MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA N° 711, DE 1° DE NOVEMBRO DE 1995.

(ALTERADO PELA PORTARIA N°1.304, DE 7 DE AGOSTO DE 2018)

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, DO ABASTECIMENTO E DA REFORMA
AGRARIA, no uso da atribuic¢éo que Ihe confere o Art. 87, 11, da Constituicdo da Republica, e nos termos
do disposto Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado
pelo Decreto n° 30.691, de 29 de margo de 1952, alterado pelo Decreto n° 1.225, de 25 de julho de 1962, e
Considerando a considerando a necessidade de Padronizac&o dos M étodos de Elaboracdo de Produtos de
Origem Animal no tocante as I nstal agbes e Equipamentos para Abate e Industrializagéo de Suinos,

resolve:

Art. 1° Aprovar as NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA ABATE E
INDUSTRIALIZACAO DE SUINOS.

Art. 2° As normas aprovadas por esta Portaria, estéo disponiveis na Coordenacéo de Informacéo
Documental Agricola, da Secretaria de Desenvolvimento Rural do Ministério da Agriculturado
Abastecimento e da Reforma Agréria

Art. 3° Esta Portaria entraem vigor 60 (sessenta) dias apds a data da publicagéo.

JOSE EDUARDO DE ANDRADE VIEIRA

ANEXO

NORMAS TECNICA:S DE INSTALAQOES E EQUIPAMENTOS PARA ABATE E
INDUSTRIALIZACAO DE SUINOS.

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICADA INSPECAO
"ante-mortem" E "post-mortem”

As exigéncias a seguir relacionadas, seguem as fases operacionais desenvolvidas antes e depois do abate
("ante-mortem” e "post-mortem™) desde a recepcdo dos animais até a expedicéo das matérias primas, que
sgja no tocante as instal agdes e equi pamentos, como no que diz respeito a higiene e racionalizacéo das
operacdes do abate de suinos.

1- POCILGAS

1.1 - Localizacdo: as pocilgas devem estar localizadas de maneira que o0s ventos predominantes néo
levem, em direcdo ao estabel ecimento, poeiras e emanacoes.

Deverdo estar afastadas no minimo 15m (quinze metros) da &rea de insensibilizacdo e do bloco industrial.

Verificar naaprovacdo do projeto se as condi¢des para um futuro aumento da &rea construida ndo
interferem na distancia minima., 1.2 - Classificacéo: classificam-se em:

1.2.1 - Pocilgas de chegada e selecéo;
1.2.2 - Pocilga de seqiestro;

1.2.3 - Pocilgas de matanca.



1.2.1 - Pocilgas de chegada e selecdo: destinam-se ao recebimento, pesagem e classificaco dos suinos,
para aformacéo de lotes, de acordo com o tipo e a procedéncia. Devem atender aos seguintes requisitos:

a) area suficiente aos trabal hos de desembarque, pesagem e classificagao;
b) iluminacgdo adequada;

c) rampamével metdlica, antiderrapante, para o desembargue de suinos, de forma que permitaa
movimentacdo do nivel do piso até as diversas alturas das carrocerias dos transportes, devendo ser
protegida por cobertura. (Des.n® 01).

Quanto ao numero de rampas, devera ser prevista uma para cada 800 (oitocentos) suinos/dia de abate,
estando de acordo com a seguinte tabela:

Até 800 Suinos/dia- 1 rampa Até 1600 Suinos/dia - 2 rampas Até 2400 Suinos/dia- 3 rampas Acimade
3200 suinos/dia - 4 rampas d) Recomenda-se ainstalacdo de choque el étrico para conduzir o desembarque
de suinos, proibindo-se 0 uso de varas e objetos contundentes; (Des. n° 06);.

€) pavimentac&o adequada com declividade de 2% (dois por cento) em diregdo a parte externa, com
superficie plana e sem fendas que possam ocasionar acidentes nos animais ou dificultar alimpeza e
desinfeccdo, podendo-se usar concreto armado ou outro material aprovado pelo DIPOA. Devera possuir
canaleta de deséglie, dimensionada de forma que dé vazéo ao volume das &guas residuarias de limpeza,
situada na parte externa, evitando-se desta forma a presenca de ral os e esgotos no interior da pocilga;

f) divisdes com alturade 1,10 m (um metro e dez centimetros) que devem ser de canos gal vani zados nas
partes voltadas para os corredores laterais e de alvenarias entre pocilgas. Os portdes serdo metalicos. No
caso do uso de canos, é necessaria a construgdo de corddo sanitario de no minimo 0,20 m (vinte
centimetros) de altura, nos corredores de 0,50 m (cingulienta centimetros) entre as pocilgas,
complementando-se com canos, neste caso, até 1,10 m (um metro e dez centimetros), (Des. n° 03);

g) obrigatoriamente cobertas, tera pé-direito de no minimo 4 m (quatro metros);
1.2.2 - pocilga de sequiestro:ver anexos das pocilgas, item 1.3.1.

1.2.3 - pocilgas de matanca:destinam-se a receber os animais apds a chegada, pesagem e selecdo, desde
gue considerados em condi¢fes normais, onde permanecerdo em descanso e dieta hidrica, aguardando o
abate.

Necessitam atender as especificacOes contidas nas alineas "b", "€", "f*, e"g" doitem 1.2.1 emais as
seguintes:

a) deverdo dispor de no minimo 0,60 m (sessenta centimetros) por suino até 100 kg, em caso de
programacéao de dieta na propriedade, nos demais casos 1 m? (um metro quadrado) por suinos, tendo uma
area Util 1/3 amais da capacidade diéria de abate;

b) corredor central com esgoto préprio e nimero de ral os necessarios em um dos lados, ligados ao esgoto
geral das pocilgas, sendo que estas deverdo ser localizadas de cada lado do corredor, que possuiralargura
minimade 1m (um metro);

c) os portdes serdo metdlicos (recomendados canos galvanizados, sem pintura), com larguraigual ado
corredor, possuindo dobradicas de giro, de maneira que permitam a sua abertura para ambos os lados,
regulando o fluxo de entrada e saida dos animais; (Des. n° 04);

d) bebedouros aéreos, de maneira que permitam beber simultaneamente no minimo 15% (quinze por
cento) dos suinos de cada pocilga. Os bebedouros, tipo cocho, terdo largura interna maxima de 0,20 m
(vinte centimetros) e seréo protegidos com grades de ferro em angulo minimo de 45° (quarenta e cinco
graus) afim de evitar a entrada dos animais em seu interior; sualocalizagdo serd sempre central;



€) o corredor de comunicagdo das pocilgas com o box do chuveiro anterior ainsensibilizacdo deverater
largura minima de 1 m (um metro) e sera construido em alvenaria, permitindo-se 0 uso de canos
galvanizados. Sera obrigatoriamente coberto.

Em sua porc¢ao final poderd afunilar-se, no caso de uso de equipamentos automatizados.
1.3 - Anexos das pocilgas:

1.3.1 - Pocilga desequiestro

1.3.2 - Salade Necropsia

1.3.3 - Rampa de lavagem e desinfec¢&o de veiculos

1.3.1 - Pocilga de Sequestro: destina-se exclusivamente a receber 0s suinos que na Inspecéo
"ante-mortem" foram excluidos da matanca normal, por necessitarem de exame clinico e observagao mais
acurada antes do abate.

Como regra geral, os suinos destinados a "Pocilga de Sequestro” sdo considerados como animais para
matanca de emergéncia, obedecendo, no que couber, alegislacdo em vigor.

Deve atender as especificacOes contidas nas alineas "b", "€", "f", e"g" doitem 1.2.1; "a' e"d" do item
1.2.3 e mais as seguintes:

a) localizada proximo as pocilgas de chegada (area de desembarque de suinos), com circulagéo
independente e distante no minimo 3 m (trés metros) do conjunto das pocilgas de matanca;

b) corddo sanitério construido em alvenaria sob o portéo de chapa metalica com altura minima de 0,10m
(dez centimetros);

C) capacidade correspondente no minimo a 3% (trés por cento) do total das pocilgas de matanca (6% da
matanca diaria);

d) devera ser totalmente de alvenaria e na cor vermelha, identificada por uma tabuleta que contenha os
seguintes dizeres. -"POCILGA DE SEQUESTRO, PRIVATIVO DA IF...". Deverapossuir cadeado com
uso exclusivo dalnspecéo Federal;

€) dispora de comunicacdo prépria e independente com a sala de necropsia e 0 matadouro sanitario que,
guando existente, possuira esgoto préprio com tratamento das aguas residudrias, antes de serem jogadas
no esgoto geral, com vistas aimpedir a propagacdo de doencas i nfecto-contagiosas.

1.3.2 - Salade Necropsia: com area minima interna de 20 m? (vinte metros quadrados), tendo anexo,
forno crematorio ou autoclave que permita a colocagdo de suinos inteiros, funcionando no minimo a
125°C (cento e vinte e cinco graus centigrados), sendo os produtos obtidos destinados a fins industriais
(gorduras e adubos). O pé-direito minimo sera de 3,5 m (trés metros e meio), paredes revestidas com
azulejos ou outro material aprovado pelo DIPOA, com piso impermeével e integro, com declividade para
um ralo central e escoamento separado dos efluentes da industria, sofrendo tratamento das aguas
residudrias, visando evitar a propagacdo de doencas infecto-contagiosas, antes de serem jogadas no esgoto
geral.

A salade necropsia tera obrigatoriamente:
a) aberturas metdlicas com tela;

b) instalacdo de &gua, luz e vapor;



¢) misturador de agua e vapor;

d) mangueira para higienizagao;

€) esterilizador parafaca e gancho;

f) armério de aco inoxidavel para guarda do material de necropsia;
g) piaapedal, com agua quente e fria;

h) sab&o liquido;

i) desinfetante;

]) luvas e botas de uso exclusivo para necropsia;

I) toalhas de papel;

m) cesta com tampa a pedal para papel, ou outro dispositivo adequado a finalidade e aprovado pelo
DIPOA;

n) mesa de aco inoxidavel em forma de bandeja, para evisceracao;
0) trilhagem aérea, com altura minima de 3 m (trés metros);

p) carrinhos pintado externamente de vermelho, com ainscricdo: "NECROPSIA IF ...". Seréo eles
destinados alevar os despojos dos suinos para a graxaria, quando for o caso, conforme desenho n° 05.

) as portas da sala de necropsia deveréo ser corredicas e construidas de material metalico, com chaves
gue ficaréo em poder da Inspecéo Federal do estabel ecimento;

r) pedilGvio com solucdo desinfetante e localizacdo a soleira da porta, com passagem obrigatéria por ele;
S) juncdes das paredes entre si e com 0 piso em formato arredondados;
1.3.3 - Rampa de lavagem e desinfeccéo de veicul os:

1.3.3.1 - E obrigatéria a rampa de lavagem e desinfeccso de veicul os, localizada proxima a recepcéo e
desembarque de suinos. Devera possuir:

a) esgoto préprio com tratamento das &guas residuarias, antes de serem jogadas no esgoto geral, visando
impedir a propagacdo de moléstias infectocontagiosas:

b) paredes |aterais impermeabilizadas, com altura minimade 3,5 m (trés metros e meio);

c) arampadeverd ser dimensionada de forma a atender a lavagem e desinfeccdo diéria de todos os
veiculos transportadores de animais:

d) a agua dispora de pressdo minimade 3 atm (trés atmosferas).

1.3.3.2 - Sera emitido um Certificado de Lavagem e Desinfec¢do dos veicul os transportadores de suinos,
de acordo com o0 modelo aprovado pelo DIPOA.

1.4 - Circulagdo dos veiculos de transporte de suinos: a circulacéo dos veicul os transportadores de suinos
serd independente e exclusiva, com area propria destinada ao estacionamento temporéario dos que
aguardam o desembarque ou desinfecgéo.



Todos os veiculos que entrarem na &rea serdo obrigatoriamente desinfetados.
2 - CHUVEIRO ANTERIOR A INSENSIBILIZACAO. (Des. n°. 06)

2.1 - O chuveiro anterior ao box de insensibilizacdo deverater comunicagdo direta com este, possuindo
&gua com, no minimo 1,5 atm (uma e meia atmosfera) de presséo, de maneira que lave profusamente os
suinos, pelo tempo minimo de 3 (trés) minutos.

2.2 - Devera ser em forma de box, com capacidade de 20% (vinte por cento) da velocidade horéria de
matanca, cal culando-se a base de 2 (dois) suinos por metro quadrado.

2.3 - Possuird um registro hidraulico acionado por alavanca colocada em local acessivel (junto ao box de
insensibilizagdo) que permitafazer com rapidez as operacdes de abertura ou fechamento do fluxo de &gua
para o chuveiro.

2.4 - As paredes terdo 1,10 m (um metro e dez centimetros) de altura; o piso serdimpermeavel e continuo
(concreto armado), com declividade de 2,5 a 3% (dois e meio atrés por cento) para um ou mais ralos
centrais que permitam a constante e perfeita drenagem das aguas residuarias.

3 - BOX DE INSENSIBILIZACAO (Des. n°. 07 e 08)

3.1 -Localizado ap6s o chuveiro com ainstalacéo de choque elétrico de alta voltagem e baixa amperagem,
dotado de voltimetro que permita, por meio de controle manual. regular a voltagem de saida e com cabo
de saida ligado a um semi-arco, de foma que possibilite a aplicacdo do choque atrés das orelhas do animal
(fossas temporais), por um tempo suficiente & uma perfeitainsensibilizago (Des. n° 02).

3.2 - Asdimensbes do box de insensibilizag&o ndo deverdo ser exageradas para evitar a posterior
contaminagdo dos animais com fezes e urina. Calcula-se 2 (dois) suinos por metro quadrado, de forma
gue permita conter 20% (vinte por cento) da velocidade horaria de abate.

3.3 - Para abates com velocidade horaria acima de 120 suinos/hora recomendase 0 uso de equipamento de
contencdo, em forma de duplas esteiras, visando racionalizar os trabal hos de contencéo e insensibilizacéo,
diminuindo, dessa forma, as possibilidades de contusdes durante a realizagdo dos trabal hos acima
referidos. (Des.n® 09).

3.4 - Além do eletro-choque, podera ser utilizado outro tipo de insensibilizac8o, desde que aprovado pelo
DIPOA.

3.5 - O boxe deve ter ligagcdo direta com a érea de sangria, de forma que o tempo entre ainsensibilizacdos
e asangriando ultrapasse 30s (trinta segundos).

3.6 - Paredes e piso: de acordo com o item 2.4 deste capitulo.

3.7 - Tanto o box de insensibilizagdo como o chuveiro anterior ainsensibilizacéo serdo obrigatoriamente
cobertos.

4 - SALA DE MATANCA - Parte Geral

4.1 - Instalacoes:

4.1.1- Pé-direito: deve ser de uma aturaminimade 5 m (cinco metros). Para as indUstrias jaem
funcionamento serd aceito o pé-direito de 4 m (quatro metros), desde que comprovada aimpossibilidade
de atender estas exigéncias, através de parecer técnico do DIPOA.

4.1.2 - Areaminima:

a) sera calculada em funcédo da velocidade horéria de abate, calculando-se 3,5 m? (trés e meio metros



guadrados) por suino/hora. Exemplificando-se:

Até 100 suinos por hora 350 m2 Até 120 suinos por hora 420 m2 Até 140 suinos por hora490 m2 Até 160
suinos por hora 560 m2 Até 180 suinos por hora 630 m2 Até 200 suinos por hora 700 m2 Até 220 suinos
por hora 770 m2 Até 240 suinos por hora 840 m? Até 260 suinos por hora 910 m? Até 280 suinos por hora
980 m? Até 300 suinos por hora 1050m? b) esta area inclui as operagdes de matanca compreendidas a
partir da sangria até a entrada das carcacas nas camaras de resfriamento, inclusive o espaco destinado a
Inspecéo Final.

4.1.3 - Piso.
a) construido de material impermeavel, antiderrapante e resistente a choques e atague de écidos;

b) declive de 1,5 a 3% (um e meio atrés por cento) em direcéo as cana etas coletoras, a fim de permitir
uma perfeita drenagem das aguas residuérias. Estas canaletas teréo fundo concavo, com declive de 3%
(trés por cento) em direcdo aos coletores. Parafacilitar a higienizagdo diéria, serdo cobertas, quando
necessario, com grades ou chapas metdlicas perfuradas, removiveis. As canaletas deverdo ter suas bordas
reforcadas com cantoneiras metalicas, que servirdo ao mesmo tempo de encaixe para as grades ou chapas
de cobertura;

¢) serdo arredondados todos os éngul os formados pel as jungdes das paredes com 0 piso;

d) em continuagdo ao tunel de sangria, deverd ser construida uma calha de aproximadamente 0,60 m
(sessenta centimetros) de largura, por 0,10 m (dez centimetros) de profundidade em sua parte central a
fim de recolher 0 sangue que ainda escorre normalmente dos animais e residuos provenientes das
operacdes subseguentes. A calha, que podera formar saliéncia ou depressdo em relacéo ao nivel do piso,
acompanhara o trgjeto do trilho até a entrada das antecdmaras das camaras de resfriamento, apresentando,
natural mente, descontinuidade nos trechos onde se tornar desnecessaria. Esta construgdo suplementar
contribuira para a manutencdo das boas condi¢fes da higiene local.

4.1.4 - Esgoto.

a) devera dispor de rede de esgoto ligada a tubos col etores, e estes ao sistema geral de escoamento, dotado
de canalizagBes amplas e que permitam a perfeita drenagem das &guas residudrias;

b) devem dispor de ralos sifonados, afim de impedir o refluxo de odores;

c) as bocas de descarga para 0 meio exterior devem possuir grades de ferro a prova de roedores, ou
dispositivos deigual eficiéncia

4.1.5 - Paredes.

a) serdo de alvenaria, impermeabilizadas com azulejos de cores claras, "gressit”, ou outro material
aprovado pelo DIPOA, com aturaminima de 3 m (trés metros) ou totalmente, a critério do DIPOA;

b) os encontros das paredes entre si e com 0 piso deverdo ser arredondados,

c) deverdo ser colocada junto as paredes, protecdes feitas com canos galvanizados, cujafinalidade é
protegé-las contra o choque direto de carros.

4.1.6 - Aberturas.
4.1.6.1 - Portas:
a) as portas de acesso de pessoal e da circulacéo interna deverdo ser do tipo "vaivem', com largura

minimade 1,20 m (um metro e vinte centimetros), com visor de tela ou vidro, obrigatoriamente dotadas
de cortina de ar, quando se comunicarem para 0 meio externo, com afinalidade de impedir a entrada de



insetos:

b) o material empregado na construcéo de portas devera ser metélico, ou outro aprovado pelo DIPOA,
impermeavel e resistente a corrosdo e as higienizacoes.

4.1.6.2 - Janelas:

a) serdo de caixilhos metdlicos, instaladas no minimo a2 m (dois metros) do piso interior, com parapeitos
em plano inclinado (chanfrados) e revestidos com azulgjos, "gressit”, ou outro material aprovado pelo
DIPOA, em angulo minimo de 45° (quarenta e cinco graus):

b) externamennte serdo providas de telas milimétricas, removiveis e a prova de insetos;

) o dimensionamento das janelas deve propiciar suficiente ventilagdo e iluminacéo.

4.1.6.3 - Oculos:

a) para a sala de matanca e demais se¢Oes, visando favorecer o fluxo operacional, recomenda-se o0 uso de
Oculos, que quando necessarios, serdo dotados de cortinas de ar ou tampas articuladas metélicas,

protegidas contra a corrosdo ou inoxidavels, impermeaveis e resistentes as higienizacoes,

b) 0 mecanismo que aciona o funcionamento da cortina de ar deve estar sincronizado com a abertura das
tampas articuladas dos 6cul os (ligando ou desligando com a abertura ou fechamento do 6culo).

4.1.7 - Ventilagao.

a) suficiente ventilacdo natural através de janelas adequadas e amplas, sempre providas de tela a prova de
insetos;

b) em caso de necessidade, e supletivamente, poderdo ser instalados exaustores, considerando-se como
satisfatéria uma capacidade de renovagéo do ar ambiental na medida de 3 vol/h (trés volumes por hora);

C) permite-se o uso de lanternins quando as coberturas dispensam forro, desde que providos detelaa
prova de insetos.

4.1.8 - [luminag&o.

a) suficiente iluminagdo natural através de aberturas adequadas e amplas,

b) iluminacdo artificial indispensavel, observando-se a disponibilidade de 500 LUX na area de inspecéo e
300 Lux na de manipulacdo. Nas Linhas de Inspecéo e na Inspecéo Final os focos luminosos deverdo
estar dispostos de tal forma gque apresentem uma perfeita iluminagdo, garantindo exatidédo completa nos
exames.

4.1.9 - Teto.

a) o forro devera ser construido em concreto, ou outro material de superficie lisa, resistente aumidade e
ao calor, desde que aprovado pelo DIPOA;

b) é proibido o uso de pintura que "descasgue’" nas dependéncias onde sdo manipulados produtos
comestiveis que ainda ndo receberam protecdo de embal agem;

¢) dispensa-se 0 uso de forro quando as coberturas forem feitas com estruturas metélicas refratarias ao
calor solar, e que sejam vedadas perfeitamente a entrada de insetos, passaros, etc.

4.1.10 - Separacdo entre "zona suja' e "zonalimpa' da sala de matanga;



4.1.10.1 - Zona suja: compreende as operagdes de sangria, chuveiro apos sangria, escaldagem, depilagéo,
chamuscamento, toal ete (retirada de casgquinhos, ouvido médio, pal pebras);

4.1.10.2 - Zona limpa: compreende as operacdes de abertura abdominaltorécica, corte da sinfise pubiana,
oclusdo do reto, abertura da "papada’, inspecao de cabeca e "papada’, evisceragao, inspecao de visceras,
divisdo longitudina da carcaca e cabega, inspegdo de carcaga e rins, inspecdo de cérebro, desvio da
entrada e saida para a Inspegdo Final, retirada do "unto” e chuveiro para carcacas.

4.1.10.3 - Havera separacao fisica entre as zonas "suja’ e "limpa’, prevendo-se a comunicagdo
conveniente entre as duas zonas.

4.1.11 - Aguae vapor.

a) para o atendimento dos trabal hos da sala de matanca e a higienizacdo do piso, paredes e equipamentos
eindispensavel ainstalacéo de dgua e vapor em gquantidade suficiente e distribuidos convenientemente
dentro da sala de matanca;

b) é obrigat6rio o uso de misturadores de &gua e vapor, com mangueiras apropriadas e de engate rapido,
em numero suficiente, para a higienizacdo diaria das instalagdes e equipamentos, ou outro dispositivo de
comprovada eficiéncia, ajuizo do DIPOA;

C) aagua devera ser potavel, clorada, obedecendo o Artigo n° 62 do RIISPOA e os critérios contidos no
Capitulo X, destas normas.

4.2 - Equipamentos:

4.2.1 - Trilhagem aérea:

a) serd mecanizada em todo o0 seu percurso desde a sangria até a entrada das carcagas nas camaras de
resfriamento; tolerando-se em abates de até 100 animais/dia supressdo da mecanizagdo, substituindo por
inclinac&o datrilhagem aérea com caimento de 3% e chaves de parada nos pontos de trabal ho;

b) distante, no minimo, 1 m (um metro) das colunas e paredes na érea de sangria;

c) distante, no minimo, 0,60 m (sessenta centimetros) das colunas e 1 m (um metro) das paredes da sala
de matanca;

d) a distancia minima entre trilhos paralelos ndo devera ser inferior a2 m (dois metros);

€) alturaminima de 4 m (quatro metros), da sangria até o chuveiro de carcagas, imediatamente antes da
camara de resfriamento. Apos este, no minimo 3 m (trés metros), sendo o desnivel regulado por meio de
noriainclinada;

f) através de parecer técnico do DIPOA, para as industrias ja funcionando, sera aceito o trilhamento na
altura minima de 3,50 m (trés metros e meio), desde que comprovada aimpossibilidade de atender estas
exigéncias, limitadas pelo pé-direito de 4 m (quatro metros) (ver item 4.1.1, Capitulo 1);

g) aprojecdo vertical do trilhamento, deverater no minimo 0,50 m (cincoenta centimetros) de distancia
das bordas das plataformas, evitando-se desta maneira o contato destas com as carcagas.

4.2.2 - Plataformas:

a) metalicas, galvanizadas, ou outro material aprovado pelo DIPOA. Sem pintura, fixas ou méveis, com
protecdo lateral, equipadas com pias e esterilizadores, em nimero suficiente aos trabal hos e que atendam
as exigéncias de ordem higiénicosanitarias,

b) o piso das plataformas devera ser de chapa corrugada (anti-derrapante), galvanizada, de aluminio ou



outro material aprovado pelo DIPOA, com a borda dianteira dobrada para cima, em angulo arredondado,
na altura minima de 0,10 m (dez centimetros), tendo como finalidade evitar o contato das botas dos
operarios com as carcagas (Des. n° 09);

C) providas de escadas laterais, inclinadas e dotadas de corrimé&o.

4.2.3 - Esterilizadores:

a) s4o recipientes de ago inoxidavel com medidas e caracteristicas indicadas conforme desenho de
orientacéo n° 10;

b) destinam-se a necesséria higieniza¢ao das facas, ganchos e fuzis (chairas) dos funcionérios da Inspegdo
Federal e de operarios, bem como das serras e outros instrumentos de trabal ho, sempre que estes sofram
qualquer espécie de contaminacdo e de acordo com as hormas previstas nestas instrugoes;

c) aaguano interior dos esterilizadores, quando de seu uso, devera estar a temperatura minima de 82,2°C
(oitenta e dois graus centigrados e dois décimos);

d) o aguecimento, preferentemente, deve ser central, com adgua quente constantemente renovavel;
€) € contraindicado o uso de esterilizadores el étricos na sala de matanca;

f) € obrigatdriaainstalacéo de esterilizadores nos seguintes locais da sala de matanca;

1 - Sangria

2 - Toaete da depilacéo (no minimo dois, de acordo com a necessidade de higienizac&o dos instrumentos
de trabalho);

3 - Abertura abdominal-torécica;

4 - Oclusao do reto;

5 - Aberturada "papada’;

6 - Inspecdo da cabeca e "papada’;

7 - Plataforma de evisceragao;

8 - Mesa de evisceracdo (dois a quatro, dependendo da vel oci-dade horéria da matanca);
9 - Plataforma da serra de carcagas,

10 - Inspegéo de carcagas e rins,

11 - Inspecdo Final;

g) alocalizacdo dos esterilizadores nos devidos locais mencio-nados na alinea"f", bem como em outros
pontos em que Ssejam necessarios, sera determinada pela Inspecdo Federal.

4.2.4 - Lavatorios (Pias)
a) para prevenir contaminagoes da carne € obrigatorio o uso de lavatdrios coletivos ou individuais, com
agua quente e torneiras acionadas a pedal ou outro dispositivo que impeca o uso direto das méos. E

proibido o desague direto no piso;

b) como regra geral é obrigatériaainstalagdo de lavatérios (pias) coletivos, (Des. n° 11), nas entradas da



sala de matanca e na saida dos sanitarios adjacentes, sempre providos de sab&o liquido inodoro, toalhas de
papel e cestos metdlicos coletores com tampa articulada, movida a pedal ou outro tipo de recipiente
aprovado pelo DIPOA,;

C) para abastecimento continuo de sab&o liquido em cada lavatorio coletivo, recomenda-se 0 uso de um
depdsito de aco inoxidavel, com tantas saidas quantos forem os pontos de agua dos lavatérios. (Des. n°
11)

d) os lavatdrios (pias) individuais obrigatoriamente instalados junto aos diversos locais de trabalho da sala
de matanca, seréo do modelo fundo, munidos de sab&o liquido e que permitam alavagem do brago e
ante-braco (Des. n° 12);

€) como regragera os lavatérios (pias) individuais serdo instalados nos mesmos locais e em mesmo
numero que os esterilizadores citados no item 4.2.3, alineas "f" e "g", do Capitulo I, formando conjunto
pia-esterilizador.

4.2.5 - Lavador de botas

a) o lavador de botas, obrigatoriamente instalado antes das pias coletivas, estara localizado nas entradas
da sala de matanca, formando no conjunto, a érea sanitaria de higienizacdo do pessoal;

b) provido de desinfetante e escovas, com tomadas de agua ligadas a mangueiras plésticas, que permitam
a higienizac&o das botas, por ocasido da entrada de pessoal na sala de matanga;

¢) indica-se, também, dispositivo, acionado pelos pés, para abertura e fechamento do fluxo de agua;

d) devera ser construido, apos o lavador de botas, um pedilGvio com solucéo desinfetante, cuja principal
finalidade sera evitar a entrada de pessoas sem botas no interior de sala da matanca, além de permitir a
desinfeccéo do referido calcado;

4.2.6 - Chuveiros da sala de matanca (Des. n° 13).

a) em numero de 3 (trés), localizados, um logo apds a sangria, outro na saida da zona suja e o ultimo apds
aplataforma de retirada do "unto";

b) construidos em forma de box metalico, de aco inoxidavel, com alargurade 1.60 m (um metro e
sessenta centimetros), alturaminimaigual a datrilhagem aérea e os comprimentos minimos de acordo
com avelocidade horéria de abate, obedecendo a tabela abaixo:

Até 100 suinos por hora - 1,60 m Até 120 suinos por hora - 1,80 m Até 140 suinos por hora- 2,00 m Até
160 suinos por hora - 2,20 m Até 180 suinos por hora - 2,40 m Até 200 suinos por hora - 2,60 m Até 220
suinos por hora - 2,80 m Até 240 suinos por hora- 3,00 m Até 260 suinos por hora- 3,20 m Até 280
suinos por hora- 3,40 m Até 300 suinos por hora- 3.60 m

) aagua em forma de jatos deve ser em volume suficiente e com pressdo de 3 atm (trés atmosferas),
provindo de instalages hidraulicas tubulares localizadas nas partes superior, mediana e inferior do box;

d) visando impedir a deposi¢do das aguas residuais sobre o piso, sera obrigatdria ainstalacéo de tubulacéo
propria em cada um dos chuveiros, de forma a conduzir as aguas servidas diretamente ao esgoto,
prevendo-se caixas de separacao de gorduras,

€) podera ainda ser usada pistola combinada ou simplesmente isolada.

4.2.7 - Bebedouros.

a) deverdo existir bebedouros autométicos, acionados pel os pés, ou outro mecanismo que ndo envolvao
uso das méaos, em numero suficiente e distribuidos convenientemente.



5- SANGRIA.

a) realizada imediatamente ap0s a insensibilizacdo e consistindo na sec¢do dos grandes vasos do pescogo
na entrada do peito, com um tempo maximo de 30s (trinta segundos) entre ainsensibilizacdo e a sangria;

b) dispora de instalagdo propria e exclusiva, denominada "tlnel de sangria', com alarguraminimade 2 m
(dois metros), totalmente impermeabilizada em suas paredes e teto ou outro sistema mecanizado aprovado
pelo DIPOA.

c¢) obedecendo o tempo de sangria de 3 (trés) minutos, e a vel ocidade horéria de matanca, o0 comprimento
minimo do tunel serade 6 m (seis metros) para até 100 (cem) suinos por hora, sendo acrescido 1 m (um
metro) para cada 20 (vinte) suinos por hora a mais na velocidade de abate, conforme tabela abaixo:

Até 100 suinos por hora6 m Até 120 suinos por hora 7 m Até 140 suinos por hora 8 m Até 160 suinos por
hora 9 m Até 180 suinos por hora 10 m Até 200 suinos por hora 11 m Até 220 suinos por hora 12 m Até
240 suinos por hora 13 m Até 260 suinos por hora 14 m Até 280 suinos por hora 15 m Até 300 suinos por
hora16 m

d) o sangue devera ser recolhido em calha propria, totalmente impermeabilizada com cimento liso de cor
clara, ou em chapa de aco inoxidavel denominada"caha de sangria’. O fundo ou piso da calha devera
apresentar declividade acentuada, de 5 a 10% (cinco a dez por cento) em direcéo aos pontos coletores,
onde serdo instalados 2 (dois) ralos de drenagem, um destinado ao sangue e outro a agua de lavagem;

€) o trilhamento do tunel de sangria devera ser mecanizado, situando-se 3 m (trés metros), no minimo,
acimada calha de sangria;

f) 0 sangue coletado devera ser destinado para farinha de sangue ou sangue em po (produtos néo
comestivels), desde que ndo satisfaca as exigéncias contidas nesteitem 5 alinea"h";

g) somente serd permitido o uso de sangue para produtos comestiveis quando fielmente observadas as
exigéncias higiénico-sanitérias a seguir relacionadas: a sangria sera feita com no minimo 2 (duas) facas
especiais, precedida de uma conveniente higienizacdo do local do corte, sendo a faca obrigatoriamente
higienizada no esterilizador apds cada animal sangrado; os recipientes para a coleta de sangue devem ser
perfeitamente identificados, de material inoxidével, formato cilindrico, com cantos arrendondados e
providos de tampas, guardando-se perfeita identificacdo entre os respectivos contelidos e os animais
sangrados; a coleta de sangue podera ser feita por lotes de no maximo 10 (dez) suinos. (Des. n° 14)

h) a sangue somente podera ser liberado apos a livre passagem dos respectivos animais pelas Linhas de
Inspecdo, sendo rejeitado no caso de sua contaminagdo ou da verificagdo de qualquer doenca que possa
torna-lo improprio.

Os recipientes serdo usados para a col eta de sangue, e somente poderdo ser reutilizados apés rigorosa
higienizacéo e desinfeccéo.
6 - CHUVEIRO APOS A SANGRIA

Equipamento de uso obrigatorio, devendo obedecer as especificactes contidas no item 4.2.6, alineas "a’,
"b","c" e"d", Capitulo | destas instrucdes.

7 - ESCALDAGEM E DEPILACAO

a) seguindo-se ao chuveiro pos-sangria vem a depilacéo dos suinos, que, no caso do uso de tanques de
escaldagem, deverdo ser metalicos ou de outro material aprovado pelo DIPOA, com renovagdo constante
de &gua, através de "ladrdo”, possuindo ainda instalacdo obrigatoria de termémetro para controle da
temperatura, que devera estar entre 62°C a 72°C (sessenta e dois a setenta e dois graus centigrados),
dependendo da pelagem do animal;



b) o tempo de escaldagem situar-se-a entre 2 (dois) e 5 (cinco) minutos;

¢) o comprimento minimo do tanque serade 5 m (cinco metros) para um abate de até 100 (cem) suinos
por hora, aumentando 1 m (um metro) para cada 20 (vinte) suinos a mais na velocidade horaria de
matanca:

Até 100 suinos por hora’5 m Até 120 suinos por hora6 m Até 140 suinos por hora 7 m Até 160 suinos por
hora 8 m Até 180 suinos por hora9 m Até 200 suinos por hora 10 m Até 220 suinos por hora 1l m Até
240 suinos por hora 12 m Até 260 suinos por hora 13 m Até 280 suinos por hora 14 m Até 300 suinos por
horal5m

d) o tanque obedecerd as seguintes dimensdes minimas. profundidade: 1,5m ( um metro e meio); nivel de
&gua; 1m (um metro);

€) a entrada dos suinos sera feita através de calha aco inoxidavel, ou outro processo aprovado pelo
DIPOA na apreciacdo dos respectivos projetos, ndo se permitindo a simples derrubada dos suinos
diretamente do trilho no tanque;

f) o tanque de escal dagem tera dispositivos mecanizado para movimentag&do dos suinos em seu interior
guando o abate for superior a 100 (cem) animais/dia;

0) a depiladeira sera obrigatoriamente mecanizada, devendo funcionar perfeitamente, acompanhando a
capacidade horéria de matanca;

h) a saida da deliladeira ser& feita sobre mesa de canos, chapa de ago inoxidavel ou ainda outro material
aprovado pelo DIPOA,;

i) sera permitido o uso de outros processo de escaldagem e depilacéo, desde que aprovado pelo DIPOA.
8- TOALETE DA DEPILA(;AO

a) a operacdo depilatoria serd compl etada manual mente ou por outro processo aprovado pelo DIPOA e as
carcacas lavadas convenientemente antes da entrada na zona limpa;

b) o trilhamento destinado a toal ete devera ser mecanizado, quando o abate for superior a 100 animaig/dia;

) o comprimento minimo do trilho ser& de 8m (oito metros), para um abate de 100 (cem) suinos por hora,
sendo acrescido 0,80 m (oitenta centimetros) para cada 10 (dez) suinos a mais na velocidade horéria de
matanca, conforme tabela abaixo;

Até 100 suinos por hora 8,00 m Até 110 suinos por hora 8,80 m Até 120 suinos por hora 9,60 m Até 130
suinos por hora 10,40 m Até 140 suinos por hora 11,20 m Até 150 suinos por hora 12,00 m Até 160
suinos por hora 12,80 m Até 170 suinos por hora 13,60 m Até 180 suinos por hora 14,40 m Até 190
suinos por hora 15,20 m Até 200 suinos por hora 16,00 m Até 210 suinos por hora 16,80 m Até 220
suinos por hora 17,60 m Até 230 suinos por hora 18,40 m Até 240 suinos por hora 19,20 m Até 250
suinos por hora 20,00 m Até 260 suinos por hora 20,80 m Até 270 suinos por hora 21,60 m Até 280
suinos por hora 22,40 m Até 290 suinos por hora 23,20 m Até 300 suinos por hora 24,00 m

d) quando utilizados métodos e equipamentos modernos de depilacéo, estes padrfes poderdo sofrer uma
reducdo para até 15 m (quinze metros) de comprimento;

€) nas medidas constantes no item 8, alinea; " ¢" e "d", ndo estdo computados o trilhamento sobre a
plataforma de saida da depiladeira e o chuveiro de saida da zona suja (chuveiro datoalete);

f) as plataformas deverdo obedecer ao disposto no item 4.2.2, alineas"a","b" e "c¢" do Capitulo 1.

9 - CHUVEIRO DA TOALETE (Saida da zona suja) Obedecera as instrucdes contidas no item 4.2.6,



alineas"a',"b","c" e"d" do Capitulo 1.
10 - ABERTURA ABDOMINAL TORACICA

a) € aprimeira operacdo realizada na zona limpa e consiste no corte ventral mediano das paredes
abdominal e torécica, com aretirada do pénis, nos machos;

b) o corte devera ser realizado com faca especial (conforme Des. n° 15), visando evitar o rompimento de
alcasintestinais e contaminacéo fecal.

