria, sob pressdo, esguichada por mangueiras adequadas que se
acoplam ao bico misturador de agua e vapor. Em todo o processo deve-se evitar agua
concentrada nos pisos e o teto deve ser mantido livre de teias de aranhas ou qualquer
outra sujidade. Todos os equipamentos, roldanas, ganchos, guinchos, tanques,
devem ser higienizados apds seu uso, diariamente, exigindo produtos préprios para
cada tipo de maquinario e utensilio e seguir regras de imersdo minima de trés minutos
para os utensilios em esterilizador com temperatura da agua superior a 82,2°C. A 4gua

de lavagem das dependéncias devera ser retirada por meio de rodos.

Todos os trabalhadores deveréo utilizar uniforme azul, capacete e botas pretas
guando trabalharem com produtos ndo comestiveis; os trabalhadores de produtos
comestiveis utilizardo uniforme branco, composto de gorro, calgas compridas, camisa
ou avental e botas de borracha brancas. Sédo proibidos de trabalhar com produtos
comestiveis operarios portadores de feridas purulentas nas maos ou bragos, mesmo

gue protegidos por curativos.
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E permitido o uso de avental plastico, transparente ou branco, sobre o uniforme,
sendo proibido os de lona ou similares. A troca do uniforme ocorre obrigatoriamente
diariamente. E proibido o dep0ésito de vestimentas ou aventais no interior das salas de
producado, devendo ficar em locais apropriados. Tolera-se o uso de "dedeiras" de
plastico ou borracha para protecéo de ferimentos leves e recentes. E proibido durante
os trabalhos o uso de anéis, brincos, pulseiras, unhas compridas, esmaltes e outros
adornos, bem como, reldgio de pulso, para todos aqueles que manipulam diretamente
os produtos; pessoal que tenha cabelo comprido deverdo obrigatoriamente usar touca
que propicie a contencao total dos cabelos; as unhas devem estar aparadas e sem

esmalte ou similares para os funcionérios que manipulam produtos comestiveis.

O porte dos equipamentos de trabalho (facas, ganchos, chairas, etc.) sera
obrigatoriamente feito com a protecdo de bainha metalica de aco inoxidavel ou
duraluminio, ndo € permitido uso de material de couro ou similar, nem cintas de
sustentacao nestes materiais, recomenda-se para esta finalidade, material plastico do
tipo "nylon". Nao é permitido o uso de cabos de madeira, apenas material plastico

resistente as higienizacdes ou fundido em Unica peca.

Quanto as instalacdes, o pé-direito deve ter no minimo de 4m (quatro metros),
ter piso de material impermeavel, antiderrapante, resistente a choques, atritos e
ataques de acidos, com declividade de 1,5% a 3% (um e meio por cento a trés por
cento) em direcdo a ralos coletores sifonados, serdo arredondados os angulos
formados pelas jungdes do piso com as paredes. As paredes devem ser de alvenaria,
impermeabilizadas com azulejos brancos ou de cor clara, com altura minima de 2m
(dois metros), nas salas que servem para acondicionamento, depdsito e expedi¢ao, 0
uso de azulejos serd facultativo. Nas dependéncias em que seja necessaria a
movimentacao de carros, deverdo ser colocadas junto as paredes protecdes feitas
com canos galvanizados, cuja finalidade sera de protegé-las contra choques diretos.
Serdo arredondados todos os angulos formados pelas jun¢des das paredes entre si.
O teto tera forro construido em concreto ou outro material de superficie lisa, resistente
a umidade e ao calor, sendo proibido o uso de qualquer tipo de pinturas nas
dependéncias onde sdo manipulados produtos comestiveis, que ainda ndo receberam

protecdo da embalagem, na sala de fuséo e tratamento de banha, sera dispensado o
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uso de forro quando as coberturas forem feitas com estruturas metalicas, refratarias

ao calor solar e que sejam vedadas as entradas de insetos, passaros, etc.

As portas para o acesso de pessoal e as de circulacao interna deverdo ser do
tipo vaivem com largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros), com visor
de vidro ou tela. O material empregado em sua constru¢cdo devera ser metalico,
protegido contra a corrosao ou inoxidavel, impermeavel e resistente as higienizacoes.
As janelas devem ter bom dimensionamento a fim de propiciar suficiente iluminacgéo e
ventilacdo, construidas de caixilhos metdlicos, instaladas no minimo a 2m (dois
metros) do piso interior, com parapeitos em plano inclinado (chanfrados) em angulo
minimo de 45° (quarenta e cinco graus), ser protegida externamente com telas
milimétricas a prova de insetos; a ventilacdo deve ser natural e suficiente,
supletivamente poderao ser instalados exaustores, considerando-se como satisfatéria
uma capacidade de renovacéo de ar ambiental na medida de 3 vol/h (trés volumes
por hora). A iluminacgéao natural deve ser suficiente por aberturas adequadas e amplas,
a iluminacéo artificial dispord de no minimo 300 lux/m2 (trezentos lux por metro

qguadrado).

No gue tange ao entendimento do Cispoa, o pé-direito sera definido em funcao
da altura da trilhagem aérea e demais equipamentos, tendo altura minima de 3m (trés
metros). As paredes serdo sempre de alvenaria, lisas, de cor clara, de facil
higienizacdo e impermeaveis até a altura minima de 2m (dois metros), acima da area
de 2m (dois metros) as paredes serdo rebocadas e pintadas com tinta lavavel e ndo
descamavel. Os cantos de interseccdo serdo arredondados. As portas terdo largura
minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros), possuirdo dispositivo que as
mantenha fechadas, havendo necessidade tera oculo nas portas. As janelas seréao
sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco graus) e ficardo a 2m (dois
metros) do piso no minimo e terdo telas removiveis a prova de insetos. As portas e
janelas serdo sempre metalicas e de facil abertura. O piso sera liso, resistente,
impermeavel, de facil higienizacdo, de material resistente a choques e a acao de
acidos e alcalis, com declive de no minimo 1,0% em direcdo as canaletas. As
canaletas devem medir 0,25m (vinte e cinco centimetros) de largura e 0,10m (dez
centimetros) de profundidade, com fundo concavo e declive minimo de 2% (dois por

cento) em direcdo aos coletores. No teto serdo usados materiais como: concreto
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armado, plasticos, metalico, cimento amianto ou outro material impermeavel, liso e de

facil higienizagéo.

A rede de esgotos deve ter dispositivos adequados, evitando refluxo de odores
e a entrada de roedores e outros animais, o didmetro dos condutores sera
estabelecido em funcdo da superficie da sala, considerando-se como base
aproximada de célculo a relacdo de 0,15m (quinze centimetros) para cada 50m?
(cinguenta metros quadrados), serem localizados em pontos convenientes, com vazao
minima de 100I/h/m2z(cem litros por hora por metro quadrado). A luz natural e artificial
devem ser abundantes e a ventilacao suficiente em todas as dependéncias. No caso
de iluminacéo a artificial sera por luz fria, com dispositivo de protecao contra estilhagos
ou queda sobre produtos, com luminosidade de 300lux nas areas de manipulacdo e

de 500lux nas areas de inspecao.

