MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO.

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA.

PORTARIA N° 210, DE 10 DE NOVEMBRO DE 1998.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO,no uso da atribuicdo que |he confere o artigo 83, item IV do Regimento Interno
daSecretaria, aprovado pela Portaria Ministerial N° 319, de 06 de maio de 1996,

Considerando a necessidade de Padronizacdo dos M étodos de Elaboracdo de Produtosde Origem Animal
no tocante as I nstalagdes, Equipamentos, Higiene do Ambiente, Esquemade Trabalho do Servico de
Inspecdo Federal, para o Abate e a Industrializagdo deAves;

Considerando que o Regulamento Técnico da Inspegdo Tecnol 6gica eHigiénico-Sanitéria de Carnes de
Avesfoi apresentado aos segmentos da cadeia produtivade Carne de Aves e suas entidades
representativas, discutido e aprovado;

Considerando gque o progresso e o desenvolvimento do setor exige a atualizagdo daPortarian® 04, de 27 de
junho de 1988, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnol dgica eHigiénico-Sanitéria de Carne de Aves.

Art. 2° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias ap0s a data da sua publicacéo,revogadas as disposi¢coes
em contrario.

ENIO ANTONIO MARQUES PEREIRA.

REGULAMENTO TECNICO DA INSPECAO TECNOL OGICA E HIGIENICO-SANITARIA DE
CARNE DEAVES

1. DEFINICOES:

INSTALACOES: refere-se a0 setor de construggo civil do estabel ecimento propriamentedito e das
dependéncias anexas, envolvendo também sistemas de &gua, esgoto, vapor eoutros.

EQUIPAMENTOS: refere-se a maguinaria e demais utensilios utilizados nos estabel ecimentos.
RIISPOA: Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria dos Produtos de OrigemAnimal, aprovado pelo
Decreto N° 30.691, de 29.03.1952, que regulamentou a Lei N° 1.283,de 18.12.1950, alterado pelo Decreto
N° 1.255, de 25.06.1962, alterado pelo DecretoN° 1.236, de 02.09.1994, alterado pelo Decreto N° 1.812,
de 08.02.1996, ateradopelo Decreto N° 2.244, de 04.06.1997, regulamentado pela Lei N° 7.889, de
23.11.1989.

DIPOA: Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal, da Secretaria Nacionalde Defesa
Agropecué&ria, do Ministério da Agriculturae do

Abastecimento.

SIF: Servico de Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura, exercido pelo DIPOA (em cada
estabel ecimento industrial).

AVES: entenda-se como as aves domésticas de criaco:
a. Género Gallus: galetos, frangos, galinhas e galos.

b. Género Meleagridis. perus e perus maduros.



c. Género Columba: pombos.

d. Género Anas. patos e patos maduros.

e. Género Anser: gansos e gansos maduros.

f. Género Perdix: perdiz, chucar, codorna.

g. Género Phaslanus: faisao

h. Numida meleagris. galinha D¢Angola ou Guiné.

CARNE DE AVES: entende-se por carne de aves, a parte muscular comestivel das avesabatidas,
declaradas aptas a alimentacdo humana por inspecdo veterinéria oficialantes e depois do abate.

CARCACA: entende-se pelo corpo inteiro de uma ave apos insensibilizagcdo ou ndo,sangria, depenagem e
evisceracdo, onde papo, traquéia, esdfago, intestinos, cloaca,bago, érgéos reprodutores e pulmdes tenham
sido removidos. E facultativa a retiradados rins, pés, pescoco e cabeca. CORTES: entende-se por corte, a
parte ou fracdo dacarcaca, com limites previamente especificados pelo DIPOA, com 0SS0 0u Sem 0Sso,
com peleou sem pele, temperados ou ndo, sem mutilagbes e/ou dilaceractes.

RECORTES: entende-se por recorte a parte ou fragdo de um corte.

MIUDOS: entende-se como mitidos as visceras comestiveis: o figado sem avesiculabiliar, o coragio sem
0 saco pericardio e amoela sem o revestimento interno e seucontelido total mente removido.

RESFRIAMENTO: € o processo de refrigeracdo e manutencdo da temperatura entre 0°C(zero grau
centigrado) a 4°C (quatro graus centigrados positivos) dos produtos de aves(carcagas, cortes ou recortes,
miUdos e/ou derivados), com toleréncia de 1°C (um grau)medidos naintimidade dos mesmos.
PRE-RESFRIAMENTO: € 0 processo de rebaixamento datemperatura das carcagas de aves,
imediatamente ap0s as etapas de evisceracdo elavagem, realizado por sistema de imersdo em agua gelada
e/ou égua e gelo ou passagempor tunel de resfriamento, obedecidos os respectivos critérios técnicos
especificos.

CONGELAMENTO: é o processo de refrigeracdo e manutencdo a uma temperatura ndomaior que -12°C,
dos produtos de aves (carcagas, cortes ou recortes, mitdos ouderivados) tolerando-se umavariacdo de até
2°C (dois graus centigrados), medidos naintimidade dos mesmos.

TEMPERADO: € o processo de agregar ao produto da ave condimentos e/ou especi ariasdevidamente
autorizados pelo DIPOA, sendo posteriormente submetido

apenas a refrigeracéo (resfriamento ou congelamento)

DESINFECCAO: designa a operago realizada depois de uma limpeza compl eta edestinada a destruir os
microrgani Smos patogéni cos, bem como reduzir o nimero demicrorganismos a um nivel que ndo permita
a contaminagdo do produto alimenticio,utilizando-se agentes quimicos e/ou fisicos higienicamente
satisfatorios.

Se aplica ao ambiente, pessoal, veicul os e equipamentos diversos que podem ser diretaou indiretamente
contaminados pelos animais e produtos de

origem animal.
ROTULAGEM: entende-se como o processo de identificacdo do alimento através dorotulo.

ROTULO: é toda ainscricao, legenda, imagem ou toda a matéria descritiva ougréfica que esteja escrita,



impressa, estampada, gravada em relevo ou litografada oucol ada sobre a embalagem do alimento (Artigo
795 & #8211 RIISPOA, aterado pelo Decreto N°2.244 de 04.06.97, publicado no DOU em 05.06.97).

EMBALAGEM: qualquer forma pelaqual o alimento tenha sido acondicionado, empacotado ouenvasado.
EMBALAGEM PRIMARIA: qualquer embalagem que identifica o produto primariamente.

EMBALAGEM SECUNDARIA: ou "plano de marcagio" entende-se pelaidentificacio de continentes de
produtos ja totalmente identificados com rotuloprimariamente, sejam quais forem a natureza da impresséo
e da embalagem.

CONTINENTE: todo o material que envolve ou acondiciona o alimento, total ouparcialmente, para
comércio e distribuicdo como unidade isolada.

CLASSIFICACAO: entende-se o critério cientifico ou comercialmente adotado paraestabel ecer a classe
do alimento, como tal indicado no respectivo padréo deidentificagdo e qualidade.

LOTE DE AVES: entende-se um grupo de aves da mesma procedéncia e al ojados em um mesmolocal
e/ou galpéo.

COMESTIVEL: entende-se como toda matéria-prima e/ou produto utilizado como alimentohumano.

NAO COMESTIVEL: entende-se como toda a matéria-prima e/ou produtos adulterados,
Nn&oi nspeci onados ou ndo destinados ao consumo humano.

ENCARREGADO DA IF: é o Médico Veterinario responsavel pelo Servico de InspecéoFederal (SIF) no
estabel ecimento registrado no DIPOA. Todas as defini¢bes acimamencionadas, bem como todas as
disposi¢des constantes na presente norma estédo emconsonancia com o Cédigo Internacional
Recomendado de Préticas de Higiene para aElaboracéo de Carne de Aves

(CAC/RCP 14-1976) CODEX ALIMENTARIUS.
ANEXO I

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE INSPECAO
"ANTEMORTEM" E "POST MORTEM"

1. LOCALIZACAO

O matadouro devera ser instalado no centro de um terreno, elevado cerca de 1 m (ummetro), afastado dos
limites da via publica, preferentemente a5 m (cinco metros), comentradas laterais que permitam a
movimentag&o e circulagdo independente de veicul ostransportadores de aves vivas e veiculos
transportadores de produtos, quando possivelcom entradas independentes. Devera dispor de areas
suficientes para as instal agdesprevistas nas presentes normas e ter pavimentadas as éreas de circulacéo e,
asdemais areas ndo construidas, devidamente urbanizadas.

O funcionamento dos Matadouros de Aves localizados no perimetro urbano, além deatender ao disposto
no item anterior, somente sera autorizado depois de ouvida aautoridade de salde publica, meio ambiente e
a PrefeituraMunicipal (Artigo 48 doRegulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de

Origem Animal, doravante denominado RIISPOA).

N&o serd autorizado o funcionamento ou construcédo de matadouro de aves quandolocalizado nas
proximidades de outros estabel ecimentos que, por sua natureza, possamprejudicar a qualidade dos
produtos destinados a alimentacéo humana, que sdoprocessados nesses estabel ecimentos de abate (artigos
64 e 65 do RIISPOA).



2. CONSIDERACOES GERAIS QUANTO AO EQUIPAMENTO.

Os equipamentos e utensilios serdo preferentemente de constitui cdometalica.Permitir-se-a o emprego de
material plastico adequado, jamais admitindose ouso dos de madeira e dos recipientes de alvenaria. Os
equipamentos e utensilios, taiscomo: mesas, calhas, carrinhos e outros continentes que recebam produtos
comestiveis,serdo de chapa de material inoxidavel, preferentemente, as ligas duras de aluminio ouainda
outro material que venha a ser aprovado pelo Servigo de Inspecéo Federal.Caixas e bandejas ou
recipientes similares, quando ndo de chapa de material inoxidavel,poderdo ser de plasticos apropriados as
finalidades. De um modo geral, as superficiesque estejam ou possam vir a estar em contato com as carnes,
incluindo soldaduras e juntas,devem manter-se lisas.

Os equipamentos fixos, tais como: escaldadores, depenadeiras, calhas de evisceracao,pré-resfriadores,
tanques, esteiras transportadoras, etc., deverdo ser instalados demodo a permitir afécil higienizacdo dos
mesmos e das &reas circundantes, guardando-seum afastamento minimo de 1,20 m (um metro e vinte

centimetros) das paredes e 0,30 cm (trinta centimetros) do piso, com excegdo datrilhagem aérea que
devera guardar sempre a distncia minimade 0,30 cm (trinta

centimetros) das colunas ou paredes, especificamente, a calha de evisceracéo, cujoafastamento das
paredes ndo deve ser inferior a2 m (dois metros) nalateral em

gue se posicionam os funcionérios e a area de Inspecéo Final, e 1 m (um metro) nalateral oposta quando
nessa ndo houver manipulacéo.

3. CONSIDERACOES GERAIS QUANTO ASINSTALACOES.

Quanto a construgdo, suas caracteristicas deverdo atender as seguintesespecificagdes:

3.1. PISO (artigo 33, item 3 e artigo 94 do RIISPOA).

3.1.1. Construido de material impermeavel, liso e antiderrapante, resistente achoques, atritos e ataques de

&cidos, com declive de 1,5 a 3% (um e meio atrés porcento) em direcdo as canaletas, para a perfeita
drenagem;

3.1.2. Na construcéo dos mesmos poderdo ser usados materiais do tipo"gressit”, "korodur", ceramica
industrial, cimento ou outrosmateriais, desde que aprovados pela Inspecdo Federal;

3.1.3. Nas cdmaras frigorificas, ainclinacdo do piso sera preferentemente nosentido das antecamaras,
permitindo-se a instalacdo de ral os sifonados na entrada

das camaras;

3.1.4. Deverdo ser arredondados os angul os formados pelas paredes entre si epor estas com 0 piso.

3.2. ESGOTO

3.2.1. Os esgotos de condugdo de residuos ndo comestivels deverdo ser langados nos condutores
principais, através de piletas e sifoes;



3.2.2. As hocas de descarga para 0 meio exterior deverdo possuir grade metalica aprova de roedores, ou
dispositivos deigual eficiéncia;
3.2.3. N&o sera permitido o retorno das aguas servidas. Permitir-se-a4 aconfluéncia da rede das &guas

servidas dos pré-resfriadores para conducgéo de outrosresiduos ndo comestiveis, desde que
comprovadamente tais conexdes ndo promovam nenhuminconveniente tecnol égico e higiénico-sanitario.

3.3. PAREDES, PORTAS E JANELAS (artigo 33, itens 4 e 15 do RIISPOA)

3.3.1. As paredes serdpo lisas, resistentes e impermeabilizadas, como regra geral, atéa altura minimade
dois metros ou totalmente, quando necessario, com azul€jos de corclara ou similar material do tipo
"gressit" ou outro material aprovado pelalnspecdo Federal. Deverdo ser rejuntados com cimento (ou
massa apropriada) de corbranca ou clara, mantendo espagamento minimo entre si;

3.3.1.1. na construcdo de paredes, total ou parcial, ndo sera permitida autilizacdo de material do tipo
"elementos vazados' ou "combog6”,nas areas industriais de processamento, inclusive na plataforma de
recepcao de aves e graxarias, umavez que sao de dificil higienizacdo e propiciam aretencdo depoeira,
detritos, etc.;

3.3.2. As portas de acesso de pessod e de circulagdo interna deverdo ser do tipovaivém, com largura
minimade 1,20 m (um metro e vinte centimetros), com

visor de tela ou vidro, dotadas ou nédo de cortinas de ar, a critério da InspecéoFederal;

3.3.2.1. o material empregado na construcao das portas deverd ser ndo oxidavel, impermeavel e que sgja
resistente as higienizacoes,

3.3.3. Asjanelas serdo de caixilhos metdlicos ndo oxidaveis, instaladas no minimo 2 m (dois metros) do
piso inferior, com parapeitos em plano inclinado (chanfrados)e impermeabilizados (&ngulo de 459),
providas de telas milimétricas n&ooxidavel's, a prova de insetos, e removiveis, sendo dimensionadas de
modo a propiciaremsuficiente iluminagdo e ventilagdo naturais;

3.3.4. Ascortinas de ar serdo instaladas sempre que as aberturas (portas e éculos) se comuniguem

diretamente com 0 meio exterior, ou quando servirem de ligacdo entre as dependéncias ou &reas com
temperaturas diferentes.

3.4. TETO (artigo 33, item 5 do RIISPOA)

3.4.1. O forro sera construido de lgje de concreto, ou outro material de superficielisa, resistente a umidade
e vapores, aprovado pelalnspecéao Federal;

3.4.2. N&o serd permitida a pintura do forro nas dependéncias onde as carcagas estiverem sendo
mani pul adas e que ainda n&o receberam a protegéo da

embal agem;

3.4.3. O forro sera dispensado nos casos em que a cobertura for de estruturametdlica, refratéria ao calor
solar e proporcionar perfeita vedacdo a entrada deinsetos, passaros, etc.

