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Orgao: Ministério da Agricultura e Pecuaria/Secretaria de Defesa Agropecuaria
PORTARIA SDA/MAPA N° 1.560, DE 19 DE FEVEREIRO DE 2026

Submete a Consulta Publica a proposta de portaria voltada a
estabelecer o regulamento da inspecao industrial e sanitaria da
carne de aves e seus derivados.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA SUBSTITUTO, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E
PECUARIA, no uso das atribuicdes que lhe conferem o art. 23 e o art. 48 do Anexo | do Decreto n° 12.642,
de 1° de outubro de 2025, tendo em vista o disposto na Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n°
7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, e o que consta do
Processo 21000.058928/2024-39, resolve:

Art. 1° Fica submetida a consulta publica, pelo prazo de quarenta e cinco dias, 0 anexo desta
portaria, contendo a proposta de portaria voltada a estabelecer o regulamento da inspecao industrial e
sanitaria da carne de aves e seus derivados.

Paragrafo unico. O projeto de portaria encontra-se disponivel nha pagina eletrénica do Ministério
da Agricultura e Pecuaria, https:./www.gov.br/agricultura/pt-br, na secao de consultas publicas.

Art. 2° As sugestdes tecnicamente fundamentadas deverao ser encaminhadas por meio do
Sistema de Monitoramento de Atos Normativos - SISMAN, da Secretaria de Defesa Agropecuaria, por
acesso eletronico: http://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/SISMAN.html.

Paragrafo unico. Para acesso ao Sistema de Monitoramento de Atos Normativos - SISMAN, o
usuario devera efetuar cadastro prévio no Sistema de Solicitagao de Acesso - SOLICITA, pelo portal
eletronico: https://sistemasweb.agricultura.gov.br/solicita/.

Art. 3° Findo o prazo estabelecido no caput do art. 1° desta portaria, o Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal avaliard as sugestoes recebidas e procedera as adequacgoes
pertinentes para posterior publicagao da portaria no Diario Oficial da Uniao.

Art. 4° Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

ALLAN ROGERIO DE ALVARENGA
ANEXO

PORTARIA SDA/MAPA N° , DE DE DE
Estabelece o regulamento da inspecao industrial e sanitaria da carne de aves e seus derivados.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA, no
uso das atribuicoes que lhe conferem o art. 23 e o0 art. 48 do Anexo | do Decreto n° 12.642, de 1° de outubro
de 2025, tendo em vista o disposto na Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n°® 7.889, de 23 de
novembro de 1989, no Decreto n°® 9.013, de 29 de marco de 2017, e o que consta do Processo n°
21000.058928/2024-39, resolve:

Art. 1° Fica estabelecido o regulamento da inspecao industrial e sanitaria de carne de aves, que
dispoe sobre os requisitos das instalacoes e equipamentos, as condicoes de higiene, os procedimentos
operacionais do abate e processamento, a inspecao ante mortem e a inspecao post mortem para o
funcionamento dos estabelecimentos registrados no Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal, da Secretaria de Defesa Agropecuaria, do Ministério da Agricultura e Pecuaria.

CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2° As aves domeésticas de criagao compreendem:
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| - frangos, galetos, galinhas e galos;
Il - perus;

[ll - patos, marrecos e gansos;

IV - perdizes, codornas e chucares;
V - galinhas d'angola ou guiné;

VI - faisoes; e

VIl - pombos.

Art. 3° Podem ser adotadas tecnologias emergentes, métodos inovadores e sistemas
automaticos, desde que:

| - sejam validados pelo estabelecimento, com base em avaliagao de risco;
Il - apresentem desempenho equivalente ou superior ao método tradicional; e

[l - sejam previamente autorizados pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal, quando aplicavel, conforme normas especificas.

CAPITULO Il
DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 4° As instalacdoes e equipamentos compreendem as dependéncias minimas, 0s
equipamentos e utensilios diversos, devendo ser projetados para permitir fluxos continuos e unidirecionais,
proporcionais a capacidade de abate e producao autorizada e atendendo as exigéncias estabelecidas em
normas especificas.

Paragrafo unico. As instalagoes e equipamentos devem ser projetados e instalados para permitir
a perfeita execucao das atividades e operacoes, além de dispor das estruturas e utensilios considerados
necessarios para a realizagao das atividades.

Art. 5° Para a realizacao das operacdes de abate e de processamento de aves, o
estabelecimento deve possuir instalagoes, equipamentos e condicdoes operacionais que garantam a
manutencao higiénico-sanitaria das matérias-primas e dos produtos em todas as etapas do processo
produtivo.

Paragrafo unico. As instalagdes e os equipamentos de que trata o caput devem ser projetados,
construidos e mantidos garantindo:

| - o bem-estar das aves;

Il - a execucao adequada e continua das inspecoes ante mortem e post mortem;

[l - a implementacao e a efetividade dos programas de autocontrole; e

IV - a segurancga e a qualidade dos produtos.

Art. 6° Nas areas industriais, equipamentos e utensilios devem:

| - ser construidos com materiais impermeaveis, lavaveis, resistentes a corrosao e de facil
higienizacao;

Il - permitir acesso para verificagao, manutengao e higienizacao; e

[l - ser prevenidos de acumulo de residuos, umidade e formagao de condensagao.

Paragrafo unico. Os equipamentos devem conter dispositivos para regulagem conforme a
especie, categoria e tamanho das aves.

Art. 7° As pias para higienizacao de maos devem atender ao seguinte:

| - ser instaladas nas barreiras sanitarias, nos vestiarios e sanitarios, nas salas de manipulagao de
alimentos e onde se fizerem necessarias;

Il - ser estrategicamente localizadas para facilitar o seu uso pelos funcionarios;

[ll - possuir torneiras acionadas a pedal ou por outros meios que impecam o uso direto das
maos; e
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IV - possuir recipiente para sabao liquido e toalhas descartaveis ou outro dispositivo para
secagem das maos.

Art. 8° Os acessos aos setores industriais devem possuir barreira sanitaria, em local coberto,
dispostas e dimensionadas para atender a demanda e o fluxo dos funcionarios de cada setor.

§ 1° E facultada a instalacdo de barreira sanitaria junto aos anexos da area produtiva, desde que
mantidas as condi¢coes higiénico-sanitarias.

§ 2° A barreira sanitaria deve apresentar:

| - lavador de botas;

Il - pias dotadas de torneiras com fechamento nao manual,
[l - método higiénico para secagem das maos;

IV - sabao liquido;

V - sanitizante;

VI - lixeiras com acionamento nao manual da tampa;

VII - quando houver acesso direto ao meio externo, cortina de ar ou equipamento similar para
evitar o acesso de pragas, desde que autorizado pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal; e

VIl - iluminagao suficiente para visualizagao e execugao das operagoes.

Art. 9° As barreiras sanitarias devem ser fechadas em gabinete nos setores de abate (sangria,
escaldagem e depenagem, e evisceragao), cortes e desossa, e industrializacao de produtos carneos.

Paragrafo Unico. E proibido o acesso direto aos setores de que trata o caput com a area externa,
exceto para as saidas de emergéncia.

Art. 10. Todos os setores do estabelecimento devem apresentar iluminacgao artificial adequada
as operagoes realizadas, devendo:

| - ser posicionada garantindo iluminagcao homogénea e suficiente para a correta execugao das
atividades;

Il - ndo empregar luzes ou filtros que alterem ou dificultem a correta percepgao da coloragao de
carcagas, visceras e demais produtos; e

[ll - atender a um nivel minimo de intensidade luminosa de quinhentos e quarenta lux na sala de
necropsia, no Departamento de Inspecao Final, nos pontos criticos de controle de avaliagao visual, na pre-
inspecao, nas linhas de inspegao e nos locais de revisao ou reinspecao de produtos comestiveis.

Paragrafo unico. As lampadas que apresentem risco de estilhacamento devem estar protegidas
por dispositivos de seguranca.

Art. 11. O forro da area industrial deve ser de material resistente, de superficie lisa e higienizavel.

Paragrafo unico. O forro é dispensado nos galpodes de espera, na plataforma de recepgao de
aves vivas, pendura, insensibilizacao e sangria, escaldagem e depenagem, desde que a cobertura seja
construida de material impermeavel, resistente, de facil higienizacao, que proporcione uma perfeita
vedacgao a entrada de pragas e evite o desprendimento de particulas.

Art. 12. Os ambientes nos quais ha risco imediato de contaminacao de utensilios e
equipamentos, devem possuir dispositivos de sanitizagao com agua renovavel a temperatura minima de
82,2 °C (oitenta e dois virgula dois graus Celsius).

Art. 13. Os equipamentos utilizados na conducao de produtos comestiveis, tais como, por
exemplo, esteiras, calhas, tubulagdes, carrinhos ou caixas, devem propiciar fluxo continuo e unidirecional,
permitir a higienizagao completa e prevenir a contaminagao cruzada.

Paragrafo unico. Quando a conducao de produtos comestiveis ocorrer por meio de tubulacoes
ou chutes fechados, estes devem permitir o monitoramento e a verificacao da sua condicao higiénica, ser
desmontaveis, bem como possibilitar a completa higienizagcao em toda a sua extensao.
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Art. 14. A conducao das aguas servidas e dos residuos do processo deve ocorrer via tubulagoes
ou sistemas especificos, em fluxo continuo, que permitam a facil higienizacdo, com dispositivos e
equipamentos destinados a prevenir a contaminagao cruzada e o acesso de pragas as areas industriais.

Art. 15. Os estabelecimentos devem disponibilizar equipamento ou dispositivo que permita a
correta identificacao do lote em abate e sua correlagao desde a inspecao ante mortem, pré-inspecao,
linhas de inspecao post mortem e Departamento de Inspecao Final, com sinalizagao inequivoca da troca
de lotes.

Paragrafo unico. As areas de inspecao, ou proximo a elas, devem possuir dispositivo que permita
a interrupcgao imediata do processo de abate, quando aplicavel.

Art. 16. Os estabelecimentos devem possuir dispositivos, de facil acesso ao Servigco de Inspecao
Federal, para verificacao da velocidade da norea, por meio de painéis indicativos.

Art. 17. As noreas de todos os setores devem possuir sistema para lavagem dos seus ganchos.

