SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

RELAGRO DE INOVAGOE RECEBERAM TERMO DE NAO OBJEAO

NUMERODO | NOMERODO | | DATAD |
PROCESSO TeRmODE | EVSSIO 0O IDENTIFICAGAO DA TECNOLOGIA FINALIDADE CARACTERISTICAS TECNICAS BASICAS CONDICIONANTES ADICIONAIS
ADMINISTRATIVO | NAO OBJEGAo | ™/ 022
. « Temperatura d tre 83°C e 94
Descontaminagdo da superficie de | <Pt 0 Vapor entre 83°Ce A .
s G b”‘/z"" "'1': ’c’::;";ee;‘:”er « Pressiio na linha de vapor entre 7 e 10 psi;
70500.003524/2015-91|  1/2017 18/08/2017 B e 5 o . ] produto o
. os programan de atocontroie do. |” A7 o) picaeiohiok
progr « Aprovagdio processo de reforma/ampliago junto & drea competente do MAPA.
. i b vapor de grau culindrio.
oA ndo deverd ser fecalvisivel;
« A aplicagso do icido tico no deve provocar alteragbes organolépticas perceptiveis e permanentes na carne;
produto: . s . . y ) ;
Coadavante de tecrologic, na FungBo | Slughe de dckio dtico em tqua patéel com concentragio mixima de 5% « Validagdo da tecnologia nas condigdes especificas de cada indiistria. No protocolo de validagdo, entre outras informagdes, deverd constar
e ngente de conole do claramente o objetivo do uso da tecnologia (Ex.: prevengo, redugo e/ou eliminago de microrganismos deteriorantes ou de patdgenos
icrarganiamos no superfitie e |aplicaca especificos) e o nivel de reducdo considerado como limite critico do processo;
i o de dcido liti r vinos n « Temperatura méxima da solugdo: 55°
21000 014013/201811|  1/2018 | 280872018 desluiode dido i (NS 270) sobre < orcoasdebouinos nos obledours | Temperauro i do oo 55° A carcaga bovina u seus poduts somentepoderdo s exportados para plse que aceler ste o de aplcagao. ompete & empresa
1 ificos, i ; # ! g .
microbiolGgico complementar és | » Por meio de sistema automdtico de pulverizacio ou nebulizagdo, capaz de manter a concentragGo e a temperatura da solugdo estdveis, além da uniformidade de aplicacio; fornecer ossubsid elocionada com mercados extermos, quanto ds possivels restrigbes ao uso dos
previstas nos programas de g
autocontrole oem (cabine; box; ) o final da linha de abate, ontes do etapa de y
. de autocontrole
« Atualizaggio do processo de registro do produto no sistema do DIPOA;
oA processo de drea competente do MAPA.
« Produggio, tratamento térmico e envase do produto em circuito fechado; .
21028.011834/2017-69|  2/2018 | 22/13/2018 Inovagéio em o. |+ cartonada ; « Aprovagtio do registro do produto pela DREP/CGI/DIPOA, por meio do sistema eletrdnico do DIPOA;

acondicionamento em embalagem cartonada

« Conservagao sob refrigeragao.

* Aprovagao processo de




« Maturagdo de cortes de carne bovina sem embalagem e sob refrigeragdo em cémara fria, de forma que todas as superficies das pegas fiquem expostas & circulagdio de ar.
« Parémetros de controle do processa (

“Tempo de maturagéo: entre 21 e 45 dias.
21000.001987/2018-97| /2019 20/03/2019

Maturagéio de carne bovina a seco (“Dry-Aged”).

Inovagéo em processo de fabricagao.

« Fluxo de ar: entre 0,5 e 2,0 m/s;

« 0 registro do produto no sistema eletrénico do DIPOA deve passar por andiise prévia da DREP/CGI/DIPOA;
* Aprovagao processo de a

o i i MAPA;
0 prod: a obedecer aos padrdes de identidade e qualidade conforme
legislagdio vigente;
- Umidade relativa do ar: entre 75% e 85%;
* Validagéo da tecnologia especificas de industrial, o de validagdo, entre outras
« Temperatura da carne: entre 0° e 4° formagae & limites adotados de controle do pr d
no produto;

« Temperatura da cmara: entre 0° e 4°C.

(*)0s limites de os pardr processo éncia, podendo ser alt obtengdo das isticas de

o produto.

