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RELACAO DE INOVACOES TECNOLOGICAS QUE RECEBERAM TERMO DE NAO OBJECAO DO DIPOA/SDA/MAPA

NUMERO DATA DA
NUMERO DO PROCESSO DO TERMO EMISSAQ DO IDENTIFICACAO DA CARACTERISTICAS
ADMINISTRATIVO DE NAO TERMO DE TECNOLOGIA FINALIDADE TECNICAS BASICAS CONDICIONANTES ADICIONAIS
OBIJEGCAO NAO OBJECAO
.. N e Temperatura do vapor
Aplicagdo de Descontaminagéo da . on.
, . entre 83°C e 94°C; .
vapor de dgua de superficie de carcagas « Presséio na linha de e Atualizagdo dos programas de
grau culindrio bovinas na linha de vaorentre 7e 10 psi: autocontrole do estabelecimento;
sobre a superficie abate, como medida de | )f licacdio diret psk * Atualizacéo do processo de registro do
70500.003524/2015-91 1/2017 18/08/2017 P controle de patégenos plicacao aireta ou com produto no sistema do DIPOA;

de carcagas
bovinas durante o
processo de
abate.

complementar as
previstas nosprogramas
de autocontrole do
estabelecimento.

sucgdo (pressdo do vdcuo
10 inHg);

e Utilizagdo de filtro de
linha para obtengdo de
vaporde grau culindrio.

* Aprovagdo processo de
reforma/ampliagéo junto a drea
competente do MAPA.
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21000.014913/2018-11
21000.054962/2024-34
21000.012272/2024-16

1/2018

Atualizagdo
nel1

Atualizagd
on22

28/08/2018
22/08/2025
21/05/2026

Uso do Acido
Ldtico como
Coadjuvante de
Tecnologia no
Processo Produtivo
da Carne Bovina,
nas seguintes
etapas do
processo:

Sobre a superficie
de carcagas
bovinas durante
0 processo de
abate;

Em meias
carcagas bovinas,
em quartos
bovinos dianteiro
e traseiro serrote
resfriados.

Em cortes e
recortes bovinos
na sala de
desossa,
mediante
aplicagdo em
sistema
automatizado

Coadjuvante de
tecnologia, na fungdo de
agente de controle de
microrganismos (reduzir
a carga microbiana no
processo produtivo da
carne bovina) como
medida de controle
microbioldgico
complementar as
previstas nosprogramas
de autocontrole dos
estabelecimentos.

Concentracbes de Acido
Ldtico: madximo de 5%;
Temperatura da solugdo
de dcido Idgtico: até 55° C;
Aplicagdo por sistema
automatizado de
aspersdo ou nebulizagdo,
capaz de manter estdveis
os pardmetros criticos de

processo, incluindo
concentragdio,
temperatura,  pressdo,
vazdo e

uniformidade da
aplicagdo;

® Para aplicagdo em cortes

e recortes bovinos na
sala de desossa, o
sistema deverd operar
em ambiente controlado
(gabinete), em circuito
fechado, composto por
central de preparo da
solugdo, sistema
automatizado de
controle da aplicagéo e
bicos aspersores
construidos em ago inox;
O didmetro do orificio do
bico aspersor deve levar
em consideragéo a vazdo
desejada com a menor
pressdo possivel,
minimizando a formagdo
de névoa e aerossais.

AtualizagGo dos programas de
autocontrole do estabelecimento;

Aprovagéo do processo de
reforma/ampliagdo  junto a drea

competente do DIPOA/MAPA;

Atualizagdo do processo de registro do
produto junto a drea competente do
DIPOA/MAPA;

Validagdo, por profissionais habilitados, do
sistema automatizado responsdvel pelo
controle da aplicagdo do dcido ldtico a fim
de comprovar documentalmente que o
sistema é seguro e capaz de atingir os
objetivos aos quais se propde, cumprindo
adequadamente suas fungées automdticas
de forma a garantir precisdo, consisténcia,
integridade e  rastreabilidade  das
informagdes;

Valida¢Go da inovagdo tecnoldgica nas
condi¢des especificas de cada
estabelecimento industrial. A validagdo
deverd comprovar documentalmente com
dados técnico-cientificos que a inovagdo

tecnoldgica, quando aplicada pelo
estabelecimento, reproduz de forma
consistente  os  efeitos  tecnoldgicos

previstos. No protocolo de validagéo, entre
outras informagdes, deverdo constar
claramente os limites e critérios adotados
para todos os pardmetros de controle do
processo e as avaliagées e andlises,
sobretudo as microbioldgicas, que serdo
realizadas para comprovar os efeitos da
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operando em
ambiente
controlado
(gabinete).