3.5. ILUMINACAO E VENTILACAO (artigo 33, itens 2 e 15 do RIISPOA)

3.5.1. Todas as se¢Oes deverdo possuir iluminagdo e ventilacdo naturai sadequadas, atraveés de janelas e/ou



aberturas, sempre providas de tela & prova deinsetos, exceto excecdes previstas no presente regulamento;

3.5.2. A iluminagdo artificial, também indispensavel, far-se-a por "luzfria’, observando-se que, nas
"linhas de inspe¢do” e na"inspegéofinal”, os focos luminosos seréo dispostos de maneira a garantir
perfeitailuminagdo da &rea, possibilitando exatiddo dos exames. Com iluminagdo minima de500 LUX,
medidos na posi¢do das carcagas, sem ocasionar sombras na cavidadetéraco-abdominal;

3.5.3. N&o sera permitido o emprego de luz que mascare ou determine falsaimpressdoda coloracéo das
carcagas e miudos;

3.5.4. Nas se¢des onde s&o produzidas, preparadas e armazenadas carnes e derivadosde ave, as lampadas
devem obrigatoriamente ter protetores.

3.5.5. Em caso de necessidade, supletivamente, poderdo ser instalados exaustores,considerando-se como
satisfatoria uma capacidade de renovacéo do ar

ambiente na medida de 3 (trés) volumes por hora;

3.6. PE DIREITO (artigo 34 - item 2 do RIISPOA)

3.6.1. Todas as dependéncias do abate deverdo ter "pé direito” minimo de 4,00 m (quatro metros);
3.6.2. Desde que as dependéncias onde mani pulam produtos comestivels sejamclimatizadas e as
operacdes nelas executadas assim o permitirem, o "pé direito" podera ser reduzido para 3,00 m (trés
metros).

4. PARTICULARIDADES QUANTO ASINSTALACOES E EQUIPAMENTOS

4.1. RECEPCAO DE AVES

4.1.1. Serainstalada em plataforma coberta, devidamente protegida dos ventospredominantes e da
incidéncia direta dos raios solares;

4.1.2. A critério daInspecédo Federal, essa secdo podera ser parcial ou totalmente fechada, atendendo as
condi¢des climaticas regionais, desde que ndo hajaprejuizo para a ventilagdo e iluminagéo;

4.1.3. Devera dispor de &rea suficiente, levando-se em conta a vel ocidade horéria doabate e as operactes
ali realizadas.

Quando ndo for possivel o abate imediato, permitir-se-a a espera em |local especifico com coberturae
ventilac&o e, conforme o caso, umidificacdo ambiente;

4.1.4. Sera dotada de dispositivo que permita fécil movimentagcdo dos contentorese/ou estrados, os quais,
apos vazios, deverdo ser encaminhados paraa secéopropria.

N&o sera permitida armazenagem dos contentores e/ou estrados apos higienizadose desinfetados, no
mesmo local dos contentores e/ou estrados das aves vivas,

4.1.5. Néo sera permitida a higienizaco de veicul os transportadores de aves vivas nas &reas de descarga
junto a plataforma de recepcao, exceto para 0s casosde emprego de instalages méveis de vedacao
completa do veiculo, caracterizado comosistema fechado, dotado de escoamento e canalizacéo prépria de
residuos.

4.2. INSENSIBILIZACAO E SANGRIA

4.2.1. A insensibilizacéo deve ser preferentemente por eletronarcose sob imersao em liquido, cujo
equipamento deve dispor de registros de voltagem e amperagem eesta ser& proporcional a espécie,



tamanho e peso das aves, considerando-se ainda aextensdo a ser percorrida sob imerséo.

A insensibilizac&o ndo deve promover, em nenhuma hipotese, a morte das aves e deveser seguida de
sangria no prazo maximo de 12 (doze) segundos.

Outros métodos poderdo ser adotados, como insensibilizag&o por gés, desde quepreviamente aprovados
pelo DIPOA, e que estejam em consonancia com os dispositivos doArt. 135 do RIISPOA, alterado pelo
Decreto 2244 de 04.06.97.

Permite-se o abate sem préviainsensibilizacdo apenas para atendimento de preceitos religiosos ou de
requisitos de paises importadores.

4.2.2. A sangria serarealizada em instalagdo prépria e exclusiva, denominada’area de sangria’, voltada
para a plataforma de recepcéo de aves, totalmente impermeabilizada em suas paredes e teto. A operacéo
de sangria sera efetuada comas aves contidas pel os pés, em ganchos de material inoxidavel, apoiados em
trilhagemaérea mecanizada.

O comprimento do tunel correspondera ao espaco percorrido pelaave, no tempominimo exigido para
uma sangriatotal, ou sgja, 3 (trés) minutos, antes do qual ndosera permitida qualquer outra operacéo.

4.2.3. Devera ser levado em conta, também, o tempo que as aves deverdo permanecerdependuradas pelos
pés, antes da sangria, para que haja fluxo de sangue a cabeca;

4.2.4. Na area, 0 sangue devera ser recolhido em calha propria, de materialinoxidavel ou alvenaria,
totalmente impermeabilizada com cimento liso, denominada’calha de sangria’. O fundo ou piso da calha
deverd apresentar declividadeacentuada em diregdo aos pontos coletores, onde serdo instalados

2(dois) ralos de drenagem: 1(um), destinado ao sangue e outro a agua de lavagem;

4.2.5. O sangue coletado devera ser destinado para industrializagdo, como naocomestivel, ou outro
destino conveniente, a critério dalnspecéo Federal;

4.2.6. A partir da sangria, todas as operagoes deverdo ser realizadas continuamente, ndo sendo permitido
o retardamento ou acimulo de aves em nenhuma de suasfases, até a entrada das carcagas nas camaras
frigorificas;

4.2.7. A secdo de sangria devera dispor, obrigatoriamente, de lavatorios acionadosa pedal (ou outro
mecanismo gque impeca o uso direto das maos), com esterilizadores defacil acesso ao operador;

4.2.8. A sangriadevera estar separada fisicamente da recepcdo das aves e preferentemente, possuir acesso
independente de operarios.

4.3. ESCALDAGEM E DEPENAGEM

4.3.1. Deverdo ser realizadas em instalagfes proprias e/ou comuns as duasatividades, completamente
separadas atraveés de paredes, das demais areas operacionais;

4.3.1.1. O ambiente devera possuir ventilacdo suficiente para exaustdo do vapor d¢agua proveniente da
escaldagem e daimpureza em suspensao.

Recomenda-se 0 emprego de "lanternins’, coifas ou exaustores, quando a ventilagao natural for
insuficiente. O forro podera ser dispensado nessa dependéncia;



4.3.2. A escaldagem devera, obrigatoriamente, ser executada logo apds o término dasangria, sob
condicdes definidas de temperatura e tempo, ajustados as caracteristicasdas aves em processamento
(frango, galinha, galo, peru, etc.), ndo se permitindo aintroducéo de aves ainda vivas no sistema;

As aves poder&o ser escaldadas pel 0s seguintes processos:

4.3.2.1. por pulverizacdo de agua quente e vapor;

4.3.2.2. por imersdo em tanque com agua aquecida atraveés de vapor;
4.3.2.3. outro processo aprovado previamente pelo DIPOA;

4.3.3. Quando a escaldagem for executada em tanque, 0 mesmo devera ser construido dematerial
inoxidavel, proibindo-se 0 uso de qualquer outro material impermeabilizante nassuas superficies internas.
Outrossim, devera apresentar sistema de controle detemperatura e renovacao continua de &gua, de
maneira que em cada turno de trabalho (8horas) seja renovado o correspondente ao seu volume total. A
juizo da Inspecéo Federal ,a &gua do tanque de escaldagem podera ser totalmente removida nos interval os
detrabal ho, quando se fizer necessario;

4.3.4. Devera ser previsto equipamento adequado e/ou area destinada a escal dagem depés e cabecas e a
retirada da cuticula dos pés, quando se destinarem a finscomestivei's, observando-se 0 mesmo critério
guanto arenovagdo continua de agua efrequiéncia de sua remocéo total;

4.3.5. A depenagem devera ser mecanizada, executada com as aves suspensas pel 0s pés eprocessadas [0go
apos a escaldagem, sendo proibido o seu retardamento;

4.3.5.1. N&o sera permitido o acumulo de penas no piso, devendo para tanto, haveruma canaleta para o
transporte continuo das penas para o exterior da dependéncia. Ascaracteristicas e dimensdes dessa

canal eta poder&o variar de acordo com o tipo deequipamento instalado, ser ou ndo construida no proprio
piso,

de forma que permita adequado transporte de penas e facil higienizacéo;

4.3.6.Quando forem removidos pés e/ou cabegas na secdo de escaldagem e depenagem,sera obrigatoria a
instalacdo de um "Ponto de Inspecdo”, observados osrequisitos minimos necessarios, antes dessas
operacoes.

4.4. EVISCERACAO

4.4.1. Ostrabalhos de evisceracdo deverdo ser executados em instalagcdo propria, isolada através de
paredes da &rea de escaldagem e depenagem, compreendendodesde a operagdo de corte da pele do
pescoco, até a "toilette final" dascarcacas.

Nessa secdo poderdo também ser efetuadas as fases de pré-resfriamento,gotejamento, embalagem
priméaria e classificacdo, desde que a area permita a perfeitaacomodac&o dos equipamentos e ndo haja
prejuizo higiénico para cada operagao;

4.4.2. Antes da evisceracao, as carcacas deverdo ser lavadas em chuveiros deaspersdo dotados de agua sob
adequada pressdo, com jatos orientados no sentido de quetoda a carcaca sejalavada, inclusive os pés. Em
sistemas de evisceracdo ndoautomati zados, esses chuveiros poderdo ser localizados no inicio da calha
deevisceracdo ou na entrada da sala de evisceragao;

4.4.3. A evisceracdo ndo automatizada serd, obrigatoriamente, realizada com as avessuspensas em
ganchos de material inoxidavel, presos em trilhagem aérea mecanizada, sob aqual devera ser instalada
uma calha de material inoxidavel, ndo corrosivel, desuperficie lisa e de facil higienizacdo, de modo que



as visceras ndocomestivels sgjam captadas e carreadas para os col etores, ou conduzidos diretamente
paraa se¢do de subprodutos ndo comestiveis (graxaria);

Os equipamentos automatizados para evisceracdo (extracdo de cloaca, corte abdominale eventragdo)
deverdo obedecer os requisitos previstos no Anexo I,

item 2, do presente Regulamento.

As operacdes de evisceracdo automatizadas ou ndo, deverdo ainda, observar oscuidados necessarios para
evitar o rompimento de visceras e 0 contato das carcagas comsuperficies contaminadas;

4.4.4. A trilhagem aérea sera disposta sobre a calha a uma alturatal que ndopermita, em hipotese alguma,
gue as aves al despenduradas possam tocar na calha ou emsuas aguas residuais;

4.4.5. Todas operagdes que compdem a evisceragao e ainda a " Inspecdo delinha" deverdo ser executadas
ao longo dessa calha, cujo comprimento devera ser

no minimo de 1(um) metro por operario para atender a normal execucdo dos trabalhosque nela se
desenvolvem, a saber:

4.4.5.1. cortes da pele do pescoco e traquéia;

4.4.5.2. extracéo de cloaca;

4.4.5.3. abertura do abdomen;

4.4.5.4. eventracao (exposi¢ao das visceras);

4.4.5.5. inspecdo sanitéria;

4.4.5.6. retirada das visceras,

4.4.5.7. extragdo dos pulmoes;

4.4.5.8. "toilette” (retirada do papo, esdfago, traquéia, etc.);
4.45.9. lavagem final (externa e internamente);

4.4.6. N&o sera permitida a retirada de 0rgéos e/ou partes de carcacas antes queseja realizada a inspecéo
post-mortem, excetuando-se o disposto na alinea

4.3.6 do subitem 4.3 (escaldagem e depenagem);

4.4.7. A calha de evisceracao devera apresentar declive acentuado para o ralocoletor, a fim de permitir
remocado continua dos residuos para o exterior dadependéncia, de modo a evitar acimulo na se¢éo;

4.4.8. A largura dessa calha, de borda a borda, serd de no minimo 0,60 m (sessentacentimetros),
observando-se que o afastamento da sua borda até o ponto de projegdo danora sobre a calha segja, no
minimo, de 0,30 m (trinta centimetros);

4.4.9. A calha dispora de dgua corrente, sob presséo adequada, fornecida através deum sistema de canos
perfurados, localizados na parte interna e ao longo da calha, comfinalidade de propiciar constante limpeza
e continua remoc&o dos residuos para oscol etores;



4.4.9.1. o DIPOA poderd aprovar sistemas aternativos de higienizacdo da calha deevisceragdo, desde que
observe 0s preceitos higiénicos do equipamento;

4.4.10. A calhade evisceracdo dispora de pontos de dgua |l ocalizados em suas bordasna propor¢éo minima
de 1 (um) para cada 2 (dois) operérios, destinados alavagem dasméos,

4.4.11. Na érea destinada a abertura do abdémen, eventracdo, inspecao sanitériae retirada das visceras,
recomenda-se a instalacdo, paralela e ao longo do trilhamento,a altura da metade superior do gancho, de
dispositivo a servir de apoio e guia, impedindoo movimento das carcagas e diminuindo a possibilidade do
contato das visceras com acarcaca;

4.4.12. A inspecdo post-mortem, executada na secdo de evisceracao, dispora de:

4.4.12.1. areade "Inspecdo de Linha", localizada ao longo da calha deevisceragao, |0go apos a eventracao.
Devera dispor de todo equipamento capaz deproporcionar eficiéncia, facilidade e comodidade das
operacdes de inspecdosanitaria, com adequada iluminacdo (minimade 500 LUX), bem como, o espago
minimo del (um) metro por Inspetor, lavatérios e esterilizadores,

4.4.12.2. areapara "inspecdo final", contigua a calha de evisceracdo,dotada de focos luminosos em
numero suficiente, dispostos de forma a garantirperfeitailuminagéo. Preconiza-se, iguamente, iluminagéo
entre 500 a 600 LUX;

4.4.12.3. sistema de ganchos de material inoxidavel, em trilhagem aérea ou ndo, instalado de modo a
permitir facil desvio das carcagas suspeitas e eficientetrabal ho de inspecéo sanitaria;