11 - CORTE DA SINFISE PUBIANA (0sso da bacia) Realizado com alicate especial para esta finalidade
(Des. n° 16), ou outro equipamento aprovado pelo DIPOA.

12 - OCLUSAO DO RETO

a) com afinalidade de evitar a contaminagdo fecal sera obrigatoria a ocluséo do reto, antes da
evisceragao;

b) esta operacéo poderd ser feita através de ligadura (amarragéo) com linha resistente ou pelo uso de
grampos de aco inoxidavel (Des. n° 15);

¢) no caso do uso de grampos, estes deverdo ser retirados na zona suja datriparia. Antes de serem
novamente utilizados devem sofrer rigorosa higienizagao e esterilizaco.

13 - ABERTURA DA "PAPADA"

a) obrigatoriamente antes da inspecao da cabeca, com a finalidade de permitir o exame dos respectivos
nodos linféticos e o corte dos muscul os mastigadores (masséteres e pterigoideos);

b) a abertura da"papada’ devera ser realizada pelo corte ventral mediano, ou outra técnica, desde que
permita manter integros os nodos linfaticos e facilite ainspecéo dos muscul os mastigadores.

14 - INPECAO DA CABECA E "PAPADA"

Obrigatoriamente realizada antes da evisceragéo (ver Capitulo VI, partell, item 3.1) ese deve a
possibilidade de constatacdo de lesdes, tais como a cisticercose e tubercul ose, antes da inspecéo de
visceras, 0 que vira a determinar ndo s6 um exame mais acurado destas, como a sua separagdo e
identificacdo, afim de serem desviadas com a respectiva carcaca até ainspecao final.

15 - ESPACOS MINI MOSN ECESSARIOS AS OPERACOES REALIZADAS NA ZONA LIMPA,
ANTES DA EVISCERACAO

As operacOes citadas nos itens "10","11","12","13" e "14" com seus respectivos sub-itens e alineas
necessitam de um espaco minimo de 5 m (cinco metros) para uma vel ociade de matanca até 100 (cem)
suinos por hora, aumentando progressivamente, de acordo com a tabela abaixo:

Até 100 suinos por hora’5 m Até 150 suinos por hora6 m Até 200 suinos por hora 8 m Até 250 suinos por
hora 10 m Até 300 suinos por hora12 m

16 - MESA DE EVISCERACAO E INSPECAO DE VISCERAS

a) é obrigatdrio o uso de mesa rolante para evisceragao e inspecdo de visceras, permitindo-se o uso de
mesas fixas, em ago inoxidavel, para abate até 100 (cem) animais/dia. Compde-se o conjunto de uma
esteira sem fim, dotada de bandejas com chapas de espessura minima de 3mm (trés milimetros), com
estrutura em ferro galvanizado e sem pintura. Outros equipamentos podem ser usados mediante aprovagdo
do DIPOA;



b) o conjunto constara de 2 (duas) bandejas para cada suino, sendo uma para "

visceras brancas " (estbmago, instestinos, bexiga, baco e pancreas) e aoutrapara™

visceras vermelhas' (coragdo, lingua, pulmdes e figado). Possuiréo as seguintes dimensdes minimas:
- bandejapara"” visceras brancas':

comprimento: 0,55m (cincoenta e cinco centimetros) largura: 0,70m (setenta centimetros) altura: 0,20m
(dez centimetros) - bandeja para "visceras vermelhas':

comprimento: 0,40m (quarenta centimetros) largura: 0,70 (setenta centimetros) atura: 0,10 (dez
centimetros)

¢) o comprimento do conjunto das duas bandejas (um metro) deve corresponder ao espaco destinado a
cada suino na néria (um metro por suino), de tal forma que cada carcaga acompanhe as visceras
correspondentes, com fécil e perfeitaidentificacdo, compreendendo-se, assim ,que a velocidade da mesa
deve estar sincronizada com a velocidade da noria;

d) na sala de matanca com trilhamento de 4 m (quatro metros) - (ver item 4.2.1, alinea"€e" deste Capitul 0),
aevisceracdo sera realizada sobre a mesa rolante, devendo existir duas plataformas de evisceracdo com
diferentes alturas. A mais elevada, pararetiradadas" visceras brancas' e a outra pararetiradadas "
visceras vermelhas', de forma que a borda anterior das plataformas (voltada para o lado do trilhamento)
permita deixar liver 0,40m (quarenta centimetros) da largura das bandejas, onde serdo depositadas as
visceras. O trilhamento deve correr paralel o a borda das bandejas e a uma disténcia minimade 0,20 m
(vinte centimetros), de tal forma que o espaco entre a projecado vertical deste trilhamento e a borda
anterior das plataformas de evisceracdo, seja de 0,60 m (sessenta centimetros) (Mesatipo | - ver Des. n°
17);

€) as plataformas de evisceracdo sobre a mesa rolante deverdo ter leve inclinacdo em sentido contrério a
direcdo do trilhamento, bordas | aterais e anteriores dobradas para cima, em angulo arredondado, até a
alturade 0,10 m (dez centimetros), evitando, assim, escoamento sobre a mesa de liquidos eventualmente
vindos da plataforma.

f) inspecdo de visceras: apds a evisceracdo segue-se area Util destinada ainspecdo de visceras, formada
pel os conjuntos de duas bandejas, em nimero variavel, de acordo com a velocidade horéaria de abate;

g) os comprimentos minimos das areas de evisceracdo e inspecdo da mesa rolante deverdo ser 0s expostos
natabelan®5;

h) adistancia entre a mesa rolante e a parede ndo deve ser inferior a 1,50m (um metro e cinquenta
centimetros);

i) o sistema de higienizag&o das bandejas deve ser de comprovada eficiéncia e localizado no inicio do
trajeto Util damesa, afim de que as visceras a serem examinadas encontrem sempre uma superficie limpa
e higienizada. Antes da higienizagdo com &gua quente as bandejas deverdo ser submetidas a uma lavagem
com égua a temperatura ambiente, devendo ser previsto dispositivo para exaustdo dos vapores
provenientes da higienizacdo. Para assegurar o controle de temperatura da agua quente, que nunca deve
estar inferior a85° C (oitenta e cinco graus centigrados), é obrigatéria ainstalagdo de termdmetro exato e
de fécil visualizacdo( obs: devera dispor de chuveiro com &gua na temperatura ambiente para o
resfriamento das bandgjas);

J) possuira dispositivos capazes de pararem instataneamente e ab mesmo tempo amesa e andria,
localizados junto as linhas de inspecdo de visceras e carcagas,

k) devera dispor de no maximo dois chuveiros, com dgua morna, acionados pelos pés, nos pontos de
inspecdo de "visceras vermelhas' (coracdo e lingua).



i) dispord, junto a extremidade final da mesa, de aberturas e "chutes" apropriados e separados, para a
remocao de visceras normais e das condenadas pela lnspecéo Federal, por causas que ndo impliquem em
suaremessa para alnspecéo Final;

m) para a construcdo de novos estabel ecimentos, como também nos projetos de reforma, quando as
condic¢des permitirem, a posi¢cdo da mesa rolante podera ser tal que sua extremidade (onde estéo
localizados os "chutes") permita a comunicagdo direta com alnspecéo Final.

n) os quadros marcadores de causas de rejei ¢oes, deverdo estar adequadamente situados junto as diversas
linhas de inspecdo, sendo confeccionados em ago inoxidavel, e as contas para marcagdo, com material
plastico nas cores preta e branca (Des. n° 18, linhas "B","C","D" e "F.

Serdo em numero de 04 (quatro) e estardo distribuidos da seguinte forma:

Linha"A" - Inspecéo de Utero;

Linha"B" - Inspecao de intestinos. estdmago, baco, pancreas e bexiga;

Linha"C" - inspecdo de coracdo e lingua;

Linha"D" - Inspegéo do figado e pulmdes;

Linha"F" - Inspegdo derins;

Obs: o Utero devera ser retirado na pré-evisceragéo.

17 - DIVISAO LONGITUDINAL DA CARCACA E DA CABECA.

a) aplataforma para a serra de carcagas e cabegas devera estar |ocalizada imediatamente apds a
evisceracdo, atendendo ao determinado no item 4.2.2, alineas "a","b" e "c" do Capitulo I;

b) a plataforma pode ser escalonada ou em forma de rampa, ou ainda do tipo em que a serratrabalhe a
partir do nivel dos ombros do operador;

C) é obrigatériaainstalacéo e uso de "esterilizador" proprio paraa serra (des. n° 19), em local de f&cil
acesso, com a finalidade de sua higienizacdo ap0os cada uso.

Devera obedecer as especificagdes contidas no item 4.2.3, alineas "a’,"b","c","d","e","f" - n°"9" e"g" do
Capitulo 1.

18- PLATAFORMAS DE INSPECAO.

18.1 - Inspecédo de Carcagas e Rins.

L ocalizada em plataforma proprialogo apos a serra de carcagas e cabeca, em posi¢éo adequada ao
trabalho de inspecéo. Devera obedecer ao contido nositens 4.2.1, dlinea"g" e4.2.2, dineas"a’, "b" e"c"
deste capitulo. Os rins devem vir aderidos a carcaga ou de outra forma aprovada pelo DIPOA.

18.2 - Inspecdo do Cérebro.

a)deve ser realizada com vistas a pesquisa de cisticercose;

b)localizada logo apds ainspecdo de carcaga e rins, em altura que permita o trabalho cdmodo de retirada e
inspecdo do cérebro;

19. INSPECAO FINAL



19.1 - Posi¢ao, capacidade, area e equipamentos.

a) isolada das diferentes areas de trabalho da sala de matanca, em local de facil acesso, com iluminagdo
natural e artificial abundante, 0 mais proxima possivel das linhas de inspecao, facilitando, destaforma, o
recebimento de visceras, 0rgaos e carcacas a ela destinados;

b) para a construcéo de novos estabel ecimentos bem como em projetos de reforma seré obedecido, no que
couber, o0 exposto no item "16", alinea"m" do Capitulo I;

c) o desvio de entrada para a | nspecdo Final devera ser independente e estara |ocalizado apds o término do
trilhamento paralelo a mesarolante;

d) disporéa de érea correspondente a 8% (oito por cento) da &reatotal da sala de matancga, obedecidas,
portanto, as disposi¢des contidas no item 4.1.2, dineas"a" e "b" do Capitulo I;

€) a lnspecdo Final deveradispor de no minimo 4 (quatro) trilhos paralel os sendo 3 (trés) considerados
desvios: um servird para contusdes, outro para doencas parasitérias e o terceiro para doencas infecciosas.
O quarto trilho estard situado em frente a uma plataforma, recebendo para a Inspecéo Fina as carcagas
provenientes dos trés trilhos que constituem os desvios; (Des. n° 20);

f) o conjunto de trilhos desvios deverater capacidade para agregar no minimo 5% (cinco por cento) da
matanca didria, considerando-se a base de 2 (dois) suinos por metro linear;

g) plataforma de Inspecéo Final, devendo obedecer ao exposto nos itens 4.2.2, alineas "a", "b" e"c" do
Capitulo 1.

h) esterilizadores conforme as determinagdes contidas no item 4.2.3, dlineas "a", "b", "c", "d", "€", "f" - n®
11 e"g" do Capitulo 1.

i) pias, de acordo com o exposto no i+tem 4.2.4, alineas"a", "d" e "¢e" do Capitulo I.

J) deveradispor de "chute" para condenados e/ou carrinhos e/ou recipientes de chapa galvanizada,
pintados externamente de vermelho, com afinalidade de receberem os residuos derivados das "limpezas'
de contusdes e/ou 6rgaos e carcagas condenadas; (Des. n° 21);

K) suporte de ago inoxidavel para o trabalho de anotac&o das rejeigdes de carcagas e visceras, nas
respectivas papel etas, durante a Inspecéo Final (Des. n° 22);.

[) armario em aco inoxidavel,com chaves para a guarda de chapas de marcagédo e carimbos;

m) na entrada da | nspegédo Final deve existir uma placa com os seguintes dizeres: "PRIVATIVO DA
INSPECAO FEDERAL NO............. "

n) mesa de inspecao de visceras junto alnspecéo Final - (ver Des. n° 23):
- localizada em posicao que permita receber as visceras provenientes da mesa de evisceragao;

2 - o transporte das visceras da mesa de evisceragdo para a Inspecéo Final serafeito por meio de carrinhos
com bandejas exclusivamente destinadas ao transporte de visceras a Inspecéo Final (Des. n° 24);

3 - amesa para os exames de visceras devera ser toda em ago inoxidavel, com ganchos do mesmo
material, para colocacdo dos diversos 6rgaos;

4 - terdinstalado dispositivo que permita a higienizacéo das bandejas, apos cada uso;

0) o trilho de saida das carcacas liberadas da Inspecdo Final deve ser independente e ligado ao trilhamento
geral da sala de matanca antes da plataforma de retirada do "unto”;



p) devera dispor de dispositivo para alavagem de carcagas destinadas ao sequiestro.
19.2 - Anexos da Inspecéo Final.
19.2.1 - Camara de sequiestro para resfriamento de carcacas:

a) localizar-se-a ao lado da Inspecéo Final, possuindo trilho de entrada direto para a cGmara,
comunicando-se esta diretamente com a desossa de sequiestro;

b) deverater trilhamento com capacidade para acomodar no minimo 5% (cinco por cento) da capacidade
maxima diaria de matanga;

c) o trilhamento, portas, condicdes internas e tecnologia de frio dever&o obedecer ao disposto no item 2.3,
capitulo 1V (camaras para resfriamento de carcagas).

d) Estabel ecimento com abate de até 100 animais/dia, poderarealizar o sequestro das carcagas nas
camaras de resfriamento, com isolamento apropriado.

19.2.2 - Desossa de sequestro:

a) localizada ao lado da cAmara de seqiestro, sendo destinada exclusivamente a desossa de carcacas para
aproveitamento condicional;

b) devera possuir mesaem aco inoxidavel para os trabalhos de desossa. (De acordo com as previstas no
item 2.4.2, dlinea"e" capitulo 1V);

c) preferentemente dotada de "chutes” que a comunique diretamente com a fusdo de banha e asalga. No
caso de impossibilidade do uso de "chute (s)" devera possuir carrinhos proprios, com tampa, construidos
em aco inoxidavel e destinados ao transporte das carnes para o aproveitamento condicional; (ver des. n°

25);

d) as condicdes de pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, iluminagéo, teto, agua e vapor, deverdo
obedecer 0 estabelecimento no item 2.4, alineas "c", "d", "€", "f", "g", "h", "i" e"j" do capitulo IV (sadlade
desossa);

€)a desossa e a camara de sequiestro deverdo ser dotadas de portas com chaves, de uso exclusivo da
Inspecdo Federal, sendo identificada com os dizeres:

"PRIVATIVO DA INSPECAO FEDERAL N°............ "

f) esterilizadores e pias deverdo estar de acordo com ositens 4.2.3, alineas "a","b","c" e "d", e 4.2.4,

aineas"a’, "c","d" e"€" do capitulo I, respectivamente;

g) os produtos oriundos da desossa de sequestro, deverdo ser salgados, congelados e estocados em locais
exclusivos, sob controle da Inpecéo Federal.

h) Estabelecimentos com abate de até 100 suinos/dia poderdo realizar a desossa de sequiestro no final dos
trabalhos de desossa normais;

20 - RETIRADA DO "UNTOQ".
a) localizada no trilhamento geral da sala de matanca, logo apds o desvio de saida da Inspecéo Final;
b) dispora de plataformas de acordo com o estabelecido nos itens 4.2.1, alinea"g" €4.2.2, alineas"a',"b"

e"c" do Capitulo I, com dimensdes suficientes para os trabalhos de retirada do "unto” e carimbagem das
carcagas,



C) possuira"chute", carrinho ou bandeja, colocada em suporte préprio.

21 - TOALETE DE CARCACAS.

a) localizar-se-a imetiatamente antes do chuveiro de carcagas,

b) nesta etapa sera procedida a retirada da medula, residuos da sangria, restos de traquéia, pulmdes, etc.,
determinando que a carcaga, ao penetrar nas camaras de resfriamento, esteja completamente sem aqueles

residuos;

c) disporéa de plataforma de acordo com o estabelecido nositens 4.2.1, alinea"g" €4.2.2, dlineas"a’, "b" e
"d" do Capitulo 1.

22 - CHUVEIRO PARA CARCACAS.

a) eguipamento de uso obrigatdrio, situado logo apds aretirada do "unto”, devendo obedecer as
especificacles contidas no item 4.2.6, alineas "a',"b","c" e "d", Capitulo I, destas instrucdes;

b) podera ainda ser usada a "pistola’ combinada, ou simplesmente isolada.
23 - TIPIFICACAO DE CARCACAS E PESAGEM.

a) disporéa de plataformas, de acordo com o estabelecido nositens4.2.1, alinea"g" e4.2.2, alineas"a"',"b"
e"c" do Capitulo I, com dimensdes suficientes para os trabal hos de tipificagao.

TABELA N°1

SINTESE DOS PADROES E MEDIDAS MI'NI MAS DE POCILGAS, SALA DE NECROPSIA,
RAMPA DE LAVAGEM E DESINFECCAO DE VEICULOS

1 -Localizacdo de pocilgas: 15 m (quinze metros) dos locais onde se elaboram produtos comestiveis.
2 -Pocilga de chegada e selecéo:

a) iluminagéo adequada;

b) caimento do piso - 2% (dois por cento);

c)divisdes - 1,10 m (um metro e dez centimetros) de atura, com corddes sanitérios de 0,20 m (vinte
centimetros) no caso de uso de canos gal vanizados;

d) pé-direito - 4 m (quatro metros);

€) pressao de gua para limpeza -3 atm (trés atmosferas);

f) quantidade de &gua necesséria- 100 1/m2 ( cem litros por metro quadrado).
3 -Pocilgas de matanca:

a) as mesmas medidas do item anterior, mais:

b) &rea por suino - 1,00m2 (um metro quadrado);

c) corredor central - 1,50 m/largura (um metro e cinquenta centimetro) largura;

d) portBes metalicos - 1,50 m/largura (um metro e cinquenta centimetro) largura;



€) bebedouro;

1. - suficiente para 15 % (quinze por cento) dos suinos;

2. - largurainterna méaxima - 0,20 m (vinte centimetros);

3. - protecéo com grades de ferro - angulo de 45°( quarenta e cinco graus).

4 -Pocilga de sequestro:

a) mesmas medidas do item "2", mais:

b) disténcia do conjunto de pocilgas - 3m (trés metros);

¢) cordéo sanitario sob o portdo metalico - 0,10 m (dez centimetros);

d) capacidade - 3% (trés por cento) do total das pocilgas de matanca.

5 - Sadlade Necropsia:

a) areainterna - 20 m2 (vinte metros quadrados);

b) temperatura do autoclave - 125° C (cento e vinte e cinco graus Centigrados);
C) pé-direito - 3,50 m (trés metros e cinglenta centimetros);

d) impermeabilizacdo até o teto;

e) forno crematdrio aprovado pelo DIPOA.

6 - Rampa de lavagem e desinfeccéo:

a) paredes laterais impermeabilizadas - 3,50 m de altura (trés metro e cinguienta centimetros)/altura;
b) pressdo da &gua - 3 atm (trés atmosferas).

TABELA N©°2

SINTESE DOS PAQRC)ES E MEDIDAS MINIMAS DO CHUVEIRO ANTERIOR A
INSENSIBILIZACAO E BOX DE INSENSIBILIZACAO

1 - Chuveiro anterior &insensibilizacdo:
a) pressdo da dgua- 1,5 atm ( uma e meia atmosfera);
b) tempo de banho - 3 min (trés minutos);

C) capacidade - 20% (vinte por cento) da velocidade horaria de matanca: 2 (dois) suinos por metro
quadrado;

d) paredes - 1,10 m/atura (um metro e dez centimetros)/altura;
€) declividade do piso - 2,5 a3,0 % ( dois e meio atrés por cento).
2 - Box deinsensibilizaggo:

a) amperagem do chogue - alta voltagem e baixa amperagem (0,5 a 2 amp);



b) voltimetro regulavel para- 350V a750 V ( trezentos e cincoenta a setecentos e cincoenta Volts);

c) capacidade - 20% ( vinte por cento) da velocidade horaria de matanca: 2 (dois) suinos por metro
quadrado;

d) tempo maximo entre ainsensibilizacdo e a sangria 30s (trinta segundos);
€) paredes - 1,10m (um metro e dez centimetros)/altura;

f) declividade do piso - 2,5 a 3,0 % (dois e meio atrés por cento);

) declividade do piso - 2,5 a 3,0 % (dois e meio atrés por cento).

TABELA N°3 SINTESE DOS PADROES DIMENSIONAIS MINIMOS RELATIVOS A TRILHAGEM
AEREA E MESA ROLANTE, NA SALA DE MATANCA

1 - Alturado trilhamento na sangria 4,00 m (quatro metros)

2 - Alturado trilhamento de sangria a calha coletora de sangue 3,00 m (trés metros)

3 - Distancia de cadalado do trilhamento as paredes, no tunel de sangria 1,00 m (um metro)
4 - Alturado trilhamento até o chuveiro de carcagas 4,00m (quatro metros)

5 - Altura do trilhamento ap6s o chuveiro de carcagas 3,00 m (trés metros)

6 - Distanciado trilho as colunas 0,60m (sessenta centimetros)

7 - Disténciado trilho as paredes proximas 1,00m (um metro)

8 - Distancia do trilhamento a parede, no local da mesa de evisceracéo 3,20m (trés metros e vinte
centimetros)

9 - Distancia entre a mesa de evisceracdo e a parede 1,50m(um metro e cinquienta centimetros)

10 - Distancia da projecéo vertical do trilhamento a borda da mesarolante, junto a evisceracéo 0,20 m
(vinte centimetros)

11 - Distancia entre a borda da mesa de evisceracdo e a plataforma de evisceracdo 0,40 m (quarenta
centimetros)

12 - Distancia entre a projecdo vertical do trilhamento e a plataforma de evisceracdo 0,60 m (sessenta
centimetros)

13 - Distancia minima entre dois trilhos paralel os 2,00m (dois metros)

14 - Distancia entre a projecao vertical do trilhamento e as plataformas da sala de matanca 0,50 m
(cinquenta centimetros)

TABELA N° 4 SINTESE DOS PADROES E MEDIDAS MINIMAS NA SALA DE MATANCA
1 - Pé-direito 5 m (cinco metros);
2 - Areaminima por suin® 3,5 m? ( trés e meio metros quadrados)/ suino/ hora de abate

3 - Declivedo piso 1,5 a 3,0 % (um e meio atrés por cento)



4 - Altura daimpermeabilizacdo 3 m (trés metros)

5 - Portas de passagem do pessoal 1,20 m (um metro e vinte centimetros)

6 - Alturadas janelas a partir do piso interno 02 m (dois metro)

7 - Parte chanfrada do peitorial das janelas angulo de 45° (quarenta e cinco graus)

8 - Renovagdo de ar 3 (trés) volumes por hora

9 - [luminag&o 100 (cem) Lux (armazenagem), 300 (trezentos) Lux (manipulagdo) 500 Lux (inspecao)
10 - Temperatura nos esterilizadores 82,2°C (oitenta e dois graus Centigrados e dois décimos)

11 - Alturados chuveiros igual atrilhagem aérea4 m (quatro metros)

12 - Presséo da agua nos chuveiros 3 atm (trés atmosferas)

13 - Temperatura da agua do tanque de escaldagem 62°C a 72°C (sessenta e dois a setenta e dois graus
centigrados)

14 - Tempo de escaldagem 2 a5 minutos (dois a cinco minutos)

15 - Temperatura da agua do sistema de higienizac&o de bandejas da mesa rolante 85°C (oitenta e cinco
graus Centigrados)

TABELA N°5

COMPRIMENTOSM INIMOS DAS PLATAFORMAS DE EVISCERACAO, ESPACO UTIL A
INSPECAO DE VISCERAS E TOTAL DA MESA ROLANTE

PLATAFORMA DE x "
EVICERACAO INPECAO DE VICERAS
Comp.
Veloci dadeViscerasVisceras comp. Bandgjas de Total da Total
de abate brancas [vermelhas total da Inspecéo Espera inspecéo da
por hora plataforma mesa
rolante

04 01 05 8.00 M
100a140 (1.50m (1.50m  (3.00 m CONJUNTOS|CONJUNTO [CONJUNTOS|™

4.00 m 1.00m 5.00 m

05 01 06 9.00m
1502190 (1.50m (1.50m  ({3.00 m CONJUNTOS|CONJUNTO |[CONJUNTOS|™

5.00 m 1.00m 6.00 m

07 01 08 11.00
2002240 (1.50m [1.50m |{3.00m CONJUNTOS|CONJUNTO [CONJUNTOS|m

7.00 m 1.00m 8.00 m

08 01 09 12.00
250a300 [1.50m |1.50m (3.00m CONJUNTOS|CONJUNTO [CONJUNTOS|m

8.00m 1.00m 9.00m
Obs:Cada conjunto de 02(duas) bandejas - a primeira para ¢visceras brancase,
Comprimento------------------ 0,55 m Largura--------=-=-==-=-===-=-- 0,70 m Altura------------=======--=---—- 0,10
m Espessura chapa inox---------- 03 mm - a segunda para ¢visceras vermelhasg,
Comprimento------------------ 0,40 m Largura--------=-===========---- 0,70 m Altura-------=-=-========--=-=—- 0,10

m Espessura chapa inox---------- 03 mm



TABELA N°6

PADROES DIMENSIONAIS MINIMOS EM FUNCAO DA VELOCIDADE

HORARIA DE MATANCA

Espaco
LocaisArea : Comprimento : Comprimento gsec&mrlo .
SuinogMinima | e e da [Do tanque de|20 1Mo paraloperagtes |00 e
por |Salade sangria salade escal dggem toal ee N ha zona rolante
hora [Matanca matanca depilacéo g ;npa antes

evisceracao
100 350 m2 6,00 m 1,60 m 5,00 m 8,00 m 5,00 m 8,00 m
110 |385m? | - - 8,80 m 6,00 m 8,00 m
120 420 m2 |7,00m 1,80 m 6,00 m 9,60m 6,00 m 8,00 m
130 455 m? |- - - 10,40 m 6,00 m 8,00 m
140 490 m2 8,00 m 2,00 m 7,00 m 11,20 m 6,00 m 8,00 m
150 |525m2 |- - - 12,00 m 6,00 m 9,00 m
160 |560 m? [9,00m 2,20 m 8,00m 12,80 m 8,00m 9,00 m
170 595 m? |- - - 13,60 m 8,00 m 9,00 m
180 |30 m? |10,00m 2,40 m 9,00 m 14,40 m 8,00m 9,00m
190 |65 m2 |- - - 15,20 m 8,00 m 9,00 m
200 |700m2 |11,00m 2,60 m 10,00 m 16,00 m 8,00 m 11,00 m
210 |735m? |- - - 16,80 m 10,00m  |11,00m
220 [770m? |12,00m 2,80 m 11,00 m 17,60 m 10,00m  {11,00 m
230 [8o5m? |- - - 18,40 m 1000m  [11,00m
240 840 m? |13,00m 3,00m 12,00 m 19,20 m 10,00m  |11,00 m
250 |875m? | - - 20,00 m 10,00m  [12,00m
260 910 m2 |14,00 m 320 m 13,00 m 20,80 m 12,00m  |12,00m
270 945 m?2 | - - 21,60 m 12,00m  |12,00m
280 (980 m2 |15,00 m 3,40 m 14,00 m 22,40 m 12,00m  {12,00 m
290 1015 m?|- - - 23,20 m 12,00m  |12,00m
300 1050 m?[16,00 m 3,60 m 15,00 m 24,00 m 12,00m  |12,00m

OBS: largura minima : tanque de escaldagem : 2,00m Chuveiro da sala de matanga :1,60 m Altura

minima: Tanque de escaldagem : 1,50 m (nivel daégua:1 m).

CAPITULOII
ANEXOS DA SALA DE MATANCA

Os anexos da sala de matanga deverdo ter dimensdes, equipamento e pessoa de forma a permitir que os
trabal hos acompanhem a vel ocidade horaria de abate.



1- TRIPARIA

1.1 - InstalagOes:

a) obrigatoriamente dividida em primeira e segunda etapas, |ocalizadas preferencialmente no piso inferior
ao da matanca, ligando-se ao término da mesa rolante por meio de "chute(s)" de aco inoxidavel, no caso

de estabel ecimentos com dois ou mais pisos,

b) ndo sera permitida em hipdtese alguma a comunicagdo direta da triparia com a se¢do de middos, ou
com a sala de matanca;

) pé-direito minimo de 04 m (quatro metros);
d) piso atendendo as disposi¢cdes contidas no item 4.1.3, dlineas"a’, "b" e"c" do capitulo I;
€) esgoto de acordo com o item 4.1.4, alineas "a", "b" e "c" do Capitulo I;

f) paredes de alvenariaimpermeabilizadas até o teto, com azuljos brancos ou de cor clara, ou outro
material aprovado pelo DIPOA. Os encontros entre paredes e destas com o piso devem ser arredondados,

0) ventilacdo e iluminagdo de acordo com o exposto nositens 4.1.7, alinea"a"' e"b" €4.1.8, alineas"a" e
"b" do Capitulo I;

h) &gua e vapor, para o atendimento dos trabal hos de higienizagio de pisos, paredes e equipamentos. E
indispensavel ainstalacdo de dgua e vapor em quantidade suficiente e distribuidos convenientemente,
devendo obedecer ainda o "disposto no item 4.1.11, alineas "b" e "c" do Capitulo I.

1.2 - |2 Etapa (zona suja)

a) obrigatoriamente separada da |12 Etapa (zona limpa) por parede divisoria até o teto;

b) nesta secéo serdo realizados os trabal hos de esvaziamento do contelido gastrointestinal em
equipamento de aco inoxidavel proprio, adequado e dotado de chuveiros, de maneira que facilite a
realizacdo dos trabal hos evitando contato de tripas, estbmagos e respectivos contetidos com o piso,
possibilitando a constante drenagem de &guas residuais, evitando-se assim a sua presenca sobre o piso.
Faz-se também nesta secéo a retirada da mucosa e muscular;

¢) os contetdos dos estébmagos e intestinos devem ser conduzidos diretamente dos locais de esvaziamento
a0 esgoto proprio através de canalizacbes amplas e que realizem uma imediata drenagem dos residuos;

d) a passagem dos estbmagos e tripas da primeira para a segunda etapa da triparia devera ser realizada por
meio do 6culo, dotada de calha de ago inoxidavel;

€) o residuo gorduroso datriparia deve ser destinado exclusivamente ao fabrico de gordura Industrial
(graxa branca) devido a contaminaco fecal;

f) a dimensdo minima desta se¢do sera de 20 m? (vinte metros quadrados) para um abate de até 100 (cem)
suinos’hora, aumentando-se 04 m2 (quatro metros quadrados) para cada 20 (vinte) suinos amais na
velocidade horaria de matanca. O calculo éfeito levando-se em consideracéo a necessidade de 0,20m
(vinte centimetros quadrados) por suino/hora, conforme tabela abaixo:

Até 100 suinos por hora 20 m?2

Até 120 suinos por hora 24 m2

Até 140 suinos por hora 28 m?2



Até 160 suinos por hora 32 m2
Até 180 suinos por hora 36 m?2
Até 200 suinos por hora 40 m?
Até 220 suinos por hora 44 m?
Até 240 suinos por hora 48 m2
Até 260 suinos por hora 52 m?2
Até 280 suinos por hora 56 m?
Até 300 suinos por hora 60 m?2
1.3 - 12 Etapa (zona limpa)

a) onde serdo realizados os trabalhos de beneficiamento das tripas e estbmago; este em area propria
separada;

b) devera possuir equipamento proprio e adequado que permitarealizar os trabalhos de lavagem de tripas
e estdbmagos em agua corrente, com drenagem constante das aguas residuais, evitando a sua presenca
sobre 0 piso;

C) as tripas destinadas a embutidos serdo cuidadosamente selecionadas neste local, principa mente quanto
aintegridade e limpeza;

d) ser& permitida nesta etapa a calibragem de tripas, sendo a operacéo realizada pela insuflacéo de ar
comprimido previamente filtrado, ou &gua potavel;

€) € permitida a salga prévia de tripas nesta se¢éo, sendo que deverd existir sala apropriada em local
separado, exclusiva a esta finalidade. O depdsito de tripas deve ser feito em outro local;

f) dimensdes de acordo com o estabelecido no item 1.2, alinea"g" do Capitulo Il (o dimensionamento
total datriparia, excluindo salga e o depdsito de tripas sera o dobro do exposto no item acima referido).

2 - SECAO DE MIUDOS

a) localizada em sala especifica, comunicando-se ao término da mesa de evisceracdo. Sera dimensionada
de acordo com a velocidade horaria de matanca;

b) quando se localizar no mesmo piso da sala de matanca ndo sera permitida a abertura de portas de
comunicagdo direta com aguela, sendo esta realizada exclusivamente através de 6culo que conterd calha
ligando o término da mesa de inspec&o de visceras a se¢do de miudos;

¢) quando localizada no pavimento inferior, a comunicagao se faré através de "chute(s)", ou outro
dispositivo aprovado pelo DIPOA, construidos em aco inoxidavel exclusivamente localizado(s) junto a
parte terminal da mesa de inspecdo de visceras,

d) pé-direito, piso, esgoto, paredes, ventilacdo, iluminagdo, teto e instalacdo de agua e vapor serdo de
acordo com as determinacdes contidas no item 1.1 deste Capitul o;

€) os miudos serdo lavados exclusivamente com agua corrente, em mesas que deverdo possuir bordas
elevadas, chuveiros em nimero suficiente e caimento central.

Ser&o equipadas com fundo falso removivel de chapainoxidavel perfurada, de formaaredizar aimediata



e continua drenagem das &guas residuais (ver des. n° 26);

f) € obrigatoria a carimbagem afogo dos mitdos apos a lavagem, seguindo imediatamente para o
congelamento, ou resfriamento em caso de comércio local, ndo se permitindo a sua retencéo na segao;
dispensa-se o carimbo afogo para pecas embal adas e rotuladas individual mente.

g) dimensdes de acordo com o estabelecido no item 1.2, alinea"g" do Capitulo I1.

3 - SECAO DE CABECAS

a) localizada ap6s a Ultima linha de inspecdo da sala de matancga, quando no mesmo pavimento, ndo se
permitindo comunicagdo direta com esta através de porta.

No caso de localizar-se no piso inferior devera ser ligada através de "chute”, ou outro dispositivo
aprovado pelo DIPOA, construidos em aco inoxidavel;

b) devera possuir equipamentos em aco inoxidavel que facilitem arealizacdo dos trabalhos de
desarticulacdo da mandibula e descarne da cabega. Possuira mesa equipada com chuveiro e fundo falso
removivel, de chapainoxidavel perfurada, de forma que permitalavar as carnes e drenar constantemente
as dguas residuais (ver des. n° 26);

c) as especificactes de pé-direito, piso, esgoto, paredes, ventilacdo, iluminacdo, teto e instalagdes de dgua
e vapor devem obedecer ao contido no item 1.1, do Capitulo I1;

d) ndo sera permitida a comunicacdo direta desta secdo com as da triparia e miudos;

€) devera possuir equipamentos proprios que facilitem o continuo e imediato transporte dos 0ssos para a
graxaria, ndo se permitindo sua retencdo na segdo de cabegas,

f) suas dimensdes deverdo estar de acordo com o0 que determina o item 1.2, alinea"g" do Capitulo I1;
4 - SECAO DE PES, RABOSE ORELHAS
a) quanto alocalizacdo obedecera as mesmas especificagdes contidas no item 3, alinea"a"’ do Capitulo 1;

b) devera possuir equipamentos proprios e adequados em aco inoxidavel para arealizacdo dos trabal hos
de preparo e toal ete dos pés, rabos e orelhas;

) a abertura dos pés devera ser feita no sentido longitudinal por meio de serracircular, ou outro
dispositivo aprovado pelo DIPOA;

d) devera ser prevista comunicacdo com fluxo operacional adequado para as dependéncias de salgae
congelamento;

€) as especificaces de pé-direito, piso, esgoto, paredes, ventilacao, teto e instalacbes de gua e vapor
serdo de acordo com as determinagdes contidas no item 1.1 do Capitulo I1;

f) as dimensBes de acordo com o estabelecido no item1.1, alinea"g" do Capitulo I1.
5- SECAO DE HIGIENIZACAO DE ROLDANAS, GANCHOS, BALANCINS E CORRENTES

a) localizada de forma que estes equipamentos sigam preferencialmente por meio de trilho aéreo préprio
diretamente até a zona suja da sala de matanca;

b) o retorno das roldanas, ganchos e balancins da sala de desossa e expedi¢éo até esta se¢do, deverd ser
imediato e preferentemente feito por meio de trilho aéreo préprio, permitindo-se o0 uso de carrinhos
especiais quando for impraticavel a colocacéo de trilhos;



) pé-direito, piso, esgoto, ventilacdo, iluminacdo e instalagdo de agua e vapor, deverdo estar de acordo
com as determinagdes contidas no item 1.1 do Capitulo I1;

d) forro de acordo com as especificagdes contidas no item 4.1.9, alinea"a" e "c¢" do Capitulo I;

€) devera possuir equipamento de comprovada eficiéncia para a perfeita higienizacdo das roldanas,
ganchos e balancins, de acordo com as instrugdes contidas nas presentes normas (Capitulo VI, item 4.2.5);

f) a &rea minima desta secdo devera ser de 20 m? (vinte metros quadrados).
CAPITULOIII

SECAO DE SUBPRODUTOS

1- INSTALACOES

a) instalada em prédio a parte, distando no minimo 5 m (cinco metros) do bloco onde se elaboram
produtos comestivels. Devera possuir equipamento adequado e suficiente a transformacéo de residuos,
carcacas e pegas condenadas pela Inspecdo Federal, em sub-produtos ndo comestiveis,

b) o prédio sera dividido por meio de parede em duas partes: a primeira destinada a digestores e, quando
estritamente necessarios, autoclave, secador de sangue, tanques e prensas, e a segunda onde serdo
localizados os equipamentos para a moagem e acondicionamento de farinhas;

C) pé-direito de no minimo 4 m (quatro metros);

d) piso construido de material impermeavel, antiderrapante e resistente ao choque e ataque de acidos, ou
outro aprovado pelo DIPOA. Declividade de 1,5 a 2% (um e meio adois por cento) em direcdo as
canaletas coletoras a fim de permitir bom escoamento das aguas residuais;

€) esgoto: devera dispor de rede ligada a tubos col etores, e estes ao sistema geral de escoamento, dotado
de canaliza¢Ges amplas que permitam uma perfeita drenagem das aguas residuais. As bocas de descarga
para o meio exterior devem possuir grades de ferro a prova de roedores ou dispositivo de igual eficiéncia;

f) as paredes seréo de alvenaria revestidas com cimento liso em toda a sua superficie interna. Os
encontros das paredes entre si e com 0 piso dever&o ser arredondados;

g) aberturas com caixilhos metélicos de tal maneira que possibilitem bom arejamento e suficiente
iluminacdo natural;

h) &gua e vapor em quantidade suficiente e distribuidos convenientemente a fim de atender as
necessidades dos trabal hos diérios da se¢o de sub-produtos. E obrigatoria ainstalacio de misturadores de
agua e vapor, providos de mangueiras apropriadas e de engate rapido em nimero suficiente paraa
higienizacéo diaria das instalagdes e equi pamentos.

