MEMORIAL TECNICO DESCRITIVO

DESCRIGAO DA MERCADORIA

Equipamento automatico para contencdo e abate de bovinos, adequado aos
rituais Kosher, Halal e Convencional com insensibilizacdo, construido em aco
inoxidavel, com componentes em aco pintado e aluminio, revestimentos plasticos
de baixa abrasividade e piso emborrachado, projetados para reduzir impacto e
estresse do animal, dotado de: sistema de contencdo rotativo com acionamento
hidraulico, pneumatico e elétrico, permitindo o posicionamento adequado do
animal para abate conforme o rito, sujeitadores de cabeca e pescoco com ajuste
de pressao regulavel; restritores lateral e superior para imobilizacdo do animal;
empurrador com regulagem de pressdo para avanco do animal; porta de entrada
deslizante com acionamento pneumatico; porta de saida basculante com
acionamento hidrdulico), conforme diretrizes internacional de bem estar animal
estabelecidas nas IVSAH Guidelines for Humane Kosher Slaughter. Marca:
SULMAQ, Modelo: CM_11621_04.

APLICAGCAO

Equipamento automatico para contencao e abate de bovinos, adequado aos
rituais Kosher, Halal e Convencional com insensibilizagao.



1. FINALIDADE E APLICACAO

O equipamento tem como fungdo a contencao, imobilizacdo, posicionamento e liberacdo
de bovinos em linhas de abate que adotam os métodos Kosher, Halal ou convencional
com insensibilizacdo. Seu uso é essencial em plantas frigorificas que buscam garantir
seguranca operacional, eficiéncia produtiva e conformidade com normas religiosas e de

bem-estar animal.

1.1 Abate Kosher

O box realiza o abate ritual Kosher com capacidade operacional de até 60 bovinos por
hora. O processo ocorre da seguinte forma: o animal é introduzido no compartimento de
contencdo, onde é imobilizado por sujeitadores e restritores reguldveis. O sistema de
rotacdo, acionado por mecanismos hidraulico, pneumatico e elétrico, gira o
compartimento, posicionando o animal com a cabeca voltada para o rabino (shochet),
gue realiza o corte ritual conforme as diretrizes do Judaismo. Apds o corte, o box retorna
a sua posicdo original e realiza a liberagdo do animal, depositando-o sobre o estrado para

bovinos atordoados, onde segue para a etapa de sangria.

1.2 Abate Halal

O equipamento é também apto a realizacdo do abate Halal, com capacidade variavel
conforme a integracdo ao restante da linha (tipicamente entre 70 e 90 bovinos/hora).

O processo ocorre da seguinte forma: o animal pode ser atordoado previamente, desde
gue esteja vivo no momento do corte, em conformidade com os preceitos islamicos. O
operador ou abatedor muculmano realiza a recitacgdo ritual (“Bismillah, Allahu Akbar”) no
momento do corte. A rotacdo total pode ndo ser exigida, sendo possivel utilizar o sistema
em modo de contencdo estdtica ou com rotacdo parcial, conforme exigéncia da
certificadora Halal. Apds o corte, o box realiza a liberacdo do animal para o estrado da

linha de producao.



1.3. Abate Convencional com Insensibilizagdo

No modo de abate convencional, o equipamento atinge capacidade de até 100 bovinos
por hora. O processo ocorre da seguinte forma: um operador utiliza uma pistola
pneumatica de atordoamento, aplicando o disparo na regido frontal da cabeca do animal,
causando a insensibilizacdo imediata. O animal é entdo liberado do box, sendo conduzido
ao estrado para bovinos atordoados, dando sequéncia as etapas de sangria e

processamento.

2. FUNCIONAMENTO GERAL

2.1 Entrada do animal
O bovino acessa o compartimento por meio de uma porta de entrada deslizante

pneumatica, sendo guiado por corredores de contencao.

2.2 Fixagao e Imobilizagao

Uma vez posicionado, o animal é contido por:

- Sujeitadores de cabeca e pescoco, com ajuste de pressdo reguldvel, evitando
movimentos bruscos.

- Restritores lateral e superior, que estabilizam o corpo do animal e evitam lesGes.

2.3 Rotacao do compartimento
Apds a contencdo, o compartimento rotativo, acionado por sistemas hidraulico,

pneumatico e elétrico, gira o conjunto de forma controlada para:

- Posicionar o animal conforme exigido pelo método de abate (ex: rotacdo total para
Kosher, parcial para Halal).

- Garantir o acesso adequado ao pescoco e a cabeca para corte preciso.



2.4 Abate e escoamento

O abate é realizado conforme o método desejado (com ou sem insensibilizacdo).

Apds o corte, a porta de saida basculante (acionamento hidraulico) é aberta para
liberacdo do animal abatido para a préxima etapa da linha de producdo (sangria,

evisceracao, etc.).

3. CARACTERISTICAS TECNICAS

3.1 Estrutura
Construida em aco inoxidavel AISI 304, resistente a corrosdo e adequada ao ambiente
sanitario frigorifico. Componentes adicionais em aco carbono pintado e aluminio

anodizado.

3.2 Sistemas de acionamento
- Hidraulico: controla a rotacdo e a porta de saida com alta forca e precisao.
- Pneumatico: aciona a porta de entrada e elementos de contencéo.

- Elétrico: comanda o controle geral do sistema, com integracdo ao CLP da planta.

3.3 Rotagdo do compartimento
-Sistema rotativo com capacidade de giro de até 180° conforme o protocolo de abate,

com limitadores e sensores de posi¢do para seguranca.

3.4 Revestimentos internos
- Plasticos técnicos de baixa abrasividade (ex: polietileno de alta densidade) nas
superficies de contato.

- Piso emborrachado antiderrapante, para conforto e seguranca do animal.



3.5 Compatibilidade normativa
Atende as IVSAH Guidelines for Humane Kosher Slaughter e requisitos internacionais de

bem-estar animal (OIE, MAPA, USDA).

4. BENEFICIOS OPERACIONAIS

- Permite uso flexivel para diferentes métodos de abate (Kosher, Halal e convencional).
- Reduz o estresse animal, com impacto direto na qualidade da carne e no desempenho
da planta.

- Automatiza a contencdo e rotacdo, aumentando a seguranca do operador e reduzindo

tempo de ciclo.