4.4.12.4. carrinhos, chutes ou recipientes de aco inoxidavel, dotados de fechamento,destinados a
colocagdo das carcagas e visceras condenadas,

identificados total ou parcialmente pela cor vermelha e, ainda, com ainscri¢éo”condenado”;

4.4.12.5. resfriadores continuos com agua gelada ou agua mais gelo, destinados aorecebimento de
carcagas ou partes de carcagas liberadas pela

Inspecao;

4.4.13. Além desses equipamentos descritos anteriormente, devera estar a disposicao da I nspegéo,
bal anca destinada ao controle de absorcéo de dgua pelascarcacas, na operacdo de pré-resfriamento, bem
como termOmetro para controle detemperatura;

4.4.14. Asvisceras ndo comestiveis serdo lancadas diretamente na calha deevisceracéo e conduzidas aos
depdsitos coletores ou diretamente para a secdo desubprodutos ndo comestiveis (graxaria). As visceras
comestiveis serdo depositadas emrecipientes de aco inoxidavel, material plastico ou similar, apos
previamentepreparadas e lavadas,

4.4.15. Os pés e pescoco com ou sem cabega, quando retirados nalinha de evisceragdo parafins
comestiveis, deverdo ser imediatamente pré-resfriados, emresfriadores continuos por imersao,
obedecendo ao principio da renovacao de dguacontracorrente e a temperatura maximade 4°C. O
pré-resfriamento dos pés e pescoco,com ou sem cabega, devera ser realizado em se¢éo adequada (Anexo
I, item 4.4.1);

4.4.16. Os miudos (moela, coracdo e figado) deverdo ser processados em secdopropria e com fluxo
adequado.

As moelas devem ser abertas, para permitir perfeitalavagem interna e remocao totalda cuticula. Devera



ser retirado o saco pericardio (coragéo), assim como a vesiculabiliar (figado). Os mitdos (moela, coracdo
e figado) devem ser pré-resfriados,imediatamente, apos a coleta e preparacdo. Acumulo de middos para
processamento ndosera permitido;

4.4.17. A gordura cavitéria e de cobertura da moela, podera ser utilizada para finscomestiveis, quando
retirada durante o processo de evisceragdo, antes da

retirada e abertura da moela e ainda sob 0 mesmo tratamento dos mitudos comestiveis;
4.4.18. Os pulmdes serdo, obrigatoriamente, retirados, através do sistema de vacuoou mecanico,
preconizando-se a instalagdo de sistema de higienizagdo dos instrumentosutilizados. Nos sistemas a

V&cuo, 0 equipamento para pressdo negativa e os depdsitosde pulmdes serdo instalados fora da se¢éo;

4.4.19. A lavagem final por aspersao das carcacas apos a evisceracao, deve serefetuada por meio de
equipamento destinado alavar eficazmente as superficies

internas e externas. As carcagas poderdo também ser lavadas "internamente” com eguipamento tipo
"pistola’, ou similar, com pressao d¢agua adequada.

4.4.19.1. Exige-se ainstalacdo de hidrémetro para controle do volume da aguaconsumida, de no minimo
1,5 (um e meio) litros por carcaca, quando trata-se depré-resfriamento por imerséo em agua;

4.4.19.2. A localizag&o do equipamento para lavagem por aspersdo das carcagas(interna e externamente),
quando tratar-se de pré-resfriamento por imersdo em agua,devera ser apds a evisceracdo e imediatamente
anterior ao sistema depré-resfriamento, ndo se permitindo qualquer manipulacdo das carcagas apos
oprocedimento de lavagem;

4.4.19.3. Nao sera permitida a entrada de carcagas no sistema de préresfriamentopor imersdo que
contenham no seu interior aguaresidua de lavagem por aspersdo e/ouqual quer tipo de contaminagdo
visivel nas suas superficies externas e internas.

4.4.20. O recolhimento de ovéarios de aves (reprodutoras ou poedeiras comerciais) sergpermitido desde
que:

4.4.20.1. A coleta somente sera realizada apos a liberaco das aves por parteda Inspecdo Federa (SIF)

4.4.20.2. A coleta devera ser feita observando todos os principios bésicos dehigiene, recomendadas pela
Inspecédo Federa (SIF);

4.4.20.3. O produto deverd ser resfriado, imediatamente, apds a coleta, a umatemperatura méxima de 4°C;

4.4.20.4. O produto deverd ser armazenado e transportado sob refrigeracéo (0°C) edestinado,
exclusivamente, para pasteurizacao.

4.5. PRE-RESFRIAMENTO

4.5.1. Podera ser efetuado através de:

4.5.1.1. aspersdo de agua gelada;

4.5.1.2. imersao em agua por resfriadores continuos, tipo rosca sem fim;
4.5.1.3. resfriamento por ar (camaras frigorificas);

4.5.1.4. outros processos aprovados pelo DIPOA.

4.5.2. A renovacao de dgua ou dgua gelada dos resfriadores continuos tipo roscasem fim, durante os



trabalhos, deverd ser constante e em sentido contrario amovimentacao das carcagas (contracorrente), na
proporcdo minimade 1,5 (um e meio)litros por carcaca no primeiro estagio e 1,0 (um) litro no ultimo
estagio.

No sistema de pré-resfriamento por aspersao ou imersao por resfriadores continuos, a égua utilizada deve
apresentar os padrdes de potabilidade previstos no

Artigo 62 do RIISPOA, ndo sendo permitida a recirculacdo da mesma.

A temperatura da agua do sistema de pré-resfriamento por imersdo ndo deve sersuperior a4°C.

Se existirem diversos tanques, a entrada e a saida de agua utilizada em cada tanquedeve ser regulada, de
modo a diminuir progressivamente no sentido do movimento dascarcagas, sendo que a agua renovada no
ultimo tanque ndo seja

inferior a

- 1 (um) litro por carcaga, para carcagas com peso ndo superior a 2,5 (dois quilos emeio);

- 1,5 (um meio) litros por carcaga, para carcagas com peso entre 2,5 (dois quilos emeio) a 5,0 (cinco
quilos);

- 2 (dois) litros por carcaga para carcagas com peso superior a5 (cinco) quilos.

4.5.2.1. aagua utilizada para encher os tangques ou estégios dos resfriadores porimersdo (4.5.1.2) pela
primeiravez, ndo deve ser incluida no célculo dessasquantidades,

4.5.2.2. 0 gelo adicionado ao sistema de pré-resfriamento por imerséo (4.5.1.2), deveser considerado nos
cé culos das quantidades definidas para renovagdo constante dedgua no sistema;

4.5.3. Nos tanques de pré-resfriamento por imersao (4.5.1.2) com emprego deetanoglicol, amdnia e/ou
similares, arenovacdo deve ser igualmente continua, nostermos do item "4.5.2" acima, e com agua
gelada;

4.5.4. A &gua de renovacdo do sistema de pré-resfriamento por imersdo (4.5.1.2)podera ser hiperclorada,
permitindo-se no méximo 5 ppm de cloro livre;

4.5.5. A temperatura da dgua residente, medida nos pontos de entrada e saidadas carcagas do sistema de
pré-resfriamento por imerséo (4.5.1.2), ndo deve

ser superior a 16°C e 4°C, respectivamente, no primeiro e Ultimo estagio,observando-se 0 tempo maximo
de permanéncia das carcagas no primeiro, de

trinta minutos.
4.5.6. Cada tanque do sistema de pré-resfriadores continuos por imersao deve ser completamente
esvaziado, limpo e desinfetado pelo menos nos interval os dedicados a higienizaggo pré-operacional;
(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA N° 74, DE 7 DE MAIO DE 2019)

REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

4.5.7. O regproveitamento da agua nos pré-resfriadores continuos por imersaopodera ser permitido, desde
gue venha a apresentar novamente os padrfes de potabilidadeexigidos, apds adequado tratamento;

4.5.8. A temperatura das carcagas no final do processo de pré-resfriamento, deveraser igua ou inferior a
7°C. Tolera-se atemperatura de 10°C, para as carcacasdestinadas ao congelamento imediato;



4.5.9. Os miudos devem ser pré-resfriados em resfriadores continuos, por imersao, tipo rosca sem fim,
obedecendo a temperatura maxima de 4°C e renovagdoconstante da agua, no sentido contrario aos
movimentos dos mesmos, ha propor¢cdominimade 1,5 (um e meio) litros por quilo;

4.5.10. Quando empregada ainjecdo de ar nos tanques de pré-resfriamento porimersdo (4.5.1.2) para
efeito de movimentagdo de agua (borbulhamento), deverd o mesmoser previamente filtrado;

4.5.11. O sistema de pré-resfriamento em resfriadores continuos por imersado(4.5.1.2), deve dispor de
equipamentos de mensuragcdo que permitam o controle e registroconstante:

4.5.11.1. datemperatura da &gua do tangue, nos pontos de entrada e saida dascarcacas (termdmetro);
4.5.11.2. do volume de agua renovada no primeiro e tltimo estagio do sistema(hidrémetro ou similar).
4.6. GOTEJAMENTO

Destinado ao escorrimento da &gua da carcaca decorrente da operacdo de pré-resfriamento. Ao final desta
fase, a absorcdo da dgua nas carcagas de aves submetidas ao pré-resfriamento por imersdo, ndo devera
ultrapassar a 8% (oito por cento) de seus pesos. O gotejamento devera ser realizado imediatamente apos 0
pré-resfriamento, em equipamento de material inoxidavel, dispondo de calha coletora de agua de
gotejamento, suspensa e disposta ao longo do transportador. Processos tecnol 6gicos diferenciados que
permitam o escorrimento da &gua excedente nas carcagas de aves decorrente da operacdo de
pré-resfriamento por imersdo em agua poderdo ser autorizados, desde que aprovados pelo DIPOA.

(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA N° 74, DE 7 DE MAIO DE 2019)

REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)
4.7. CLASSIFI CAC;AO E EMBALAGEM
4.7.1. A classificagdo podera ser efetuada antes ou ap0Os a embalagem;

4.7.2. As mesas para embalagem de carcagas serdo de superficie lisa, com bordasel evadas e dotadas de
sistema de drenagem. Visando maior rendimento e

comodidade das operacdes, recomenda-se ainstalagdo de uma transportadora do tipoesteira (ou
equipamento similar), de ago inoxidavel, ou de material do tipo"borracha sanitaria’, que devera ser
resistente, sem bordas desfiaveis e decor

clara;

4.7.3. Os mitdos €/ou partes de carcagas, quer sejam ou ndo comercializados nointerior das mesmeas,
receberdo embalagem propria, sendo, obrigatoriamente, a cabega epés embal ados individua mente;

4.7.4. As carcagas deverdo, de preferéncia, passar da secéo de embalagem para aantecamara, atraves de
oculo (portinhola), provido de "cortina de ar" ou, naauséncia deste, de tampa mével, evitando-se, ndo
somente a perda desnecesséria de friomas também a circulac@o desnecesséria de carrinhos e continentes
outros, entre essassecoes;

4.7.5. Carcagas ou partes de carcagas de aves destinadas a institui¢cdes tais como,hospitais, asilos,
colégios, quartéis, fabricas, hotéis e restaurantes, poderdoreceber embalagem coletiva (a granel),
devidamente identificada, com dispensa doinvolucro individual, desde que sgjam destinadas a preparo
local;

4.7.6. Umavez embal adas primariamente, 0 acondicionamento de carcagcas em embal agenssecundérias,



seré feito em continentes novos e de primeiro uso, onde tal operac@odevera ser feita em dependéncias a
parte da secdo de embalagem primaria;

4.7.7. Podera ser permitida, a critério da Inspecdo Federal, para fins deacondicionamento e/ou transporte,
areutilizac8o de caixas ou recipientes construidosde material que possibilite adequada higienizagéo;

4.7.8. Carcagas, partes de carcacas e miudos de aves devem ser comercializadasdevidamente embaladas e
rotuladas conforme o disposto no Capitulo |1 - Rotulagem -Secéo | - Rotulagem em geral - do RIISPOA e
alteracoes;

5. SECAO DE CORTES DE CARCACAS

5.1. Os estabel ecimentos que realizarem cortes e/ou desossa de aves devem possuirdependéncia prépria,
exclusiva e climatizada, com temperatura ambiente ndo superior al2°C;

5.2. Os cortes poderdo também ser efetuados na secéo de embalagem primaria eclassificacéo de peso,
desde que esta sgja climatizada e isolada das demais se¢Oes ede maneiratal que ndo interfiram com o
fluxo operacional de embalagem e classificagéo:
5.2.1. A secdo destinada a cortes e/ou desossa de carcacas deve dispor de
equipamento de mensuracdo para controle e registro da temperatura ambiente;
5.2.2. A se¢do deve dispor de lavatorios e esterilizadores (Anexo 1, item
11.1, letrab) distribuidos adequadamente;
5.2.2.1. Deve existir sistema de controle e registro da esterilizacdo de
utensilios durante os trabal hos na se¢ao;
5.2.3. A operagdo de acondicionamento em embalagem secundaria dos
cortes e ou partes, devera ser realizada em local especifico e independente de
outras secoes,
5.2.4. A temperatura das carnes na entrada desta secdo ndo podera exceder 7°C. A variagdo aceitavel de
temperatura dos produtos no ambiente de corte e manipulagdo deve ser estabelecida e validada como base
em microbiologia preditiva, de forma garantir a manutencdo do bindmio tempo e temperatura que garanta
aauséncia de multiplicacdo de patdgenos e a producéo de toxinas, respeitado o resfriamento dos cortes a
4°C em até 4 horas.
(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA N° 74, DE 7 DE MAIO DE 2019)

REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)
5.3. Os estabel ecimentos que realizam a producéo de carne temperada de
ave, devem observar o seguinte:
5.3.1. Possuir dependéncia exclusiva para o preparo de tempero e

armazenagem dos condimentos. A localizacdo desta dependéncia deve observar o

fluxograma operacional do estabel ecimento e permitir facil acesso dos ingredientes,



5.3.2. Dispor de &rea destinada ao preparo do produto e posterior
acondicionamento. Permitir-se-a a realizacéo desta operacéo junto a Secéo de
Cortes e Desossa, desde que ndo interfirano fluxo operaciona da Se¢do, como
também ndo comprometa sob o aspecto higiénico-sanitario;

5.3.3. Atender aos demais dispositivos constantes na Secdo de Cortes e
Desossa.

5.4. Para o caso de secOes de industrializagéo de produtos cozidos, defumados,curados, esterilizados e
outros, estas deverdo obedecer o contido nas instru¢desespecificas expedidas pelo DIPOA.

5.5. Paraa producdo de Carne Mecanicamente Separada (CMS) de aves devera serobedecido o contido
nas instrucdes especificas emitidas pelo DIPOA.

