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Equivaléncia é a capacidade de diferentes
sistemas de inspecdao e certificacao
cumprirem os mesmos objetivos (traducao
livre).

*Codex Alimentarius: Food import and export
inspection and certification systems, 2012.

Requisitos essenciais para registro e
funcionamento de estabelecimento

A legislacao do Sl deve estabelecer as exigéncias minimas

relacionadas com estrutura, funcionamento e procedimentos de
inspecao, principalmente, no que se refere aos critérios de
julgamento e a destinacao das carcacas, partes, visceras.

A legislacao deve ser equivalente, ou seja, atingir os mesmos

objetivos de garantir a qualidade dos produtos de origem animal
com vistas a protecdo dos interesses dos consumidores.

Os Servicos de Inspecao (SI) devem inspecionar e fiscalizar os
estabelecimentos de abate, de forma permanente e devem
proceder os exames ante, post mortem e a verificacao

oficial dos programas de autocontrole com apoio,
guando necessario, de auxiliares de inspecao



Requisitos comuns aos estabelecimentos

Areas externas:

As areas externas devem ser localizadas em pontos
distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de
potenciais contaminantes, como poeira e outros
agentes.

A drea de circulacdao interna deve possibilitar a
circulacdao de veiculos. As areas circundantes devem ser

preferencialmente pavimentadas (ou quando se
permiti, com calcamento ou brita) e que devem
permitir o escoamento das aguas.

A drea do complexo industrial deve ser delimitada e
protegida da entrada de pessoas e animais.

Na area do perimetro do estabelecimento ndao deve
haver residéncias ou alojamentos.




Requisitos comuns aos estabelecimentos
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Currais (pocilgas) e Anexos:

A manutencao em geral deve ser satisfatéria e a higiene
adequada.

Deve dispor de local adequado para o descarregamento
dos animais e os currais (pocilgas) devem atender ao

volume de abate didrio, com bebedouros

suficientes e adequados (20% dos animais
bebendo ao mesmo tempo para bovinos e 15% para '
suinos ).

A legislacao prevé 3 tipos de pocilgas (de chegada e
selecdo, de sequestro e de matanca).
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Requisitos comuns aos estabelecimentos

Recepc¢ao (aves)
Deve ser construida de modo que as aves esteja
protegidas de intempéries.

Imagem L F Lopes



Requisitos comuns aos estabelecimentos

Currais (pocilgas) e Anexos:
Deve possuir condicdes adequadas para realizar a

inspecao ante-mortem, contando com curral de

observacao ou local adequado para segregacao de animais,
correspondente a aproximadamente 5% da area dos currais
de matanca.

Devera existir local para ser realizada a NeCropsia e haver
uma forma adequada de descarte de carcacgas e visceras.

Imagem AFFA L E da Silva




Inspecao Ante-mortem

Visa conhecer o historico do lote, através
das informacdes prestadas pela empresa no Boletim
Sanitario, que justifiguem o abate em separado,
através de matanca de emergéncia imediata ou
mediata;
INFORMACOES CONTIDAS NO BOLETIM SANITARIO:
Doenca detectadas no lote
Tratamento terapéutico
Informacdes sobre mortalidade no campo
Informacdes para garantias de certificacao
Visa ainda evitar o abate de aves com replecao do

trato gastrointestinal e as pOSSI'VEiS
contaminagb’es durante o processamento
industrial.

Detectar doencas de notificacao
obrigatc')ria e aguelas que ndo sejam possiveis a

identificacdo no exame post-mortem, especialmente
as que afetam o sistema nervoso



Requisitos comuns aos estabelecimentos

Currais (pocilgas) e Anexos:

Deve haver chuveiro de asperséo ou outro

método eficiente.
A seringa de acesso ao box de insensibilizacao

deve permitir o deslocamento de um
animal por vez (individual)

|

-y

em AFFA L F Lopes

-

o

""-'za a



Requisitos comuns aos estabelecimentos

Consideragoes gerais quanto as instalacoes

Piso de material impermeavel, resistente e

com uma declividade que permita o escoamento das aguas
residuais.

