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Requisitos essenciais para registro e 
funcionamento de estabelecimento

A legislaçãodo SI deve estabeleceras exigênciasmínimas
relacionadascom estrutura, funcionamentoe procedimentosde
inspeção, principalmente, no que se refere aos critérios de
julgamentoe à destinaçãodascarcaças,partes,vísceras.

A legislaçãodeve ser equivalente, ou seja,atingir os mesmos

objetivosde garantir a qualidadedos produtos de origem animal
comvistasà proteçãodosinteressesdosconsumidores.

Os Serviçosde Inspeção(SI) devem inspecionare fiscalizaros

estabelecimentosde abate, de forma permanente e devem

procederosexamesante, post morteme a verificação
oficial dos programasde autocontrole com apoio,

quandonecessário,de auxiliaresde inspeção

Equivalênciaé a capacidadede diferentes
sistemas de inspeção e certificação
cumprirem os mesmos objetivos (tradução
livre).

*CodexAlimentarius: Food import and export 
inspection andcertificationsystems, 2012. 



Requisitos comuns aos estabelecimentos

Áreasexternas:
As áreas externas devem ser localizadasem pontos
distantes de fontes emissorasde mau cheiro e de
potenciais contaminantes, como poeira e outros
agentes.
A área de circulação interna deve possibilitar a
circulaçãode veículos. Asáreascircundantesdevemser

preferencialmente pavimentadas(ou quando se

permitir, com calçamento ou brita) e que devem
permitir o escoamentodaságuas.
A área do complexo industrial deve ser delimitada e
protegidadaentradadepessoase animais.
Na área do perímetro do estabelecimentonão deve
haverresidênciasou alojamentos.
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Currais(pocilgas)e Anexos:
A manutençãoem geraldevesersatisfatóriae a higiene
adequada.
Devedisporde localadequadoparao descarregamento
dos animaise os currais (pocilgas)devem atender ao

volume de abate diário, com bebedouros
suficientes e adequados (20% dos animais

bebendo ao mesmo tempo para bovinos e 15% para
suínos).
A legislação prevê 3 tipos de pocilgas (de chegada e 
seleção, de sequestro e de matança). 

Requisitos comuns aos estabelecimentos

Imagem AFFA L E da Silva

Imagem AFFA L F Lopes



Recepção(aves)
Deve ser construída de modo que as aves estejam 
protegidas de intempéries. 

Requisitos comuns aos estabelecimentos
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Currais(pocilgas)e Anexos:
Deve possuir condições adequadas para realizar a

inspeção ante-mortem, contando com curral de

observaçãoou local adequadoparasegregaçãode animais,
correspondentea aproximadamente5%da áreadoscurrais
de matança.

Deveráexistir localparaserrealizadaa necropsiae haver

umaformaadequadade descartede carcaçase vísceras.

Requisitos comuns aos estabelecimentos
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InspeçãoAnte-mortem
Visaconhecero histórico do lote, através

dasinformaçõesprestadaspelaempresano Boletim
Sanitário, que justifiquem o abate em separado,
através de matança de emergência imediata ou
mediata;
INFORMAÇÕES CONTIDAS NO BOLETIM SANITÁRIO:

Doença detectadas no lote
Tratamento terapêutico
Informações sobre mortalidade no campo 
Informações para garantias de certificação

Visaainda evitar o abate de avescom repleçãodo

trato gastrointestinal e as possíveis
contaminações durante o processamento

industrial.

Detectar doenças de notificação
obrigatóriae aquelasque não sejampossíveisa

identificaçãono examepost-mortem, especialmente
asqueafetamo sistemanervoso
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Currais(pocilgas)e Anexos:
Devehaverchuveirode aspersãoou outro

métodoeficiente.
A seringa de acessoao box de insensibilização

deve permitir o deslocamento de um
animalpor vez(individual)

Requisitos comuns aos estabelecimentos
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Consideraçõesgeraisquanto àsinstalações
Piso de material impermeável,resistente e

comumadeclividadequepermitao escoamentodaságuas
residuais.

