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INSTRU(}i\Ol NORMATIVA N° 002, de 14 de Junho de 2021

Dispée sobre Regulamento Técnico
da Inspecgédo Tecnoldgica e Higiénico
. = Sanitaria de carne de Aves: Instala-
- gOes, Eqmpamentos Producao, Ins-
- pecao, Beneficiamento, Embalageme’
' "Rotulagem, Armazenamento, Expedl-f"z,.
¢ao, Transporte da carne de aves em -
: ,r;agromdustrlas de pequeno porte

O SECRETARIO MUNICIPAL DE AGRICULTURA no uso da atrlbuu;ao

que Ihe confere no art. 69, inciso Il, da Lei Organlca Mumcxpal tendo.em vnsta o]
:dlsposto no Decreto n° 38, de margo de 2014, que regulamenta a Le| ng 215 de
21 de fevereiro de 2011, e *

- Considerando a Portaria n° 210, de 10/11/1 998 do Mlnlsténo da Agncultura_,
‘}::Pecuana e Abastecimento (MAPA), que padromza os Métodos de Elaboragao de
‘;'Produtos de Origem Animal no tocante as Instalagoes Equamentos nglene
~do Ambtente Esquema de Trabalho do Servu;,o de Inspecdo: Mun|C|paI para (o FYON
"Abate e lndustrlallzagao de Aves : 4 M

desacordo com as norma
ConS|derando a Lei

ConSIder_‘/ ido o.art:;101:.da Le Organlca Municipal; sobre implantagéo de
industrias poluentes, crltenos os para evitar contaminagao ambiental;

Considerando a_:Portaria Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA)- n°~368 de 04/09/1997, que aprova o Regulamento
Técnico sobre condigoe: hlgtenlco -sanitarias e boas‘.pratlc S para elaboragéo de
alimentos;

Considerando 12.512, de 14/10/2011, regu a ntada pelo Decreto
n° 7.775, de 04/07/2012 do Programa e Fomento para Aquisigdo de Alimentos
(PAA); elou Programa Nacional de Alimentagéo Escolar (PNAE) conforme Lei
Federal n® 11.947, de 16/06/2009; alterada pela Resolu¢do do Fundo Nacional
Desenvolvimento da Educagao n° 26, de 17/06/2011;
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Considerando a Instrugdo Normativa n°16 de 23 de junho de 2015 do MAPA,
que estabelece, em todo 0 territorio nacional, as normas especificas de inspe¢ao
e a fiscalizagao sanitaria de produtos de origem animal, referente as agroindus-
trias de pequeno porte;

Considerando os 6rgdos internacionais de referéncia Codex Alimentarium,
Organizagao Mundial de Saude Animal (OIE), Organizagao Mundial do Comeércio
(OMC), Organizagdo das Nagoes Unidas de Alimento e Agricultura (FAO),
resolve: i . , o ‘ B

Art. 1°. Dar suporte técnico operacional a criagao e funcionamento de
abatedouro de carne de aves no Municipio de Sao Miguel do Guama, seguindo
as normas impostas pelo Regulamento de Inspegao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA). . g 8
~ Art. 2°. As aves serdo monitoradas desde o processo de criagao e engorda,
até a fase final que é o abate, expedicao e consumo humano.

‘Art. 3°. O Servico de Inspecao Municipal acompanhara toda linha de ‘abate
desde a chegada das aves para inspecao ante mortem, assim como na‘inspecao
_pbs mortem, embalagem, rotulagem e expedicao. ‘ i .

" Art. 49 O abatedouro de aves deverd seguir as determinagbes de.
‘construgao conforme legislagao e critérios do Servigo de Inspegao Municipal:
(SIM). . - ‘ « ~ e g

da linha de produgo diaria, ou seja, adaptadas a realidade local, perante
critérios impostos pelos 6rgaos citados no caput. Y e
" Art. 5°. Todas as. caracteristicas de construgéo,

o e cuidados ambientais sergo disciplinadas pe

~ Paragrafo tnico. As dimensces das salas seréo projetadas conforme flt

equiﬁ

funcionamen

presente Instrugéio Normativa. =~ =
Art. 6°. Es Normativa entra em vigor na data de sua publicaggo.
Art. 7°. Di jistre-se, publique-se, cumpra-se.

Coordenador do Servigo de Inspeg¢ao Municipal
Port. SEMAGRI 001/2021
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ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DA INSPEGAO TECNOLOGICA E
HIGIENlCO-SANITARIA DE CARNE DE AVES _

1. DEFINICOES:

INSTALAGOES: refere-se ao setor de construgao cml do estabelemmento :
propriamente dito e das dependéncias anexas, envolvendo tambéem S|stemas de
agua, esgoto, vapor e outros.

'EQUIPAMENTOS: refere-se a maquinaria € demais utensmos utlhzados
nos estabelecimentos.

' RIISPOA: Regulamento de Inspegéo Industrial e Sanltarla dos Produtos de
Origem Animal, aprovado pelo Decreto N° 30.691, de 29.03. 1952, “que
regulamentou a Lei N° 1.283, de 18.12.1950, alterado pelo Decreto N° 1.255, de
25.06.1962, alterado pelo Decreto N° 1.236, de 02.09.1994, alterado pelo*
Decreto N° 1.812, de 08.02.1996, alterado pelo Decreto N° 2.244, de 04.06. 1997
regulamentado pela Lei N° 7.889, de 23. 11.1989, alterado pelo Decreto 9 01,3
de 29 de margo de 2017. 3

DIPOA: Departamento’ de Inspegao de Produtos de Ongem Ammal da

- Secretarla Nacional de Defesa Agropecuana do Mmlsterlo da Agrlcultura e do

Abastecnmento , s

SIM: Servico de Inspegao Mummpal da Secretana Mun|c1pal de Agrl
AVES: entenda-se como as aves domésticas de criagao::
a. Género Gallus: galetos;, frangos gahnhasegalos
" b. Género Meleagridis: perus e perus maduros ;
c. Género Columba: pombos. . .
os maduros.

'S e gansos maduros.

f. Género Perdix: perdlz hucar codorna

g. Género Phaslanus: faisao - B

h. Numida meleagns galinha | D Angola ou Gume .

CARNE DE AVES entende-se por carne. de ves,;:

comestivel das aves abatidas, declaradas aptas ;

inspegao veterinaria oficial antes e depois do abate ;

CARCACA: entende-se pelo corpo inteiro'de | uma ave apos insensibilizagao
ou nao, sangria, depenagem e evisceragdo, onde’ papo, traqueia, esbfago,
intestinos, cloaca, bago, orgaos reprodutores e pulmoestenham sido removidos.

E facultativa a retirada dos rins, pés, pescogo e cabega.

CORTES: entende-se por corte, a parte ou fra(;ao da carcaga, com limites
previamente especmcados pelo DIPOA, com osso ou sem 0sso, com pele ou
sem pele, temperados ou ndo, sem mutilagées e/ou dllaceragoes

RECORTES: entende-se por recorte a parte ou fragdo de um corte.

a parte muscular
géo humana por
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MIUDOS: entende-se como mitidos as visceras comestiveis: o figado sem
a vesicula biliar, o coragdo sem o saco pericardio e a moela sem o revestimento
interno e seu conteudo totalmente removido.

RESFRIAMENTO: é o processo de refrigeracdo e manutencéo da
temperatura entre 0°C (zero grau centigrado) a 4°C (quatro graus centigrados
positivos) dos produtos de aves (carcagas, cortes ou recortes, miudos e/ou
derivados), com tolerancia de 1°C (um grau) medidos na intimidade dos mesmos.

PRE-RESFRIAMENTO: é o processo de rebaixamento da temperatura das
carcagas de aves, imediatamente apds as etapas de evisceragéo e lavagem, -
realizado por sistema de imersao em agua gelada e/ou agua e gelo ou passagem
por tinel de resfriamento, obedecidos os respectivos critérios tecnlcos
especificos.

CONGELAMENTO: ¢ o processo de refrigeragao e manutengao a uma
temperatura ndo maior que -12°C, dos produtos de aves (carcagas, cortes ou
recortes, mitidos ou derivados) tolerando-se uma variagéo de até 2°C (dois graus
centigrados), medidos na intimidade dos mesmos.

TEMPERADO: é o processo de agregar ao produto da ave condlmentos
elou especiarias devidamente autorizados pelo DIPOA, sendo posteriormente
submetido apenas a refrigeragéo (resfriamento ou congelamento) ,

DESINFECCAOQ: designa a operagéo realizada depois de uma Ilmpeza; ;
completa e destinada a destruir os microrganismos patogénicos, bem como
reduzir o nimero de microrganismos a um nivel que nao permlta a contaminagéo
do produto alimenticio, utilizando-se agentes quimicos -e/ou fisicos
higienicamente satisfatorios. Se aplica ao ambiente, pessoal, veiculos e
equxpamentos diversos que podem ser direta ou mdnretamente contamlnados
pelos animais e produtos de origem animal.