Art. 18. Deve haver separacao fisica entre as areas de embalagem primaria e embalagem
secundaria para todos os setores do estabelecimento.

Paragrafo unico. Quando a embalagem primaria e a embalagem secundaria forem realizadas de
forma simultanea e continua no mesmo fluxo de producao, devem ser garantidas condi¢coes higiénico-
sanitarias adequadas, prevenindo a contaminacao dos produtos.

Art. 19. Os contentores de acondicionamento de produtos comestiveis devem ser de cor clara,
para facilitar a avaliagao de sua higiene e integridade.

Paragrafo unico. E proibido o depodsito de caixas e outros contentores diretamente no piso,
devendo ser mantidos em suportes de altura suficiente para prevenir a contaminagao por contato com o
piso.

Art. 20. Devem haver estruturas ou locais para depositar utensilios e equipamentos de uso
individual, tais como, por exemplo, chairas, facas, luvas e demais instrumentos, tanto durante as operagoes
como durante os seus intervalos, prevenindo a contaminagao cruzada e o contato direto com superficies
de trabalho, carcacgas e produtos.

Secao |
Recepcao de aves vivas

Art. 21. O setor de recepcgao de aves vivas contempla os galpdes de espera, a plataforma de
recepgao de aves vivas, a area de inspecao ante mortem, a sala de necropsia, a area de pendura e a area
de lavagem e armazenamento de caixas de transporte de aves vivas.

Art. 22. Os galpoes de espera devem ser instalados em local especifico, a uma distancia que nao
comprometa as condicoes higiénicas das areas de produgcao, com cobertura contra intempéries e
ventilacao e, conforme o caso, umidificagao ambiente controlada, garantindo o conforto térmico das aves e
atendendo as normas de bem-estar animal.

Art. 23. A area de recepcao deve atender ao seguinte:

| - estar instalada em local coberto, protegida dos ventos predominantes e de incidéncia direta
dos raios solares, atendendo as condicdes climaticas regionais, sem prejuizo para a ventilagcao e a
iluminacao;

Il - apresentar estruturas e equipamentos para o desembarque e o recebimento das aves, que
minimizem dor, sofrimento ou desconforto as aves, visando atender as normas de bem-estar animal,

[ll - possuir dispositivos que permitam a movimentacao dos contentores e estrados, os quais,
apos vazios, devem ser encaminhados para o setor proprio de limpeza, higienizagao e desinfeccao; e

IV - possuir recipientes ou contentores, identificados, para descarte das aves que chegarem
mortas na area de pendura.

Art. 24. A sala de necropsia deve:

| - estar identificada e localizada nas adjacéncias das areas de recepgao e inspegao ante
mortem, sem interferir no fluxo de producao do estabelecimento; e
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Il - ser equipada com armario, mesa de necropsia, pia, sabao liquido, sanitizante, dispositivo para
secagem de maos, dispositivo de sanitizacao de utensilios e recipiente que possibilite a remocao continua

dos residuos.

Art. 25. A area de inspecgao ante mortem deve apresentar o seguinte:

| - local identificado, de facil acesso, com barreira sanitaria disponivel,

Il - estrutura e equipamentos que possibilitem o descarregamento das caixas com aves vivas;
[l - local para permanéncia das caixas com aves vivas até a realizacao do exame clinico;

IV - iluminagao minima de quinhentos e quarenta lux;

V - local para avaliacao clinica das aves em estacao e em movimento;

VI - local para manipulacao das aves durante a avaliagao clinica;

VIl - pias dotadas de torneiras com fechamento nao manual, sabao liquido, sanitizante e
dispositivo para secagem de maos:;;

VIl - pontos de agua para higienizagao das instalacoes; e
IX - local para guarda de equipamentos de protecao individual e manuseio de documentos.

Art. 26. A area de lavagem e armazenamento de caixas de transporte de aves vivas deve
apresentar dispositivo de limpeza, higienizagcao e desinfeccao, bem como area de armazenamento de
caixas limpas e higienizadas.

Paragrafo unico. Caixas e estrados sujos nhao podem ser depositados no mesmo local das caixas
e estrados ja limpos e higienizados.

Art. 27. O setor de recepcao de aves vivas deve possuir um local especifico, afastado da
plataforma de recepgao, para a higienizacao de veiculos transportadores de aves vivas, dispondo de
drenagem e destinacao dos efluentes.

§ 1° E proibida a higienizagdo de veiculos transportadores de aves vivas nas areas de
desembarque e de espera.

§ 2° E proibido o carregamento de caixas de aves vivas em caminhdes que ndo se apresentarem
em condig¢oes higiénico-sanitarias adequadas.

Secao
Insensibilizacao e Sangria

Art. 28. As instalagcdes para insensibilizagao e sangria devem estar separadas fisicamente,
atraves de paredes inteiras, das demais areas operacionais e devem atender, no minimo, aos seguintes
critérios:

| - equipamentos para insensibilizacao e sangria adaptados ou especificos para a espécie ou
categoria de ave abatida, conforme normas especificas;

Il - ponto de agua, com acionamento nao manual, nas estagdes de trabalho;

[ll - calhas ou outros meios que propiciem o recolhimento do sangue de forma adequada e
continua, conforme a finalidade ou destinacao pretendida; e

IV - equipamento para higienizacao de maos e dispositivos para sanitizacao de utensilios
pProximos as operagoes.

Secao lll
Escaldagem e Depenagem

Art. 29. As instalacdes destinadas para escaldagem e depenagem devem ser fisicamente
isoladas das demais areas operacionais por paredes completas e continuas.

§1° As aves podem ser escaldadas pelos seguintes processos:
| - pulverizacao de agua quente e vapor;
Il - imersao em tanque com agua aquecida; ou
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[l - outro método autorizado pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.
§2° O setor de escaldagem e depenagem deve atender, no minimo, ao seguinte:

| - possuir equipamentos para ventilacao e exaustao dos vapores e particulas em suspensao
gerados no setor;

Il - equipamentos para escaldagem e depenagem devem ser adaptados ou especificos para a
especie ou categoria de ave abatida;

[ll - as depenadeiras devem possuir sistema de remogao e transporte continuo de residuos; e

IV - possuir equipamentos proprios em area destinada a escaldagem de pés e cabecas e a
remocao da cuticula dos pés, quando se destinarem a fins comestiveis.

Art. 30. Deve haver um ponto de pré-inspecao para avaliacao de todas as carcacgas ou partes de
carcacgas destinadas a fins comestiveis, o qual deve apresentar o seguinte;

| - local identificado, de facil acesso;

Il - estacao de trabalho onde os auxiliares de inspecao possam realizar o completo exame das
carcagas;

[l - iluminacao minima na altura da carcaga de quinhentos e quarenta lux;

IV - sistema para registros das lesoes;

V - ponto de agua, com acionamento nao manual, nas estagdes de trabalho; e
VI - sistema de coleta continua de residuos e partes condenadas.

Paragrafo unico. O ponto de pre-inspecao pode ser localizado neste ou em outro setor, desde
que seja anterior a remocao de qualquer parte da carcaca.

Art. 31. Um sistema para lavagem das carcacgas deve ser instalado na transicao entre os setores
de escaldagem e depenagem com o setor de evisceracao, sendo facultada sua localizacao em qualquer
um desses setores.

Paragrafo unico. Os sistemas de lavagem devem ser dotados de agua sob adequada pressao,
com jatos orientados de forma que toda a carcacga seja lavada, inclusive os pés.

Secao IV
Evisceracao

Art. 32. As instalacdes do setor de evisceracao devem estar separadas fisicamente, atravées de
paredes inteiras, das demais areas operacionais e devem atender, no minimo, ao seguinte:

| - apresentar equipamentos e utensilios especificos e regulados para realizar os procedimentos
de eventracao e evisceracao de forma eficiente, higiénica e prevenindo contaminagao cruzada;

I - os equipamentos e utensilios devem possuir dispositivos, automaticos ou nao, para
higienizacao continua;

Il - a norea deve;

a) ser projetada e construida de modo que garanta o distanciamento adequado das carcacas
com as paredes, calhas e outras estruturas e superficies de contato; e

b) manter a posicao adequada da carcaga para os trabalhos de manipulagao e inspecao.

IV - apresentar equipamentos para higienizacao de maos e dispositivos para sanitizacao de
utensilios em numero suficiente e proximos as operagoes;

V - apresentar pontos de agua, com acionamento nao manual, nas posi¢coes de trabalho;

VI - apresentar calha de evisceracao para as operacoes de abate, bem como para coleta e
remocao de residuos e material considerado nao comestivel, de forma continua e unidirecional, a qual
deve apresentar:

a) no minimo, um metro de espacamento entre um e outro funcionario, garantindo a adequada
execucao das operagoes; €
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b) pontos de agua para higienizacao das maos, instalados em suas bordas, na proporcao minima
de um ponto de agua para cada dois funcionarios, sem prejuizo das demais exigéncias estabelecidas em
norma especifica.

VII - apresentar sistema de lavagem final das superficies interna e externa das carcagas,
imediatamente anterior ao sistema de pré-resfriamento, com parametros estabelecidos e validados em
programa de autocontrole, sendo proibida a entrada de carcagas com contaminacgao visivel no sistema de
pré-resfriamento.

Art. 33. O espacamento entre os ganchos deve garantir o distanciamento entre as carcacas para
prevenir contaminagao cruzada.

Art. 34. As linhas de inspecao post mortem devem apresentar o seguinte:
| - local identificado, de facil acesso;

Il - estacao de trabalho onde os auxiliares de inspecao possam realizar o completo exame das
carcagas e suas visceras,

[ll - manter espacamento minimo de um metro entre cada auxiliar de inspec¢ao;

IV - iluminagcao minima na altura da carcaca de quinhentos e quarenta lux;

V - ponto de agua, com acionamento nao manual, em todas as posi¢coes de trabalho; e
VI - sistema de coleta continua de residuos e partes condenadas.

Paragrafo unico. No caso de condenacao de partes de carcagas nas linhas de inspecao, deve
haver um sistema para o registro das lesdes, bem como dispositivos para sanitizagao de utensilios
proximos as operacoes.