Dessa forma,
prioriza-se a asperséo
em relagéo a
nebulizagéo,

favorecendo a contengdo
da dispersdo

ambiental da solugdo;

A vazdo da solugdo de
dcido latico, a
quantidade e disposigdo
dos bicos aspersores, o
tempo de contato e a
velocidade da linha de
processamento  devem
ser proporcionais entre
si, de modo que o
volume aplicado por
produto assegure
cobertura uniforme da
superficie tratada.*

* A definicdo sobre o
volume de solugdo de

dcido latico por
carcaca/produto,
velocidade da linha de

lorocessamento, tempo de
contato e numero de bicos
aspersores é de
responsabilidade de cada
estabelecimento sob SIF,
devendo considerar as
caracteristicas especificas
da planta industrial para

validagGo e

implementagéo da

aplicagéo da tecnologia no produto;

» A aplicacdo do dcido Idtico nas carcagas de
bovinos ndo deverd provocar alteragbes
organolépticas perceptiveis e permanentes
na carne;

A aplicacdo do dcido Idtico ndo deverd ser
realizada em carcagas de bovinos com
contaminagdo fecal visivel;

Atendimento ao previsto no Art. 52 da
Instrugdo Normativa n2 60, de 20 de
dezembro de 2018, ou seja, a coleta de
amostras em superficies de carcagas de
bovinos para pesquisade
Enterobacteriaceae e Salmonella spp, deve
ocorrer antes de qualquer interveng¢do de
mitigagdo de risco bioldgico;

Para aplicagdo em cortes e recortes
bovinos na sala de desossa, deverdo ser
implementadas medidas de controle
operacional destinadas a mitigagdo de
névoa, contengdo de aerossdis e prevengdo

de dispersGo ambiental da solugdo
aspergida;

* No caso de estabelecimentos
exportadores, competirac a empresa

fornecer os subsidios necessdrios para a
certificagdo  oficial  relacionados as
exigéncias dos mercados externos e as
possiveis restri¢des aos  produtos
fabricados com o uso desta tecnologia;

* Novas exigéncias e recomendagées
poderdo ser emitidas pelo DIPOA/MAPA
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tecnologia.
Os pardmetros das
caracteristicas técnicas

apresentados acima
deverdo ser adotados
lbelos

estabelecimentos sob SIF
lbara validag¢do e
implementagdo da

tecnologia, com excegdo
daqueles para os

quais foi facultada a
definigdo.

Em relagdo ao padrdo de
lpotabilidade da dgua,
deverdo ser adotados os
lbardmetros e

critérios  previstos  na
Portaria GM/MS n® 888,
de 4 de maio de 2021, a
qual alterou o Anexo XX da
Portaria de Consolidagéo
GM/MS ne 5, de 28 de
lsetembro de 2017, que
dispoe sobre 0s
lorocedimentos de

controle e de vigildncia da
qualidade da dgua para
consumo humano e seu
lbadrdo de potabilidade.




SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

o] . * Atualizagcdo dos programas de
Produgdo de * Producdo, tratamento : A .
queijo ndo L. autocontrole do estabelecimento;
térmico e envase do . .
* Aprovagdo do registro do produto pela

maturado em . o
circuito fechado, | "veG0emprocesso p m: “;O_em circuito DREP/CGI/DIPOA, por meio do sistema
21028.011834/2017-69 2/2018 | 22/11/2018 ’ de fabricagdo. fechado; eletrénico do DIPOA;
com ¢ Acondicionamentoem .
dicil t embalagem cartonada; > ApOVEEED TaEED O
acondicionamento ! reforma/ampliacdo e memorial econémico

e Conservagdo sob

em embalagem
refrigeracgdo.

cartonada

e sanitdrio junto a drea competente do
MAPA.
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21000.001987/2018-97

1/2019

20/03/2019

Maturagao de
carnebovinaa
seco (“Dry-
Aged”).

Inovagdo em processo
de fabricacdo.

* Maturagdo de cortes de
carne bovina sem
embalagem e sob
refrigeragéo em cdmara
fria, de forma que todas
as superficies das pegas
fiquem expostas a
circulagdo de ar.

* Parémetros de controle
do processo (*):

» Tempo de maturagdo:
entre 21 e 45 dias.

> Fluxo dear:entre 0,5e
2,0m/s;

* Umidade relativa doar:
entre 75% e 85%;

» Temperatura da carne:
entre 0° e 4°C;

° Temperatura da cémara:

entre 0° e 4°C.

(*)Os limites descritos
para os pardmetros de
controle do processo
servem apenas como
referéncia, podendo ser
alterados para obtengdo
das caracteristicas
desejadas para o produto.

* Atualizagdo dos programas de
autocontrole do estabelecimento;

¢ O registro do produto no sistema
eletrénico do DIPOA deve passar por
andlise prévia da DREP/CGI/DIPOA;

* Aprovagdo processo de
reforma/amplia¢éo e memorial econémico
e sanitdrio junto a drea competente do
MAPA;

¢ O produto resultante da aplicacdo da
inovagdo do processo de fabricagdo deve
obedecer aos padroes de identidade e
qualidade conforme legislagdo vigente;

¢ Validagdo da tecnologia nas condigbes
especificas de cada estabelecimento
industrial. No protocolo de validagdo, entre
outras informagdes, deverdo constar
claramente os limites adotados para os
pardmetros de controle do processo e as
andlises (sensoriais e instrumentais) que
serdo realizadas para comprovar os efeitos
do processo de matura¢do no produto;

e Em caso de exporta¢do, compete ao
fabricante fornecer os subsidios para
certificacdo oficial relacionada com as
exigéncias de mercados externos, quanto
as possiveis restrigdes a produtos
fabricados mediante uso desta tecnologia.
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21000.063217/2021-33
/21000.008287/2019-
12

01/2021

Pardmetros de Controle do
Processo: ® Temperatura
da Agua de Aspersdo: <
2°C;

» Temposdos Ciclosde
Aspersdo:

* Primeiro ciclo: 3 minutos
de aspersdo/10 minutos
de intervalo;

* Demais ciclos: 1 minuto
de asperséo/9 minutos de
intervalo;

Usode Sistem’a de | Reduciio do tempode | + Total (Receita
Asperséo de Agua resfriamento (para Completa): 22 ciclos,
Gelada no atingir a temperatura | totalizando 24 minutosde
21/10/2021 | Processo Inicial de superficial de 5°C e aspersdo em

interna de 7°C) e do
indicedequebra de peso
de carcagas de suinos

aproximadamente 4
horas.