'ROTULAGEM: entende se. como o processo de |dent|f|cagao do allmento
atravésdorétulo. = X

ROTULO: toda a mscngao Iegenda |magem ou toda a matena descritiva
ou grafica que‘ esteja escrita, ‘impressa, estampada gravada em relevo ou
litografada ou colada sobre a ‘embalagem do alimento (Artigo 795 — RIISPOA,
alterado pelo Decreto N° 2.244 de 04.06.97, pubhcado no DOU em 05.06.97).

EMBALAGEM: qualquer forma pela qual o ahmento tenha sido
acondicionado, empacotado ou envasado.

EMBALAGEM PRIMARIA qualquer embalagem que |dent|f|ca o produto
primariamente.

EMBALAGEM SECUNDARIA ou "p|ano de marcagao" entende-se pela
identificacéo de contlnentes de produtos ja totalmente: 1dent|f|cados com roétulo
primariamente, sejam quals forem a natureza da i |mpressao e da embalagem.

CONTINENTE: todo’ 0  material que envolve ou acondiciona o alimento, total
ou parcialmente, para comerClo e distribuicdo como unidade lsolada

CLASSIFICACAO: entende-se o critério cientifico ou comercialmente
adotado para estabelecer a classe do alimento, como tal indicado no respectivo
padrao de identificagéo e qualidade.

LOTE DE AVES: entende-se um grupo de aves da mesma procedéncia e
alojados em um mesmo local e/ou galpao.
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COMESTIVEL: entende-se como toda matéria-prima e/ou produto utilizado
como alimento humano.

NAO COMESTIVEL: entende-se como toda a matéria-prima e/ou produtos
adulterados, nao inspecionados ou néo destinados ao consumo humano.

ENCARREGADO DA IM: & o Médico Veterinario responsavel pelo Servigo
de Inspecéo Municipal (SIM) no estabelemmento registrado na SEMAGRI.

Todas as definicdes acima menclonadas bem como todas as disposigdes
constantes' na presente norma estdo em consonancua com o Cadigo -
Internamonal Recomendado de Praticas de nglene para a Elaboragao de Carne oy
de Aves (CAC/RCP 14 1976) CODEX ALIMENTARlUS ~ S
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ANEXO I

INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E HIGIENE DOS PROCESSOS

1. LOCALIZACAO

O matadouro devera ser instalado no centro de um terreno, elevado cerca
de 1 m (um metro), afastado dos limites da via ptiblica, com entradas laterais que
permitam a movimentagdo e circulagdo independente de veiculos
transportadores de aves vivas e veiculos transportadores de produtos, quando
possivel com entradas independentes. Devera dispor de areas suficientes para
as instalagdes previstas nas presentes normas e ter pavimentadas as areas de
circulagao.

O funcionamento dos Abatedouros de Aves localizados no perlmetro
urbano, além de atender ao disposto no item anterior, somente sera autorizado
depois de ouvida a autoridade de salide pulblica, meio ambiente e a Prefeitura
Municipal (Artigo 48 do Regulamento da Inspegdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal, doravante denominado RIISPOA).

Nao sera autorizado o funcuonamento ou construgao de abatedouro de aves
quando localizado nas proximidades de outros estabelecimentos que, por sua
natureza, possam prejudicar a qualidade dos produtos destinados a alimentagéo

humana, que sao processados nesses estabelemmentos de abate (artlgos 64 e,,,,
65 do RIlSPOA) e :

2% CONSIDERACGES GERAIS QUANTO AOS EQUlPAMENTOS

- Os equamentos e utensilios serdo preferentemente de constltuu;ao
metallca Permitir-se-4 o emprego de material plastico’ /adequado jamais
admitindo-se 0 Uuso dos de madelra e dos recsplentes de alvenaria. Os
equipamentos e utensmo e}gsw como: mesas calhas ‘carrinhos e outros
continentes que recebam dutos comestlvels serdo de chapa de material
inoxidavel, preferentemente as I|gas duras de alummlo .ou ainda outro material
que venha a ser aprovado pelp 'g:o_ de’ Inspegao MUHICIpal Caixas e
bandejas ou recipientes SImllares) qu 80 de chapa de material inoxidavel,
poderdo ser de plasticos apropriados. fmaludades De um modo geral, as
superficies que ‘estejam ou_ ossam vir a* estar em contato ‘com as carnes,
incluindo soldaduras e Juntas ‘devem manter-se hsas

Os equipamentos fixos, tals como: escaldadores depenadelras calhas de
evisceragao, pré- -resfriad res tanques, esteiras transportadoras etc., deverao
ser instalados de m' ;Sermltlr a facil hlgienlzagao dos mesmos e das areas
circundantes, guardando—se um afastamento minimo de 1 20 m (um metro e vinte
centimetros) das paredes e 30 cm (trinta centlmetros) do piso.

3. CONSIDERAGOES GERAIS QUANTO AS INSTALAGOES
Quanto a construgéo, suas caracteristicas deverao atender as seguintes
especificagdes:
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3.1. PISO (artigo 33, item 3 e artigo 94 do RIISPOA).

3.1.1. Construido de material impermeavel, liso e antiderrapante, resistente
a choques, atritos e ataques de acidos, com declive de 1,5 a 3% (um e meio a
trés por cento) em direcao as canaletas, para a perfeita drenagem,;

3.1.2. Na construgéo dos mesmos poderdo ser usados materiais do tipo
"gressit", "korodur", ceramica industrial, cimento ou outros materlaus desde que
aprovados pela Inspecao Municipal;

~3.1.3. Nas cémaras frigorificas, a lnchnagao do piso sera preferentemente
no sentido das antecamaras, permmndo-se a instalagao de ralos S|fonados na-
entrada das camaras; ,

3.1.4. Deverao ser arredondados os angulos formados pelas paredes entre
si e por estas com 0 piso. ~ ;

- 3.2. ESGOTO : ‘ ' e

3.2.1. Os esgotos de condugao de residuos n&o comestlvels deverao ser
Ianc;ados nos condutores principais, através de piletas e sifoes;

'~ 3.2.2. As bocas de’ descarga para o meio exterior deveréo possunr grade
“ metalica a prova de roedores, ou dispositivos de igual eficiéncia; g
~ 3.2.3. Nao sera permitido o retorno das éguas servidas. Permltlr-se—a a
_confluéncia da rede das &guas servidas dos pré- -resfriadores para ‘condugao ¢ de
outros residuos ndo comestiveis, desde que comprovadamente tais conexoes
n&o promovam nenhum mconvenlente tecno|6g|co e hlglenlco-samtano

3.3. PAREDES, PORTAS E JANELAS (artigo 33, itens 4 e 15 do RIISPOA)

=3 3 1. As paredes serdo lisas, remstentes e lmpermeabmzadas como regra b
geral atéa altura minima de dois metros ou totalmente, quando necessario, com

azulejos de cor clara ou similar matenal do tlpo "gressit" ou outro matenal
aprovado pela Inspegdo Municipal.. _Deverao ser rejuntados com. CImento (ou
massa apropnada) de cor branca ou cIara mantendo espagamento minimo entre

ox1davel lmpermea

3.3.3. As jan las serdo de caixilhos metalicos n&o. veis, instaladas no
minimo 2 m (dons metros) do piso inferior, com parapelto em plano inclinado
(chanfrados) e |mpermeab|I|zados (angulo de 45°), providas de telas milimétricas
nao oxidaveis, a prova de insetos, e removiveis, sendo dimensionadas de modo
a propiciarem suficiente iluminagéo e ventilagao naturais;
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3.3.4. As cortinas de ar serao instaladas sempre que as aberturas (portas
e 6culos) se comuniquem diretamente com o meio exterior, ou quando servirem
de ligagéo entre as dependéncias ou areas com temperaturas diferentes.

3.4. TETO (artigo 33, item 5 do RIISPOA)

3.4.1. O forro sera construido de laje de concreto, ou outro material de
superficie lisa, resistente a umidade e vapores, aprovado pela Inspegao
Municipal;

3.4.2. Nao serd permitida a pintura do forro nas dependéncias onde asis
carcagas estiverem sendo manipuladas e que ainda ndo receberam a protegéo

~ da embalagem;

3.4.3. O forro sera dispensado nos casos em que a cobertura for de
estrutura metalica, refrataria ao calor solar e proporcionar perfeita vedag:éo a
entrada de insetos, passaros, etc.

3.5. ILUMINACAO E VENTILACAO (amgo 33,itens 2 e 16 do RIISPOA)

3.5.1. Todas as segdes deverdo possuir iluminagdo e ventilagdo naturais
adequadas, através de janelas e/ou aberturas, sempre prowdas de tela a prova

de insetos, exceto excegoes previstas no presente regulamento; ;

3.5.2. Ailuminacao artificial, também |nd|spensave| far-se-a por "luz fria",
observando-se que, nas "linhas de inspe¢do" e na "inspegéo final", os focos
luminosos serdo dispostos de maneira a garantir perfeita llumlnagao da-drea,
possibilitando exatiddo dos exames. Com iluminagdo minima de 500 LUX,
medidos na posicéo das carcagas, sem ocasionar sombras na cav:dade toraco-
abdominal, :

-3.5.3. Nao sera permltido o emprego de iuz que mascare ou determme falsa
impresséo da coloragéo das carcacas e mitdos;

3.54. Nas secdes onde sdo produzidas, preparadas e armazenadas qarnes
e derivados de ave, as Iampadas devem obrigatoriamente ter protetores.