Rede de esgoto deve ter SifOES. As saidas para o exterior

devem ser protegidas com grades para a entrada de
roedores.

Paredes lisas, resistentes, impermeabilizadas e que
haja possibilidade de higienizacao.

Imagem Internet



Requisitos comuns aos estabelecimentos

Consideragoes gerais quanto as instalagoes
Portas e janelas de material impermeavel e que facilite a

higienizagdo e devem impedir a entrada de

pragas.

O teto deve ter forro de superficie lisa e que permita a sua
higienizacdo. Em areas como a recepc¢ao, sangria e esfola, o
forro pode estar ausente.

Imagem AFFA L E da Silva

A iluminacao deve ser de, no minimo, 500 Lux nos locais

de inspecdo e nas demais areas com 300 Lux para
permitir a execucao adequada dos procedimentos.

O pé-direito deve ser tal que nao permita condensacao e
adequada circulacao de ar.

Imagem Internet




Requisitos comuns aos estabelecimentos

[

Consideragoes gerais quanto aos
equipamentos e utensilios
Os equipamentos e utensilios devem ser de constituicao * Rl " N\
metalica ou plastica, com superficies apropriadas e
ao contato com alimentos.
As superficies devem ser lisas e S€ metélicas, devem

ser inoxidaveis.

Nao é permitido o uso de equipamentos e utensilios de
madeira, exceto prateleiras para o armazenamento de
embalagens e materiais para higienizacao, desde que as
primarias estejam protegidas.

A localizacao dos equipamentos no estabelecimento deve

permitir a higienizacao adequada. Imagem AFFA L E da Silva
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Anexos do abate

As condigdes de manutencao, higiene e operacdes devem
ser adequadas.
Sala de processamento de miudos

Imagem AFFA L E da Silva



Anexos do abate

O procedimento de embalagem secundaria deve ser realizado em secdo/sala
separada.
O processo de higienizacao de bandejas e utensilios deve ser adequado.
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Camaras de resfriamento de carcacas,

Tunel de Congelamento e
Camaras de estocagem de congelados

Deve existir equipamento de mensuracao de

temperatura com os controles e registros de
temperatura.
Os ralos devem ser externos as camaras.

A capacidade de camaras deve ser compativel com
0 numero de animais abatidos.




Setor de expedicao e de recepcao de produtos

O setor devera fornecer garantias de um processo adequado e | -
da manutencao da temperatura dos produtos. g
Deve existir controle para NA0 cruzarem produtos com e
sem embalagem.

A area deve ser suficiente para o Volume de producao.

O setor deve possuir protecdo contra as intempéries (isolamento e
protecao para carregamento). ¥§ T
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Secao de desossa

A temperatura das carnes na entrada da desossa deve
ser controlada.

Deve existir local adequado para realizar a reiNnsSPecao (carne
com 0sso e cortes).

Deve existir Separacao adequada entre embalagem

primaria e secundaria.

Deve ser feita a adequada higienizacao de bandejas.

O fluxo da desossa deve ser continuo e sem acumulo de
produtos.

A retirada de ossos e residuos deve ser continua.



Embalagem e Rotulagem

A rotulagens deve atender a legislacao vigente.
Os produtos devem ser elaborados conforme o
registro aprovado.
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Limpeza de carretilhas

As carretilhas devem ser higienizadas
de forma e em local adequados

Imagens AFFA L E da Silva




Fabrica (ou local de armazenamento dos
residuos do abate) de produtos nao
comestiveis (graxaria)

Se possuir FPNCs, dispor de todos os
equipamentos necessarios para 0
processamento e esterilizacao, atendendo a

IN34/2008).