« Em caso de exportagéo, compete o fabricante fornecer os subsidios para certificagéo oficial relacionada com as exigéncias de mercados
externos, quanto as possiveis restrigdes a produtos fabricados mediante uso desta tecnologia.
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[ i St de validagdo e previstos na IN
SDA 2 30/2017, além d aos produtos vigente no pais, deverdo ser atendidas as
condicionantes adicionais descritas abaixo:

Pardmetros de Controle do Processo: 1 i
« Temperatura da Agua de Asperstio: < 2 2- validagéio, por habilitados, do pelo controle d fim
fe comprova que osistema é de atingir os obj ~propoe, cumprir
« Tempos dos Ciclos de Aspersdo: forma a garantir precisdo, consisténci, i i informogdes;
« Primeiro ciclo: 3 minutos de asperstio/10 minutos de intervalo; 3 - Validagéio da inovagéio tecnoldgica nas condic i dustrial. A validaga P
dad inovagdo tecnoldgca, reproduz de forma
« Demais ciclos: 1 minuto de aspersdio/9 minutos de intervalo; efeitos tecnol r validagdio, entre es, dever limites e
todos os pard as s e andlises que serGio realizad o
« Total (Receita Completa): 22 ciclos, totalizando 24 minutos de aspersio em aproximadamente 4 horas. efeitos da aplicagtio da tecnologia no produto;
« Pressdo de Aspersdo da Agua: 1,5 a3 bar; 4-c que autil P igua ndo resultard em ic z0aq
Redugio do tempo de resfriamento microbioldgica das carcogas aspergidos;
21000.063217/2021-33 oo - e (para atingir a temperatur « Distanciamento entre os Bicos de Aspersdo: 78 cm;
01/2021 | 21/10/2021 superficial de 5°C e interna de 7°C) rede de dtrbuigdo e dqua fra o nterior dos camaros aspersores
Resfriamento de Cc de sui 2 . A GBI > . i
21000.008287/2019-12 “f’ famento de Carcagas de Sulnas do indice de quebra de peso de | * Tipo de Bico Aspersor: pulverizador cénico; i st aevitara dgua, a formagtio ), pulverizagéo,
corcagas de suinos fireta ou indireta, de dgua na trilhagem, teto, indrios e quaisq a
« Posigto das Linhas da Rede de Asperstio: entre os trilhos e abaixo dos balancins; em ,
« Espagamento entre Carcagas: 3 carcagas por metro linear de trilho, conforme Portaria n® 711, de 01 de novembro de 1995; 6- 0 equi i ; carretilhas ou balancins e estor
dos de forma a permitir nas cor ciclos persio;
« Condensagdo: auséncia;
7-0 o controle do volume de dgua utilizado, a presstio da dgua aspergida e a
« Padrdo de Agua: X da Portaria de C a nes, de 2017 2 gilr a de 2°Cde
consumo humano e seu padréo de. potabrlldude
5-No caso d estabelecimentos exportadores, competird & empresa ornecer o5 subsidosnecessiios para o certficagto oficial
05 padraes e cite di iz éncia, porém, serd s0b SIF a possibil a padr a aos produtos. tecnologia;
Iprocesso, consic i e p g
2 devertio ser adotad. 6 ecrité e 2885, 2021 (lt Anexo XX a es podertio ser DipoA.
GM/Ms 12’5, de 28 de setembro de 2017 i a qualidade da dgua seu padré i
bovideos, o n° 2/2011, alterada pela Resalu;ao 125/2018) efou
suas eventuais sucessoras, deverdio ser de aspersdio de
(6gua gelada no processo inicial de resfriamento das carcagas de suinos, naquilo que for aplicdvel.
B .
« Concentragbes de Acido Liico: 25, 3% e 5% com variagGo de + 10% para cada concentragGo; processo de a & drea competente do y
« Tempo de exposistio: 5 a 8 segundos;
« Temperatura da solugéio de dcido Idtico: ambiente; 3- Atualizagao do processo de registro do produto junto & 6rea competente do DIPOA/MAPA;
« Velocidade de abate*:
4 Vlldast,por roflsinas abldes, do terma cutomatado responstvelpelo controle do aph:n;nu do dcido ldtico a fim de
“Antes do Chiller: 7.000 a 9.000 aves/hora; comprova que osistema é de atingir e proy suas
* ApGs o Chiller: 6.500 a 7.000 aves/hora; ungaes atomeiicosde forma o arant pecido. consténca, tegrdade & rosreabiidde dos ormasdes:
« Sistema automatizado de aspersdo composto por uma central de preparo da solugdio e controle da aplicagdo e duas cabines de aplicagdio** com bicos aspersores, em circuito fechado, construidos em ago |5 - Validagéio da inovagGio tecnolgica nas condigdies especificas de cada estabelecimento industrial. A validagdo deverd comprovar