3.5.5. Em caso de necessidade, supletivamente, poderéo ser instalados
exaustores, considerando-se como satisfatéria uma capacndade de renovagéo
do ar ambiente na medida de 3 (trés) volumes por hora,

3.6. PE DIREITO (artigo 34 - item 2 do RIISPOA)

3.6.1. Todas as dependéncnas do abate deverao ter "pé dlrelto" minimo de
4,00 m (quatro metros) T .

3.6.2. Desde que as dependencuas onde mampuIam produtos comestiveis
sejam climatizadas e as ‘operagoes nelas executadas assim o permitirem, o "pé
direito" podera ser reduzudo para 3,00 m (trés metros)

4, CLASSIFICAQAO E EMBALAGEM ¥ :

41.A cIassnflcagao podera ser efetuada antes ou apés a embalagem;

4.2. As mesas para embalagem de carcagas serao de superficie lisa, com
bordas elevadas e dotadas de sistema de drenagem. Vsando maior rendimento
e comodidade das operagdes, recomenda-se’ a instalagdio de uma
transportadora do tipo esteira (ou equipamento similar), de ago inoxidavel, ou de

material do tipo "borracha sanitaria", que devera ser resistente, sem bordas
desfiaveis e de cor clara;
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4.3. Os miudos e/ou partes de carcagas, receberdo embalagem prépria,
sendo, obrigatoriamente, a cabega e pés embalados individualmente;

4.4. Uma vez embaladas primariamente, o acondicionamento de carcacas
em embalagens secundarias, sera feito em continentes novos e de primeiro uso;

4.5. Podera ser permltlda a_critério da.Inspegéo Municipal, para fins de
acondicionamento e/ou transporte, a ‘reutilizagdo de caixas ou reCIplentes
construidos de material que possibilite adequada hlglenlzagao

4.6. Carcagas, ‘partes de carcagas e milidos ‘de aves:’ ‘devem ser -

comercializadas devidamente embaladas e rotuladas conforme o dlsposto no
Capttulo Il- Rotulagem Segao |- Rotulagem em geral do RI|SPOAe alteragoes

5 ARMAZENAGEM o :

- 5.1. O acondicionamento deve ser compatlvel coma natureza dos produtos
de modo ‘a preservar sempre suas condigdes tecnologlcas e; consequente
manutengao da qualidade, sem promlscmdade e/ou outras: condlgoes que 0s
comprometam o

5.2. Apds a correta’ emba|agem as carcagas parte de carcagas”e mludos
i/devem ser congeladas.

L H5I3FAg ‘carcagas, parte de carcagas e mludos deveréo ser armazenados;,w
*fcongelados em equipamento. fngoriflco adequado utilizado exciuswamente para;:;»::”
} este fir im, nao podendo armazenar qualquer outro tlpo de produto ou msu 0. -

6.:TRANSPORTE (Artlgo 904 RIlSPOA) ‘ ;
6.1. O, transporte deve ser compatlvel com a natureza dos produtos de

ria isotérmica para
i ita a elevagao da

a5

copa, escritorios, e produtos quimicos, serao ‘trwdas em prédios
separados da matang:a ‘de preferéncia juntos ou prox:mos a entrada principal da
industria, obedecendo:
7.4. Os operanos que manipulam carnes frescas devem vestir roupa de
trabalho limpa no inicio de cada dia de trabalho, ou quando se fizer necessario;
7.5. Todos os sanitarios, lavatérios e outras instalagées sanitarias deverao
ser mantidas higienizadas e em estado de conservagao satisfatorio;

Travessa Fernando Cruz, n° 771 — Perpétuo Socorro — Sdo Miguel do Guama — Para — CEP.
68.660-000




— PREFEITURA DE ——
SECRETARIA MUNICIPAL DE
SAO MIGUEL AGRICULTURA

DO GUAMA SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL

O FUTURO E AGORA!

7.6. A copa sera instalada convenientemente, de acordo com a legislagao
ecifica, € 0 seu uso sera obrigatério por todos aqueles que fagam suas

esp
refeigbes no estabelecimento, proibindo-se que outras dependéncias ou areas

dos estabelecimentos sejam usadas para tal finalidade;
27 7. Almoxarifado e oficinas serdo construidos e localizados em areas que
nao prejudiquem os trabalhos industriais, avahando-se sua adequab|l|dade por

ocasido da apresentagdo dos projetos;
7.8. A rede de esgoto devera estar hgada a tubos coletores e estes a um

sistema geral de escoamento, ‘dotado de canalizacéo e instalagdes para"w;’“

retengéo de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como para depuragao
artificial e tratamento, se for o caso, com desaguadouro em Curso de agua
perene, ou outro sistema, sempre sujeito a aprovag:ao da autondade samténa

_competente:
7.8.1. Os coletores gerais seréo constituidos por. condutores fechados ou
tubulagdes de diametro aproprlado dotados de caixas de inspegao;
7.82. A rede de esgoto sanitario, sempre independente da de, esgoto?
industrial, também estara. sujeita a. aprovac;,ao da autondade samténa'
competente S

8 HIGIENE DAS INSTALAQOES

- 8.1, Pisos, paredes e tetos, em geral: :

'8.1.1. Ao terem inicio os trabalhos da jornada é mdlspensével que os pISOS
Se apresentem irrepreensivelmente limpos em todos os pontos das salas i
anexos. Esta limpeza, no decorrer das operagoes ‘devera também senmantlda‘
da melhor maneira poss:vel Para isto & mister " a Iavagem frequente
pnncupalmente das areas mais propensas 4 ocorréncia de supdades ‘com agua
em volume suficiente e distribuida de maneira adequada. “Todo cuidado deve ser
tomado a fim de evatar-se respmgos sobre as carcagas e ‘mitidos. A qémogao das
sujidades para as. canaletas e ralos e a secagem do por meio de rodos,
devera ser operagéo de natureza continua. E lmportant ,eVItar a estagnacao das
aguas servidas, em qualquer ponto das seg:o ,-devendo constituir-se mesmo
uma preocupag&o que 0 piso além de limpo, mantenha-se tanto quanto possivel,
seco. As canaletas serao, constante”""“’ente, varridas e Iavada , uma vez que a
remogao frequente dos. restduos s0 - fiu scoamento da
agua de lavagem; .-

8.1.2. Termmados os trabalhos da jornada,
serao submetidas a uma: cmdadosa lavagem;

8.1.3. As paredes tambem findos os trabalhos do dia, receberao lavagem
idéntica & do piso e, ocas nalmente ajuizoda Inspegao uma higienizagdo com
detergentes;

'%piso, os ralos e as canaletas

9. HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS :
9.1. Todos os equipamentos do matadouro que tenham contato direto ou
indireto com as carnes, deverdo estar rigorosamente limpos ao terem inicio os
trabalhos, condicdo sem a qual a Inspegdo Municipal ndo podera autorizar o
funcionamento da secdo ou segées. Do mesmo modo, no decorrer das
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operagoes, a manutencéo da higiene é questio de observancia. Quando houver
interrupgéo dos trabalhos para refeigdo, também devera ser aplicado igual
procedimento;

9.2. De um modo geral, a limpeza e desinfec¢do do equipamento serio
levados a efeito com o emprego de e sabdes ou detergentes, solugdes
bactericidas diversas, desde que aprovadas, seguindo-se sua aplicagcdo de
eficiente enxaguadura: 4

9.3. A lavagem geral das salas e equipamentos somente sera levada a
efeito, depois que o recinto estiver inteiramente livre de produtos comestiveis:

9.4. Nao permitir o uso de utensilios em geral com cabos de madeira. As
escovas utilizadas para limpeza de pisos e paredes nao poderéo, em hipétese
alguma, serem usadas para limpeza de qualquer equipamento;

9.5. Recipientes: <

9.5.1. Os recipientes em geral, tanto os reservados aos produtos
comestiveis como aos produtos ndo comestiveis, logo que fiquem cheios,
deverdo ter seu contetido imediatamente removido para o destino conveniente;

9.5.2. A capacidade dos recipientes nunca devera ser excedida, a fim de
prevenir o transbordamento da matéria sobre o piso;

9.5.3. Os recipientes destinados ao transporte e acondicionamento de
produtos comestiveis jamais podero ser utilizados para outra finalidade;

9.54. Os recipientes de condenados serdo submetidos a rigorosa
desinfeccao ao término dos trabalhos; '

10. HIGIENE DAS OPERACOES: :

Entre as inimeras operagbes que se desenvolvem no estabelecimento,
merecem destaque especial, sob o ponto de vista higiénico, as seguintes:

10.1. Sangria: ' Y ,

10.1.1 Remogao frequente de sangue e agua, de maneira que a area
apresente sempre o melhor estado de limpeza; = il

10.1.2. Rigoroso respeito ao que foi prescrito com referéncia ao tempo de
sangria e inicio da escaldagem; il

10.1.3. Funcionamento perfeito do esgoto da canaleta, para rapida vazéo
de sangue; N T Sa aF

10.1.4. Os equipamentos e instrumentos de ~'sangria devem ser
higienizados adequadamente, com a necessaria frequéncia.

10.2. Extragao da cloaca: Devera ser efetuada de tal forma que nao se faca
a ablagdo da cloaca (separagao) dos aparelhos digestivos e urogenital que nela
se abrem, com a finalidade de diminuir a contaminagao das carcacas por fezes,
que o processo tradicional de retirada total de cloaca fatalmente determina.