A matéria-prima deve ser livre de

materiais improprios (MER, cascos,
chifres, etc).
Na auséncia de graxaria no

estabelecimento, a expedicao dos
residuos deve ser realizada em

local adequado (residuo sem contato
com o0 piso e isolado da area externa) e
acompanhada de documentacao pertinente.
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Inspecao de Bovinos



Imagem AFFA L F Lopes

Insensibilizacao

O box deve ter tamanho e forma adequados
(evitar lesdes, estresse desnecessario e boa contencao).
A manutencao e higiene do box deve ser
adequada.

A insensibilizacio deve atender os preceitos

técnicos de pressao e manutencdao para uso das

pistolas, bem como nos casos de insensibilizacao
elétrica.

Imagem AFFA L E da Silva



Area de vomito e sangria
A manutencao e higiene em geral deve ser
satisfatoria.

Deve existir protecao no piso de forma a evitar o
contato direto do animal com o piso (grades metalicas).
A operacao de sangria deve ser bem realizada (facas

especfficas: a primeira para abertura da pele da

barbela e a segunda para musculatura e grandes vasos,
troca e lavagem e esterilizacdao das facas a cada animal,

com tempo maximo de 1 minuto entre
insensibilizacao e sangria e o tempo total

da sangria nao inferior a 3 minutos).

Qualquer outra operacao deve ser realizada apds os 3
minutos da sangria.

Imagens AFFA L F Lopes
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Sala de Matang¢a

Deve existir método adequado para marcacao de lesdes (chapinha de identificagdo e dbaco).

Deve dispor de local adequado para as operacoes do DIF (trilho especifico fora do fluxo de carcagas
liberadas).

Devera ter equipamentos adequados para a realizacao da atividade de inspecao final
(plataforma, pia, esterilizador, chute ou carrinho identificado para depdsito de condenacdes, local para anotacao
das lesoes).

Deve existir um local identificado e controle especifico para sequestro de carcacas,
partes, cortes e visceras, conforme julgamento e destinagdo pela Inspegdo local.

Os procedimentos de pré-evisceracao devem ser eficientes (oclusao do reto e esbdfago, retirada de glandula
mamaria e vergalho, esfola e retirada de neonato, etc).

Deve existir uma correlacdao/sincronia entre cabecas, carcacas, visceras e mocotds. As
chapinhas, marcacdes e outros métodos devem ser utilizados para garantir a rastreabilidade.



Sala de Matanc¢a

0 fluxo operacional de todas as etapas deve ser unidirecional, sem
contra fluxo e sem paradas desnecessarias.

O processo de toalete das carcacas deve ser bem realizado,
removendo coagulos, esquirolas dsseas, linfonodos e eventuais contaminacoes.

A lavagem final das carcacas deve ser realizada de modo correto e com
eficiéncia (sem respingos nas outras carcacas, agua com temperatura ambiente e
pressao)

Os carimbos nas carcacas ou a identificacao das mesmas devem

ser Iegl'veis. A carimbagem esta prevista na linha J, antes da entrada nas camaras,

incluindo a localizacao - coxao, lombo, ponta-de-agulha e paleta. Vale observar que o
art.131, do Decreto 9.013/17, traz a seguinte dispensa: “Sera dispensada a aplicacdo
do carimbo a tinta nos quartos das carcacas de bovideos e suideos em
estabelecimentos que realizam o abate e a desossa na mesma unidade industrial”.

A velocidade de abate deve permitir que todas as operacoes
sejam bem realizadas.

Imagem AFFA L F Lopes



Sala de matanca
As condi¢des de manutencao e higiene das
instalacdes e equipamentos devem ser satisfatorias.

O nimero de pias e esterilizadores deve ser

adequado as operacdes realizadas e ao tamanho do
estabelecimento e de facil acesso aos operadores.

A mesa de evisceracao deve ser lavada com 4dgua
guente e, quando necessario (contaminada), deve ser
sanitizada.