Art. 35. O Departamento de Inspecgao Final deve apresentar o seguinte:
| - local identificado, de facil acesso;

Il - estacao de trabalho, com espacamento minimo de um metro, onde os auxiliares de inspegao
possam realizar o completo exame das carcagas e suas visceras;

[l - iluminacao minima na altura da carcaga de quinhentos e quarenta lux;

IV - sistema para registros das lesdes, em posicao que permita facil acesso aos auxiliares de
inspecgao;

V - ponto de dgua com acionamento nao manual;

VI - sistema de coleta continua de residuos e partes condenadas;

VII - sistema para lavagem dos ganchos da nérea do Departamento de Inspecao Final; e
VIII - dispositivos para sanitizagao de utensilios, proximos as operagoes.

SecaoV

Pré-resfriamento

Subsecao |

Pré-resfriamento de carcacas

Art. 36. As instalagcbes do setor de pré-resfriamento de carcagcas devem estar separadas
fisicamente, através de paredes inteiras, das demais areas operacionais.

Art. 37. O setor deve apresentar ventilagao adequada para prevenir a condensagao, bem como
possuir um sistema eficiente de coleta de aguas residuais.

Art. 38. O pré-resfriamento das carcacgas pode ser realizado através dos seguintes métodos:
| - aspersao de agua gelada;

Il - imersao em agua por resfriadores continuos;

[l - resfriamento por ar em camaras frigorificas; ou

IV - outro método autorizado pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.
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§ 1° O pré-resfriamento de carcacas pode ser realizado em varias etapas, contemplando mais
de um tanque de agua gelada ou até combinando diferentes métodos.

§ 2° A entrada de agua gelada nos tanques de resfriamento deve estar localizada na
extremidade oposta a entrada de carcacgas.

§ 3° E permitida a utilizacdo de injecdo de ar (borbulhamento) nos tanques de pré-resfriamento
por imersao, desde que este ar seja previamente filtrado.

Art. 39. Os sistemas de pré-resfriamento de carcagcas devem apresentar equipamentos de
mensuracao que permitam o controle e registro continuo da temperatura da agua ou ar e da vazao de
agua, no caso de pré-resfriadores por imersao.

Art. 40. O gotejamento pode ser realizado atraves dos seguintes métodos:

| - suspensao das carcagas em trilhagem aérea, com calha coletora de agua;

Il - peneira rotativa para a remogao da agua excedente de carcacgas; ou

[ll - outro metodo autorizado pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.
Subsecao

Pré-resfriamento de miudos, partes e cortes

Art. 41. Os miudos (moela, coragao e figado), cortes, partes de carcacgas, gordura cavitaria e
outros produtos comestiveis devem ser processados em setor proprio com fluxo adequado.

Art. 42. O setor deve apresentar ventilacao adequada para prevenir a condensagao, bem como
possuir um sistema eficiente de coleta de aguas residuais.

Art. 43. O preé-resfriamento dos miudos, cortes, partes de carcagas, gordura cavitaria e outros
produtos comestiveis, pode ser realizado através de imersao em agua por resfriadores continuos.

Art. 44. Os sistemas de pre-resfriamento de miudos, cortes, partes de carcagas, gordura cavitaria
e outros produtos comestiveis devem apresentar equipamentos de mensuragao que permitam o controle
e registro continuo da temperatura da agua e da vazao de agua, no caso de pre-resfriadores por imersao.

Secao VI
Cortes e desossa, classificacao e embalagem

Art. 45. O estabelecimento deve possuir instalacdes proprias para cortes, desossa, classificacao
e embalagem de carcacgas, separadas fisicamente, através de paredes inteiras, das demais areas
operacionais, bem como dispondo de lavatorios de maos distribuidos pela area.

§ 1° Quando as carcacgas inteiras forem direcionadas diretamente para embalagem primaria, as
etapas de classificacao e embalagem primaria podem ser realizadas em area contigua ao setor de pré-
resfriamento.

§ 2° As areas destinadas ao corte, desossa, classificagao e embalagem de carcagas devem ser
dotadas de equipamentos de medicao que possibilitem o controle e o registro de forma continua, de
forma visivel e auditavel, da temperatura do ambiente, que nao deve ultrapassar 12,0 °C (doze graus
Celsius).

Art. 46. Os estabelecimentos que produzem carne temperada de ave devem possuir
dependéncias exclusivas para a armazenagem dos condimentos e preparo de tempero.

Paragrafo Unico. E permitida a produgdo de carne temperada junto ao setor de cortes e desossa,
desde que nao interfira no fluxo de producao, nas condi¢cdes higiénico-sanitarias do setor e prevenindo a
contaminacao cruzada.

Art. 47. A producao de carne mecanicamente separada deve ocorrer em setor proprio,
atendendo norma especifica.

Art. 48. Setores de industrializacao de produtos carneos frescais, cozidos, defumados, curados,
esterilizados e outros devem atender normas especificas.

Secao VI

Frigorificacao
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Art. 49. O setor de frigorificacao contempla as camaras de resfriamento, congelamento,

descongelamento e estocagem, assim como o0s tuneis de congelamento, antecamaras e demais camaras
frigorificas.

Art. 50. O setor de frigorificagcao deve apresentar equipamentos geradores de frio, garantindo a
manutencao das temperaturas estabelecidas na legislagao e nos programas de autocontrole.

Paragrafo unico. Os equipamentos geradores de frio devem possuir dispositivos de medicao
que permitam o controle e o registro da temperatura, de forma continua, visivel e auditavel.

Art. 51. As portas das camaras devem apresentar vedagao adequada, bem como de dispositivos
que previnam a troca de calor entre ambientes e a formagao de condensagao, neve ou gelo.

Art. 52. E proibido haver ralos no interior das caAmaras.
Secao VIl
Expedicao

Art. 53. O setor de expedicao € destinado a circulagao dos produtos das camaras frigorificas
para o veiculo transportador, podendo ser dispensado quando a localizagao da antecamara permitir o
acesso direto ao transporte.

Art. 54. O setor de expedicao deve atender aos seguintes criterios:

| - apresentar uma area dimensionada unicamente para pesagem, quando for 0 caso, e acesso
ao transporte, proibido o acumulo de produtos;

Il - ser separado fisicamente do meio externo através de paredes inteiras, dispondo de
aberturas, tais como, por exemplo, portas ou oculos, somente nos pontos de acoplamento dos veiculos
transportadores;

[ll - as aberturas para o meio externo devem apresentar mecanismos que impecam a entrada de
pragas, ar externo e sujidades; e

IV - as docas devem possuir cobertura externa com, no minimo, trés metros (3m) para protecao
contra intempéries, bem como dispositivos para o perfeito acoplamento dos veiculos transportadores.

Secao IX
Outras instalagoes e equipamentos

Art. 55. A higienizacao de recipientes e utensilios, incluindo facas, chairas, bandejas, caixas,
carros de transporte, luvas de malha de ago e outros, deve ser realizada em sala especifica, equipada e
com fluxo de produgao adequado, separada fisicamente, através de paredes inteiras, das areas de
producao.

Paragrafo unico. Os recipientes e utensilios ja higienizados, devem ser depositados em local
proprio e separado do local de recepgao e higienizacao desses utensilios.

Art. 56. As instalacoes devem apresentar dependéncia propria e exclusiva para deposito e
armazenamento do material de embalagem primaria.

Art. 57. As instalagcoes devem apresentar local proprio e separado para deposito e montagem de
embalagem secundaria, tal como, por exemplo, caixas de papelao, apresentando um fluxo adequado para
0 abastecimento da producao.

Art. 58. As instalacoes devem apresentar dependéncias exclusivas para depodsito e
armazenamento de ingredientes e matérias-primas.

Art. 59. As instalacdes devem apresentar dependéncia exclusiva para armazenamento de gelo,
seja ele produzido no proprio estabelecimento ou adquirido de terceiros.

Art. 60. Quando a lavagem de veiculos transportadores de produtos for realizada no
estabelecimento, as suas instalagdoes devem ser independentes e afastadas das destinadas a higienizagcao
dos veiculos transportadores de aves vivas.

Art. 61. As dependéncias sociais, tais como, por exemplo, vestidrios, sanitarios e refeitorios,
devem estar separadas das areas de produgao, bem como atender aos seguintes requisitos:
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| - devem ser construidas conforme o disposto em norma especifica;

Il - os vestiarios devem ser equipados com dispositivos para guarda individual de pertences,
possuir fluxo de pessoal adequado e separacao entre a roupa civil e o uniforme;

[l - os vestiarios devem ser isolados das instalagcdes sanitarias, tais como, por exemplo,
sanitarios e chuveiros;

IV - vestiarios e sanitarios distintos para os funcionarios que manipulam aves vivas e residuos
nao comestiveis e para os que manipulam produtos comestiveis, ingredientes e embalagens;

V - o uso do refeitério € obrigatério pelos funcionarios que fazem suas refeicdes no
estabelecimento, sendo proibido que outras dependéncias ou areas sejam usadas para tal finalidade; e

VI - possuir refeitorio separado para os funcionarios que manipulam aves vivas e produtos nao
comestiveis.

Art. 62. A sede do Servico de Inspecao Federal deve apresentar sala de trabalho equipada, sala
equipada para guarda de amostras, arquivo, vestiarios e sanitarios, em numero e dimensoes suficientes as
necessidades dos trabalhos.

Paragrafo unico. A sede do Servico de Inspecao Federal deve ser construida com acesso
exclusivo e independente de qualquer outra dependéncia do estabelecimento.

Art. 63. Outras dependéncias auxiliares, tais como, por exemplo, escritorios, depodsitos,
almoxarifados e oficinas, devem ser construidas em areas que nao prejudiquem os trabalhos industriais.

CAPITULO III
CONDICOES DE HIGIENE
Secao |

Condicoes gerais

Art. 64. As instalagcoes, os equipamentos e o0s sistemas empregados no abate e no
processamento devem ser submetidos a procedimentos de higienizagao pré-operacional e operacional,
definidos, monitorados e verificados pelo estabelecimento, garantindo as condigcdes higiénico-sanitarias
antes do inicio das suas atividades e durante todo o seu periodo de funcionamento.