10.3. Corte abdominal: Devera ser efetuado de tal forma que nao rompa as
visceras e proporcione facilidade de exposi¢do das mesmas.

10.4. Interrupcdo dos trabalhos industriais: Somente poderdo ocorrer
quando todas as aves, ja sangradas, tiverem seu processamento normal
concluido e o reinicio dos trabalhos sé se efetuard com as instalagées e
equipamentos devidamente limpos.
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10.5. Evisceragao: Observar os cuidados higiénicos nos procedimentos da
evisceragao, especialmente, apds a inspecao sanitaria.

10.6. Manipulagéo de carnes e visceras: Os procedimentos de manipulagéo
de carnes e visceras deverao obedecer aos principios basicos de higiene.

11. HIGIENE DO PESSOAL '

A higiene dos operarios & de primordial importancia nos trabalhos do
matadouro. As medidas até agora salientadas, referentes a higienizagao das
instalagbes e equipamentos da industria, estariam diminuidas ou mesmo
anuladas no seu valor, se ndo fossem acompanhadas das alusivas ao pessoal.
A esse respeito, devem constituir objeto de atengéo constante da Inspegéo
Municipal - IM: o estado de saude dos que trabalham direta, ou indiretamente,
com os produtos, o asseio e a adequagao do seu vestuario e seus habitos
higiénicos, nao apenas relacionados com suas proprias pessoas, como, também,
com a maneira de se conduzirem na execugao de suas tarefas. '

O estabelecimento deve organizar programa de treinamento de pessoal em
Higiene Industrial e o Servigo de Inspegao Municipal - SIM devera participar da
concepgao e execugdo do mesmo.

11.1. Condicao de saude: A Inspe¢do Municipal devera fazer observar, com.
0 maior rigor, os preceitos ao artigo 92 do RIISPOA e seus paragrafos, a segwr
transcritos na integra:

~ "Artigo 92 - Os operérios que trabalham na inddstria de
produtos de origem animal serdo portadores de carteiras
de saude fomecidas por autoridades sanitérias oficiais.
Devem apresentar condi¢bes de saude e ter habitos
higiénicos; anualmente, serdo submetidos a exame, em
reparticdo de saude publica, apresentado a Inspegdo
Federal as anotagdes competentes em sua carteira, pelas
quais se verifique que n&o sofrem doengas que os
/ncompatrblllzem com os trabalhos de fabncagao de
géneros alimenticios.
§ 1°- Na localidade onde néo haja servigo oficial de Saude
Pablica -podem ser aceitos, a juizo do SIM atestados
fomecidos por medlco partrcular
§2°-A mspegao médica é exigida, tantas vezes quantas
necessarias, para‘ " qualquer - empregado  dos
estabelecimentos, ' inclusive seus prOprietérios se
exercerem atividades industriais.
§ 3° Sempre que fique comprovada a ex:stenc:a de
dermatoses, de doengas infecto contaglosas ou
repugnantes e de portadores inaparentes de salmonelas,
serdo eles imediatamente afastados do trabalho, cabendo
a Inspegdo Federal comunicar o fato a autoridade de
Satde Publica.”

11.2. Vestuarios e instrumentos de trabalho:
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11.2.1. Sera obrigatério o uso de uniforme branco pelos operarios, a saber:
gorros, calca e camisa ou macacéao, preferentemente protegidos por aventais.
Faculta-se o uso de uniforme de cor escura para trabalhadores de manutengao
de equipamentos e que ndo manipulem produtos comestiveis. Ndo sera
permitido o uso de roupas de cor escura, por baixo do uniforme de trabalho.

11.2.2. Todas as vezes que os operdrios se ausentarem das segdes de
manipulagéo, durante o trabalho, deverdo deixar a saida das mesmas 0s
aventais e luvas, dependurados em cabides apropriados, bem como os utensilios
de trabalho; ,

11.2.3. Para todos aqueles que trabalham no matadouro, é obrigatério o
uso de botas de borracha ou material equivalente, preferentemente brancas ou
claras e resistentes a higienizagéo; :

11.2.4. O uniforme de trabalho s6 podera ser utilizado no préprio local. Toda
vez que o operario tiver que se retirar do estabelecimento, devera trocar
previamente a roupa, guardando seu uniforme em local apropriado. Nos casos
em que o estabelecimento ndo disponha de lavanderia prépria, faculta-se a
lavagem de uniformes por lavanderia industrial, sob responsabilidade da
empresa; '

11.2.5. E vedado o uso de: esmalte nas unhas, anéis, brincos, pulseiras e
outros adornos, bem como de relégio de pulso, para todos aqueles que
manipulam diretamente com carcacas e middos ainda nao protegidos
- (embalados); ' ' v T

11.3. Habitos higiénicos: E exigida dos operarios a apresentacéo ao servigo
com as unhas aparadas e sem panos amarrados nas maos, a guisa de protecao.
Ao ingressarem nas dependéncias industriais e ao sairem dos sanitarios, serao
compelidos a lavarem as maos, com &gua e sabao liquido e a seguir, proceder
a desinfec¢ao em recipiente estrategicamente localizado, utilizando-se produtos
aprovados pelo SIM, exigindo-se de outra parte, o cumprimento dos artigos 84 e
85 do RIISPOA. A N -

12. HIGIENIZACAO (LAVAGEM E DESINFECCAO)

A higienizagdo de todo o estabelecimento, incluindo_instalagées,
equipamentos e utensilios, deve constar de programa especifico disposto em
memorial descritivo- de todos os procedimentos; frequéncia e métodos de
avaliagéo da eficiéncia, detalhado por secao, especificando, ainda, todas as
substancias empregadas para tal finalidade. )

Alavagem e desinfeccao das instalagges, equipamentos e utensilios, deve
obedecer ao seguinte: .,

12.1. Pré lavagem com agua sob press&o para remogao de sélidos:

12.2. Remogao fisica por ajuda mecanica ou uso de detergentes;

12.3. Lavagem para a remogc&o de detergentes e slidos;

12.4. Aplicagdo de desinfetantes, quando necessario e, sempre procedido
de completa enxaguagem:;

12.5. Os procedimentos de lavagem e desinfeccdo geral do
estabelecimento, deverao ser executados quando os ambientes estiverem livres
dos produtos comestiveis;
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12.6. As solugdes empregadas na higiene das instalagées, do equipamento
e do pessoal, devem sempre ser aquelas registradas no Ministério da Saude e
ter seu uso autorizado pelo SIM:

12.7. Todo cuidado devera ser tomado no manuseio das solugdes
concentradas de desinfetantes, evitando seu contato com as mucosas oculares
e nasais, principalmente;

12.8. Nos intervalos, nao superiores a 1 (uma) hora, para refeicéo e
descanso dos operarios, permite-se somente a lavagem das segGes,
equipamentos e utensilios, com agua sob pressio.

12.9. O SIM deve conhecer a natureza, perlodlmdade e resultados
decorrentes do programa de Higiene Industrial desenvolvido pelo
estabelecimento. -

12.10. O Veterinario do SIM devera proceder a andlise regular dos
resultados do programa de Higiene Industrial do estabelecimento e realizar os
exames complementares que forem necessarios.