* Pressdo de Aspersdo da
Agua: 1,5 a 3 bar;

¢ Distanciamento entre os
Bicos de Aspersdo: 78 cm;

¢ Tipo de Bico Aspersor:
pulverizador cénico;

* Posi¢do das Linhas da
Rede de Aspersdo: entre
os trilhos e abaixo dos
balancins;

» Espagcamento entre
Carcagas: 3 carcagas por
metro linear de trilho,
conforme Portarian®711,

Resfriamento de
Carcagas de
Suinos

Para que o estabelecimento sob SIF possa
adotar os procedimentos de validagdo e
implementag¢do da inovagdo tecnoldgica
previstos na IN SDA n® 30/2017, além da
legislagdo sanitdria relacionada aos
produtos de origem animal vigente no pais,
deverdo ser atendidas as condicionantes
adicionais descritas abaixo:

1 - Atualizagdo dos programas de
autocontrole do estabelecimento

2 - Validagdo, porprofissionais habilitados,
do sistema automatizado/informatizado
responsdvel pelo controle dos ciclos de
aspersdo a fim de comprovar
documentalmente que o sistema € seguro e
capaz de atingir os objetivos aos quais se
propde, cumprindo adequadamente suas
fungbes automdticas de forma a garantir
precis@o, consisténcia, integridade e
rastreabilidade das informagdes;

3 - Validagdo da inovagdo tecnoldgica nas
condigées especificas de cada
estabelecimento industrial. A validagdo
deverd comprovar documentalmente com
dados técnico-cientificos que a inovagdo
tecnoldgica, quando aplicada pelo
estabelecimento, reproduz de forma
consistente os efeitos tecnologicos
previstos. No protocolo de validagdo, entre
outras informagdes, deverdo constar
claramente os limites e critérios adotados
para todos os pardmetros de controle do
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de 01 de novembro de
1995;

* Condensagdo: auséncia;
* Padrdo de Potabilidade
da Agua: Anexo XX da
Portaria de ConsolidagéGo
GM/MS n2 5, de 28 de
setembro de 2017 que
dispGe sobre os
procedimentos de controle
e de vigilancia da
qualidade da dgua para
consumo humano e seu
padrdo de potabilidade.
Os padrdes e critérios
acima poderdo ser
utilizados como
referéncia, porém, sera
facultada aos
estabelecimentos sob SIFa
possibilidade de alteragéio
desses padrdées e critérios
dos pardmetros de
controle do processo,
considerando as
caracteristicas de cada
planta industrial para
validagdo e
implementagdo do uso do
sistema de aspersdo de
dgua gelada no processo
inicial de resfriamento das

processo e as avaliagdes e andlises que
serdo realizadas para comprovaros efeitos
da aplicagdo da tecnologia no produto;

4 - Comprovagdo de que a utilizagdo do
sistema de aspersdo de dgua ndo resultara
em ganho de peso e ndo ocasionard
prejuizo a qualidade microbiolégica das
carcagas aspergidas;

5 - A rede de distribui¢do de dgua fria no
interior das cdmaras de resfriamento, os
equipamentos aspersores e 0s
evaporadores devem ser instalados,
localizados e regulados de forma a evitar a
nebulizagéo da dgua, a formagdo de
condensagdo, a aspers@o ou a pulverizagdo,
direta ou indireta, de dgua na trilhagem,
teto, evaporadores, lumindrias e quaisquer
outros equipamentos instalados na cdmara
de resfriamento que impliquem em risco de
contaminagdo indireta das carcagas;

6 - Os equipamentos de aspersdo dedgua
deverdo estar localizados abaixo da
trilhagem de carcacgas, carretilhas ou
balancins e estar regulados de forma a
permitir a aspers@o uniforme de dgua nas
carcagas submetidas ao mesmo protocolo
de ciclos (receita) de asperséo;

7 - O sistema de distribuicdo de dgua fria
deverd possibilitar o controle do volume de
dgua utilizado, a pressdo da dgua
aspergida e a temperatura mdxima de 2°C
da dgua aspergida;
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carcagas de suinos. Em
relagdo ao padrdo de
potabilidade da dgua,
deverdo ser adotados os
pardmetros e critérios
previstos na Portaria
GM/MS n2 888, de 4 de
maio de 2021 (alterou o
Anexo XX da Portaria de
Consolidagéo GM/MS n2
5, de 28 de setembro de
2017 que dispoe sobre os
procedimentos de controle
e de vigilancia da
qualidade da dgua para
consumo humano e seu
padrdo de potabilidade).