6. INSTALACOES FRIGORIFICAS

6.1. Este conjunto é constituido de antecamara(s), camara(s) de resfriamento,camara(s) ou tunel de
congelamento rdpido, camara(s) de estocagem e local parainstalacéo do equipamento produtor de frio;

6.2. Essas instalagbes serdo proporcionais a capacidade de abate e producéo;

6.3. As antecAmaras servirdo apenas como area de circulagdo, ndo sendo permitidoo seu uso para outros
fins e deverdo ser climatizadas;

6.4. Excepcionalmente, a operacao de retirada das carcacas dos continentes ondeforam congeladas, para o
acondicionamento em sacos ou outros continentes secundérios,podera ser permitida, desde que a area
assim o comporte e sem prejuizo dasoperagdes normais;

6.5. Nas camaras de resfriamento, ndo serd permitida a estivagem de carcagas,entendendo-se como tal, a
deposicao das carcagas sem seus recipientes (caixas,bandejas, etc.);

6.6. As carcagas depositadas nas camaras de resfriamento, deveréo apresentar,temperatura ao redor de
-1°C (menos um grau centigrado) a 4°C, tolerando-se no méximo,variagdo de um grau centigrado:

6.7. A estocagem de aves congeladas devera ser feita em camaras préprias, comtemperatura nunca
superior a-18°C (dezoito graus centigrados negativos);

6.8. Mesmo temporariamente ou por razdes de ordem técnica, ndo sera permitidoo congelamento de aves
nas camaras de estocagem, quando carcagas congel adasanteriormente, ai estiverem depositadas;

6.9. As carcagas de aves congeladas ndo dever&o apresentar, na intimidade muscular,temperatura superior
a-12°C (doze graus centigrados negativos), com tolerancia méximade 2°C (dois graus centigrados);

6.10. AsinstalacOes frigorificas deverdo apresentar, ainda, as seguintescaracteristicas.
6.10.1. antecamara com largura minima de 2,00 m (dois metros);

6.10.2. paredes de fécil higienizacdo, resistentes aos impactos e/ou protegidosparcial mente por estrutura
metalica tubular, destinada a amortecer 0os impactos doscarrinhos sobre as mesmas,



6.10.3. sistema de iluminagdo do tipo "luz frid', com protetores a provade estilhacamento;

6.10.4. portas com largura minimade 1,20 m (um metro e vinte centimetros) de vaolivre, de superficie
lisa e de material ndo oxidavel;

6.10.5. dispor de termdmetro e, quando exigidos, de outros aparelhos de mensuragdo eregistro;

6.10.6. excepcionalmente, serdo permitidos estrados de madeira nas camaras deestocagem de congel ados,
para deposito de produtos com embal agem secundéria.

7. SECAO DE EXPEDICAO (PLATAFORMA DE EMBARQUE)

Destinada a circulagéo dos produtos das camaras frigorificas para o veicul otransportador, podendo ser
dispensada, quando alocalizagdo da antecamara permitir oacesso direto ao transporte.

7.1. Tera as seguintes caracteristicas:

7.1.1. dreadimensionada, unicamente, para pesagem, quando for o caso, e acesso aotransporte, ndo sendo
permitido ai 0 acimulo de produtos;

7.1.2. totalmente isolada do meio ambiente através de paredes, dispondo somente deaberturas (portas ou
oculos) nos pontos de acostamento dos veicul o transportadores, bemcomo entrada (portal) de acesso a
secdo para o0 pessoal que ai trabalha. Nessasaberturas, recomenda-se ainstalacdo de "cortinas de ar"',
visando atenuar aentrada de ar quente do meio ambiente;

7.1.3. protecdo (cobertura), minima de 3 (trés) metros, para os veicul ostransportadores, na area de
acostamento, bem como canal etas para drenagem dos residuosno piso.

7.2. Deveradispor de gabinete de higienizacdo para o pessoa que trabal haexclusivamente na area
frigorifica.

8. TRANSPORTE (Artigo 904 - RIISPOA)

8.1. O transporte deve ser compativel com a natureza dos produtos, de modo a preservarsempre suas
condic¢des tecnol 0gicas e, conseqiente manutencdo da qualidade, sempromiscuidade, e/ou outras
condi¢des que 0s comprometam;

8.2. Os veicul os empregados no transporte de carcacas e mildos deverdo possuircarrocerias construidas
de material adequado, a par do isolamento apropriado erevestimento interno de material ndo oxidavel,
impermeavel e defécil higienizacdo e dotados de unidade de refrigeracéo;

8.3. Tolera-se a utilizagdo de veiculo dotado de carroceria isotérmica, somente,para o transporte de curta
disténcia e duragdo, que ndo permita a elevacdo datemperatura nos produtos em mais de 2°C (dois graus
centigrados);

8.4. As portas obedecerdo aos mesmos detal hes de revestimento e se fechardohermeticamente;

8.5. Quando o piso for protegido por estrado, estes serdo desmontaveis, afim depermitir sua perfeita
higienizagao.

9. INSTALACOES DESTINADAS AO FABRICO DE SUBPRODUTOS NAO COMESTIVEIS
(GRAXARIA)

9.1. Serdo localizadas em prédio separado ao de matanca, no minimo 10,0 m (dezmetros), dispondo de
equipamento adequado e suficiente a transformacdo de residuosprovenientes do abate, inclusive carcagas
e pecas condenadas.



A conducéo dos residuos para esta secéo deve ser, preferentemente, por gravidade,através de condutores
fechados, isolando-se do meio ambiente, ou por propul soresmecanicos.

A secdo deve dispor de tanques de colheita, para separacéo e carregamento dosdigestores, de maneira que
0s residuos ndo sejam depositados diretamente sobre o piso;

9.2. Poderéa ser dispensada, nos casos em gue o0 volume de residuos industrializaveisndo comportar, a
instalagdo de aparelhagem para sua transformagéo, entendendo-se comoaguel es estabel ecimentos que ndo
atinjam a matanca diaria de 10.000 (dez mil) aves, ouainda, por for¢a de leis municipais ou estaduais que
impecam sua instalagdo, e emoutros casos, julgados isoladamente pela Divisdo de Operagdes Industriais
-Secédo de Carnes e Derivados, por ocasido da aprovacao do projeto de construcdo.Para estes

estabel ecimentos, a juizo dalnspecéo Federal, serd permitido oencaminhamento dos residuos a outros
estabel ecimentos sob regime de I nspecéo Federal edotados de maquinaria prépria a sua transformacao,
desde gque sejam continuamenteremovidos da industria de

origem e transportados em veicul os apropriados, de uso exclusivo e dotados dedispositivo de fechamento
hermético, com a observacdo de todos os preceitos higiénico-sanitérios e sem prejuizo da qualidade final
dos produtos a serem obtidos;

9.3. Mesmo naquel es estabel ecimentos em que o volume de residuos ndo comporta ainstalagéo de
aparelhagem para 0 seu aproveitamento, devera ser prevista, por ocasidoda apresentacdo dos projetos,
area destinada a futurainstalagéo, ditada pel anecessidade resultante do aumento de volume dos residuos
ou exigéncias de ordemhigiénico sanitarias;

9.4. Os estabel ecimentos que ndo possuirem graxaria, deverdo instalar fornocrematdrio, construido de
alvenaria ou outro material apropriado, destinado aincineragdo de carcagas condenadas pela I nspecéo,
bem como de aves chegadas mortas ou que tenham morrido na plataforma de recepcéo; (ITEM
REVOGADO PELA PORTARIA N° 74, DE 7 DE MAIO DE 2019)

9.5. A areade recepcao de residuos, junto ao carregamento dos digestores ouautoclaves, devera ser
totalmente isolada por paredes de alvenaria do restante dasoperagdes (descarga, moagem, etc.),
observando-se que a construcao seja orientada nosentido de que, em hipodtese alguma, os operarios que
trabalham na area derecepcao e carregamento tenham acesso as demais fases do processamento;

9.6. A farinha, quer na sua fase de preparacdo ("crackling” ou tancage),quanto na fase final, néo podera
ser langada ou depositada diretamente sobre o

piso. A estocagem, quando feita em sacos, devera ser sobre estrados, em éreaisolada,seca e ventilada.

10. OUTRASINSTALACOES

10.1. O gelo utilizado naindUstria, especialmente no pré-resfriamento de carcagas e miudos, devera ser
produzido com agua potével, preferentemente, nopréprio estabel ecimento. O equipamento devera,
preferentemente, ser instalado em secéoa parte, localizado o mais proximo possivel do local de utilizacao;
10.2. Para os recipientes destinados ao transporte de carcacas, partes de carcacas emiudos, tais como
bandejas e carrinhos, devera haver secdo prépria e exclusiva parasua higienizacéo, dotada de &gua quente
(85°C) e vapor. Os contentores oureci pientes ja higienizados, deverdo ser depositados em local proprio,
isoladosdo piso e separado do local de recepcéo e higienizagéo;

10.3. Para 0 material de embalagem priméria, devera haver dependéncia propriae exclusiva, podendo ou
ndo ficar junto ao prédio industrial, o que sera definido porocasido da apreciacdo dos proj etos.

O local para depdsito e/ou montagem de caixas de papel &0 (embalagem secundéria)devera ser especifico
e separado, com fluxo adequado de

abastecimento.



N&o se permite o depdsito de embal agens diretamente no piso;

10.4. A "casade caldeira' sera construida afastada 3 (trés) metros dequalquer construcdo, além de atender
as demais exigéncias da legislacdo

especifica;

10.5. Asinstalacbes destinadas a lavagem e desinfeccéo de veicul ostransportadores de aves vivas e
engradados, serdo localizadas no proprioestabel ecimento, em &rea que ndo traga prejuizo de ordem
higiénico sanitérig;

10.6. Quando alavagem de veicul os transportadores de produtos for realizada noestabel ecimento, as
instalagdes deverdo ser independentes e af astadas das destinadas ahigienizacdo dos transportadores de
aves vivas e engradados,

10.7. As dependéncias auxiliares, ndo industriais, tais como: vestiarios erefeitorio, sede da Inspecdo
Federal e escritorios, depdsito de produtos quimicos,serdo construidas em prédios separados da matanca,
de preferénciajuntos ou proximos a entrada principal daindustria, obedecendo:

10.7.1. Os vestidrios serdo independentes, para cada sexo, com instalacBesproporcionais ao nimero de
empregados. As areas destinadas atroca de roupas devem ser equipadas com dispositivos para guarda
individual de pertences e quando disporde armarios, serdo estes de estrutura metalica ou outro material

adequado de facil limpeza e suficientemente ventilados. Esta segdo seraisolada daguela destinada a
instal acbes sanitérias (WC e chuveiros). |ndependente dotipo de dispositivo utilizado para guarda
individual de pertences, deve ser observadaa perfeita separacéo da roupa comum, dos uniformes de
trabal ho;

10.7.1.1 Os operarios que manipulam carnes frescas devem vestir roupade trabalho limpano inicio de
cada dia de trabalho, ou quando se fizer necessario;

10.7.1.2. Dispor de vestiérios, lavatérios e sanitarios separados parao pessoa que manipule avesvivas e
residuos ndo comestivels;

10.7.1.3. Para 0s homens os mictérios obedecerdo a proporcdo de 1 (um) para30 (trinta) e os vasos
sanitarios de 1 (um) para 20 (vinte); paraas mulheres a proporc¢ado de 1 (um) para 15 (quinze). Os
chuveiros, providos de &gua fria e quente elocalizados em separado dos sanitarios, deverdo atender a
propor¢do de 1 (um)para cada grupo de 20 (vinte) operérios;

10.7.1.4. Todos os sanitérios, lavatorios e outras instalagbes sanitarias deverdo ser mantidas higienizadas
e em estado de conservacao satisfatorio;

10.7.2. O refeitdrio serainstalado convenientemente, de acordo com a legislagdo especifica, e 0 seu uso
serd obrigatorio por todos aqueles que fagam suasrefei ¢des no estabel ecimento, proibindo-se que outras
dependéncias ou areas dosestabel ecimentos sejam usadas paratal finalidade;

10.7.3. A sede da Inspecéo Federal disporade sala(s) de trabalho, laboratorio,arquivo(s), vestiarios e
instal agdes sanitérias, em nimero e dimensdes suficientes as necessidades dos trabalhos;

10.7.3.1. Sera construida com acesso exclusivo e independente de qualquer outradependéncia do
estabel ecimento.

10.8. Almoxarifado e oficinas serdo construidos e localizados em areas qu ndoprejudiquem os trabal hos
industriais, avaliando-se sua adequabilidade por



ocasi 80 da apresentacao dos projetos;

10.9. A rede de esgoto industrial devera estar ligada a tubos coletores e estes a umsistema geral de
escoamento, dotado de canalizac&o e instalagOes para retencéo degorduras, residuos e corpos flutuantes,
bem como para depuracdo artificial etratamento, se for o caso, com desaguadouro em curso de agua
perene, ou outrosistema, sempre sujeito a aprovacdo da autoridade sanitaria competente:

10.9.1. Os coletores gerais serdo constituidos por condutores fechados outubul agdes de diametro
apropriado, dotados de caixas de inspegéo;

10.9.2. A rede de esgoto sanitério, sempre independente da de esgoto industrial também estara sujeitaa
aprovagdo da autoridade sanitéria competente.

11. EQUIPAMENTOS E INSTALACOES HIGIENICO SANITARIAS

Destinar-se-80 a propiciar higiene do ambiente, do pessoal e das operacdes desenvolvidas no matadouro,
antes, durante e ap6s os trabalhos, de formaa se

assegurar a qualidade higiénico-sanitéria dos produtos.
11.1. Estes equipamentos compreendem:

11.1.1. Esterilizadores: S8o caixas de aco inoxidavel providas na parte superior deuma fenda longitudinal
para receber facas, tesouras e "alicates’ e pequenasaberturas circulares para aintroducdo dos fuzis. Na
parte inferior (fundo),dever&o dispor de um bujdo de descarga para alimpeza da caixa. Seréo
obrigatoriamente instalados na &rea de sangria, de abertura do abdémen, nas linhas deinspecéo "post
mortem™ e na se¢éo de cortes e desossa. Desde que necessario, a obrigatoriedade podera ser estendidaa
outras &reas, a juizo dalnspecdo Federal;

11.1.2. Lavatorios: Ser&o instalados nos gabinetes de higienizacdo, vestiarios esanitérios, recinto das salas
de manipulacéo (estrategicamente localizados, demodo afacilitar 0 uso dos mesmos pel os operarios em
trabalho), pontos de acessoas secdes e onde se fizerem necessarios, a critério da Inspecdo Federal.
Suastorneiras serdo acionadas a pedal ou outros mecanismos que impegam o uso diretodas maos e deve
possuir ainda recipiente para sabdo liquido

e toalhas descartaveis (ou outro dispositivo para secagem das maos).