12.11. Os resultados serdo objetos de relatério, cujas conclusoes e
recomendagoes serao levadas ao conhecimento do estabelecnmento . ‘

13. O estabelecimento devera desenvolver o Controle de Insetos e.
Roedores, como parte do programa de Higiene do Ambiente Industrial. .
13.1. Devera ser providenciado um relatério mensal, com dados dIaI'IOS
sobre o acompanhamento dos pontos e dispositivos de controle;,
 13.2. A analise dos relatérios do programa de controle eos procedlmentos
complementares serao atnburgao do SEM : : '
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ANEXO Il
INSPECAO ANTE MORTEM

1. E atribuigao especifica do Médico Veterinario, encarregado da Inspeg¢ao
Municipal, e compreende o exame visual dos lotes de aves destinadas ao abate,
bem como o conjunto de medidas adotadas para a habilitagéo das mesmas ao
processamento industrial. :

2. Ainspegéo ante mortem tem como obijetivo: 4

2.1. Evitar o abate de aves com replegdo do trato gastromtestmal e,

consequentemente, possiveis contaminagées durante o processamento

“industrial (artigo 227 do RIISPOA). Para tanto, as aves que chegarem ao abate,

deverao cumprir a suspensio da alimentagéo por um periodo minimo de 6 (seis)
a 8 (oito) horas;

2.2. Conhecer o hlstonco do lote, através do Boletim Sanitario, para ewtar
o abate em conjunto de aves que tenham sido acometidas de doengas que
justifiquem o abate em separado, através de matanga de emergéncia |medlata
(artigo 123 - RIISPOA);

2.3. Detectar doencga que nao seja possivel a identificagao no exame post
mortem, especialmente, as que afetam o sistema nervoso;

2.4. |dentificar lotes de aves com suspeitas de problemas que
comprovadamente justifiquem redugao na velocidade normal de abate para
exame mais acurado;

2.5. Possibilitar a |dent|f|cagao de lotes de aves que tenham sido tratados
com antlblotlcos (através do Boletim Sanitario) para. efeito de sequestro,
objetivando a reallzagao de analises Iaboratonals com: vistas  a possivel
presenca de residuos na carne

3.A mspegao ante mortem sera realizada junto a plataforma de recepcao,
que deve possuir area especﬁ" ica e isolada para reallzagao de necropsia, quando
for necessario.

3.1. A segao de necropsua deve dlspor de equamentos e utensilios
necessarios para a ﬁnahdade inclusive, reC|p|entes proprios para colheita de
materiais para remessa a laboratério. Deve dlspor ainda de recipiente de aco
inoxidavel, com fechamento hermetlco para colocagao de aves e/ou despojos
apos a necropsia; 2

3.2. Quando a area de necropsua for contlgua a plataforma, deve ser
perfeitamente isolada desta e do corpo industrial, de modo a nao permitir
interferéncia na recepgao de aves e no fluxograma operacnonal da industria;

3.3. As aves necropS|adas devem ser incineradas em forno crematono

3.4. O forno crematorio, neste caso, sera isolado da indUstria;

4. Juntamente com a prévia notificagdo de abate, ou acompanhamento
cada lote de aves, as firmas deverdao encaminhar a Inspegao Municipal o Boletim
Sanitario, no qual deve conter os seguintes dados: (artigo 129 do RIISPOA).
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4.1. Procedéncia das aves, constando o nome e enderegco da granja
produtora e o numero do lote ou galpzo:
4.2. N° de aves (inicial e final);
4.3. Doengas detectadas no lote;
4.4. Tipo de tratamento a que o lote foi submetido, especificando o agente
terapéutico usado e duragzo do tratamento;
4.5. Data de suspensio de ragdo com antibiético e/ou coccidiostaticos:
4.6. Data e hora de retirada de alimentagéo; ‘ Y S
~4.7. Outros dados julgados necessarios; 5
~ 4.8. Assinatura do Responsavel Técnico encarregado pelo plantel.
- 5. Os lotes nos quais foram detectadas aves com suspeita ou,
comprovadamente, portadoras de doencas que justifiquem o abate em separado,
deverao ser abatidos no final da matanga normal, sob cuidados especiais
(Matanca de Emergéncia Mediata). Dependendo do caso, as carnes podergo ser
declaradas proprias ou impréprias para o consumo. L
6. Quando houver necessidade da realizagio da Matanca de Emergéncia_
‘Imediata, esta devera ser cercada de todos os cuidados higiénicos e sanitarios
€ ao término sera procedida completa higienizagdo e, quando necessitar,
desinfeccdo das instalagdes, equipamentos e utensilios, bem como renovagao
‘total da agua dos pré-resfriadores e escaldadeiras. S g
7. Em lotes nos quais forem comprovadamente detectadas aves com
zoonoses, o Médico Veterinario do SIM podera autorizar o sacrificio ao final da
‘matanga, se forem observadas precaugdes para reduzir ao maximo os riscos de ..
propagacéo. dos' agentes causadores e atendidas as demais disposicées
expedidas pelo 6rgéo oficial de Defesa Sanitaria, devendo neste caso as carnes
serem condenadas. . W Vst : "
8. Nao sera permitido o abate de aves submetidas a_tratamento com
medicamentos e que n3o tenha sido obedecido o prazo recomendado entre a
suspenséao da aplicagdo e data de abate. - T
9. Na Inspegéo ante mortem deverao também ser observadas as condigoes
de transporte de aves vivas, com ateng&o para a lotagéo ideal das gaiolas.
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INSPEGAO POST MORTEM

1. E efetuada individualmente durante o abate, através de exame visual
macroscopico de carcagas e visceras e, conforme o caso, palpagao e cortes.

2. Os locais ou pontos da segdo de matanca onde se realizam esses
exames sao denominados "Linhas de Inspegdo" e devem ser localizadas ao
longo da calha de evisceragao, dispondo das seguintes condigdes:

2.1. lluminag&o adequada, conforme especificado no Anexo I, subttem 3. 5
ahnea 3.5.2;

2.2, Espagamento minimo de 1 (um) metro para cada Inspetor; -

; 2.3. Dispositivos para lavagem e esterilizagédo de instrumentos e lavatérios
e maos;

: 2.4. Sistema de controle e registro da ocorréncia de afecgoes e destlnagao
de carcacas e visceras.

3. Somente apds o término da inspegao post mortem, havera retlrada elou
processamento de carcagas e/ou parte e mitdos. ,

4. Permite-se a instalagdo de outro (s) ponto (s) de inspegédo das carcagas
fora da calha de evisceragao ou outra operagao desta natureza.

5. Devera existir sistema de identificagdo das aves que apresentarem
problemas de ordem sanitaria e que necessitem exames complementares, a -
serem realizados na area de inspecao final (Anexo Il, item 4, alinea 4.4.12) e
que devem ser, imediatamente, desviadas da linha de abate (Inspegao. Fmal)

5.1.A lnspegao de linha & realizada por pessoal treinado especificamente
para tal fungdo, mas o juizo final sobre a comestibilidade das carnes e visceras,
cabe Unica e exclusivamente ao veterinario ofi C|a|

5.2. A identificagéo de cada carcaga e visceras desviadas da linha de abate
para a inspegao final deveré ser mantlda até o exame final do Veterinario do SIM
estar completado. i

6. O veterinario oﬁmal responsavel pela Inspegao Munlcxpal junto ao
matadouro se mcumbe também, 'da missao de especificar a velocidade na linha
de evisceragao, de maneira que ‘durante- todo 0 abate seja posswel a normal
realizag&o dos exames post mortem. .

6.1. E importante ressaltar que a referida velocudade deve estar regulada
de forma a permitir a: reallzagao de uma adequada inspecéo sanitaria, € ndo

somente em consonancia com a capacidade aprovada de suas instalagbes e
equipamentos, observando -se ainda, as numerosas vanavels com relagéo a
sanidade de cada lote de aves;

6.2. Assim, quando da Inspegdo ante ou post mortem forem detectadas
afecgdes nas aves, que indiquem a necessidade de exames mais acurados, a
velocidade de abate ficara condicionada a perfeita execugéo dos trabalhos;

6.3. A velocidade de abate tem implicagdo sobre todos os trabalhos,
abrangendo os aspectos tecnolégicos, higiénicos e sanitarios. Assim sendo,
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devera estar ajustada a area (til de trabalho, a capacidade do equipamento e ao
numero e qualificagéo técnica dos operarios encarregados das diferentes tarefas.

7. Os exames realizados nas linhas de inspeg¢éo sdo procedidos por uma
fase dita preparatoria, que tem por finalidade, apresentar a inspegao de carcagas
e visceras em condigdes de serem eficientemente examinadas, facilitando a
visualizagdo interna e externa e ainda, de preservar, sob o ponto de vista
higiénico, as por¢des comestiveis. A perfeita execugdo desta operagao é de
responsabilidade da empresa.

8. A Inspecao post mortem de aves se realiza em tres etapas ou "Llnhas de
Inspecgéo”, a saber: L

8.1. Linha A - Exame interno:

8.1.1. Realiza-se através da visualizagéo da cavidade toracica e abdominal
(puimbes, sacos aéreos, rins, 6rgdos sexuais), respeitando o tempo mmnmo de
2 (dois) segundos por ave. :

8.2. Linha B - Exame de visceras:

8.2.1. Visa o exame do coragéo, figado, moela, bago, mtestmos ovanos el
ovidutos nas poedeiras;

8.2.2. Realiza-se através da visualizagéo, palpacéo, conforme o caso
verificagdo de odores e ainda incisao;

8.2.3. Assim, no exame dos orgaos verifica-se o aspecto (cor forma
tamanho), a consmtencna e em certas ocasides, o odor;

8.2.4. Na execugdo do exame em questdo, deve ser respeitado o tempo
minimo de 2 (dois) segundos por aves. S , , :

8.3. Linha C - Exame externo: : % g

8.3.1. Realiza-se através da visualizac&o das superficies externas (pele
artlculagoes etc.). Nessa linha efetua-se a remogao de contusées;” membros
fraturados, abscessos superficiais e Iocallzados caI031dades etc. Preconlza -se,
também, o tempo minlmo de 2 (dois) segundos por ave para a reahzagao deste
exame. :

9. O numero de funcnonar:os para o processo de abate deve ser compativel
com a produgao do estabelemmento ‘

e,

L

ser os mesmo que trabalham na area Ilmpa‘ e vice-versa
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ANEXO V

ESQUEMA DE TRABALHO DO SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL
NOS MATADOUROS DE AVES

1. ANTES DO INiCIO DA MATANCA

1.1. Inspe¢do ANTE MORTEM

1.1.1. Recebimento e conferéncia do Boletim Sanitario, observando-se 0
correto atendimento ao disposto no item 4 do Anexo IV,

1.1.2. Observar a sanidade das aves, bem como as demais disposigdes do
item acima referido para efeito de autorizagéo e inicio da matanga.