Redede esgotodeveter sifões. Assaídasparao exterior

devem ser protegidas com grades para a entrada de
roedores.

Paredeslisas, resistentes, impermeabilizadase que

hajapossibilidadedehigienização.

Requisitos comuns aos estabelecimentos
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Consideraçõesgeraisquanto àsinstalações
Portase janelasde material impermeávele que facilite a

higienizaçãoe devem impedir a entrada de
pragas.
O teto deveter forro de superfícielisae que permita a sua
higienização. Emáreascomoa recepção,sangriae esfola,o
forro podeestarausente.

A iluminaçãodeveserde,no mínimo,500 Luxnoslocais

de inspeçãoe nas demais áreas com 300 Lux para

permitir a execuçãoadequadadosprocedimentos.
O pé-direito deve ser tal que não permita condensaçãoe
adequadacirculaçãode ar.

Requisitos comuns aos estabelecimentos
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Considerações gerais quanto aos
equipamentose utensílios
Os equipamentose utensíliosdevem ser de constituição

metálica ou plástica,com superfíciesapropriadas
aocontatocomalimentos.
Assuperfíciesdevemserlisase se metálicas,devem
serinoxidáveis.
Não é permitido o uso de equipamentose utensíliosde
madeira, exceto prateleiras para o armazenamentode
embalagense materiais para higienização,desde que as
primáriasestejamprotegidas.
A localizaçãodos equipamentosno estabelecimentodeve

permitir a higienizaçãoadequada.

Requisitos comuns aos estabelecimentos
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As condições de manutenção, higiene e operações devem 
ser adequadas. 
Sala de processamento de miúdos

Anexos do abate
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O procedimento de embalagem secundária deve ser realizado em seção/sala 

separada. 
O processo de higienização de bandejas e utensílios deve ser adequado. 

Anexos do abate
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Deve existir equipamento de mensuraçãode
temperatura com os controles e registros de

temperatura.

Osralosdevemserexternosàscâmaras.
Acapacidadede câmarasdevesercompatívelcom
o númerode animaisabatidos.

Câmaras de resfriamento de carcaças, 
Túnel de Congelamento e 
Câmaras de estocagem de congelados

Imagem AFFA L E da Silva



Setor de expedição e de recepção de produtos 

O setor deverá fornecer garantias de um processo adequado e 
da manutenção da temperatura dos produtos. 

Deve existir controle para não cruzarem produtos com e 
sem embalagem. 
A área deve ser suficiente para o volume de produção. 
O setor deve possuir proteção contra as intempéries (isolamento e 
proteção para carregamento). 

Imagens AFFA L E da Silva



Seção de desossa

A temperaturadascarnesna entradada desossadeve

sercontrolada.

Deveexistir localadequadopararealizara reinspeção(carne

comossoe cortes).

Deveexistirseparaçãoadequadaentre embalagem
primáriae secundária.
Deveserfeita a adequadahigienizaçãodebandejas.
O fluxo da desossadeve ser contínuo e sem acúmulo de
produtos.
A retiradade ossose resíduosdevesercontínua.
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Embalagem e Rotulagem

A rotulagensdeve atender a legislação vigente. 

Os produtos devem ser elaborados conforme o 
registro aprovado. 
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Limpeza de carretilhas

Ascarretilhasdevemserhigienizadas
de formae emlocaladequados
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Fábrica(ou local de armazenamentodos
resíduos do abate) de produtos não
comestíveis(graxaria)

Se possuir FPNCs, dispor de todos os

equipamentos necessários para o

processamento e esterilização, atendendo à

IN34/2008).

A matéria-prima deve ser livre de

materiais impróprios (MER, cascos,

chifres, etc).

Na ausência de graxaria no

estabelecimento, a expedição dos

resíduos deve ser realizada em

local adequado (resíduo sem contato

com o piso e isolado da área externa) e

acompanhada de documentação pertinente.