Art. 65. Durante as operacoes, devem ser adotados procedimentos de higiene operacional
capazes de prevenir a contaminacao das carcagas, partes da carcaga e demais produtos, considerando os
fluxos de producao, a organizacao das atividades, o uso adequado de equipamentos e utensilios e a
segregacao de operagoes incompativeis.

Secao
Saude e Higiene de Pessoal

Art. 66. O estabelecimento deve implementar, conforme programas de autocontrole,
procedimentos relativos a saude e higiene pessoal, contemplando aptidao meédica para manipulacao de
produtos comestiveis, capacitacao, monitoramento e verificagao das praticas e dos habitos higiénicos dos
funcionarios.

Art. 67. Os funcionarios que manipulam produtos comestiveis, ingredientes e embalagens
devem iniciar a jornada de trabalho utilizando uniforme limpo, em cor branca ou outra cor clara, mantido
em condicoes higiénicas durante as operagoes.

Art. 68. Os funcionarios que manipulam aves vivas ou produtos nao comestiveis devem utilizar
uniformes de cores distintas daqueles usados pelos manipuladores de produtos comestiveis, ingredientes
e embalagens, reduzindo o risco de contaminacao cruzada.

Art. 69. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente, ou sempre que houver
comprometimento das condicdes de higiene, podendo o seu intervalo de troca ser ajustado conforme
avaliacao de risco sanitario.

Art. 70. Os Equipamentos de Protecao Individual devem ser mantidos em condi¢cdes higiénicas
durante todo o seu uso.
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§ 1° Os Equipamentos de Protecao Individual descartaveis, tais como, por exemplo, luvas de
manipulacao, aventais e outros, devem ser descartados em local especifico, apds o seu uso.

§ 2° O estabelecimento deve apresentar local para higienizacao e guarda de Equipamentos de
Protecao Individual reaproveitaveis, nos setores necessarios.

Art. 71. Os vestiarios, sanitarios e lavatorios devem ser mantidos em condi¢cdes higiénicas, em
bom estado de conservacao e em condicdes compativeis com sua finalidade e capacidade de uso.

Art. 72. O acesso aos setores de producao deve ocorrer por barreiras sanitarias, conforme
procedimentos em programas de autocontrole, de forma compativel com o risco das atividades
desenvolvidas.

Secao I
Higiene de utensilios

Art. 73. Os utensilios utilizados durante as operacdes devem ser higienizados e sanitizados de
forma a prevenir a contaminagao dos produtos.

§ 1° Deve haver recinto especifico para higienizacao e sanitizacao dos utensilios, com fluxo que
impeca contaminagao cruzada.

§ 2° O estabelecimento deve possuir procedimentos para o controle e o registro da higienizagao
e da sanitizagao de utensilios durante as operagcoes nos setores, compativeis com o seu risco sanitario.

§ 3° Os dispositivos destinados a sanitizacao de utensilios devem ser adequados ao volume e ao
tipo de operacao, mantidos em condi¢cdes de funcionamento e utilizados conforme os procedimentos
estabelecidos.

Art. 74. Deve haver controle da distribuicao, do uso e da troca de utensilios durante as
operagoes, evitando o seu uso inadequado e a contaminagao cruzada.

CAPITULO IV

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
Secao |

Recebimento de aves

Art. 75. Sem prejuizo ao atendimento das normas de saude animal ou outras aplicaveis a
recepcao de aves vivas, o estabelecimento deve realizar a avaliagcao pré-abate, no estabelecimento,
contemplando todos os lotes recebidos, incluindo:

| - a analise documental;

[l - a avaliacao visual de uma amostra das aves vivas, no minimo, na primeira carga de cada lote;

[l - verificagcao das condi¢cdes de transporte, descarregamento, alojamento e bem-estar animal.

§1° O estabelecimento é responsavel pela confirmacao de recebimento de aves em suas
instalacoes, inclusive as solicitadas pelo servico oficial de saude animal para fins de controle de transito.

§ 2° Quando houver restricao ou determinacao expressa pelo servico oficial de saude animal,
quanto a destinagao das aves ou seus produtos, o estabelecimento deve segregar e identificar os lotes de
aves inaptos ao abate normal e comunicar estas agdes ao Servico de Inspecao Federal.

Art. 76. Na avaliacao documental, deve ser verificada a documentacao de transito e sanitaria das
aves quanto as suas informacgoes, validade, veracidade e fidedignidade, conforme normas especificas da
Secretaria de Defesa Agropecuaria.

Paragrafo unico. No caso de deteccao de auséncia da documentacao ou divergéncias entre a
documentacao e o transito efetivado, o estabelecimento deve segregar e identificar os lotes de aves e
adotar as providéncias previstas em determinagcdes do Departamento de Saude Animal, da Secretaria de
Defesa Agropecuaria, e do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Art. 77. O estabelecimento deve atender aos periodos de jejum e dieta hidrica conforme norma
especifica.
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Art. 78. A avaliagao pré-abate deve ser realizada pelo estabelecimento a fim de identificar a
prevaléncia de alteracoes no lote, para dimensionar as acoes a serem tomadas no processo de abate,
considerando a capacidade operacional e o fluxo de abate.

§ 1° A avaliagao de que trata o caput € realizada sob responsabilidade e supervisao do medico-
veterinario do estabelecimento.

§ 2° Sempre que necessario, o estabelecimento deve adotar medidas para adequagao do
processo de abate para minimizar o impacto de lotes com alta prevaléncia de alteracdoes no controle
higiénico-sanitario do abate.

§ 3° Quando, ao longo do abate de um lote, forem percebidas mudancgas na prevaléncia de
alteracdes avaliada previamente, deve ser realizada a revisao das medidas adotadas para manutencao da
condicao higiénico-sanitaria adequada do processo e dos produtos.

Art. 79. O estabelecimento deve manter a programacao e a ordem de entrada dos lotes de aves
atualizados junto ao Servico de Inspecao Federal durante todo o curso do abate.

Art. 80. Quando nao for possivel o abate imediato, os veiculos transportadores com as aves
devem ser mantidos nos galpoes de espera, atendida a legislagcao de bem-estar animal.

§ 1° O estabelecimento deve prever, em programa de autocontrole, o tempo maximo de
permanéncia das aves nos galpoes de espera.

§ 2° E proibida a permanéncia de veiculos transportadores com aves fora dos galpdes de
espera.

Art. 81. O procedimento de descarregamento e pendura das aves deve atender a legislagao de
bem-estar animal, evitando o desconforto, dor ou injuria as aves.

Art. 82. As aves mortas durante o transporte ou na plataforma de recepcao devem ser
contabilizadas e registradas pelo estabelecimento, conforme normas especificas.

§ 1° No recebimento das aves, caso o estabelecimento constate violacao dos percentuais de
mortalidade previstos na legislacao de saude animal, deve comunicar imediatamente o Servico de
Inspecao Federal para serem realizadas as avaliagdes e providéncias cabiveis.

§ 2° Quando o Servico de Inspecao Federal considerar necessaria a avaliagao das aves mortas, o
estabelecimento deve disponibiliza-las para inspecao antes de descarta-las.

Art. 83. As caixas com aves vivas devem ser higienizadas logo apods a pendura dessas aves.
Paragrafo unico. E proibida a reutilizagdo de caixas sujas para o transporte de aves vivas.
Secao

Insensibilizacao e Sangria

Art. 84. Os meétodos e procedimentos para insensibilizacao e sangria devem atender o
estabelecido em legislagao especifica.

Art. 85. O sangue deve ser coletado de forma continua, sendo proibido seu acumulo neste setor.

Paragrafo unico. O sangue pode ser destinado para producao de produtos nao comestiveis ou
outro destino previsto em normas especificas, desde que atendidos os requisitos higiénico-sanitarios e de
rastreabilidade.

Art. 86. A partir da sangria, todas as operacdoes devem ser realizadas de forma continua, nao
sendo permitido o retardamento ou acumulo de aves em nenhuma de suas etapas ate a entrada de seus
produtos nas camaras frigorificas.

Art. 87. E permitida a lavagem das aves apds a sangria e antes de entrarem no sistema de
escaldagem, desde que nao haja interrupcao do fluxo de abate.

Secao

Escaldagem e Depenagem
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Art. 88. A escaldagem deve ser realizada logo apos o téermino da sangria, sob condicoes
estabelecidas de temperatura e tempo e ajustadas as caracteristicas proprias das aves em
processamento, com a remogao completa das penas das carcagas, conforme programa de autocontrole.

Art. 89. E proibida a introdugdo de aves ainda vivas no sistema de escaldagem e depenagem.

Art. 90. A renovacao de agua do tanque de escaldagem deve ser continua, com agua potavel,
de forma que em cada turno de trabalho seja renovado o correspondente ao seu volume total.

§ 1° A agua desses equipamentos deve ser totalmente drenada para a higienizacao pre-
operacional.

§ 2° A critério do Servico de Inspecao Federal, a dgua do tanque de escaldagem pode ser
totalmente drenada nos intervalos de turnos de trabalho, quando necessario.

Art. 91. A renovacao de agua dos equipamentos destinados a escaldagem de pés e cabecgas
deve ser continua, de forma que em cada turno de trabalho seja renovado o correspondente ao seu
volume total.

§ 1° A agua desses equipamentos pode ser totalmente drenada para realizagao da higienizagao
pré-operacional.

§ 2° A critério do servico de inspegao federal, a agua desses equipamentos pode ser totalmente
drenada nos intervalos de turnos de trabalho quando necessario.

Art. 92. E proibida a adicdo de adjuvante de tecnologia, desinfetante, conservante ou qualquer
outra substancia na agua utilizada nos tanques de escaldagem sem prévia autorizacao do Departamento
de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Art. 93. Os pés destinados a fins comestiveis devem passar pela etapa de classificacao prevista
em programas de autocontrole.

Secao IV
Evisceracao

Art. 94. No setor de evisceracao sao realizados os procedimentos operacionais necessarios para
a adequada eventragcao e evisceragao das carcagas.