Os lavatérios de maos serdo de aco inoxidavel, com torneiras acionadas a
pedal, joelho ou outro meio que ndo manual, terdo sabdo liquido inodoro. A
higienizacdo de facas, chairas, ganchos e serras serd com agua circulante com
temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados) com renovacao
constante, os utensilios ndo terdo cabo de madeira ou outro tipo de material poroso.
Os lavatorios de maos e os higienizadores devem ter esgotos canalizados até uma
altura de no maximo 0,1m (dez centimetros) do piso. A barreira sanitaria tera lavador
de botas com agua corrente, escova e sabdao liquido; e pia com torneira acionada a
pedal e sabao liquido, devendo estar localizada em todos 0s acessos para o interior
da industria. Havera clorador automatico instalado antes da entrada da agua no
reservatorio, com tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua,

quando necessério. A agua quente sera aquecida a 85°C para higienizagao.

Os vestiarios e sanitarios serdo construidos com acesso independente a
qualquer outra dependéncia da industria, 0s sanitarios seréo de alvenaria, com piso e
paredes impermedaveis e de facil higienizagdo, os vestiarios poderdo ser de outro
material. As dimensdes e instalacbes serdo compativeis com o numero de
trabalhadores do estabelecimento. Os vestiarios serdo separados fisicamente atraves
de parede da area das privadas e mictorios, serdo providos de duchas com agua
morna, bancos, cabides e armarios em ndmero suficientes. Os sanitarios serdo de

assento, obedecendo o niumero de uma privada para cada vinte homens ou uma
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privada para cada quinze mulheres. Nos vestiarios e sanitarios terdo na saida
lavatorios de maos com torneiras acionadas a pedal ou outro meio que néo utilize as
maos, com sabdao liquido inodoro. As aberturas dos sanitarios e vestiarios permitirao

arejamento do ambiente e sem telas a prova de insetos.

Os funcionérios que trabalham com produtos comestiveis devem usar uniforme
branco: calca, jaleco, gorro e/ou capacete, bota e avental impermeavel (quando a
atividade industrial exigir). Os que exercem outras atividades com produtos nao-

comestiveis usardo uniforme colorido: bota, calca e jaleco ou macacéao.

Percebe-se que as diferencas nas legislacbes sdo poucas, envolvendo a
temperatura da agua dos esterilizadores, 85°C para o Cispoa e 82,2°C para o SIF, pé-
direito de 4m de acordo com o SIF e 3m para o Cispoa, a especificacdo das cores dos
uniformes para produtos ndo-comestiveis deve ser azul para o SIF e colorida (porém
sem especificacdo detalhada) para o Cispoa. Apenas o Cispoa determina uma
iluminacao diferenciada de 500lux nas areas de inspecao, e convergem em 300lux
nas dependéncias em geral. Pondera-se que na legislacdo do Cispoa alguns dados

séo pouco detalhados, neste caso, havendo duvidas, vale-se da legislacao do SIF.

5.2 Comparativo entre processo atual e sistemas/servi¢cos

Devido a atualizagcdes e mudancas de legislacbes, as empresas precisam
realizar constantes reformas no parque fabril, entende-se que ha necessidade de
atualizacdo, mas é questionavel sob a premissa financeira, constatando-se possiveis
perdas de clientes, faturamento, etc. Somente no ano de 2015, nove portarias foram
promulgadas e em 2014 foram 8 portarias no ambito do SIF (SISLEGIS, 2017), no
Cispoa destaca-se quatro novas legislacdes no ano de 2016 (SECRETARIA DA
AGRICULTURA, PECUARIA E IRRIGACAO, 2017). Reitera-se a promulgacao de leis
gue revogam outras leis, incluindo legislacdes consideravelmente recentes, como o
Decreto 9.013/2017 que revoga vinte e quatro dispositivos publicados entre os anos
de 2000 e 2013.

Salienta-se que hé a necessidade de novas e atualizadas leis, mas questiona-

se o fato de esquecerem de visualizar a saude financeira das empresas com tantas
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mudangas e novas exigéncias de maneira recorrente, como uma norma de 2013
perder valor em 2017. Este fato ocorre frequentemente, como observa-se na fala dos

entrevistados quando questionados sobre o processo de promulgacéo de legislagdes:

Sempre hd um estudo da viabilidade, necessidade. [...] os técnicos que fazem
a redagdo dessas portarias, instrugbes normativas. Elas sdo baseadas nas
necessidades do momento, porque tem muitas coisas, muitas exigéncias, até
gue elas vao ficando defasadas [...]. Existe uma interrelagdo, a empresa
responsavel técnica por empresas e os fiscais das plantas com os diretores,
enfim, ai acaba passando por varios filtros, ai chega 14 e se cria um adendo
na portaria, ndo ha necessidade de uma discussdo, um dialogo. [...] essas
modificacdes que existem [...] saem a partir das notificacdes dos decretos, €
uma necessidade, uma cobranc¢a da prépria sociedade em si, [...] entdo a
legislagdo modifica, conforme essa relacdo de comércio que existe, local,
regional, internacional e interestadual (F-CISPOA).

O entrevistado F-SISBI relata que:

[...] as normas tém um estudo de viabilidade, [...] as vezes é colocado em
publico para os técnicos, para dar a opinifes sobre isso, as vezes é feito um
grupo técnico especificamente para isso, para ver essa viabilidade, desta
instrucdo normativa, é tudo baseado em estudol...].

[...] todas as instru¢cdes normativas elas exigem coordenadorias, existem
grupos de estudos, que fazem, que avaliam, recentemente foi promulgado
[...] o decreto RIISPOA, [...] ha anos o RIISPOA foram avaliados, reavaliados
uns grupos técnicos pelo Brasil inteiro para ver a viabilidade dele, para ver os
pontos, se aquilo ali esta correto, se ndo esta, se tem um embasamento
cientifico, ou nao, isso tudo é feito..

E o entrevistado F-SIF destaca a falta de andlises que provoca esse
descompasso de normatiza¢cdes publicadas e revogadas em curto espaco de tempo:
E a sede do MAPA que redige as instru¢des normativas. N&o é feito nenhum

estudo de viabilidade, mas sim uma andlise de risco com vistas a protecao

da saude publica e obedecendo as diretrizes internacionais (Ex. Codex
Alimentarius?).

As mudangas na legislacdo também acarretaram mudangcas no
desenvolvimento deste estudo. No Quadro 4 entende-se e compreende-se as

diferencas entre 0 processo na empresa nos sistemas/servigcos de inspegéo.