8 - No caso de estabelecimentos
exportadores, competird a empresa
fornecer os subsidios necessdrios para a
certificagdo oficial relacionados as
exigéncias dos mercados externos e as
possiveis restricoes aosprodutos fabricados
com o uso desta tecnologia;

9 - Novas exigéncias e recomendagées
poderdo ser emitidas pelo DIPOA.

Considerando que ja existe ato normativo
que trata das exigéncias e critérios para a
aprovagdo e utilizagéo do sistema de
aspersdo aplicado no processo de
resfriamento de meias-carcagas de
bovideos, tal normativa (Resolugdo n®
2/2011, alterada pela Resolugdo n®5/2018)
e/ou suas eventuais sucessoras, deverdo
ser sequidas pelos estabelecimentos de
abate de suinos interessados no uso do
sistema de aspersdo de dgua gelada no
processo inicial de resfriamento das
carcagas de suinos, naquilo que for
aplicavel.




SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

21000.021737/2018-73

1/2023

17/03/2023

Uso do Acido
Latico como
Coadjuvante de
Tecnologia na
Superficie de
Carcagas de Aves
(Frangos).

Reduzir a Carga
Microbiana na
Superficie de Carcagas
de Aves (Frangos) como
Medida de Controle
Microbioldgico
Complementar as
previstas nos Programas
de Autocontrole dos
Estabelecimentos.

* Concentragées de Acido
Latico: 2%, 3% e 5% com
variagdo de + 10% para
cada concentragdo;

* Tempo de exposigdo: 5a
8 segundos;

e Temperatura da solugdo
de dcido ldtico: ambiente;
¢ Velocidade de abate *:
»Antes do Chiller: 7.000 a
9.000 aves/hora;

° Apds o Chiller: 6.500 a
7.000 aves/hora;

¢ Sistema automatizado
de aspersdo composto por
uma central de preparo da
solugdo e controle da
aplicagéio e duas cabines
de aplicagdo** com bicos
aspersores, em circuito
fechado, construidos em
aco inox, sendo:

»Cabine 1: composta por
30 bicos* devidamente
posicionados (laterais e
parte superior) para
realizar a asperséo
externa das carcagas de
frango e instalada apdsa
etapa de Depenagem e
Lavagem das Carcagas;

1 - Atualizag¢do dosprogramasde
autocontrole do estabelecimento;

2 - Aprovagdo do processo de
reforma/ampliagéo junto a drea
competente do DIPOA/MAPA;

3 - Atualizag¢do do processo deregistro do
produto junto a drea competente do
DIPOA/MAPA;

4 - Validagdo, por profissionais habilitados,
do sistema automatizado responsdvel pelo
controle da aplicagdo do dcido Idtico a fim
de comprovar documentalmente que o
sistema é seguro e capaz de atingir os
objetivos aos quais se propde, cumprindo
adequadamente suas fungbes automdticas
de forma a garantir precisdo, consisténcia,
integridade e rastreabilidade das
informagdes;

5-Validagdo da inovagdo tecnoldgica nas
condigées especificas de cada
estabelecimento industrial. A validagéo
deverd comprovar documentalmente com
dados técnico-cientificos que a inova¢do
tecnoldgica, quando aplicada pelo
estabelecimento, reproduz de forma
consistente os efeitos tecnoldgicos
previstos. No protocolo de validagdo, entre
outras informagdes, deverdo constar
claramente os limites e critérios adotados
para todos os pardmetros de controle do
processo e as avaliagées e andlises,
sobretudo as microbioldgicas, que serdo
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° Cabine 2: composta por
18 bicos* devidamente
posicionados (laterais e
parte superior) para
realizar a asperséo interna
e externa das carcagas de
frango e instalada apds o
sistema de Pré-
resfriamento (Chiller);

* Tanto a velocidade de
abate quanto o numero de
bicosdascabines poderdo
ser utilizados como
referéncia, porém, serd
facultada aos
estabelecimentos sob SIF a
possibilidade de alteragdo
dos padroes relacionados
apenas a esses dois
pardmetros, considerando
as caracteristicas de cada
planta industrial para
validagdo e
implementagdo da
tecnologia.

** A tecnologia aprovada
obrigatoriamente deverd
prever a aplicagdo do
dcido ldtico por meio da
aspersdo nos dois pontos
do processo de abate de

realizadas para comprovar os efeitos da
aplicagdo da tecnologia no produto;

6 - Aaplicagdo do dcido Idtico nascarcagas
de frango ndo deverd provocar alteragées
organolépticas perceptiveis epermanentes
na carne;

7 - A aspersdo da solugdo de dcido Idtico
ndo deverd ocasionar ganho de peso nas
carcagas de frango por absorgdo de dgua;
8 - A aplicagdio do dcido ldtico néo deverd
ser realizada em carcagas de frango com
contaminagdo fecal visivel;

9 - Atendimento ao previsto na Instrugdo
Normativa n® 20, de 21 de outubro de
2016, ou seja, nGo serd permitido o uso de
dcido Idtico nas amostras de carcagas de
frango que serdo coletadas para
cumprimento do Programa Oficial;

10 - No caso de estabelecimentos
exportadores, competird a empresa
fornecer os subsidios necessdrios para a
certificagdo oficial relacionados as
exigéncias dos mercados externos e as
possiveis restricbes aosprodutos fabricados
com o uso desta tecnologia;