Pausapara discussão
e perguntas



Inspeção de Bovinos



Insensibilização
O box deveter tamanhoe forma adequados
(evitar lesões,estressedesnecessárioe boacontenção).

A manutenção e higiene do box deve ser

adequada.
A insensibilizaçãodeve atender os preceitos
técnicos de pressãoe manutenção para uso das

pistolas, bem como nos casos de insensibilização
elétrica.
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Áreade vômito e sangria
A manutençãoe higiene em geral deve ser

satisfatória.
Deveexistirproteçãono pisode forma a evitar o

contatodireto do animalcomo piso(gradesmetálicas).

A operaçãode sangriadeve ser bem realizada(facas
específicas: a primeira para abertura da pele da

barbelae a segundaparamusculaturae grandesvasos,
troca e lavageme esterilizaçãodasfacasa cadaanimal,

com tempo máximo de 1 minuto entre
insensibilizaçãoe sangriae o tempo total
da sangria não inferior a 3 minutos).
Qualqueroutra operaçãodeve ser realizadaapósos 3
minutosdasangria.
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Sala de Matança

Deveexistirmétodoadequadoparamarcaçãode lesões(chapinhade identificaçãoe ábaco).

Devedisporde localadequadoparaasoperaçõesdo DIF(trilho específicofora do fluxodecarcaças

liberadas).

Deveráter equipamentosadequadospara a realizaçãoda atividadede inspeçãofinal
(plataforma,pia,esterilizador,chuteou carrinhoidentificadoparadepósitode condenações,localparaanotação
daslesões).

Deve existir um local identificado e controle específicopara sequestrode carcaças,
partes,cortese vísceras, conformejulgamentoe destinaçãopelaInspeçãolocal.

Os procedimentosde pré-evisceraçãodevem ser eficientes(oclusãodo reto e esôfago,retirada de glândula
mamáriae vergalho,esfolae retiradade neonato,etc).

Deve existir uma correlação/sincroniaentre cabeças,carcaças,víscerase mocotós. As

chapinhas,marcaçõese outrosmétodosdevemserutilizadosparagarantira rastreabilidade.



O fluxo operacionalde todas as etapas deve ser unidirecional, sem
contrafluxoe semparadasdesnecessárias.

O processo de toalete das carcaçasdeve ser bem realizado,
removendocoágulos,esquírolasósseas,linfonodose eventuaiscontaminações.

A lavagemfinal das carcaçasdeve ser realizadade modo correto e com

eficiência(sem respingosnas outras carcaças,águacom temperatura ambiente e
pressão)

Oscarimbosnascarcaçasou a identificaçãodasmesmasdevem
ser legíveis. A carimbagemestáprevistana linhaJ,antesdaentradanascâmaras,

incluindoa localização- coxão,lombo,ponta-de-agulhae paleta. Valeobservarqueo
art.131, do Decreto9.013/17, traz a seguintedispensa: ά{ŜǊłdispensadaa aplicação
do carimbo a tinta nos quartos das carcaças de bovídeos e suídeos em
estabelecimentosquerealizamo abatee a desossanamesmaunidadeƛƴŘǳǎǘǊƛŀƭέ.

A velocidadede abate deve permitir que todas as operações
sejambemrealizadas.

Sala de Matança
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Salade matança
As condiçõesde manutenção e higiene das

instalaçõese equipamentosdevemsersatisfatórias.
O número de pias e esterilizadoresdeve ser

adequadoàs operaçõesrealizadase ao tamanho do
estabelecimentoe de fácilacessoaosoperadores.
A mesa de evisceraçãodeve ser lavada com água
quente e, quando necessário(contaminada),deve ser
sanitizada.