2 - EQUIPAMENTOS

a) constara no minimo de digestores e, quando necessarios, autoclaves, com tanques percoladores,
prensas, secadores de sangue, moedores, transportadores mecanicos, ensacadeira, bombas, tanques para
graxa branca e filtros ambientais;

b) a comunicacdo entre a primeira e a segunda parte da secdo de sub-produtos devera ser feita por meio de
Oculos providos de transportadores mecénicos (caracol ou similares) ligando diretamente as prensas aos
moedores de farinha;

c) para o calculo da capacidade Util (*) instalada do (s) digestor (es), se tomara como base o volume



médio de 6kg(seis quilogramas) para cada suino dia de abate, considerando-se o nimero méaximo fixado
para a matanca diaria de cada estabel ecimento, conforme a seguinte tabela:

Abate maximo diério Capacidade Util

Até 100 suinos por dia 600 kg

Até 150 suinos por dia 900 kg

Até 200 suinos por dia 1200 kg

Até 250 suinos por dia 1500 kg

Até 300 suinos por dia 1800 kg

Até 350 suinos por dia 2100 kg

Até 400 suinos por dia 2400 kg

Até 450 suinos por dia 2700 kg

Até 500 suinos por dia 3000 kg

Até 550 suinos por dia 3300 kg

Até 600 suinos por dia 3600 kg

Até 650 suinos por dia 3900 kg

Até 700 suinos por dia 4200 kg

Até 750 suinos por dia 4500 kg

Até 800 suinos por dia 4800 kg

Até 850 suinos por dia 5100 kg

Até 900 suinos por dia 5400 kg

Até 950 suinos por dia 5700 kg

Até 1000 suinos por dia 6000 kg

(*) Capacidade util - Capacidade de Carga d) o calculo para a capacidade instalada do (s) secador (es) de
sangue, deverater como base 3 (trés) litros de sangue por suino abatido ao dia. Para determinacdo da
capacidade Util aos secadores se obedecera a seguinte tabela:
Até 100 suinos por dia 300 kg

Até 150 suinos por dia450 Kg

Até 200 suinos por dia 600 kg

Até 250 suinos por dia 750 kg

Até 300 suinos por dia 900 kg



Até 350 suinos por dia 1500 kg

Até 400 suinos por dia 1200 kg

Até 450 suinos por dia 1350 kg

Até 500 suinos por dia 1500 kg

Até 550 suinos por dia 1600 kg

Até 600 suinos por dia 1800 kg

Até 650 suinos por dia 1950 kg

Até 700 suinos por dia 2100 kg

Até 750 suinos por dia 2250 kg

Até 800 suinos por dia 2400 kg

Até 850 suinos por dia 2550 kg

Até 900 suinos por dia 2700 kg

Até 950 suinos por dia 2850 kg

Até 1000 suinos por dia 3000 kg

3- DIMENSIONAMENTO

As dimensdes da primeira parte da se¢éo de sub-produtos deverdo ser calculadas em funcéo do
equipamento, da seguinte forma: 40 m? (quarenta metros quadrados) como dimensao minima para cada
conjunto de 1 (um) digestor, 1 (um) tanque percolador, 1 (uma) prensa, 1 (um) tanque para graxa brancae
1 (um) secador de sangue. A area devera ainda ser acrescida proporcionalmente ao aumento do nimero de
digestores, prensas, tanques e secadores de sangue, tomando-se como base 20 m? (vinte metros

guadrados) para cada digestor amais.

A segunda parte sera dimensionada de forma a permitir a moagem, acondicionamento e depdsito de
farinhas.

4- SALA PARA HIGIENIZACAO DE CARROS E BANDEJAS DE PRODUTOS NAO COMESTIVEIS
a) anexa a secdo de sub-produtos e localizada de tal forma que possibilite a higienizagdo dos carros,
bandejas e utensilios destinados ao transporte de produtos ndo comestiveis logo apds o seu
descarregamento;

b) devera possuir instalagdes de agua fria, quente e vapor, que permitam por meio de mangueiras, realizar
a higienizacao dos equipamentos acima referidos;

c) asinstalacOes de pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, agua e vapor deverdo obedecer ao contido
noitem 1.1, dineas"c", "d", "e", "f", "g" e"h" deste Capitulo;

CAPITULO IV
INSTALACOES FRIGORIFICAS

E o conjunto de frio industrial constituido das seguintes instal agdes:



Obrigatorias, de ordem geral:

- Antecamaras - Camara (s) de resfriamento para o sequiestro de carcacas e desossa de sequiestro;

- Camara (s) pararesfriamento de carcacgas;

- Desossa climatizada;

- Camara (s) de salga;

- TUneis de congelamento rapido;

- Camara (s) para estocagem de congelados;

- Instal agBes e equi pamentos para producdo de frio (sala de méquinas);

Obrigatorias, de acordo com alinhaindustrial de fabricacdo de produtos:

- Ambientes climatizados: salsicharia ou/e presuntaria ou/e fatiados ou/e embalagem por sistema a vVacuo;
- Camara (s) para carnes resfriadas;

- Camara (s) de massg;

- Camara (s) para cura de presunto ou/e bacon ou/e copa;

- Camara (s) de resfriamento de presuntos cozidos,

- Camara (s) para produtos prontos;

OPERATIVA - Camara de triagem de carcagas.

Obrigatéria para o descongelamento de carnes:

- Camara (s) de descongelamento.

Obrigatéria para estabel ecimento com linha industrial de enlatados:

- Camara de estocagem de seqiestro para congel ados (destino para conserva)

1- NORMATIVAS GERAIS PARA CONSTRUGAO DE ANTECAMARAS, CAMARASE TUNEIS
a) pé-direito: paratuneis de congelamento de carcagas, cAmaras de estocagem de congelados, cémaras de
resfriamento de carcagas, cAmaras de triagem e cdmaras de descongelamento de carcagas sera de 4,50 m
(qyatro metros e meio), sendo nas demais instalagdes de 3,50 m (trés metros e meio), como dimensdes
minimeas;

b) piso: construido de material impermedvel resistente a choques, atritos e ataques de &cidos, ou outro
aprovado pelo DIPOA, com inclinagdo de 1,5 a 3% (um e meio atrés por cento), orientado no sentido das

antecamaras e destas para o exterior.

N&o se permitirainternamente ainstalacéo de ralos coletores (proibida a presenca de esgoto). Os éngulos
formados pel o encontro das paredes com o piso deverdo ser arredondados,

C) paredes de alvenaria ou revestidas com painéis, de facil higienizac&o, resistentes aos impactos,
recomendando-se o revestimento com cimento liso ou outro material aprovado pelo DIPOA. Os angulos



formados pelas paredes entre sl deverdo ser arredondados,

d) portas com largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) de véo livre, com superficielisae
construidas de aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo DIPOA, proibindo-se o uso de madeira.
Recomendam-se portas de correr, sendo que no caso de tlneis e cdmaras de estocagem de congel ados,
indicamse 0 uso de dispositivos que permita o descongelamento ao nivel dos marcos das portas;

€) iluminac&o do tipo "luz fria" com protetores a prova de estilhacamento;

f) teto resistente e de fécil higienizacdo, revestido com cimento liso ou outro material aprovado pelo
DIPOA;

g) termdmetros:. todas as camaras, tuneis e ambientes climatizados deverdo dispor de termdmetros de fécil
leitura e colocados em lugares acessiveis e, quando exigidos, de outros aparelhos de mensuracdo
(termogréficos).

2- INSTALAQOES DE FRIO OBRIGATORIAS, DE ORDEM GERAL
2.1 - Antecamaras:

a) exigidas em todas as instalacbes de camaras frias, inclusive tlneis, admitindo-se como largura minima
2 m (dois metros);

b) servirdo apenas como area de circulagdo, ndo se permitindo seu uso para outros fins, exceto para
operagoes de retirada de congel ados das formas para acondicionamento em sacos ou outros continentes, e
ao exposto no item 2.2 deste Capitulo IV ao item 2.2.15 do Capitulo V, desde que a &rea assim o
comporte, sem prejuizos aos trabalhos normais;

C) as antecamaras das camaras de resfriamento de carcagas devem ser localizadas em suas extremidades,
prevendo-se de um lado a entrada de carcagas quentes e do outro a saida das ja resfriadas, possuindo
portas com alargura minima (vao livre) de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) quando se tratar de
meias carcagas isoladas em ganchos, e 1,60 (um metro e sessenta centimetros) quando colocadas em
balancins, os quais deverdo ter largura de 0,42 m (quarenta e dois centimetros);

d) exigem-se antecamaras de carregamento dimensionadas de forma que permitam a circulagéo ou/e
pesagem dos produtos que saem das camaras frigorificas para os veicul os transportadores. Proibe-se
nestas 0 acumulo de produtos a serem embal ados, prevendo-se o fluxo por meio de portas ou/e 6cul os
localizados nos pontos de acostamento dos veicul os. Estes locais serdo protegidos por coberturas. Junto
a0 local de embarque deve existir porta de acesso para circulagdo do pessoa que ai trabalha. Nas
aberturas externas recomendam-se dispositivos especiais, visando evitar ou atenuar a entrada de ar quente.

2.2 - Camara (s) de resfriamento para o sequestro de carcagas e desossa de sequiestro:

Deverdo estar de acordo com 0 exposto nos itens 19.2 do Capitulo | e Item 1 com suas alineas do Capitulo
IV. Possuird antecamaras préprias, que a critério do DIPOA poder&o ser usadas como desossa de
sequiestro.

2.3 - Camara (s) pararesfriamento de carcagas (camara(s) de retirada do calor sensivel) Dever&o obedecer
as Instrugdes contidas no Capitulo IV, item 2.1, adinea"c" e mais as seguintes:

a) localizadas de forma afacilitar o fluxo de entrada das carcagas provenientes da sala de matanca e saida
destas para a desossa. Terdo como finalidade a retirada do calor sensivel imediatamente apds o abate,
resfriando as carcagas até uma temperatura maximade 1° C (um grau centigrado) naintimidade das
massas muscul ares.

b) as condicdes de pé-direito, piso, paredes, iluminacdo e termdmetros deverdo estar de acordo com o
exposto no item 1, alineas "a", "b", "c", "f" e"g" do Capitulo IV;



c) o trilhamento deverd obedecer as seguintes distancias minimas das paredes:

Nas extremidades, junto as curvas de entrada e saida, 1 m (um metro); nas laterais, 0,60m (sessenta
centimetros);

d) o distanciamento entre os trilhos paral elos devera ser no minimo 0,50m (cinguienta centimetros) para
meias carcagas i soladas em ganchos, e de 0,60m (sessenta centimetros) no caso da utilizagdo de balancins;

€) o trilhamento tera altura minima de 3 m (trés metros);

f) quando se tratar de meias carcagas dispostas em ganchos isolados, 0 espacamento entre elas devera ser
de 0,25 m (vinte e cinco centimetros), ocupando 4 (quatro) meias carcagas 0 espaco linear de 1 m (um
metro) de trilho (duas carcagas por metro linear). No caso da utilizagdo de balancins, o espagamento entre
eles devera ser de 0,33m (trinta e trés centimetros), permitindo-se 3 (trés) carcacas por metro linear de
trilho (seis meias carcagas);

) estas camaras deverdo ser no minimo em nimero de 2 (duas), com capacidade igual ao dobro da
capacidade da matanca diéria. Para os estabel ecimentos que se comprometerem arealizar o abate somente
pela parte da tarde e a desossa pela manhd, a critério da DIPOA, sera permitido o uso da capacidade total
das camaras de resfriamento de carcagas igual a capacidade de abate diaria. O calculo das capacidades
constam de tabela anexa de nimero 7;

h) recomenda-se ainstalagcdo do equipamento de frio na parte central da cadmara, acima do trilhamento, de
formaa permitir a circulacéo do ar frio do centro para as extremidades. Toma-se como base a velocidade
do ar frio de 2 a3 m/seg (dois a trés metros por segundo) de modo a evitar aformacéo de condensacéo;

i) recomenda-se o pré-resfriamento, através do choque térmico, em camaras com néria automatica,
visando diminuir o tempo de resfriamento das carcagas que ao atingirem 7°C (sete graus centigrados) na
profundidade das massas musculares, poderdo dar entrada na desossa.

2.4 - Desossa climatizada
2.4.1 - Instalagcdes

a) exclusivamente destinada ao espostejamento e desossa de carcagas provenientes do resfriamento,
devendo possuir ambiente de ar condicionado a uma temperatura que ndo exceda a 16°C (dezesseis graus
centigrados). Para a exigéncia de temperatura nesta secéo é de no maximo 10° C (dez graus centigrados);

b) deve ter localizagcdo independente de tal forma que n&o se constitua em meio de circulacéo para outras
secOes,

) pé-direito minimo de 3,5m (trés metros e meio);

d) piso com declividade de 1,5% a 2% (um e meio pbr cento adois por cento) em direcdo aos ralos
coletores, construido de material impermeavel, antiderrapante e resistente a choques e ataques de écidos,
ou outro aprovado pela DIPOA, de féacil limpeza e higienizagdo. Serdo arredondados todos os angulos
formados pelajuncéo das paredes com o piso;

€) esgoto com diametro adequado que possibilite vazéo imediata das dguas residuais. Dotados de ralos
sifonados a prova de refluxo de odores, em nimero suficiente e de fécil higienizacao;

f) paredes de alvenariaimpermeabilizadas até o teto com azuleos brancos ou de cor clara ou outro
material aprovado pelo DIPOA. Os angulos formados pelo encontro das paredes entre si serdo
arredondados. Exige-se a colocacdo junto as paredes, de protegdes feitas com canos galvanizados, tendo a
finalidade de protegé-las contra o choque direto de carros,



g) aberturas:

1) as portas de acesso de pessoal deverdo ser do tipo vaivém, em nimero minimo suficiente a exclusiva
circulacdo de trabalho, com largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros), possuindo visores
de vidro e dotadas de cortinas de ar. O material empregado na sua construcéo devera ser metélico,
protegido contra a corrosdo ou inoxidavel, impermeavel e resistente as higienizagdes (cortinas de ar Des.
ne27);

2) asjanelas serdo fechadas com tijolos de vidro, ou outro material translcido e isolante térmico
aprovado pelo DIPOA, colocados internamente ao nivel dos azulegjos, a partir da aturade 2 m (dois
metros), com afinalidade de facilitar a penetracéo daluz natural.

h) iluminacdo artificial do tipo "Luz Fria' com protetores a prova de estilhagcamento, tendo intensidade
minima de 300 (trezentos) lux. Proibe-se 0 uso de luz que mascare ou determine falsaimpressao de
coloragdo das carnes;

i) teto: o forro deverd ser construido em concreto ou outro material de superficie lisa, resistente a umidade
e as higienizagtes, desde que aprovado pelo DIPOA;

J) &gua e vapor: para o atendimento dos trabalhos da sala de desossa € indispensavel ainstalacdo de dgua
e vapor, em quantidade suficiente e distribuidos convenientemente. Permite-se também a utilizac&o de
agua quente com temperatura minima de 85° C(oitenta e cinco graus centigrados), suficiente paraa
higienizacéo diaria das instal acdes e equipamentos, aceitando-se outros métodos como esterilizadores
elétricos e carrinhos esterilizadores a gas.

2.4.2 - Equipamentos

a) trilhamento: com altura minima de 3 m (trés metros) devendo possuir a metragem estritamente
necessaria para a realizacdo dos trabal hos de espostejamento.

Devera ser continuo, de forma a permitir apds a retirada das carcagas dos ganchos ou balancins, a
imediata saida destes equi pamentos, sempre que for possivel, através 6culo, até a respectiva secéo de
higienizagao;

b) plataformas:

1) plataforma de reinspecéo de carcacas localizada junto ao inicio do trilhamento da sala de desossa,
possuindo iluminagdo dirigida. Devera obedecer ainda, no que couber, ao disposto nos itens 4.2.1, alinea
"g" e4.2.2, do Capitulo I;

2) Plataformas para espostejamento, convenientemente distribuidas e em nimero suficiente aos trabal hos,
devendo ser construidas em material metdlico, galvanizado, ou outro aprovado pelo DIPOA, sem pintura,
moveis, com piso de chapa corrugada, antiderrapante e a borda anterior dobrada para cima na altura
minimade 0,10 m (dez centimetros), visando impedir o contato de botas dos operéarios com as carcagas.
c) esterilizadores: deverdo obedecer ao contido noitem 4.2.3, alineas"a"' , "b", "c", "d" e"g" do Capitulo |
das presentes nhormas, e mais as seguintes:

1) serdo colocados em lugares acessiveis e em numero suficiente, a critério da Inspecéo Federal;
2) Poderé&o ser utilizados esterilizadores el étricos ou a gés desde que de comprovada eficiéncia.

d) lavatorios. deverdo obedecer ao determinado no item 4.2.4., alineas"a", "b" e "c" do Capitulo I,
colocados em locais acessiveis e em numero suficiente, a critério da Inspecéo Federal;

€) mesas de armacdo metdlica galvanizada ou inoxidavel com a parte superior (tampo) lisa, removivel e
de fécil higienizag&o, sem costuras ou soldas aparentes, de material inoxidavel, em nimero suficiente e



distribuidas de forma a atender o fluxo operacional de trabalho, prevendo-se ainda mesa destinada a
reinspecdo de cortes em local proprio (Cap | item 4.2.3 e 4.2.4);

f) no caso do uso de bandejas, estas deverdo ser de material inoxidavel ou outro material aprovado pelo
DIPOA, prevendo-se junto a armagdo de mesas, suportes especiais para a sua col ocacdo, obedecendo as
exigéncias da alinea anterior ("€").

Proibe-se a deposi¢éo de bandejas em contato direto com o piso;

g) quando do uso de carrinhos nesta secéo, exige-se que sejam em nimero suficiente ao atendimento dos
trabal hos diérios e possuam roda de borracha, com armac&o metalica galvanizada ou indx, e cagamba em
aco inoxidavel com angulos arredondados, lisos, sem costuras ou soldas aparentes, fixados pela parte
inferior, sendo construidos de forma a facilitar uma eficiente higienizacao;

h) recomenda-se a mecanizagéo da desossa através de mesas rolantes em aco inoxidavel providas de
equipamento para os cortes " Trimmers'e utensilios de uso manual que facilitem o trabalho, desde que
aprovados pelo DIPOA, bem como o uso de "chutes' em ago inoxidavel e de fécil higienizagéo;

i) quanto aos bebedouros, sera obedecido ao exposto no item 4.2.7, alineas "a" e "b" do Capitulo I;

]) pararecolher os residuos que venham ater contato com o piso, devem existir, em nimero suficiente,
recipientes de metal, plastico ou outro aprovado pelo DIPOA, na cor vermelha.

2.5 - Camara(s) de salga:

a) destina-se a salga de carnes devendo funcionar com temperatura ndo superior a 08°C (oito graus
centigrados), considerando-se 6tima 05°C (cinco graus centigrados);

b) ser&localizada de tal forma que racionalize o fluxo de conducdo das carnes provenientes da desossa
,bem como 0 acesso aos fumeiros e ao carregamento de produtos prontos,

) deve atender ao exposto no item 1, alineas"a’, "b", "d", "€", "f" e"g" do Capitulo IV e mais o seguinte:
as paredes serdo impermeabilizadas até a altura minima de 2 m (dois metros) com azulgjos brancos ou de
cor clara, ou outro material aprovado pelo DIPOA.

d) todos os equipamentos utilizados para a salga de carnes, tais como, tanques, mesas, "tombeadores’,
deverdo ser totalmente de aco inoxidavel, ou outro material aprovado pelo DIPOA, ndo se permitindo, em
hipotese alguma, tanques de alvenaria ou do tipo "cimento amianto”;

€) as pilhas deverdo ter distanciamento minimo de 0,80 m (oitenta centimetros) das paredes e colunas, ndo
se permitindo a sua colocagéo direta sobre o piso. Exige-se a construgdo de plataformas de alvenaria
revestidas com azulejos ou outro material aprovado pelo DIPOA, na atura minimade 0,15m (quinze
centimetros) acima do nivel do piso, largura maximade 2,00 m (dois metros) e caimento central de 2 a
3% (dois atrés por cento) circundadas por canal etas rasas que facilitem o escoamento dos liquidos
provenientes do processo de salga (ver des. n° 28);

f) nesta secdo ndo serd permitido o uso de estrados ou outros equi pamentos construidos de madeira;

g) como medida de ordem higiénica ,alargura maxima de 2 m (dois metros) bem como a recomendacao
de pilhas com pouca altura, visam facilitar 0 manuseio das mantas de carnes, tornando desnecess&ria a
subida dos operéarios nas pilhas.

2.6 - Tuneis de congelamento rapido a) destinam-se ap congelamento rapido de carcagas, cortes, recortes
de carnes em geral e mitudos comestiveis, devendo funcionar a umatemperatura entre -35°C a 40°C (trinta
e cinco a quarenta graus Centigrados abaixo de zero a quarenta graus Centigrados a baixo de zero), com
velocidade do ar de 05 a 06 m/s (cinco a seis metros por segundo);



b) possuiréo antecamaras amplas e seréo localizados de forma a facilitar as operagdes de carga, descarga e
fluxo para a estocagem;

C) pé-direito, piso, paredes, portas, iluminacéo e termbmetros, deverdo obedecer ao disposto noitem 1 e
suas respectivas alineas do Capitulo 1V;

d) serdo exigidos tuneis, suficientes para atender ao volume de trabalho diario;

€) para o congelamento de carcacas (meias carcagas) as medidas minimas do trilhamento serdo de: 3m
(trés metros) de altura, 1 m (um metro) das paredes, colunas e equipamentos de frio e 0,60m (sessenta
centimetros) entre os trilhos paralelos. Para o célculo da capacidade adota-se 0 mesmo critério usado para
as camaras de resfriamento de carcagas (ver item 2.2, ainea "f"do Capitulo 1V);

f) 0 uso de bandejas de aco inoxidavel, ou outro material aprovado pelo DIPOA para congelamento de
carnes, somente sera permitido quando forem colocadas em estaleiros fixos ou moveis, gal vanizados ou
de aco inoxidavel, sem pintura, proibindose a sua deposi¢ao direta sobre o piso ou simples empilhamento;

g) visando preservar as qualidades das carnes e economia de méo de obra, recomenda-se, como 0 melhor
sistema, o congelamento das carnes dentro das embal agens pléasticas ou papel celofane e revestidas com
protecdo de papeldo ou outra aprovada pelo DIPOA de forma a possibilitar a sua colocagéo nas camaras
de estocagem logo apds o congelamento;

h) com o propdsito de aprimorar atécnica de emprego do frio no congelamento, recomenda-se a
colocacdo dos equipamentos na parte superior central de cadatunel, de forma a permitir a circulacéo de ar
frio do centro para as extremidades,

i) seréd permitido o uso de armario de placas para o congelamento de cortes; ou outros métodos como
tuneis tipo 1QF, desde que aprovados pelo DIPOA;

}) para estabel ecimentos que tenham interesse em trabalhar com carnes destinadas a conservas
(enlatados), tal procedimento somente sera permitido quando existir tinel para congelamento de carnes
sequestradas.

2.7 - Camaras para a estocagem de congel ados:

a) destinam-se exclusivamente a estocagem de congel ados, sendo exigida capacidade de camaras
suficiente ao atendimento dos trabal hos diarios, funcionando a uma temperatura nunca superior a-18°C
(dezoaito graus centigrados abaixo de zero) e circulacdo de ar apenas o suficiente para manter em toda a
camara a mesma temperatura;

b) localizar-se-do de maneira afacilitar, através das antecamaras, o fluxo de congelados procedentes dos
tuneis e para a expedicao;

C) piso, portas, iluminacdo, teto e termdmetros deverdo estar de acordo com o disposto no item 1 (um)
deste Capitul o e suas respectivas alineas, das presentes normas. As paredes serdo construidas em
alvenaria ou outro material aprovado pelo DIPOA,;

d) as pilhas de carne devem ser col ocadas sobre os estrados, ndo se permitindo a deposicao direta sobre o
piso, guardando o distanciamento minimo de 0,30 m (trinta centimetros) das paredes, 0,40 m (quarenta
centimetros) das baterias de frio, 0,20 m (vinte centimetros) do teto e 0,10 m (dez centimetros) do piso;

€) recomenda-se 0 uso de estrados providos de anteparos até a altura maxima permitida para as pilhas, nas
laterais e fundo, feitos com canos galvanizados, desmontaveis e de facil higienizacao, visando facilitar a
separacao e controle das carnes estocadas;

f) os congelados devem obrigatoriamente receber protecdo propria através de "estoquinete”, sacos de
algodao, pléstico, ou outro material aprovado pelo DIPOA, antes de darem entrada nas camaras de



estocagem, ndo se permitindo de forma alguma armazenar produtos congel ados sem a referida protecéo;

0) a capacidade da camara de estocagem de congelados sera cal culada em funcdo da area interna Util em
metros cubicos, da seguinte forma:

- carne congelada com osso, 350 kg/m? (trezentos e cinquenta quilogramas por metro cubico);
- carne congelada desossada, 500 kg/m2 (quinhentos quilogramas por metro cubico);
- miudos, 800 kg/m3 (oitocentos quilogramas por metro cubico).

2.8 - Instalacdes e equipamentos para a producdo de frio (sala de maquinas) a) destina-se alocalizacdo
dos compressores e painéis de controle do equipamento de frio;

b) seralocalizada junto ao bloco principal do estabel ecimento;

¢) recomenda-se 0 uso de painel eletrénico para controle a distancia das temperaturas das diferentes
camaras, tuneis e ambientes climatizados;

d) o nimero de compressores deve estar acima das reai s necessidades de producéo efetiva de frio, visando
0 atendimento da manutencao e possivels reparos.

3- INSTALAQ(N)ES DE FRIO OBRIGATORIAS, DE ACORDO COM A LINHA INDUSTRIAL DE
FABRICACAO DE PRODUTOS

3.1 - Ambientes climatizados - salsicharia, presuntaria, fatiados e embalagem por sistema a vacuo:

3.1.1 - InstalacBes Especia mente destinadas aos trabal hos da sal sicharia (sala de el aboracéo) ou/e
presuntaria ou/e fatiados ou/e embal agem por sistema a vacuo, possuindo ambiente de ar condicionado a
uma temperatura que ndo seja superior a 16°C (dezesseis graus centigrados).

Deverdo ainda atender ao disposto no item 2.4.1, dineas"b", "c", "d", "€", "f", "g" (1, 2e3), "h", "i" e"]

do Capitulo 1V, e mais 0 seguinte:

A circulacéo de pessoal ou equipamento para as estufas ou/e fumeiros deve ser indireta, com acesso
através de portas dotadas de cortinade ar.

3.1.2 - Equipamentos Deverdo estar de acordo com o estabelecido no item 2.4.4, alineas"c" (1 e 2), "d",
"e', "f","g" e"i" do Capitulo 1V eitens 2.1.2, 2.2.10 dineas"d" e "€", 2.2.11 dinea"d" €3.1.2 do
Capitulo V.

3.2 - Camara(s) para carnes resfriadas a) seré destinada ao resfriamento a 0°C (zero grau centigrado) de
carnes provenientes da desossa e destinadas a utilizagdo nalinhaindustrial;

b) devera estar localizada de maneira afacilitar o fluxo de recebimento de carnes da desossa e saida desta
para aindustrializacéo;

c) as condicdes de pé-direito, piso, paredes, portas, iluminacéo e termdmetros, deverdo estar de acordo
com o exposto no item 1, alineas "a", "b", "c", "d", "e", "f" e"g" do Capitulo IV;

d) o uso de bandejas de aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo DIPOA pararesfriamento de
carnes, somente sera permitido quando forem colocadas em estaleiros fixos ou moveis, metdlicos,
galvanizados ou de aco inoxidavel, sem pintura, proibindo-se a sua deposic¢ao direta sobre o piso ou
simples empilhamento.

3.3 - Camara(s) de massas.



a) serd utilizada para a colocagdo de massas que aguardem o prosseguimento da el aboragdo de produtos.
Sua temperatura devera ser de 0°C (zero grau centigrado);

b) seralocalizada em anexo a salsicharia;

c) pé-direito, piso, paredes, portas, iluminacdo, teto e termémetros, deverdo obedecer as mesmas
exigéncias contidas no item 1, dlineas"a", "b", "c", "e", "f" e"g" do Capitulo 1V;

d) deverdo ser colocadas junto as paredes e portas, protegdes feitas com canos galvanizados, que terdo a
finalidade de protegé-las contra o choque direto de carros,

€) acritério da Inspecdo Federal, de acordo com o porte do estabelecimento, sera permitida a utilizacdo de
uma Unica camara para carnes resfriadas e massas;

f) nas cmaras de massas ou/e carnes resfriadas, proibe-se a colocacéo de produtos prontos.
3.4 - Camara(s) para cura de presunto ou/e "bacon" ou/e copa

a) tem como finalidade a cura em salmoura ou a seco de presuntos, "bacon"e copa, pelo espaco de tempo
necessario e determinado por ocasido da aprovacdo dos memoriais descritivos do processo de fabricacéo
do produto. A temperatura devera ser mantida entre 5°C a 10°C (cinco graus centigrados a dez graus
centigrados);

b) localizar-se-a de maneira a racionalizar as comunicagfes com os fumeiros, estufas, salsichariae
presuntaria;

c) pé-direito, piso, portas, iluminacao, teto e termdmetros, deverdo estar de acordo com as normativas
gerais estabelecidas no item 1, dlineas"a", "b", "d", "€", "f" e"g" do Capitulo IV e mais a seguinte: as
paredes serdo impermeabilizadas até a altura de 2 m (dois metros), com azulejos brancos ou de cor clara,
ou outro material aprovado pelo DIPOA;

d) todos os equipamentos utilizados para a salga, condimentacéo e cura de presuntos, "bacon” e copa, tais
como, tangues, mesas e "tombeadores’, deverdo ser totalmente de aco inoxidavel ou outro material
aprovado pelo DIPOA, ndo se permitindo sob hipétese alguma, tanques de alvenaria, madeira ou de
material do tipo "cimento amianto”;

€) para a salga a seco sera exigido o atendimento do exposto no item 2.5, alineas|, "e","f" e"g" do
Capitulo 1V;

f) a critério da Inspecdo Federal, ainjecdo de pernis e bacon podera ser realizada dentro desta cémara.
3.5 - Camara(s) pararesfriamento de presuntos cozidos

a) destinada(s) ao resfriamento de presuntos, apresuntados e outros produtos cozidos em formas. Devera
funcionar a umatemperatura de 0°C (zero grau centigrado), permanecendo as férmas cheias por tempo
necessario ao resfriamento dos produtos, até uma temperatura ndo superior a 5°C (cinco graus
centigrados);

b) localizada de forma a favorecer o fluxo operacional com as estufas e 0 ambiente climatizado da
presuntaria;

c) pé-direito, piso, paredes, portas, iluminacdo, teto e termdmetros, deverdo obedecer ao determinado no
item 1, alineas"a’, "b", "c", "d", "€", "f" e"g" do Capitulo 1V;

d) proibe-se a colocacdo de férmas diretamente sobre o piso durante o resfriamento. Paratal, devem
exigtir estaleiros fixos ou méveis, de aco inoxidavel ou canos galvanizados, em quantidade e dimensdes
suficientes ao atendimento dos trabal hos diérios, ndo se permitindo o uso de madeira.



3.6 - Camara(s) para produtos prontos

a) especiamente construida para a estocagem temporéria de produtos que, apos a rotulagem e
acondicionamento, necessitam aguardar o embarque em transportes frigorificos. Devem funcionar a
temperatura em torno de 0°C (zero grau centigrado);

b) localizar-se-a nas proximidades da secéo de embal agem e com facil acesso ao embarque de produtos
prontos;

) pé-direito, piso, paredes, portas, teto, iluminacéo e termdmetros, devem atender ao contido no item 1,
dineas"a’, "b", "c", "d", "e", "f" e"g" do Capitulo IV;

d) devera ser provida de estrados removivels, cuja finalidade serd evitar a deposicéo de produtos
embal ados sobre 0 piso;

€) somente sera permitida a colocacdo de produtos salgados nesta cdmara, quando acondicionados em
embal agens compl etamente vedadas, de maneiraaimpedir o extravasamento de salmoura.

4. INSTALACOES DE FRIO, OBRIGATORIAS PARA A PRODUCAO DE CARNES RESFRIADAS
4.1 - Camara(s) de expedicdo de carcagas:

a) destinada a estocagem temporaria de meias carcagas em ganchos isolados ou carcacas em balancins,
resfriadas a uma temperatura de 0°C (zero grau centigrado) com oscilagcdo méxima de -1°C a +1°C (um
grau centigrado abaixo de zero aum grau centigrado acima de zero) na intimidade das massas
musculares,

b) sualocalizacéo deve facilitar o fluxo das carcacas provenientes das camaras de retirada do calor
sensivel (resfriamento de carcacas) e o transito para 0 embarque através das antecamaras;

c) devera ser atendido ao que se estabelece noitem 1, alineas "a", "b", "c", "€","f" e"g" no que diz
respeito a pé-direito, piso, paredes, teto, iluminagdo, termdmetros e alineas"c", "d" e"€" do item 2.3 deste
Capitulo 1V;

d) portas com largura minima (véo livre) de 1,20 m (um metro e vinte centimetros), quando se tratar de
meias carcagas i soladas em ganchos e 1,60 m (um metro e sessenta centimetros) quando colocadas em
balancins. Deverdo ter superficie lisa, e ser construidas com material inoxidavel aprovado pelo DIPOA,
proibindo-se 0 uso de madeira. Recomendam-se portas de correr;

€) para o calculo da capacidade em carcagas se aplica 0 seguinte critério:

guando se tratar de meias carcagas dispostas em ganchos isolados, poderdo ser colocadas até 6 (seis) e 3
(trés) carcacas inteiras por metro linear de trilho, sendo que no caso da utilizagdo de balancins, permite-se
colocar até 4 (quatro) carcagas (ou 0ito meias carcagas);

f) a capacidade total da(s) camara(s) de expedicéo deve(m) ser calculada(s) em funcéo da producéo didria
maxima de carcagas resfriadas, partindo-se da necessidade de permanéncia destas nas camaras até
atingirem atemperatura exigida para 0 embarque;

g) aoperacao de carregamento da(s) camara(s) de expedicdo deve ser continua, ndo se permitindo a
mistura de carcagas provenientes das camaras de retirada do calor sensivel com as que ja estejam
resfriadas;

h) recomenda-se ainstalacdo do equipamento de frio na parte central da cdmara, acima do trilhamento, de
formaa permitir acirculagéo do ar frio do centro para as extremidades. Toma-se como base a velocidade
do ar de 2 a 3 m/seg (dois atrés metros por segundo) e a temperatura ambiente constante de -2°C (dois



graus centigrados abaixo de zero).
5- INSTALACOES DE FRIO OBRIGATORIAS PARA O DESCONGELAMENTO DE CARNES
5.1 - Camara(s) para descongelamento:

a) destinada(s) ao descongelamento de carcagas, cortes e blocos para consumo ou/e industrializagéo.
Devera funcionar a umatemperatura em torno de 5°C (cinco graus centigrados) e avelocidade do ar de 2
a 3 m/seg (dois atrés metros por segundo);

b) ser&localizada de maneira que facilite a comunicacdo com o tendal de embarque, cAmaras de
estocagem e os ambientes climatizados da salsicharia ou/e presuntaria;

C) quanto ao pé-direito, piso, paredes, iluminacdo e termdmetros, deverdo obedecer ao determinado no
item 1, alineas"a’, "b", "c", "e", "f" e"g" deste Capitulo 1V,

d) portas com largura minimade 1,60 m (um metro e sessenta centimetros) de vao livre, com superficie
lisa e construidas de material inoxidavel, aprovado pelo DIPOA, proibindo-se o uso de madeira.
Recomendam-se portas de correr;

€) deverater trilhamento com altura minima de 3 m (trés metros) e suficiente metragem linear paraa
realizacdo do descongelamento lento de carcacas. A distancia minima entre trilhos paralelos e das paredes
deve obedecer ao contido no item 2.3, alineas"c" e "d" do Capitulo IV;

f) para o descongelamento de blocos de carne dever&o existir equipamentos adequados a finalidade, de
modo a evitar 0 contato das carnes com o piso.