11.1.3. Bebedouros: Serdo instalados no interior das diversas dependéncias, acionadas a pedal e
localizados adequadamente;

11.1.4. Instalagdo de &gua e vapor:

11.1.4.1. Paralavagem do piso e paredes, bem como para lavagem e desinfeccéo deequipamentos,
recomenda-se a instalacdo de misturadores de agua e vapor, em pontosconvenientes das salas, com engate
rapido para mangueiras apropriadas;

11.1.4.2. A agua consumida em todo o estabel ecimento, qualquer que seja seu emprego, devera
apresentar obrigatoriamente as caracteristicas de potabilidadeespecificadas no artigo 62, do Regulamento
da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA. Sera compul soriamente
clorada com garantia de suainocuidade microbiol 6gica, independente de sua procedéncia (agua de
superficie represadas, nascentes, pocos comuns ou tubulares profundos, rede publica deabastecimento).
A cloragdo obrigatoria, aqui referida. ndo exclui, obviamente, oprévio tratamento quimico (floculagéo,
sedimentacao, filtracdo e neutralizac&o), tecnicamente exigido para certas aguas impuras, notadamente as
desuperficie e de cuja necessidade julgara a Inspecéo Federal;

11.1.4.3. O consumo médio de &gua em matadouros avicolas podera ser cal culadotomando-se por base o
volume de 30 (trinta) litros por ave abatida, incluindo-se ai oconsumo de todas as se¢des do matadouro.



Permitir-se-& volume médio de consumoinferior, desde que preservados os requisitos tecnol égicos e
higiéni co-sanitériosprevistos na presente Norma, mediante aprovacdo préviado DIPOA.

11.1.4.4. Devera ser instalado mecanismo de alarme sonoro junto ao sistema dedosagem de cloro da agua
de abastecimento industrial.

11.1.5. Gabinete de higienizacio: E o local destinado a higienizacio das m&os,dotado de dispositivo para
lavagem e desinfec¢do de botas, adequado ao nimero defuncionarios e estrategi camente localizado

ANEXO 111

HIGIENE DO AMBIENTE DA INSPEC;AO ANTE MORTEM E POST MORTEM

1. CONSIDERACOES GERAIS

1.1. Exigir-se-a a higienizacéo dos pisos, paredes, equipamentos, maguinarios e nstrumentos de trabal ho,
especia mente das dependéncias que mani pulem produtoscomestiveis, imediatamente ap6s o término dos

trabalhos industriais ou entre turnos,

1.2. As dependéncias internas, bem como a area circundante do estabel ecimento, serdomantidas livres de
insetos, de roedores, cées e outros animais, cuidando-se,particularmente, dos focos de moscas e baratas,

1.3. O magquinério, carros, tangques, mesas, continentes e demais utensilios, serdoconvenientemente
identificados de modo a evitar qualquer confusdo entre os destinados aprodutos comestiveis e, 0s
utilizados no transporte ou depdsito de produtos ndocomestiveis e condenados;

1.4. O pessoa que manipula produtos condenados ficara obrigado a desinfeccdo dasméaos, instrumentos e
vestuarios, com substéncias apropriadas. O mesmo se aplica aosoperarios que lidam com a matéria prima
de graxaria

(residuos);

1.5. Todas as vezes que for necessario, alnspecdo Federal determinaraa

substituicdo, raspagem, pintura e reforma de pisos, paredes, tetos, equipamentos,

etc.

2.HIGIENE DASINSTALACOES

2.1. Lavador de caminhdes e engradados:

2.1.1. Asinstalagbes destinadas a lavagem e desinfeccdo de caminhdestransportadores de aves vivas e
engradados, deverdo prever tratamento independente desuas aguas residuais antes de serem lancadas no

esgoto gerdl;

2.1.1.1. A lavagem serafeita com dispositivos com agua sob presséo e adesinfeccdo realizada,
preferentemente, com pul verizadores (asperséo);

2.1.1.2. Paraadesinfeccdo, os agentes empregados serdo aqueles indicados pel oServico de Defesa
Sanitaria Animal, do Ministério da Agricultura;

2.1.1.3. Nos casos de verificacao de doencas infecto contagiosas, seréo aplicadas, rigorosamente, as
medidas preconizadas no Art. 92 paragrafo 3° do RIISPOA.

2.2. Plataforma de recepcéo de aves:



2.2.1. De um modo geral, a higienizacdo dessa area compreendera a remocao dosexcrementos (e demais
sujidades), lavagem e desinfeccéo;

2.2.2. A lavagem serd executada com dispositivos de agua sob pressdo, até a melhorlimpeza das
superficies;

2.2.3. As aves que morrerem na plataforma de recepgdo ou durante o transporte,serdo encaminhadas, com
presteza, em recipientes fechados e identificados, a0 fornocrematorio ou a graxaria, sempre sob controle
da Inspecéo Federal.

2.3. Pisos, paredes e tetos, em gerdl:

2.3.1. Ao terem inicio os trabalhos da jornada, € indispensavel que os pisos seapresentem
irrepreensivelmente limpos em todos os pontos das salas e anexos.

Esta limpeza, no decorrer das operactes, devera também ser mantida da melhormaneira possivel. Paraisto
€ mister alavagem freguente, principalmente das areas

mai's propensas a ocorréncia de sujidades, com agua em volume suficiente edistribuida de maneira
adequada. Todo cuidado deve ser tomado afim de evitar-se

respingos sobre as carcagas e mitdos. A remocao das sujidades para as canaletas eral 0s e a secagem do
piso por meio de rodos, devera ser operacio de natureza continua.E importante evitar a estagnagéo das
&guas servidas, em qualquer ponto das segdes,devendo constituir-se mesmo uma preocupagao gque O piso
além de limpo, mantenha-se,tanto quanto possivel, seco. As canaletas serdo, constantemente, varridas e
lavadas, umavez que a remocao frequente dos residuos solidos facilita a fluéncia e 0 escoamentoda agua
de lavagem;

2.3.1.1. Terminados os trabalhos dajornada, o piso, os ralos e as canal etas serdosubmetidas a uma
cuidadosa lavagem com &gua quente sob pressao;

2.3.2. As paredes também, findos os trabalhos do dia, receber&o lavagem idéntica ado piso e,
ocasionalmente, ajuizo da Inspecdo, uma higienizagdo com

detergentes;

2.3.3. O emprego de lampadas ultravioletas e a 0zonizacdo das camaras comfinalidade higiénica, sera
regulado por instrucao propria.

3. HIGIENE DO EQUIPAMENTO

3.1. Todos os equipamentos do matadouro que tenham contato direto ou indireto com ascarnes, deverdo
estar rigorosamente limpos ao terem inicio os trabal hos, condi¢cdo sema qual alnspecédo Federal néo
podera autorizar o funcionamento da secdo ou se¢cdes.Do mesmo modo, no decorrer das operacdes, a
manutencao da higiene € questdo deobservancia. Quando houver interrupcao dos trabal hos para refei ¢ao,
também deveraser aplicado igual procedimento;

3.2. De um modo geral, alimpeza e desinfeccdo do equipamento serdo levados a efeitocom o emprego de
agua quente sob pressdo e aplicada por dispositivos adequados que seacoplardo em bicos de misturadores
de &gua e vapor. Além disso usar-se-ao sabdes oudetergentes, solucdes bactericidas diversas, desde que
aprovadas, seguindo-se suaaplicacdo de eficiente enxaguadura;

3.3. A lavagem geral das salas e equipamentos somente sera levada a efeito, depois queo recinto estiver
inteiramente livre de produtos comestiveis;

3.4. N&o permitir 0 uso de utensilios em geral com cabos de madeira. As escovasutilizadas para limpeza
de pisos e paredes ndo poderdo, em hipbtese alguma, seremusadas para limpeza de qualquer equi pamento;



3.5. Especia atencdo devera ser dada aos seguintes equi pamentos:

3.5.1. Escaldadores. Deverdo ser completamente esgotados ao final de cada jornada detrabalho, ou
guando se fizer necessario, a juizo da Inspecdo Federal, removendo-se,totalmente, os residuos ai

acumul ados e higienizando-os devidamente;

3.5.2. Depenadeiras: De idénticaforma, deverdo ser convenientemente

limpas, observando-se aremocao total das penas aderidas em suas superficies e

"dedos" depenadores,

3.5.3. Todos os equipamentos autométicos (para corte de cloaca, corte edesarticulagdo de pescoco, corte
abdominal, eventragdo e/ou outros), deverdo disporde €ficiente sistema de higienizagdo continua, durante

todo o jprocessamento;

3.5.4. Limpador de moelas: A higienizacdo do limpador de moelas devera ser auxiliadacom o uso de jatos
d¢Aagua sob presséo;

3.5.5. Extrator de pulmdes. Suas tubulagdes e os depdsitos deverdo prever facilidade de remogdo dos
pulmdes ai contidos e adequada limpeza dos

equipamentos;

3.5.6. Resfriadores continuos ("CHILLER"): Ap6s totalmente esgotados, suassuperficies deverdo ser
esfregadas com o auxilio de escovas, cuidando-se,particularmente, de suas pegas internas;

3.5.7. Esteiratransportadora de carcacas e mitdos: Sempre que usadas, deverdoprever sistema de lavagem
continua com &gua preferentemente morna. (ITEM REVOGADO PELA PORTARIA N° 74, DE 7 DE
MAIO DE 2019)

3.5.8. Motores. Todas as maguinas terdo seus motores devidamente protegidos eblindados, paraa
eficiéncia dalimpeza e seguranca dos operéarios,

3.5.9. Recipientes:
3.5.9.1. osrecipientes em geral, tanto os reservados aos produtos comestivei s comoaos produtos ndo
comestiveis, logo gque fiquem cheios, deverdo ter seu contetidoi mediatamente removido para o destino

conveniente;

3.5.9.2. a capacidade dos recipientes nunca devera ser excedida, afim de prevenir otransbordamento da
matéria sobre 0 piso;

3.5.9.3. os recipientes destinados ao transporte e acondicionamento de produtoscomestiveis jamais
poderdo ser utilizados para outra finalidade;

3.5.9.4. quando as condic¢des de trabalho ndo permitirem a mecanizacéo dotransporte de residuos
(inclusive condenados) para a graxaria, os recipientes deverdo ser higienizados com agua quente e vapor,
guando do seu retorno, em areadestinada a esse fim;

3.5.9.5. osrecipientes de condenados serdo submetidos a rigorosa desinfeccéo aotérmino dos trabal hos;

3.5.10. Trilhos aéreos, correntes e ganchos:

3.5.10.1. alimpeza dos trilhos aéreos sera necesséria para remogao das crostasformadas por sangue,
penas, detritos, etc., e realizada com auxilio de dgua e escovas de'nylon", cujo equipamento devera estar



localizado no retorno dostransportadores aéreos;

3.5.10. 2. nainspecao post mortem, os ganchos utilizados para a inspecéo final ,deverdo ser
adequadamente higienizados;

3.5.11. Esterilizadores. A &gua no interior das caixas, quando em uso, devera estara temperatura minima
de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados), observando-se aindaque o tempo de imersdo do instrumental
deveradurar pelo menos 3 (trés) minutos.Por esta razéo, os operarios deverdo dispor de facas e/ou
tesouras em duplicata.Exigir-se-a alimpeza diaria desses esterilizadores, com jatos de vapor e a
renovacdoda &gua devera ser continua e quando isto ndo for possivel, pelo menos 2 (duas) vezpor turno;
3.5.12. Caminhdes transportadores de produtos:

3.5.12.1. os veicul os transportadores de produtos, em seguida ao seu emprego, deverdoser lavados com
agua (preferentemente quente) e detergentes, e ainda desinfectados,cumprindo ainspecéo verificar, no
momento do embarque, as condicdes deatendimento a esses requisitos higiénicos;

3.5.12.2. quando esses veiculos forem lavados no préprio estabel ecimento, deveradispor de local ser
apropriado e exclusivo (completamente distinto das instal acbesexistentes para lavagem de veicul os
transportadores de aves), devendo a égua serempregada sob pressdo, em torno de 1 (uma) atmosfera.

4. HIGIENE DAS OPERAC;OES:

Entre as inimeras operacdes que se desenvolvem no estabel ecimento, merecem destaqueespecial, sob o
ponto de vista higiénico, as seguintes:

4.1. Sangria:

4.1.1 Remocdo fregliente de sangue e agua, de maneira que a area apresente sempre omelhor estado de
limpeza;

4.1.2. Rigoroso respeito ao que foi prescrito com referéncia ao tempo de sangria einicio da escaldagem;
4.1.3. Funcionamento perfeito do esgoto da canaleta, para rapida vazdo de sangue;

4.1.4. Os equipamentos e instrumentos de sangria devem ser higienizados adequadamente,com a
necessaria frequéncia.

4.2. Extracdo da cloaca: Devera ser efetuada de tal forma que ndo se faca aablacdo da cloaca (separacéo)
dos aparel hos digestivos e urogenital que nelase

abrem, com afinalidade de diminuir a contaminac&o das carcacas por fezes, que oprocesso tradicional de
retirada total de cloaca fatalmente determina. Esta operacdosera feita com as aves suspensas pel os pés,
executando-se a incisdo "rodelar da cloaca (pericloaca), deslocando-se da carcaca, sem contudo separa-la

daporcéo final do intestino.

Os dispositivos automati cos ou mecanizados para execucdo desta operacdo deverdodispor de auto
lavagem com agua corrente sob pressao.

O dispositivo mecanico (pistola extrator de cloaca) devera dispor do sistema paraauto lavagem com agua
corrente, acionado a cada operacdo, evitando-se a

descarga sobre as carcagas.

4.3. Corte abdominal: Devera ser efetuado de tal forma que ndo rompa as visceras eproporcione facilidade
de exposicao das mesmas.



Os dispositivos automaticos para execucdo desta operacdo devem dispor de sistemade auto lavagem, com
&gua corrente sob pressao.

4.4. Interrupcdo dos trabalhos industriais: Somente poder&o ocorrer quando todas asaves, j& sangradas,
tiverem seu processamento normal concluido e o reinicio dostrabalhos sb se efetuard com as instalacoes e
equipamentos devidamente limpos.

4.5. Evisceracado: Observar os cuidados higiénicos nos procedimentos daevisceragao, especia mente, apos
ainspecdo sanitéria

4.6. Manipulacdo de carnes e visceras: Os procedimentos de manipulacéo de carnes evisceras deverdo
obedecer os principios basicos de higiene.