2 “Codex Alimentarius [...], proposito € a implementagdo do Programa FAO/OMS de Padrdes de
Alimentos e garantir praticas equitativas no comércio de alimentos, bem como promover a
coordenacdo de todos os trabalhos sobre padrbes de alimentos realizados por organizacdes
governamentais e ndo governamentais internacionais” (ANVISA, 2017, texto digital).
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Depiladeira mecénica, galvanizada a fogo.
Tangque com 5m por 1,5m.

Depilagdo mecénica ou manual.tanque com 5m
de largura e 1,5 de profundidade.

Processo Na empresa CISPOA (atual) SIF (SISBI-POA)

12 a 24 horas com dieta hidrica. 12 a 24 horas com dieta hidrica. 12 a 24 horas com dieta hidrica.
1m?2 por suino. 1m?2 por suino. 1m?2 por suino.
Altura de 4m. Altura de 4m. Altura de 4m.

o Largura de 1m. Largura de 1m. Largura de 1,10m

S Declive de 2% Declive de 2% Declive de 2%

kS Corredor pocilgas-abate 8m do frigorifico.* 10m do frigorifico. 15m do frigorifico.

2 -- -- 1 pocilgas de chegada e selecdo e 1

é pocilgas de sequestro e de matanca.
Bebedouro aéreo, tipo cocho, largura interna | Bebedouro aéreo, tipo cocho, largura interna de | Bebedouro automatico, tipo cocho, largura
de 20cm, grades de ferro a 45° 15% de | 20cm, grades de ferro a 45° 15% de suinos | interna de 20cm, grades em angulo 45°,
suinos bebendo simultaneamente. bebendo simultaneamente. 15% de animais bebendo simultaneamente,

localizado em direcdo ao corredor central.

Aspersdo com jato de agua sob pressdo | Aspersdo com jato de agua sob pressdo 1,5atm. | Aspersdo com jato de agua sob pressao
1,5atm. 3min de banho. Acionamento por | 3min de banho. Acionamento por alavanca. 1,5atm. 3min de banho.Acionamento por
alavanca. alavanca.

o Dois suinos por m? Dois suinos por m? Dois suinos por m?

’§n Eletro choque regulavel, alta voltgem e baixa | -- Eletro choque regulavel, alta voltgem e baixa

N amperagem. amperagem.

5 Portdo metalico giratério. -- Portdo metalico giratério.

2 Paredes 1m de largura e 1,1 de altura canos | Paredes 1,1 de altura e canos galvanizados, | Paredes 1m de largura e canos

§ galvanizados, coberto. coberto. galvanizados, coberto.

= Declive de 2,5 a 3%, impermeavel, ralos | Declive de 2,5 a 3%, impermeavel, ralos centrais. | Declive de 2,5 a 3%, impermeavel, ralos
centrais. centrais.
30 segundos entre a insensibilizacdo e | -- 30 segundos entre a insensibilizacdo e
sangria. sangria.
Sangue canalizado por tubulacdo de PVC de | Tunel de sangria largura de 2m, calha com declive | Tunel de sangria com largura minima de 2m
150mm. de 5 a 10%. e comprimento 6m, calha da sangria declive

@ de 5 a 10%.

8 Tanque de escalda a 65°C por 3min. 60°C a 72°C, 2 a 5min. 60°C a 72°C, 2 a 5min.

< Tanqgue com minimo 6m, 2m de

profundidade, 1m de &gua, calha de aco
inoxidavel, depiladeira mecanizada.

Continua...
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Processo Na empresa CISPOA (atual) SIF (SISBI-POA)
Visceras vermelhas seguem para a sala de | Bandeja de 55cm de comprimento, 70cm de altura | Bandeja de 40cm comprimento, 70cm altura
mildos. Bandeja de 55cm de comprimento, | e 10cm de altura. Mesa com elevacéo de 5¢cm. e 10cm altura.
70cm de altura e 10cm de altura.
2 Os mitdos sé&o inspecionados no interior da | Bandeja de 55cm de comprimento, 70cm de altura | Bandeja de 40cm comprimento, 70cm altura
g sala de matanca e conduzidos por meio de | e 10cm de altura. Mesa com elevagéo de 5cm. e 10cm altura. Mesas fixas de aco
2 calha/chute para a sala de miudos a fim de inoxidadvel. Esteira com chapas de
2 serem preparados para a venda. espessura 3mm, ferro galvanizado e sem
@ pintura. Trilhamento de 4m.
a A cabeca é retirada dos suinos logo apos ser | Bandeja de 55cm de comprimento, 70cm de altura | Bandeja de 40cm comprimento, 70cm altura
inspecionada e direcionada ao interior da sala | e 10cm de altura. e 10cm altura.
de mildos para a dessosa.
Os miados prontos séo carimbados a fogo. -- Carimbagem a fogo.
Cémara de resfriamento dos middos | Caixas de inox ou fibra de vidro, lisos, de facil | Bandejas de aco inoxidavel. Pé direito 4,5m.
acondicionados em caixas plasticas brancas | higienizacdo. Temperatura entre -4°C a 4°C, a | Piso impermeavel, resistente a choque,
sobrepostas em estrados plasticos, a | carne deve estar abaixo de 7°C. atrito e acido. Parede de alvenaria ou
temperatura de 0°C a 4°C. isopainéis, liso e resistente a impactos. Luz
fia e com protetor de estilhagco. Portas com
8 largura de 1,2m, lisa, acgo inoxidavel.
o Temperatura de 0°C. Ter termdmetro,
2 Armazenamento sobre estrados a 03m das
g paredes, 0,4m das baterias, 0,2m do teto e
L 0,dm do piso. Congelados devem ter
protecdo propria: estoquinete, sacos de
algodéo ou pléstico.
As carcacas lavadas sado carimbadas e | Trilhagem aérea de 3m com fina camada de 6leo | Trilhagem aérea de 3m.
transportadas pela trilhagem aérea para a | comestivel (evita oxidagao).
cémara de resfriamento.

Continua...
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deve estar abaixo de 7°C.

Processo Na empresa CISPOA (atual) SIF (SISBI-POA)

Carcaca a ser desossada segue para sala | Sala com temperatura entre 14°C e 16°C. Pé- | Sala com temperatura ndo superior a 8°C,
climatizada entre 14°C e 16°C. direito de 3m. Paredes impermeabilizadas, altura de 2m,
azulejos claros, equipamentos em aco
inoxidavel. Empilhamentos a 0,8m das
paredes, sob estrados, com largura méaxima
de 2m e pouca altura. Plataformas de
alvenaria com azulejos, a altura de 0,15m do
nivel do piso, largura de 2m e caimento

central de 2 a 3% para as canaletas rasas.
Cémara fria da carcaca vendida inteira com | Portas com largura minima de 1,2m metalicas ou | Pé-direito de 4,5m. Piso impermeavel,
temperatura de 0°C a 4°C, permanecendo ali | de chapas plasticas lisas, piso de concreto ou | resistente a choque, atrito e acido, inclinacdo
até o momento da venda. material de alta resisténcia, liso, de féacil | de 1,5 a 3% para o exterior, sem ralos.
higienizacdo, com declive para a porta, sem ralos | Parede de alvenaria ou isopainéis, liso e
3 no interior, paredes de alvenaria ou isopainéis | resistente a impactos. Luz fia e com protetor
§" metalicos, com isolamente de 0,10m de isopor, | de estilhagco. Portas com largura de 1,2m,
= paredes internas perfeitamente lisas e sem | lisa, aco inoxidavel. Possuir termdmetro.

o pintura.Temperatura entre -4°C a 4°C, a carne | Resfriar a carcaca até 1°C.