6 - INSTALACOES DE FRIO, OBRIGATORIAS PARA ESTABELECIMENTO COM LINHA
INDUSTRIAL DE ENLATADOS

6.1 - Camara de estocagem deseqiestrode congel ados

a) usada exclusivamente para a estocagem de congel ados destinados pela Inspecdo Federal ao
aproveitamento em conservas (enlatados), funcionando a uma temperatura nunca superior a-18°C
(dezaito graus centigrados abaixo de zero) e circulacdo de ar apenas o suficiente para manter em toda a
camara a mesma temperatura. Devera ser identificada com os dizeres: "CAMARA DEseqiiestroDE
CONGELADOS PRIVATIVA DA INSPECAO FEDERAL N°.....", possuindo chaves que ficardio em
poder dalF local;

b) localizada de maneira afacilitar o fluxo de recebimento de carnes congel adas e a saida destas para a(s)
camara(s) de descongelamento;

¢) as demais condicdes internas deveréo obedecer ao estabelecido no item 2.7, dlineas"c", "d", "e", "f",
"g" e"h" deste Capitulo, no que se refere a cdmaras para estocagem de congel ados;

TABELA N°7

CAPACIDADE DAS CAMARAS DE RESFRIAMENTO DE CARCACAS EM RELACAO AO
ABATE DIARIO

CAPACIDADE DAS|METRAGEM LINEAR |METRAGEM LINEAR
ABATE |[CAMARASDE TOTAL DE TRILHOS [TOTAL DE TRILHOS
DIARIO |[RESFRIAMENTO |NECESSARIA PARA NECESSARIA PARA
DE CARCACAS  |MEIAS CARCACAS BALANCINS

100 200 carcagas 100 m 66,6 m
200 400 carcacas 200 m 133,2m
300 600 carcacas 300 m 200 m




400 800 carcacas 400 m 266,6 m
500 1000 carcagas 500 m 333,2m
600 1200 carcagas 600 m 400 m
700 1400 carcagas 700 m 466,6 m
800 1600 carcacas 800 m 533,2m
900 1800 carcagas 900 m 600 m
1000 2000 carcacas 1000 m 666,6 m
1100 2200 carcacas 1100 m 733,2m
1200 2400 carcacas 1200 m 800 m
TABELA N°8

SINTESE DOS PADRC)ES E MEDIDAS DIMENSIONAISMINIMAS RELATIVASAS
INSTALACOES FRIGORIFICAS

1 - Padrbes e medidas minimas gerais:
Q) PE-AITEITO.....ceenieeeieeceee e 3,50 m (trés metros e meio) com excegdo dos tuneis de
congelamento de carcacas, camara(s) de estocagem, camara(s) de resfriamento de carcacas, camara (s) de

triagem e camara(s) de descongelamento de carcacas que serdo de 4,50 m (quatro metros e meio)

b) caimento do piso................. 1,5% a 3% (um e meio pdr cento atrés por cento) c¢) largura das
portas............... 1,20 (um metro e vinte centimetros)

2 - Antecamaras:
oY= U= 2,00m (dois metros)

b) véo livres das portas:

- parameias carcagas isoladas em ganchos.......... 1,20 m (um metro e vinte centimetros) - para carcacas em
balancins ... 1,60 m (um metro e sessenta centimetros) - largura dos
balancins.........ccccceevievecce e, 0,42 m (quarenta e dois centimetros)

3 - Camara de seqiestro de carcagas.
a) capacidade: 5% da capacidade méxima didria da matanca
4 - Camara para resfriamento de carcacas.

a) temperatura gue devem atingir as carnes entre 1°C a-1°C (um grau Centigrado a um grau Centigrado
negativo)

b) velocidade do ar: 2 a 3 m/seg (dois a trés metros por segundo)
¢) distancia do trilhamento:

- das paredes, nas extremidades 1,00 m (um metro) - das paredes, nas laterais 0,60 m(sessenta
centimetros) - entre trilhos paralelos:

- parameias carcagas i soladas em ganchos: 0,50 m(cinguienta centimetros) - para balancins: 0,60
m(sessenta centimetros)

d) alturado trilhamento: 3,00 m (trés metros)



e) distanciamento das carcagas entre Si:

- melas carcagas isoladas em ganchos: (4 meias carcagas por metro linear de trilho) 0,25 m (vinte e cinco
centimetros) - carcagas em balancins: (6 meias carcagas por metro linear de trilho) 0,33 m(trinta e trés
centimetros)

f) nmero de cAmaras:

O dobro da capacidade de matanca diéria:

OBS.: Se amatanca for realizada a tarde a capacidade das cAmaras podera ser igual ao "quantum” da
capacidade de abate diério, ajuizo do DIPOA.

5 - Desossa climatizada:

a) temperaturainterna: 16°C (dezesseis graus centigrados) a.1. Estabelecimento habilitado a Unido
Européia 10°C (dez graus centigrados)

b) pé-direito 3,50 m (trés metros e cingiienta centimetros)

¢) caimento do piso 1,5% a 2% (um e meio por cento a dois por cento)

d) paredes azul gjadas até teto

€) portas. largura 1,20 m (um metro e vinte centimetros)

f) aturadasjanelas a partir do piso intern® 2,00 m (dois metros)

0) iluminagdo 300 (trezentos) lux

h) aturado trilhamento 3,00 m (trés metros)

6 - Camarade salga:

a) temperatura..................... 5°C a 10°C(cinco graus centigrados a dez graus centigrados)
b) paredes azulgjadas até 2,00 m (dois metros)

¢) distancia das pilhas as paredes e colunas 0,40 m (quarenta centimetros)
d) plataformas azulgjadas:

- altura 0,10 m (dez centimetros) - largura maxima 2,00 m (dois metros) - caimento central 2 a 3% (dois a
trés por cento) 7 - Tuneis de congelamento répido:

a) temperatura -35°C a -40°C(menos trinta e cinco graus Centigrados a menos quarenta graus
Centigrados)

b) velocidade do ar 5 a 6 m/seg(cinco a seis metros por segundo)
c) trilhamento para congelamento de carcaca - altura 3,00 m (trés metros) - distancia das paredes, colunas
e equipamentos de frio 1,00 m (um metro) - distancia entre trilhos paralelos 0,60 m (sessenta centimetros)

- capacidade:

- meias carcagas isoladas em ganchos 4 (quatro) meias carcagas por metro linear de trilho - carcacas em
balancins 6 (seis) meias carcagas por metro linear de trilho



8 - Camara de estocagem:

a) temperatura.................. -18°C a-25°C (dezoito graus Centigrados negativos a vinte graus Centigrados
negativos)

b) disténcia das pilhas:

- das paredes 0,30 m(trinta centimetros) - das baterias de frio 0,40 m(quarenta centimetros) - do teto 0,20
m(vinte centimetros) - do piso 0,10 m(dez centimetros) c) capacidade:

- carne congelada com 0SSO .......ceveeveeieeieennens 350 kg/m 3 (trezentos e cinquenta quilos por metro cubico)
- carne congelada desossada 500 kg/m 3 (quinhentos quilos por metro cubico)

9 - Ambiente climatizado da salsicharia ou/e presuntaria ou/e fatiados ou/e embalagem por sistemaa
Vacuo:

Q) TEMPEIALUNEL ... e 16°C (dezesseis graus centigrados)
b) demais padrbes, IDEM a desossa climatizada, com excegdo do trilhamento.
10 - Camara para carnes resfriadas.

a) temperatura 0°C (zero grau centigrado)

11 - Camara de massa @) temperatura 0°C (zero grau centigrado)

12 - Camara para cura de presunto ou/e bacon ou/e copa:

a) temperatura 5 a 10°C (cinco a dez graus centigrados)

b) paredes azulejadas até 2,00 m (dois metros)

) parasalgaa seco item 6 alinea "d"desta tabela

13 - Camara para resfriamento de presuntos e produtos cozidos em férma:

a) temperatura 0°C (zero grau centigrado)

14 - Camara de produtos prontos:

a) temperatura 0°C (zero grau centigrado)

15 - Camara de expedicéo:

a) temperatura (naintimidade das massas musculares) °C (zero grau centigrado)
b) temperatura ambiente -2°C (menos dois graus centigrados)

C) capacidade:

- meias carcagas isoladas em ganchos 6 (seis) meias carcagas - carcagas em balancins 8 (oito) meias
carcagas

d) velocidade do ar 2 a 3 m/seg (dois a trés metros por segundo)

16 - Camaras para descongelamento



a) temperatura 5°C (cinco graus centigrados)

b) velocidade do ar 2 a 3 m/seg (dois a trés metros por segundo)
c) larguradas portas 1,60 m (um metro e sessenta centimetros)
d) alturado trilhamento 3,00 m (trés metros)

17 - InstalacOes de estocagem deseqiestrode congelados:

Q) tEMPEIALUra ......eeveeeeeeeeeie e -18°C a-25°C (dezoito graus centigrados negativos a
vinte e cinco graus centigrados negativos)

18 - InstalacOes e equipamentos para a producédo de frio:

a) acesso fora do bloco principal

CAPITULOV

I NDUSTRIALIZAQAO DE PRODUTOS

1- BANHA.

Para o fabrico de banha o estabel ecimento deve possuir as seguintes dependéncias.

- Sala para fusdo e tratamento dos tecidos adiposos de suinos;

- Sala para cristalizagao;

- Sala para acondicionamento (depdsito e expedicao).

1.1 - Normativas gerais das instal agoes:

a) pé-direito minimo de 4m (quatro metros);

b) piso de material impermeavel, antiderrapante, resistente a choques, atritos e ataques de acidos,
aprovado pelo DIPOA, com declividade de 1,5% a 3% (um e meio pbr cento atrés por cento) em direcéo
: E:raég; c;:ol etores sifonados. Ser&o arredondados os angul os formados pelas jungdes do piso com as

C) esgoto: dispordo de rede de esgoto ligada ao sistema geral de escoamento, sendo dotado de
canalizacGes amplas e que facilitem uma perfeita drenagem das &guas residuais,

d) paredes de alvenaria, impermeabilizadas com azuljos brancos ou de cor clara, ou outro material
aprovado pelo DIPOA, com altura minima de 2m (dois metros). Nas salas que servem para
acondicionamento, depdsito e expedicdo, o uso de azul gjos sera facultativo. Nas dependéncias em que
sgja necessaria a movimentacdo de carros, deverdo ser colocadas junto as paredes protecdes feitas com
canos galvanizados, cuja finalidade sera de protegé-las contra choques diretos. Seréo arredondados todos
os angulos formados pelas jungdes das paredes entre Si;

e) aberturas:

- portas: para 0 acesso de pessoal, e as de circulacdo interna, deverdo ser do tipo vaivem com largura
minimade 1,20 m (um metro e vinte centimetros), com visor de vidro ou tela. O material empregado em
sua construcdo devera ser metdlico, protegido contra a corrosao ou inoxidavel, impermeével eresistente
as higienizages;



- janelas com bom dimensionamento a fim de propiciar suficiente iluminacdo e ventilacéo, sendo
construidas de caixilhos metélicos, instaladas no minimo a2 m (dois metros) do piso interior, com
parapeitos em plano inclinado (chanfrados) em angulo minimo de 45° (quarenta e cinco graus).
Externamente serdo protegidos com telas milimétricas a prova de insetos,

f) ventilagdo natural, suficiente, através de janelas amplas, sendo que no caso de necessidade e,
supletivamente poderéo ser instalados exaustores, considerando-se como satisfatéria uma capacidade de
renovacao de ar ambiental na medida de 3 vol/h (trés volumes por hora);

g) iluminacdo natural suficiente atraves de aberturas adequadas e amplas.

Deverdo ainda dispor de iluminago artificial, observando-se no minimo a disponibilidade de 300 lux/m?
(trezentos lux por metro quadrado);

h) teto: o forro devera ser construido em concreto ou outro material de superficie lisa, resistente a
umidade e ao calor, desde que aprovado pelo DIPOA, sendo proibido o uso de qualquer tipo de pinturas
nas dependéncias onde sdo manipulados produtos comestiveis, que ainda ndo receberam protecédo da
embalagem. Na sala de fusdo e tratamento de banha, seré dispensado o uso de forro quando as coberturas
forem feitas com estruturas metalicas, refratarias ao calor solar e que sejam vedadas a entrada de insetos,
passaros, €tc;

i) &gua e vapor: para o atendimento dos trabalhos é indispensdvel ainstalacéo de &gua e vapor, tem como
misturadores e mangueiras apropriadas, de engate rgpido, em nimero suficiente para a higienizacéo diaria
de pisos, paredes e equipamentos.

1.2 - Sala parafusdo dos tecidos adiposos de suinos e tratamento da banha.

a) exclusivamente destinada a fuséo dos tecidos adiposos de suinos,

b) localizada de forma a racionalizar o fluxo da matéria prima proveniente das salas de matanca, desossa
de sequiestro e desossg;

c) pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, ventilacdo, iluminacdo, teto, agua e vapor deverdo obedecer
a0 estabelecimento nas normativas geraisdo item 1.1, alineas "a", "b", "c", "d", "e€" (1 e 2), "f","g", "h" e
"i" do Capitulo V;

d) os equipamentos em numero suficiente ao volume de trabalho diario constar&o de digestores, tanques
percoladores, transportadores mecéanicos (caracdis ou similares), bombas e prensas;

€) sera permitido o uso de processos continuos ou outros aprovados pelo DIPOA, para afusdo a baixa
temperatura de toucinho proveniente de carcagas liberadas pela Inspecdo Federal. Proibe-se nestes
equipamentos o uso de gorduras destinadas ao aproveitamento condicional, as quais deverdo ser
obrigatoriamente fundidas em digestores;

f) a capacidade (til instalada de digestores, prensas e demai s equipamentos, deve ser calculada em fungdo
da guantidade maxima de abate diario, arazdo de 7 kg (sete quilogramas) de tecidos adiposos por suino
abatido, conforme tabela abaixo, considerando-se dentro da jornada de trabalho diario, 2 (dois)
carregamentos compl etos por digestor:

Até 100 suinos por dia 700 kg

Até 150 suinos por dia 1050 kg

Até 200 suinos por dia 1400kg

Até 250 suinos por dia 1750kg



Até 300 suinos por dia 2100kg

Até 350 suinos por dia 2450kg

Até 400 suinos por dia 2800 kg
Até 450 suinos por dia 3150 kg
Até 500 suinos por dia 3500 kg
Até 1000 suinos por dia 7000 kg
1.3 - sala paratratamento da banha:

a) compreende as operagdes de tratamento da banhalogo ap6s a fusdo, tais como lavagem, sedimentacao,
branqueamento, filtracéo e retirada da umidade;

b) localizada entre a &rea de fuséo e cristalizacdo da banha, ligando-se a estas através de encanamento
proprio;

c) as condi¢des de pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, ventilacdo, iluminago, teto, agua e vapor,
deverdo estar de acordo com o exposto no item 1.1, alineas"a’, "b", "c", "d", "€" (1 e 2), "f", "g" "h" e"i",
deste Capitulo V;

d) sera equipada com filtros, centrifugas e tanques metalicos para as vérias etapas de tratamento da banha,
possuindo capacidade suficiente aos trabal hos diérios do estabel ecimento. Os angul os formados pelas
juncdes das paredes entre si e com parte inferior dos tanques devem ser arredondados, assim como esta
devera possuir caimento acentuado em direcéo a parte central para permitir aretirada da agua de lavagem

(purga).
1.4 - Salade Cristalizagao:

a) destina-se exclusivamente a cristalizacdo da banha através de choque térmico, por meio de rolo
frigorifico, processo "votador” ou outro aprovado pelo DIPOA, que seréo 0s Unicos equipamentos
permitidos nesta sala;

b) localizar-se-a junto a sala de acondicionamento depdsito e expedicdo e proxima aos dosadores
automaticos;

) pé-direito, piso, esgoto, ventilacdo, iluminacdo, teto, dgua e vapor deverdo obedecer ao exposto no item
1.1, dineas"a", "b", "c", "d" "e" "f", "g", "h" e"i" do Capitulo V;

d) as paredes deverdo ser impermeabilizadas até o teto com azulejos, ou outro material aprovado pelo
DIPOA, permitindo-se 0 uso de armagfes metalicas com vidro fixo a partir daaltura de 1,40m (um metro
e quarenta centimetros);

€) possuira apenas uma Unica porta de comunicagdo, preferentemente do tipo vaivém com as
caracteristicas determinadas no Item 1.1, alinea"€", nimero 1 (um) deste capitulo V;

f) sera dimensionada de tal forma que contenha o equipamento necessario a operacdo de cristalizacdo da
banha.

1.5 - Sala para acondicionamento, depdsito e expedicéo:
a) destinada ao acondicionamento da banha por meio de dosadores automaticos, em pacotes, latas ou

outro continente aprovado pelo DIPOA; esta &rea devera ser separada fisicamente das outras operactes
realizadas nesta secéo;



b) localizada em sala contigua a cristalizag&o e ligada a esta por meio de canalizagdo propria;

C) as exigéncias de pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, iluminacdo, ventilacdo, teto, agua e vapor
deverdo estar de acordo com as normativas gerais expostas no item 1.1, dineas"a", "b", "d", "€" (1, 2 e
3), "f","g" "h"e"i" do Capitulo V;

d) permite-se nas paredes divisorias a partir da altura de 1,40m (um metro e quarenta centimetros) o uso
de armacgdes metélicas com vidros fixos;

€) devera ser equipada com esteiras dotadas de rolos para deslizamento de caixas e dispor de dosadores
automaticos da quantidade de banha a ser envasada por unidade.

1.6 - Sala para deposito e expedicéo:

a) area que tem por finalidade o depdsito temporario, e a expedicdo para os mercados de consumo da
producdo de banha daindistria;

b) o ambiente deve ser fresco e ter uma area suficientemente ampla para acomodar a producéo do
estabelecimento. Seralocalizada de formaafacilitar o recolhimento das caixas dasalade
acondicionamento e seu posterior embarque.

1.7 - Sala para armagéo de caixas:

a) area exclusivamente para a armagao de caixas de madeira, papeldo ou outro material aprovado pelo
DIPOA;

b) possuira pé-direito minimo de 4 m (quatro metros) devendo ser suficientemente ampla paraa
realizacdo dos trabalhos. L ocalizar-se-4 de maneira afacilitar o fluxo de caixas para o(s) local(is) de
acondicionamento;

C) nesta mesma secdo poderdo ser armadas caixas para produtos salgados, defumados, embutidos,
enlatados e outros.

2-SALSICHARIA

Compreende o conjunto de instalagdes com 0s respectivos equipamentos da sala de elaboracéo e secbes
anexas, destinadas a fabricagdo em geral.

2.1 - Salade elaboragéo:

a) destina-se ao preparo e envasamento de embutidos e fiambres;

b) localizada de maneira a racionalizar os fluxos de recebimentos de carnes provenientes das camaras
frigorificas e de circulagéo para a camara de massa, sala de condimentos, estufas, fumeiros, sala de
embalagem e camara de produtos prontos.

Deve observar uma perfeita separacdo entre as éreas ditas quente e fria.

2.1.1 - Instalacdes Ver critérios estabelecidos no Capitulo V, item 2.4.1, alineas "b", "c", "d", "e", "f",
"g"(1,2e3),"h", "i", "|" eitem 3.1, sub-item 3.1.1 das presentes normas.

2.1.2 - Equipamentos Dispostos de tal forma a disciplinar o fluxo dos trabalhos de preparo de massas e
seu posterior embutimento. Constardo no minimo do seguinte:

a) para afabricacéo de embutidos crus:



- moedor de carnes,

- cortador de toucinho em cubos;

- misturadeira automatica (preferentemente a vacuo);

- embutideira automética;

- mesas de aco inoxidavel (de acordo com o estabelecido no item 2.4.2, alinea"€e" do Capitulo 1V);

- carros (de acordo com o item 2.4.2, alinea"g" do Capitulo IV);

- pés de aco inoxidavel em formato de concha;

- estaleiros e varas metdlicas;

- lavatérios (de acordo com o item 4.2.4, alineas "a", "b" e "c" do Capitulo I);

- bebedouros (de acordo com o item 4.2.7, dineas"a" e "b" do Capitulo I);

b) para afabricacdo de embutidos cozidos:

Deverdo atender ao minimo estabel ecido para os embutidos crus e mais o seguinte:

- quebrador de blocos congelados;

- Cutter,

- méquina coloidal ou/e "Mince-master";

- equipamento adequado a producéo de gelo;

2.2 - Anexos dasalsicharia

2.2.1 - Camara para carnes resfriadas Ver item 3.2 do Capitulo V.

2.2.2 - Sala para condimentos a) local préprio onde se realizara a pesagem e preparacao de férmulas para
a condimentacéo de produtos da linha industrial, devendo ter condi¢des para armazenar condimentos que
serdo utilizados diariamente;

b) situada anexa a salsicharia, com uma Unica porta de acesso, preferentemente sem comunicagéo direta
com ela, devendo a passagem de formulas preparadas para a sala de elaboracéo ser redizada

exclusivamente através de 6culo;

c) as condi¢des de pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, ventilagdo, iluminacdo e teto deverdo estar
de acordo com o exposto no item 1.1, dineas"a’, "b", "c", "d","e" (1 e 2), "f","g" e"h" do Capitulo V;

d) devera possuir mesa com balanca e "tulhas' em aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo
DIPOA, sendo permitido o uso de prateleiras para colocacdo das embal agens contendo condi mentos;

€) o trabalho devera ser feito de maneira exclusiva por funcionario(s) especialmente treinado(s) paraa
preparacdo das formulas, as quais deverdo estar a disposicdo do DIPOA, paraverificagcdo e andlise a
gualquer momento. Proibe-se a participagdo de pessoas estranhas aos trabal hos desta se¢éo;

f) os condimentos devem estar perfeitamente identificados e aprovados pel os Orgdos competentes;

2.2.3 - Sala de rebeneficiamento ou/e preparo de tripas a) terd por finalidade a realizacgo dos trabalhos de



preparo detripas naturais e artificiais para 0 uso nos embutidos;

b) deveraficar anexa a salsicharia ndo se permitindo a comunicacéo direta através de portas entre s,
devendo ser realizada exclusivamente através de 6culo;

C) o pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, ventilacdo, iluminacdo, teto, agua e vapor obedecerdo ao
determinado no item 1.1, alineas "a", "b", "c", "d", "e€" (1 e 2), "f" "g", "h" e"i" do Capitulo V das
presentes normas;

d) seu egquipamento constara de mesas e tanques construidos em ago inoxidavel ou outro material
aprovado pelo DIPOA, em nimero suficiente ao atendimento dos trabalhos diérios, e lavatorios (de
acordo com o item 4.2.4, dlineas "a", "b" e "c" do Capitulo | das presentes normas).

2.2.4 - CamaraparacuraVer item 3.4, diineas"a’, "b", "c", "d" e"e", Capitulo V.

2.2.5 - Camara(s) de massa Ver item 3.3, alineas"a", "b", "c", "d", "€" e "f" do Capitulo 1V das presentes
normas.

2.2.6 - Fumeiros

a) em numero suficiente ao atendimento dos trabal hos diarios da defumacéo de produtos embutidos,
"bacon”, presunto, costelas, toucinho, etc.:

b) localizados de maneira a possuirem circulacdo indireta, situando-se préximos a salsichariae
comunicando-se com esta através de portas dotadas de cortina de ar.

Ainda devera ser prevista a racionalizacéo do fluxo operacional com as camaras de salga (ver item 2.5,
alinea"b" do Capitulo 1V);

c) deverdo obedecer aos requisitos de ordem técnica e de seguranca, ndo se permitindo pisos e portas de
madeira;

d) no processo de defumacao direta, as aberturas para carregamento de madeira destinada a producédo de
fumaca e a limpeza (bocas de fogo), deverdo ser localizadas na parte inferior oposta as portas de entrada
dos produtos a defumar;

€) recomenda-se 0 uso de armagdes metdlicas (gaiolas suspensas) dispostas em trilhagem aérea, de
maneira afacilitar o fluxo operacional de carga e descarga dos fumeiros,

2.2.7 - Estufas

a) em numero suficiente para o atendimento dos trabalhos diarios. Destinar-sedo ao preparo de produtos
semi-cozidos e cozidos, defumados ou néo;

b) seréo localizadas entre a sala de elaboracéo e os fumeiros, utilizando-se da mesma circulacdo destes;

c) sob hip6tese alguma ser& permitida a instalagdo de estufas dentro dos ambientes climatizados
(salsicharia ou/e presuntaria);

d) asinstalacdes devem obedecer aos requisitos técnicos e de seguranca, proibindo-se 0 uso de madeira;

€) recomenda-se 0 uso de estufas com recursos para defumacéo indireta e resfriamento, de maneiraa
possibilitar o seu uso como fumeiro;

f) devem possuir equipamento de controle das temperaturas de funcionamento, constando no minimo de
termbmetro conjugado ou ndo, com registro gréfico (termégrafo).



2.2.8 - Sala (s) para cura (maturacao)

a) ambiente climatizado dotado de aparelhagem para o controle automatico da temperatura e umidade,
destinada a cura de embutidos e presuntos crus,

b) devera possuir capacidade suficiente ao atendimento do volume de produgdo, comunicando-se de um
lado indiretamente com os fumeiros e do outro com a sala de lavagem, secagem, parafinagem e
embal agem de produtos provenientes desta sala de cura;

c) em regides onde as condi¢des climaticas forem favoraveis em temperatura e umidade, serd permitido o
uso de sala ndo climatizada;

d) é obrigatéria ainstalagdo de termdmetros e higrémetros no interior da(s) sala(s) de cura.
2.2.9 - Sala paralavagem, secagem, parafinagem e embalagem

a) devera ser suficientemente ampla para atender aos trabal hos de lavagem, secagem, parafinagem e
embalagem de salames, copas e presuntos crus, sendo que a lavagem deverd estar situada distante das
demais operagoes;

b) seralocalizada ao lado da sala de cura e proximo ao local de embarque, devendo ser prevista
comunicagdo preferentemente através de 6culo com a sala de armagéo de caixas,

c) deverdo ser observadas todas as disposi ¢des estabel ecidas para pé-direito, piso, esgoto, paredes,
aberturas, iluminagdo, ventilac&o, teto, agua e vapor no item 1.1, dineas"a’, "b", "c", "d", "e"(1 e 2), "f",
"g","h" e"i" do Capitulo V;

d) quanto as paredes, sera facultado o uso de azul€gjos, sendo entretanto obrigatorio construi-laem
alvenaria;

€) 0s equipamentos desta secdo constardo de: maguina para lavagem, secagem em estufa ou a temperatura
ambiente; tanque(s) metdlico(s) a parafinar salames, copas e presuntos crus; mesas com estrutura metalica
galvanizada e tampo em ago inoxidavel, e ainda armacdes fixas ou moveis para colocacéo de varais.

2.2.10 - Sala para embalagem pelo sistemaa vacuo

a) ambiente climatizado com temperatura maxima de 16°C (dezesseis graus centigrados) onde os produtos
frescais serdo embalados pelo sistema a vacuo;

b) deverater sualocalizacdo de formaaracionalizar o fluxo de trabalho com a cdmara de produtos e a
salsicharia ou/e presuntaria, devendo as ligacOes com estas serem feitas preferentemente através de
oculos;

) quanto as instalacdes devera ser obedecido ao disposto no item 2.4.1, alineas "b", "c", "d", "f", "g"(1, 2
e3),"h","i","j" eitem 3.1, sub-item 3.1.1 do Capitulo IV;

d) os equipamentos constardo de mesas, carros em aco inoxidavel (de acordo com o item 2.4.2, alineas "¢€"
e"g" do Capitulo IV), lavatérios (item 4.2.4, alineas "a', "b" e "¢ do Capitulo ) e maquinas para
embalagem a vacuo incluindo tunel para encolhimento, em nimero e capacidade suficientes ao
atendimento da producéo diéria do estabel ecimento, e dispostos de maneira a favorecer o fluxo
operacional;

€) nesta secdo poderdo ser localizadas as méquinas para desamarrar e retirar a pelicula das salsichas,
desde que col ocadas a distancia do equipamento de embalagem a vécuo.

2.2.11 - Sala parafatiados



a) ambiente climatizado funcionando a temperatura nunca superior a 16°C (dezesseis graus centigrados),
onde serdo fatiados e embalados a vacuo produtos frescais, curados, defumados e embutidos cozidos;

b) sualocalizag8o devera prever aracionalizacéo dos fluxos de trabalho com a cdmara de produtos
prontos e a salsicharia ou a presuntaria, devendo as comunicagdes com estas serem feitas preferentemente
através de 6cul os;

¢) asinstalacfes devem atender ao determinado no item 2.4.1, alineas"b", "c*, "d", "€", "f", "g" (1, 2 € 3),
"h*, i, Mt eitem 3.1, sub-item 3.1.1 do Capitulo 1V das presentes normas,

d) devera possuir mesas, carros em aco inoxidavel (ver item 2.4.2, dlineas"e" e"g" do Capitulo V),
equipamentos para fatiar e para embalar a vacuo, dispostos de tal forma que beneficiem o fluxo
operacional.

2.2.12 - Camara para produtos prontos Devera atender as determinagdes do item 3.6, alineas"a’, "b", "c",
"d" e"€e" do Capitulo IV destas normas.

2.2.13 - Sdlapara higienizagdo de carros, bandejas e férmas

a) localizada de maneiraafacilitar o transito de carros, bandejas e formas provenientes das secfes de
desossa ou/e salsicharia ou/e sala de embalagem a véacuo ou/e fatiados ou/e presuntaria ou/e enlatados,

b) pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, ventilacao, iluminacdo, teto e instalagdo de &gua e vapor
deverdo estar de acordo com o contido no item 1.1, alineas"a', "b", "c", "d", "e"(1 e 2), "f", "g", "h" e"i"
do Capitulo V;

C) devera possuir equipamento de comprovada eficiéncia para a perfeita higienizacdo de carros, bandejas
e férmas, de acordo com as instrugdes contidas nas presentes normas,

d) a érea sera proporcional ao volume diario de trabalho, devendo ter no minimo 20 m? (vinte metros
guadrados), prevendo-se area separada destinada ao depdsito de material higienizado.

2.2.14 - Sdla para armagdo de caixas

a) tera as mesmas condi¢des previstas no item 1.7, dliineas"a’, "b" e"c" do Capitulo V das presentes
normas;

b) ndo sera permitida a estocagem de caixas vazias ou cheias nas segdes destinadas a embal agem;

C) o transito de caixas vazias até os locais de embalagem devera ser feito por meio de circulagéo propria,
ndo se permitindo a passagem através de outras secoes.

2.2.15 - Encaixotamento de produtos

a) 0 encaixotamento de produtos provenientes das secdes de embalagem a vacuo, bem como dagueles que
necessitem de conservacao pelo frio em caixas de papel & ou madeira, deve ser realizado em local préprio
e exclusivo;

b) produtos embutidos, curados, defumados, salgados e outros gue se conservam a temperatura ambiente,
terdo seu acondicionamento em caixas de madeira, papeldo, ou outro material aprovado pelo DIPOA,
devendo paratanto serem utilizadas instal aces proprias previstas nas presentes normas.

2.2.16 - Sala para depdsito e carimbagem de rétulos

a) destinada exclusivamente ao depdsito e carimbagem de rétul os a serem utilizados na linha industrial,
tais como sacos plasticos, rétulos de papel, etiquetas, celofane e envoltorios artificiais;



b) sualocalizagéo deve facilitar o fluxo operaciona com os locais de embal agem;

c) pé-direito, piso, esgoto, aberturas, ventilacado, iluminacéo e teto deverdo estar de acordo com o item 1.1,
alineas"a", "b", "c", "€" (1 e2), "f",e"h" do Capitulo V, facultando-se aimpermeabilizacdo das paredes
com azulejos, ou outro material aprovado pelo DIPOA,;

d) para a carimbagem das datas de fabricacéo e prazo de validade dos produtos nos rétul os, devera haver
mesa apropriada a finalidade e que esteja de acordo com o item 2.4.2, alinea"¢e" do Capitulo IV, ndo se
permitindo o uso de madeira;

€) a deposicao dos materiais mencionados na alinea "a'deste item podera ser feita exclusivamente nesta
dependéncia ou quando necessario, em local proprio junto ao almoxarifado.

3 - PRESUNTARIA

Compreende o conjunto de instalagdes com 0s respectivos equipamentos da sala de elaboracéo e secbes
anexas para a fabricagdo de presuntos cozidos, paletas cozidas e apresuntados.

3.1 - Salade elaboragcdo

a) ambiente climatizado destinado aos trabal hos de preparo dos pernis para a cura e posterior desossa,
enformagem antes do cozimento, retirada das férmas apés o resfriamento e refilagem dos presuntos;

b) localizada de maneira afacilitar o fluxo operacional com a sala de condimentos, cAmara fria para cura,
estufas, cAmara para resfriamento de presuntos cozidos e sala para embalagem a vécuo.

3.1.1 - Instalagdes Devemn obedecer ao contido no item 2.4.1, alineas "b", "c", "d", "e", "f", "g" (1, 2 e 3),
"h","j" eitem 3.1, sub-item 3.1.1 do Capitulo IV das presentes normas.

3.1.2 - Equipamentos Dispostos de tal forma a disciplinar o fluxo da elaboragéo de presuntos, constara no
minimo do seguinte:

- mesas de aco inoxidavel (de acordo com o estabelecido no item 2.4.2, alinea "€"do Capitulo IV);

- carros (de acordo com o item 2.4.2, alinea"g" do Capitulo IV);

- equipamentos parainjecao de pernis, sendo a salmoura depositada em recipiente(s) de aco inoxidavel
colocado (s) dentro da (s) camara (s) fria (s) para cura, circulando por meio de mangueiras proprias até as
agulhas de injecéo;

- tombeador em ago inoxidavel;

- férmas de ago inoxidavel, podendo também ser utilizado "tombeador" em aco inox paraasagade
pernis;

- méaquina para col ocagao e retirada de tampas das férmas;

- equipamento com ar comprimido filtrado para a retirada dos presuntos de suas respectivas formas;
- estaleiros metdlicos fixos ou moveis para colocacdo de férmas;

- lavatérios (de acordo com o item 4.2.4, alineas "a", "b" e "c" do Capitulo I);

- bebedouros (de acordo com o item 4.2.7, alineas "a" e "b" do Capitulo I).

3.2 - Anexos da presuntaria:



3.2.1 - Sala de condimentos A mesmaindicadano item 2.2.2, alineas"a', "b", "c", "d" e"€e" do Capitulo
V.

3.2.2 - Camara(s) para cura de presuntos Enquadrada(s) dentro das especificacbes contidas no item 3.4,
aineas"a’, "b", "c", "d", "e" e"f" do Capitulo IV.

3.2.3 - Estufa e tanque (s) para cozimento Localizada(s) no conjunto de estufas previsto no item 2.2.7,

dineas"a’, "b", "c", "d", "e€" e"f" do Capitulo V das presentes normas.

3.2.4 - Camara(s) pararesfriamento de presuntos Devera atender ao estabelecido no item 3.5, alineas "a’,
"b", "c" e"d" do Capitulo 1V destas normas.

3.2.5 - Sala para embalagem a vacuo Sera utilizada a mesmareferidano item 2.2.10, alineas"a", "b", "c",
"d" e"e" do Capitulo V.

3.2.6 - Camara(s) para produtos prontos A(s) mesma(s) prevista(s) no item 3.6, alineas"a’, "b", "c", "d" e
"e" do Capitulo 1V das presentes normas.

3.2.7 - Sdla para higienizag&o de carros, bandejas e formas Sera utilizada a previstano item 2.2.13, aineas
"a',"b","c" e"d" do Capitulo V.

3.2.8 - Sala paraarmagdo de caixas Ver item 2.2.14, dineas"a’, "b" e"c" do Capitulo V.

3.2.9 - Sadla para deposito e carimbagem de rétulos A mesma previstano item 2.2.16, alineas "a", "b", "c",
"d" e"€" deste Capitulo.

4 - ENLATADOS

Abrange o conjunto de instal agdes e equipamentos da sala de elaboracdo e anexos, sala de enlatamento e
anexos, gque serdo destinados a fabricacéo de produtos enlatados.

4.1 - Sala de elaboracéo:

a) destinada ao preparo de massas para 0s produtos enlatados devendo atender ao previsto no Capitulo V,
item 2, seus sub-itens e alineas ,no que couber;

b) desde que exista espago disponivel e equipamentos suficientes a producéo diéria do estabel ecimento,
podera ser usada a salsicharia para o preparo de massas destinadas a produtos enlatados;

c) sualocalizacéo deve prever o fluxo operacional com as salas de enlatamento e autoclavagem.
4.1.1 - InstalagBes As mesmas exigidas para a salsicharia, item 2.1.1, Capitulo V.

4.1.2 - Equipamentos | dénticos ao previsto para a sala de elaboracéo da salsicharia. Ver item 2.1.2,
Capitulo V.

4.2 - Sala de enlatamento:
a) onde realizar-se-80 os trabal hos de enlatamento e recravagem,

b) devera se comunicar com a sala de elaboragcdo de massas, sala de escaldagem de |atas vazias, bem
como com a sala de autoclavagem de latas, preferencialmente por meio de 6culos;

C) no caso de salsicharia, a sala de enlatamento devera se comunicar com o local onde for realizado o
trabalho de retirada da peliculg;

d) o pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, ventilagdo, iluminagdo, teto, &gua e vapor, deverdo estar



de acordo com o estabelecido noitem 1.1, dineas"a’, "b", "c", "d", "e" (1 e 2), "f","g", "h" e"i" do
Capitulo V das presentes normas;

€) devera possuir no minimo 0s seguintes equipamentos, dispostos de forma aracionalizar o fluxo de
trabal ho:

- esteiras mecanicas para transporte de | atas,

- mesas de ago inoxidavel (de acordo com o estabelecido no item 2.4.2, alinea"€e" do Capitulo 1V);
- carros (de acordo com o item 2.4.2, alinea"g" do Capitulo IV);

- pés de aco inoxidavel em formato de concha;

- maquina(s) automéatica(s) para o enchimento de latas;

- maquina(s) automatica(s) pararecravagem de latas;

- tinel para colocacdo de &gua salmourada em latas com salsichas,

- lavatério (de acordo com o item 4.2.4, alineas "a", "b", e"c" do Capitlo I);

- bebedouros (de acordo com o item 4.2.7. dlineas "a" e "b" do Capitulo I;

4.2.1 - Anexo da sala de enlatamento

4.2.1.1 - Sala para depdsito e escaldagem de latas vazias

a) localizada ao lado da sala de enlatamento, comunicando-se com esta através de 6culo;

b) pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, ventilacdo, iluminacdo, teto, agua e vapor deverdo atender
ao disposto noitem 1.1, alineas "a", "b", "c", "d", "e€" (1 e 2), "f", "g", "h" e"i" do Capitulo V das
presentes normas,

C) 0 equipamento constara de tunel(eis) paralavagem e escaldagem de | atas, sendo estas conduzidas por
meio de esteiras mecanizadas atraveés de 6culo, até a sala de enlatamento;

d) deverdo existir estrados para colocacéo das latas vazias, evitando-se destaforma o contato direto com o
piso.