§ 1° Os procedimentos que devem ser realizados antes da entrada das carcacas no sistema de
pré-resfriamento sao:

| - extracao de cloaca;

Il - abertura do abdomen;

lll - eventracao;

IV - evisceragao;

V - extragao dos pulmoes;

VI - extragao de papo, esdéfago e traqueia;

VIl - avaliagao interna e externa quanto a presenca de contaminacao gastrointestinal e biliar
visiveis; e

VIII - lavagem final interna e externa das carcacas.

§ 2° E proibida a remocao, pelo estabelecimento, de partes ou visceras das carcagas que sejam
indispensaveis para identificacao de lesdes ou alteracdes nas linhas de inspegao post mortem e no
Departamento de Inspecao Final.

§ 3° As carcacgas e visceras devem ser apresentadas em condi¢coes de serem examinadas de
forma eficiente nas linhas de inspecao post mortem.

§ 4° E permitido o emprego de sistema adicional de lavagem de carcagas, como alternativa a
pratica do refile, atendido o Anexo |.

https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda/mapa-n-1.560-de-19-de-fevereiro-de-2026-687837536 13/26



20/02/2026, 11:49 PORTARIA SDA/MAPA N° 1.560, DE 19 DE FEVEREIRO DE 2026 - PORTARIA SDA/MAPA N° 1.560, DE 19 DE FEVEREIRO DE 2026 - DOU - Imprensa Nacional

§ 5° E permitido o emprego de sistema lavagem externa por aspersdo das carcagas, para

remover contaminagao por conteudo gastrintestinal visivel, anterior a inspegao post mortem, conforme
autorizado pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Art. 95. As operagoes de evisceragao, sejam automatizadas ou nao, devem atender os cuidados
necessarios para prevenir o rompimento de visceras e o contato das carcacas com superficies
contaminadas.

Art. 96. E proibida a entrada de carcagas no sistema de pré-resfriamento por imersdao que
contenham no seu interior dgua residual de lavagem por aspersao e qualquer tipo de contaminagao visivel
na sua superficie externa e interna.

Art. 97. As visceras nao comestiveis devem ser transferidas diretamente para a calha de
evisceracao e conduzidas aos depadsitos coletores ou diretamente ao setor de produtos nao comestiveis.

Art. 98. Os miudos devem ser previamente preparados, lavados e processados em local
adequado, antes do seu pré-resfriamento.

§ 1° As moelas devem ser abertas, permitindo sua lavagem completa e a remoc¢ao da cuticula.
§ 2° O coragao deve ter o seu saco pericardico removido.

§ 3° O figado deve ter a sua vesicula biliar removida.

Art. 99. Os miudos devem ser pré-resfriados imediatamente apods a sua coleta e preparacao.

Art. 100. Os pés e pescoco com ou sem cabeca, assim como outros cortes e partes de carcacas,
quando removidos na linha de evisceracao para fins comestiveis, devem ser imediatamente pré-resfriados.

Art. 101. Tanto a gordura cavitaria quanto a de cobertura da moela podem ser utilizadas para fins
comestiveis, quando removidas durante o processo de evisceragao.

Art. 102. Os pulmodes devem ser removidos atraves de sistema de vacuo ou mecanico.

Art. 103. A lavagem final por aspersao das carcagas antes do seu pré-resfriamento deve ser
realizada por meio de equipamento destinado a lavar de forma eficiente as suas superficies internas e
externas.

§ 1° Deve ser instalado hidrometro para controle do volume da agua consumida de, ho minimo,
1,5 L (um litro e meio) por carcaca.

§ 2° A localizagao do equipamento para lavagem por aspersao das carcacas deve ser apos a
evisceracao e imediatamente antes do sistema de pré-resfriamento, proibida qualquer manipulacao das
carcagas apos o seu procedimento de lavagem.

Art. 104. Os foliculos ovarianos podem ser coletados e destinados para fins comestiveis, desde
que:

| - a sua coleta seja realizada somente apos a liberacao das aves por parte do Servico de
Inspecao Federal,

Il - o produto seja resfriado imediatamente apods a sua coleta, a uma temperatura maxima de 4,0
"C (quatro graus Celsius); e

[ll - atenda ao disposto em norma especifica.
SecaoV
Pré-resfriamento e gotejamento

Art. 105. O pré-resfriamento consiste no rebaixamento da temperatura das carcagas e miudos
imediatamente apos as etapas de evisceragao.

Art. 106. Quando o pré-resfriamento for realizado por meio de sistema de imersao em agua
gelada e gelo, devem ser atendidos os seguintes critérios:

| - a dgua de renovacao do sistema de pré-resfriamento deve atender aos padroes de
potabilidade estabelecidos em legislagcao especifica;

Il - cada tanque do sistema de pré-resfriamento continuo por imersao deve ser completamente
esvaziado, limpo e desinfetado, pelo menos nos intervalos da higienizacao pre-operacional;
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[ll - o reaproveitamento da agua no pré-resfriamento continuo por imersao € permitido, desde
que apresente os padroes de potabilidade estabelecidos apos o seu tratamento;

IV - a recirculacao da agua pré-resfriamento continuo por imersao € permitida, sendo que a
agua a ser recirculada s6 pode retornar para o tanque anterior ou para 0 mesmo tanque da qual foi
recolhida; e

V - €& permitido o reaproveitamento de aguas servidas para conducao de residuos nao
comestiveis, desde que possua rede diferenciada e identificada para agua nao potavel e que nao haja risco
de contaminagao cruzada com os produtos.

Art. 107. A renovagcao de agua dos pré-resfriadores continuos, durante o abate, deve ser
constante e em sentido contrario a movimentagao das carcagas, de forma contracorrente, na proporgcao
minima de um litro e meio (1,5L) por carcaca no primeiro estagio € 1,0 L (um litro) no ultimo estagio.

Paragrafo unico. A temperatura da agua residente, medida nos pontos de entrada e saida das
carcacas do sistema de pré-resfriamento por imersao, nao deve ser superior a 16,0 °C (dezesseis graus
Celsius) e 4,0 °C (quatro graus Celsius), respectivamente no primeiro e ultimo estagio, atendido o tempo
maximo de permanéncia das carcagas no primeiro estagio de trinta minutos.

Art. 108. A renovacao de agua dos resfriadores de miudos, cortes e gordura cavitaria deve ser
constante e em sentido contrario a movimentagcao das pecas, de forma contracorrente, na proporgao
minima de 1,5 L (um litro e meio) por quilograma de miudo.

Paragrafo unico. A temperatura da agua residente nestes pré-resfriadores nao deve ser superior
a 4,0 °C (quatro graus Celsius).

Art. 109. O tanque de preé-resfriamento das partes de carcacgas liberadas pela inspecao post
mortem deve ser dimensionado conforme a capacidade operacional e as caracteristicas do tipo de ave
abatida, sendo instalado de forma que garanta o fluxo continuo e as condi¢des higiénico-sanitarias durante
todo o processo.

§ 1° A renovacao de agua destes resfriadores deve ser constante e em sentido contrario a
movimentacao das pecgas, contracorrente, na proporcao minima de 15 L/ Kg (um litro e meio por
quilograma).

§ 2° A temperatura da agua residente nestes pré-resfriadores nao deve ser superior a 4,0 °C
(quatro graus Celsius).

Art. 110. O volume de agua utilizada para encher os tanques ou estagios dos pré-resfriadores
por imersao pela primeira vez nao deve ser incluido no calculo da vazao.

Art. 111. Os estabelecimentos que atenderem aos critérios estabelecidos na avaliagcao
microbiologica do desempenho higiénico-sanitario no processo de abate, conforme norma especifica,
podem estabelecer padroes de temperatura e vazao no sistema de pré-resfriamento continuo diferentes
dos estabelecidos nesta portaria.

Paragrafo unico. Para padroes de temperatura e vazao no sistema de pre-resfriamento continuo
diferentes dos estabelecidos nesta portaria, o estabelecimento deve realizar a validagao técnico-cientifica
do processo, prevendo a sua forma de monitoramento, bem como comprovar a manutencao do
desempenho higiénico-sanitario e da seguranca do produto.

Art. 112. Ao final do sistema de pré-resfriamento, as carcacgas, partes de carcagas e miudos
devem atingir uma temperatura maxima de 7,0 °C (sete graus Celsius) medidos na intimidade da peca.

Paragrafo unico. Ao final do sistema de pré-resfriamento, € permitida a temperatura maxima de
10,0 °C (dez graus Celsius), na intimidade da peca, para as carcacas destinadas diretamente a embalagem
primaria e ao congelamento.

Art. 113. O gelo utilizado no estabelecimento deve ser produzido com agua potavel, atendida a
legislagao especifica.

Paragrafo unico. O gelo adicionado aos sistemas de pré-resfriamento por imersao pode ser
considerado nos calculos das quantidades estabelecidas para renovacao constante de agua no sistema,
desde que o seu autocontrole seja auditavel.
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Art. 114. E proibida a adigdo de adjuvante de tecnologia, desinfetante, conservante ou qualquer

outra substancia na agua utilizada no pré-resfriamento sem a prévia autorizagao do Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Art. 115. A etapa de gotejamento visa escorrimento de parte da agua absorvida pela carcaca
durante o método de pré-resfriamento por imersao.

Art. 116. Ao final do gotejamento, os estabelecimentos devem controlar os indices de absorcao
de agua nas carcagas submetidas ao pré-resfriamento por imersao, por meio de teste de absorgao.

§ 1° A absorcao da agua nas carcagas submetidas ao pré-resfriamento por imersao nao deve
ultrapassar a 8,0 % (oito por cento) de seus pesos.

§ 2° O teste de absorcao € baseado na comparagao dos pesos das carcagas, identificadas, antes
e depois do pré-resfriamento por imersao.

§ 3° A frequéncia dos testes de absorcao deve ser estabelecida nos programas de autocontrole
do estabelecimento, de forma que os indices de absor¢cao nao ultrapassem o limite estabelecido durante
todo o processo de abate.

§ 4° A metodologia do teste de absorcao consta no Anexo ll.

Art. 117. Os estabelecimentos devem controlar a quantidade de agua resultante do
descongelamento de carcagas congeladas pelo teste de gotejamento (Dripping Test).