Os embutidos frescais sdo armazenados na

camara de produtos prontos com temperatura
de 0°C, acondicionados em caixas plasticas

brancas sobrepostas sobre estrados de
plastico, expedicdo ocorre de 12 a 24 horas.

Caixas de inox ou fibra de vidro, lisos, de facil
higienizacao.

Congelados devem estar a 0°C. Embarque
em locais préprios. Caixas de aco inoxidavel.

Produtos acondicionados em caixas plasticas.

Caixas de inox ou fibra de vidro, lisos, de facil
higienizacao.

Caixas de aco inoxidavel.

Produto carregado em caminhdo de camera

fria.

Temperatura interna dos frios devem estar a
0°C. Embarque em locais préprios. Veiculos
atemperatura de 0°C. Apds o carregamento
colocar o lacre oficial nas portas. Carcacas
transportadas dependuradas.

Continua...
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Processo

Na empresa

CISPOA (atual)

SIF (SISBI-POA)

Expedicéo

Transporte em caminhdo camera fria.

No transporte: temperatura interna dos frios
devem estar a -8°C.

Lavagem das caixas plasticas.

Tanques de alvenaria revestidos de azulejos, inox
ou fibra de vidro, lisos e de facil higieniza¢&o. Ter
agua quente e fria sob pressao. Estrados plésticos
a galvanizados. Equipamentos e utensilios néo
podem ficar depositados nesta secéo.

Pé direito de 4m. Piso impermeavel,
antiderrapante, resistente a choques, atrito e
acidos, declive de 1,5 a 3% aos ralos
sifonados. Paredes de alvenaria com
azulejos claros com no minimo 2m de altura.
Portas de 1,2m de largura, metalicas ou aco
inoxidavel. Janelas a 2m do piso com tela
milimétrica a prova de insetos, com
capacidade de ventilacdo de 3vol/h.
lluminacdo de 300 lux. Teto de concreto,
liso, impermedvel, resistente.

Pias dos lavatorios coletivos

Os lavatérios de méos serdo de ago inoxidavel,
com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro
meio que ndo manual, terdo sabdo liquido
inodoro. Os lavatérios de mé&os e os
higienizadores devem ter esgotos canalizados até
uma altura de no maximo 0,1m (dez centimetros)
do piso.

O lavador de botas com agua corrente, escova e
sabdo liquido, torneira acionada a pedal, estar
localizado em todos 0s acessos para o interior da
indastria. Havera clorador automatico instalado
antes da entrada da agua no reservatorio, com
tempo de contato minimo de 20 minutos entre
cloro e 4gua, quando necessario.

Torneiras acionadas com pedal ou
dispositivo que impe¢a 0 contato com as
maos, sabdo neutro inodoro, toalhas de
papel e lixeiras metalicas com tampas
articuladas movida a pedal; instalado na
entrada das salas de matanca e nas saidas
dos sanitarios adjacentes. Os lavadores de
botas devem estar antes das pias coletivas
ser providos de desinfetante e escovas, com
tomadas de agua ligadas a mangueiras
plasticas, acionamento pelos pés para
abertura e fechamento de agua.

Pias de lavatorios individuais

As pias dos lavatérios individuais devem
estar nas salas de matanca, sabao liquido e
permitir a lavagem dos bracos e ante-
bracos.

Continua...
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Processo

Na empresa

CISPOA (atual)

SIF (SISBI-POA)

Outros

Higieniza¢@o dos equipamentos

A higienizacdo de facas, chairas, ganchos e serras
serd com agua circulante com temperatura minima de
85°C com renovacgdo constante, os utensilios nao
terdo cabo de madeira ou outro tipo de material
poroso.

Ocorrer depois que todo o recinto esteja livre de
produtos comestiveis, sabdo ou detergentes,
solucdes bactericidas autorizadas e com aplicacéo
eficiente da enxaguagem, a limpeza deve ocorrer
com agua quente ou fria, sob pressao, esguichada
por mangueiras com bico misturador de agua e
vapor. Evitar agua concentrada nos pisos e o teto
deve ser mantido livre de teias de aranhas ou
qualquer outra sujidade. Todos os equipamentos,
roldanas, ganchos, guinchos, tanques, devem ser
higienizados apos seu uso, diariamente, exigindo
produtos préprios para cada tipo de maquinério e
utensilio e imersdo minima de trés minutos para os
utensilios em esterilizador com temperatura da
agua superior a 82,2°C. A 4gua de lavagem das
dependéncias devera ser retirada por meio de
rodos.

Equipamentos individuais

Os equipamentos de trabalho (facas, ganchos,
fuzis, chairas) protegidos de bainha metdlica de
aco inoxidavel ou duraluminio, sustentagdo em
material plastico do tipo "nylon". Cabos de material
plastico resistente as higienizagcbes ou fundido em
Unica peca.

Continua...
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Processo

Na empresa

CISPOA (atual)

SIF (SISBI-POA)

Outros

Uniformes

Funcionarios de produtos comestiveis deve usar
uniforme branco: cal¢a, jaleco, gorro e/ou capacete, bota
e avental impermeavel (se exigir).

Os que exerce outras atividades com produtos néo-
comestiveis usardo uniforme colorido: bota, calca e

jaleco ou macacéo.

Todos os trabalhadores deverdo utilizar
uniforme azul, capacete e botas pretas quando
trabalharem com produtos ndo comestiveis; os
trabalhadores de produtos comestiveis utilizarao
uniforme branco, composto de gorro, calcas
compridas, camisa ou avental e botas de
borracha brancas. S&o proibidos de trabalhar
com produtos comestiveis operarios portadores
de feridas purulentas nas méos ou bracgos,
mesmo que protegidos por curativos. E permitido
o uso de avental plastico, transparente ou
branco, sobre o uniforme, sendo proibido os de
lona ou similares. A troca do uniforme ocorre
obrigatoriamente diariamente. E proibido o
depésito de vestimentas ou aventais no interior
das salas de producéo, devendo ficar em locais
apropriados. Tolera-se o0 uso de "dedeiras" de
plastico ou borracha para protecédo de ferimentos
leves e recentes. E proibido durante os trabalhos
0 uso de anéis, brincos, pulseiras, unhas
compridas, esmaltes e outros adornos, bem
como, reldgio de pulso, para todos aqueles que
manipulam diretamente os produtos; pessoal
que tenha cabelo comprido deverdo
obrigatoriamente usar touca que propicie a
contencdo total dos cabelos; as unhas devem
estar aparadas e sem esmalte ou similares para
os funcionarios que manipulam produtos
comestiveis.