Deve existir local adequado para as linhas de
inspecao.

E vedada a realizacao de operacdoes de
toalete pelo estabelecimento antes do término
do exame post mortem.

30/04/2009




Linhas de Inspecao

Linha Al — Glandula Mamaria (Ubere — FéEmeas apenas)

Linha A — Patas e Labios
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Linhas de Inspecao

Linha B — Conjunto Cabeca-Lingua

Linha C — Cronologia dentaria
facultativa e aplicavel quando se fizer mencao
a idade dos bovinos

.‘(‘.‘ .\
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Linhas de Inspecao

Linha D — Trato Gastrointestinal, baco,
pancreas, vesicula urindria, es6fago e
utero

Linha E — Figado

30/04/2009
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Linhas de Inspecao

Linha F — Pulmao e Coracao
Linha G - Rins

§ 3070412009



Linhas de Inspecao

Linha H — Face interna e externa da porcao
caudal (superior) da carcaca e linfonodos
correspondentes

gt \w,,‘ -
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Linhas de Inspecao

Linha | - Face interna e externa da porcao
cranial (inferior) da carcaca e linfonodos
correspondentes

Imagem AFFAL F Loes
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Inspecao de Suinos



Insensibilizacao

O box deve ter tamanho e forma adequados
(evitar lesdes, estresse desnecessario e boa contencao).

A manutencao e higiene do box deve ser
adequada.

A insensibilizacio deve atender os preceitos
técnicos de voltagem e amperagem.

Imagem AFFA L E da Silva




Area de sangria
A manutencao e higiene em geral deve ser
satisfatoria.

Deve existir protecao no piso de forma a evitar o
contato direto do animal com o piso (grades metalicas).
A operacao de sangria deve ser bem realizada (facas

especificas: a primeira para abertura da pele da

barbela e a segunda para musculatura e grandes vasos,
troca e lavagem e esterilizacdao das facas a cada animal,

com tempo maximo de 1 minuto entre
insensibilizacao e sangria e o tempo total

da sangria nao inferior a 3 minutos).

Qualquer outra operacao deve ser realizada apds os 3
minutos da sangria.
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Escaldagem
Seguindo-se aos chuveiros apds a sangria temos a

escaldagem, que devera contar com renovagéo

continua da agua, através de “ladrdo” e controle
de temperatura da mesma, que devera se manter entre

62 e 72 °C.
O tanque de escaldagem devera contar com um

sistema de movimentacao, que deverd ser

mecanizado quando o abate for superior a 100
suinos/dia.
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Depilacao
Manual ou mecanizada. Na sequéncia
da passagem pela depiladora efetua-se a

toalete da depilacao, em que se faz a

retirada completa dos casquinhos. As
carcacas devem ser lavadas antes de
atingirem a area limpa.

Flambagem/Chamuscamento

Ultima etapa antes da lavagem da entrada da
area limpa.

Imagens AFFA L E da Silva




Sala de Matanc¢a

Oclus&o do reto: para evitar a contaminacao

com fezes e podera ser feita através de

amarracao. Inicialmente se realiza uma incisao peri-
anal, liberando o tubo digestivo e apds se faz a
amarracao com barbante resistente.

Abertura toracoabdominal: € a primeira operacao

realizada na area limpa e CONSISte no corte
ventral mediano das paredes abdominal

e toracica, com a retirada do pEénis, nos machos.
Abertura da papada: deve ser feita antes da inspecao

da cabeca para permitir a inspecao dos
nodos linfaticos e os cortes dos
musculos masseteres e pterigoideos.

Imagem AFFA L E da Silva



Inspecao

Linha A1l - Inspecio da cabeca e papada deverd ser
obrigatoriamente realizada antes da

evisceragéo, para poder ser desviada junto com a carcaca
se houver a necessidade de exame mais acurado no
departamento de inspecao final (DIF).