1.2. Escalacdo do pessoal para as linhas de.inspegéo, pelo veterinario
responsavel;

1.3. Verificagao das. condigdes higiénicas das instalagbes e dos
equipamentos da sala de matanca: pisos e sistemas de drenagem, paredes,
tetos, instalagées sanitarias anexas, pias (com sab&o e papel toalha), mesas em
geral, recipientes, carrinhos (inclusive sua identificagdo), gancheiras e
esterilizadores; :

1.4. Verificagio do normal funcionamento dos dispositivos de hlglenlzagao
esterilizadores de facas e mangueiras de vapor;

1.5. Verificacéo da apresentagdo dos trabalhadores, quanto _

1.5.1. A correcdo e limpeza do uniforme de servigo (inclusive gorros), com
duas ou mais trocas por semanas, facultando-se o uso de aventais plasttcos ou
transparentes;

1.5.2. A auséncia de feridas purulentas nas maos e bragos protegldos ou
nao por esparadrapo, gaze, etc.; ;

1.5.3. As condi¢des hnglenlcas das maos (unhas aparadas e Ilmpas sem
esmalte, dedeira ou qualquer outra protegédo de pano ou couro).

1.6. Verificagao da apresentagao dos funcionarios da Inspe¢do Municipal,
quanto a corregéo de conservacao do uniforme oficial.

2. DURANTE OS TRABALHOS DE MATANQA T

21. Comprovar que os engradados e os velculos séo lavados e
desinfectados ap6s seu uso. )

2.2. Comprovar que o atordoamento esta sendo feito corretamente,
considerando-se a mtenSIdade do choque, em consonancua com o peso médio
das aves e velocidade de abate;

2.3. Verificagao do tempo minimo de sangria, antes de cujo cumprimento,
nenhum trabalho. pode ser efetuado no animal. Idem quanto a técnica da
operagao de sangria, de modo a assegurar o escoamento maximo de sangue;

2.4. Verificagdo da manutengao da limpeza da area de sangria e demais
dependéncias da Sala de Matanga, bem como da metddica remogéo de produtos
e residuos da sala;

2.5. Para prevenir contaminagao das carcagas, visceras ou qualquer outra
por¢ao destinada a fins comestiveis e a consequente e imperativa condenacéo,
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exercer o controle, com especial atengdo, do cumprimento das seguintes
exigéncias:

2.5.1. Funcionamento adequado do chuveiro de lavagem externa de
carcagas, ao entrar na zona limpa, para se proceder a evisceragao;,

2.5.2. O uso adequado da pistola de cloaca, evitando o seccionamento de
porg¢des intestinais, e a sistematica autolavagem da mesma;

2.5.3. O corte abdominal é de suma importancia, pois dele depende as
condigdes de apresentacdo da carcaga e visceras @ inspegdo - sanitaria,
ressaltando-se que nesta tarefa é onde ocorre o maior nimero de contaminagoes;

2.5.4. Nao permitir a lavagem do piso com mangueiras, quando houver
animais sendo trabalhados, para evitar respingos contaminadores sobre as
carcacgas e a trilhagem, ou altura de mesas permitirem esse risco.

2.6. Verificagao do trabalho dos funcionarios da IF nas linhas de-inspegéo:
execugédo integral e correta dos exames, de acordo com as: técnicas
estabelecidas, corretos procedimentos nas rejeigoes efetuadas nas proprias
linhas e das apreensdes de pegas para Inspegao Final; observancia das causas
assinaladas nos quadros marcadores; observancia dos cuidados higiénicos,
quando da condenag&o ou apreensao de peg;as (lavagem de maos, desmfecc,‘ao
de facas); ;

2.7. Verificagéo do cumpnmento por parte dos operanos da Iavagem das
méos e desinfecgao de facas durante os trabalhos de evisceragéo;

~ 2.8. Verificagéo do uso correto dos recipientes de produtos comestlvels

- 2.9. Verificagdo do comportamento higiénico dos operarios; lavagem daS' A
maos com agua e sabao toda vez que ingressarem na sala, vindos dos gab!netes
sanitarios ou de outra dependéncia do estabelecimento: habitos higiénicos (ndo
escarrar, nao cusplr nao fumar); Iavagem e hlgzemzagao das botas com solucéo
desinfetante;

210. Venflcag:éo das condlgoes das pias: se estao l|mpas desentupldas
providas de sabdo qumdo e de toalhas descartaveis: '

2.11. Manuteng,ao d ””I'mpeza e organlzagao : 4os trabalhos da area de
Inspegao Municipal; et ‘

2.12. Verificagéo de ef clenCIa da Iavagem externa de carcagas na saida da
calha de evisceragéo. ‘Acarcaca deve entrar no sustema dep re resfnamento livre
de sujidades ou outro material estranho

2.13. Controle do perfeito funcmnamento do sistema: de pre resfriamento
por imersao em agua observando 0s segumtes |tens

2.13.1. Temperaturas corretas nos diversos estaglos

2.13.2. Renovagao- constante de agua, na proporgao preconizada, e no
sentido contrario ao movimento de carcagas e mitdos; -

2.13.3. Controle da hipercloragéo da agua de renovagéo do sistema, dentro
dos parametros recomendados;

2.13.4. Controle da correta temperatura das carcagas e mludos a saida do
sistema.

2.14. Controle do indice de absor¢do de agua pelas carcagas de aves
submetidas ao pré-resfriamento por imersdo em agua, dentro do limite permitido.
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Entende-se por indice de absorgao o percentual de agua adquirida pelas
carcacas de aves durante o processo de matangca e demais operagdes
tecnolbgicas, principalmente no sistema de pré resfriamento por imersao, uma
Vez que pequeno percentual de agua absorvida ocorre durante a escaldagem,
depenagem e diversas lavagens na linha de evisceragdo (em média até 3%).

O sistema de controle da absor¢do de agua em carcagas de aves
submetidas ao pré-resfriamento por imersdo deve ser eficiente e efetivo, sem
margem a qualquer prejuizo na qualidade do produto final. :

Os meétodos oficiais para o referido controle sdo o Método de Controle
Interno, realizado em nivel de processamento industrial pela IF local, e o Método
do Gotejamento para controle de absorgdo de 4gua em carcagas congeladas de
aves submetidas ao pré-resfriamento por imersao.

2.14.1. Método de Controle Interno: O controle aqui especificado refere-se
a agua absorvida durante o pré-resfriamento por imersao que esta diretamente
relacionado principalmente com a temperatura da agua dos resfriadores, tempo
de permanéncia no sistema, tipo de corte abdominal, injegdo de ar no sistema
(aborbulhamento) e outros fatores menos significativos. A quantidade de agua
determinada por este método exprime-se em percentagem do peso total da
carcaca de ave no limite maximo de 8% de seus pesos.

2.14.2. Técnica: Baseia-se na comparagdo dos pesos das carcagas
devidamente identificadas, antes e depois do pré-resfriamento por imersao:

2.14.2.1. N° de carcagas: no minimo 10 carcagas em cada teste;

2.14.2.2. Separar as carcagas a serem testados apo6s a saida do Ultimo -
chuveiro da calha de evisceragao; : : : e o8

2.14.2.3. Prover o prévio escorrimento da agua retida nas cavidades;

- 2.14.2 4. Pesar, individual ou coletivamente, as carcagas a serem testadas,
determinando assim o peso inicial (Pi);: A

2.14.2.5. Identificar as carcagas em teste antes de entrarem no sistema de
pré resfriamento por imersao; ' o e .

2.14.2.6. Refirar as carcacas em teste para pesagem somente apds o
gotejamento das mesmas; Wi, e

2.14.2.7. Pesar, individualmente ou coletivamente, as carcagcas em teste,
determinando assimo peso final (Pf); -~~~ =~~~

2.14.2.8. A diferenga (D) entre o peso inicial (Pi) e o peso final (Pf)
multiplicada por 100 e dividida pelo peso inicial (Pi), determina o percentual de
agua absorvida (A) durante o processamento. D X-100

FORMULA: A=Dx100° D = Pf-Pi
IR

2.14.2.9. Frequéncia dos testes: recomenda-se no minimo 1 (um) teste
para cada turno de trabalho (quatro horas). , v

B - Método do Gotejamento ("DRIP TEST"):

O presente metodo e utilizado para determinar a quantidade de agua
resultante do descongelamento de carcagas congeladas. Se a quantidade de
agua resultante, expressa em percentagem do peso da carcaga, com todas os
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mitdos/partes comestiveis na embalagem, ultrapassar o valor limite de 6%,
considera-se que a (s) carcagas (s) absorveu (eram) um excesso de agua
durante o pré-resfriamento por imersiao em agua.