11 - Novas exigéncias e recomendagdes
poderdo seremitidas pelo DIPOA/MAPA.
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frangos, conforme etapas
citadas acima.
Ospardmetros de controle
do processo apresentados
acima deverdo ser
adotados pelos
estabelecimentos sob SIF
para validagdo e
implementacdo da
tecnologia, com exceg¢do
daqueles para os quais foi
facultada a alteragdo. Em
relagéio ao padréo de
potabilidade da dgua,
deverdo ser adotados os
pardmetros e critérios
previstos na Portaria
GM/MS n2 888, de 4 de
maio de 2021, a qual
alterou o Anexo XX da
Portaria de Consolidagdo
GM/MS n2 5, de 28 de
setembro de 2017 que
dispGe sobre os
procedimentos de controle
e de vigildncia da
qualidade da dgua para
consumo humano e seu
padrdo de potabilidade.
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21000.021737/2018-73

2/2023

17/03/2023

Uso do Acido
Latico como
Coadjuvantede
Tecnologia na
Superficie de
Carcagas de
Suinos.

Reduzir a Carga
Microbiana na
Superficie de Carcagas
de Suinos como Medida
de Controle
Microbioldgico
Complementar as
previstas nos Programas
de Autocontrole dos
Estabelecimentos.

* Concentragdes de Acido
Ldtico: 3% e 5% com
variag¢do de + 10% para
cada concentragdo;

* Tempo de exposigcdo: 11
+ 1 segundos;

» Temperatura da solugdo
de dcido latico: ambiente;
* Volume de solugdo de
dcido ldtico/carcaca*:
aproximadamente 3,45 L;
¢ Velocidade de abate*:
430 suinos/hora;

¢ Sistema automatizado
de aspersdo composto por
uma central de preparo da
solugdo e controle da
aplicago euma cabine de
aplicagéo com bicos
aspersores, em circuito
fechado, construidos em
ago inox, sendo:

»Cabine: composta por 44
bicos* devidamente
posicionados (laterais e
parte superior) para
realizar a asperséo das
carcagas e instalada apds
a etapa da Lavagem Final
e antes da entrada no
Resfriamento;

1- Atualizagéo dos programasde
autocontrole do estabelecimento;

2 - Aprovagdo do processo de
reforma/ampliagéo junto a drea
competente do DIPOA/MAPA;

3 - Atualizag¢do do processo deregistro do
produto junto a drea competente do
DIPOA/MAPA;

4 - Validagdo, por profissionais habilitados,
do sistema automatizado responsavel pelo
controle da aplicagdo do dcido Idtico a fim
de comprovar documentalmente que o
sistema é seguro e capaz de atingir os
objetivos aos quais se propde, cumprindo
adequadamente suas fun¢des automdticas
de forma a garantir precisdo, consisténcia,
integridade e rastreabilidade das
informagdes;

5-Validagdo da inovagdo tecnoldgica nas
condigées especificas de cada
estabelecimento industrial. A validagéo
deverd comprovar documentalmente com
dados técnico-cientificos que a inovagdo
tecnoldgica, quando aplicada pelo
estabelecimento, reproduz de forma
consistente os efeitos tecnologicos
previstos. No protocolo de validagdo, entre
outras informagdes, deverdo constar
claramente os limites e critérios adotados
para todos os pardmetros de controle do
processo e as avaliagdes e andlises,
sobretudo as microbioldgicas, que serdo
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* 0 volume de solugdo de
dcido ldtico/carcaga, a
velocidade de abate e o
numero de bicos da cabine
poderdo ser utilizados
como referéncia, porém,
serd facultada aos
estabelecimentos sob SIF a
possibilidade de alteragéo
dos padrées relacionados
apenas a esses trés
pardmetros, considerando
as caracteristicas de cada
planta industrial para
validagdo e
implementagdo da
tecnologia.
Ospardmetrosdecontrole
do processo apresentados
acima deverdo ser
adotados pelos
estabelecimentos sob SIF
para validagdo e
implementag¢éo da
tecnologia, com excegdo
daqueles para os quais foi
facultada a alteracdo. Em
relagéo ao padrdo de
potabilidade da dgua,
deverdo ser adotados os
pardmetros e critérios
previstos na Portaria

realizadas para comprovar os efeitos da
aplicagéo da tecnologia no produto;

6 - Aaplicagdo do dcido Idtico nascarcagas
de suinos ndo deverd provocar alteragoes
organolépticas perceptiveis epermanentes
na carne;

7 - A aplicagdo do dcido ldtico ndo devera
ser realizada em carcagas de suinos com
contaminagdo fecal visivel;

8 - Atendimento ao previsto na Instrugdo
Normativa n® 60, de 20 de dezembro de
2018, ou seja, ndo serd permitido o uso de
dcido ldtico nas amostras de carcagas de
suinos que serdo coletadas para
cumprimento do Programa Oficial;

9 - No caso de estabelecimentos
exportadores, competird a empresa
fornecer os subsidios necessdrios para a
certificagdo oficial relacionados as
exigéncias dos mercados externos e as
possiveis restricoes aosprodutos fabricados
com o uso desta tecnologia;