Ca bega: Examinar visualmente todas as partes do orgao e as

cavidades bucal e nasal. Cortar os nodos linfaticos e a pardtida
no sentido longitudinal e observar a cor das mucosas.

Papada: Exame visual interna e externamente e incisao

longitudinal dos linfonodos
Mesa de inspecdo de visceras ou equipamento equivalente:

Devera constar de 2 recipientes para cada suino

a Ser inspecionado. Um para as visceras chamadas Imagem AFFA L E da Silva
brancas e outro para as chamadas visceras vermelhas. Esse

equipamento necessita contar com um sistema de lavagem,

para que ocorra a higienizacdo apds a passagem de cada

conjunto de visceras.




Técnicas de inspecao:

conforme a Portaria 711/95.

Linha Al — Inspecao de cabeca
e nodos linfaticos da "papada”

Linha A — inspecao do utero nas
fémeas

Linhas de Inspecao
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Linhas de Inspecao

Linha B - inspecao de
intestinos, estdmago, baco,
pancreas e bexiga

Imagem AFFA L E da Silva



Linhas de Inspecao

Linha C- inspecao de coracao e
lingua

Linha D - inspecao de figado e
pulmao.
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Linhas de Inspecao

Linha E — inspecao de carcacas
Linha F — inspecao de rins

Linha G — inspecao de cérebro

Imagem AFFA L F Lopes



Departamento de Inspecao final (DIF)

DIF: podera ser feito na linha, desde que identificado o
local.

Devera haver area minima para a realizagéo das

atividades e equipamentos adequados
(plataforma, pia, esterilizador, chute ou carrinho
identificado para depésito de condenacoOes, local para
anotacao das lesoes);

Em volumes de abate maiores, deve ter trilho especifico

fora do fluxo de carcacas liberadas.

Imagem AFFA L E da Silva




Camaras de Salga

Imagens AFFA L F Lopes

Paredes com  superficies lisas e resistentes,
temperaturas ambiente de 05 a 10°C,
distancia entre as pilhas que permita o transito de
pessoas e as pilhas nao devem ter contato

o
direto com o piso. B

8 =
Carcacgas destinadas a salga devem receber Marca com a =4 ‘f

x o
faca a letra S na regiao do peito de cada meia-carcaca € o

(30 cm x 20 cm) além do carimbo modelo 11 do SIF
(paleta, pernil e lombo).
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Inspecao de Ovinos e
Caprinos



Insensibilizacao

O box deve ter tamanho e forma adequados
(evitar lesdOes, estresse desnecessario e boa contencao).
A manutencao e higiene do box deve ser
adequada.

A insensibilizacio deve atender os preceitos

técnicos de voltagem e amperagem (quando
elétrico) ou de pressao.

Caprinos




Area de vomito e sangria
A manutencao e higiene em geral deve ser
satisfatoria.

Deve existir protecao no piso de forma a evitar o
contato direto do animal com o piso (grades metalicas).
A operacao de sangria deve ser bem realizada (facas

especificas: a primeira para abertura da pele da

barbela e a segunda para musculatura e grandes vasos,
troca e lavagem e esterilizacdao das facas a cada animal,

com tempo maximo de 1 minuto entre
insensibilizacao e sangria e o tempo total

da sangria nao inferior a 3 minutos).

Qualquer outra operacao deve ser realizada apds os 3
minutos da sangria.

Irhagem AFFA S Durigon




Esfola

W, ST A esfola de caprinos e ovinos na sua maioria é realizada

R . de forma manual com auxilio da faca, sempre

o,
W

atendendo as boas praticas, evitando tocar na pele e
depois na carcaga.

E permita a insuflacao como método auxiliar no

processo tecnoldgico da esfola, desde que previamente
aprovada pelo SI

Sequéncia da esfola higiénica.

1. Esfola do membro traseiro, abertura da pele
ventral e longitudinalmente (iniciando pelo anus e
terminando na extremidade do queixo) — retirada
de ubere e vergalho.