§ 1° O resultado do teste de gotejamento, expresso em percentagem do peso da carcaga, com
todos os miudos e partes comestiveis presentes na embalagem, nao deve ultrapassar o valor limite de 6,0
% (seis por cento).

§ 2° A frequéncia dos testes de gotejamento deve ser estabelecida nos programas de
autocontrole do estabelecimento.

§ 3° A metodologia do teste de gotejamento consta no Anexo lll.

Art. 118. Os estabelecimentos devem controlar o teor total de agua contida em carcacgas e cortes
de aves da espécie Gallus gallus (frango, galo, galinha e galeto), conforme Anexo IV.

Secao VI
Classificagao e embalagem

Art. 119. A classificacao de carcagas por peso pode ser realizada antes ou apos a sua
embalagem.

Art. 120. Carcacgas, cortes ou partes de carcagas e miudos devem ser comercializadas
embaladas e rotuladas.

Art. 121. No setor de embalagem secundaria, € proibida a entrada produtos sem a devida
embalagem primaria.

Paragrafo unico. O acondicionamento dos produtos em embalagens secundarias deve ser
realizado em uma area distinta daquela onde é realizada embalagem primaria.

Art. 122. Os miudos, partes de carcaga e cortes, comercializadas no interior das carcagas, devem
receber embalagem propria.

Art. 123. E permitida, para fins de acondicionamento e transporte, a reutilizagdo de caixas ou
recipientes desde que estejam integros e higienizados.

Art. 124. Carcacas, partes de carcagas, cortes, miudos e produtos devem ser comercializadas
embaladas e rotuladas conforme normas especificas.

Art. 125. E proibida a incorporagcdo de agua, gelo ou qualquer substancia que aumente
irregularmente o peso do produto embalado.

Secao VI
Cortes e desossa

Art. 126. A temperatura das carnes na entrada deste setor e durante a sua manipulacao nao
pode exceder 7,0 °C (sete graus Celsius).
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§ 1° O resfriamento dos cortes a 4,0 °C (quatro graus Celsius) deve ser atingido no menor
intervalo de tempo possivel.

§ 2° A variacao aceitavel de temperatura dos produtos no ambiente de corte e manipulagao
deve ser estabelecida e validada com base em microbiologia preditiva, modelos matematicos e softwares
(derivados de dados experimentais) para predizer quantitativamente a multiplicagcdo de patdégenos e a
producao de toxinas, sob condi¢cdes determinadas de tempo, temperatura, pH, atividade de agua e outros
parametros, em estudos especificos por processos e produtos.

§ 3° Os bindmios validados de que trata o § 2° devem garantir a auséncia de multiplicacao de
patdégenos e producao de toxinas, atendido o resfriamento dos cortes a 4,0°C (quatro graus Celsius), no
menor intervalo de tempo possivel.

Art. 127. Para o processamento de produtos cozidos, defumados, curados, esterilizados e outros,
devem ser atendidas as normas especificas do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Secao Vi
Frigorificacao

Art. 128. O resfriamento € o processo de refrigeracao e manutencao da temperatura entre 0,0 °C
(zero graus Celsius) a 4,0 °C (quatro graus Celsius) dos produtos (carcagas, cortes ou recortes, miudos e
derivados).

Art. 129. O congelamento € o processo de refrigeracao e manutencao a uma temperatura nao
maior que -12,0 °C (doze graus Celsius negativos), dos produtos (carcagas, cortes ou recortes, miudos e
derivados).

Art. 130. As antecamaras devem ser utilizadas apenas como area de circulagao, sendo proibida a
sua utilizagao para outra finalidade.

Paragrafo unico. As antecamaras devem ser climatizadas conforme previsto em programas de
autocontrole.

Art. 131. Os produtos armazenados nas camaras de resfriamento e de congelamento devem
estar embalados e rotulados, sobre estrados, garantindo sua segurancga e rastreabilidade.

§ 1° E proibido depositar produtos ou caixas contendo produtos comestiveis diretamente no
piso.

§ 2° Nas areas frigorificadas € permitido o uso de estrados de madeira, desde que os produtos
ali depositados estejam embalados e que nao haja comprometimento de sua seguranca.

Art. 132. Os produtos armazenados nas camaras de resfriamento devem apresentar temperatura
entre -1,0 °C (um grau Celsius negativo) a 4,0 °C (quatro graus Celsius).

Art. 133. A armazenagem de produtos congelados deve ser realizada em camaras proprias, com
temperatura nunca superior a -18,0 ‘C (dezoito graus Celsius negativos).

Paragrafo unico. E proibido o congelamento de produtos nas cAmaras de estocagem.

Art. 134. Os produtos congelados devem apresentar, na sua intimidade, temperatura de -12,0 °C
(doze graus Celsius negativos) ou mais frio.

CAPITULO YV
PROCEDIMENTOS DE INSPECAO ANTE MORTEM E POST MORTEM

Art. 135. O estabelecimento deve providenciar a estrutura fisica, os equipamentos e o pessoal
necessario para a execucgao dos procedimentos de inspecao ante mortem e post mortem.

Art. 136. O abate do lote de aves somente pode ser iniciado apos a realizagao do exame ante
mortem documental pelo Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formagcao em Medicina Veterinaria ou
Médico-Veterinario Integrante da Equipe do Servico de Inspecao Federal.

Art. 137. Os procedimentos de inspecao ante mortem e post mortem constam em manuais do
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Secao |
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Inspecao ante mortem

Art. 138. A inspecao ante mortem deve garantir que somente aves saudaveis e aptas ao abate
sejam destinadas ao consumo humano.

Paragrafo unico. Sao objetivos da inspecao ante mortem:
| - examinar visualmente todos os lotes de aves destinadas ao abate;

Il - garantir que informagdes clinicas e sanitarias relevantes tenham sido avaliadas para
subsidiar o julgamento sanitario;

[l - evitar a contaminacao no processo de abate segregando os lotes de aves doentes e os lotes
de aves que nao cumpriram o jejum, conforme programa de autocontrole e legislacao especifica;

IV - garantir que para aves machucadas, em soffimento ou em agonia, sejam atendidos os
principios de bem-estar animal,

V - identificar aves com sinais clinicos de doencas de notificagcao obrigatoria ou com diagnostico
laboratorial confirmado; e

VI - identificar aves tratadas com medicamentos veterinarios ou expostas a substancias que
impliquem em risco a saude publica.

Art. 139. A inspecao ante mortem deve ser realizada em, no minimo, duas etapas:
| - inspecao documental prévia, antes da chegada das aves ao estabelecimento; e

[l - inspecao no local, por ocasiao do recebimento, permanéncia nos galpdes de espera,
descarga e imediatamente antes do abate, compreendendo a avaliagao documental complementar e a
avaliacao visual e clinica das aves.

Subsecao |
Inspecao documental prévia

Art. 140. A inspecao ante mortem documental consiste na avaliagao das informagodes referentes
a cadeia produtiva, saude publica e saude animal, que devem ser disponibilizadas ao Servigo de Inspecao
Federal em documento padronizado.

Art. 141. Na inspecao ante mortem documental deve ser avaliado o seguinte:

| - a declaragcao de alimentacao e origem dos insumos, quando requerido pelo mercado
importador ou norma especifica;

Il - os medicamentos administrados, com datas de sua administracao as aves e seus respectivos
periodos de caréncia;

[ll - a ocorréncia de doencgas ou problemas no lote de aves;

IV - os resultados de quaisquer anadlises de amostras coletadas das aves s ou de outras
amostras para efeitos de diagnostico de importancia para a saude publica ou animal;

V - o indice de mortalidade do lote; e

VI - informagdes complementares exigidas pelo Servigco de Inspecao Federal ou por programas
oficiais.

Subsecao
Inspecao no local

Art. 142. A avaliacao clinica ante mortem das aves pode ser realizada com as aves em repouso e
em movimento, em grupo ou individualmente, conforme a necessidade de melhor observacao e
diagnastico.

Art. 143. Na avaliacao clinica ante mortem devem ser observados, no minimo:
| - o comportamento geral das aves;

Il - o estado nutricional,

[ll - as condicoes de limpeza e integridade da pele;
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IV - sinais de doenca ou anormalidades; e

V - indice de mortalidade do lote dos animais.

Paragrafo unico. Entre as anormalidades a serem avaliadas incluem-se:

| - alteragdes respiratorias, digestorias e neuroldgicas;

Il - alteragcoes de comportamento;

[ll - alteracdes de locomocgao;

IV - alteragoes de postura;

V - alteragcdes de secrecao, excrecao ou protusao em orificios naturais; e

VI - alteracdes de cor e odor compativeis com processos patologicos ou com contaminagao.

Art. 144, Todos os achados clinicos relevantes e as destinacoes atribuidas aos lotes devem ser
registrados em planilhas ou sistemas, conforme estabelecido em manuais do Departamento de Inspecao
de Produtos de Origem Animal.

Art. 145. Com base nos achados clinicos e nas informagdes disponibilizadas pela cadeia
produtiva, o Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formagcao em Medicina Veterinaria ou Médico-
Veterinario Integrante da Equipe do Servico de Inspecao Federal pode, caso necessario, determinar a
velocidade, a ordenagao e a segregacao dos lotes no abate, considerando a necessidade de minimizar a
contaminagao cruzada, preservar as condi¢coes higiénico-sanitarias e o bem-estar animal.

Secao
Abate de emergéncia, eutanasia e necropsia

Art. 146. O Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formagao em Medicina Veterinaria ou
Medico-Veterinario Integrante da Equipe do Servico de Inspecao Federal deve indicar e registrar, o destino
das aves para:

| - abate normal, o qual € o abate das aves fisiologicamente normais, aparentemente saudaveis,
consideradas aptas ao abate pelo Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formacao em Medicina
Veterinaria ou Médico-Veterinario Integrante da Equipe do Servigo de Inspecao Federal,

Il - abate de emergéncia mediato, o qual € o abate realiza em separado, nas instalagdes comuns
de abate, das aves excluidas do abate normal, apds inspecao ante mortem, com o objetivo de minimizar a
contaminagao cruzada no processo, devendo ser seguido da higienizacao completa das instalagoes e
equipamentos;

lll - abate de emergéncia imediato, o qual € o abate realizado nas instalacdes comuns de abate
das aves cujo estado clinico recomende este procedimento, apos a inspegao ante mortem, devendo ser o
mais breve possivel; ou

IV - necropsia, a qual € procedimento técnico investigatorio realizado pelo Auditor Fiscal Federal
Agropecuario com formacao em Medicina Veterinaria ou Médico-Veterinario Integrante da Equipe do
Servico de Inspecao Federal, devendo ocorrer na sala de necropsia, conforme previsto em manuais do
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Art. 147. Os registros oficiais desta etapa devem ser realizados conforme estabelecido em
manuais do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Secao lll
Inspecao post mortem

Art. 148. A execucao da inspecao de carcagas, partes da carcaga e orgaos nas linhas de
inspecao deve ser realizada pela equipe do Servico de Inspecao Federal.