4.2.1.2 - Salade autoclavagem
a) destinada a esterilizacdo pelo calor dos enlatados,

b) localizada de forma afacilitar o fluxo operaciona das latas para a rotulagem, acondicionamento,
depdsito e expedicéo;

c) pé-direito, piso, esgoto, aberturas, ventilacéo, iluminacao, teto, agua e vapor deverdo estar de acordo
com o estabelecido no item 1.1 alineas "a*, "b", "c", "e" (1 e 2), "f", "g", "h" e"i", deste Capitulo,
facultando-se aimpermeabilizacdo das paredes com azulejos ou outro material aprovado pelo DIPOA;

d) devera possuir equipamento para limpeza externa das | atas antes da autoclavagem, e autoclave(s)
dotada(s) de controle de temperatura e presséo, com termografo.

4.2.1.3 - salade incubacéo, rotulagem, acondi-cionamento, depdsito e expedicéo de enlatados.

a) local onde realizar-se-80 alimpezafinal de latas cheias, posterior a autoclavagem, bem como os



trabal hos de rotulagem, devendo ser suficientemente ampla para o atendimento da producéo de enlatados,
observado o periodo minimo de 10 (dez) dias de incubagéo em temperatura de 29°C a 37°C (vinte e nove
graus Centigrados a trinta e sete graus centigrados);

b) localizada préxima "a sala de autoclavagem, mantendo com esta comuni cagdo adequada. Deverd ainda
ser previsto um local proprio para o embarque;

) quanto a pé-direito, piso, esgoto, aberturas, ventilacao, iluminacéo, teto, agua e vapor, devem atender
asinstrucdes contidas noitem 1.1, alineas"a’, "b", "c", "e" (1 e2), "f", "g", "h" e"i" do Capitulo IV,

d) as paredes deverdo ser construidas de alvenaria e revestidas com cimento alisado;

€) 0S equipamentos constardo de: maguinas para rotulagem e estrados para a colocagéo de embalagens
contendo enlatados.

4.2.1.4 - Estufade prova

a) destina-se ao teste obrigatorio ao qual devem ser submetidos os enlatados pelo espago minimo de 10
(dez) dias a umatemperatura de 37°C (trinta e sete graus centigrados) antes de sualiberac&o. Deve ser
suficientemente ampla para conter uma amostragem representativa de cada partida, de acordo com o
volume de producéo do estabel ecimento;

b) sualocalizag&o deve ser continua a sala de deposito e expedicdo de enlatados;

c) asinstalacfes devem satisfazer aos requisitos técnicos e de seguranca, proibindo-se portas e piso de
madeira;

d) quanto ao equipamento, este constara de estaleiros para colocagéo de |atas durante o teste e
termograf os para control e efetivo da temperatura;

€) Seu uso sera privativo da Inspecéo Federal, ficando a chave em poder desta.
CAPITULO VI

HIGIENE DO AMBIENTE DA INSPEQNAO "ANTE MORTEM", "POST MORTEM", INSTALACOES
FRIGORIFICAS E INDUSTRIALIZACAO DE PRODUTOS.

1 - CONSIDERACOES GERAIS

a) Sao obrigatorias alavagem e higienizacdo conveniente de pisos, paredes, equipamentos, maguinarios
em geral e instrumentos de trabalho, com especial atencdo das dependéncias que manipulem produtos
comestivels;

b) as dependéncias internas, bem como, a &rea circundante do estabel ecimento, serdo mantidas cercadas
através de muro ou/e tela, ou outro, e livres de insetos, roedores, cées e outro animais, tomando-se
especiais precaucdes quanto aos focos de moscas e roedores;

C) sera obrigatoria a desinfec¢do de maos, instrumentos e uniformes de todo o pessoa que manipula
produtos condenados, em qualquer dependéncia ou se¢do do estabel ecimento, atraves do uso de
antissépticos e desinfetantes apropriados autorizados pelo DIPOA,;

d) quando julgar conveniente, a lnspecdo Federal podera determinar araspagem, reforma, substituicéo ou
pintura, quando for o caso, de paredes, tetos, equipamentos, pisos, €tc.;

€) as caixas de sedimentagdo de substancias residuais seréo frequente-mente inspecionadas e
convenientemente limpas;



f) os esgotos gerais deverdo ser devidamente canalizados, dispondo de tratamento adequado, que permita
adepuracdo das aguas residuais, ndo se permitindo o uso de valas abertas.

2-POCILGAS

a) de modo geral a higienizac&o de pocilgas, corredores e instalacgo de chuveiro anterior a
insensibilizagdo, abrange a remocgéo de excrementos e demai's sujidades, lavagem e desinfeccao;

b) aremocé&o dos detritos e alavagem sdo realizadas com égua sob pressio através do uso de mangueiras
apropriadas, de maneira afacilitar uma boa higienizagéo;

c) adesinfecgdo é feita através de substancias ou formulas autorizadas pelo DIPOA;

d) alocalizagcdo das pocilgas a uma disténcia minima de 15m (quinze metros) do corpo do
estabel ecimento, visa num sentido higiénico diminuir a contaminacdo ambiental dos locais onde se
elaboram produtos comestiveis.

2.1 - Pocilga de chegada e Selecéo

a) sua limpeza sera feita diariamente ou sempre que a Inspecéo Federal julgar necessério. A desinfeccdo
serd semanal, com excecdo do eventual aparecimento de doencas infecto-contagiosas, quando entdo serdo
imediatamente desinfectadas.

Deverdo ser utilizadas formulas ou produtos desinfetantes aplicados através de pulverizadores
mecanizados, autorizados pelo DIPOA;

b) sera obrigatoria a caiagao periddica das instalagOes, sendo estabel ecida sua frequéncia a critério da
Inspecdo Federal;

¢) os métodos de frequéncia da limpeza e a desinfec¢do de rampas de desembarque, corredores e box do
chuveiro anterior ainsensibilizagdo, serdo os mesmos empregados nas pocilgas de chegada.

2.2 - Pocilga de sequiestro Ver item 3.1, alineas "a", "b" e "c" deste Capitulo V1.
2.3 - Pocilgas de matanca

a) os trabahos de retirada de fezes e detritos, através do uso de mangueiras com agua sob pressao, serdo
realizados logo ap0s a saida dos animais destas pocilgas, sendo que somente poderdo dar entrada novos
lotes apds terem sido convenientemente higienizadas,

b) as desinfeccbes deverdo ser procedidas de acordo com o exposto no item anterior (2.1, alineas"a' e"b"
deste Capitul 0);

c) os bebedouros deverdo ser mantidos rigorosamente limpos e sua agua trocada no minimo cada vez que
serenovao lote;

d) sera proibida a matanca de suinos que ndo tenham permanecido pelo menos 8 (oito) horas em
descanso, jejum e dieta hidrica, nas pocilgas de matanca do estabel ecimento. Este repouso, ajuizo da
Inspecdo Federal, podera ser dilatado até 24 (vinte e quatro) horas no méximo, nos casos em que 0S
animais provenham de zonas distantes ou tenham efetivado viagem acidentada. Este periodo podera ser
prolongado por motivo de ordem sanitaria. Nos casos em que 0S animais permanegam por um espago de
tempo superior a 24 (vinte e quatro) horas nas pocilgas de matanga, deverdo ser convenientemente
alimentados, observando-se para 0 caso, posteriormente, o jgfum regulamentar antes da matanca. A
critério da Inspecdo Federal poderdo ser abatidos suinos que atendam o programa de jejum e dieta hidrica
efetuados nas granjas de criacéo.

3 - ANEXOS DAS POCILGAS



3.1 - Pocilga de sequiestro

a) seré necessario suaintegral limpeza sempre que tenha sido ocupada por animais em observacéo, ou
ainda sempre que houver necessidade, a critérioda Inspecéo Federal;

b) sua desinfeccéo é procedida obedecendo as normas prescritas para as demais pocilgas, exceto nos casos
de estada de animais atacados de doengas infectocontagi osas,

C) os animais chegados mortos ou que venham a morrer no interior das pocilgas desequiestroou de
matanca, serdo encaminhados imediatamente a sala de necropsia, devendo ser transportados em carrinho
apropriado, pintado de vermelho, fechado e pertencente a esta secéo.

3.2 - Salade necropsia

a) devera ser lavada e desinfetada sempre e imediatamente apos a utilizagdo, de acordo com 0 mesmo
sistema preconizado para as demais se¢fes do estabel ecimento, usando-se para a desinfeccéo formulas ou
desinfetantes autorizados pelo DIPOA;

b) quando a necropsia realizada provocar suspeita ou comprovar doencas i nfecto-contagiosas, mais uma
vez serd o caso de aplicar com rigor, as medidas preconizadas para desinfecgdo, abrangendo neste caso,
dependéncia, despojos, equipamentos e utensilios.

3.3 - Rampa de lavagem e desinfeccédo de veiculos

a) alavagem de veicul os transportadores sera feita com mangueiras, utilizando a &gua sob presséo. A
desinfeccdo devera ser feita através de pul verizadores mecanizados;

b) para a desinfeccdo, as substancias desinfetantes aplicadas seréo aquelas indicadas pelo Servico de
Defesa Sanitaria Animal do Ministério da Agricultura;

C) nos casos de verificagdo de doencas infecto-contagiosas, seréo aplicadas rigorosamente as medidas
preconizadas pelo Ministério da Agricultura;

d) asinstalacdes destinadas alavagem e desinfeccéo de caminhdes transportadores de suinos, deveréo
possuir tratamento independente de suas aguas residuai s, antes de serem langadas no esgoto geral.

4 - SALA DE MATANCA E ANEXOS, DESOSSA, SALSICHARIA E DEMAIS SECOES PARA
INDUSTRIALIZACAO DE PRODUTOS

O atendimento correto das fases do processo tecnol 6gico do abate e industrializacéo de produtos e a
rigorosa observancia da higiene na sala de matanca e demais secoes para fabricacdo de produtos, antes,
durante e apds seus trabal hos, sdo principios basicos cujo respeito constitui a garantia da obtencéo de um
produto valioso e higiénico. Negligéncia, imperfeicéo e impericia, neste particular, interferindo como
interfere, direta ou indiretamente na qualidade das carnes e produtos, comprometemnas facilmente,
tornando-as desval orizadas pela ma apresentacéo ou pela quebra de sua natural resisténcia a deterioracéo,
e 0 que é mais importante ainda, tornando-as suspeitas e seguramente nocivas a salide do consumidor,
ocorrendo o risco a qualquer momento de toxi-infecgdes alimentares.

4.1 - Higiene das instal agOes da sala de matanca e anexos, desossa, salsicharia, presuntaria e demais
secoes para industrializacéo de produtos:

4.1.1- Piso
a) éindispensavel que, ao terem inicio os trabalhos dajornada, o piso estejairrepreensivelmente limpo em

todos os pontos da sala de matanca e seus respectivos anexos. Esta limpeza devera também ser mantida da
melhor maneira possivel no decorrer das operacdes. Paraisso é indispensavel alavagem, principal mente



das areas mais propensas a sujar-se, com agua abundante, tomando-se o cuidado entretanto, de se evitar
respingos sobre as carnes, miudos, produtos e equipamentos;

b) aremocé&o das sujidades para as canaletas e ralos e a secagem do piso com "rodos"deveréo ser
operacdes de natureza continua:

C) durante o trajeto das carcagas, seguindo alinha operacional da sala de matanga, constitui-se problema o
sangue gotejante e residuos provenientes da "toalete” das carcacas 0s quais devem ser recolhidos em

canal etas e recipientes metdlicos no intuito de evitar a sua deposi¢éo no piso e facilitar a constante
remocado deste material paraagraxaria;

d) é importante evitar a estagnacao das aguas servidas, em qualquer parte do estabel ecimento, devendo
constituir-se uma preocupacao gue o piso, além de limpo, mantenha-se tanto quanto possivel, seco;

€) apbs o término dos trabal hos, o piso, os ralos e as canaletas serdo submetidos a uma cuidadosa lavagem
geral, com &gua quente sob pressdo.

Semanal mente é obrigatdria a desinfeccdo dos pisos, usando-se substancias ou férmul as autorizadas pelo
DIPOA.

4.1.2 - Paredes Igualmente, a exemplo do piso, receberéo diariamente, apos o término dos trabal hos,
lavagem com &gua quente sob pressdo. No minimo, uma vez por semanaou mais, a critério da Inspecédo
Federal, far-se-a uso de desinfetantes autorizados pelo DIPOA.

4.1.3 - Teto Serdo mantidos isentos de teias de aranha e sujidades de qualquer natureza.

Por serem os tetos muitas vezes grandes responsaveis pela contaminagdo do ambiente das dependéncias,
recomenda-se sua periodica higienizacdo.

4.2 - Higiene do equipamento

a) todo o equipamento da sala de matanca e anexos, bem como aguele em uso nas secdes de desossa e
industrializagéo, que tenham contato direto ou indireto com as carnes e produtos, sdo exigidos
irrepreensivelmente limpos, ao ter inicio os trabalhos, condi¢éo sem a qual alnspegdo Federal ndo pode
autorizar o funcionamento das salas. Do mesmo modo, no decorrer das operagdes, ou nos interval os para
refeicBes, a manutencdo da higiene é questdo de estrita observancia;

b) alimpeza e desinfeccdo do equipamento sdo levadas a efeito com 0 emprego de agua fria e quente, sob
pressdo, esguichada por mangueiras adequadas que se acoplam ao bico de misturadores de agua e vapor,
cujas vavulas ou registros sdo manejados de acordo com as necessidades de higienizagdo, podendo
fornecer agua a temperatura gue for conveniente. Usam-se ainda sabdes ou detergentes, solugdes
bactericidas autorizados pelo DIPOA, seguindo-se sua aplicacdo de eficiente enxaguagem;

c) alavagem geral das salas e equipamentos somente podera ser levada a efeito depois que o recinto
estiver inteiramente livre de produtos comestiveis;

d) utensilios usados na limpeza de paredes e pisos, como vassoura, por exemplo, sob hipétese alguma,
poderdo ser usados na limpeza de qualquer equipamento.

4.2.1 - Mesas de Inspecéo

a) constituem um dos principais pontos no gque diz respeito as preocupactes de carater higiénico da
Inspecdo Federal, porque sdo os locais mais frequentemente contaminados, seja pelo conteido
gastrointestinal acidentalmente extravasado, seja pelas pecas comprometidas por processos patol dgicos.
Visando a constante higienizagéo, é obrigatorio o uso de dispositivo proprio com agua fria e quente auma
temperatura minima de 85° C (oitenta e cinco graus centigrados), instalado ao final do percurso de retorno
das bandejas rolantes. Para a higienizagdo da mesa de Inspecéo, bandejas, carros e calhas da Inspecéo



Final, durante os trabalhos de matanca, deve existir dispositivo que permita a utilizacgo de &guafriae
quente;

b) os funcionarios e operarios que tenham manuseado as pecas atingidas ou contaminadas, procederéo
imediatamente a higienizagdo das maos e utensilios de trabal ho, valendo-se dos lavadouros e
esterilizadores de sua se¢do, que devem estar, conforme jafoi estabelecido, em local de facil acesso;

c) € de particular importancia que a agua usada na lavagem e higienizacdo das mesas de inspecéo, bem
como os residuos atraves dela retirados ou arrastados, tenham facil escoamento pelo esgoto proprio, sendo
totalmente contra-indicada a inundagdo destas mesas e pisos, em virtude de deficiéncia navazéo das
aguas servidas, que deverdo ser canalizadas até as canal etas col etoras.

4.2.2 - Mesas em gerd

a) as mesas onde s&o manipulados produtos comestiveis deverdo ser construidas em chapas de ago
inoxidavel lisas, de acordo com o exposto no item 2.4.2, dlinea"¢e" do Capitulo IV

b) apos os trabalhos diarios ou sempre que se fizer necessario, serdo lavadas convenientemente com jatos
de &gua quente sob pressdo, usando-se também detergentes e solucdes bactericidas,desde que aprovados
pelo DIPOA, seguindo-se sua aplicacdo de eficiente enxaguagem.

C) observar atentamente todas as superficies das mesas, bem como suas estruturas, a fim de cientificar-se
da eficiéncia da higienizagao.

d) sob hipétese alguma devem ser usadas escovas de ago com intuito de limpeza de mesas e demais
equipamentos utilizados no processamento e industrializacdo de carnes e derivados, ou similar que
causem danos a mesa e possihilite residuos metalicos.

4.2.3 - Carrinhos e recipientes

a) os carrinhos e recipientes em geral, tanto agquel es reservados aos produtos comestiveis como aos
destinados a produtos ndo comestiveis, logo que figuem cheios, deveréo ter seu contelido imediatamente
removido para o destino conveniente. A capacidade nunca devera ser excedida afim de prevenir o
transbordamento da matéria sobre o piso;

b) os carros, bandejas e demai's reci pientes usados para o transporte ou acondicionamento de produtos
comestiveis ,jamais poderdo ser utilizados para outra finalidade, obrigando-se a Inspecdo Federal por
outro lado, a condenar, sistematicamente, todo o produto comestivel que for conduzido em recipiente
reservado a produtos ndo comestiveis. A higienizacao diéria destes equipamentos devera ser feita com
aguafria, quente, vapor e pelo emprego de substancias detergentes e bactericidas autorizados pelo
DIPOA, em local préprio exclusivamente destinado a esta finalidade, denominado "sala de higienizacéo
de carros e bandgjas de produtos comestiveis' (ver item 2.2.13, Capitulo V das presentes normas);

¢) quando as condicdes de trabalho ndo permitirem a mecanizagdo do transporte de residuos condenados
para a graxaria, 0s carros e recipientes destinados ao transporte destes produtos deverdo ser higienizados
com égua quente e vapor, quando do seu retorno, em area destinada exclusivamente a este fim, sendo
igualmente submetidos a rigorosa desinfeccéo apos o término dos trabal hos. Esta operacdo, assim como a
lavagem, deverdo ser realizadas em local apropriado situado préximo ao carregamento dos digestores da
graxaria e denominado "sala de higienizacéo de carros e bandejas de produtos ndo comestiveis' (ver item
4, Capitulo |11 das presentes normas).

4.2.4 - Trilhos aéreos
a) reveste-se de profunda importancia alimpeza dos trilhos aéreos, afim de evitar que crostas resultantes

da ferrugem e excesso de residuos ao se soltarem, contaminem as carcagas em virtude da movimentagdo
das roldanas, ou o atrito dos ganchos,



b) sualimpeza é realizada obrigatoriamente uma vez por semana, sendo que o processo recomendavel
consta de raspagem com |amina metdlica, seguida de limpeza com estopa e lubrificacdo em quantidade
suficiente e ndo demasiada de substéncias autorizadas pelo DIPOA;

¢) recomenda-se 0 uso de dispositivo mecanizado removivel paraalimpeza e lubrificagdo do trilhamento
da sala de matanca e que seja acionado pela movimentacdo da noria.

4.2.5 - Roldanas, ganchos, balancins e correntes.

a) as roldanas serdo limpas diariamente através de meios especiais de limpeza e lubrificacdo aprovados
pelo DIPOA, afim de se apresentarem na sala de matanca rigorosamente limpas e adequadamente
lubrificadas. A limpeza reveste-se de particular importancia visto que evita a queda de crostas formadas
por excesso de |ubrificantes, associada a detritos de corroséo ferruginosa, enquanto que a lubrificacéo
facilita os trabalhos de tracdo mecanica, bem como a conservacdo das pegas do equipamento;

b) os ganchos, balancins e correntes, de igual forma, serdo higienizados diariamente antes do seu USO;

c) para os trabalhos de limpeza e desinfeccéo destes equipamentos, devera existir proximo ao ininio da
trilhagem aérea da sala de matanca, um local especialmente destinado a este tipo de trabalho e
denominado "sala de higienizacéo de roldanas, ganchos, balancins e correntes® (ver item 5, Capitulo
I1).Recomenda-se, sempre que possivel, a comunicacdo da desossa com esta se¢éo, e desta com asalade
matanca, atraves de trilho aéreo, visando racionalizar o fluxo operacional de circulagéo das roldanas,
ganchos e balancins.

4.2.6 - Lavatorios (pias)

a) tanto as piasindividuais, como as coletivas, deverdo ser mantidas sempre limpas, com o escoamento
normal das &guas servidas, evitando-se sempre que as mesmas sirvam a outras finalidades que ndo sejam
aguel as a que sdo destinadas;

b) deverdo estar sempre munidas de sabdo liquido, inodoro, (ver item 4.2.4, alinea"c" do Capitulo 1) e
toalhas de papel, as quais depois de usadas, devem ser jogadas dentro de cestas metdlicas especiais e
apropriadas, construidas com tampa articulada movida a pedal, ou outro tipo de recipiente autorizado pelo
DIPOA, evitando-se desta maneira a sua disseminagao pelo piso.

4.2.7 - Esterilizadores

a) sdo equipamentos obrigatérios, indispensaveis e de grande utilidade para a higienizacdo dos
instrumentos de trabalho, como sgjam, facas, ganchos, fuzis (chairas), etc., dos funcionérios da Inspecdo
Federal e operarios daindustria. Suas caracteristicas deverdo estar de acordo com o item 4.2.3, dineas
"a', "b","c","d", "e "f" e"g" do Capitulo I;

b) ser&o utilizados sempre que os instrumentos de trabalho tenham sido contaminados, inclusive contato
com o piso. A imersdo ndo deve ser inferior a 3 (trés) minutos, sendo que, considerando este tempo e a
necessidade continua do uso deste material, os usuarios deverdo dispor de facas e ganchos em duplicata;

c) atemperatura da &gua do esterilizador ndo deve ser inferior a 82,2 C (oitenta e dois graus centigrados e
dois décimos). Recomenda-se aguecimento central conformeitem 4.2.3, alinea"d" do Capitulo I;

d) os esterilizadores deverdo funcionar com um nivel de &gua de tal forma que atamparemovivel fique
ligeiramente imersa. Esta exigéncia visa permitir eficiente higienizacdo dos instrumentos, sendo que no
caso de facas, devera atingir inclusive os angulos formados pela juncdo dalamina com o cabo;

€) alimpeza devera ser didria, ou sempre que ainspecao Federal julgar necesséria, atraves do uso de jatos
de vapor e renovagdo da dgua. 4.2.8 - Serras @) como medida minima exige-se a higienizacéo frequente
das serras nos esterilizadores proprios, antes, durante e ap0s os trabalhos diarios;



b) quando tiverem contato com carcagas contaminadas por contelido gastrointestinal, abscessos ou
suspeitas de doencas, com marcacdo para serem desviadas a, "Inspecao Final", serdo submetidas
imediatamente a cuidadosa e completa imersdo na agua do esterilizador (item 4.2.7 b);

C) para os esterilizadores de serras, no que diz respeito a temperatura da dgua e higienizacao, deverdo ser
observadas as disposi¢des contidas no item 4.2.7, dineas "a", "c" e"¢e" deste Capitulo.
4.2.9 - "Chutes"

a) sua limpeza deve ser didria, ou sempre que a Inspecio Federal julgar necesséria. E realizada com égua
fria, quente e vapor;

b) os"chutes' teréo seus segmentos desmontaveis para a eficiéncia da operacéo de limpeza, preferindo-se
no entanto agqueles "acanal etados’, devido a facilidade de limpeza e por dispensarem desmontagem;

c) é recomendavel, apos a higienizacdo, o uso de substancias bactericidas e desinfetantes, autorizados pelo
DIPOA.

4.2.10 - Plataformas

A semel hanca dos outros equipamentos, as plataformas devem diariamente ser lavadas com égua quente e
desinfetadas no minimo uma vez por semana, com substancias ou férmulas aprovadas pelo DIPOA.
Deverd haver bastante cuidado para a sua higienizac&o, visando aretirada total de gorduras e sujidades,
acumul adas principal mente na superficie da chapa corrugada e nas bordas destes equipamentos.

4.2.11 - Tanque de escaldagem de suinos e depiladeira. Equipamentos das secfes anexas da sala de
matanca e das linhas industriais para fabricacéo de produtos.

a) deverdo ser rigorosamente higienizados diariamente, ou quando a Inspecéo Federal julgar necessério e
conveniente, em especia 0s equipamentos dalinhaindustrial. O trabalho serafeito através do uso de agua
fria e quente sob pressdo, seguidas de vapor. Para a desinfeccdo, que também deve ser diaria, serdo
usados somente produtos ou férmulas autorizado pelo DIPOA;

b) o tanque de escaldagem devera ser esgotado apds o término dos trabal hos, removendo-se totalmente os
residuos ai acumulados e higienizando-o convenientemente;

c) adepiladeira, deigual forma, devera ser limpa e higienizada (conforme alinea"a" deste item),
observando-se aretiradatotal de cerdas e sujidades aderidas nas suas superficies e nas "garras’
depilatérias, sendo as cerdas de imediato conduzidas a estufa para secagem ou destinadas a graxaria para
hidrolisar;

d) todas as maquinas e equi pamentos que possuem motores deverdo ter os mesmos devidamente
protegidos e blindados, para a eficiéncia da limpeza e seguranca dos operéarios.

5 - INSTALACOES FRIGORIFICAS.

a) dever&o ser higienizadas e desinfetadas, com solucdes bactericidas e antimofo, aprovadas pelo DIPOA,
todas as vezes que se fizer necessario, a critério da Inspecdo Federal. Para tineis de congelamento e
camaras de estocagem de congelados, sera exigida, no minimo umavez por ano, a completa higienizacdo
e desinfeccéo;

b) o piso, paredes, portas e forro devem ser lavados com agua e detergente toda a vez que a Inspecéo
Federal julgar necessério, sendo que este procedimento para o piso, paredes e portas sera cumprido
diariamente no tocante as camaras de resfriamento de carcagas e respectivas antecamaras. A dguade
lavagem devera ser retirada por meio de rodos, uma vez que ndo sdo admitidos ralos ou canaletas nas



camaras frias, conforme o contido no item 1. alinea"b" do Capitulo V. Posteriormente ap processo de
lavagem, seraimediatamente providenciada a desinfeccéo através do uso de desinfetantes ou formulas
autorizados pelo DIPOA.

¢) ahigienizag&o do trilhamento deverd obedecer ao estabelecido no item 4.2.4, dlineas"a' e"b" deste
Capitulo;

d) o emprego dalampada ultravioleta e a 0zonizacdo das camaras com finalidade higiénica, sera regulado
por instrugdes proprias.

6 - HIGIENE DO PESSOAL.

A higiene dos operarios € de primeiraimportancia nos trabalhos da Industria de carnes. As medidas até
agora salientadas, referentes a higienizacao das instalagdes e equipamentos, estariam diminuidas, ou
mesmo anuladas em seu valor, se ndo fossem acompanhadas das alusivas ao pessoal. A este respeito
devem constituir objeto de atencéo constante da Inspecdo Federal, o estado de salide dos que trabalham, o
asseio e adequacao do seu vestuario e seus habitos higiénicos, ndo apenas relacionados com suas proprias
pessoas, como com a maneira de se conduzirem na execucdo de suas tarefas.

6.1 - Condicdes de saude
a) alnspecdo Federal deve fazer observar com o maior rigor os preceitos de higiene e salde;

b) sera rigorosamente proibido que operérios trabalhem em produtos comestiveis quando sdo portadores
de feridas purulentas nas maos ou bragos, mesmo que protegidos por curativos. Tolera-se 0 uso de
"dedeiras" de pléstico ou borracha para protecdo de ferimentos leves e recentes.

6.2 - Vestuario.

a) sera obrigatério o uso de uniforme branco pelos operarios que trabalhem com produtos comestiveis e
azuis para 0s ndo comestiveis; gorro, cal¢as compridas, camisa ou avental e botas de borracha brancas
para produtos comestivel's e pretas para ndo comestiveis. Pessoal da manutencéo, uniforme azul capacete
e botas brancas;

b) atroca coletiva do uniforme far-se-a obrigatoriamente, todos os dias;

c) sera permitido o uso de avental pléstico, transparente ou branco, sobre o uniforme, sendo proibido,
entretanto, os de lona ou similares. Este utensilio, bem como quaisquer outros de uso pessoal, ndo podem
ser depositados em parte alguma do interior daindustria, nem mesmo durante os interval os de trabal ho,
devendo ser guardados em local proprio destinado a esta finalidade. Proibi-se a entrada de operarios nos
sanitérios portando estes aventais,

d) sempre gue 0s operarios homens, por uso e costume, usarem cabel os compridos, deveréo
obrigatoriamente usar touca que propicie a contencao total dos cabelos;

€) o uniforme de trabalho devera ser usado exclusivamente nos locais de servico. Todaavez que o
operario tenha que retirar-se do estabel ecimento, deveratrocar previamente a roupa, guardando seu
uniforme em armério proprio, junto aos vestuarios. E vedado, também, que os operérios o levem ou
tragam, vestido, para as sua residéncias ou industria, sgja qual for a peca do vestuério, inclusive as botas,

f) é proibido durante os trabalhos o uso de anéis, brincos, pulseiras, unhas compridas, esmaltes e outros
adornos, bem como, rel6gio de pulso, para todos aquel es que manipulam diretamente com carcagas,
cortes, carnes em geral e produtos;

g) é terminantemente proibido aos operéarios trabalharem em qualquer secéo do estabel ecimento,
descal ¢os ou impropriamente protegidos;



h) nas &reas de descanso, internas ou externas, serdo instalados bancos, cadeiras, etc., proibindo-se que os
operarios uniformizados venham a sentar-se diretamente no chéo, amuradas ou outros locais improprios.

6.3 - Uniforme da Inspecdo Federal @) sdo trés os model os oficiais de uniforme da Inspecéo Federal,
sempre confeccionados na cor branca, e conforme os model os constantes nos desenhos n° 29;

b) os uniformes ser&o confeccionados em tecido de boa qualidade, exibindo-se na manga esquerda,
bordada, uma cruz nas cores. verde parao Médico Veterinario e azul para os Auxiliares, e no bolso
superior, do mesmo lado, os seguintes dizeres bordados em linha azul: "MINISTERIO DA
AGRICULTURA - INSPECAO FEDERAL N°...", conforme ilustracio o desenho n° 33;

C) atouca sera do tipo chamado "Joana D¢arc", com fitilhos de ajuste, usadas indiscriminadamente por
Meédicos Veterinérios e Auxiliares, e com qualquer dos trés model os de uniforme. Opciona mente poderéo
ser usados capacetes plasticos brancos, aprovados pelo DIPOA,;

d) para os funcionérios da Inspecdo Federal, a exigéncia do uso de botas brancas sera a mesmafeita para
0s operarios, de acordo com o item 6.2, alinea"a" deste Capitulo;

€) adirecdo da IF deve zelar para que seus funcionarios se apresentem sempre com o uniforme limpo e
em bom estado de conservagdo, 0 mesmo sendo exigido dos operarios do estabel ecimento.

6.4 - Instrumento de trabalho.

a) o porte dos equipamentos de trabalho como facas, ganchos e fuzis (chairas) sera obrigatoriamente feito
com a protecdo de bainha metdlica de aco inoxidavel ou duraluminio (ver des. n° 30), vedando-se 0 uso
daguel as confeccionadas em couro ou material similar. N&o se permitindo o uso, igualmente, de cintas de
couro para sustencéo das referidas bainhas. Recomenda-se para esta finalidade, material plastico do tipo
"nylon";

b) para os operarios que trabalham junto as Linhas de Inspecéo, bem como para todos os funciondrios da
Inspecdo Federal, serd exigido o uso de facas em duplicata, ficando uma sempre colocada no esterilizador.
A critério dalnspecdo Federal, esta exigéncia podera ser estendida a outros pontos de trabalho da sala de
matanca;

C) proibe-se qualquer tipo de protetor nos instrumentos de trabal ho, excetuando-se aquel es confeccinados
em aco inoxidavel, desde que aprovados pelo DIPOA;

d) proibe-se, igualmente, nos instrumentos de trabalho, o uso de cabos de madeira; recomenda-se material
plastico resistente as higienizacdes e fundido em uma nica peca;

€) osinstrumentos de trabalho, tais como facas, ganchos e fuzis (chairas) de uso da Inspecéo Federal,
deverdo seguir o modelo de orientacdo constante des. n° 31 e 32, ou outro modelo, desde que aprovado
pelo DIPOA.

6.5 - Habitos higiénicos

a) € obrigatdrio aos operdrios e funciondrios apresentarem-se ao servigo com unhas aparadas e sem panos
amarrados as maos, a guisa de protegao;

b) ao ingressarem na sala de matanca e ao sairem dos sanitarios, séo compelidos alavar as maos com
&gua e sabdo liquido inodoro;

7 - HIGIENE DAS OPERACOES
Entre todas as operacdes que se desenvolvem dentro da sala de matanca e anexos, instalagdes frigorificas,

desossa e se¢Oes para industrializagdo, merecem destague especial, sob o ponto de vista
higiénico-sanitario, as abaixo relacionadas:



7.1 - Chuveiros de sala de matanca.

a) dimensionados de acordo com a vel ocidade horéaria de matanca, obedecendo ao disposto no item 4.2.6,
aineas"a’, "b" e"c" do Capitulo I, visando o eficiente funcionamento das operacdes de lavagem apds a
sangria, "toalette” e antes da entrada nas camaras de resfriamento de carcagas. O comprimento e largura
dos chuveiros permitem alivre passagem dos suinos e das carcagas, sem que toquem nas paredes laterais,
recebendo quantidade suficiente de agua sob presséo, para a eficiéncia da lavagem;

b) impbe-se, como medida obrigatdria, a drenagem constante das &guas residuais por meio de tubulacéo
prépria diretamente ligada a parte inferior dos chuveiros, ndo se permitindo, de forma alguma, o
escoamento destas aguas diretamente sobre o piso (ver item 4.2.6, alinea"d" do Capitulo I).

7.2 - Sangria

a) devera haver remocédo do sangue com rodo, sempre gque hecessario, de maneira que a area de sangria
apresente o melhor aspecto de limpeza;

b) respeito rigoroso ao que foi prescrito noitem 5, alinea"d", do Capitulo I, com referéncia ao tempo de
sangria, sendo que a evisceragdo deve ser realizada no maximo 30 (trinta) minutos apos a sangria, visando
impedir a"evisceracdo tardia’;

C) uso obrigatdrio de duas facas para que se possa fazer a higienizacdo em esterilizador préprio, apds seu
emprego em cada animal;

d) funcionamento eficiente da drenagem da canal eta, para répida vazao do sangue;

€) toda vez que o sangue for destinado a fins comestiveis, devera ser obedecido rigorosamente ao contido
no item 5, alinea'h’, do Capitulo I.

7.3 - Escaldagem e depilagédo

a) o tanque de escaldagem deve obedecer ao disposto no item 7, alineas"a", "b", "c", "d", "€" e"f" do
Capitulo |, visando atender aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnol 6gicos de tempo, temperatura e
limpeza da agua, sendo esta diariamente esgotada. Proceder-se-a aimediata higienizacdo conforme item
4.2.11, dineas"a", "b" e"d" deste Capitulo VI;

7.4 - Todete da depilacéo

a) esta operacdo deve ser realizada com o uso de facas proprias, higienizadas frequentemente nos
esterilizadores préprios a esta finalidade, ou por outro processo, desde que aprovado pelo DIPOA;

b) durante os trabalhos datoalete, € obrigatdria aretirada total dos "casgquinhos', recomendando-se 0 uso
de alicate especia aesta operagéo (ver des. n° 33);

¢) imediatamente apds o término dos trabalhos ou sempre que a Inspecdo Federal julgar necessario,
devera se recolher 0s "casquinhos' e cerdas, conduzindo-os aos locais proprios para seu tratamento. Apos,
seré feita uma rigorosa higienizag&o das instal agdes e equipamentos, conforme determinado no item 4.1
deste Capitulo.

7.5 - Abertura abdominal toracica e corte da sinfise pubiana

a) a0 as primeiras operacdes realizadas obrigatoriamente na*zonalimpa" da sala de matanca pelo uso de
faca e alicate especial em duplicatas, de formaa permitir sua higienizagdo em esterilizador préprio (ver
item 10, alinea"b" e 11 do Capitulo I, des. n® 34 );

b) o uso de faca especial sera obrigatorio visando principalmente evitar a seccdo de al¢as intestinaise a



consequente contaminagdo fecal, favorecendo ainda a técnica e rapidez da operagéo.
7.6 - Ocluséo do reto

A oclusdo prévia do reto é de carater obrigatério em face de suaimportancia higiénica para a evisceracao.
Paraisto, pratica-se previamente uma completa inciso peri-anal, liberando esta extremidade do tubo
digestivo de suas conecgdes naturais, atraves do uso de grampo especial de aco inoxidavel (ver item 12,
aineas"a’, "b" e"c" do Capitulo I), ou ligadura com barbante resistente, previamente higienizado.

7.7 - Evisceragdo

a) obrigatoriamente realizada sobre mesa ou outro sistema aprovado pelo DIPOA, retirando-se as visceras
0 mais rapido possivel em duas etapas, sendo que as "visceras brancas' colocadas na bandeja maior e as
"visceras vermelhas' na menor, evitando-se desta forma a contaminacéo fecal das Ultimas,

b) esta operacdo devera ser executada por funcionérios devidamente treinados, evitando-se o corte
desnecessario de 6rgéos que prejudiguem os trabal hos de inspe¢do. Quando acidentalmente ocorrer
perfuracdo ou rompimento do trato gastrointestinal, ainspecdo devera estar atenta para, ndo somente
condenar as visceras contaminadas, como encaminhar paraa"Inspecéo Final" as carcacas atingidas. A
atencdo da | .F. estender-se-4 aos operarios evisceradores que, em tais casos obrigatoriamente,
higienizardo méos, bragos e instrumentos de trabalho, evitando assim, pelo manuseio, a contaminagéo das
demais carcagas.

7.8 - Propulsdo das carcacas

a) nos locais onde haja necessidade da propul séo manual das carcacas, nos trilhos de entrada e saida das
camaras frias, bem como no espostejamento e desossa, a operacao serd procedida com o auxilio de
ganchos de ago inoxidéavel, conforme 0 modelo do (des. n° 35) , de forma a evitar o contato das méos dos
operarios com a superficie das pecas;

b) deverdo existir esterilizadores adequados a higienizacdo dos ganchos inoxidaveis, cujalocalizacéo
ficardacritério dalnspecdo Federal.