10 - Novas exigéncias e recomendagbes
poderdo seremitidas pelo DIPOA/MAPA
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GM/MS n2 888, de 4 de
maio de 2021, a qual
alterou o Anexo XX da
Portaria de Consolidagéo
GM/MS n2 5, de 28 de
setembro de 2017 que
dispGe sobre os
procedimentos de controle
e de vigildncia da
qualidade da dgua para
consumo humano e seu
padrdo de potabilidade.
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21000.045143/2023-
15

1/2024

Aplicagdo do Plugue
Esofdgico:
* Material: plugue
polimérico hidrossoluvel
ADSOL com respectivo
aplicador (pneumadtico) da
empresa ADEPT Ltda;
¢ Local de aplicagdo: drea
suja do abate apds a
etapa da Sangria;
* Condigbes de aplicagdo:
*Suino posicionado na
vertical, pendurado na
Poliméricos nérea e apds os trés (3)
Hidrossoluveis minutos de sangria;

. . Contaminagdo . ~
27/03/2024 > Os aplicadores deverdo
/03/ (Esofdgico e Gastrointestinal e/ou p

Uso de Plugues Reduzir as Condenag¢bes
de Cabeca ede Carcagas
Suinas por

Retal) no Processo Biliar por meio da ser esterilizados Zm dgua
na temperatura de no
de Abate de Ocluséo do Eséfago e do ml’nimop8 2 2°C apds cada
Suinos Reto. , P

aplicagdo dosplugues nas
carcagas dos suinos;
Aplicagéo do Plugue Retal:
* Material: plugue
polimérico hidrossoluvel
ADSOL com respectivo
aplicador (bastdo) da
empresa ADEPT Ltda;

¢ Local de aplicagdo: drea
limpa do abate antes da
etapa de Extragdo do
Reto;

* Condigles de aplicacéo:

Para que o estabelecimento interessado
possa adotar os procedimentos de
validagdo e implementagdo da inovagdo
tecnoldgica previstos na IN SDA n®
30/2017, além da legislagcdo sanitdria
relacionada aos produtos de origem animal
vigente no pais, deverdo ser atendidas as
condicionantes adicionais descritas abaixo:
1 - Atualizagdo dos programas de
autocontrole do estabelecimento;

2 - Aprovagdo do processo de
reforma/ampliacdo junto a drea
competente do DIPOA/MAPA;

3 - Validagdo da inovagdo tecnoldgica nas
condigées especificas de cada
estabelecimento industrial. A validagdo
deverd comprovar documentalmente com
dados técnico-cientificos que a inovagdo
tecnoldgica, quando aplicada pelo
estabelecimento, produz resultados
confidveis e é adequada a finalidade a que
se destina. O protocolo de validagdo deverd
apresentar a descrigdo das etapas de
validagdo e implementagdo da inovagéo
tecnoldgica, incluindo entre outras
informagdes, o desenho e delineamento
experimental, o cdlculo e “n” amostral para
cada grupo avaliado, o periodo de
validagdo, as varidveis envolvidas, os
pardmetros de controle, os critérios de
aceitagdo e as andlises estatisticas que
serdo utilizadas na avaliagdo dos dados a
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*Suino posicionado na
vertical, pendurado na
norea;

o Os aplicadores deverdo
ser esterilizados em dgua
na temperatura de no
minimo 82,2°C apdscada
aplicagdo dos plugues nas
carcagas dos suinos.

fim de comprovar a efetividade da
tecnologia de oclusdo por meio dos plugues
em relagdo ao outro método de oclusGo
utilizado pelo estabelecimento;

4 - Retirada dos plugues esofdgico e retal
dos produtos aptos para o consumo
humano com posterior destinagdo dos
dispositivos ao tratamento de efluentes. No
caso das visceras (es6fago e intestino)
condenadas pela Inspegdo e destinadas a
elaboragdo de produtos ndo comestiveis
(Alimentagdo Animal) ndo serd necessdria a
retirada dos plugues;

5 - Uso exclusivo dos plugues poliméricos
hidrossoluveis (esofdgico e retal) ADSOL da
empresa ADEPT Ltda, os quais foram
avaliados e aprovados para uso pela
ANVISA, quanto a sua seguranga, e pelo
DIPOA/MAPA quanto a regularidade em
relagdio a alimentagdo animal e a
necessidade tecnoldgica. Desta forma, é
vedado o uso de outros plugues assim
como de qualqueralteragdo em relagdo aos
plugues aprovados no que se refere aos
seus componentes e a propor¢do desses na
composigdo dos dispositivos;

6 - No caso de estabelecimentos
exportadores, competird a empresa
fornecer os subsidios necessdrios para a
certificagcdo oficial relacionados as
exigéncias dos mercados externos e as
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possiveis restricbes aosprodutos fabricados
com o uso desta tecnologia;

7 - Novas exigéncias e recomendagdes
poderdo seremitidas pelo DIPOA/MAPA.

21000.050405/2018-04

02/2024
Atualizagéo n® 1

21/08/2024
30/01/2025

Utilizagdo de
Filme Aquoso
Imediatamente
Anterior a
Extratora de
Cloaca e de Agua
Pressurizada para
a Lavagem de
Carcagas apos o
Processo de
Evisceragdo e
Anterior a
Inspegdo Post
Mortem (Sistema
de Lavagem de
Carcagas Anterior
a Inspegdo Post
Mortem no
processo de abate
de aves).