Art. 149. O Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formacao em Medicina Veterinaria ou
Medico-Veterinario Integrante da Equipe do Servico de Inspecao Federal realizara as medidas necessarias
para garantir a adequada realizacao do exame post mortem, levando em consideragao:

| - a condicao sanitaria do lote;
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Il - a quantidade e a capacidade técnica de auxiliares disponiveis para realizar os procedimentos
de inspecao;

lll - a adequacao da velocidade de abate aos procedimentos necessarios;
IV - a manutencao da correlagao e sincronia entre carcaca, suas partes e 6rgaos; e

V - o atendimento, pelo estabelecimento, aos requisitos estruturais, inclusive de espaco
necessario e adequado, e a disposi¢cao de utensilios de trabalho para a realizagcao dos procedimentos de
inspecao.

Art. 150. A inspecao post mortem deve ser realizada no ponto de pré-inspecao, nas linhas de
inspecao A, B e C, bem como no Departamento de Inspecao Final.

Art. 151. Os apontamentos das condenacdoes e destinagcoes, realizados no ponto de pré-
inspecao, nas linhas de inspecao e no Departamento de Inspecao Final, devem ser realizados de forma
precisa e fidedigna nos sistemas de registro disponibilizado pelo estabelecimento, garantindo que as
informacdes sejam confidveis e auditaveis.

Paragrafo unico. Os sistemas de registro previstos no caput devem atender ao estabelecido em
manuais do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal

Art. 152. Ao final do abate de cada lote, o Servico de Inspecao Federal deve compilar os
apontamentos das alteragdes encontradas nas linhas de inspecao, registrando-os conforme manuais do
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Art. 153. Durante a supervisao das atividades realizadas nas linhas de inspecao, o Auditor Fiscal
Federal Agropecuario com formagao em Medicina Veterinaria ou Médico-Veterinario Integrante da Equipe
do Servico de Inspecao Federal deve avaliar:

| - a execugao das linhas de inspecao, conforme as técnicas estabelecidas nos manuais do
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal;

Il - a capacidade de deteccao de alteracoes e sua destinagao adequada; e

[ll - o registro inequivoco das causas de condenacao e destinagao no ponto de pré-inspecao,
nas linhas de inspecao e no Departamento de Inspecao Final.

Art. 154, Lesbdes atipicas, nao caracterizadas, ou compativeis com doencas de notificacao
obrigatdria devem ser avaliadas pelo Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formagao em Medicina
Veterinaria ou Médico-Veterinario Integrante da Equipe do Servico de Inspecao Federal para a destinagao.

Art. 155, A inspecao post mortem, no ponto de pré-inspecao, consiste no exame inicial das
carcacgas inteiras, antes da remocao de qualquer parte comestivel, com a finalidade de identificar
alteracdes evidentes de carater sistémico, generalizado, com comprometimento da carcaca, que
demandem a condenacgao total, bem como identificar falhas operacionais e situagdes que possam
comprometer as condi¢coes sanitarias do abate.

§ 1° O exame no ponto de pré-inspecao e realizado por observacao visual sistematica, devendo
considerar, no minimo:

| - a condicao geral das carcacas, quanto ao aspecto, a coloracao e a integridade;
Il - lesdes na articulagao tibiotarsica capazes de contaminar o disco de corte de pés;
[l - alteragoes sistémicas e generalizadas;

IV - contaminagdes grosseiras ou sujidades incompativeis com a continuidade do seu
processamento; e

V - falhas no processo de sangria, escaldagem ou depenagem que justifiquem a condenagao
total neste ponto.

§ 2° Nesta etapa, as carcacas nas quais forem identificadas lesdes generalizadas devem ser
condenadas totalmente.

§ 3° O ponto de pré-inspecao pode ser dispensado em processo de abate que mantenha todas
as partes das carcacgas ate a sala de evisceracgao.
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§ 4° Excepcionalmente, por questoes religiosas e de sangria manual, as carcagas sem qualquer

alteragao sistémica perceptivel que chegarem a pré-inspecao sem a cabega, por falha tecnologica do
processo de sangria e depenagem, podem seguir no fluxo de abate.

§ 5° No ponto de pré-inspecao € proibido o procedimento de cortes ou a remocao de partes da
carcacga pelo auxiliar de inspecao.

Art. 156. A Inspecao post mortem e realizada em trés etapas:

| - na linha de inspecao A, exame interno, € realizada através da visualizacdo da cavidade
toracica e abdominal, incluindo os pulmoes, sacos aéreos, rins, 6rgaos sexuais;

Il - a linha de inspegao B, exame de visceras, € realizada a visualizacdo do coracao, figado,
moela, bago, intestinos, ovarios e ovidutos nas poedeiras, da seguinte forma:

a) com visualizacao do aspecto, cor, forma e tamanho; e
b) com palpacao e, conforme o caso, verificacao de odores e incisao.

lll - a linha C, exame externo, € realizada através da visualizagao das superficies externas, tais
como, por exemplo, pele e articulagdes, sendo facultada a remocao de contusdes, membros fraturados,
abscessos superficiais e localizados, calosidades e outras alteracdes, desde que haja estrutura adequada,
tempo suficiente e sistema para registro das condenagoes.

Art. 157. O tempo necessario para a realizacao das atividades de inspecao deve ser de, no
minimo, dois segundos por ave, por auxiliar de inspecao, e em cada linha de inspecao.

Paragrafo unico. O tempo minimo de que trata o caput serve como base para o calculo do
numero de auxiliares de inspecao e da capacidade de abate, conforme Anexo V.

Art. 158. A inspecao post mortem no Departamento de Inspecao Final consiste na avaliagao final
das carcacgas e de suas partes e miudos, apos a sua prévia segregagao nas linhas de inspecao, para exame
mais detalhado, para o julgamento e a destinacao dos produtos, garantindo a sua aptidao para o consumo
humano ou a sua correta destinacgao.

§ 1° A inspecao no Departamento de Inspecao Final deve ser realizada por exame visual
detalhado, podendo ser complementada por palpacgao, incisao ou outros procedimentos técnicos, sempre
que necessario, sob responsabilidade do Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formagao em medicina
veterinaria ou do médico-veterinario integrante da equipe do Servico de Inspecao Federal.

§ 2° No Departamento de Inspecao Final devem ser avaliados, no minimo:
| - a conformidade das carcagas quanto as destinagoes definidas nas etapas anteriores;
Il - a adequada remocao de partes condenadas ou submetidas a aproveitamento condicional;

[ll - a auséncia de alteragcdoes remanescentes nas carcagas, suas partes e miudos, liberados ao
consumo humano; e

IV - a adequada destinacao das carcacgas, suas partes e miudos considerados improprios para o
consumo humano, na forma em que se apresentam.

§ 3° O Departamento de Inspecao Final constitui instancia conclusiva da inspecao post mortem,
cabendo ao Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formagcao em medicina veterinaria ou medico-
veterinario integrante da equipe do Servico de Inspecao Federal a decisao final quanto a destinagao das
carcagas, suas partes e miudos.

§ 4° As operacoes do Departamento de Inspecao Final envolvendo corte nas carcacas devem
ser aquelas exclusivamente destinadas a retirada de partes condenadas, sendo proibidas operacoes de
espostejamento ou cortes das partes aptas ao consumo, as quais devem ser realizadas em etapas
posteriores.

§ 5° As partes de aves consideradas aptas ao consumo devem ser encaminhadas imediatamente
ao sistema de pré-resfriamento especifico para as partes de carcacgas liberadas pela inspecao post
mortem e devem ser tratadas na sala de cortes, ambiente isolado e climatizado, salvo opgao do
estabelecimento em aplicar destinos mais restritivos para estes casos.
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Art. 159. As atividades operacionais nas linhas de inspecao, pré-inspecao e Departamento de
Inspecao Final estao sob supervisao do Servigco de Inspecao Federal, sendo proibida qualquer interferéncia
do estabelecimento nos critérios de julgamento e destinacao adotados pelos auxiliares de inspecao.

Paragrafo unico. Eventuais contestagcdes quanto aos critérios de julgamento e condenagao
adotados nos locais privativos da inspecao devem ser formalizadas ao Servico de Inspecao Federal, por
escrito, através de seu Responsavel Técnico e do meédico veterinario do estabelecimento, com
embasamento técnico e legal.

CAPITULO VI
DISPOSICOES FINAIS

Art. 160. Os casos omissos e as duvidas em relagao a aplicagcao desta portaria sao resolvidos
pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Art. 161. Ficam revogadas:

| - a Portaria SDA/MAPA n° 210, de 10 de novembro de 1998;
Il - a Portaria SDA/MAPA n° 557, de 30 de marco de 2022; e
Il - a Resolucao SDA/MAPA n® 4, de 4 de outubro de 2011.

Art. 162. Esta portaria entra em vigor em trezentos e sessenta e cinco dias apos a data de sua
publicagao.

CARLOS GOULART
Secretario de Defesa Agropecuaria
ANEXO |

SISTEMA DE LAVAGEM DE ALTA PRESSAO DE CARCACAS PARA REMOCAO DA CONTAMINACAO
VISIVEL POR CONTEUDO GASTRINTESTINAL, COMO ALTERNATIVA A PRATICA DO REFILE

1. E permitido o emprego do sistema de lavagem de carcagas de alta pressdo no processo de
abate de aves para remover a contaminagao por conteudo gastrintestinal visivel presente nas superficies
internas e externas das carcacgas, como alternativa a pratica do refile.