7.9 - Trabahos de preparacéo de cabegas, mitdos e cortes de carne na sala de matanga.
S0 expressamente proibidos, somente podendo executar-se estes trabal hos nas respectivas segoes.
7.10 - Anexos da matanca.

a) em especial os trabalhos datriparia (12 e 112 etapas), assim como da se¢do de mitdos e da segdo de
cabecas, devem acompanhar o ritmo de abate, de forma que seus trabalhos venham a ser concluidos logo
apos o término da matanca, condicao esta que servird também para regular a velocidade horaria de abate.
Para tanto, € necessario que as referidas secdes obedecam o dimensionamento estabelecido no Capitulo 111
das presentes normas, bem como, possuam equi pamento adequado e pessoal treinado em nlmero
suficiente a realizagdo dos trabalhos normais;

b) a secdo destinada a pés, rabos e orelhas, devera obedecer ao contido no item 4 do Capitulo 11,
possuindo pessoal habilitado e em nimero suficiente a realizacdo dos trabal hos;

C) proibe-se nas se¢Bes anexas da matanca a deposi ¢ao direta das aguas residuais do equipamento sobre o
piso, devendo existir tubulagdes proprias que permitam aimediata e completa drenagem das aguas
servidas, diretamente a rede de esgotos;

d) ndo sera permitido qualquer tipo de trabalho com visceras em agua parada nestas secdes, impondo-se
sempre 0 uso de agua corrente (constantemente renovavel);

€) os miudos e demais visceras serdo, durante os trabal hos, continuamente encaminhados para seus



destinos (congelamento, salga, etc.), ndo se permitindo a permanéncia destes nas respectivas secoes apos
os trabal hos.

7.11 - Resfriamento de carcacas.

a) deverd ser obedecido o prescrito nas presentes normas em relacdo atemperatura e tempo, espacamentos
de carcagas, distanciamento de trilhos das paredes, etc.;

b) é terminantemente proibida a entrada de qualquer material estranho aos trabal hos de resfriamento de
carcagas, tais como: carros, bandejas, miudos e outros, sendo exclusivamente destinadas, estas
instal agdes, ao resfriamento de carcagas ;

) ndo serd permitida, em hipotese alguma, a mistura de carcagas quentes com aquelas jaresfriadas,
devendo as primeiras dar entrada nas camaras, somente apos aretirada total dasjaresfriadase a
higienizagdo adequada do ambiente, conforme ficou estabelecido no item 5 deste Capitul o;

d) ndo sera também permitida a retirada de qualquer pega das carcagas, no interior das cAmaras, devendo
este trabalho ser realizado exclusivamente na desossa.

7.12 - Desossa

a) alnspecdo Federal deve estar permanentemente supervisionando os trabal hos da desossa, de forma que
ndo ocorra o acumulo de carcagas nesta secdo, devendo para tanto, a saida destas das camaras de
resfriamento, obedecer ao ritmo do trabalho de espostejamento e desossa;

b) os cortes, carnes, toucinho e 0ssos ndo deverdo ficar depositados sobre as mesas, sendo continuamente
encaminhados a seus destinos (congelamento, salga, linhaindustrial);

C) ao término dos trabalhos do turno da manhd, a se¢do de desossa deve estar completamente livre, ndo se
permitindo a permanéncia de carcagas, cortes, carnes, toucinhos ou 0ssos. Paraisto, a Inspecéo Federal
devera cronometrar o tempo da desossa, afim de poder impedir a saida de carcacas das camaras frias em
tempo hébil, de maneira que permita a realizacdo completa dos trabalhos de desossa, ao findar o
expediente matinal;

d) ao final dajornada de trabalho, além das exigéncias acima mencionadas, sera obrigatdria a adequada
higienizacéo das instal acbes e equipamentos, medida esta que podera ser exigida mesmo no transcurso
dos trabalhos, toda a vez que a Inspecéo Federal julgar necessaria;

€) como medida de ordem geral, todo o pessoal que tiver acesso a esta secdo, deve estar com as maos
devidamente higienizadas; paratanto, deverdo ser usados os lavatérios prescritos naalinea"d" do item
2.4.2, Capitulo IV das presentes normas;

f) sera evitada dentro do possivel, a permanéncia de pessoas estranhas aos trabal hos desta secdo, visando
favorecer a higiene ambiental;

g) os instrumentos de trabal ho, bem como méos e antebracos, devem ser frequentemente higienizados
pelo uso de esterilizadores e lavatdrios, conforme o disposto nas alineas "c" e "d", item 2.4.2 do Capitulo
V;

h) o uso de bandejas deve obedecer ao disposto naainea"f" do item 2.4.2 do Capitulo 1V, tomando-se as
devidas precaugdes para que o trabal ho sgja conduzido de maneira aimpedir a queda de carnes sobre o
piso. Devera ainda, se proceder a verificagdo e inutilizagdo de bandejas que se encontrem danificadas,
sem condi¢Bes de uso ou de higienizagdo, especialmente as de material plastico;

i) deverdo existir recipientes metalicos ou plasticos na cor vermelha, em niUmero suficiente, destinados a
coletar os residuos ou carnes que venham ater contato com o piso, de acordo com o que se estabel ece na
alinea"j" do item 2.4.2, Capitulo 1V;



j) ahigienizac&o do trilhamento devera obedecer ao estabelecido no item 4.2.4, alineas "a"' e "b" deste
Capitulo.

7.13 - Congelamento e estocagem &) durante os trabal hos de desossa, as carnes e cortes devem ser
continuamente encaminhadas para o0 congelamento, permitindo-se o uso de bandejas em aco inoxidavel
ou outro material aprovado pelo DIPOA para esta finalidade;

b) nos tuneis de congelamento néo se permitird, em hipotese alguma, a colocagéo de bandejas diretamente
sobre 0 piso, devendo existir instalagbes proprias a estafinalidade, de acordo com o estabelecido no item
2.6, dinea"f", Capitulo IV;

C) ) as carnes devem ser congeladas e atingir, em seu interior, pelo menos atemperatura de -12°C (doze
graus centigrados negativos) em tanel de congelamento e ser mantidas a esta temperatura durante o
armazenamento; (Redacéo dada pela Portaria n® 155, de 17 de julho de 2016)

d) antes de dar entrada nas camaras de estocagem, as carnes congeladas devem ser, obrigatoriamente,
protegidas com estoquinete, sacos de algodado, pléstico, ou outro material aprovado pelo DIPOA néo se
permitindo de forma alguma, o empilhamento de congelados sem a devida protecdo nas camaras de
estocagem (ver alinea"f", 2.7 Capitulo IV);

€) proibe-se a colocacdo de congelados diretamente sobre o piso, devendo existir estrados proprios, de
acordo com o estabelecido nas alineas "d"e "¢e" do item 2.7, Capitulo |V das presentes normas;

f) visando atender os requisitos higiénico-sanitarios e tecnol 6gicos necessarios a boa qualidade e
conservacao das carnes, devem ser rigorosamente observados os distanciamentos de paredes e tetos, assim
como os limites de capacidade, temperaturas e tempos, técnicamente indicados, para os trabalhos de
congelamento e estocagem.

7.14 - Industrializacdo de produtos

a) alnspecdo Federal devera estar permanentemente supervisionando os trabalhos da Industrializacdo de
produtos comestiveis, de formaaimpedir o acimulo de carnes, massas e produtos prontos nas secdes de
elaboracdo, devendo paratanto, a saida destas carnes e massas das cAmaras de resfriamento, tirar
obedecer ao ritmo de trabalho dalinhaindustrial;

b) os produtos prontos ndo deverdo ficar depositados sobre as mesas, sendo continuamente encaminhados
a(s) camara(s) fria(s), quando for o caso;

C) ao término dos trabal hos do turno da manha as se¢fes de elaboragéo de produtos devem ficar
completamente livres, ndo se permitindo nestas a permanéncia de carnes, massas ou produtos prontos;

d) ao final dajornada de trabalho se procedera a higienizac&o rigorosa, de acordo com o estabelecido no
item 7.12, alinea"d", deste Capitulo;

€) como medida de ordem geral, todo o pessoal que tiver acesso as se¢des de industrializacdo, devera estar
com as maos devidamente higienizadas; para tanto, seréo usados lavatorios prescritos naainea"d" do
item 2.4.2, Capitulo IV das presentes normas;

f) quanto a permanéncia de pessoas estranhas aos trabal hos de industrializacdo, bem como a higienizacéo
de instrumentos de trabal ho, méos e antebracos, uso de bandejas, recipientes e higienizagcdo do
trilhamento, devera ser obedecido ao exposto no item 7.12, alineas "f", "g", "h", "i", e "j" deste Capitulo;

g) exigir-se-d0, N0 Minimo, 0 uso de pas e outros utensilios em aco inoxidavel, evitando-se o contato
direto de méos dos operadores com as carnes e massas.

Recomenda-se, visando o aprimoramento higiénico, a mecanizacdo das operagdes de carga e descarga nos



egui pamentos, principalmente aquel es usados na salsicharia ou/e presuntaria;

h) ndo sera permitido de forma alguma o uso de madeira em instalaces e equipamentos de toda a linha de
industrializagéo de produtos;

i) obrigatoriamente, a higienizagdo de carros, bandejas e formas, se readlizard em sala propria a esta
finalidade (prevista no item 2.2.13 do Capitulo V), procedendose a limpeza destes equipamentos de
acordo com o estabelecido no item 4.2.3, alineas "a"’ e "b" deste Capitulo;

j) as férmulas para condimentagdo devem ser preparadas exclusivamente na sala de condimentos, e
conduzidas em recipientes proprios até os locais de industrializagdo dos produtos, segundo as
necessidades de trabal ho, evitando-se desta maneira o acimulo daquel as nas salas de elaboracéo, antes de
Seu uso;

I) para o trabalho com produtos frescais, fatiados ou ndo, quando do seu preparo para o acondicionamento
em embal agens a véacuo, sera obrigatdrio o uso de luvas proprias, ndo reutilizaveis, cujafinalidade sera de
evitar o contato direto das méaos dos operarios com produtos a serem embal ados.

7.15 - Embargue, desembarqgue e transporte

7.15.1 - Transporte frigorifico

7.15.1.1 - Congelados:

a) os produtos congel ados devem ser expedidos a temperatura declarada nos rotulos; (Redacéo dada pela
Portarian® 155, de 17 de julho de 2016)

b) 0 embarque se dard em locais préprios, de acordo com o previsto naainea"d" do item 2.1, Capitulo IV
das presentes normas;

¢) os veiculos frigorificos devem estar devidamente higienizados e com a temperatura interna das camaras
a 0° C (zero grau centigrado), cumprindo a Inspecéo Federal constatar antes do embargue, as condicdes de
atendimento destes requisitos higiénicos,

d) imediatamente apds o término do carregamento, se procedera a colocagao do lacre oficial nas portas
das camaras frigorificas dos veicul os transportadores, e a0 mesmo tempo se tomara as devidas
providéncias para que sejam ligadas as suas unidades de frio;

|gualmente devera ser medida a temperatura interna das carnes congel adas, que para combinar com a
temperatura, devera estar no minimo a-8° C (oito graus centigrados abaixo de zero);

f) tanto os embarques como os desembarques devem ser operacOes realizadas com todo o cuidado
higiénico e amaior rapidez possivel, evitando-se exposi¢cdo prolongada dos congel ados a temperaturas
improprias,

g) produtos congelados ndo comestiveis e destinados a fins opoterdpicos, deverdo ser transportados em
separado, ndo se permitindo sua mistura com congelados comestiveis. Deverdo ser acompanhados do
competente certificado sanitario para produtos ndo comestiveis.

7.15.1.2 - Resfriados (carnes, miudos e produtos frescais):

a) o embarque de carcagas ou/e cortes resfriados, somente podera ser realizado quando a temperatura na



intimidade das massas musculares estiver entre 1° C e -1° C (um grau centigrado e um grau centigrado
abaixo de zero). A medicdo da temperatura devera ser realizada no interior das camaras de triagem, de
formaaimpedir o transporte de carnes que ndo satisfacam a exigéncia em relacéo a temperatura;

b) 0 embarque se dard em locais préprios, de acordo com o previsto naainea"d" do item 2.1, do Capitulo
IV das presentes normas,

) quanto as condicdes internas e temperatura das camaras dos veicul os transportadores, devera ser
obedecido 0 exposto no item 7.15.1.1, alinea"c" deste Capitulo VI;

d) proibe-se estivar carcagas resfriadas, devendo, antes, durante e apds o transporte, permanecerem
dependuradas,

€) para o transporte de miudos resfriados ser& permitido o uso de bandejas de ago inoxidavel, ou outro
material aprovado pelo DIPOA, devendo para sua colocagdo existir estaleiros metélicos fixos ou moveis,
sem pintura e resistentes a corrosao, no interior das cAmaras frigorificas dos veicul os transportadores.
Sera proibida a simples colocagéo destas bandejas diretamente sobre 0 piso;

f) os frescais somente poderéo ser transportados quando devidamente rotulados e embal ados,
permitindo-se 0 empilhamento das caixas que sirvam como continentes;

g) quanto aos desembarques, devera ser observado no que couber, ao estabelecido no item 7.15.1.1, alinea
"g", com excecdo datemperatura interna das carnes resfriadas, a qual deverd estar entre 1°C e 5°C (um
grau centigrado e cinco graus centigrados).

7.15.2 - Transporte de banha, salgados, curados e defumados:

a) estes produtos poderdo ser transportados em veicul os comuns e a temperatura ambiente, desde que se
trate de cargas exclusivas de comestivels, devidamente protegidas por lonas proprias;

b) os veiculos dever&o estar higienizados de maneira adequada, a fim de que se possa proceder os
embarques.

8 - HIGIENE DAS INSTALACOES SANITARIAS, VESTIARIOS, LAVANDERIA E REFEITORIO

a) especia atencdo deve ser dada a higienizagdo constante dos sanitérios, devendo existir um ou mais
funcionérios do estabel ecimento encarregados de manter sempre estas instal agdes, obrigatoriamente
limpas,

b) apds a saida dos sanitérios, os traba hadores devem obrigatoriamente higienizar as maos nos lavatérios
destinados a este fim, fazendo uso de sab&o liquido e toalhas de papel (ver item 4.2.4, alineas"b" e"c",
Capitulo 1), bem como a devida higienizacéo das botas no equipamento destinado a esta finalidade (item
4.2.5, Capitulo 1); também deve haver desinfetante para desinfeccéo das maos;

C) os vestiarios devem ser mantidos constantemente limpos, devendo roupas, uniformes e outros utensilios
de uso pessoal serem mantidos dentro dos armarios apropriados e individuais, ou outro sistema
apropriado, conforme estabelece o item 2.2, Capitulo | X das presentes normas;

d) alavanderia é o local onde s&o realizados os trabal hos de lavagem dos uniformes, devendo ser mantida
devidamente higienizada. Possuira equipamentos proprios que permitam o atendimento eficiente do
volume diério de trabalho, bem como locais adequados para a guarda dos uniformes limpos;

€) o refeitdrio devera ser amplo e devidamente equipado, de maneira a atender as necessidades diarias de
lanches ou/e refei¢des, sendo mantida em boas condi¢des de higiene durante e apds seu uso;

f) ahigienizac8o diaria de vesti&rios, lavanderia, refeitorio, e em especial dos sanitérios, deve ser
procedida com o uso de agua, solucdes desinfetantes e bactericidas aprovadas pelo DIPOA.



9 - SOLUCOES DESINFETANTES EMPREGADAS NA HIGIENIZACAO

a) alimpeza das instal acBes e equi pamentos, antes da aplicacdo de qualquer solucéo desinfetante, devera
Ser rigorosa, sem o gue os seus efeitos benéficos tornarse

8o prejudicados. A aplicacao dessas solugdes deverd ser sempre procedida quando o ambiente estiver livre
de produtos comestivels;

b) as solucBes empregadas na higiene das instalagdes, do equipamento e do pessoal, sdo geralmente de
compostos quaternarios de amoénia, hipoclorito de sddio ou de calcio, de iodo ou cloramina. Essa
higienizacdo devera ser diaria;

¢) todo cuidado devera ser tomado no manuseio de solugdes concentradas de desinfetantes, evitando-se
Seu contato irritante com as mucosas conjuntiva e nasal, principalmente;

d) para a desinfeccdo dos pisos, canaletas, locais de acesso dificil, certos "chutes’ e tubos de descarga
(drenagem), é recomendavel o hipoclorito em solucéo a 0,1% (um décimo por cento), podendo, em certos
casos, ser aumentada esta concentrac&o para 0,5% (meio por cento) ou mesmo 1% (um por cento).
Solucdes de hipoclorito a 0,05% (cinco décimos por cento), no minimo, sdo indicadas para a higienizacdo
do equipamento de facil acesso, onde é possivel uma lavagem prévia e eficiente com sabdo ou detergentes
comuns;

€) 0s compostos quaternérios de amodnia sdo aplicados segundo a orientacdo do fabricante, cujos produtos
precisam ser aprovados pelo Ministério da Salde e autorizagéo pelo DIPOA;

f) o equipamento devera ser enxaguado com agua potavel, depois de um periodo minimo de 20 (vinte)
minutos de ag&o de tais solucdes desinfetantes;

g) solugdes contendo cloro, iodo, ou compostos quaternarios de amoénia, poderdo ser usados para a
desinfeccdo das méaos dos operarios, que manuseiam produtos comestivels e dos funcionarios da Inspecéo
Federal, ap0s a necesséria lavagem com sabéo, seguindo indicacéo do fabricante;

CAPITULO VII INSPECAO "ante-mortem" E "post-mortem”

12 PARTE: INSPECAO "ante-mortem", MATANCA DE EMERGENCIA E NECROPSIA 1 -
INSPECAO "ante-mortem"

E atribuicdo do Médico Veterinério, sendo que o exame "post-mortem” deve ser realizado pelo mesmo
Meédico Veterinario que inspecionou os animais "in vivo".

A Inspecdo "ante-mortem™ deve ser realizada no minimo duas vezes para cada lote: a primeira, no
momento do desembarque dos suinos nas pocilgas de chegada; a segunda, momentos antes do abate.

Preliminarmente a Inspecdo "ante-mortem" é feita pelo exame visual de carater geral, observando-se com
cuidado o comportamento dos animais, encaminhando para a pocilga desequiestroaquel es que por motivo
de ordem sanitéria necessitem de exame individual. E indispensavel que ainspecdo "ante-mortem”, sgja
realizada inicialmente com os animais em movimento durante o desembargue; apds, com 0s animais em
repouso nas pocilgas e, novamente, em movimento.

Ao realizar-se ainspegdo "ante-mortem", tem-se em mira 0s seguintes objetivos:

a) exigir os certificados sanitérios de sanidade, de acordo com as instru¢des do Servico de Defesa
Sanitaria Animal do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, quando for o caso;

b) examinar o estado sanitario dos suinos e auxiliar com dados informativos a tarefa da inspecéo
"post-mortem";



c) refugar pelo prazo regulamentar (minimo de dez dias), as fémeas quando diagnosticado parto recente
ou aborto;

d) verificar, quando for o caso, 0 peso, raga, classificagdo e a procedéncia, tendo em vista a obtencéo de
dados para arealizacdo eventual de trabalhos de ordem econdmica ou zootécnica;

€) conferir o nimero de animais apresentados na relacdo discriminativa ou global de matanga para o dia
seguinte, fornecida pela empresaa | F, como determina a legislacéo;

f) certificar-se das condicdes higiénicas e de conservacao das pocilgas, assim como do provimento de
agua dos bebedouros, tomando-se, se necessarias, as medidas indispensaveis para a sua regularizacéo.

Se durante a Inspegdo "ante-mortem” forem verificados sintomas gque levam a suspeita de qual quer
enfermidade ou afeccdo (doencas infecciosas, parasitarias ou inespecificas), se encaminhar&o os animais
para a pocilga de sequestro, onde serdo efetuadas as pesquisas semiol bgicas que se fizerem necessarias.
Taisanimais, acritério do Médico Veterinario, poderdo ai permanecer retidos para observagao ou
eventual tratamento, pelo tempo que for julgado necessario.

Os suinos retidos para observacéo serdo abatidos sempre em separado (matanca de emergéncia). Neste
caso serdo individual mente identificados por tatuagem naregido dorsal anterior esquerda. O nimero da
tatuagem ser& lancado na papel eta de exame "ante-mortem” e "post-mortem"” da matanca de emergéncia
(modelo n° B1A), que é preenchida pelo Médico Veterinario e se destina a Inspecéo Final, como subsidio
para o diagndstico no exame "post-mortem".

Os animais condenados na Inspecéo "ante-mortem” serdo abatidos na Sala de Necropsia (hiper ou
hipotermia, caquexia e outras causas).

No caso de doencas, como febre aftosa e peste suina, 0os animais somente poder&o ser levados ao abate
depois de superada a fase febril. Mesmo assim, o abate sera feito em separado, no final da matanca
normal, dando-se as visceras e carcagas destino condicional ou condenacdo, conforme o caso. Sao

igual mente abatidos em separado aquel es que apresentarem sequel as de febre aftosa, ndo se permitindo a
exportacao de carcagas e visceras procedentes destes animais. Além de todo o0 exposto, as pocilgase a
sala de matanca devem sofrer umarigorosa e indispensavel higienizacéo.

Todaavez que for constatada a presenca de febre aftosa e peste suina no exame "ante-mortem", devem
ser suspensas as entradas de suinos até que se tenha as pocilgas vazias e devidamente desinfetadas,
levando-se a ocorréncia ao conhecimento da autoridade sanitéria competente.

2 - MATANCA DE EMERGENCIA

E o sacrificio dos animais que chegam ao estabel ecimento em precérias condicdes de sanidade,
impossibilitados de atingirem a sala de matanca por seus proprios meios, bem como dos que forem
retirados da pocilga de sequestro, apds exame geral.

2.1 - Matanca de emergénciaimediata:

Destina-se ao sacrificio, logo apds o desembarque, dos animais incapacitados de locomogéo, em que seu
estado clinico recomende seu sacrificio inedito.

2.2 - Matanca de emergéncia mediata:

E o abate dos animais n&o liberados da pocilga desegiiestroapds o exame clinico, devendo ser efetuado
depois da matanca normal. Nos casos de hipertermia ou hipotermia, a matanca deve ser realizada nasala
de necropsia, destinando-se carcagas e visceras a condenagéo total.

Qualquer animal destinado a matanca de emergéncia por ocasido do desembarque, sera obrigatoriamente
marcado com tatuagem naregido dorsal anterior esquerda com o nimero do lote, seguindo-se barrae o



numero de ordem, repetido a cada lote.

O exame "post-mortem" dos animais de emergéncia deve ser feito pelo mesmo Médico Veterinario que
realizou ainspegdo "ante-mortem”. Na auséncia deste, cabe ao "plant&o” realizar esta matanga,
preenchendo a papeleta modelo B1A e mantendo na cdmara fria desequiestroas carcagas e visceras, para
gue o Médico Veterinério confirme o diagndstico e dé as carnes a destinagdo conveniente.

Os animais de matanca de emergéncia que estejam incapacitados de locomover-se por contusao, seréo
conduzidos ao box de insensibilizagdo por meio de trilho aéreo. Nos casos de doencas
infecto-contagiosas, o transporte seré feito em carro especia (Des. n° 36).

As papeletas modelos B1A e B2 sdo as que rotineiramente o Médico Veterinério preenche ao fazer a
inspecdo "ante-mortem™, que juntamente com a de comunicacdo de matanca fornecida pelo
estabel ecimento, sdo os documentos que o Inspetor deve dispor no momento.

3 - NECROPSIA

E feitapelo Médico Veterinario, com o Auxilio de um ou mais auxiliares, nos animais que chegam mortos
ou que venham amorrer nas dependéncias do estabel ecimento, ou ainda naquel es sacrificados por
incidéncia de doencas infectocontagiosas, bem como nos que apresentarem hipo ou hipertermia.

Realizar-se-a obrigatoriamente na " Sala de Necropsia' descrita no item 1.3.2 do Capitulo |, com o uso de
instrumental adequado e privativo desta sala. O Médico Veterinario e seus Auxiliares usardo neste
trabalho luvas de borracha e roupa propria privativa desta tarefa.

Os animais necropsiados podem ter duas destinacdes:

a) paraagraxaria - aproveitados na elaboracdo de subprodutos ndo comestiveis. Neste caso, 0s despojos
seguem através de carrinho referido no item 1.3.2, alinea " p" do Capitulo |, com as seguintes
caracteristicas. metalico provido de tampa articulada e que permita perfeita vedacdo; pintado
externamente de vermelho constando ainscricdo: "NECROPSIA IF..." (ver Des. n° 05). Sera obrigatériaa
presenca de um funcionério da Inspecdo Federal para acompanhar o transporte dos despojos do animal
necropsiado, assistindo a sua colocagdo no digestor ou/e autoclave da graxaria, procedendo na vedagéo, o
emprego de desnaturante conforme previsto nalegislagéo;

b) para autoclave especial, anexa a sala de necropsiajareferidano item 1.3.2, Capitulo |, quando a
necropsia positivar ou deixar suspeitas de doencas infectocontagiosas.

Neste Ultimo caso, deve ser coletado material para exame laboratorial. Os residuos serdo destinados a fins
industriais (gorduras) e adubos.

Na eventualidade dos animais chegados ja em franco inicio de putrefacdo, a necropsia é dispensada e o
cadaver introduzido sem maiores manipul agcdes diretamente na autoclave.

No caso de doenca infecto-contagiosa sera notificado, arespeito, o Servico de Defesa Sanitéria Animal.
l12PARTE: INSPECAO "post-mortem"

1 - PRE-REQUISITOS A ESTRUTURAGAO OPERACIONAL

A inspecdo "post-mortem" € realizada em todos os suinos abatidos através do exame macroscopio das
seguintes partes e 0rgaos. cabega, visceras abdominais, lingua, visceras toracicas, superficieinternae
externa da carcaca, cérebro e nodos linfaticos das cadeias ganglionares mais facilmente atingiveis, nas
circunstancias que caracterizam o desenvolvimento dos trabalhos industriais. Eventual mente pode-se
realizar a medicdo da espessura do toucinho, "area de olho do lombo" e comprimento da carcaga, visando
a obtencdo de dados para tipificacéo de carcagas ou ocasionais estudos zootécni co-econdmicos.



Oslocais ou pontos da sala de matanga onde se realizam esses exames s&0 denominados "Linhas de
Inspecdn”, as quais estdo assim padronizadas:

Linha"A1"- Inspecdo de cabeca e nodos linfaticos da " papada’;
Linha"A"- Inspecdo do Utero;

Linha"B"- Inspecdo de intestinos, estbmago, baco, pancreas e bexiga;
Linha"C"- Inspecdo de coragéo e lingua;

Linha"D"- Inspecéo de figado e pulmao;

Linha"E"- Inspecdo de carcaca;

Linha"F"- Inspecéo derins,

Linha"G"- Inspecéo de cérebro.

De acordo com a velocidade horéria de abate devera ser previsto um determinado nimero de médicos
veterinarios para ainspecao "ante e post-mortem" e

funcionérios para as diversas linhas, conforme o quadro abaixo:

N° de funcionarios de acordo com a
vel ocidade horéria de matanca

LINHAS REGULARES

100 a 1401502190  |200 a 300
sui/h sui/h sui/h
Veterinario responsavel pela lnspecéo 1 1 5
"ante e post-mortem"
A
LINHA Al 1 2 2
) LINHA B 1 1 1
LINHA C 1 1 2
X [LINHAD 1 2 P2
LINHA E 1 1 2
LINHA F 1 1 1
| LINHA G 1 1 1
LINHA A2 1 1 1
L
I
A
R
E




SUBSTITUTO DE LINHAS 1 1 |2

T O pzd

O M

~

A

O

Total de funcionarios das linhas regulares 10 |12 |16
OBS: aprevisdo do quadro anterior ndo inclui as necessidades do servico de plant&o.

A linha"G" (inspecéo de cérebro) somente serd realizada a partir do momento em que aindistria
comercialize ou industrialize o cérebro.

Os exames realizados nas "Linhas de Inspecdo” sdo da responsabilidade exclusiva da Inspecéo Federal,
sendo executados por auxiliares de inspecéo devidamente capacitados, que trabalham sob a supervisio do
meédico veterinério, que também é responsavel pelalnspecdo Fina e pelo cumprimento das medidas de
ordem higiénico-sanitéria constantes destas normas.

Os trabal hos de exame a cargo destas linhas ser&o precedidos individual mente por uma fase preparatoria
que tem por finalidade apresentar a Inspecéo Federa a pega ou conjunto de pecas em condigdes de serem
eficientemente inspecionadas, tendo em vista o ritmo e a velocidade de matanga, devendo estar
perfeitamente limpas ndo so para facilitar o exame visual, como também para preservar, sob 0 ponto de
vista higiénico, as por¢cdes comestivels.

Esta fase preparatdria compete a operdrios, da empresa os quais ndo podem ou ndo devem ser substituidos
por outros que ndo tenham a necessaria prética do servico, porquanto, executam tarefas especializadas, de
gue muito dependem, arigor, a qualidade higiénica das pegas e a comodidade e eficiéncia do trabalho da
Inspecdo Federal nas linhas referidas. Nunca € demais lembrar que grande nimero de condenagdes de
carcacas e 6rgaos pela Inspecdo Federal se devem as contaminacdes por contelido gastro-intestinal, como
consequéncia do trabalho imperfeito de evisceradores improvisados ou negligentes.

A IF local seraresponsavel pelo fiel cumprimento dos limites de vel ocidade horaria de matanca e do
maximo de abate diério estabel ecidos por ocasido da aprovacao e construcdo do projeto, vigiando para
gue ndo sejam cometidos excessos nos referidos limites, que causariam tumulto aos trabalhos de
Inspecdo, com prejuizo sanitério e tecnol dgico das operagdes. | gualmente deve impedir matancas muito
lentas que possam causar evisceragdo retardada.

As secOes anexas a sala de matanca, bem como das camaras frigorificas, graxaria e demais secdes do
estabel ecimento, devem ser dimensionadas e equipadas de maneira a funcionar harmonicamente com a



matanca, evitando que quaisguer um destes locai s se tornem pontos de estrangulamento, o que obrigara a
reduzir a velocidade horéria de matanga e o "quantum" de abate diario.

Da mesma forma, a empresa deverd manter um nimero suficiente de operérios devidamente treinados
para o atendimento de todos os trabal hos do estabel ecimento, evitando desta maneira que por fata
numérica ou deficiente capacitacdo ocorram falhas operacionais que prejudiquem o ritmo de trabalho e na
sanidade das carnes e produtos.

Os nodos linféticos incisados durante a inspecdo " post-mortem” sdo, para efeito de anotacdo nas

papel etas, fichas e mapas de rejei ¢coes e de trabal hos oficiais, representados pel os seguintes simbol os:

Apical ------mmmmm e A Axilar da 12 costel a---------------------- Az
Bronquicos------------=-=-=---m-mmmmeeeee B Cervicais-------------------m-mmm e oo- Cr Esterna
----------------------------------- Et Gastricos ----------------------------------G Hepéticos
--------------------------------- H Iliacos ----------=-=-======nmmmeemmmemee——-| |NQUINGIS
(superficiais)-------=-=-=-=----- In Lombares--------=-=-=-=-=-=-=-=-mnmumu-- L Mandibulares
----------------------------- Mb Mesentéricos -----------------------------M e
Parotidianos------------------------------ P Popliteos-----------------------mememeeeeo- Pp Pré-crura (sub-iliaco)
-------------------- Pc Renais------------------------------------ Rn Retrofaringeos--------------------------- R
Retromamarios--------------------------- Rm S&o obrigatoriamente incisados nas "Linhas de Inspecéo” os

seguintes nodos linfaticos'Apical, Bréonquicos, Cervicais, Gastricos, Inguinais superficiais ou
retromamarios, Mandibulares, Mesentéricos, Parotidianos e Retrofaringeos, sendo que estes e os demais
s80 examinados na lnspecéo Final.

2- SISTEMA DE IDENTIFI CACAO DE LOTES, CARCACASE VISCERAS NOS TRABALHOS DE
INSPECAO "post-mortem"

Nos trabalhos de Inspecdo,o DIPOA, padroniza para o invariavel cumprimento nos estabel ecimentos sob
seu controle, o sistema de marcacao destinado a identificacdo de lotes dos animais abatidos e das carcagas
Com as respectivas visceras.

2.1 - Marcagdo sistemética:

Tem como objetivo propiciar a determinagdo segura, no decorrer da matanca, do lote a que pertence
gualquer dos animais abatidos, e ainda, para garantir arelacdo individual reciprocaentre a carcacae as
visceras de um mesmo suino. A marcagao dos lotes permite a | F estruturar seus mapas nosogréaficos,
levando em conta a procedéncia dos animais implicados; a marcacdo homdloga da carcaca e visceras do
mesmo suino permite que ao ser desviado para alnspegdo Final, seja devidamente mantida a segura
correspondéncia.

2.1.1 - Marcacéo dos lotes Visando manter aidentificacéo de procedéncia, os lotes de animais deveréo ser
tatuados na regido dorsal anterior esquerda por meio de aparelho tatuador préprio a esta finalidade
(Des.n..37) para atender os trabalhos de classificacéo e tipificagdo de carcagas. Esta tatuagem,
preferencialmente, devera ser feita na granja de onde procedem os animais, identificando o local de
origem e proprietario dos animais.

2.1.2 - Marcagao cabeca-carcaca A cabeca somente sera destacada apés a Ultima "Linha de I nspecéo”,
permitindo desta forma desviar a carcaga com a cabeca para a lnspecao Final, dispensando portanto a
identificacdo por meio de nimeros ou chapinhas.

2.2 - Marcagéo eventual:

E aquela que se realiza com os seguintes objetivos:

a) identificar a carcaca e suas respectivas visceras, remetidas a Inspecéo Final pelas "Linhas de Inspecéo”;

b) indicar oslocais de lesfes,



C) assinalar os animais de matanca de emergéncia.
2.2.1 - Marcagdo de carcagas e visceras destinadas ao exame confirmativo da Inspegdo Final.

As carcagas e visceras remetidas a Inspecéo Final, sgjam portadoras de lesdes ou apenas se destinem a
integrar o conjunto dos despojos individuais, s8o marcadas por meio de chapinhas, e obedecendo as
seguintes determinacdes:

2.2.1.1 - Chapinhastipo "1" (Des. n° 38) Serdo metdlicas, circulares, possuindo 0,04 m (quatro
centimetros) de diémetro, articuladas com um gancho, para serem presas as carcagas e as visceras.

2.2.1.2 - Chapinha Tipo "2"

Existirdo em trés séries, numeradas de um a 30 (um atrinta), a disposi¢céo das diferentes linhas de
inspecdo destinando-se aidentificacdo da correlacéo visceras, carcaga e cabeca.

Serdo metdlicas, circulares, possuindo 0,04m (quatro centimetros) de diametro, articuladas com um
gancho, para serem presas as carcacas, Visceras e cabeca.

2.2.2 - Marcagao de carcagas de matanca de emergéncia:

E feita por meio de tatuagem daletra”E", na dimensfo 4cm x 1,5cm, seguida de numeragdo ordinal dos
suinos destinados a matanca de emergéncia naregido dorsal anterior esquerda durante a inspecéo
"ante-mortem" por ocasido do desembarque.

As visceras com lesdes serdo encaminhadas para a Inspecéo Final. Quando tecnicamente indicado,seréo
acompanhadas das demais visceras afim de integrar o conjunto de despojos individuais. Nos casos em
que ndo ocorrem lesdes, as mesmas deverdo ter seus destinos a nivel das Linhas de | nspegéo.

A tatuagem é de decisivaimportancia para a Inspecéo Final, porquanto gragas a esta numeracao,
consultando a papeleta"modelo B1A", o0 médico veterinario encarregado verifica os dados clinicos da
inspecdo "ante-mortem" do suino assinalado.

A marcacéo do animal de matanca de emergéncia somente pode ser dispensada se, circunstancialmente,
for ele abatido em dia ou hora alheios a matanca normal, e mesmo assim, em se tratando de um so suino.
Em casos julgados necessarios, devese recorrer ao exame bacteriol 6gico das carnes dos animais de
matanca de emergéncia.

Quando da constatacdo de febre aftosa no exame "ante-mortem™ e sendo esta de apareci mento esporédico,
devera ser obedecido no que couber as especificagdes técnicas do item 1, Capitulo VI, 12 parte, sendo os
animais conduzidos a matanca em separado, quando, ao nivel da sala de matanca, se fard o uso de chapa
metalica "tipo 3" indicadora de | esbes de febre aftosa (ver des. n° 38).

2.3 - QOutras especificagdes sobre 0 uso das chapas e chapinhas de marcagdo Todas as chapas e chapinhas
de identificagdo, sdo do uso e da guarda da Inspecdo Federal. Para sua guarda, a |F deve dispor de um
armario com chave, o0 mesmo previsto no item 19.1, alinea"1" do Capitulo I, onde séo recolhidas,
devidamente higienizadas e ordenadas, ao término dos trabal hos da fornada diaria, pelo mesmo operario
gue faz o transporte das visceras marcadas para a | nspecdo Final, quando for o caso. Ainda este operéario
deve ser o responsavel pela distribuicéo oportuna das diferentes séries de chapinhas entre 0s respectivos
pontos de utilizac&o, e pela manutencédo da ordem numeérica das chapas, no decorrer da matanca.

Tendo em vista que todas estas chapinhas, exceto as do "tipo 3" sdo retiradas das carcacas e visceras na
Inspecédo Final, faz-se obrigatorio que, logo apds, sgjam ai mesmo higienizadas, num esterilizador.

Os diversos tipos de chapas e chapinhas de marcagdo descritas neste capitulo, sdo:



- Chapinhas "tipo 1", metalicas vermel has, destinadas aindicacdo no local daleséo;

- Chapinhas "tipo 2", numeradas de 1 a 30 em trés séries, destinadas aindicar a correlacdo visceras e
carcagas,

- Chapas "tipo 3", destinadas a marcagdo da carcaga dos animais que apresentam febre aftosa.

3 - ESQUEMA OFICIAL DE TRABALHO NAS"LINHAS DE INSPECAQ".

3.1-"LinhaA I" - Inspecéo da cabeca e nodos linféticos da " papada’

E aprimeira”Linhade Inspegio” da sala de matanca, cujo trabalho é procedido apds afase preparatoriae
antes da evisceracao, sendo a cabega destacada somente apds a carcaga ser liberada na tltima"Linhade
Inspecdn”. O nimero de auxiliares utilizados nesta tarefa obedece ao estipulado natabelado item 1, 112
parte, do Capitulo VI das presentes normas.