Defini¢do: A quantidade de agua determinada por este método exprime-se
em percentagem do peso total da carcaga congelada com os miudos / partes
comestiveis.

Fundamento: A carcaca congelada com ou sem os miudos/partes
comestiveis, & descongelada em condigcoes controladas que permitam calcular
0 peso da agua perdida.

Equipamentos e Utensilios; Uma balanga capaz de pesar ate 5kg com uma
precisdo de mais ou menos 1g. Sacos de plasticos, com dimensées suficientes
para poderem conter a carcaga, munidos de um sistema de fechamento seguro.

Um recipiente com um banho de &gua controlado termostaticamente, com
equipamento em que possam ser colocadas as carca¢as do modo descrito para
carcaca a examinar. O banho de agua deve conter um volume de agua nao
inferior a 8 vezes o volume abaixo da carcaca a testar, devendo a agua ser
mant|da a uma temperatura de 42°C, mais ou menos 2°C. - '

- Papel de filtro ou papel absorvente. : '

‘Procedimento: Manter as aves em uma temperatura de —-1 2°C até o
momento da analise. Enxugar o lado externo da embalagem de modo a eliminar.
todo o liquido e gelo. Pesar arredondando para o inteiro mais préximo. Com isso
obtém-se a medida "MO0". Retirar a ave congelada de dentro da embalagem (com
as visceras), enxugar a embalagem e pesa-la, obtendo a medida "M1". Obtém-
se o peso da ave abatida subtraindo-se "M1" de "M0". Colocar a ave: abatida,
mais as visceras, se houver, dentro de uma ‘embalagem plastica (saco) com
abertura no abdomen da ave voltado para o fundo da embalagem. Aembalagem
contendo a ave e wsceras deve ficar imersa no banho de agua a temperatura de
42°C, deftal mane;ra que a agua nao penetre no interior da mesma. Aembalagem
devera ficar imersa em agua até que a temperatura’ do centro da ave atinja 4°C.
Para a determinagao do tempo de imersao, ut|||za -se a segumte tabela:

Peso de ave mais. v13ceras (em gramas) Tempo dei |mersao (em minutos)
Atés800 = i i ;65 i
801a900 L AT 2k
901 a 1.000 s M

1.001 a 1.100 85,1,

1.101 a 1.200 91, st

1.201 a 1.300 08 " o
1.301a1.400 & 105 &, e
140121500 & i) 112
150121600 119

1.601 a 1.700 K 126

1.701 a 1.800 133

1.801 a 1.900 .| 140

1.901 a 2.000 147
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2.001 2 2.100 154
2.101 2 2.200 161
2.201 a 2.300 168

Acima de 2300 gramas, mais 7 minutos por 100g adicionais ou parte. Apos
o periodo de imersao, retirar a embalagem plastica do banho. Abrir um orificio
na parte inferior, de modo que a agua liberada pelo descongelamento possa
escorrer, em seguida, a embalagem e seu contetido deverao ficar durante uma -
hora a temperatura ambiente entre 18 e 25°C. Retirar a ave descongelada da
embalagem e as visceras e deixar escoar. Retirar as visceras e enxugar. Pesar
a ave descongelada juntamente com as visceras e sua embalagem. Obtém-se,
assim, a medida "M2". Pesar a embalagem que continha as visceras, obtendo-
se assim a medida "M3".

Calculos:
% de liquido perdido = M0-M1-M2 x 100
da ave congelada M0-M1-M3

OBS: Para lotes com pesos diferentes, colocar primeiro no banho as aves
mais pesadas. Para cada 100g menos, deixa-se passar 7 minutos, coloca-se
entdo o proximo lote e assim por diante. No final todas as aves sairdo ao mesmo
tempo. A Fiig
Avaliagido do Resultado:

Se, para a amostra de 6 carcagas, a quantidade média de &gua resultante
do descongelamento for superior a 6%, considera-se que a quantidade de agua
absorvida durante o pré-resfriamento por imersao ultrapassa o valor limite. .

- 2.15. Controle de volume da agua renovada dos resfriadores continuos;

2.16. Controle da cloragao da agua de abastecimento;

2.17. Controle da velocidade e do volume da matanca; -

2 18. Providéncias tomadas pelo Médico Veterinario, no sentido da
corregdo das deficiéncias ou irregularidades constatadas, relacionadas aos
assuntos tratados nos itens anteriores. o

3. APOS OS TRABALHOS DE MATANGCA: > ¥

3.1. Lavagem geral com agua quente, sob. pressdo, com detergente
adequado: A e . -_ :

3.1.1. Pisos, paredes; .~

3.1.2. Equipamentos em geral;

4. AREA FRIGORIFICA: :

4.1. Armazenamento: - R

4.1.1. Registro e controle das temperaturas de freezers;

4.1.2. Registro e controle do produto armazenado;

4.1.3. Aspecto higiénico (lavagem e desinfecgéo de freezers);

4.1.4. Verificagio das condigdes adequadas de armazenamento:
distribuicdo adequada dos produtos armazenados; Condigbes de embalagem do
produto armazenado.

4.2. Cortes e Desossa:
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4.2.1. Registro e controle da temperatura do ambiente (ndo superior a 15°C);
4.2.2. Observancia dos preceitos higiénicos, quando da realizagdo dos
trabalhos industriais;

4.2.3. Controle e registro das temperaturas dos esterilizadores e carnes;
4.3. Expedicao:

4.4. Verificagao das condigdes higiénicas e funcionais do veiculo;

4.4 1. Verificacdo da temperatura do produto para embarque

5. OUTROS CONTROLES:

5.1. Controle do Programa de combate & insetos e roedores
5.1.1. Mapeamento dos locais;
9.1.2. Frequéncia;

. 9.1.3. Tipo de sistema utilizado;

- 5.1.4. Caracteristicas do produto utilizado;

5.1.5. Relatdrio de efi iciéncia e medidas adotadas a partlr das conclusﬁes
obtidas pelos relatérios.

5.2. Controle do programa de Iavagem e desinfecgéo de dep031tos de aguak
de abastecimento: y 4

5.2.1. Frequéncia;
D! 2 2. Tipo de sistema utilizado;
5.2.3. Caracteristicas do produto utilizado.

5.3. Controle da relagéo dos produtos quimicos armazenados e utlllzados'
na lndustna

5.3.1. Local de armazenagem
5.3.2. Critérios de seguranga; '
'5.3.3. Memorial descritivo da utilizagao de cada produto.
. 5.4, Controle de produtos e rétulos registrados. o
" 5.5, Controle de resultados de analises laboratoriais oﬂmals
5.6. Controle de registro de ocorréncias diarias em formulénos apropnados
com o registro das provndenc:as adotadas. L
5.7. Controle de sautde dos funcionarios da ;ndustna e Inspegao Municipal.
OBS: Os modelos de formufanos e mapas a serem utultzados nas IIFF serdo
padromzados e dlsmpllnados pelo SIM. :
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ANEXO VI

CONTROLE DA PROCEDENGIA DAS AVES, VEICULO EA
CORRELAGAO COM A INSPEGAO POST-MORTEM

ESTABELECIMENTO:
SIM: ‘
DATA: : - TURNO: :

[LOTE [PRODUTOR |MUNICIPIO | VEICULO | N° DEAVES MOR’TOS"’

RESPONSAVEL
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ANEXO VII

MOVIMENTO MENSAL DE DESTINAQ;\O DAS AVES ABATIDAS
PASSADAS PELA INSPECAO FINAL

ESTABELECIMENTO:

~_SIM:

- MUNICIPIO:

Cddigo

Causas de
Apreensado

DESTINO DAS AVES ABATIDAS

Condenacao

Total % Parcial %

Afeccgao

Abcesso

Aerossaculite

Artrite

Aspecto Repugnante

Caquexia

Celulite

Colibacilose

Contaminacéo

Contusao/Fratura

Dermatoses

| Escaldagem
excessiva

5 Y Evisce;agéo e
| retardada.

Neoplasia (tumor)

Salpingite P

Sangria: Inadequa‘da

Septicemia

Sindrome Asmtlca k.

1 Sindrome
“Hemorrégma

Total

OBS: Outras causas de apreensao e condenagéo nao especificadas
acima deverao ser reiaCIonadas nos espagos em branco’-‘ Deverao existir tantos

espagos em branct

TOTAL DE AVES MORTAS:
TOTAL DE AVES ABATIDAS:

DATA:

ASS. FUNCIONARIO:

uanto necessario.
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ANEXO VliI

FLUXOGRAMA DE ABATE DE AVES

Da granja até o preparo no Abatedouro na forma de carcaga, ou mesmo de
corte, deverdo ser seguidos varios estéglos importantes que.precisam ser
programados para serem realizados de manelra eficiente e higiénica:. = .