Redusic a Corga Microbianana | 170% sendo: documentalmente com dados técnico-cientificos que a inovagGo tecnologico, quando aplicada pelo estabelecimento, reproduz de forma
9 consistente os efeitos tecnoldgicos previstos. No protocolo de validagdo, entre outras informacdes, deverdo constar claramente os limites
Supericie de Corcagas de Aves . - . : " tras nfor g v
u ; e comrole | _“Cabine 1: composta por 30 bicos* devidamente posicionados (laterais € parte superior) para realizar a aspersdo externa das carcasas de frango e nstalada apds a etapa de Depenagem e Lavagem das |criérios adotados para todos os pardmetros de controle do processo e as avaliagdes e andlise, sobretudo as microbioldgicas, que seréo
o021 1203 | 17/03/2023 Covcapes de aves (Frangos). oo Comdenr carcagas; realizadas pora comprovar os efeitos da aplicagéio da tecnologia no produto;
tas nos Programas de . . ; 50 do Geido I . . s y "
previtas o Progra - Cabine 2: composta por 18 bicos* devidamente posicionados (ateras ¢ p para realizara frango e instalada apds o sistema de P 5- Aopi frango nio deverd provocar alteragaes organolépticas percepiveis e permanentes na carne;
Autocontrale dos Estabelncmentos (chite
7-Aaspersio da solugdo de dcido litico no deverd ocasionar ganho de peso nas carcagas de frango por absorcdo de dguo;
*Tantoa quanto o nimero de 60 ser utiizados éncia, porém, serd sob SIF a 0 dos padrdes
apenas a esses dois porémetros, de cada planta industrial para validagdo e implementagGio da tecnologio. 5- A aplicagdo do dcido litico ndo deverd ser realizada em carcagas de frango com contaminagdio fecal vsivel;
** A tecnologia aprovada obrigatoriamente deverd prever a aplicagdo do dcido ldtico por meio da aspersgo nos dois frangos, citadas acima. 9 Atendimento ao previsto na nstrugaio Normativa n 20, de 21 de outubro de 2016, ou seja, o serd permitido o uso de dcido dtico nas
omostras de carcagas de
deverdio ser ad SIF, i para os quais foi
[acullada a alteracdo. m re/a;ﬁa o pociode potabildode do dgue, devero ser edotados o porimetros e ciéros prevstos o Portorio GNMS 538, de 4 de mato 4 2021 & quel ateron 6 oo XX da |10 No coso de competird & os subsidios necessirios para a certificagdo oficial
Portaria de Consolidagdo GM/Ms n 5, de 28 de setembro de 2017 que dispde sobre os procedimentos de controle e de vigilgncia da qualidade da dgua para consumo humano e seu padrGo d potabilidade. as exige dos externos e ds possi es aos produtos uso desta tecnologia;
11- poderéio ser emitidas
« Concentragaes de Acido Latico: 3% e 5% com variagio de + 10% para cada concentragdo; S P S ..
« Tempo de exposictio: 11 + 1 segundos by
« Temperatura da solugdio de dcido litico: ambiente; [z 5 po de athglr se propbe, suas
N o g e |funcdes automticas de forma a garantir precisdio, consisténcio, integridade e rastreabilidade das informagdes;
- + Velocidade de abate": 430 suinos/hora; ) ) - ) - ) e y s " st . ”
Reduzir a Carga Microbiona na | Sistema preparo da solugdo 5 inox, - e forma
) e @ efeitos " validagdo, entre devera limites e
22023 | 17/03/2023 ’ i . . . tod Gmet s e andlises, sobretud a
1000021 % 22 Carcagas de Suinos. Complementar as previstas nos | +Cabine: composta por 44 bicos* devidamente e parte ) etapa da Lavagem entrada no e e R ° ge ave sobretudo as GO
~Programas de Autocontrole dos
Estabelecimentos. * 0 volume de solugéio de dcido I a nimero de o ser ui referéncio, porém, serd possibilidade leacdo do deido i 05 méo deverd . ; e
i 5 " i a provocar ¥
tecnologia
. - - a i g
famltada a alteragdo. Em relagio ao padrGo de potabilidade da dgua, deverdo ser } de-d de malo de 2021,
2 60, d 2018, ou sejo, néio serd permitido o uso de dcido ldti
Portaria de Consoldagfo GM/MS né 5, de 28 de setembro de 2017 que dispbe sobre os procedimentos de controle e de vigiléncia do qualidade da dgua para consumo humano e Seu padrdo de nnmb:lrdade ” e Do;fr:/ o serd permitido o uso de dcido fdtico

9 Nocaso de estabelecimentos exportadores, competi & empresa fonecer 0 subsidiosnecessios para o certificasdo ofcial
aos produtos tecnologia;

poderéo ser




Uttima atualizagdio: 22/03/2023