3.1.1 - Fase preparatoria

a) incisdo ventral mediana da regido cervical desde a entrada do peito até aregido ventral anterior do
corpo da mandibula;

b) abertura e debridamento da "papada’ de maneira a expor os musculos masséteres e pterigoideos
(muscul os mastigadores) a nodos linféticos regionais;

c) libertar alingua, faringe, laringe, hidide e tecidos circunvizinhos de suas ligacdes, deixando-os presos
apenas pelo freio lingual.

3.1.2 - Técnicade Inspecdo 3.1.2.1 - da cabeca:
a) examinar visua mente todas as partes do 6rgéo e cavidade bucal e nasal;

b) incisar sagitalmente os masséteres e pterigdideos praticando incisdes extensas e profundas de modo a
oferecer o maximo de superficie a exploracdo de cisticercose e sarcosporidiose;

¢) incisar no sentido longitudinal, os nodos linféticos parotideos e as glandul as pardétidas, acompanhando
sempre com a vista, atenciosamente a penetracdo progressiva do fio dafaca na parte objeto de exame,
para melhor encontrar e localizar as lesdes, norma que deve ser sistemati camente seguida no exame de
gualquer peca por incisdo afaca, aexemplo principa mente da pesquisa de cisticercose e sarcosporidiose
abordado naalinea"b" acima;

d) observar a cor das mucosss;

€) marcar com chapas vermelhas "tipo 1" (item 2.2.1.1, Capitulo VI1) no preciso local, alesdo que for
verificada

3.1.2.2 - dos nodos linfaticos da " papada’:

a) examinar externa e internamente de forma visual buscando encontrar possiveis lesdes, verificando a
coloracdo do tecido adiposo daregido cervical;

b) incisar longitudinal mente os nodos linfaticos cervicais, retrofaringeos e mandibulares, usando faca e
gancho de inspec¢éo;

¢) marcar com chapas vermelhas "tipo 1" (item 2.2.1.1, Capitulo VII) o preciso local de lesdes observadas.

3.2-"LinhaA " - Inspegdo de (tero E realizada junto a eviscerago, em mesa fixa dotada de bandejas que
possibilitem esterelizacao.



3.2.1 - Fase preparatoria

Retira-se o Utero na pré-evisceracao e coloca-se na bandeja apropriada onde se executa a visualizagdo e
pal pacéo, visando detectar metrites, masceragdo ou mumificacéo fetal, adiantado estado de gestacéo,
anomalias ou lesbes de qualquer natureza.

3.3-"LinhaB" - Inspecéo de intestino, estdmago, baco, pancreas e bexigas.

E efetuada na "bandeja’ de visceras "brancas' na area de inspegao da mesa de evisceragio.
3.3.1 - Fase preparatéria:

a) retirada do pénis nos machos (verga ou vergalho);

b) abertura abdominal-toracica realizada com faca especial (desenho n° 15);

c) corte da sinfise pubiana ("0sso da bacia'), realizado também com alicate especial para esta finalidade
(des. n° 16) ou através de serra, ou ainda outro equipamento aprovado pelo DIPOA;

d) deslocamento do reto da cavidade pélvica e oclusdo por meio de grampos especiais inoxidave's (des. n°
15) ou ligadura;

€) retirar e colocar na bandeja especifica da mesa de evisceragao, as visceras abdominais (exceto figado e
rins) e abexiga, numa Unica operagdo e sem provocar perfuracdes nem rupturas do trato gastro-intestinal;

f) retirada do omento maior ("rendao") quando se destinam a producéo de banha.
3.3.2 - Técnicade Inspecéo

a) exame visual e através de pal pacdo, fazendo cortes quando necessério, do conjunto constituido pelo
estdmago, intestinos, pancreas, baco e bexiga;

b) cortar em fatias os nodos linféticos da cadeia mesentérica;

¢) condenar sistematicamente o conjunto de visceras acima especificado, quando tiver sido contaminado
por contetido gastro-intestinal, consequente a perfuracdo ou deficiente oclusdo da extremidade do tubo
digestivo. Condenar igualmente os intestinos intensamente parasitados (macracontarrincose ou/e
esofagostomose). Assinalar no quadro marcador (des. n° 18 ) as visceras condenadas na propria mesa;
transferir as anotagtes para a papeleta "modelo B3";

d) quando se tratar de causa infecciosa (tuberculose, brucelose, peste suina, etc.) assinalar no(s) preciso(s)
local(is) da(s) lesdo(bes) na(s) viscera(s) em que for verificada qualquer anomalia com chapinha vermelha
"tipo 1". Marcar os intestinos com chapinha identificadora numerada "tipo I1", valendo esta também para
0s demais 6rgaos desta linha 0s quais seréo separados, a0 mesmo tempo em que, se notificara as outras
linhas da"Mesa de Inspecdo” para efetuar-se a marcacéo do figado, pulmdes, lingua e carcaca
correspondentes, com as chapinhas indicadoras de nimero igual ao da que foi aposta no intestino.
Encaminhar todas estas visceras a Inspecéo Final.

Nos casos de |esfes parasitérias ou contaminagdo fecal que determinarem a condenacao ao nivel da
"Mesade Inspegdo”, sera dispensada a identificagdo com chapinhas, marcando-se a causa no quadro
marcador correspondente (des. n° 18), procedimento que seravaido para as demais visceras das
diferentes "Linhas de Inspegao”.

3.4 -"LinhaC" - Inspegdo de coracdo e lingua Realizada na "bandeja’ de visceras "vermelhas'na " Area

de Inspecao” da mesa de evisceracao.



3.4.1 - Fase preparatéria

3.4.1.1 - coragao:

a) exame visual do coracdo e pericardio;
b) incisar 0 saco pericardico;

¢) examinar visualmente o epicardio, superficie do coracdo, sob dgua morna corrente a 38/40°C (trintae
0ito a quarenta graus centigrados), com vistas a pesquisa de cisticercose e sarcosiporidiose;

d) fazer a palpacdo do 6rgéo;

€) destacar o coragao dos pulmdes, seccionando os grandes vasos da base.

3.4.1.2 - Lingua

a) servindo-se dafase preparatéria descritano item 3.1.1, alineac", Capitulo VI, 112 parte, liberta-se a
lingua de seu freio, mantendo-a, entretanto, integra e aderidos os linfornodos sub-linguais, retirando-se as
amidalas;

b) colocar com o devido cuidado na bandeja especifica da mesa rolante (bandeja de visceras vermel has).
3.4.2. - Técnicade Inspecéo:

3.4.2.1 - do coragdo @) incisar longitudinalmente sob chuveiro morn® 38 a40° C (trinta e oito a quarenta
graus centigrados) o coracdo esquerdo da base ao apice, estendendo esta incisdo através da parede
interventricular até o coracdo direito, permitindo desta maneira uma maior superficie de exposic¢éo das
cavidades atrio-ventriculares;

b) exame visual do endocardio e vdvulas,

c) nas afecgdes que norma mente ndo tém implicagdes com a carcaga (aderéncias, pericardites
circunscritas, contaminagdes), 0 coracdo € condenado na propria mesa de inspecdo e a respectiva causa
computada no quadro proprio (des. n° 21) a menos que outra causa intercorrente justifique o seu desvio

paraalnspecao Final (erisipela, por exemplo);

d) nos casos de cisticercose ou sarcosporidiose, proceder de acordo com as especificagdes contidas na
alinea"d", item 3.3.2.2 do presente capitulo (técnica de Inspecéo da lingua).

3.4.2.3 - dalingua a) exame visual externo da lingua, massas musculares, faringe, laringe, e tecidos
adjacentes;

b) palpacéo do 6rgéo;

c) corte longitudinal profundo naface ventral mediana, para pesquisa de cisticercose e sarcosporidiose;
d) marcar com chapinha vermelha (tipo 1) o preciso local onde foi constatada a presenca de cisticercose
ou sarcosporidiose, a0 mesmo tempo em gue se deva comunicar as outras linhas de inspecéo para
marcagdo da carcaga e outros 0rgaos necessarios com chapinha de mesmo nimero, o conjunto devera ser

encaminhado a Inspecédo Final.

€) a separacao da faringe e laringe somente podera ser procedida apés a liberacéo da lingua pela Inspecéo
Federal.

3.5-"LinhaD"- Inspecéo dos pulmdes e figado



3.5.1 - Fase preparatoéria

Retirar os pulmdes da cavidade toracica juntamente com a traquéia, esdfago e o coragao, figado e linguae
depositar o conjunto em sua bandeja especifica na mesa de inspecdo. Retirar o figado mantendo sua
integridade fisica preservando os nodos linféticos.

Evitar o rompimento davisiculabiliar o que, casa aconteca implicard na condenacdo do 6rgéo e demais
partes atingidas. Depositar com o devido cuidado o figado em sua bandeja especifica na mesa de

I nspecéo.

3.5.2 - Técnicade Inspecéo

3.5.2.1 - dos pulmdes:

a) examinar visualmente a superficie dos pulmdes, traguéia e esbfago;
b) fazer a pal pagéo;

c) cortar os nodos linféticos Apical , Bronguicos e Esofégicos em laminas longitudinais, sem contudo
pica-los, conforme estéa descrito naalineac", item 3.1.2.1 deste capitul o;

d) incisar os pulmdes a altura da base dos brénquios e bronquiolos afim de permitir a exploracéo daluz
bronquial, que serafeita visando verificar o estado da mucosa, constataco de mestastrongilose,
bronquiopneumonia, aspiracdo de sangue, &gua ou bronqueopneumonia. Cortar o parénguima quando
Necessario;

€) condenar os pulmdes que apresentem alteracdes patol 6gicas ou acidentais, sem efetivas implicacoes
com a carcaga, nem com 0s demais érgaos, tais como bronguiopneumonia, adenites inespecificas,
enfizemas, aspiracdo de sangue e &gua, congestdo, contaminagdes etc.;

f) assinalar as condenagdes no quadro marcador (des. n° 18), transferindo os resultados destas marcagtes
para a papeleta "modelo B3";

g) quando forem encontradas |esdes que possam ter implicacdes com a carcaga e 6rgaos, proceder com 0s
pulmdes exatamente como para o figado naainea"g" do item daquele capitulo.

3.5.2.2 - do figado

a) examinar visualmente as fases do 6rgaos,

b) realizar a pal pagéo;

C) cortar transversalmente e comprimir os ductos biliares,

d) cortar em laminas longitudinais (sem picar) os nodos linfaticos da viscera;

€) examinar visualmente e através de palpacéo avesicula biliar, incisando-a, se necessario separadamente
em local proprio;

f) condenar totalmente ao nivel da"Mesa de Inspecéo o figado, ou eliminar suas por¢des lesadas,
conforme apresentem respectivamente, formas difusas ou circunscritas previstas nalegislacdo, das
afeccdes que ndo tém implicacdes com a carcaca e com 0s demais 0rgaos, tais como: congestéo,
hidatidose, ascaridiose e Cisticercus tenuicdlis, etc. Nestes casos ,assinaar as condenagdes no quadro
marcador ( des. n° 18 ). Condenar os figados eventualmente contaminados com o contelido
gastro-intestinal;

g) marcar com chapinha cor vermelha, (tipo I) no preciso local dalesio ou lesdes, que possam ter



implicagBes com a carcaga e 0s outros 0rgaos (tubercul ose, perihepatite, cerosite ou neoplasias).
Identificar a peca e notificar as demais linhas de "Mesa de Inspecao”, para proceder a separacéo e
marcacao com chapinhas de nimero idéntico, dos 0rgaos e carcaga correspondentes, para aremessa a
Inspecdo Final.

3.6 - "LinhaE" - inspecdo de carcaca:

3.6.1 - Fase preparatéria Dividir a carcaca em duas metades ao longo da coluna vertebral, trabalho que
serd executado atraves de serra ou outro método aprovado do DIPOA .

3.6.2 - Técnicade Inspecéo

a) exame visua das porgdes interna e externa das meias carcagas, verificando o aspecto, coloracéo, estado
de nutricéo, pele, serosas abdominal e torécica e superficies Gsseas expostas;

b) verificar se ha anormalidades nas articulagdes e massas musculares, realizando cortes quando
NECessArio;

C) examinar se existem contaminacdes de origem gastro-intestinal ou biliar, contusdes, abscessos,
hemorragias, edemas circunscritos ou generalizados. Quando as lesbes encontradas, ou a area porventura
contaminada forem superficiais e localizadas, fazer a condenacdo das partes atingidas e deixar ameia
carcaga seguir o seu trgjeto normal. Em caso porém de anormalidade mais pronunciada, desviar a carcaca
para alnspecéo Final;

d) observar se harigidez muscular;

€) examinar, esfoliando com afaca, os nodos linféticos inguinal superior (ou retromamarios) e iliaco
anterior e posterior, evitando excisa-|os ou mesmo deslocé-los, em consideracdo ao interesse das futuras
reinspegoes;

f) quando for o caso, examinar as glandulas mamarias, incisando-as profundamente, encaminhando-as
guando for constatada lactagcéo ou mamites, paraa lnspecdo Final a carcaca;

0) No caso de animais descartados da reproducdo, deve ser feita a pesquisa da cisticercose no diafragma,
mesmo gue esta parasitose ndo tenha sido detectada nas demais linhas de inspecéo;

h) as carcacas cujas causas de apreensdo determinam seu desvio para alnspecéo Final, sdo marcadas nos
locais das |esbes com chapinhas vermelhas "tipo 1", colocando-se ainda as chapinhas numeradas "tipo 2",
CUjo nUmero deve manter aintercorrespondéncia com as visceras,

Quando for uma causa de ordem geral como caguexia, "cor amareld' ou

especifica como melanose, criptorquidismo, etc., a marcacdo sera feita, tdo somente, pelo uso de
chapinhas numeradas "tipo 1 e 2" colocadas ha carcaga (peito) e nos respectivos 0rgaos.

3.7-"LinhaF" - Inspegéo derins:

3.7.1 - Fase preparatéria Libertar os rins da gordura peri-renal e da sua capsula sem nunca desprendélos
dacarcaca.

3.7.2 - Técnicade Inspecdo @) retirar os rins da carcaga examinando-os visual mente, apalpando-o e
apreciando a sua coloracao, aspecto, volume e consisténcia, destinando-os, apds, as bandejas especificas;

b) incisar, quando necessario, a gordura peri-renal, visando a pesquisa de estefanurose;

C) cortar 0 parénquima, se necessario, verificando o estado das camadas cortical e medular;



d) condenar osrins cujas causas de rejei¢ao ndo determinem a apreensao da carcaga (congestdo, quistos
urinarios, nefrite, infarto, estefanurose, etc.) e computar as condenacdes no quadro marcador proprio (des.
n° 18 ), transportando estes dados para a papeleta "modelo B4". No caso de |esdes que possam ter relacéo
patol 6gica com a carcaca (peste suina, abscessos por Stefanurus spp, peritonite, etc.) deve-se proceder o
exame sem retirar os rins, marcando-os com chapinhas vermelhas "tipo 1", e as carcagas e visceras
correspondentes, de interesse da Inspecdo Final, com as chapinhas numericas "tipo 2" enviando todo o
conjunto a Inspegdo Final.

3.8-"Linha G" - Inspecéo de cérebro:
Ser& obrigatoriamente realizado quando comercialize ou industrialize o cérebro.
4 - ESQUEMA OFICIAL DE TRABALHO NA INSPECAO FINAL

A instalagéo dalnspegdo Final na sala de matanca, de acordo com as especificagdes contidas no item 19
do Capitulo |, é de carater obrigatrio. O Médico Veterinério chefe de Inspecéo na sala de matanca, é o
executor técnico responsavel pelos seus trabal hos.

Destina-se a Inspecdo Final arecepcao das carcagas e visceras marcadas nas diversas Linhas de | nspecéo,
para, tendo como ponto de partida as causas por elas assinaladas, serem minuciosamente examinadas pelo
Médico Veterinario e receberem, depois de firmado o seu julgamento, a destinagdo conveniente. O exame
em sintese consiste em uma compl eta e atenta revisao daguel es praticados nas Linhas de | nspecéo,
comportando, ainda, eventual mente, pesquisas mais profundas, gue permitam ao técnico bem
fundamentar suas conclusdes. E ainda para a Inspecdo Final que sfo desviadas as carcagas contundidas,
sempre que a extensdo das lesdes ndo permita ou ndo indique arespectivaexcisdo na"LinhaE". Tais
carcacas de acordo com 0 seu estado e ajuizo do Médico Veterinério, ou seréo condenadas ou teréo
aproveitamento condicional, depois de receberem arespectiva"limpeza'. A providéncia preliminar no
exame das pecas € a verificacdo da Intercorrespondéncia das visceras e da carcaca, possivel e facil gracas
ao sistema de marcagdo estabel ecido com as chapinhas numeradas "tipo 2".

A seguinte € o reconhecimento da localizacdo da causa que motivou o envio da carcaca e visceras a
Inspecdo Final, pela verificagcdo da chapinha vermelha colorido ("tipo 1" indicador dalesdo). Ja, pela
posicdo da chapa numerada( "tipo 2"), na carcaca (pal eta, peito, parede abdominal ou regido inguinal),
pode-se previamente identificar em que regido se constatou a causa, o que facilita alocalizacdo da
chapinha vermelha pelo Médico Veterinario.

Como jaficou evidenciado no item 2.3 deste capitulo, a higienizag&o das chapinhas far-se-4 a medida que
vao sendo retiradas das visceras e carcagas.

A medida que forem sendo realizados os trabal hos da Inspecdo Final os dados correspondentes seréo
lancados ha " papel eta de exames da Inspecéo Final" (modelo B5 e G 1), uma para cada | ote.

Esquemati camente os exames realizados na Inspegdo Final consistem de:
4.1 - Exame da cabeca:

a) verificacdo das superficies musculares expostas pel os cortes, praticados nos masseteres e pterigdideos e
novas incisdes Nos mesmos, para completar a pesquisa de cisticercose;

b) revisdo dos nodos linféticos parotidianos e das glandul as parétidas com novas incisdes, se Necessario;
c) observacdo das superficies 6sseas expostas (caso do corte sagital mediano na cabeca);
d) verificagdo do aspecto das mucosss,

€) exame dos orificios naturais.



4.2 - Exame dalingua

a) exame visua dalingua, faringe, laringe e tecidos adjacentes,
b) pal pagéo;

C) exame das glandulas salivares, incisando-as se necessario;

d) cortes longitudinais na musculatura lingual pelaface ventral para a pesquisa de cisticercose e
sarcosporidiose.

4.3 - Exame dos pulmdes e do coragao:

a) revisdo do exame dos nodos linfaticos jaincisados (Linhas "A" e "B"), cortando-0s novamente se
Necessario;

b) exame da superficie dos pulmdes, com especia atencdo ao lobo apical;

¢) papacao e cortes no parénquima pulmonar e exame dos brénguios, bem como do esdfago quando
Necessario;

d) separacao dos pulmdes e do coracdo cortando os grandes vasos pela sua base;
€) revisdo do exame interno e externo do coragao;

f) incisar a musculatura cardiaca pela parte interna em finas fatias longitudinais para a pesquisa de
cisticercose e sarcosporidiose.

4.4 - Exame do figado:

a) exame das faces e bordas apreciando-se 0 volume, consisténcia, aspecto e coloragao;
b) revisdo dos nodos linféticos;

C) corte transversal e inspecdo dos ductos biliares;

d) palpacéo daviscera;

€) papacdo e incisdo da vesicula, se necessario;

f) cortes profundos e extensos no 6rgado, se a causa de apreensdo foi nele verificada;

) cortes profundos e extensos no 0rgao, no caso de cistisercose viva detectada na carcaca ou outras
visceras.

4.5 - Exame do bago:
a) exame visual externo e palpagdo (aspecto, volume, coloragdo e consisténcia);

b) verificacdo da extensdo de lesdes imputéveis a brucel ose, ou salmonel ose quando for o caso,
executando-se o exame diferencial;

C) cortes longitudinais no parénguima.
4.6 - Exame dos intestinos, estbmago, pancreas, bexiga e Utero:

a) exame visua do intestino, estbmago e do pancreas. Se a pecafor a sede dalesdo, fazer a verificacéo da



extensdo da mesma, praticando cortes em outros nodos linféticos da cadeia mesentérica e gastrica;
b) palpacdo dos intestinos, estbmago e pancress,
c) exame visual e palpacdo da bexiga e Utero;

d) como exame confirmativo da peste suina deve-se praticar incisdes na bexiga e intestinos
examinando-se suas mMucosas.

4.7 - Exame dosrins:

a) verificagdo do volume, consisténcia, aspecto e coloragao;

b) incisdo longitudinal do 6rgéo, para observacdo das camadas cortical e medular e do bacinete;

C) cortes e exame da gordura peri-renal com vistas a pesquisa de estefanurose.

4.8 - Exame da carcaga:

a) verificagdo do aspecto geral, do estado de nutri¢éo e possiveis contaminagoes;

b) observar a coloragéo com especial atencéo para o tecido adiposo de cobertura;

C) observacdo das serosas,

d) exame visual e palpacdo de possiveis anormalidades nas articul agles;

€) examinar as superficies 6sseas (visualmente) - (estérnebras, vértebras, costelas, etc.);

f) para a pesquisa de cisticercose, abertura com cortes longitudinai s adequados nos muscul os do pescoco,
peito, paleta, psoas e parte interna dos pernis, afim de desdobrar-Ihes a superficie exploravel, bem como
exame do diafragma. A critério do Médico Veterinério responsavel pela lnspecdo Final os cortes podem
ser estendidos a outros muscul os,

g) com vistas ao diagndstico daictericia se verificard a coloracdo da medula espinhal do endotélio dos
vasos sanguineos de facil acesso, da cartilagem xiféide, da gordura de cobertura, da pele e da cadeia
ganglionar;

h) exame visual da pele em busca de lesfes, tais como: parasitarias, infecciosas, melanose, contusdes,

i) visualmente examinar, cortando se necessario as glandulas mamérias, condenando-as em casos, tais
como: |lactagdo, mamite, actinomicose;

J) revisdo dos nodos linfaticos cortados nas Linhas de Inspecéo de "papada’ e carcaca (Linhas"A" e "E")
gue sdo: mandibulares, retrofaringeos, cervicais, inguinais superficiais ou retromamarios e mais os
pré-crurais, popliteos, iliacos, lombares, renais, axilar da primeira costela e esternal, se necessario.

4.9 - Exame do cérebro:

Ver item 3.8 da presente norma.

4.10 - Coleta de material para exame de laboratorio:

Sempre que 0 Médico Veterinario julgar necessario, fara coleta do material, o qual serdimediatamente
enviado ao laboratério, permanecendo a carcaca sequestrada até o recebimento do resultado do exame;

4.11 - Destinagdo das carnes:



Tendo formado seu juizo através dos exames que realizou ou aguel es a que eventual mente recorreu, o
Médico Veterinario dara as carnes inspecionadas 0s seguintes destinos alternativos:

a) liberacdo para 0 consumo;
b) aproveitamento condicional - salga embutidos cozidos (salsicharia) conserva ou banha;

c) rejeicdo parcial (afeccdes benignas circunscritas, lesdes trauméticas |ocalizadas e contaminagdo
limitada);

d) rejeicdo total (condenacdo);

€) as carcagas e visceras oriundas do DIF devem ser identificadas e destinadas de forma a garantir o
atendimento aos requisitos especificos de paises para 0s quais 0 estabel ecimento de abate encontra-se
habilitado. (NR)

4.12 - Carimbagem de carcacas

4.12.1 - Carimbagem de carcagas liberadas nas Linhas de Inspecéo (Art. 153).

Serdo carimbadas com o0 "modelo 2" (metalico) aplicado sobre os pernis, regido lombar e paletas, as
meias carcacas liberadas pela I nspecdo Federal. Este trabalho sera realizado sobre plataforma previstano
item 20, alinea"B" do Capitulo | (junto aretirada do unto).

Recomenda-se 0 uso da seguinte formula para tinta:

Violetade metila- 10 g Alcool absoluto - 500 cc Glicerina - 450 cc Técnica de preparagio:

Dissolver avioleta de metilano dcool absoluto; aquecer a glicerina entre 45° a 50°C (quarenta e cinco a
cinqlenta graus centigrados), adicionar a mistura acool/corante com agitagéo. Guardar em frasco escuro

com tampa esmerilhada.

Em substitui¢do a violeta de metila podera também ser usada a violeta de genciana, porém em segundo
plano quanto a eficiéncia.

4.12.2 - Carimbagem das carcacas apreendidas nas Linhas de Inspecéo e reinspecionadas pela Inspecéo
Final.

As carcagas reinspecionadas seréo assinaladas de acordo com o destino dado pelo Médico Veterinario
responsavel pelalnspecéo Final e carimbadas conforme os modelos oficiais, previstos nalegisacéo,
seguindo o esquema a seguir: (Des. n° 39).

MARCACAO NASMEIAS ‘
DESTINOS CARCAQ(Z;AS CARIMBO METALICO
N&o apreendida sem marcacéo MODELO N° 2
Embutidos cozidos
(salsicharia) E MODELO N° 12

MODELO N° 2 apés

Congelamento F tratamento p/frioap
Salga S MODELO N°11
Banha B FEITO A FACA
Conserva C MODELO N° 10
Graxaria XXX MODELO N°5
Observacédo O
NAO EXPORTAVEL |NE




Para carcagas ndo apreendidas se usard 0 mesmo critério de carimbagem estabelecido no item 4.12.1,
deste Capitulo, no entanto o carimbo devera ser aplicado antes de sua saida da Inspecéo Final.

As marcagOes deverdo ser feitas a "faca' naregido toracica externa de cada meia carcaca, com letras nas
dimensdes aproximadas de 0,30 m (trinta centimetros) de altura por 0,20 m (vinte centimetros) de largura.

A carimbagem dos destinos condicionais e condenacdes, serd aplicada sobre as paletas de ambas as meias
carcagas.

Para os casos destinados ao congelamento pela Inspecéo Final, as meias carcagas, além da marcagéo
externacom aletra"F" (frio) jareferida, devera ser feita ainda outra com |4pis tinta nas serosas toracicas
parietais correspondente ao codigo previsto para as carcacas sequestradas, de acordo com o estabelecido a
seguir no item 4.14 deste capitulo.

Para as carcacas condenadas, as massas muscul ares seréo desfiguradas efetuando-se cortes em " X".

Quando houver davida, no que diz respeito a coloracéo "amarela’, as carcacas poderdo ser recolhidas a
camara desequiestropara observacdo, sendo marcada com aletra™Q", podendo-se nestes casos recorrer-se
aexames laboratoriais.

4.13 - Animais de matanca de emergéncia

A Inspecéo Final ao receber a carcaca e 6rgéaos do animal abatido de emergéncia, jatem em seu poder a
papel eta respectiva (modelo B2) que leva o nUmero da tatuagem de identificac&o do suino. Nesta papel eta
estdo consignados os dados da Inspecédo "ante-mortem". Com base nesses dados e no exame do inteiro
conjunto de 6rgéos e carcaga do animal, 0 Médico V eterindrio tem elementos para um julgamento do caso
e criteriosa destinacéo das carnes. As carcacas terdo aproveitamento condicional ou serdo condenadas,

conforme o caso, hunca, porém serdo liberadas para o consumo direto.

Todas as carcagas dos animai s abatidos de emergéncia, como jafoi referido no item 2.2.2 (parte |1,
Capitulo V1), seréo obrigatoriamente encaminhadas a Inspecdo Final. Os dados dos exames realizados
sd0 anotados na " Papel eta de Inspecdo Antemortem” da matanca de emergéncia (modelo B 2).

4.14. - Controle pela Inspecéo Federal das carcagas destinadas ao aproveitamento condicional:

As carcagas que saem da Inspegdo Final para aproveitamento condicional (conserva, salga, embutidos
cozidos, banha e congelamento) sdo objeto de absoluto e sistematico controle por parte da Inspecéo
Federal. Este controle somente é dado por concluido depois de cumpridas as destinactes dadas pela
Inspecdo Federal agquelas carcacas. Para que o controle sgja eficiente o estabelecimento é obrigado a
possuir uma camara fria desequiestro(ver itens 19.2.1, Capitulo | e 2.2 do Capitulo 1V) sob exclusivo
controle da Inspecdo Federal, perfeitamente identificada e destinada a receber somente as carcagas em
referéncia.

Quando o estabelecimento se dispuser afazer o aproveitamento destas carnes o funcionério de plantéo
devera acompanhé-las, da camara fria a secéo de desossa de sequestro, e somente depois de cumpridos os
destinos dados pela Inspecdo Federal cessard a responsabilidade do plantdo no caso, incluindo-se, quando
couber, o controle do congelamento e estocagem de sequestro.

A papeleta de controle "modelo G1", destina-se as anotactes referentes as carcagas sequestradas. Essas
anotacOes sdo feitas pelo Médico Veterinario responsavel pela Inspecdo Fina apds concluido o exame de
cada carcaca as quais serdo identificadas pelo cddigo abaixo e a seguir encaminhadas a cémara de
sequestro.

(Papeletamodelo G1).



O cddigo em referéncia sera anotado com |4pis tinta na serosa toracica das duas meias carcacas e
composto do nimero de ordem diario das carcacas encaminhadas ao sequestro, seguido dos nimeros
correspondentes a data do abate (dia e més). Ex.: O cédigo 060812, representaria a sexta carcaca
sequestrada, relativa a matanca do dia 08 de dezembro.

As carcagas destinadas, pela |F, a banha, deverdo ser colocadas nos digestores logo apés terem sido
desossadas em local proprio, dispensando-se no caso, osequestroem camara fria, ja que elas com destino
ao tratamento pel o frio somente seréo encaminhadas ao congelamento apods previamente resfriadas na
camara de sequestro, permanecendo sob controle da Inspecéo Federa até o término do referido
tratamento.

CAPITULO VIII
ESQUEMA DE TRABALHO DASIFS

Em vista das determinagBes contidas nos capitul os anteriores destas normas, sera de atribuicdo da
Inspecdo Federal 0 esquema de trabalho relacionado as Inspecdes "ante-mortem”, " post-mortem”,
controle higiénico-sanitario e tecnol6gico bem como a organizacéo do movimento estatistico diério e
mensal, que |ogo a seguir sera exposto:

1- ANTESDO INICIO DA MATANCA

a) o Médico Veterinario responsavel pelainspecdo da matanca do dia, deverd escalar o pessoa paraas
diversas "Linhas de Inspecdo”;

b) verificagdo das condigdes de funcionamento do chuveiro anterior ao box de insensibilizagdo e do
equipamento proprio a esta operagao;

c) distribuicéo pelo funcionario encarregado das chapinhas de marcagdo (Capitulo VI, 112 parte, item 2.3),
devidamente higienizados, as diferentes "Linhas de Inspecdo”. |gualmente devera ser distribuido pelo
mesmo funcionario as papel etas das linhas de inspegdo e os carimbos, na Inspecdo Final e nas plataformas
de carimbagem de carcagas;

d) verificagdo do funcionamento dos cloradores de &gua, bem como arealizagdo de teste colorimétrico;

e) verificacdo das condicdes higiénicas das instalacbes e do equipamento da sala de matanca, piso e
sistema de drenagem, paredes, teto, instal acOes sanitérias anexas, pias com sabdo liquido e toalhas de
papel, mesas de inspecdo, mesas em geral, recipientes, carimbos, trilhos aéreos, roldanas, ganchos,
balancins, esterilizadores, serras e "chutes’;

f) observacdo das condicdes de funcionamento dos lavadores de botas bem como renovacédo e nivel de
agua dos pediltvios, fazendo cumprir fielmente a col ocagéo de substancias desinfetantes,

) verificagdo do normal funcionamento dos dispositivos de higienizagdo, como sejam: esterilizadores de
facas, de serras e das mesas de inspe¢do, bem como mangueiras de &gua e vapor. Verificar iguamente o
funcionamento de todos os chuveiros da sala de matanca;

h) verificacdo do normal funcionamento do sistema el étrico, dos dispositivos de paradas danoria e da
mesa de inspecdo de visceras bem como do de iluminacao;

i) reinspecdo "ante-mortem” dos animais destinados a matanga normal do dia pelo Médico Veterinario
escalado para a Inspecdo Final. Reinspecionar igualmente os animais conduzidos a matanca de
emergéncia sendo, no momento, verificada a marcagdo com as respectivas tatuagens, devendo também ser
preenchida a papeleta"modelo B2" a qual servira posteriormente de subsidio e auxilio nalnspecdo



"postmortem”, para o correto julgamento da carcaca (Capitulo VI, 12 parte). A presenca do Médico
Veterinario é exigida no minimo meia hora antes do inicio dos trabalhos da matanca, para o especial
cumprimento destas determinacoes;

J) verificac8o dos operérios e demais trabal hadores da industria (Capitulo V1) quanto:

1 - da correcéo e limpeza do uniforme de servigo incluindo crachas, camisas ou guarda-pés, gorros e
botas. Permite-se ainda o uso de aventais plasticos brancos ou transparentes;

2 - aauséncia de feridas purulentes nas méos e bracos, protegidas ou ndo por esparadrapo;

3 - as condi¢des higiénicas das méaos, unhas aparadas e limpas, sem esmalte ou qualquer protecdo de pano
OU COUro;

4 - ao uso de botas brancas impermeaveis,
5 - a0 porte de bainha metdlica inoxidavel paraaconducdo de facas e fuzis (chairas).

1) verificacdo da apresentacdo dos funcionérios da Inspecdo Federal, quanto a correcdo, limpeza e estado
de conservacdo do uniforme oficial, ao porte de bainha de modelo oficial paraa conducdo de facas e
demais exigéncias contidas naalinea"|"

acima.

2- DURANTE OSTRABALHOS DE MATANCA.

a) frequente verificacdo do normal funcionamento dos seguintes chuveiros:

anterior ainsensibilizacéo, posterior a sangria, da saida da "zona suja’ e chuveiro de carcagas,

b) verificacdo da observancia das capacidades de suinos para os boxes do chuveiro e dainsensibilizagcdo
(Capitulo 1, item 3.2);

c) observar a eficiéncia dainsensibilizacéo através do eletrochoque ou outro processo aprovado pela
DIPOA (capitulo I, item 3.1);

d) verificacdo do tempo decorrido entre o término dainsensibilizag&o e o inicio da sangria, ndo devendo
ultrapassar o tempo maximo de 30 segundos (Capitulo |, item 3.4);

e) verificacdo do tempo minimo de sangria, antes de cujo cumprimento ndo pode ser executado nenhum
trabalho, ano animal. No caso de aproveitamento do sangue para fins comestivels, € exigida a estrita
atencdo das disposicles cotidasitem 5, alinea"h" do Capitulo I;

f) freqUente verificagcdo da temperatura do tanque de escaldagem bem como do tempo em que o suino
permanece imerso em seu interior. Igualmente verificar a eficiéncia da "toal ete" da depil acéo;

) verificagdo do tempo decorrido apds a sangria até a evisceracao;

h) constantemente supervisionar a manutencdo da limpeza do tunel de sangria, area de depilacéo e demais
dependéncias da sala de matanga, bem como controlar a metddica remocao dos residuos da sala;

i) verificar constantemente o estado de funcionamento dos esterilizadores situados nos diversos pontos da
sala de matancga; se possuem carga completa de dgua limpa e em temperatura nunca inferior a 82,2°C
(oitenta e dois graus centigrados e dois décimos ), devendo ser utilizados exclusivamente para
higienizagéo constante de facas, fuzis (chairas), serras e demais instrumentos de trabalho, ndo se
permitindo seu uso para outras finalidades. Observacdo da frequéncia do uso dos esterilizadores, com
especial atencdo na sangria, abertura abdonimal-toracica, evisceracao e Linhas de Inspecdo (Capitulo V1);



J) para prevenir contaminagdes das carcacas, visceras ou qualquer outra porcéo destinada afins
comestivels e as conseqiientes e imperativas condenacdes, exercer o controle com especia atencéo, do
cumprimento das seguintes exigéncias.

1 - nos casos em que for imprescindivel alavagem do piso com agua quando houver animais sendo
trabal hados todo o cuidado deve ser tomado a fim de prevenir respingos contaminantes sobre as carnes,

2 - na abertura abdonimal-torécica, verificar o uso dafaca especial para esta finalidade (des. n° 15);

3 - naevisceragdo, para prevenir extravasamento de contetido fecal, controlar o deslocamento e ocluséo
eficientes do reto, através de grampo metdlico (des. n° 15), ou ligadura; controlar igualmente aretirada
total do tubo digestivo (estbmago e intestinos) com todo o cuidado para evitar rupturas. Na eventualidade
destes acidentes, a observacdo deve ser dirigida no sentido do comportamento do eviscerador e dos
funcionérios das "Linhas de Inspecao”; o primeiro tem de higienizar afaca, maos e bragos; os segundos
além destas exigéncias devem orientar a condenagao das visceras ao " chute" dos condenados;

4 - do uso de ganchos inoxidaveis apropriados, quando da movimentagdo manual das carcagas nos trechos
de trilho sem ndria, a partir da saida do chuveiro de carcagas e entrada nas camaras de resfriamento.

k) verificagdo da correta marcagéo através de chapinhas - "tipo 1"e "tipo 2" das visceras e carcagas
destinadas ainspegdo fina (Capitulo VI, 12 parte item 2);

I) verificac8o do trabalho dos funcionérios da Inspecdo Federal nas "Linhas de Inspecdo”; execucdo
integral e correta dos exames de acordo com as técnicas estabel ecidas; observacdo das condenactes
efetuadas nas proprias linhas, bem como das apreensdes de cabegas, carcagas e visceras para a | nspecéo
Final. Observac&o da correta marcacéo das causas de condenagdes a nivel de linha, nos quadros
marcadores e papel etas; observancias dos cuidados higiénicos, quando da condenacéo ou apreenséo de
pecas (lavagem de méos, higienizacéo de facas e ganchos);

m) verificar o correto funcionamento do sistema de higienizardo e chuveiros, da mesa de inspecéo de
visceras, bem como a sincronia desta com andria e o correto funcionamento de ambas. Verificar
igualmente o uso de calhas e "chutes'em geral;

n) supervisao do uso correto dos carrinhos destinados ao transporte de produtos comestiveis e daqueles
destinados a produtos ndo comestiveis, bem como a sua | otagéo;

0) verificar se as pias estéo limpas, desinfetadas, providas de sab&o liquido e toalhas de papdl;
p) manutencdo das condicdes higiénicas dainspecéo final;

) verificagdo da eficiéncia dalavagem das meias carcagas, Sem 0 USo de escovas ou panos para secagem,
e dalegibilidade dos carimbos do Servico de Inspecéo Federal;

r) controle das carcagas destinadas ao aproveitamento condicional, levadas ou ndo a camara de sequiestro
(Capitulo 1, item 12.2.1 e Capitulo 1V, item 2.2), bem como das pecas condenadas na "Linha de Inspecéo”
ou na"Inspecao Final", acompanhandoas, neste caso, até o seu lancamento nos digestores. Nos

estabel ecimentos exportadores, controle do roteiro das carcagas assinaladas com o carimbo "NE"(N&o
Exportar) paraa camarafria a parte;

S) atencdo especial no caso de matanca de emergéncia afim de que:

1. sgafeitaaidentificacdo dos animais pela tatuagem confome estabel ecido no item 2.2, la parte do
Capitulo VII;

2. asvisceras com |lesBes de interesse sgja obrigatoriamente encaminhadas a Inspecéo Final, sendo as
demais condenadas pelo Inspecdo Federal nas "Linhas de Inspecéo”;



t) controle da velocidade, do volume, e dos niveis maximos da matanca diaria;

u) verificacdo das condigdes higiénicas e de temperatura das camaras de resfriamento no momento da
entrada das primeiras carcagas e durante todo carregamento destas camaras (capitulo IV, item 2.3).
Verificar igualmente o espagamento entre as carcagas,

V) quando se realizarem simultaneamente com a matanca, ou outros trabal hos, tais como: desossa, linha
industrial carregamentos, etc., estes seréo controlados pelo servico de plantéo;

X) verificar o estado higiénico das instalagfes, equipamentos e operdrios das secdes anexas a matanca,
bem como o fluxo de trabalho que deve acompanhar o ritmo de abate;

y) providéncias, pelo Médico Veterinario, junto aos chefes das respectivas seces, no sentido da correcéo
das deficiéncias ou irregularidades porventura constatadas, com relacéo ao exposto nas alineas acima.