Reducgdo da carga
microbioldgica primdria
das carcagas antes da
chegada a etapa de
inspegéio post mortem,
visando a melhoria da
qualidade
microbioldgica das
carcagas nas etapas
posteriores e redugdo
da contaminagdo
cruzada.

3.1 Sistema de filme
aquoso localizado
imediatamente antes da
mdquina extratora de
cloaca, formando uma
Idmina d’dgua na pele da
carcaga na entrada do
equipamento, com a
finalidade de reduzir o
risco de adesdo bacteriana
nas etapas seguintes do
processo;
3.2 Sistema de asperséo
de dgua pressurizada
localizada na saida da
mdquina evisceradora,
com bicos aspersores
dispostos na horizontal e
na vertical, que possuam
regulagem independente,
com direcionamento
somente para as partes
externas dascarcagase de
acordo como tamanho de
cada lote de aves;
3.3 Sistema de filme
aquoso anterior a
extratora de cloaca:

Incidéncia do leque de dgua
sobre as carcagas;

Para que o estabelecimento interessado
possa adotar os procedimentos de validagdo
e implementagéo da inovagdo tecnoldgica
previstos na IN SDA n® 30/2017, além da
legislagdio sanitdria relacionada aos produtos
de origem animal vigente no pais, deverdo
ser atendidas as condicionantes adicionais
descritas abaixo:

1

Atualizagéio dos programas de
autocontrole do estabelecimento;
Aprovagdo do processo de
reforma/ampliagéo, caso
necessdria, antea drea competente
do DIPOA/SDA/MAPA;

Validagdo, por profissionais
habilitados, do Sistema de Lavagem
de Carcagas Anterior a Inspe¢do
Post Mortem no processamento de
abate de aves, comprovando
documentalmente que o sistema é
seguro e capaz de atingir os
objetivos aos quais se propde,
cumprindo adequadamente suas
fungdes que garantam a qualidade
higiénico-sanitdria do
processamento;

Novas exigéncias e recomendagdes
poderdo ser emitidas pelo
DIPOA/SDA/MAPA.
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Presséio adequada (<341
bar);

Cloragdo da dgua
Manutengdo correta de
direcionamento,
[funcionamento e condicées
operacionais dos bicos de
lavagem.

3.4. Controle dos sistemas
de lavagem por meio de
avaliagdo de procedimentos
sanitdrios operacionais
abrangendo as seguintes
caracteristicas, no minimo:
Controle de uniformidade
dos lotes, velocidade e
eficiéncia minima adequada
das madquinas
evisceradoras;

Sistema de aspersdo de
dgua pressurizada apos a
madquina evisceradora;
Direcionamento dos bicos
lavadores sobre as partes
externas das carcagas
(frontal e posterior);
Percentual mdximo de 4,15
% +/- 2,06% de carcagas
com dgua na

cavidade abdominal
interna, desde que ndio haja
comprometimento aos
procedimentos de inspegdo
realizados pelo Servigo de
Inspeg¢do
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Federal;

Auséncia de formagdo de
névoa/bruma a pressdo
adequada;

Pressdo adequada (8 + 1
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bar);

Tempo de exposi¢do das
carcagas (minimo
2s/carcaga);

Volume de dgua utilizado
por carcaga varidvel, de
acordo com

padrdes técnicos do
equipamento;

Cloragdo da dgua;
Manutengdo correta de
direcionamento,
\funcionamento e condicées
operacionais dos bicos
aspersores.

Os pardmetros de controle
do processo apresentados
acima deverdo seradotados
pelos estabelecimentos sob
SIF para validagéo e
implementagdo da
tecnologia. Em relag¢do ao
padrdo de potabilidade da
dgua, deverdo seradotados
os par@metros e critérios
previstos na Portaria
GM/MS n2 888, de 4 de
maio de 2021, a qual
alterou o Anexo XX da
Portaria de Consolidagdo
GM/MS n2 5, de 28 de
setembro de 2017 que
dispbe sobre os
procedimentos de controle



https://alimentusconsultoria.com.br/portaria-de-consolidacao-5-ms/
https://alimentusconsultoria.com.br/portaria-de-consolidacao-5-ms/
https://alimentusconsultoria.com.br/portaria-de-consolidacao-5-ms/
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e de vigildncia da qualidade
da dgua para consumo
humano e seu padréo de
potabilidade.

21000.028698/2025-64

01/2025

28/11/2025

Uso de solugao
aquosa de
bacteriéfagos Finalys
e SAL como
coadjuvante de
tecnologia para
reducao

de Salmonella spp.
em carcagas e cortes
de aves, mediante
aplicagao por
aspersao ou imersao.

Reduzir a carga

de Salmonella spp. nas
superficies de carcagas e
cortes de aves, visando
complementar os
programas de
autocontrole, apoiar a
gestdo do risco
microbiolégico e melhorar
a seguranca dos alimentos.