5. HIGIENE DO PESSOAL

A higiene dos operarios € de primordial importancia nos trabalhos do matadouro. Asmedidas até agora
salientadas, referentes a higienizacao das instal agdes eequipamentos da industria, estariam diminuidas ou
mesmo anuladas no seu valor, se ndofossem acompanhadas das alusivas ao pessoal. A esse respeito,
devem constituir objeto deatencdo constante da Inspecéo Federal - |IF: o0 estado de salide dos que
trabalhamdireta, ou indiretamente, com os produtos, o asseio e a adequacdo do seu vestuario eseus habitos
higiénicos, ndo apenas rel acionados com suas proprias pessoas, como,também, com a maneira de se

conduzirem na execucao de suas tarefas.

O estabelecimento deve organizar programa de treinamento de pessoa em Higienelndustrial e o Servigo
de Inspecdo Federal - SIF devera participar da concepcdo eexecucdo do mesmo.

5.1. Condicéo de salde: A Inspecéo Federal deverafazer observar, com o maiorrigor, 0s preceitos ao
artigo 92 do RIISPOA e seus paragrafos, a seguir transcritos naintegra: "Artigo 92 - Os operarios que
trabalham na industria de produtos deorigem animal serdo portadores de carteiras de salde fornecidas por
autoridadessanitérias oficiais. Devem apresentar condi¢des de salide e ter habitos higiénicos;anua mente,
serdo submetidos a exame, em reparticdo de sallde publica, apresentado alnspecéo Federal as anotagcdes
competentes em sua carteira, pelas quais se verifigueque ndo sofrem doencas que os incompatibilizem
com os trabal hos de fabricacdo degéneros alimenticios.

§ 1° - Nalocalidade onde ndo haja servigo oficial de Salde Publica podem seraceitos, ajuizo do DIPOA,
atestados fornecidos por médico particular.

§ 2° - A inspecdo meédica é exigida, tantas vezes quantas necessarias, paraqual quer empregado dos
estabel ecimentos, inclusive seus proprietérios, se exercerematividades industriais.

§ 3° Sempre que fique comprovada a existéncia de dermatoses, de doencgas infectocontagiosas ou
repugnantes e de portadores inaparentes de salmonelas, seréo el esimediatamente af astados do trabal ho,
cabendo a Inspegdo Federal comunicar o fato aautoridade de Salde Publica.”

5.2 . Vestudrios e instrumentos de trabal ho:

5.2.1. Serdobrigatdrio o uso de uniforme branco pelos operarios (para os homens.gorros, calga e camisa
ou macacdo, preferentemente protegidos por aventais; para asmulheres touca, cal¢a e blusa ou macacéo,
este protegido por avental). Faculta-se 0 usode uniforme de cor escura para trabal hadores de manutencéo
de equipamentos e que ndomani pulem produtos comestiveis. Nao sera permitido o uso de roupas de cor
escura, porbaixo do uniforme de trabal ho.

Os funcionarios que executam funcdes de higienizacdo de instal agbes eequipamentos devem ser



perfeitamente identificados para a finalidade de que haja umamelhor identificagéo.

5.2.2. Todas as vezes que 0s operarios se ausentarem das segdes de mani pulagdo,durante o trabal ho,
deverdo deixar a saida das mesmas os aventais e luvas, dependuradosem cabides apropriados, bem como
os utensilios de trabal ho;

5.2.3. Paratodos aquel es que trabalham no matadouro, € obrigatério o uso de botas deborracha ou
material equivalente, preferentemente brancas ou claras e resi stentes ahigienizacao;

5.2.4. O uniforme de trabalho s6 podera ser utilizado no préprio local. Toda vez queo operério tiver que
seretirar do estabelecimento, deveratrocar previamente a roupa,guardando seu uniforme em local
apropriado. Nos casos em que o estabel ecimento ndodisponha de lavanderia prépria, faculta-se alavagem
de uniformes por lavanderiaindustrial, sob responsabilidade da empresa;

5.2.5. O porte de equipamentos de trabal ho (facas, ganchos e fuzis) seréobrigatoriamente feito com a
protecdo de "bainha' metalicainoxidavel (agoinoxidavel ou duraluminio), vedando-se 0 uso dagueles
confeccionados com couro ou outromaterial similar;

5.2.6. Sera vedado o uso de qualquer protetor nos instrumentos de trabal ho;

5.2.7. E vedado o uso de: esmalte nas unhas, anéis, brincos, pulseiras e outrosadornos, bem como de
rel6gio de pulso, paratodos aquel es que manipulam diretamente comcarcacas e miudos ainda ndo
protegidos (embal ados);

5.2.8. Nas areas de descanso, internas ou externas, serdo instalados bancos,cadeiras, etc., proibindo-se que
0s operarios uniformizados se sentem diretamente noch&o, prumadas ou outros locais improprios.

5.3. Habitos higiénicos: E exigida dos operérios a apresentacio ao servico comas unhas aparadas e sem
panos amarrados nas maos, a guisa de protegdo. Ao ingressaremnas dependéncias industriais e ao sairem
dos sanitérios, serdo compelidos alavarem asmaos, com agua e sabdo liquido e a seguir, proceder a
desinfeccdo em recipienteestrategi camente localizado, utilizando-se produtos aprovados pelo

DIPOA ,exigindo-se de outra parte, o cumprimento dos artigos 84 e 85 do RIISPOA.

6. HIGIENIZACAO (LAVAGEM E DESINFECCAO)

A higienizacdo de todo o estabel ecimento, incluindo instal acbes, equipamentos eutensilios, deve constar
de programa especifico disposto em

memorial descritivo de todos os procedimentos, freqiéncia e métodos de avaliacdoda eficiéncia,
detalhado por secéo, especificando, ainda, todas as substanciasempregadas paratal finalidade.

A lavagem e desinfeccéo das instal agdes, equipamentos e utensilios, deve obedecero seguinte:
6.1. Prélavagem com &gua sob pressdo para remocao de solidos;

6.2. Remocdo fisica por gjuda mecéanica ou uso de detergentes,

6.3. Lavagem para a remocao de detergentes e solidos;

6.4. Aplicacdo de desinfetantes, quando necessério e, sempre procedido de compl etaenxaguagem;

6.5. Os procedimentos de lavagem e desinfeccdo geral do estabel ecimento, dever&o serexecutados quando
os ambientes estiverem livres dos produtos

comestiveis;



6.6. As solucdes empregadas na higiene das instal acbes, do equipamento e dopessoal, devem sempre ser
aquelas registradas no Ministério da Salide e ter seu usoautorizado pelo DIPOA,;

6.7. Todo cuidado devera ser tomado no manuseio da solugfes concentradas dedesinfetantes, evitando seu
contato com as mucosas oculares e nasais,

principalmente;

6.8. Nosintervalos, ndo superiores a 1 (uma) hora, pararefeicdo e descanso dosoperarios, permite-se
somente a lavagem das se¢Oes, equi pamentos e utensilios, coméagua sob presséo.

6.9. O SIF deve conhecer a natureza, periodicidade e resultados decorrentes do programade Higiene
Industrial desenvolvido pelo estabel ecimento.

6.10. O Veterinario do SIF devera proceder aanalise regular dos resultados doprograma de Higiene
Industrial do estabelecimento e realizar 0os exames complementares queforem necessarios.

6.11. Os resultados seréo objetos de relatério, cujas conclusdes e recomendacdesserdo levadas ao
conhecimento do estabel ecimento.

7. O estabelecimento devera desenvolver o Controle de I nsetos e Roedores, como partedo programa de
Higiene do Ambiente Industrial.

7.1. Devera ser providenciado um relatdrio mensal, com dados diérios, sobre oacompanhamento dos
pontos e dispositivos de controle;

7.2. A andlise dos relatorios do programa de control e e os procedimentoscomplementares serdo atribuicéo
do SIF.

ANEXO IV
INSPECAO ANTEM

1. E atribuico especifica do M édico Veterinario, encarregado da InspegioFederal, e compreende o
exame visual dos lotes de aves destinadas ao abate, bem como o conjunto de medidas adotadas para a
habilitagdo das mesmas aoprocessamento industrial.

2. A inspecao ante mortem tem como objetivo:

2.1. Bvitar o abate de aves com replecéo do trato gastrointestinal e,consequentemente, possivels
contaminacdes durante o processamento industrial (artigo227 do RIISPOA). Paratanto, as aves que
chegarem ao abate, deverdo cumprir a suspensdoda alimentacéo por um periodo minimo de 6 (seis) a8
(oito) horas;

2.2. Conhecer o histérico do lote, através do Boletim Sanitério, para evitar o abateem conjunto de aves
gue tenham sido acometidas de doencas que justifiquem o abate emseparado, através de matanca de
emergénciaimediata (artigo 123 - RIISPOA);

2.3. Detectar doenca que ndo seja possivel aidentificagdo no exame post mortem, especialmente, as que
afetam o Sistema nervoso;

2.4. ldentificar lotes de aves com suspeitas de problemas que, comprovadamente,justifiquem reducdo na
velocidade normal de abate, para exame mais acurado;



2.5. Possibilitar aidentificacgo de lotes de aves que tenham sido tratados comantibi 6ticos (através do
Boletim Sanitario) para efeito de seqliestro, objetivando arealizacdo de analises laboratoriais, com vistas a
possivel presenca de residuos nacarne.

3. A inspecdo ante mortem serarealizada junto a plataforma de recepcdo, que devepossuir &rea especifica
e isolada pararealizagdo de necropsia, quando for

Nnecessario.

3.1. A secdo de necropsia deve dispor de equipamentos e utensilios necessériospara a finalidade,

inclusive, recipientes proprios para collheita de materiais pararemessa alaboratorio. Deve dispor ainda de
recipiente de ago inoxidavel, comfechamento hermético, para colocagdo de aves e/ou despojos apds a
necropsia;

3.2. Quando a area de necropsiafor contigua a plataforma, deve ser perfeitamentei solada desta e do corpo
industrial, de modo a ndo permitir

interferéncia na recepcdo de aves e no fluxograma operaciona daindustria;

3.3. As aves necropsiadas devem ser incineradas em forno crematorio, ou processadasjuntas com
subprodutos néo comestiveis,

3.4. O forno crematdrio, neste caso, seraisolado daindustria, preferentemente nadrea proxima a graxaria;
4. Juntamente com a prévia notificagdo de abate, ou acompanhamento cada lote deaves, as firmas deverdo
encaminhar alnspecéo Federal o Boletim Sanitério, no qualdeve conter os seguintes dados: (artigo 129 do
RIISPOA).

4.1. Procedéncia das aves, constando 0 home e endereco da granja produtora e onimero do lote ou
gal péo;

4.2. N° de aves (inicia efinal);
4.3. Doencas detectadas no lote;

4.4. Tipo de tratamento a que o lote foi submetido, especificando o agente terapéuticousado e duragéo do
tratamento;

4.5. Data de suspenséo de racdo com antibi6tico e/ou coccidiostéticos,

4.6. Data e hora de retirada de alimentacéo;

4.7. Outros dados julgados necessarios;

4.8. Assinatura do Médico Veterinario responsavel pelo plantel.

5. Oslotes nos quais foram detectadas aves com suspeita ou, comprovadamente,portadoras de doencas
gue justifiqguem o abate em separado, dever&o ser abatidos no finalda matanca normal, sob cuidados
especiais (Matanca de Emergéncia Mediata). Dependendodo caso, as carnes poderdo ser declaradas
proprias ou improprias para 0 consumo.

6. Quando houver necessidade da realizacdo da Matanca de Emergéncia Imediata, estadevera ser cercada
de todos os cuidados higiénicos e sanitarios e ao término seraprocedida completa higienizacdo e, quando
necessitar, desinfeccdo das instal acbes,equipamentos e utensilios, bem como renovagdo total da agua dos

préresfriadores eescaldadeiras.

7. Em lotes nos quais forem comprovadamente detectadas aves com zoonoses, o MédicoV eterinario do



SIF/DIPOA podera autorizar o sacrificio ao final da matanga, se foremobservadas precaucdes para reduzir
a0 maximo os riscos de propagacdo dos agentescausadores e atendidas as demai's disposi ¢oes expedidas
pelo 6rgéo oficial de DefesaSanitaria, devendo neste caso as carnes serem condenadas.

8. N&o serd permitido o abate de aves submetidas a tratamento com medicamentos e quendo tenha sido
obedecido o prazo recomendado entre a suspenséo da

aplicacdo e data de abate.

9. Na Inspegdo ante mortem dever&o também ser observadas as condicfes detransporte de aves vivas, com
atencdo para alotacdo ideal das gaiolas.

ANEXOV

INSPECAO POST MORTEM

1. E efetuadaindividualmente durante o abate, através de exame visual macroscopicode carcagas e
visceras e, conforme o caso, pal pacéo e cortes.

2. Oslocais ou pontos da secéo de matanca onde se realizam esses exames sdodenominados "Linhas de
Inspecdon” e devem ser localizadas ao longo da calha deevisceragéo, dispondo das seguintes condicoes:

2.1. lluminagdo adequada, conforme especificado no Anexo I, subitem 3.5, alinea3.5.2;
2.2. Espacamento minimo de 1 (um) metro para cada | nspetor;
2.3. Dispositivos paralavagem e esterilizago de instrumentos e lavatorios demaos;

2.4. Sistema de controle e registro da ocorréncia de afeccdes e destinacéo decarcacas e visceras.

3. Somente ap0s o término dainspecdo post mortem, havera retirada, e/ouprocessamento de carcagas e/ou
parte e miudos.

4. Permite-se ainstalacéo de outro(s) ponto(s) de inspecéo das carcagas fora dacalha de evisceragéo ou
outra operacdo desta natureza.

5. Deverd exigtir sistema de identificacéo das aves que apresentarem problemas deordem sanitaria e que
necessitem exames complementares, a serem realizados na area deinspecao final (Anexo 1, item 4, ainea
4.4.12) e que, devem ser, imediatamente,desviadas da linha de abate (Inspecdo Final).

5.1. A inspecdo de linha € realizada por pessoal treinado especificamente para talfuncéo, mas o juizo final
sobre a comestibilidade das carnes e visceras, cabe Unica eexclusivamente ao veterinario oficial.

5.2. A identificacdo de cada carcaca e visceras desviadas da linha de abate para ainspegdo final devera ser
mantida até o exame final do Veterin&rio do SIF

estar compl etado.

6. O veterinario oficial responsavel pela lnspecéo Federal junto ao matadouro seincumbe também, da
missd0 de especificar a velocidade da norianalinhade

evisceracdo, de maneira que durante todo o abate seja possivel a normal realizagdodos exames post
mortem.