3- DURANTE O FUNCIONAMENTO DA INDUSTRIA.
a) verificacdo pelo servigo de plantdo dos seguintes topicos:

1 - lavagem geral com agua quente, sob pressao e com detergente adequado, quando for o caso, das
paredes, tunel de sangria, area de depilacéo, plataformas, pisos, mesas, "chutes’, carrinhos, recipientes,
Inspecdo Final e secOes anexas da sala de matanca, devendo ser seguida de abundante enxaguagem.
Sempre que for possivel ao estabel ecimento ou sempre que a Inspecdo Federal achar necessario,
desinfeccdo geral da sala de matanca e de pendéncias anexas, em determinado dia da semana, também a
aplicacdo de detergentes nas paredes e "chutes’e alimpeza dos trilhos aéreos e do teto, estas Ultimas
semana mente e em carater obrigatério;

2 - desinfeccdo, com aguafervente, das mesas de inspecdo, esterilizadores e serras, higienizagdo dos
ganchos, correntes, roldanas e balancins;

3 - remocao das cerdas e " casquinhos' dos suinos abatidos, para posterior secagem ou sub-produto.

b) necropsia realizada pelo Médico Veterinario, de animais chegados mortos ou que venham a morrer nas
pocilgas; lavagem e desinfeccéo das instalagdes e instrumental utilizado;

¢) verificar a higienizac8o e manutencdo das pocilgas, corredores, chuveiros e box de insensibilizagao,
com aretirada de detritos e fezes através do uso de mangueiras com agua sob presséo;

d) verificar a organizagéo e a obediéncia aos limites méximos de carga de todas as instalagdes frigorificas,
bem como conferir as temperaturas minimas em que cada uma deve funcionar;

€) controle da climatizacao, fluxo e das condigdes higiénicas-sanitarias do espostejamento e desossa;

f) controle dos trabalhos preparatorios ao congelamento, funcionamento dos tuneis e operactes
posteriores;

) verificagdo e controle permanente das condi¢des higiénicdo-sanitérias e tecnol 6gicas das "Linhas de
Producéo" de banha, salsicharia, presuntaria, enlatados, fatiados e se¢fes anexas, visando observar os
processos de fabricagdo dos diversos produtos, bem como, afiel observancia das quantias de matérias
primas e ingredientes usados (formulacéo), devendo estar rigorosamente de acordo com 0s memoriais
descritivos aprovados pelo DIPOA. Para o caso de produtos cozidos controlar atemperatura minima
interna que deve atingir o produto 71°C (setenta e um graus centigrados),e o tempo total de cozimento.
Para os defumados, verificar o tempo de defumacéo e 0 processo usado; quanto aos produtos curados
acompanhar para que esta cura seja realizada dentro dos padrdes preconizados e com o0 tempo minimo
estabel ecido para que estes produtos possam ser embal ados e enviados para 0 mercado de consumo;
guanto aos enlatados, observar rigorosamente as temperaturas, os tempos de autoclavagem e estufa de
prova. Para a banha fazer o controle de acidez de cada partida antes da embal agem.



h) verificacdo da embalagem e acondicionamento de produtos, bem como a marcacdo das datas de
fabricacéo e validade;

i) observar o carregamento e descarregamento de digestores ou/e autoclaves, verificando detalhadamente
as matérias primas e utilizac&o dos residuos industriais.

No caso especial de gorduras ndo comestiveis fazer o uso obrigatério de desnaturante;

]) verificacdo e controle dos embarques dos produtos, cumprindo fielmente as temperaturas minimas das
camaras dos transportes, quando for o caso, bem como da sua higienizagéo, conferindo a certificagcéo
sanitério de acordo com o produto gque esta sendo embarcado. ApGs carregar os transportes frigorificos,
observar o fechamento e ab mesmo instante proceder a colocacdo do lacre na(s) porta(s) do veiculo;

k) controlar o recebimento de carnes, outras matérias primas e produtos procedentes de outros

estabel ecimentos observando suas condic¢des, aintegridade do lacre, quando for o caso, e as condi¢des do
veiculo transportador e conferindo a Certificagcdo Sanitéria correspondente ao carregamento;

I) proceder o controle da chegada de animais, bem como a higienizacéo dos veicul os transportadores,

m) tendo em vista o mencionado no item 2, alinea"x" eitem 3, alinea"a", do presente Capitulo, o Servico
de Plantdo sera efetuado por um nimero varidvel de funcionérios (de 1 a 3), dependendo do porte do
estabel ecimento, sendo que, em qual quer caso, € indispensavel o controle dalinhaindustrial, com a
designacdo de um plantéo especifico para esta finalidade, se o volume de producéo e/ou porte daindustria
assim o exigir.

4 - LANCAMENTO DIARIO DOS DADOS QUE SERVIRAO A CONFECCAO DO MOVIMENTO
ESTATISTICO MENSAL .

S0 as seguintes as papel etas que servirdo de base, a nivel da sede da Inspecéo Federal, para as anotactes
nas fichas mensais de controle diario:

a) Modelo B1A - Papeleta de inspegdo "ante-mortem”;

b) Modelo B2 - Papel eta de Inspecéo "ante-mortem”e "post-mortem™ da matanca de emergéncia;
¢) Modelo 3 - Papeletadidria de necropsia;

d) Modelo B3 - Papeleta da I nspecao das linhas de visceras toracicoabdominais;

€) Modelo B4 - Papeleta dalinha de inspecéo derins;;

f) Modelo G1 - Papeleta de controle das carcagas destinadas ao aproveitamento condicional;

g) Modelo B5 - Papel eta de exames de inspecéo final;

Diariamente, os dados constantes nas papel etas acima enumeradas ser&o transcritos para as seguintes
fichas mensais de controle diério.

a) Modelo livro 1 folhas A1-A-A4 - Fichamensal de anotagdes diarias de matangas, destinos de carcacas
e partes condenadas de carcaca ;

b) Modelo 9 livro 1 folhas B1 e B4 maislivros 2-A-H - Ficha mensal de anotacfes diérias de condenacéo
de visceras;

c) Livro 1 - Fichamensal de anotagdes diarias de localiza¢do de cisticercose ;



d) Livro 1 - Fichamensal de anotacOes diérias de localizagéo de tuberculose ;
€) Fichamensal de anotacfes diarias de doencas por procedéncia;;
5- MOVIMENTO ESTATISTICO MENSAL

5.1 - Assomas das folhas dos Livros 2 de A-H ser&o transcritas para os mapas BB1, BB2-1, BB2-2,
BB3-1eBB3-3.

5.2 Os documentos que compdes 0 movimento estatistico mensal deve ser datilografados em 3 (trés) vias,
com 0s seguintes destinos:

12 via- GEIPOA - SIP
22 via- empresainspecionada
32 via- Arquivo ( Inspecdo Federal local)

5.3 - Os modelos de papel etas, fichas e mapas numerados de 1 (um) a 17 (dezessete), constituiréo anexo
das presentes normas a pagina

6 - RELATORIO ESTATISTICO ANUAL

Os dados estatisticos dos 12 (doze) meses serdo tabulados ao fim de cada ano, para a confeccéo do
relatorio estatistico anual, sendo que os resultados serdo transcritos para os mapas model os oficiais que
far8o parte do referido relatério de cada | F. Os model os de mapas citados acima sdo de uso do Movimento
Estatistico Mensal, passando neste caso a servirem, também, para o lancamento dos dados estatisticos
anuais.

Os dados assim obtidos e referentes ao nimero de suinos abatidos anualmente, servirdo para a confeccao
de gréficos de abates, condenacdes e aproveitamento condicional de carcagas ao término de cada ano.

CAPITULO IX PARTE GERAL
1- LOCALIZACAO.

Nalocalizagdo daindustria deve ser levada em consideracdo a capacidade de fornecimento de matéria
primada regido, bem como os sub-itens e alineas a seguir relacionados:

1.1- Agua
a) deve existir potencia de producéo de dgua potavel em abundancia para suprir as necessidades diarias

do estabel ecimento, podendo para tanto serem utilizadas &guas de superficie (cursos d'agua, agudes e
fontes) ou/e de profundidade (pogos artesianos);

b) o volume didrio minimo de agua disponivel deve ser calculado em fun¢éo do nimero maximo de abate
de suinos por dia, na base de 850 ( oitocentos e cinquenta litros) por suino abatido:

Ex.: paraum abate de 500 suinog/dia:

500 x 850 = 425.000 I/dia

C) 0 aproveitamento de aguas de superficie exigira tratamento eficiente e completo, compreendendo a
instalagdo de hidraulica com as respectivas, floculagdo, decantacdo, , filtracdo e cloracéo. No caso de

&guas de profundidade (pocos artesianos), desde que, livres de matéria organica, sera exigida apenas a
cloragéo;



d) cuidados especiais devem ser dispensados a cloracéo, no que diz respeito ao uso de cloradores
automaticos de comprovada eficiéncia, bem como de sua instalagdo junto as tubulacbes que conduzem a
agua de abastecimento para os depositos elevados, compreendendo-se que esta cloragdo devera ser a
ultima etapa do tratamento da &gua;

€) alF loca devera proceder o controle diério da cloragdo através de dosador colorimétrico, de
comprovada eficiéncia, mantendo um livro proprio para anotagoes dos resultados;

f) osreservatorios elevados deverdo ter capacidade compativel com a demanda diaria de agua, e altura
suficiente que permita junto com tubulacéo de didmetro adequado, boa pressdo da dgua para uso da
industria

1.2 - Esgoto

a) éindispensavel a existéncia de curso d'agua perene, com caudal suficiente, para o livre escoamento de
todas as aguas residuais do estabel ecimento. O terreno devera ainda apresentar declividade suficiente ao
bom escoamento das &guas servidas através de tubulagdes com dimensionamento adequado, exigindo-se
antes de serem langados nos cursos d'agua, tanques para decantacéo de gorduras e o indispensavel
tratamento, através de métodos eficientes que eliminem os residuos organicos e a poluicdo ambiental
aprovados por 6rgao competente;

b) a canalizacéo geral dos esgotos deverd ser completa até os locais de tratamentos, ndo se permitindo o
livre curso de &guas residuais a " céu aberto".

1.3 - Vias de acesso, comunicacdes e energia el étrica As vias de acesso rodoviério ou/e ferroviério e os
meios de comunicacdo telefonicos ou/e outros, devem dar condigdes de funcionamento aindistria, no que
se refere ao aporte de matéria prima, transporte de produtos carneos e facilidades de comunicacdo. Devera
ser previsto, igualmente, o fornecimento de energia el étrica, compativel com as necessidades da industria.

1.4 - Terreno

a) as condi¢bes topograficas devem apresentar declividade suficiente, mas ndo excessivaparao livre
escoamento das aguas pluviais;

b) aindustria devera ser construida elevada, aproximadamente a 1 m (um metro) do solo, afastada
suficientemente das vias publicas, de forma a permitir a movimentagdo e circulacdo de veiculos,
prevendo-se area suficiente, ndo so para ainstalacdo do estabel ecimento, mas também para sua possivel
expansao;

c) seré proibidalocalizac&o de estabel ecimento destinado ao abate no perimetro urbano;

d) ndo sera autorizado funcionamento ou construcdo de industrias de produtos carneos suinos, quando
localizadas nas proximidades de outros estabel ecimentos, que, por sua natureza, possam prejudicar a
gualidade dos produtos destinados a alimentagdo humana.

1.5 - Areas adjacentes

a) os portdes de entrada e saida, assim como as areas de circulacdo, devem ser independentes, de maneira
gue existam duas circulacfes distintas: a primeira para entrada e saida de veicul os transportadores de
animais (ver item 1.4, Capitulo I), a segunda para produtos comestiveis. Evitar-se-a destaformaa
promiscuidade dos respectivos transportes;

b) adelimitacdo da area utilizada pel o estabel ecimento, incluindo péteos, devera, obrigatoriamente ser
feita por meio de muros ou/e cercas de tela ou arame, ndo se permitindo o uso de madeira;

C) as &reas destinadas a circulagdo de veiculos e de pessoal deverdo possuir pavimentacdo adequada,
sendo que, nas demais &reas ndo construidas, exigir-se-a urbanizacéo, recomendando-se areas verdes e



gardinamento;

d) é proibida a permanéncia de cées, gatos e outros animais estranhos no recinto do estabel ecimento.
2 - DEPENDENCIAS AUXILIARES

2.1 - Sede da Inspecdo Federal

a) devera obedecer as plantas de orientacdo do DIPOA, sendo dimensionada de acordo com as
necessidades numeéricas de funcionérios para o atendimento dos trabal hos de Inspecdo e o porte do
estabel ecimento;

b) localizar-se-& dentro do perimetro do estabel ecimento ficando situada a parte e mantendo afastamento
adequado de qualquer outro prédio. A critério do DIPOA a sede da Inspecdo Federal, podera ainda ser
localizada no conjunto das demais dependéncias auxiliares,

c) deve-se evitar acirculacdo direta da sede da IF com as vias publicas.
2.2 - Vestiarios

a) localizados de forma adequada, separados do bloco industrial e dentro do perimetro do
estabel ecimento, de forma a racionalizar o fluxo de circulacéo de operarios;

b) deverdo ser dimensionados de forma suficiente as necessidades didrias, e compativel com o nimero de
operarios, prevendo-se a separagdo de vestiérios masculino e feminino;

C) devera possuir pisos impermeabilizados com ceramica e paredes com azulgjos até a altura minimade 2
m (dois metros) ou outros materiais aprovados pelo DIPOA possuindo, ainda, o forro adequado. As
janelas serdo metdlicas e dimensionadas de forma a permitir as necessérias condi¢des de ventilagcdo e
iluminacdo protegida contra a entrada de inseto;

d) os sanitarios e chuveiros deverdo ficar separados por meio de parede dos locais onde se realiza atroca
de roupa e serdo colocados em numero suficiente, prevendo-se, no minimo, para o sexo masculin® 1 (um)
vaso sanitario para cada 20 (vinte) operarios, e 1 (um) chuveiro para cada 15 (quinze), além dos
mictérios. Para o sexo feminino tanto o nimero de vasos sanitarios como o nimero de chuveiros deve ser
calculado na base de 1 (um) para cada 15 (quinze) operarios. Proibe-se 0 uso de vasos turcos;

€) deveradispor de armarios telados e individuais, providos de divisdo interna que permita a separacéo
das roupas e cal¢ados. Serdo localizados em posicdo central, proibindo-se a sua colocagdo diretamente
contra as paredes, ou outro sistema aprovado pelo DIPOA;

f) preferentemente devera haver vestiarios exclusivo para pessoa gue lida com produtos comestivels.

2.3 - Lavanderia

a) localizar-se-4 preferentemente entre os vestiérios masculino e feminino de formaafacilitar o
recebimento de uniformes sujos e a entrega dos limpos,

b) devera dispor de &rea, instalagdes e pessoal suficientes para o atendimento dos trabalhos diérios de
higienizacéo dos uniformes;

C) 0 piso, paredes e forro deverdo obedecer as mesmas condicles estabel ecidas para os vestiarios (ver
item 2.2, dlinea"c", deste Capitul 0).

2.4 Refeitério

a) localizar-se-a separado do bloco industrial, podendo, de acordo com as conveniéncias da industria, ficar



dentro ou fora dos limites do estabel ecimento;

b) devera possuir instalagdes, equipamentos e pessoal suficientes ao atendimento do nimero de refei coes
didrias,

C) piso, paredes e forro atenderéo preferentemente ao contido no item 2.2, alinea"'c", deste Capitulo IX;

d) independente do nimero de operarios, sera obrigatériaainstalacdo de local proprio para arealizacdo de
lanches, proibindo-se que eles sgjam feitos onde se desenvolvem os trabalhos industriais. Quanto a

instal acBes e equipamentos devera ser obedecidos no que couber, ao contido nas alineas "b", "c" e"d"
desteitem 2.4.

2.5 - Escritérios

a) devem ser |localizados em prédio a parte, independente do bloco principal daindustria;

b) juntamente com o refeitério, sdo as duas Unicas dependéncias auxiliares, cujas localizacbes podem ser
forado perimetro do estabel ecimento (fora dos limites de cerca).

3- OUTRAS DEPENDENCIAS
3.1 - Sanitarios

a) devera dispor de sanitérios para ambos 0s sexos em nimero suficiente e convenientemente distribuidos,
de formaa propiciar o atendimento dos operéarios,

b) localizar-se-&o préximo ao bloco industrial, comunicando-se com este sempre de formaindireta,
prevendo-se a distribuicéo de acordo com o nimero de operarios das diferentes secoes;

c) devera ser previsto 1 (um) sanitério para cada 20 (vinte) operérios do sexo masculino. Para 0 sexo
feminino este nimero deve ser calculado na base de 1 (um) para cada 15 (quinze) operarias. Para efeito
deste calculo ndo serdéo considerados agquel es existentes junto aos vestidrios, 0s quais serdo
exclusivamente destinados ao atendimento nos horarios de trocas de roupas;

d) as condicdes de piso, paredes e forros devem obedecer ao contido no item 2.2, alinea"c" deste Capitulo
IX;

€) nas saidas dos sanitarios deverdo ser colocados lavatérios (pias) coletivas em nimero suficiente, de
acordo com o que ficou estabelecido no item 4.2.4, alineas "b" e "c" do Capitulo [;

f) como regra geral, serdo exigidas aberturas amplas que permitam farta ventilagdo e constante renovacéo
doar.

3.2 - Almoxarifado

a) sera destinado a guarda dos materiais de uso geral naindustria, devendo ser dimensionado de maneiraa
atender as necessidades reais dos trabal hos;

b) localizado em prédio a parte, permitindo-se a comunicacdo indireta com este;

c) somente sera permitido o depésito de condimentos ou/e rétul os junto ao almoxarifado, quando
colocados em local préprio e convenientemente separado dos outros materiais ai depositados, condicéo
esta, que ficard a critério da Inspegdo Federdl;

d) também os produtos quimicos e venenos, devem ter area especificas e isoladas, sob controle da |F.

3.3 - Deposito de sal



a) seralocalizado fora do bloco industrial, em prédio a parte, permitindo-se comunicacéo indireta com a
industria;

b) exclusivamente destinado a depositar o sal a ser usado em produtos comestiveis, devendo ser
dimensionado de forma a armazenar a quantidade de sal hecessaria aos trabalhos da industria;

¢) as condigdes internas de piso e paredes deverdo ter conveniente impermeabilizacdo recomendando-se 0
uso de cimento liso, de forma que permitam umaféacil e eficiente conservagéo e higienizaco.

3.4 - Laboratério Recomenda-se ainstalacdo de laboratorio que tera por finalidade o controle de
gualidade dos produtos. O mesmo devera ser localizado fora do bloco industrial, permitindo-se a
comunicacdo indireta com este, ressalvando-se que outra localizacdo diferente desta somente sera
permitida desde que conste de projeto e venha a ser aprovado pelo DIPOA.

3.5 - Estufade cerdas

a) instalacdo obrigatoria, destinada a secagem de cerdas e "casquinhos' dos suinos abatidos.
Localizar-se-aforado bloco industrial, prevendo-se o fluxo adequado desta estufa com a zona sujada sala
de matanca;

b) ser& dimensionada de acordo a atender as necessidades diérias de trabal ho, possuindo equipamento
proprio e adequado que permita circulagdo de ar quente mantendo uma temperatura ambiente de no
minimo 65°C (sessenta e cinco graus centigrados), para o que dispora de termémetro que serd col ocado
em lugar de facil leitura;

C) permite-se o tratamento de cerdas para aproveitamento animal, em processo aprovado pelo DIPOA.
3.6 - Depdsito de couros

a) destinada ao deposito temporério de couros, devendo localizar-se em prédio A parte e afastado do
bloco industrial;

b) devera possuir dimensdes que atendam satisfatoriamente ao volume de producéo do estabel ecimento;
C) 0s pisos e paredes deverdo ser impermeabilizados com cimento liso, de forma a permitir uma eficiente
e facil conservacéo e higienizacéo.

3.7 - Saboaria A instalacéo da saboaria sera opciona de acordo com os interesses da industria.

Sua localizagdo sera em prédio proprio e forado bloco industrial, mantendo distanciamento adequado e
dispondo de instalagbes, equipamentos e pessoal que atendam ao volume de trabal ho.

3.8 - Caldeiras

a) localizadas em prédio proprio, mantendo afastamento do bloco industrial, assim como possuindo
instalagdes e equipamentos, de forma a atender a legislagdo em vigor, no que diz respeito a seguranca de
trabalho, e que impega a contaminagéo ambiental nos locais onde se trabalham produtos de origem
animal;

b) devera existir depdsito proprio paralenha quando esta for utilizada nas caldeiras, ficando o mesmo
afastado do bloco industrial e dispondo de circulagéo conveniente, bem como dimensdes que atendam as
necessidades do estabel ecimento.

3.9 - Oficinas

a) nainstalacéo de oficina mecanica devera ser previstalocalizacdo que mantenha af astamento adequado
do bloco industrial e das dependéncias auxiliares previstas no item 2 deste Capitul o;



b) devera estar convenientemente instalada e equipada bem como contar com pessoal capacitado e
suficiente a manutencéo geral do estabel ecimento, em especia no que diz respeito ainstalactes e
equipamentos;

C) sera permitida a existéncia de salas destinadas a manutencdo de equipamentos no corpo industrial,
desde que devidamente separada da &rea de producéo.

4 - COMBATE AOS INSETOS E ROEDORES

a) manter o ambiente industrial o méximo possivel livre de artropodes e roedores deve ser uma
preocupacao de ordem higiénica ndo menos importante que os ja abordados nestas normas, conhecido que
€ 0 papel que desempenham como vetores da contaminagdo da carne;

b) providéncias devem ser tomadas para a manutencéo de rigoroso estado de limpeza de todo o ambiente
industrial, no interior do estabel ecimento e em suas adjacéncias, de modo a eliminar ou reduzir ao minimo
as condic¢des que normalmente favorecem a proliferacéo de insetos. Entre estas contam-se como exempl o:
acumul os de esterco, montes de refugo, colecdes de contelido gastrointestinal, de cerdas, lixo, etc. Todos
estes residuos devem ser removidos ou eliminados com a maxima presteza e da maneiramais racional que
cada caso indique;

c) o trabalho de limpeza, implicando a eliminacdo de todo o residuo que possa servir de substrato paraa
proliferacdo de insetos, deve ser coadjuvado com emprego adequado de inseticidas, 0s quais serdo sempre
previamente aprovados pelo DIPOA e usados criteriosamente, ndo o podendo ser onde e quando houver
produtos comestiveis expostos;

d) visando evitar a penetracao de insetos nas dependéncias onde se manipulam produtos comestiveis,
exige-se ainstalacdo de telas milimetradas de arame, "nylon™ ou outro material aprovado pelo DIPOA,
para avedacdo de janelas e portas vai-vém;

€) em portas e "6culos’ de comunicagdo externa, sera obrigatéria ainstalagdo de cortinade ar de
comprovada eficiéncia;

f) proibe-se a secagem ao sol de envoltorios naturais, tais como tripas e bexigas, os quais durante esta
eXposi¢cdo, inevitavelmente, se poluem com excrementos de moscas, poeiras, etc; igualmente, € proibida
esta secasse, a céu aberto, de 0ssos, casquinhos, cerdas e quaisquer outros sub-produtos que constituam
atrativo para moscas,

g) combate sistematico deve ser mantido contra os roedores, que ndo somente danificam os produtos a
ponto de deprecia-los grandemente ou inutilizé-|os comercialmente, como contaminam de diversas
formas os alimentos, principalmente com germes patogénicos;

h) os raticidas serédo empregados dentro de rigoroso critério técnico a fim de se prevenir possiveis
contaminacdes quimicas pel os mesmos. Recomenda-se ainda para as instal agdes frigorificas o uso de
CO2 (gés carbbnico), na proporcéo de 0,5 Kg/m?3 (quinhentos gramas por metro cubico) a0,7 Kg/m?3 (
setecentos gramas por metro cubico) de cdmara. A duragdo desse tratamento devera se estender por 24 a
36 hs (vinte e quatro atrinta e seis horas). Os operadores devem ser protegidos pelo emprego de méscaras
especiais e outros meios de protecao.

5 - CONSIDERACOES GERAIS SOBRE EQUIPAMENTO
a) 0s equipamentos serdo sempre de constitui¢cdo metdlica, entendendo-se com tal 0 ago inoxidavel, como
0 mais recomendado, as ligas duras de aluminio, ou ainda outro material que venha a ser aprovado pelo

DIPOA.. Na construcéo das mesas de inspecao, todavia, so € permitido o aco inoxidavel;

b) os utensilios tais como bandejas, gamelas e outros, devem ser confeccionados em ago inoxidavel, ou
outro material, desde que aprovado pelo DIPOA,;



¢) cuidados especiais devem ser dispensados ao acabamento dos equipamentos e utensilios. Exige-se que
estes tenham superficies lisas e planas, sem cantos vivos, frestas ou juntas, afim de evitar aretencéo de
residuos facilmente putrescivels e, conseqiientemente, o desenvolvimento de microorganismos. A
drenagem dos equipamentos deve ser rapida e o mais completa possivel;

d) o uso de alvenaria para a confec¢éo de tanques, mesas e outros equipamentos, bem como material do
tipo cimento amianto e madeira, ndo serdo permitidos, inclusive nos estrados, que serdo inteiramente
metalicos, excetuando-se para estes Ultimos o previsto nos itens 2.5 adlinea"€e" € 2.7, dineas"d" e"¢e" do
Capitulo IV;

€) 0 equipamento fixo deve ser instalado de tal forma que facilite a higienizagdo e ainspegao;

f) com referéncia as tubulagdes em geral do estabelecimento, parafacilitar o controle por parte da
Inspecdo Federal, ficam estipuladas as seguintes convencdes de cor:

1 - Vermelha- incéndio;

2 - Cinza - esgoto;

3 - Verde - agua potével;

4 - Branco - agua hiperclorada;
5- Amarela - amoneg;

6 - Cor de aluminio - vapor.

6 - CONSIDERACOES SOBRE OUTROS INSTRUMENTOS DE TRABALHO DA INSPECAO
FEDERAL

a) o funcion&rio deve portar, obrigatoriamente para os trabalhos de inspe¢éo, um jogo de duas facas
apropriadas afinalidade, gancho, fuzil (chaira) e bainha (ver item 6.4, alinea"¢e", Capitulo VI). Esta
bainha obedecera ao modelo do desenho n° 30, sendo que o metal empregado em sua confecgéo somente
podera ser 0 aco inoxidavel ou o duraluminio. O gancho e o fuzil (chaira) sdo, entre outros, utensilios
obrigatorios do funcion&rio;

b) os Médicos V eterinérios e os auxiliares de plantZo dever&o dispor de termémetro clinico destinado A
termometria dos animais no exame "ante-mortem™ e de termdmetro técnico, do modelo metalico de
estilete inoxidavel e mostrador em escala centigrada, para a determinagdo da temperatura das carnes ou de
Seus produtos, sujeitos aos diversos tratamentos térmicos, bem como das aguas dos esterilizadores e das
de higienizagdo da mesa rolante de evisceragao e inspecdo, tanque de escaldagem e ainda outras
verificacBes que se fizerem necessdrias. Para a perfuracéo de congelados com vistas a mensuracdo da
temperatura, seréo usadas "puas’ especiais de aco inoxidavel, apropriadas a finalidade, com diametro
rigorosamente igual ao do estilete do termOmetro;

c) alF local deverater em seu poder lanternas el étricas para uso durante trabalhos noturnos e exames de
locais mal iluminados.

7 - CONTROLE DE CARTEIRAS SANITARIAS

a) somente sera permitido o trabalho de operarios que sejam portadores de carteiras de salide fornecidas
por autoridade sanitéria oficial, de acordo com o que determina a legislagdoem vigor;

b) os funcionarios admitidos pel o estabel ecimento somente poderdo iniciar o seu trabalho apds a entrega
da carteira de salde a Inspecdo Federal, a qual junto com as dos demais operarios, deverdo permanecer
sob controle da |F, que providenciara no seu encaminhamento anual para renovagdo ou com maior
frequéncia, nos casos em que se fizer necessério.



CAPITULO X

DISPOSICOES TRANSITORIAS

1-"COUREAMENTO" DE SUINOS

1.1 - Devido aos graves problemas higiénico-sanitérios verificados na denominada operacédo de
"coureamento” de suinos, das quais resultam contaminacdes prejudiciais e de dificil controle, este tipo de
trabalho seratolerado desde que, sejam rigorosamente atendidas as exigéncias relacionada neste item 1,

seus subitens e alineas, além das demais estabel ecidas nas presentes normas.

1.2 - O banho obrigatério, anterior ainsensibilizacdo devera ser procedido com &gua hiperclorada (5 ppm)
e pelo tempo minimo de 3 (trés minutos).

1.3 - A operacdo de "coureamento” realizada logo apds o chuveiro da sangria deverd ser feita com os
devidos cuidados higiénicos, evitando-se a contaminacéo do toucinho e das carnes por pelos e sujidades
dapele.

1.4 - ApGs 0 "coureamento” encaminhar-se-aimediatamente o couro através de trilho aéreo desde a zona
suja da sala de matanca, até a secdo de raspagem de toucinho. E indispensavel que nesta e em qualquer
das fases subsequentes seja evitado o contato entre a“flor" do couro e o toucinho, requerendo para tal
segjam os couros transportados individual mente.

1.5 - A raspagem do toucinho devera ser procedida fora da sala de matanga, em dependéncia destinada
exclusivamente a esta finalidade, atendendo as seguintes exigéncias:

a) localizacdo de forma a se comunicar com a zona suja da sala de matanca, por meio de trilho aéreo,
situado auma altura ndo inferior a 2,50 m (dois metros e cinquenta centimetros) e mantendo um
distanciamento das paredes, colunas e demais trilhos paralel os, de no minimo 0,60 m (sessenta
centimetros). Proibe-se a comunicagéo direta da raspagem de couro com a zona limpa da sala de matanca
e demais segdes anexas,

b) o trabalho de raspagem do toucinho deve acompanhar a velocidade horaria de matanca;

) adimensdo minima desta se¢do sera de 20 m? (vinte metros quadrados) para um abate de até 100 (cem)
suinos/hora, aumentando-se 4 m? (quatro metros quadrados) para cada 20 (vinte) suinos amais na
velocidade horaria de matanca. O calculo éfeito levando-se em consideracéo a necessidade de 0,20 m?2
(vinte centimetros quadrados) por suino/hora, conforme tabela abaixo:

Até 100 suinos/hora - 20m?

Até 120 suinos/hora - 24 m?2

Até 140 suinos/hora - 28 m?

Até 160 suinos/hora - 32 m2

Até 180 suinos/hora - 36 m?

Até 200 suinos/hora - 40 m?2

Ateé 220 suinos/hora - 44 m?

Até 240 suinos/hora - 48 m?2

Até 260 suinos’hora - 52 m2



Até 280 suinos’hora - 56 m2
Até 300 suinos’hora - 60 m2

d) tera pé-direito de no minimo 4 m (quatro metros), piso atendendo as disposi¢cdes contidas no item 4.1.3,
alineas"a’, "b" e"c", esgoto item 4.1.4, paredesitem 4.1.5, dlineas"a"' e "b", aberturasitem 4.1.6.2,
ventilagdo 4.1.7, iluminacdo 4.1.8, teto 4.1.9 e &gua e vapor 4.1.11, todos do Capitulo I, das presentes
normas,

€) possuira equipamentos suficientes a realizacdo dos trabal hos diérios de raspagem de toucinho,
constando de:

- pranchas de aco inoxidavel em igua nimero ao de operarios,

- tanque metdlico em aco inoxidavel, dimensionado de forma que possibilite um espaco minimo de 1,5 m
(um metro e concoenta centimetros) para cada operério.

Possuira ainda suficiente declividade em direg@o as aberturas dos "chutes' que conduzirdo o toucinho, de
preferéncia, diretamente para a segdo de fusao;

- laminas curvas de aco inoxidavel, com cabos em ambas as extremidades, proibindo-se nestes casos 0
uso de madeira, panos ou couros, recomendando-se acrilico ou outro material resistente de facil
higienizacéo e aprovado pelo DIPOA;

- lavatéria de acordo com o previsto no item 4.2.4, alinea"d" do Capitulo I;
- esterilizador especial para as laminas curvas;

f) imp&e-se como medida higiénico-sanitaria obrigatéria, aimediata remog&o do couro apds a sua
raspagem, por meio de "chute" ou outro sistema adequado.

1.6 - Devido aimpossibilidade de identificacéo entre o toucinho e as respectivas carcacas pelas limitacdes
do sistema de "coureamento”, o tecido adiposo pela raspagem, desde que, se apresente livre de restos de
pelos ou detritos derivados da pel e apenas podera ser destinado ao fabrico de banha, pela fusdo
exclusivamente em digestores, ndo se permitindo quaisquer outros métodos e usos diferentes deste.

1.7 - O uso de pés, rabos e orelhas, para produtos comestivels somente se permitird desde que mantida
correta e indispensavel identificacdo destes com as respectivas carcagas, preferentemente por marcagao
individual, podendo no entanto se proceder o referido controle por lotes de no maximo 20 (vinte) suinos.
Nos casos de impossibilidade desta identificacdo os pés, rabos e orel has somente poderdo ser destinados a
produtos ndo comestivels (graxaria), cabendo a lF local a verificac8o da eficiéncia do sistema usado para
identificar estes mitudos externos, concluindo pelo destino conveniente.

1.8 - Somente se permitira o uso de carnes provenientes de cabecas de suinos "coureados' em produtos
cozidos ou/e enlatados, devido as deficientes condicdes proprias de manipulacédo destas carnes.

1.9 - Impde-se sejam preservados na operacdo de "coureamento” os nodos linfaticos, particularmente os
da cabeca e regido cervical, exigindo-se para este efeito cuidados especiais naremocdo do couro a altura
da papada.

1.10 - Sistema de identificacdo de lotes e animais de matanca de emergéncia a) Visando manter a
identificagdo de procedéncia, o primeiro suino de cada lote serd marcado dependurando-se na orelha
esguerda, logo apds ainsensibilizacdo, a chapa metalica"tipo 5" numeradade 1 (um) a 30 (trinta) - (ver
des. n° 38);

b) os suinos retidos para observacéo, seréo abatidos sempre em separado (matanca de emergéncia). Neste
caso serdo individualmente identificados por etiqueta metalica ou pléstica numeradade 1 (um) a50



(cincoenta) - ("tipo 6", des. n° 38) grampeada na orelha esquerda por meio de alicate especial. Esta
etiqueta tera seu niUmero lancado na papel eta de inspecdo "ante-mortem” e "post-mortem” da matanca de
emergéncia (Modelo 2) que é preenchida pelo Médico Veterinario e se destina a lnspecéo Final, como
subsidio para o diagndstico no exame "post-mortem".

2 - RESIDUO PROTEICO

a) a obtencdo de residuo protéico pel os processos continuos de fabricacéo de banha, somente sera
permitido quando as matérias primas procederem de suinos depilados, ndo se permitindo em hipotese
alguma o uso de toucinho de raspagem;

b) proibe-se beneficiamento de gorduras de carcagas com vistas a obtencéo de residuo protéico quando
provenientes de casos de aproveitamento condicional para banha;

C) os residuos protéicos derivados da fusdo de gorduras a baixa temperatura, pelos processos continuos,
somente poderdo entrar na composi¢ao de conservas de 22 (segunda) qualidade e embutidos cozidos,
sendo limitada a sua propor¢éo a um maximo de 5% (cinco por cento). Em qualquer dos processos
previstos a presenca do residuo protéico devera constar no rétulo.

3- ESTUDO DE INOVACOES TECNICAS EM PROJETOS, EQUIPAMENTOS E INSTALACOES

Independente do estabel ecido nas presentes normas, 0 DIPOA é sensivel ao estudo de projetos e
inovacOes técnicas em equipamentos e instal agcdes, especialmente 0s que envolvam o aprimoramento
tecnol 6gico, sanitario e mecanizagao das operacdes de abate e industrializacdo de suinos, desde que
apresentados por firmas ou entidades especializadas que, por sua natureza, se relacionam com a atividade
industrial de carnes e derivados.

DESENHOS ILUSTRATIVOS/PAPELETAS PARA DADOS ESTATISTICOS E NOSOGRAFICOS

D.0.U., 03/11/1995