2. Esfola do membro posterior.

3. Primeiro transpasse e esfola dos membros
dianteiros.

4. Esfola do segundo membro traseiro.

Esfola de “vazio” de “ matambre”.

Esfola da parte dorsal caudal.

Esfola do posterior dorsal cranial.

Esfola com uso das maos ( ou rolo).

Esfola da cabeca.

< D



Sala de matancga
As condicdes de manutencao e higiene das
instalacBes e equipamentos devem ser satisfatorias.

O nimero de pias e esterilizadores deve ser

adequado as operacdes realizadas e ao tamanho do
estabelecimento e de facil acesso aos operadores.

A mesa de evisceracao deve ser lavada com 4dgua
guente e, quando necessario (contaminada), deve ser
sanitizada.

Deve existir local adequado para as linhas de
inspecao.

E vedada a realizacao de operacdoes de
toalete pelo estabelecimento antes do término
do exame post mortem.

Imagem AFFA S Durigon



Linha A1 - Glandula Mamdria (Ubere — FéEmeas apenas)
Linha A — Patas e Labios

Linha B — Conjunto Cabeca-Lingua

Linha C — Cronologia dentaria (facultativa e aplicavel quando
se fizer mencao a idade dos ovinos e caprinos)

Linha D — Trato Gastrointestinal, baco, pancreas, vesicula
urinaria, es6fago e utero.

Linha E — Figado

Linha F — Pulmao e Coracao

Linha G — Rins

Linha H — Face interna e externa da porc¢ao caudal (superior)
da carcaca e linfonodos correspondentes

Linha | — Face interna e externa da porcao cranial (inferior) da
carcaca e linfonodos correspondentes

Linha J — Carimbagem das carcacas

Linhas de Inspecao
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Inspecao de Aves



Insensibilizacao e sangria
As aves devem ser obrigatoriamente
insensibilizadas antes da sangria. O principal

método é a insensibilizacao elétrica. A

sangria deve ser feita em até 12 segundos
apos a insensibilizacao.

o tempo minimo de sangria deve ser de
3 minutos para uma completa sangria. Para esses
procedimentos, as aves devem estar penduradas
pelos pés. Para a execucao do procedimento de

sangria, as maos do operador e as facas
devem ser higienizadas durante o processo.

As facas também devem ser esterilizadas
periodicamente. A esterilizacao deve ser feita
com agua a uma temperatura minima de 82,22C

sadoq 4 7 44y wasdew
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Escaladagem e depenagem
O sistema de escaldagem deve ter renovacao de agua, conforme o volume de abate.

A depenagem deve ser completa.
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Imagens AFFA L F Lopes

Pré Inspecao

A pré-inspecao é realizada por pessoal especialmente
treinado, mas o juizo final sobre a comestibilidade ou nao
das carnes cabe Unica e exclusivamente ao médico
veterindrio. Esta é feita através do exame de visualizacao
das carcacas fechadas e desprovidas de suas penas e
conforme o caso, realiza-se a palpacao e corte. O local do

exame de pré-inspecao deve ser anterior ao
transferidor (transpasse) de carcacas da linha de abate
para a linha de evisceracao, antes do corte dos pés.

A pré-inspecio tem como objetivo evitar que
carcacas que contenham doencas ou lesdes e
gue no processo de transporte automatico de linha
(transferidor) venham contaminar oS

equipamentos OuU outras carcacas por supuragio
de artrite, abscessos , etc.
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Evisceracao
A evisceracao deve ser feita de forma higiénica,

tendo pontos de agua para lavagem

\\ 1 de maos, seguindo as etapas previstas: corte
. da pele do pescoco e traqueia, extracdo de
cloaca, abertura do abdémen, eventracao
(exposicdo das visceras), inspecdo sanitaria,
retirada das visceras, extracdo dos pulmoes,
toalete (retirada do papo, esb6fago, traqueia,
etc.) e lavagem final (externa e internamente).
As carcacas devem ser evisceradas penduradas
de forma a nao haver contaminacao cruzada.
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Inspecao Post Mortem
E efetuada individualmente durante o abate, através de exame visual macroscépico de carcacas e
visceras e, conforme o caso, palpacdo e cortes. A Inspecdao post mortem de aves se realiza em

trés etapas ou "Linhas de Inspecao”

