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RELAGAO DE INOVACOES TECNOLOGICAS QUE RECEBERAM TERMO DE NAO OBJEGCAO DO DIPOA/SDA/MAPA

NUMERO DO PROCESSO NUMERO D? DATA DA EMISSAO ) ) ) )
ADMINISTRATIVO TERMO DE NAO D(~) TERMO PE IDENTIFICACAO DA TECNOLOGIA FINALIDADE CARACTERISTICAS TECNICAS BASICAS CONDICIONANTES ADICIONAIS
OBJECAO NAO OBJECAO
e Temperatura do vapor entre 83°C e 94°C;
Descontaminagdo da superficie de carcagas |e Pressdo na linha de vapor entre 7 e 10 psi; e Atualizagdo dos programas de autocontrole do estabelecimento;
Aplicagdo de vapor de dgua de grau culindrio sobre a superficie de carcagas bovinas na linha de abate, como medida de
70500.003524/2015-91 1/2017 18/08/2017 ] controle de patégenos complementar as |e Aplicacdo direta ou com sucgdo (pressdo do vdacuo 10 e Atualizagdo do processo de registro do produto no sistema do DIPOA;
bovinas durante o processo de abate. , .
previstas nos programas de autocontrole do |inHg);
estabelecimento. e Aprovagdo processo de reforma/ampliacéo junto a drea competente do MAPA.
e Utilizagdo de filtro de linha para obteng¢do de vapor de grau
culindrio.
¢ A aplicagcdo do dcido Idtico ndo deverd ser realizada em carcagas com
contaminagdo fecal visivel;
Produto : e A aplicacdo do dcido Idtico ndo deve provocar alteracées organolépticas
* Solugdo de dcido Idtico em dgua potdvel com concentracdo |perceptiveis e permanentes na carne;
mdxima de 5%;
e Validagdo da tecnologia nas condigdes especificas de cada industria. No
Aplicacdo : protocolo de validagdo, entre outras informagdes, deverd constar claramente o
Coadjuvante de tecnologia, na fungdo de |* Temperatura mdxima da solugdo: 55°C; objetivo do uso da tecnologia (Ex.: prevengdo, redugdo e/ou eliminagdo de
agente de controle de microrganismos na microrganismos deteriorantes ou de patdgenos especificos) e o nivel de redugdo
Aplicagéio de solugéio de dcido ldtico (INS 270) sobre a superficie de carcacas superficie de carcagas de bovinos nos e Por meio de sistema automdtico de pulverizagdo ou considerado como limite critico do processo;
21000.014913/2018-11 1/2018 28/08/2018 . abatedouros frigorificos, como medida de |nebulizacdo, capaz de manter a concentragdo e a
bovinas durante o processo de abate. . . . ~ L. . . . . o ,
controle microbioldgico complementar as |temperatura da solugdo estdveis, além da uniformidade de |e A carcaca bovina ou seus produtos somente poderdo ser exportados para paises
previstas nos programas de autocontrole |aplicagcdo; que aceitem este tipo de aplicagdo. Compete a empresa fornecer os subsidios para
dos estabelecimentos. certificacdo oficial relacionada com as exigéncias de mercados externos, quanto as
e Em ambiente controlado (cabine; box; ou possiveis restrices ao uso dos descontaminantes;
equivalente),localizado no final da linha de abate,
imediatamente antes da etapa de resfriamento das e Atualizagdo dos programas de autocontrole do estabelecimento;
carcagas;
e Atualizagdo do processo de registro do produto no sistema do DIPOA;
e Aprovagdo de processo de reforma/ampliacdo junto & drea competente do
MAPA.
5 .. e Atualizagdo dos programas de autocontrole do estabelecimento;
® Producdo, tratamento térmico e envase do produto em
Produciio de queijo néio maturado em circuito fechado, com AT (el e Aprovagéo do registro do produto pela DREP/CGI/DIPOA, por meio do sistema
21028.011834/2017-69 2/2018 22/11/2018 L. ¢ Inovagéo em processo de fabricagéo. .. eletrénico do DIPOA;
acondicionamento em embalagem cartonada ¢ Acondicionamento em embalagem cartonada ;
. . . e Aprovagdo processo de reforma/ampliagdo e meomorial econémico e sanitdrio
e Conservagdo sob refrigeragdo. . ..
junto a drea competente do MAPA.
* Maturagdo de cortes de carne bovina sem embalagem e e Atualizagdo dos programas de autocontrole do estabelecimento;
sob refrigera¢Go em cdmara fria, de forma que todas as
superficies das pegas fiquem expostas a circulagdo de ar. e O registro do produto no sistema eletrénico do DIPOA deve passar por andlise
prévia da DREP/CGI/DIPOA;
e Pardmetros de controle do processo (*):
e Aprovagéio processo de reforma/ampliacéio e memorial econémico e sanitdrio
°Tempo de maturagdo: entre 21 e 45 dias. junto a drea competente do MAPA;
o Fluxo de ar: entre 0,5 e 2,0 m/s; ¢ O produto resultante da aplicagéo da inovagdo do processo de fabricagdo deve
21000.001987/2018-97 1/2019 20/03/2019 Maturacéo de carne bovina a seco (“Dry-Aged”). Inovacéo em processo de fabricagdo. _ _ obedecer aos padrdes de identidade e qualidade conforme legislagto vigente;
o Umidade relativa do ar: entre 75% e 85%;
e Validagdo da tecnologia nas condigdes especificas de cada estabelecimento
o Temperatura da carne: entre 0° e 4°C; industrial. No protocolo de validagéo, entre outras informagdes, deveréo constar
claramente os limites adotados para os pardmetros de controle do processo e as
o Temperatura da cémara: entre 0° e 4°C. andlises (sensoriais e instrumentais) que serdo realizadas para comprovar os
efeitos do processo de maturagéo no produto;
(*)Os limites descritos para os pardmetros de controle do
processo servem apenas como referéncia, podendo ser * £m caso de exportagdo, compete ao fabricante fornecer os subsidios para
alterados para obtencéo das caracteristicas desejadas para o |certificagdo oficial relacionada com as exigéncias de mercados externos, quanto as
produto. possiveis restri¢des a produtos fabricados mediante uso desta tecnologia.
Ultima atualizagéo: 25/03/2019