Solucdo aquosa que contém
bacteriofagos especificos
para o
género Salmonella spp.,
utilizados como agentes
antimicrobianos em
produtos alimenticios. Esses
bacteriofagos sdo virus que
infectam e destroem
exclusivamente as bactérias
do género Salmonella spp.,
contribuindo para a redugdo
ou eliminagdo desse
patégeno em alimentos de
origem animal.
Utilizagdo por meio de
aspersdo ou imersdo das
carcagas ou dos cortes apds
o sistema de pré-
resfriamento, conforme a
definicdo das caracteristicas
técnicas abaixo:
Cabine de aspersao:
e Pressdode
operagdo minima
de 2 bar; *
e Volume minimo
aplicado de solugdo

aquosa de

Para que o estabelecimento interessado
possa adotar os procedimentos de validagdo e
implementag¢do da inovagdo tecnoldgica
previstos na IN SDA n2 30/2017, além da
legislacdo sanitaria relacionada aos produtos
de origem animal vigente no pais, deverdo ser
atendidas as condicionantes adicionais
descritas abaixo:

1.

Atualiza¢do dos programas de
autocontrole do estabelecimento;
Aprovacdo do processo de
reforma/ampliacdo, caso necessaria,
ante a area competente do
DIPOA/SDA/MAPA;

Atualiza¢do do processo de registro
do produto junto a area competente
do DIPOA/MAPA,;

Validagado, por profissionais
habilitados, para utilizacdo de
solugdo aquosa de bacteridfagos
como coadjuvante de tecnologia
para redugao de Salmonella spp. em
carcagas e cortes de aves, mediante
aplicagcdo por aspersao ou imersao,
comprovando documentalmente que
a tecnologia é segura e capaz de
atingir os objetivos aos quais se
propde, cumprindo adequadamente
suas fungbes que garantam a
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bacteriofagos por
carcacade 0,06 L; *
Tempo de
exposi¢cdo minimo a
solugdode 5a 8
segundos; *

A vazdo da solucdo,
a quantidade de
bicos aspersores e a
velocidade da linha
de abate devem ser
ajustadas de forma
proporcional,
garantindo que o
volume aplicado por
carcaca e cortes
permaneca
constante*

Solugdo contendo
concentragdo de
bacteriofagos de até
108 UFC/g;

O sistema de
aspersao deve ser
automatizado,
composto por uma
central de preparoe
controle da
aplicagao, integrada
a uma cabine de
aplicagao com bicos
aspersores,
operando em
circuito fechado;

qualidade higiénico-sanitaria do
processamento;

Validagao da inovagao tecnoldgica
nas condigcbes especificas de cada
estabelecimento industrial. A
validagdo devera comprovar
documentalmente com dados
técnico-cientificos que a inovagdo
tecnoldgica, quando aplicada pelo
estabelecimento, reproduz de forma
consistente os efeitos tecnoldgicos
previstos. No protocolo de validagao,
entre outras informagoes, deverao
constar claramente os limites e
critérios adotados para todos os
parametros de controle do processo
e as avaliacGes e analises
microbioldgicas, que serdo realizadas
para comprovar os efeitos da
aplicagdo da tecnologia no produto;
A aplica¢do de solugdo aquosa de
bacteriofagos nas carcacas e cortes
de aves ndo devera provocar
alteracOes organolépticas
perceptiveis e permanentes na
carne;

A aplica¢do de solugdo aquosa de
bacteridfagos ndo devera ser
realizada em carcagas de aves com
contaminagao fecal visivel;
Atendimento ao previsto no art. 47
da Instrucdo Normativa n2 20, de 21
de outubro de 2016, ou seja, é
proibida a utilizagdo de produto com
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e O diametrodo acdo antimicrobiana durante a coleta
orificio do bico para pesquisa de Salmonella spp.;
aspersor deve levar 9. No caso de estabelecimentos
em consideragdo a exportadores, competird a empresa
vazdo desejada com fornecer os subsidios necessdrios
a menor pressao para a certificagdo oficial
possivel, relacionados as exigéncias dos
minimizando a mercados externos e as possiveis
formacdo de névoa. restricGes aos produtos fabricados
Dessa forma, com o uso desta tecnologia;
prioriza-se a 10. Novas exigéncias e recomendagdes
aspersdao em poderdo ser emitidas pelo
relacdo a DIPOA/MAPA.

nebulizagdo, o que
facilita a contengdo
da névoa dentro da
cabine.
* A definicdo sobre o
numero de bicos da cabine, a
pressdo de aplicagdo, o
volume de solugdo aquosa
de bacteriéfagos/carcaca ou
bacteriéfagos/cortes e a
velocidade de abate é de
responsabilidade de cada
estabelecimento sob SIF,
devendo considerar os
requisitos minimos
elencados acima e as
caracteristicas de cada
planta industrial para
validagdo e implantagdo da
tecnologia com efetividade.
Sistema de imersao:
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Renovagdo da
solugdo para
manter a qualidade,
concentragao e
remocdo de
particulas residuais;
Operagdo entre 25 e
30°C;

Tempo deretengdo
de15a30
segundos;

Solugdo contendo
concentragdo de
bacteriofagos de até
108 UFC/g.

Os parametros das
caracteristicas técnicas
apresentados acima deverdo
ser adotados pelos
estabelecimentos sob SIF
para validagao e
implementagdo da
tecnologia com efetividade.

Ultima atualizagdo:

28/11/2025