Linha A - Exame interno

Realiza-se através da visualizacdo da
cavidade celomatica (toracica e
abdominal) - pulmdes, sacos aéreos,
rins, orgaos sexuais, respeitando 2
segundos por ave.

Linha B - Exame de visceras

Visa o exame do coracao, figado,
moela, baco, intestinos, ovarios e
oviduto nas poedeiras;

Realiza-se através da visualizacao,
palpacao, verificacao de odores e
ainda incisao, respeitando 2
segundos por ave.

Linha C - Exame externo

Realiza-se através da visualizacdao das

superficies externas

articulacdes, etc.), respeitando 2

segundos por ave.
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Departamento de Inspe¢ao Final
A inspecao final podera ser feita na linha, desde que

identificado o local. Devera haver area
minima para a realizacao das

atividades e equipamentos adequados
(pia, esterilizador, chute ou carrinho identificado
para depdsito de condenacdes, local para anotagao
das lesdes);

Em volumes de abate maiores, deve ter local
especifico fora do fluxo de carcacas liberadas.

Os residuos devem ser removidos, evitando a
contaminacao de carcacas e miudos.

.....
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Pré-resfriamento

A etapa de pre-resfriamento pode ser dispensada
caso 0 resfriamento ou congelamento das
carcacas e miudos sejam imediatos e permitam

atingir 4°C, em até 4 horas, a partir da
sangria. Se houver pré-resfriamento por imersao
em agua com temperatura de, no maximo 16°C,
no primeiro estagio e de, no maximo 4°C, deve
haver renovacao de agua para minimizar

contaminacao cruzada das carcacas e miudos.
Durante o processamento, devem ser adotadas

medidas preventivas para evitar a

absorcao de 4agua as carcagas numa
proporcdo superior a 8% (meétodo de controle
interno), comprovado por monitoramento.



Classificagao e Embalagem
As informacdes relativas aos produtos contidos nas
embalagens devem ser corretas e que nao induzam

o} consumidor a erro. Dados de
rastreabilidade devem ser
corretamente informados.
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Secao de Cortes

E permitido que as carcacas sejam desossadas ou
espostejadas a quente, caso o volume de abate
seja pequeno e O processo seja rapido com

encaminhamento imediato para o
resfriamento. A sala de cortes deverd ser
climatizada com até 162C e a temperatura dos

cortes ndo pode exceder aos 102C. Sempre

devera ser atendido o fluxo continuo em todas as
sessOes, sem risco de contaminacao cruzada.
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InstalagoOes frigorificas

As instalacdes frigorificas devem ser
dimensionadas de forma proporcional e

adequadas ao volume aprovado
de abate e devem ser devidamente
climatizadas em atendimento as

temperaturas dos produtos. Nio
sera permitida a realizacgo de
resfriamento ou pré-resfriamento em local
onde ocorra a estocagem de produtos
acabados.
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“Implantar o Servico de Inspecdo
Municipal ou pleitear adeséo ao SISBI
sdo sementes que sdo plantadas hoje e
cujos frutos somente serdo percebidos
no futuro. A colheita vem atraveés de
saude publica, geracéo de empregos,
impostos e fortalecimento do
agronegocio”

Carla Fernanda Sandri
Diretora do Programa Suasa do CONSAD



SISTEMA UNIFICADO DE ATENCAO A SANIDADE AGROPECUARIA

SISTEMA BRASILEIRO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

SIM, com Sisbi é possivel
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