Continua...
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com fundo concavo e declive minimo de 2% em dire¢do aos
coletores.

No teto serdo usados materiais como: concreto armado,
plasticos, metalico, cimento amianto ou outro material
impermeavel, liso e de facil higienizacao.

A rede de esgotos deve evitar refluxo de odores e a entrada
de roedores e outros animais, o didmetro dos condutores sera
estabelecido em funcéo da superficie da sala, considerando-
se como base aproximada de calculo a relacéo de 0,15m para
cada 50m2 localizados em pontos convenientes, com vazao
minima de 100 I/h/m2.

A luz natural e artificial devem ser abundantes e a ventilacdo
suficiente em todas as dependéncias. lluminacao artificial sera
por luz fria, com protecdo contra estilhagcos ou queda sobre
produtos, luminosidade de 300lux nas areas de manipulagéo
e de 500lux nas areas de inspecao.

Processo Na empresa CISPOA (atual) SIF (SISBI-POA)
Instalacdes Pé-direito definido em funcdo da altura da trilhagem aérea e | Pé-direito no minimo de 4m, piso de material
demais equipamentos, altura minima de 3m. impermeavel, antiderrapante, resistente a choques,
As paredes de alvenaria, lisas, de cor clara, de facil | atritos e ataques de acidos, com declividade de 1,5%
higienizacdo e impermeaveis até a altura minima de 2,00m, | a 3% em direcdo a ralos coletores sifonados.
acima da area de 2,00m serdo rebocadas e pintadas com tinta | Juncdes do piso com as paredes arredondados.
lavavel e ndo descamavel. Os cantos de interseccdo serdo | Paredes de alvenaria, impermeabilizadas com
arredondados. azulejos brancos ou de cor clara, altura minima de 2m.
As portas terdo largura minima de 1,20m, possuirdo | Salas para acondicionamento, depdsito e expedi¢do
dispositivo que as mantenha fechadas, havendo necessidade | uso de azulejos sera facultativo.
terd 6culo nas portas. Nas dependéncias com movimentagdo de carros nas
As janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° e | paredes ter prote¢des feitas com canos galvanizados.
ficardo a 2,0m do piso no minimo e telas removiveis a prova | O teto tera forro construido em concreto ou outro
de insetos. material de superficie lisa, resistente & umidade e ao
As portas e janelas serdo sempre metélicas e de facil abertura. | calor, proibido pinturas nas dependéncias onde sdo
O piso sera liso, resistente, impermeével, de féacil | manipulados produtos comestiveis, que ainda n&o
" higienizacdo, de material resistente a choques e a ac¢édo de | receberam protecao da embalagem.
= acidos e alcalis, com declive de no minimo 1,0% em direcdo | Na sala de fuséo e tratamento de banha as coberturas
8 as canaletas com 0,25m de largura e 0,10m de profundidade, | sdo feitas com estruturas metalicas, refratarias ao

calor solar e que sejam vedadas a entrada de insetos,
passaros, etc.

As portas serdo do tipo vaivem com largura minima de
1,20m, com visor de vidro ou tela, ser metdlica,
protegido contra a corrosdo ou inoxidavel,
impermeavel e resistente as higienizacdes.

As janelas proporcionarem suficiente iluminacdo e
ventilacdo, de caixilhos metalicos, instaladas no
minimo a 2m do piso interior, com parapeitos em plano
inclinado (chanfrados) em angulo minimo de 45°,
protegida externamente com telas milimétricas a
prova de insetos; a ventilacdo deve ser natural e
suficiente, poderdo ser instalados exaustores,
capacidade de renovacgéo de ar ambiental na medida
de 3 vol/h e iluminacgéo artificial dispora do minimo 300
lux/m2,

*Foi autorizado pelo Cispoa trabalhar com 8m, visto que o0 espaco para construcdo nao permite maior distincia em decorréncia de uma estrada.
Fonte: Elaborado pela autora.
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Salienta-se que pela legislagdo h& poucas diferengas entre as instru¢des do
SIF/Sisbi-POA e Cispoa. Para tanto, a analise do entendimento dos fiscais nesses

processos auxilia na definicdo do sistema que melhor adequa-se a empresa.

Como ja destacado anteriormente, os Orgaos de inspecdo tém o dever de
orientar, cadastrar, inspecionar, investigar, notificar, controlar e monitorar empresas e
seus produtos para que tenham sanidade para o consumo, sem apresentar riscos a
saude individual e coletiva (ANVISA, 2007). Porém, percebe-se que as empresas
sentem a necessidade de contratar profissionais para acessora-los na orientacao de
seus trabalhos, o que sugere a negligéncia destas instituicbes publicas na prerrogativa
de “orientar”, como percebe-se na fala de F-CISPOA.:

Com o passar do tempo [...], as empresas foram se qualificando, com a
necessidades que elas comecaram a sentir de se qualificar [...], foram
contratando profissionais, contratando empresas e esses profissionais foram
dando esse suporte técnico para as empresas. [...] Fica mais facil o didlogo
da fiscalizagdo com alguém que é técnico, para quem néo tem conhecimento,
as vezes esse empreendedor ndo tem toda essa condicéo para dialogar com
a fiscalizacdo. Agora 0 momento que a empresa sente essa necessidade,
contrata pessoas qualificadas para fazer a qualificacdo dessa empresa, ha

um dialogo com [...] a inspecao local e consegue um avan¢o bem grande, a
gente nota que [...] a empresa consegue se ajustar melhor.

O relato de F-SIF é ainda mais enfatico sobre esta negligéncia dos preceitos
institucionais dos 6rgaos de fiscalizacao:

Ndo auxiliamos, pois quem deve dar consultoria as empresas sdo 0s

Responséaveis Técnicos pelos estabelecimentos fiscalizados. Nossa atuagao

consiste em verificar se os documentos normativos foram cumpridos. Caso
ndo tenham sido, a empresa € notificada, autuada e multada.

Destaca-se que essa falta de apoio por parte dos 6rgaos que além de fiscalizar

e aplicar multas, deveriam orientar as empresas, prejudica a visdo das empresas

sobre as proprias instituicdes, as falhas de comunicacdo podem ser inferidas como o0s

maiores entraves dessa negociacao que a priori deveria ser amistosa e conciliadora,
mas nao é. A verbalizacdo do entrevistado F-SIF acentua esse entendimento:

Nenhuma [empresa] gosta de ser fiscalizada e pensam que os regulamentos

foram feitos somente para impressionar 0s estrangeiros [...]J, mas as

exportadoras sabem que se tal trabalho n&o for realizado, ndo conseguem
inserir suas mercadorias no mercado externo.