6.1. E importante ressaltar que a referida vel ocidade deve estar regulada de forma apermitir arealizaco
de uma adequada inspecao sanitaria, e ndo somente emconsonancia com a capaci dade aprovada de suas
instal acBes e equipamentos, observando-se ainda, as numerosas variaveis com relacdo a sanidade de cada
lote de aves,

6.2. Assim, quando da Inspecao ante ou post mortem forem detectadas afecgOesnas aves, que indiquem a
necessidade de exames mais acurados, a velocidade de abateficara condicionada a perfeita execucéo dos
trabal hos;

6.3. A velocidade de abate tem implicagdo sobre todos os trabal hos, abrangendo osaspectos tecnol égicos,
higiénicos e sanitérios. Assim sendo, devera estar ajustada aarea Util de trabalho, a capacidade do
equipamento e ao numero e qualificacaotécnica dos operédrios encarregados das diferentes tarefas.

7. Os exames realizados nas linhas de inspecdo sdo procedidos por uma fase ditapreparatoria, que tem por
finalidade, apresentar ainspecdo de carcagas e viscerasem condic¢des de serem eficientemente
examinadas, facilitando a visualizag&o interna eexterna e ainda, de preservar, sob o ponto de vista
higiénico, as porcdes comestiveis.A perfeita execucao desta operacéo é de responsabilidade da empresa.
8. A Inspecdo post mortem de aves se realiza em trés etapas ou "Linhas del nspecdo”, a saber:

8.1. Linha A - Exame interno:

8.1.1. Redliza-se através da visualizagdo da cavidade torécica e abdominal (pulmdes, sacos aéreos, rins,
Orgaos sexuais), respeitando o tempo minimo de 2 (dois)segundos por ave.

8.2. Linha B - Exame de visceras:
8.2.1. Visa o exame do coragdo, figado, moela, bago, intestinos, ovarios eovidutos nas poedeiras,
8.2.2. Redliza-se através da visualizagéo, pal pacdo, conforme o caso,verificagdo de odores e ainda incisao;

8.2.3. Assim, no exame dos 6rgaos verifica-se o aspecto (cor, forma, tamanho), aconsisténcia, e em certas
ocasi 0es, 0 odor;

8.2.4.Na execucdo do exame em questdo, deve ser respeitado o tempo minimo de 2(dois) segundos por
aves.

8.3. Linha C - Exame externo:
8.3.1. Redlizarse através da visualizacdo das superficies externas (pele,articulagdes, etc.). Nessalinha
efetua-se a remocao de contusdes, membrosfraturados, abscessos superficiais e localizados, cal osidades,

etc. Preconiza-se, também,o tempo minimo de 2 (dois) segundos por ave para arealizacdo deste exame.

9. Tabela NUmerica de Funcionarios de Linhas de Inspecdo em Relacéo a'Velocidadede Abate na Linha
de Evisceragéo

9.1. Tipos de Estabel ecimentos em funcéo da Capacidade e Velocidade de
Abate
Tipo 1 - Velocidade de até 1.000 aves/hora

Tipo 2 - Velocidade de 1.000 a 2.000 aves/hora



Tipo 3 - Velocidade de 2.000 a 3.000 aves/hora

Tipo 4 - Velocidade de 3.000 a 4.000 aves/hora

Tipo 5 - Velocidade de 4.000 a 5.000 aves/hora

9.2. Abate em velocidades acima de 5.000 aves/hora sera disciplinado por instrugcdesespecificas,
complementares ao presente Regulamento.

9.3. O numero de funcionarios especificados na Tabela abaixo, sera referente, thosomente, as
necessidades junto as linhas de inspecéo, ndo computando outrasnecessidades, devendo, portanto, ser
observado o disposto na Portarian.® 082, de 27 defevereiro de 1976. (ITEM REVOGADO PELA
PORTARIA N° 74, DE 7 DE MAIO DE 2019)

Devem ainda ser observadas particul aridades de cada indUstria, constituindo-se,portanto, em referéncia

béasica e ndo absoluta.

~ NUMERO DE FUNCIONARIOS
LINHAS DE INSPEGAG TIPO 1 TIPO 2 TIPO 3 TIPO 4 TIPOS5
LINHA A Exame Interno 1 1 1 2 3
LINHA B Exame Visceras - - 1 1 2
LINHA C Exame Externo - 1 1 1 1
SUBSTITUTO DASLINHAS 1 {1 |1 1 |1

ANEXO VI

ESQUEMA DE TRABALHO DO SERVICO DE INSPECAO FEDERAL NOS MATADOUROS DE
AVES

1. ANTES DO INiCIO DA MATANCA
1.1. Inspecio ANTE MORTEM

1.1.1. Recebimento e conferéncia do Boletim Sanitario, observando-se o corretoatendimento ao disposto
no item 4 do Capitulo I11;

1.1.2. Observar a sanidade das aves, bem como as demais disposi¢cdes do item acimareferido para efeito
de autorizagdo e inicio da matanca.

1.2. Escalacdo do pessoal para as linhas de inspecéo, pelo veterinarioresponsavel;

1.3. Verificagdo das condicdes higiénicas das instalagBes e dos equipamentos dasala de matanca: pisos e
sistemas de drenagem, paredes, tetos, instalagdes sanitariasanexas, pias (com sabdo e papel toalha), mesas
em geral, recipientes, carrinhos(inclusive suaidentificacdo), linha aérea, gancheiras e esterilizadores;

1.4. Verificaggdo do normal funcionamento dos dispositivos de higienizacdo:esterilizadores de facas e
mangueiras de vapor;

1.5. Verificagdo da apresentacéo dos trabal hadores, quanto:

1.5.1. A corregao e limpeza do uniforme de servico (inclusive gorros), com duas oumais trocas por
semanas, facultando-se o uso de aventais plasticos ou transparentes;

1.5.2. A auséncia de feridas purulentas nas maos e bracos, protegidos ou ndo poresparadrapo, gaze, etc.;




1.5.3. As condicdes higiénicas das méos (unhas aparadas e limpas, sem esmalte,dedeira ou qualquer outra
protecdo de pano ou couro).

1.6. Verificacdo da apresentacdo dos funcionarios da Inspecéo Federal, quanto acorrecdo de conservagao
do uniforme oficial.

2. DURANTE OS TRABALHOS DE MATANCA
2.1. Comprovar que os engradados e os veicul 0s so lavados e desinfectados ap0s seuuso.

2.2. Comprovar que o atordoamento esta sendo feito corretamente, considerando-se aintensidade do
choque, em consonéancia com o peso médio das aves e velocidade de abate;

2.3. Verificacdo do tempo minimo de sangria, antes de cujo cumprimento, nenhumtrabal ho pode ser
efetuado no animal. Idem, quanto a técnica da operacdo de sangria,de modo a assegurar 0 escoamento
maximo de sangue;

2.4. Verificagdo da manutencdo da limpeza da &rea de sangria e demai sdependéncias da Sala de Matanca,
bem como da metddica remogéo de produtos e

residuos da sala;

2.5. Verificagéo do estado e funcionamento dos esterilizadores situados nos diversospontos da sala; se
possuem carga completa de &gua limpa (renovada sempre que necessério)e em temperatura nuncainferior
a 85°C, jamais permitindo-se seu uso para finalidadeestranhas; observagdo da freguéncia e da
oportunidade do seu uso pelos funcionariosda | F e operarios, com especial atencdo a sangria, corte
abdominal e linhas deinspecéo;

2.6. Para prevenir contaminacdo das carcagas, visceras ou qualquer outra por¢aodestinada a fins
comestivels e a conseqliente e imperativa condenacdo, exercer ocontrole, com especia atencéo, do
cumprimento das seguintes exigéncias.

2.6.1. Funcionamento adequado do chuveiro de lavagem externa de carcagas, ao entrar nazona limpa, para
Se proceder a evisceragao;

2.6.2. O uso adequado da pistola de cloaca, evitando 0 seccionamento de porgdesintestinais, e a
sistematica auto lavagem da mesma;

2.6.3. O corte abdominal € de sumaimportancia, pois dele depende as condi¢des deapresentacéo da
carcaca e visceras a inspecdo sanitaria, ressaltandose que nestatarefa € onde ocorre 0 maior niUmero de
contaminacoes,

2.6.4. N&o permitir alavagem do piso com mangueiras, quando houver animais sendotrabal hados, para
evitar respingos contaminadores sobre as carcagas e a trilhagem, oualtura de mesas permitirem esse risco.

2.7. Verificagdo do trabalho dos funcionérios da | F nas linhas de inspecéo:execucdo integral e correta dos
exames, de acordo com as técnicas estabel ecidas,corretos procedimentos nas rejei coes ef etuadas nas
proprias linhas e das apreensdes depecas para | nspecédo Final; observancia das causas assinaladas nos
guadros marcadores;observancia dos cuidados higiénicos, quando da condenacdo ou apreensdo de
pecas(lavagem de méos, desinfeccdo de facas);

2.8. Verificacdo do cumprimento, por parte dos operarios, da lavagem das méos edesinfeccéo de facas
durante os trabal hos de evisceracéo;

2.9. Verificacdo do uso correto dos recipientes de produtos comestivels;



2.10. Verificagdo do comportamento higiénico dos operarios; lavagem das méos comagua e sabao toda
Vez que ingressarem na sala, vindos dos gabinetes sanitérios ou deoutra dependéncia do estabel ecimento:
habitos higiénicos (ndo escarrar, ndo cuspir,ndo fumar); lavagem e higienizacao das botas, com solucéo
desinfetante;

2.11. Verificagdo das condicbes das pias: se estéo limpas, desentupidas, providasde sabdo liquido e de
toalhas descartévels;

2.12. Manutencdo de limpeza e organizacao dos trabal hos da area de InspecéoFederal;

2.13. Verificagdo de eficiéncia dalavagem externa de carcacas na saida da calhade evisceracdo. A carcaga
deve entrar no sistema de pré resfriamento livre desujidades ou outro material estranho;

2.14. Controle do perfeito funcionamento do sistema de pré resfriamento por imersdoem agua observando
0S seguintes itens:

2.14.1. Temperaturas corretas nos diversos estagios,

2.14.2. Renovagao constante de agua, na propor¢ao preconizada, e no sentidocontrério ao movimento de
carcagas e miudos,

2.14.3. Controle da hipercloracéo da dgua de renovacao do sistema, dentro dosparametros recomendados;
2.14.4. Controle da correta temperatura das carcacas e mildos a saida do sistema.

2.15. Controle do indice de absorcéo de &gua pelas carcagas de aves submetidas aopré-resfriamento por
imersao em agua, dentro do limite permitido.

Entende-se por indice de absor¢do o percentual de agua adquirida pelas carcagas deaves durante o
processo de matanca e demai's operagdes tecnol 0gicas, principal mente nosistema de pré resfriamento por
imersdo, umavez que pequeno percentual de aguaabsorvida ocorre durante a escal dagem, depenagem e
diversas lavagens na linha deevisceracdo (em média até 3%).

O sistema de controle da absor¢do de agua em carcacas de aves submetidas aopré-resfriamento por
imersdo deve ser eficiente e efetivo, sem margem a qual querprejuizo na qualidade do produto final.

Os métodos oficiais para o referido controle sdo o Método de Controle Interno,realizado em nivel de
processamento industrial pelalF local, e o Método do Gotejamentopara controle de absor¢do de dgua em
carcacas congeladas de aves submetidas aopré-resfriamento por imersao.

2.15.1. Método de Controle Interno: O controle aqui especificado refere-se a aguaabsorvida durante o pré
resfriamento por imersdo que esta diretamente rel acionadoprincipal mente com a temperatura da agua dos
resfriadores, tempo de permanéncia nosistema, tipo de corte abdominal, injecdo de ar no sistema
(borbulhamento) e outrosfatores menos significativos.

A guantidade de &gua determinada por este método exprime-se em percentagem do pesototal da carcaca
de ave no limite méximo de 8% de seus pesos.

2.15.2. Técnica: Basela-se na comparagdo dos pesos das carcagas devidamentei dentificadas, antes e
depois do pré resfriamento por imersao:

2.15.2.1. N° de carcacas. ho minimo 10 carcacas em cada teste;
2.15.2.2. Separar as carcagas a serem testados ap0s a saida do Ultimo chuveiro dacalha de evisceragéo;

2.15.2.3. Prover o prévio escorrimento da agua retida nas cavidades;



2.15.2.4. Pesar, individual ou coletivamente, as carcagas a serem testadas,determinando assim 0 peso
inicia (Pi);

2.15.2.5. Identificar as carcagas em teste antes de entrarem no sistema de préresfriamento por imersao;
2.15.2.6. Retirar as carcagas em teste para pesagem somente ap0s 0 gotejamento dasmesmas;

2.15.2.7. Pesar, individualmente ou col etivamente, as carcacas em teste, determinandoassim o peso final
(Ph);

2.15.2.8. A diferenca (D) entre o peso inicia (Pi) e o peso final (Pf) multiplicadapor 100 e dividida pelo
peso inicial (Pi), determina o percentual de &gua absorvida (A)durante o processamento. D X 100

FORMULA: A =D x 100D = Pf - Pi
pi

2.15.2.9. Frequéncia dos testes: dentro da Verificagao Oficial do autocontrole relativo aos controles de
composi ¢ao de produtos e prevencédo de fraude. (REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA N° 74, DE 7
DE MAIO DE 2019)

REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

B - Método do Gotejamento ("DRIP TEST"): O presente método € utilizadopara determinar a quantidade
de &gua resultante do descongelamento de carcagascongeladas. Se a quantidade de &gua resultante,
expressa em percentagem do peso dacarcaca, com todas os miudos/partes comestiveis na embalagem,
ultrapassar o valorlimite de 6%, considera-se que a(s) carcacas(s) absorveu(eram) um excesso de
aguadurante o pré-resfriamento por imersao em agua.

Definicdo: A quantidade de agua determinada por este método exprime-se empercentagem do peso total
da carcaca congelada com os miudos / partes comestiveis.

Fundamento: A carcaca congelada, com ou sem os miudos/partes comestiveis, édescongelada em
condicdes controladas, que permitam calcular o peso da dgua perdida.

Equipamentos e Utensilios: Uma balanca capaz de pesar até 5kg com uma precisdo demais ou menos 1g.
Sacos de plésticos, com dimensdes suficientes para poderem conter acarcagca, munidos de um sistema de
fechamento seguro.

Um recipiente com um banho de égua controlado termostaticamente, com equipamento emgue possam ser
colocadas as carcagas do modo descrito para

carcaca a examinar. O banho de &gua deve conter um volume de &gua ndo inferior a 8vezes o volume
abaixo da carcaca atestar, devendo a agua ser mantida a uma temperaturade 42°C, mais ou menos 2°C.