2. A utilizacao deste sistema fica condicionada a apresentacao de protocolo validado
cientificamente, a ser verificado pelo Servigo de Inspecao Federal nas fiscalizagcdes de rotina, de forma a
garantir a auséncia de contaminagcao por conteudo gastrintestinal visivel nas superficies externas e
internas das carcacgas durante o processo de abate de aves, incluindo, pelo menos:

- 0 tempo de exposicao das carcagas a lavagem;

- 0 volume de agua utilizado por carcaga;

- a disposicao das carcagas no interior da cabine de lavagem;

- a localizacao e numero de aspersoes, a pressao e direcionamento dos jatos d'agua;

- as analises microbiologicas para controle de higiene e qualidade do processo de abate e
seguranga dos produtos;

- a descricao dos procedimentos de monitoramento e verificagao dos requisitos; e

- a descricao das acodes preventivas e corretivas no caso da identificacao de desvios na
execucao da lavagem de carcaca objeto desta resolugao.

2.1. O estabelecimento, por meio dos seus programas de autocontrole, deve ser capaz de
identificar a causa raiz de possiveis desvios.

2.2. As acdes preventivas e corretivas devem ser aplicadas na causa raiz do desvio, incidindo
sobre processo e produto.

2.3. O emprego deste sistema nao pode ser compensatorio as falhas dos procedimentos
sanitarios operacionais de abate.

3. O sistema de lavagem de carcacgas deve estar localizado apds a inspecao post mortem e
antes da lavagem final por aspersao das carcacgas prevista nesta portaria.
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4. Os estabelecimentos que pretendem utilizar este sistema devem realizar revalidacao do
plano de analise de perigos e pontos criticos de controle, revisando, sempre que necessario:

- sua analise de perigos;
- limites criticos;
- procedimentos de monitoramento e verificagao; e

- geracao e manutencao de registros e de acdes corretivas e preventivas no caso da
identificacao de desvios de processo.

ANEXO Il
TESTE DE ABSORCAO

1. 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, injecao de ar no sistema ("borbulhamento”) e
outros fatores menos significativos.

2. A quantidade de agua determinada por este método exprime-se em percentagem do peso
total da carcaca de ave no limite maximo de 8,0 % (oito por cento) de seus pesos.

3. Técnica:

Baseia-se na comparacao dos pesos das carcagas identificadas, antes e depois do pre-
resfriamento por imersao:

3.1 Numero de carcacas: no minimo dez carcacas em cada teste;

3.2 Separar as carcagas a serem testados apos a saida do ultimo chuveiro da calha de
evisceracao;

3.3 Prover o prévio escorrimento da agua retida nas cavidades;

3.4 Pesar, individual ou coletivamente, as carcacas a serem testadas, determinando assim o
peso inicial (Pi);

3.5 Identificar as carcagas em teste antes de entrarem no sistema de pré-resfriamento por
imersao;

3.6 Retirar as carcacas em teste para pesagem somente apods o gotejamento das mesmas;

3.7 Pesar, individual ou coletivamente, as carcacas em teste, determinando assim o peso final
(Pf); e

3.8 O percentual de agua absorvida (A) durante o processamento € calculado multiplicando-se
a diferenca (D) entre peso final (p ¢) e peso inicial (p ;) por cem (100) e dividindo pelo peso inicial (p ;).

FORMULA:
D x100

SendoD=P¢-P;
4. Frequéncia dos testes:

Dentro da verificagao oficial do autocontrole relativo aos controles de composicao de produtos
e prevencao de fraude.

ANEXO Il
TESTE DE GOTEJAMENTO (DRIPPING TEST)
1. Principio

11. Baseia-se na determinacao gravimeétrica do teor de liquido perdido pelas aves congeladas
no degelo em condicoes padronizadas.
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12. O resultado do ensaio € a média aritmética do percentual de liquido perdido de seis
carcagas.

2. Campo de aplicacao

2.2. Carcacas de aves congeladas.

3. Materiais e equipamentos

3.1. Balanca com resolucao minima de 0,1g;

3.2. Barbante;

3.3. Termdmetro de superficie ou de infravermelho;

3.4. Banho com circulagcao de agua, controlada termostaticamente a temperatura de 42,0 + 2,0
°’C (Quarenta de dois graus Celsius com desvio de dois graus Celsius para mais ou para menos), € volume
de agua nao inferior a oito vezes o volume das carcagas a serem controladas;

3.5. Guias ou pesos para manter as carcagas mergulhadas verticalmente;

3.6. Sacos plasticos, resistentes e impermeaveis com capacidade suficiente para conter a
carcaga e permitir um fechamento seguro; e

3.7. Toalhas de tecido ou papel para enxugar a carcaca.
4. Reagentes e solucoes

4.1. Nao aplicavel.

5. Preparo da amostra

5.1 As carcagas nao podem sofrer descongelamento desde a coleta até sua recepcao no
laboratorio, devendo ser mantidas em estado fisico congelado soélido. A analise serad iniciada estando as
aves a uma temperatura de -12,0 + 1,0 °C, medida em sua superficie externa.

6. Procedimento
6.1. Enxugar o lado externo da embalagem de modo a eliminar todo o liquido e gelo aderido;
6.2. Pesar a ave, obtendo-se Mo ;

6.3. Retirar a carcaga congelada de dentro da embalagem (com as visceras, se presentes),
enxugar a embalagem e pesa-la, obtendo-se My ;

6.4. Introduzir a carcaga, com os miudos, hum saco plastico com a cavidade abdominal voltada
para o fundo do saco plastico e fecha-lo tendo o cuidado de retirar o excesso de ar por meio de pressao
manual;

6.5. Mergulhar completamente no banho a parte do saco que contém a carcaca e as visceras, de
tal maneira que a agua nao penetre no interior do mesmo. Os sacos individuais nao devem tocar uns nos
outros;

6.6. Repetir este procedimento para as outras cinco carcagas;

6.7. Manter os sacos no banho de agua a 42,0 + 2,0 ‘C (Quarenta de dois graus Celsius com
desvio de dois graus Celsius para mais ou para menos) com circulagcado continua de acordo com os tempos
definidos na tabela "Tempos de imersao de acordo com a massa da ave" a seguir.

6.8. Apos o periodo de imersao, retirar o saco plastico do banho, abrir um orificio na parte inferior
de modo que a agua liberada pelo descongelamento possa escorrer e deixar a temperatura ambiente
entre 18,0 °C (dezoito graus Celsius) e 25,0 ‘C (Vinte e cinco Graus Celsius) por ho minimo sessenta
minutos;

6.9. Retirar a carcaca descongelada do saco e as visceras da cavidade toracica e enxugar a
carcacga interna e externamente;

6.10. Perfurar o involucro das visceras, deixar escoar e secar o involucro e as visceras
descongeladas;

6.11. Pesar a carcaga descongelada juntamente com as visceras e seu involucro, obtendo-se My ;
e
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6.12. Pesar o involucro que continha as visceras, obtendo-se Ms .

6.13. Caso as aves nao contenham visceras, M2 sera o peso da carcaga descongelada e Ms sera
igual a zero.

7. Tempos de imersao de acordo com a massa da ave.

Peso da ave mais suas visceras (em gramas)  Tempo de imersao (em minutos)
Ate 800 65

801a 900 72

901a1.000 78

1.001a1100 85

110121200 a1

1.201a1.300 98

1.301a1400 105

Obs.: Acima de um mil e quatrocentos gramas (1.4009), aumentar o tempo de permanéncia no
banho em sete minutos para cada cem gramas (100g) adicionais na massa da ave congelada.

8. Calculo e expressao dos resultados:

Mo-M1-M>

% de liquido perdido por carcaga = --------------------- X100
Mo-M1-M3

8.1. Reportar o valor do "% de liquido perdido" por carcaga e a media aritmética do "% de liquido
perdido" com uma casa decimal.

ANEXO IV

PARAMETROS PARA AVALIACAO DO TEOR TOTAL DE AGUA CONTIDA EM CARCACAS E CORTES
DE AVES DA ESPECIE GALLUS GALLUS (FRANGO, GALO, GALINHA, GALETO)

1. O teor total de agua contida nas carcacgas e nos cortes de frango, resfriados ou congelados
sera considerado conforme se atendidos os seguintes parametros maximos para a relagao
umidade/proteina:

PRODUTO RELACAO UMIDADE/PROTEINA
carcacgas 441
coxa, com pele e 0sso 4,88

coxa com sobrecoxa, com pele e 0sso | 4,72

peito, com pele e osso 4,09
peito sem pele e sem 0sso 4,02
sobrecoxa, com pele e 0sso 4,63

2. As amostras coletadas para analises fiscais para a avaliagao do teor total de agua contida em
carcagas e cortes de frango serao compostas por trés unidades do produto obtidas do mesmo lote de
producgao.

3. O método oficial de ensaio para analise de amostras consta em manuais especificos do
Ministério da Agricultura e Pecuaria.

ANEXO V

TABELA NUMERICA DE FUNCIONARIOS DE LINHAS DE INSPECAO EM RELACAO A VELOCIDADE
DE ABATE NA LINHA DE EVISCERACAO

Tabela 1. Tipos de estabelecimentos conforme capacidade e velocidade de abate

Tipo 1 - Velocidade de ate 1.800 aves/hora
Tipo 2 - Velocidade de 1.801 a 3.600 aves/hora
Tipo 3 - Velocidade de 3.601 a 5400 aves/hora
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Tipo 4 - Velocidade de 5.401 a 7200 aves/hora

Tipo 5 - Velocidade de 7.201 a 9.000 aves/hora

Tipo 6 - Velocidade de 9.001 a 10.800 aves/hora

Tipo 7 - Velocidade de 10.801 a 11.808 aves/hora

Tabela 2. Numero de funcionarios conforme tipo de estabelecimento
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Linhas de inspecao Numero de funcionarios

TIPO 1 TIPO 2 TIPO 3 | TIPO4 | TIPO5|TIPO6 | TIPO7
Linha A Exame interno |1 2 3 4 5 6 7
Linha B Exame visceras | 1 2 3 4 5 6 7
Linha C Exame externo |1 2 3 4 5 6 7

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.
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