1. Transporte: deve ser feito nas primeiras® horas da’ manhé Os
animais devem ser transportados em engradados adequados € hlglemzadosww
regulamente. Na espera os galpdes devem ser bem ventilados a pamr dos tetos
e das laterais (ambos para evitar o estresse term|co) Logo ap6s, 0s engradados
deverao ser descarregados em plataforma dimensionada para facmtar esta
ﬁoperagao €, em seguida, higienizados com agua clorada (3'a 5 ppm)

- 2. Insensibilizacdo: - realizada por... ~atordoador - eletnco com
regulagem de voltagem adequada para a espécie (0 a 150 V para frangos)
Deve-se saber que a eletrocursao ndo deve garantira morte daave. . .~ "
b 2003 Sangria: uma vez descarregados na plataforma de desembarque o

os engradados sdo conduzidos a dea de pendura, onde os engradados s&o
‘abertos na sua parte superior, e as aves s&o descarregadas e colocadas nos.. .
trilhos e encaminhados para calha de sangna que deve ser aco'inox, e realizar-
y se um corte lateral da Jugular delxando-as sangrar porum penodo de 3 minutos.
~ Os engradados vazios sao levados a segéo de sua hlglemzagéo onde' séo
‘Iavados com agua hlperclorada e sob pressdo, e a seguir. desinfetados’ com'j@,,
produtos aprovados" para tal wsando evntar—se"?a dlssemmagao de ossivels
doeng.as entre asgranjas. = = =
4. Escaldagem. a proxzma etapa é a escaldagem qu
|merséo num tanque dedagua quente agitada e tem fi nalidade de f
de remogéo das;:p as*f‘"a depenagem Quando se desejy n
pigmentagdo de pele mat al
(52°C / 2,5 min). O uso d _temperaturas mais elevadas (processo rigorosa: T ~
56°C / 1 5 m|n) além de ger aves de colorggéo mais clara da pele, acelera a

onslste na

de:- depenagem T elto pela agao
mecanica de "dedos" de borra’ a que sdo presos a tambores rotativos, e séo,
geralmente, proced|dos de 'um acabamento manual Nesta etapa deve-se evitar
a quebra dos ossos e 0 romplmento da pele da ave (que ocorre principalmente
for muito alta). No caso de’ aproveltamento de pés para
comercnallzagao co caca limpa, as aves também,sofrem a escaldagem e
I|mpeza de pés. A‘depenadelra retira, além das penas, a pelicula amarela dos
pés das aves. Esta etapa'delimita a area suja do Abatedouro *

6. Evisceragio: Feita a depenagem processa-se a evisceragao, que
constituida por uma série de etapas: remogao da sambiquira (glandula de 6leo);
corte e remog&o da traqueia; extracio da cloaca e evacuagao do intestino grosso;
abertura do abdémen e eventragéo (exposi¢cdo de visceras para inspecao
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veterinaria). A primeira operagéao realizada na area limpa, que é delimitada da
anterior através de um vao na parede.

Aevisceragao é feita manualmente em mesa especifica para esta finalidade,
que contém torneiras para facilitar as lavagens. A primeira operadora faz o corte
da traqueia, retira a cloaca e o abdémen. A 'segunda retira a traqueia e as
visceras. Em seguida encamlnha-se a carcaga para.o lado oposto da mesa e as
visceras para a terceira operadora, que separa os mitdos. Neste ponto, deve-se
impedir que a carcaga entre em contato com as visceras novamente evitando
contaminag&o. O coragéo, o figadoe a moela removudos sdo separados e sofrem
processos de limpeza, resfriamento e embalagem para posterlor reincorporagao
a carcac;a, ou sa@o embalados para sua comercializagéo. Seguindo a linha de
evisceragdo, removem-se os pulmdes, papo, eséfago .e"traqueia, que sdo

. descartados, indo ter a Segao de tratamento de residuos’ (graxaria). No.caso do
abate proposto neste perfil, tais matenals poder&o:ser. recolhidos e envnados*a
empresas que promovam o seu tratamento e comercuallzag:éo (farmhas etc. ) ou
serem incinerados em crematério proprio para estafinalidade. ~ ° :

B I8 '7. Inspecdo: Com as visceras'fora da carcaga, avquarta operadora

fazi mspegao (exame da carcaga extema e internamente e das visceras) Durante
a mspegéo feita'por agentes de* mspeg:éo trelnados s8o- ellmmadas as: .aves...

condenadas por doengas a remog:éo de partes com lnjurlaS' ossos quebrados
etc -

H|g|en|za§aO' Com a hberagao da carcaga faz-se uma Iava'
mai encamlnha-se ‘a.mesma- para 0 pre-resfnamento E procedlda enta
Iavagem mterna e extema da ‘carcaga, com . remog:éo do sangue‘: ic

m agua e. gelo (pequenas produgdes), ou
l,0 resfrlamentoefetto basmamente em dois

Resfriamento; "apés serem pré resfriadas;. s.as “cag:as séo, entao,
encaminhadas a ido estagio onde a tempe: é reduzida para
aproximadamente 0°C"(zero graus). Ap6s esta etapa‘as carcagas saem com
temperatura entre 5 e 8°C, sendo o ideal entre 2 e 4°C. k.

10. Gotejamento: Em seguida é feito o gotejamento onde as aves sao
suspensas pela asa, coxa ou pescogo, dependendo se o conjunto cabega-
pescogo tiver, ou néo, sido previamente removido. As aves permanecem
penduradas por um tempo de 2,5 a 4 minutos, o que visa reduzir o excesso de
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agua absorvida na etapa de refrigeracéo, para nao se infringir a legislagao, que
preconiza um maximo de 8% de absorgédo de agua. Este gotejamento pode ser
realizado fora da area de abate, permitindo-se que as aves "descansem" em
local aproprlado por tempo suficiente para escorrer o excesso de agua absorvido
na etapa de pré-resfriamento.

11. Classificagdo, embalagem e resfriamento ou congelamento:
Finalizando, as aves passam pelos processos de classificagao, embalagem e
resfnamento ou congelamento. Aquelas carcagas que-sofreram:remocio de
partes no processo de inspec&o séo levadas para a segdo de cortes, .0os quais
sdo embalados e resfriados ou congelados. As secbes de cortes devem ter
temperatura ambiente controlada entre 10 e 15°C.

As carcagas com temperatura adequada (2 a 3 °C) sdo embaladas e
encaminhadas a camara de resfriamento dentro de .caixas plasticas; sendo
estocadas com temperatura de-1-°C por um periodo maximo de 1 semana; se
for preciso estocar por periodos maiores, deverao ser congeladas.

O congelamento de carcagas ou cortes devera ser realizado’ por.meio de
congelamento rapido em equipamentos apropriados para este fim. A carne deve
entrar na camara Frigorifica com a temperatura em torno de 0 °C, a qual sera
rebaixada para uma temperatura de -18 °C em ambiente com temperatura entre
-40 e 45 °C, a velocidade do ar varia entre 2 a 4 m/s. ¥

- O _armazenamento .das-cames refrigeradas é feito em refngeradores
industnals e o de carne congelada é feito em freezer. Neste perﬁl pressupde-se

‘a comercializagéo imediata da ave, e na maior parte resfriado: Ascondig8es de -
armazenagem devem ser dadas para proporcronar malor ﬂemblltdade '
operacional & agroindustria.

Tratamento de efluentes:  os efluentes gerados pela“ operagéo do
abatedouro, por conterem substancias como sangue, gordura, 'sélidos do
contetido intestinal das aves @ pedacos de tecidos, sdo altamente putrescuvels
dessa forma constituem-se em potencial poluidor de mananciais de’ agua além
dos odores desagradévets gerados da decomposu;.éo Diante disso, & de vital
necessidade a destinagdo adequada com ‘o tratamento desses efluentes de
maneira que os efeitos mdesejévels possam ser minimizados; ‘evitando-se danos
ao meio ambiente. A seguir relactonam—se os procedlmentos a-serem adotados
para o tratamento -dos. residuos ‘a “demais~efluentes:- Res[duos de pré-
processamento (penas, .sangue, vfsceras) — “devem=ser- aproveitados na
composi¢éo de adubos organicos; ‘Residuos liquidos do processamento - devem
ser conduzidos para um s&stema de lagoa anaerébtca de tratamento de despejos.
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FLUXOGRAMA DE ABATE DE AVES

Sangna A5 ‘

‘ : Esc:_éldagef_n
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ANEXO IX
EQUIPAMENTOS

Equipamentos a serem utlllzados em: agronndustna de pequeno porte -
abatedouro de frango B : ;

’Sangrador de frangos
-Tanque de escaldagem 501
| Depenadeira‘para frangos — até 8 ftangos
Mesa deeVIsceracéo
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