Outrossim, destaca-se o entendimento dos fiscais sobre os préprios sistemas:
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O servico federal é o servico mais qualificado, esse é o conhecimento que eu
tenho, até pela idade que ele tem, pela experiéncia, [...] pelo tempo de vida.
O nosso servico estadual [...] € muito recente ainda, ele tem pouco mais de
vinte anos. E os servicos municipais, [...] ainda sdo muito precarissimos,
existe muito poucos servigos, porque 0 servico de inspecdo, nao €
simplesmente, no caso de um municipio, contratar um médico veterinario e
ele vai eventualmente naquele estabelecimento de producédo de embutidos,
ou producéo de abate e esta resolvido o problema, o servigo de inspegéo ele
tem que ser organizado, ele tem que ter uma série, ele tem que ter as
normativas todas organizadas, esse profissional ou esses profissionais, [...]
ele tem que ter caminhos a percorrer, enfim, esse servico tem que ser um
servico que segue minimamente auditado por quem quer que seja, [...] para
que a sociedade a qual recebe esse produto [...] tenha a tranquilidade de
consumo, porgue o objetivo da inspecgédo, € esse 0 objetivo da inspec¢éo, é
fazer com que seja produzido um alimento in6cuo para o consumidor.

[...] muitas vezes se pergunta assim, se o produto, se consumidor é o mesmo,
porque tem diferenca de servico, federal, estadual e municipal? E porque as
organizagdes, a federal se organizou bem primeiro, depois vem os estaduais
e 0S municipais, ainda que relutam nesta organizacdo, ai surgiu uma coisa
muito importante, que foi a questdo da criagdo de um sistema, entdo, nos
falamos até agora em servigos, se criou um sistema que € o chamado SISBI,
sistema brasileiro de inspec¢é&o de produtos SISBI-Poa (F-CISPOA).

Percebe-se que o Sishi-POA tem se tornado uma nova referéncia entre alguns
orgaos, devido ao seu papel de unificar as acfes federais, estaduais e municipais,
porém observa-se que este sistema pode gerar outras legislacdes, mais mudancas
estruturais, mais falhas de comunicacgéo, visto que os 6rgaos precisam comunicar-se
entre si e atualmente o problema de falta de comunicacéo ja ocorre entre instituicao
publica e empresa de produtos suinos. Entdo, questiona-se, até que ponto esse
sistema pode melhorar ou piorar falhas ja existentes nos atuais sistemas, tendo em
vista que questdes fisicas e estruturais ndo sdo pontos fundamentais no processo de
adesao na avalaicao dos fiscais:

Por que [...] busca o SISBI? A equivaléncia entre 0s servi¢gos, ndo vamos hem
falar a estrutura, porque a estrutura fisica € o de menos, pode estar em uma
estrutura fisica simples, mas tem que desenvolver bem os processos, de
forma organizada, com produto adequado, entéo, esta questao fisica é muito

relativa, claro que € interessante ter a comodidade, para desenvolver o teu
produto ali [...] (F-CISPOA).

Ainda sobre o Sisbi-POA, por ser um sistema recente muitas duvidas existem

sobre o mesmo, podendo-se esclarecer que:

[...] hoje no estado do Rio Grande do Sul possui um SISBI [...], essa adeséo
€ voluntaria, [...] ele [empresario] pode fazer essa solicitagao, entdo por oficio,
para o coordenador e essa fiscalizacao, ela é feita através de uma auditoria,
é feito uma auditoria de adesédo para o sistema SISBI e depois € feita uma
auditoria de manutencéo para ver se realmente estas empresas estdo aptas
para estarem dentro deste sistema.
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[...] a auditoria[...] vai verificar no processo de adesao se ela esta apta ou nao
e vai apontar os erros, as nao conformidades, se ela ndo possui, se as
empresas possuem manual, se estdo implementados, se todo o processo de
adesdo [...] esta condizendo com a legislagcao equivalente com a legislacao
federal (F-SISBI).

A forma que ocorre as inspecdes € detalhada também nas entrevistas por F-

SISBI:

[...] € uma participacdo conjunta, vem entre auditores federais e auditores
estaduais. [...] as empresas [...] podem comercializar seus produtos para
qualquer parte do Brasil, [...] quem esta na CISPOA, somente dentro do
estado do Rio Grande do Sul.

[...] o sistema SISBI [...] tem as suas normas [...], 0 estado e municipio que
tem SISBI tem que ter a norma, ndo precisa necessariamente ser igual a da
federal, mas ela tem que ser equivalente, [...] entdo na verdade, o MAPA [...]
faz uma redagcdo nova de uma instru¢do normativa, o estado ele pode
simplesmente seguir ela ou [...] fazer uma nova instru¢do normativa
equivalente a federal..

Observa-se que a normatizacédo do Sisbi-POA no Rio Grande do Sul segue as

normas federais, ndo trabalhando com novas legislacdes tidas como equivalentes,

mas sim com a propria normatizacdo de ambito federal.

5.3 Vantagens e desvantagens dos sistemas/servi¢os

Pontuar-se-a na andlise de vantagens e desvantagens pontos cruciais para a

tomada de deciséo sobre a melhor op¢ao de sistema/servico:

Quadro 6 — Vantagens e desvantagens dos sistemas/servigcos

Fiscalizacéo

Vantagens Desvantagens

CISPOA

e A empresa atua neste sistema, por
este motivo ndo ha necessidade de
mudancas nas estruturas fisicas, mas
salienta-se que anualmente séo
realizadas reformas por novas
exigéncias de legislacdes expedidas
pelo 6rgéo.

¢ Na comunicacgéao € possivel receber a
mesma informacao por varios meios.

e Atuacdo somente no Rio Grande do
Sul, continua como atualmente.

e O aumento da producédo é restrito a
presenca do fiscal para abate.

o A comunicacéo é realizada pelo fiscal,
por e-mail ou pelo responsavel
técnico, o que pode gerar falhas
decorrentes do fato de nenhum destes
fazé-lo pensando que o outro o fez.

Continua...
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(Continuacéo)
Fiscalizacao Vantagens Desvantagens
e Pode receber a mesma informacdo | e Atuag&o no Brasil.
por varios meios no processo de | ¢« O aumento da producgdo é Restrito a

comunicacao. presenca do fiscal para abate.
e Ha a necessidade de ajustes na
Sisbi-POA estrutura para adequar-se as

exigéncias legais do 6rgéo.

e A comunicagéo é realizada pelo fiscal
ou por e-mail, o que pode gerar falhas
decorrentes do fato de nenhum destes
fazé-lo pensando que o outro o fez.

e Atua em todo o Brasil e pode exportar. | ¢ Ha a necessidade de ajustes na

e As possibilidades de aumento da estrutura  para adequar-se  as
producéo séo mais faceis, exigéncias legais do 6rgéo.
considerando o setor de abate, ja que
nao exige fiscal em tempo integral

SIF para este fim.
e O processo de comunicacdo é
realizado pelos responsaveis

técnicos, assim, ha a existéncia de um
Gnico meio, que impede a
transferéncia de culpa por falhas.
Fonte: Elaborado pela autora.