Deveexistirlocaladequadoparaaslinhasde
inspeção.
É vedada a realizaçãode operaçõesde
toalete peloestabelecimentoantesdo término
do examepostmortem.
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Linha A ςPatas e Lábios 

Linhas de Inspeção

Linha A1 ςGlândula Mamária (Úbere ςFêmeas apenas) 

Imagens AFFA L F Lopes



Linha B ςConjunto Cabeça-Língua

Linha C ςCronologia dentária 
facultativa e aplicável quando se fizer menção 
à idade dos bovinos 

Linhas de Inspeção
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Linha D ςTrato Gastrointestinal, baço, 
pâncreas, vesícula urinária, esôfago e 
útero 

Linhas de Inspeção

Linha E ςFígado 
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Linha F ςPulmão e Coração
Linha G - Rins

Linhas de Inspeção
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Linha H ςFaceinterna e externa da porção
caudal (superior) da carcaça e linfonodos
correspondentes

Linhas de Inspeção
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Linha I - Faceinterna e externa da porção
cranial (inferior) da carcaça e linfonodos
correspondentes

Linhas de Inspeção
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Inspeção de Suínos



Insensibilização
O box deveter tamanhoe forma adequados
(evitar lesões,estressedesnecessárioe boacontenção).

A manutenção e higiene do box deve ser

adequada.
A insensibilizaçãodeve atender os preceitos
técnicosde voltageme amperagem.
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Áreade sangria
A manutençãoe higiene em geral deve ser

satisfatória.
Deveexistirproteçãono pisode forma a evitar o

contatodireto do animalcomo piso(gradesmetálicas).

A operaçãode sangriadeve ser bem realizada(facas
específicas: a primeira para abertura da pele da

barbelae a segundaparamusculaturae grandesvasos,
troca e lavageme esterilizaçãodasfacasa cadaanimal,

com tempo máximo de 1 minuto entre
insensibilizaçãoe sangriae o tempo total
da sangria não inferior a 3 minutos).
Qualqueroutra operaçãodeve ser realizadaapósos 3
minutosdasangria.
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Escaldagem
Seguindo-se aos chuveiros após a sangria temos a

escaldagem, que deverá contar com renovação
contínuada água, atravésde άƭŀŘǊńƻέe controle

de temperaturada mesma,que deverásemanterentre

62e 72ºC.

O tanque de escaldagemdeverá contar com um

sistema de movimentação, que deverá ser

mecanizado quando o abate for superior a 100
suínos/dia.
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Depilação
Manual ou mecanizada. Na sequência

da passagem pela depiladora efetua-se a

toalete da depilação, em que se faz a

retirada completa dos casquinhos. As

carcaças devem ser lavadas antes de

atingirem a área limpa.

Flambagem/Chamuscamento
Ultima etapa antes da lavagem da entrada da

área limpa.
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Oclusão do reto: para evitar a contaminação

com fezes e poderá ser feita através de

amarração. Inicialmente se realiza uma incisão peri-

anal, liberando o tubo digestivo e após se faz a

amarração com barbante resistente.

Abertura toracoabdominal: é a primeira operação

realizada na área limpa e consiste no corte

ventral mediano das paredes abdominal

e torácica, com a retirada do pênis, nos machos.

Abertura da papada: deve ser feita antes da inspeção

da cabeça para permitir a inspeção dos

nodos linfáticos e os cortes dos

músculos masseteres e pterigoideos.

Sala de Matança
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Linha A1 - Inspeção da cabeça e papada deverá ser

obrigatoriamente realizada antes da
evisceração, para poder ser desviadajunto com a carcaça

se houver a necessidade de exame mais acurado no
departamentode inspeçãofinal (DIF).

Cabeça: Examinarvisualmentetodasaspartesdo órgãoe as

cavidadesbucale nasal. Cortaros nodoslinfáticose a parótida
no sentidolongitudinale observara cordasmucosas.