Papel defiltro ou papel absorvente.

Procedimento: Manter as aves em uma temperatura de 6,°C até o momento daanalise. Enxugar o lado
externo da embalagem de modo a eliminar todo o liquido e gelo.Pesar arredondando para o inteiro mais
proximo. Com isso obtém-se amedida'MOQ". Retirar a ave congelada de dentro da embalagem (com as
visceras), enxugara embalagem e pesa-1a, obtendo amedida"M1". Obtém-se o0 peso daave
abatidasubtraindo-se "M 1" de "MOQ". Colocar a ave abatida, mais as visceras,se houver, dentro de uma
embalagem plé&stica (saco) com abertura no abdémen da avevoltado para o fundo da embalagem. A
embalagem contendo a ave e visceras deve ficarimersa no banho de &gua a temperatura de 42°C, de tal
maneira que a dgua nao penetreno interior damesma. A embalagem devera ficar imersa em agua até que a
temperatura docentro da ave atinja 4°C. Para a determinac&o do tempo de imersdo, utiliza-se aseguinte
tabela:



Peso da ave mais visceras (em gramas) Tempo de imersdo ( em minutos)
Até 800 65
801 a 900 72
901 a1.000 78
1.001a1.100 85
1.101a1.200 91
1.201 a1.300 98
1.301 a1.400 105
1.401 a1.500 112
1.501 a1.600 119
1.601 a1.700 126
1.701a1.800 133
1.801a1.900 140
1.901 a2.000 147
2.001a2.100 154
2.101a2.200 161
2.201a2.300 168

Acimade 2300 gramas, mais 7 minutos por 100g adicionais ou parte. Apds o periodo deimersao, retirar a
embalagem pléstica do banho. Abrir um orificio na

parte inferior, de modo que a agua liberada pelo descongel amento possa escorrer, emseguida, a
embalagem e seu conteido deverdo ficar durante umahoraa

temperatura ambiente entre 18 e 25°C. Retirar a ave descongel ada da embalagem e asvisceras e deixar
escoar. Retirar as visceras e enxugar. Pesar a ave descongel adajuntamente com as visceras e sua
embalagem. Obtém-se, assim, amedida"M2".Pesar a embalagem que continha as visceras, obtendo-se
assma

medida"M3". Célculos: % de liquido perdido = M0O-M1-M2 x 100 da avecongelada M0-M1-M3

OBS: Paralotes com pesos diferentes, colocar primeiro no banho as aves maispesadas. Para cada 100g
menos, deixa-se passar 7 minutos, coloca-se entdo oproximo lote e assim por diante. No final todas as
aves sairéo ao mesmo tempo.

Avaliagédo do Resultado:

Se, paraaamostra de 6 carcacas, a quantidade média de &gua resultante dodescongelamento for superior a
6%, considera-se que a quantidade de adgua absorvidadurante o pré-resfriamento por imersao ultrapassa o
valor limite.

2.16. Controle de volume da agua renovada dos resfriadores continuos;

2.17. Controle da cloracdo da agua de abastecimento;

2.18. Controle da velocidade e do volume da matanca;

2.19. Providéncias tomadas pelo Médico Veterinério, no sentido da corregdo dasdeficiéncias ou
irregularidades constatadas, relacionadas aos assuntos tratados nos itensanteriores.

3. APOS OS TRABALHOS DE MATANCA:



3.1.Lavagem geral com &gua guente, sob pressao, com detergente adequado:

3.1.1. Pisos, paredes;

3.1.2. Equipamentos em geral;

3.1.3. Trilhagem aérea.

4 AREA FRIGORIFICA:

4.1. Armazenamento:

4.1.1. Registro e controle das temperaturas de camaras;

4.1.2. Registro e controle do produto armazenado;

4.1.3. Aspecto higiénico (lavagem e desinfeccéo das camaras e antecamaras);

4.1.4. Verificagdo das condicdes adequadas de armazenamento: Estrados;Distribuicdo adequada dos
produtos armazenados Condic¢des de embalagem do produtoarmazenado.

4.2. Cortes e Desossa:

4.2.1. Registro e controle da temperatura do ambiente (ndo superior a 15°C);

4.2.2. Observancia dos preceitos higiénicos, quando da realizacdo dos trabalhosindustriais;

4.2.3. Controle e registro das temperaturas dos esterilizadores e carnes,
4.3. Expedicao:

4.4. Verificagdo das condigdes higiénicas e funcionais do veiculo;
4.4.1. Verificagdo datemperatura do produto para embarque.

5. OUTROS CONTROLES:

5.1. Controle do Programa de combate a insetos e roedores:

5.1.1. Mapeamento dos locais,

5.1.2. Frequéncia;

5.1.3. Tipo de sistema utilizado;

5.1.4. Caracteristicas do produto utilizado;

5.1.5. Relatério de eficiéncia e medidas adotadas a partir das conclusdes obtidaspel os relatorios.



5.2. Controle do programa de lavagem e desinfeccéo de depositos de agua deabastecimento:
5.2.1. Frequéncia;

5.2.2. Tipo de sistema utilizado;

5.2.3. Caracteristicas do produto utilizado.

5.3. Controle da relacdo dos produtos quimicos armazenados e utilizados naindustria:

5.3.1. Local de armazenagem;

5.3.2. Critérios de seguranca;

5.3.3. Memorial descritivo da utilizagdo de cada produto.

5.4. Controle de produtos e rotul os registrados.

5.5. Controle de resultados de andlises |aboratoriais oficiais.

5.6. Controle de registro de ocorréncias diérias em formul &rios apropriados, com oregistro das
providéncias adotadas.

5.7. Controle de salide dos funcionarios da industria e Inspecéo Federal.

OBS: Os modelos de formul arios e mapas a serem utilizados nas || FF ser&o padronizadose disciplinados
pelo DIPOA.

ANEXO VIl (ANEXO REVOGADO PELA PORTARIA N° 74, DE 7 DE MAIO DE 2019)
INSPECAO ANTE MORTEM
CONTROLE DA PROCEDENCIA DASAVES, VEICULO E A CORRELACAO COM A
INSPECAO POST MORTEM

ESTABELECIMENTO:

SIF:
DATA: TURNO:
LOTE PRODUTOR MUNICIPIO VEICULO N° DE AVES MORTOS

RESPONSAVEL: PLANTAO SIF:
ANEXO VIII (ANEXO REVOGADO PELA PORTARIA N°74, DE 7 DE MAIO DE 2019)

MOVIMENTO MENSAL DE DESTINACAO DASAVES ABATIDAS PASSADAS PELA



INSPECAO FINAL
ESTABELECIMENTO:
SIF:

MUNICIPIO:

Caodigo Causas de

DESTINO DASAVES ABATIDAS

Apreenséo

Afeccdo |[CONDENACAO

TOTAL

%

PARCIAL

%

Abcesso

Aerossaculite

Artrite

Aspecto

Repugnante

Caguexia

Celulite

Colibacilose

Contaminagao

Contusao/Fratura

Dermatoses

Escaldagem

Excessiva

Evisceracdo

Retardada

Neoplasia (Tumor)

Salpingite

Sangria Inadequada

Septicemia

Sindrome Ascitica

Sindrome

Hemorrégica

TOTAL

OBS: Ouitras causas de apreensdo e condenagdo nao especificadas acima dever&o serrelacionadas nos

espacos em branco. Deverdo existir tantos espacos em branco quantonecessarios.

TOTAL DE AVESMORTAS:

TOTAL DE AVESABATIDAS:

DATA: ASS. FUNCIONARIO:

ANEXO IX (ANEXO REVOGADO PELA PORTARIA N° 74, DE 7 DE MAIO DE 2019)




DESTINOS E CRITERIOS DE JULGAMENTO EM AVES
ABCESSOS
(Artigo 233 do RIISPOA)

Artigo 233 (RIISPOA) - "Os abcessos e lesdes supuradas, quando ndo influiremsobre o estado geral,
ocasionam rejeicdo da parte alterada.”

AEROSSACULITE

As carcagas de aves com evidéncia de envolvimento extensivo dos sacos aéreos comaerossaculite ou
aguelas com comprometimento sistémico, deverdo ser condenadastotalmente. As carcagas menos
afetadas, podem ser rejeitadas parcia mente apos aremocao e condenacdo completa de todos os tecidos
envolvidos com alesdo, incluindo oexsudato. As visceras sempre serdo condenadas totalmente, em caso
de aerossaculite.

PROCESSOS INFLAMATORIOS (Artrite, Celulite, Dermatite, Salpingite e Colibacilose)

Qualquer 6rgdo ou outra parte da carcaca que estiver afetado por um processoinflamatério devera ser
condenado e, se existir evidéncia de carater sistémico doproblema, a carcaca e as visceras na sua
totalidade deverdo ser condenadas.

TUMORES

(Artigos 234 e 197 do RIISPOA)

Qualquer 6rgéo ou outra parte da carcaca que estiver afetada por um tumor deveraser condenada e quando
existir evidéncia de metastase, ou que a condicdo geral da aveestiver comprometida pelo tamanho,
posi¢ao e natureza do tumor, a carcaga e asvisceras serdo condenadas totalmente.

Artigo 197 (RIISPOA) - "Tumores malignos - s8o condenadas as carcacas, partes decarcaca ou 6rgao que
apresentem tumores malignos, com ou sem

metastase."

Artigo 234 (RIISPOA) - "A presenca de neoplasias acarretara rejei ¢ao total ,exceto no caso de angioma
cutaneo circunscrito, que determina a retirada da parte

lesada.”
ASPECTO REPUGNANTE
(Artigos 172 e 236 do RIISPOA) - Sindrome Hemorragica

Artigo 172 (RIISPOA) - "Carnes Repugnantes - sdo assim consideradas e condenadasas carcagas que
apresentem mau aspecto, coloragdo anormal ou que

exalem odores medicamentosos, excrementiciais, sexuais ou outros consideradosanormais.”

Artigo 236 (RIISPOA) - "Devem ser condenadas as aves, inclusive de caga, queapresentem alteragoes
putrefativas, exalando odor sulfidrico-amoniacal, revelandocrepitacdo gasosa a pal pacéo ou modificacdo
de coloragdo da musculatura.”

CAQUEXIA

(Artigo 232 do RIISPOA) "Os animais caquéticos devem ser regjeitados, sejam quaisforem as causas a que



estejaligado o processo de desnutricao”.

CONTAMINACAO

(Artigol65 do RIISPOA) "Carcagas contaminadas - as carcagas ou partes decarcagas que se
contaminarem por fezes durante a evisceragdo ou em qualquer outra fasedos trabal hos devem ser
condenadas.

§1° Serédo também condenadas as carcagas, partes de carcaga, 0rgaos ou qualqueroutro produto comestivel
gue se contamine por contato com os pisos ou de qualquer outraforma, desde que ndo seja possivel uma
l[impeza completa.

§2° Nos casos do parégrafo anterior, o material contaminado pode ser destinado aesterilizacédo pelo calor,
ajuizo dalnspecéo Federal, tendo-se em vista

alimpeza praticada.”

CONTUSAO/FRATURAS
(Artigo 235 do RIISPOA)

Artigo 235 (RIISPOA) - "As lesBes traumaticas, quando limitadas, implicam apenasnarejeicdo da parte
atingida."

Artigo 173 (RIISPOA) - "Parégrafo Unico - Quando as |esdes hemorrégicas oucongestivas decorrem de
contusdes, traumatismo ou fratura, arejeicao deve ser limitadaas regides atingidas.”

DERMATOSES

As carcacas de aves que mostram evidéncia de lesdo na pele, e/ou carne das mesmas,devera ser rejeitadaa
parte atingida, ou quando a condi¢do geral da ave foicomprometida pelo tamanho, posi¢do ou natureza da
lesdo, as carcacas e viscerasserdo condenadas.

ESCALDAGEM EXCESSIVA

As lesdes mecéanicas extensas, incluindo as devidas por escal dagem excessiva,determinam a condenagdo
total das carcacas e visceras.

EVISCERACAO RETARDADA

(Artigo 236 do RIISPOA)

Procedimentos: " Configura-se a partir de 30 minutos da decorréncia dasangria.”
Adota-se 0 seguinte critério:

1. Entre 30 e 45 minutos agilizar a evisceracdo nalinha, mesmo improvisada.
Observar atentamente 0s 6rgaos internos e caracteres organol épticos da carcaga.

Caso haja comprometimento da carcaca e visceras, sob 0 aspecto organol éptico,deve-se proceder a
condenacdo. Caso contrario, libera-se 0 conjunto;

2. Entre 45 e 60 minutos, condena-se totalmente 0s 6rgaos internos e procede-se umaavaliagdo minuciosa
das carcacas, adotando-se o seguinte critério:



2.1 Liberagao;

2.2 Aproveitamento condicional das carcacas (tratamento pelo calor);

2.2 Condenacdo total das carcacas quando os caracteres organol épticos estiveremalterados.
3. Ap6s 60 minutos:

3.1 Condenar 6érgaos internos;

3.2 Avaliacdo minuciosa e criteriosa da carcaga sob o ponto de vista organol épticoe adotando o0 seguinte
critério, dependendo do grau de comprometimento dos caracteresorganol pticos:

3.2.1 Aproveitamento condicional;
3.2.2 Condenacéo total.
SANGRIA INADEQUADA
(Artigo 236 do RIISPOA)
MAGREZA

Artigo 169 (RIISPOA) - "Carnes magras - animais magros, livres de qualquerprocesso patol dgico, podem
ser destinados a aproveitamento condicional (conservaousalsicharia).”

Artigo 231 (RIISPOA) - "As endo e ectoparasitoses, quando ndo acompanhadas demagreza, determinam a
condenacdo das visceras ou das partes alteradas.”

SEPTICEMIA

Artigo 229 (RIISPOA) - "Todas as aves que no exame ante ou post mortem apresentemsintomas ou forem
suspeitas de tubercul ose, pseudo-tubercul ose, difteria, cdleravariola, tifose aviaria, diarréia branca,
paratifose, leucoses, peste, septicemiaemgeral, psitacose e infeccfes estafilocdcicas em geral, devem ser
condenadas.”

SINDROME ASCITE (Circular SECAR/DIPOA/CIPOA N° 160/91, 07/10/91)

DOENCASESPECIAIS

(Artigo 229 do RIISPOA)

As carcagas de aves que mostram evidéncias de qualquer doenca caracterizadapela presenca, na carne ou

outras partes comestiveis da carcaga, de organismos outoxinas, perigosos ao consumo humano, devem ser
condenadas totalmente.