Observa-se que atualmente a empresa analisada € localizada no RS, mas pode
aumentar a sua producdo a fim de atuar em Santa Catarina, Uruguai e Argentina
considerando sua geografia. Assim, enfatiza-se que o sistema SIF € o Unico que
autoriza a exportacdo para os paises vizinhos. No aspecto da estrutura fisica,
atualmente a empresa atua e cumpre as exigéncias do Cispoa, assim nao precisaria

se comprometer com investimentos em estrutura mantendo-se neste servico.

Todas as alteragBes no processo da empesa sobre os sistemas/servicos de
inspecao estdo descritas de forma escpecifica no Quadro 5: Comparativo entre os

sistemas/servigcos e a empresa.

A respeito do processo de comunicacdo, percebe-se que todos os
sistemas/servicos tém alguma falha se considerar a inexisténcia de um processo
eficientemente testado para este fim, mas o SIF apresenta um Unico meio de
comunicacao que evita a possibilidade de falha decorrente do fato de um meio esperar
para 0 outro comunicar e nenhum efetivamente realizar esta comunicacao,
considerando-se esta a possibilidade mais propicia a ocorrer, de acordo com os fatos
congruentes na empresa em estudo. Porém, pelo Cispoa e Sishi-POA é possivel

receber a mesma informagcédo em duplicidade, aumentando o nivel de certeza da
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efetiva comunicacao ou prejudicando a eficicia e eficiéncia decorrente de retrabalho

especialmente para uma das partes (ouvinte — a empresa).

Sobre a possibilidade de aumento de producéo, o sistema SIF € o Unico que
nao exige a presenca do fiscal no abate, mesmo que realize fiscaliza¢des quinzenais,
0 que ndo exime a empresa de seguir rigoramente todas as exigéncias para atuar e
ter certificacdo no mercado. Assim sendo, o numero de suinos abatidos néo fica

restrito a carga horaria lotada do fiscal na empresa, ou seja, aos fatos, exemplifica-se:

- A empresa tem capacidade para abater 300unidades/dia e esta abatendo
260unidades/dia.

- O fiscal atua 4h/dia na empresa (manhd, por exemplo), com horario de

intervalo (1h30min ao meio dia) e assume outra empresa no turno inverso (tarde).

- A empresa nao tera como solicitar a presenca do fiscal por poucas horas (uma
hora) no periodo inverso, visando atuar com sua capacidade maxima, de 260 para
300nidades/dia. O fato se deve a otimizacdo dos servi¢cos dos fiscais, que perderao
muito tempo com deslocamento, observando que os mesmos nao almogcam nas

empresas que atuam.

Por meio da andlise das vantagens e desvantagens e todas as prerrogativas
apontadas no decorrer de estudo, pontua-se como a melhor opgéo de sistema/servico
para a Agroindustria Taica — Matadouro Frigorifico atuar com o SIF, visto que um dos
pontos cruciais envolve a possibilidade de aumento da produ¢cdo — mesmo que 0s
gestores ndo almejem a exportacdo no atual momento, o aumento de producéo para
atuar em todo o Rio Grande do Sul e possibilidade de colocar seus produtos em Santa
Catarina (j& que chegam a cidades préximas deste estado) — que nao se restringe a

atuacao in loco do fiscal.

5.4 Matriz 5W2H

Diante de todo o contexto apresentado neste estudo e buscando melhor auxiliar
0s gestores da Agroindustria Taica — Matadouro Frigorifico, desenvolveu-se a Matriz
5W2H com os passos para a adequacédo ao SIF, momentaneamente, avalia-se a
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necessidade de orcamento sobre o processo de adequacgao ao sistema, para tanto o

fator “Quanto custa?” da matriz ndo sera apresentado e ficara a cargo da empresa

este levantamento.

Quadro 7 — Matriz 5W2H

O qué? Quando? Quem? Onde? Por qué? Como?
Analisar Jul/2017 Pesquisadora | Sala de | Analisar os dados | Apresentagdo
este estudo reunioes levantados desta

pesquisadora
Aprovar a | Ago/2017 | Pesquisadora | Sala de | Analisar se os dados | Reunido de
mudanca de reuniées levantados neste estudo | gestores e
sistema sdo pertinentes as | pesquisadora.
decisbes dos gestores.
Assessoria | Set/2017 | Pesquisadora | Parque fabril | Analisar a viabilidade | Contatar
de transicdo Taica total de migracdo ao | assessor para
sistema, adequacbes | avaliagéo da
estruturais e | transicdo ao SIF
documental
Orcamentos | Out a | Gerente Administrativo | Analisar os dispéndio | Contatando
Dez/2017 | administrativa financeiro para a | empresas de
da Taica migracao ao SIF, | acordo com as
or¢cando as | necessidades
necessidades de | de alterac®es.
mudangcas apontadas
pelo assessor de
transicao.
Avaliacéo Jan/2018 | Gerente Sala de | Aprovar os orcamentos | Em reunido com
final dos administrativa | reunides para migracdo ao SIF. 0s gestores.
gestores da Taica
Entrar com | Fev/2018 | Assesor de | Administrativo | Iniciar o processo de | Solicitando ao
processo de transicédo transicdo ao SIF. SIF adequacéo
transicdo ao sistema.
Realizar as | Fev a | Gerente Taica Realizar as alteragcbes | Contatando as
mudancas Mai/2018 | administrativa necessarias a | empresas
estruturais da Taica adequacdo ao SIF orcadas.
Ter - Assessor de | Administrativo | Obter a certificacao SIF. | Com a
aprovacgao transicao aprovacao
no SIF dentro do SIF.

A continuidade do processo de transicdo dependera dos tramites do SIF e podem ser aprofundadas

com a contratacdo do assessor de transi¢éo.

Fonte: Elaborado pela autora.

Salienta-se que a aplicacéo efetiva deste estudo envolve a continuidade de

alguns processos decisivos, especificamente, a contratacdo de um assessor que

conhece 0 processo de transicdo entre 0s sistemas e 0S or¢camentos sobre as

mudancgas exigidas.

Ressalta-se, ainda, que o estudo demonstrou que o sistema/servigo que melhor

se adequa a empresa € o SIF, considerando pontos inicialmente cruciais:

comunicacao, analise de legislacéo, estudo da empresa e sua estrutura inicial, mas
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nao levantou-se os custos decorrentes do processo, pois exigiria um tempo maior para

estudo, ndo sendo possivel realizar durante o tempo de construcao deste trabalho.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo objetivou identificar, entre os sistemas/servicos de inspecao
Cispoa, Sishi-POA e SIF, o que melhor se adequa para um matadouro e frigorifico de
suinos no interior do estado Rio Grande do Sul (RS). Para atingir ao objetivo principal,
inicialmente compreendeu-se o fluxo de operacbes da empresa, analisou-se o
processo atual que envolve a recepcao dos suinos, insensibilizacao, abate, separacao
da matéria prima para cada fim e descarte dos produtos ndo comestiveis, fabricacao

dos produtos e, por fim, a expedicao.