Papada: Exame visual interna e externamente e incisão

longitudinaldoslinfonodos
Mesa de inspeçãode víscerasou equipamento equivalente:

Deveráconstarde 2 recipientesparacadasuíno
a ser inspecionado. Um para as vísceraschamadas

brancase outro para as chamadasvíscerasvermelhas. Esse
equipamento necessitacontar com um sistema de lavagem,
para que ocorra a higienizaçãoapós a passagemde cada
conjuntode vísceras.

Inspeção
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Linhas de Inspeção

Técnicas de inspeção:
conformea Portaria711/95.

LinhaA1ςInspeçãode cabeça
e nodoslinfáticosdaϦǇŀǇŀŘŀά

LinhaAςinspeçãodo útero nas
fêmeas

Imagem AFFA L E da Silva



Linhas de Inspeção

Linha B ς inspeção de
intestinos, estômago, baço,
pâncrease bexiga
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Linhas de Inspeção

Linha C- inspeção de coração e
língua

Linha D - inspeção de fígado e
pulmão.
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Linhas de Inspeção

LinhaEςinspeçãodecarcaças

LinhaFςinspeçãode rins

LinhaGςinspeçãodecérebro
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Departamentode Inspeçãofinal (DIF)
DIF: poderá ser feito na linha, desde que identificado o

local.

Deverá haver área mínima para a realização das

atividades e equipamentos adequados
(plataforma, pia, esterilizador, chute ou carrinho

identificado para depósito de condenações, local para

anotação das lesões);

Em volumes de abate maiores, deve ter trilho específico

fora do fluxo de carcaças liberadas.
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Câmaras de Salga 

Paredes com superfícies lisas e resistentes,

temperaturas ambiente de 05 a 10ºC,

distância entre as pilhas que permita o trânsito de

pessoase as pilhas não devem ter contato
direto como piso.

Carcaçasdestinadasà salgadevemreceberMarcacoma
faca a letra S na região do peito de cada meia-carcaça
(30 cm x 20 cm) além do carimbo modelo 11 do SIF
(paleta,pernil e lombo).
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Pausapara discussão
e perguntas



Inspeção de Ovinos e 
Caprinos



Insensibilização
O box deveter tamanho e forma adequados
(evitar lesões,estressedesnecessárioe boacontenção).

A manutenção e higiene do box deve ser

adequada.
A insensibilizaçãodeve atender os preceitos
técnicos de voltagem e amperagem (quando

elétrico)ou de pressão.



Áreade vômito e sangria
A manutençãoe higiene em geral deve ser

satisfatória.
Deveexistirproteçãono pisode forma a evitar o

contatodireto do animalcomo piso(gradesmetálicas).

A operaçãode sangriadeve ser bem realizada(facas
específicas: a primeira para abertura da pele da

barbelae a segundaparamusculaturae grandesvasos,
troca e lavageme esterilizaçãodasfacasa cadaanimal,

com tempo máximo de 1 minuto entre
insensibilizaçãoe sangriae o tempo total
da sangria não inferior a 3 minutos).
Qualqueroutra operaçãodeve ser realizadaapósos 3
minutosdasangria.
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Esfola
A esfolade caprinose ovinosna suamaioriaé realizada

de forma manualcom auxilio da faca, sempre

atendendoas boas práticas,evitando tocar na pele e
depoisnacarcaça.

Épermita a insuflaçãocomométodo auxiliarno

processotecnológicoda esfola,desdeque previamente
aprovadapeloSI

Sequência da esfola higiênica. 

1. Esfola do membro traseiro, abertura da pele 

ventral e longitudinalmente (iniciando pelo ânus e 

terminando na extremidade do queixo) ïretirada 

de úbere e vergalho. 

2. Esfola do membro posterior. 

3. Primeiro transpasse e esfola dos membros 

dianteiros. 

4. Esfola do segundo membro traseiro. 

5. Esfola de ñvazioò de ñ matambreò. 

6. Esfola da parte dorsal caudal. 

7. Esfola do posterior dorsal cranial. 

8. Esfola com uso das mãos ( ou rolo). 

9. Esfola da cabeça. 
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