A partir da compreensado da operacdo da empresa, as legislagcbes foram
analisadas, dispondo-se as operacfes e 0 que consta nas legislacbes de cada
sistema, assim foi possivel entender como todo o processo ocorre e as necessidades
de mudancas estruturais da empresa, com o auxilio do software Bizagi. Visando a um
maior entendimento desse contexto, desenvolveu-se um quadro comparativo que

esmiucou estes detalhes.

Destarte, no decorrer do estudo apresentou-se a visdo dos fiscais que atuam
em cada sistema, garantindo que a opinido dos mesmos favorecesse a tomada de
decisédo da empresa. Evidenciou-se que a comunicacao € um sistema falho em todos
0s sistemas, mas aparentemente com menos ruidos no SIF. Ha mudancas recorrentes
na legislacdo que podem prejudicar financeiramente a atuacdo das empresas em
todos os servigos/sistemas, visto que as leis mudam em pouco espaco de tempo e
uma mudanca que exigiu dispéndios para ser implantada pode perder validade e,

consequentemente, gerar prejuizos ao investimento.
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Com todas as informacdes levantadas, construiu-se o quadro das vantagens e
desvantagens de cada sistema, analisado sob a 6tica da empresa alvo deste estudo.
Concluiu-se que o sistema/servico que melhor se adequa as atuais necessidades da
empresa € o SIF e, para auxiliar a implantacéo do sistema/servico, prop6s-se a Matriz
5W2H que auxiliara os gestores da empresa na implantacdo desse sistema, porém
nao levantou-se orgamentos para as mudancas, devido ao tempo de construcao deste

estudo ser restrito.

Assim sendo, o0s objetivos propostos neste estudo foram plenamente
alcancados. Porém, este estudo limitou-se ao entendimento de apenas uma empresa
frigorifica matadouro e apenas as opiniées de um fiscal de cada sistema/servico; para
tanto recomenda-se a continuidade deste estudo, sugerindo-se entrevistas com
gestores de empresas fiscalizadas pelos diferentes 6rgaos, andlises de processos de
empresas dos outros sistemas/servigos para comparacao sistémica, comparativo com
outras empresas de outros setores e andlise dos processos dentro dos 6érgaos

fiscalizadores.
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APENDICE A — Termo de consentimento livre e esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

CoNVIdamOS 0 () SKE. ...uuuueieiiiiirr s (a) para participar
como voluntario (a) da pesquisa cujo titulo é “Analise comparativa entre os sistemas de
inspecéo estadual e federal em uma agroindustria familiar do interior do estado do Rio Grande
do Sul”, que estd sob a responsabilidade da pesquisadora TAIS MORETTO, telefone da
pesquisadora (51)9723-8692 e e-mail tais.moretto@hotmail.com, para contato da
pesquisadora responsavel (inclusive ligacdes a cobrar) e esta sob a orientacéo do professor
Me. Gabriel Machado Braido. Este Termo de Consentimento pode conter alguns tépicos que
o/a senhor/a ndo entenda. Caso haja alguma ddvida, pergunte a pessoa a quem esta lhe
entrevistando, para que o/a senhor/a esteja bem esclarecido (a) sobre tudo que esta
respondendo. Apés ser esclarecido (a) sobre as informacdes a seguir, caso aceite em fazer
parte do estudo, rubrique as folhas e assine ao final deste documento, que estd em duas vias.
Uma delas é sua e a outra é do pesquisador responsavel. Em caso de recusa o(a) sr.(a) ndo
sera penalizado(a) de forma alguma. Também garantimos que o(a) senhor(a) tem o direito de
retirar 0 consentimento da sua participagdo em qualquer fase da pesquisa, sem qualquer
penalidade.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA:

Descricdo da pesquisa: o objetivo geral desta pesquisa identificar entre os sistemas
de inspecdao Cispoa, Sishi-POA e SIF o que melhor se adequa para um matadouro e frigorifico
de suinos no interior do estado do Rio Grande do Sul (RS). Como procedimento
metodoldgico, serdo aplicadas entrevistas com fiscais de cada sistema e gestores de cada
sistema de inspecdo. Cada entrevistado participara apenas uma vez e a entrevista sera
gravada com prévio consentimento do(a) senhor(a) conforme documento de autorizacéo
assinado, em horéarios de acordo com a disponibilidade do entrevistado que podera durar
aproximadamente trinta minutos podendo estender-se por um tempo maior, de acordo com
as respostas. Caso o entrevistado sinta algum desconforto podera solicitar que a mesma seja
interrompida a qualquer momento, com a garantia de receber esclarecimentos sobre a
resposta a qualquer pergunta relacionada com a pesquisa, durante a realizagdo da mesma.
As informacdes desta pesquisa serdo confidencias e serdo divulgadas apenas em eventos ou
publicacbes cientificas, ndo havendo identificacdo dos voluntarios, mantendo o total sigilo da
identidade e privacidade do entrevistado, a ndo ser entre 0s responsaveis pelo estudo. Os
dados coletados nesta pesquisa (gravacfes e entrevistas) ficardo armazenados sob a
responsabilidade da pesquisadora pelo periodo de 5 anos. Nao havera nenhum custo para o
participante. Assim, mediante Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, declaro que
autorizo minha participagéo nessa pesquisa, por estar esclarecido e ndo me oferecer nenhum
risco de qualquer natureza. Declaro, ainda, que as informac@es fornecidas nessa pesquisa
podem ser usadas e divulgadas no Curso de Administragdo, do Centro Universitario
UNIVATES, bem como nos meios cientificos, publicacbes eletrbnicas, impressas e
apresentacoes cientificas.

Local:
Data: / /

Participante da pesquisa

Pesquisadora: Tais Moretto


mailto:tais.moretto@hotmail.com
mailto:tais.moretto@hotmail.com
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APENDICE B - Roteiro de entrevista semiestruturada para os fiscais

1. Ha quanto tempo atua na fiscalizacdo do sistema [Cispoa, Sisbi, Sif]?
2. Como ocorre o processo de fiscalizacdo das empresas?
3. Como as empresas veem o seu trabalho?

4. O que é feito para auxiliar as empresas na atuagdo correta das normas técnicas

exigidas para a comercializacdo dos produtos?

5. Que processo as empresas precisam seguir para solicitar alguma alteracdo ou

compreender alguma normatizacdo? Como elas recebem este auxilio?

6. Quem é responsavel pela redagéo de novas instru¢des normativas? Como é feito o

estudo da viabilidade destas normas?
7. De que forma as empresas ficam sabendo das normatizac6es?

8. O(A) senhor(a) tem conhecimento das normas dos outros sistemas [Cispoa, Sisbi,
Sif]? Se tiver, o que conhece dos outros sistemas?
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