Processo n2 21000.039667/2021-13

PORTARIASDA .....,, DE ...... DE ......

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o artigo 21, inciso lII, do
Anexo |, do Decreto n? 10.253, de 20 de fevereiro de 2020, tendo em vista o disposto na Lei
n2 1.283, de 18 de dezembro de 1950, no Decreto n2 9.013, de 29 de margo de 2017, e 0 que
consta do processo SEI n2 21000.039667/2021-13, resolve:

Art. 1. Padronizar os procedimentos de abate e inspeg¢dao ante e post mortem de
bovideos na forma desta Portaria.

CAPITULO |
DA ABRANGENCIA E DOS REQUISITOS GERAIS

Secao |

Do ambito de atuagao

Art. 2. Esta Portaria se aplica aos abatedouros frigorificos de bovideos registrados no
Departamento de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal — DIPOA, da Secretaria de Defesa
Agropecuaria (SDA), do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA).

Secdo ll

Dos conceitos

Art. 3. Para fins desta Portaria sdo adotados os seguintes conceitos:

| — Médico Veterinario Oficial: Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formagdo em
Medicina Veterindria ou Médico Veterindrio integrante da equipe do servico de inspecdo
federal, que possua treinamento, conhecimento, habilidade e capacidade para executar uma
tarefa designada, sujeita aos requisitos especificados pelo DIPOA/SDA, observando o disposto
na legislacao aplicdvel das carreiras;

Il — Equipe de Inspec¢do: Além do MVO, constitui-se de Agentes de Inspegdo Sanitaria
Industrial de produtos de origem animal (AISIPOA), Técnicos de Fiscaliza¢do Federal
Agropecuaria (TFFA) e Auxiliares de Inspec¢do cedidos pelo estabelecimento, na forma



prevista pela Secretaria de Defesa Agropecudria (SDA/MAPA), desde que treinados e sob
supervisdo do AFFA.

[l - Apto para consumo humano: as carcagas, partes das carcagas ou visceras
avaliadas e julgadas por autoridade competente como produzidas sob condi¢des higiénicas,
apropriadas para o uso pretendido e dentro dos parametros definidos na legislagdo vigente
para a destinagao;

IV - Impréprio para o consumo humano: as carcagas, partes das carcagas ou visceras
avaliadas e julgadas por pessoa competente, na forma determinada pela legislagdo vigente,
como sendo inseguras ou inadequadas para consumo humano, podendo ser destinadas a
fabricagdo de produtos para a alimentagdo animal, quando comprovada a mitigacdo dos
riscos sanitarios envolvidos;

V - Controle de processo: todas as a¢Ges e medidas necessarias aplicadas durante o
processo de producdo para alcancgar a inocuidade das matérias primas e produtos;

VI - Validag¢do: Obtencdo de evidéncias de que uma medida de controle ou
combinac¢do de medidas de controle prevista no programa de autocontrole (PAC) é eficaz para
controlar um perigo, reduzindo a niveis aceitaveis ou eliminando-o.

VIl — Revisdo: ato de realizar uma sequéncia planejada de observa¢des ou medidas de
parametros de controle para revisar um conjunto de procedimentos, seja nas etapas de
recebimento ou expedicdo de carne com osso e produtos acabados, desossa ou antes da
entrada de quartos ou meias carcagas na desossa.

VIII — Higienizagdo: procedimento que consiste na execu¢do de duas etapas distintas:
limpeza e sanitizacao;

IX — Limpeza: remocao fisica de residuos organicos, inorganicos ou de outro material
indesejavel das superficies das instalagGes, dos equipamentos e dos utensilios;

X — Sanitiza¢do: aplicacdo de agentes quimicos aprovados pelo érgdo regulador da
salde ou de métodos fisicos nas superficies das instalagbes, dos equipamentos e dos
utensilios, posteriormente aos procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de
higiene microbiologicamente aceitavel;

XI - Superficie de contato: quaisquer superficies que tenham contato direto com a
matéria prima ou produto durante o processamento, devendo estar contemplado no PAC;

Xl — Lesdo: qualquer anormalidade que afete a seguranca ou adequac¢do do produto
ao consumo humano;

XIIl - Aproveitamento condicional: destina¢cdo dada pelo servigco oficial a matéria-
prima e ao produto que se apresentarem em desconformidade com a legislagdo para
elaboracdo de produtos comestiveis, mediante submissdo a tratamentos especificos para
assegurar sua inocuidade;

XIV — Condenacdo: destinacdo dada pela empresa ou pelo servigo oficial as matérias-
primas e aos produtos que se apresentarem em desconformidade com a legislagdo para
elaboragdo de produtos ndo comestiveis, assegurada a inocuidade do produto final, quando
couber;

XV — Carcaga de bovino: animal abatido, sangrado, esfolado, eviscerado, desprovido
de cabeca, patas, rabo, glandulas mamarias ou vergalho e testiculos.

a) Meia carcaga: resulta do corte longitudinal da carcaga, abrangendo a sinfise
isquiopubiana, a coluna vertebral e o esterno.



b) Grandes pecas: partes obtidas do corte das meias carcagas ou dos quartos,
resultando no quarto dianteiro, quarto traseiro, ponta de agulha e lombo.

¢) Quarto: resulta da subdivisdo da meia-carcaca em traseiro e dianteiro, por
separacdo entre a quinta e a sexta costelas ou conforme exigéncia do mercado
especifico.

d) Quarto traseiro: resulta da subdivisdo da meia-carcaga, apds a retirada do quarto
dianteiro, também conhecido como traseiro comum, é subdivido em traseiro,
serrote e ponta de agulha.

e) Quarto dianteiro: resulta da subdivisdo da meia-carcaga, apds a retirada do quarto
traseiro e é subdividido em duas grandes pecas: paleta e dianteiro sem paleta.

f) Ponta de agulha: constituida das massas musculares que recobrem as oito ultimas
costelas, a Ultima estérnebra, o apéndice xifdide e a regido do vazio.

g) Lombo: constituido das massas musculares e bases dsseas correspondentes,
obtido do traseiro-serrote, apds a retirada da alcatra e do coxao.

XVI —Sala de desossa: instala¢do onde sdo produzidos cortes de carne com e sem 0sso,
ndo sendo consideradas as fracdes de carne oriundas da raspagem de ossos e carne
mecanicamente separada (CMS), que devem possuir se¢do propria.

XVII - Camara resfriamento de carcagas: local onde sdo armazenadas as meias
carcagas apoés o abate para serem submetidas a processo de resfriamento.

XVIII - Camara de equalizacdo de quartos ou de meias carcacgas: cdmara onde sdo
armazenadas as meias carcagas ou quartos antes de serem desossados, compreendendo a
etapa apds o quarteio e antes da entrada das mesmas na desossa.

XIX - Barreira sanitaria: As barreiras ou bloqueios sanitarios localizados a entrada das
secOes, para obrigar a higiene previa das maos, antebracos e botas das pessoas que nela
adentram, dispdem de conjunto de utensilios e equipamentos para tal finalidade, em nimero
compativel com o fluxo de pessoas que entram concomitantemente no setor.

XX — Visceras: orgdos tordcicos e abdominais, apresentados a inspegdo veterinaria
oficial para a inspe¢do post mortem.

XXI — Mildos: denominag¢do dos 6rgdos e das partes de animais de abate julgados
aptos para o consumo humano pela inspe¢do veterinaria oficial, de acordo com a legislagdo
vigente e o hdbito alimentar da popula¢do nacional.

XXII - Produtos de triparia: visceras abdominais utilizadas como envoltdrios naturais,
tais como os intestinos e a bexiga, apds receberem os tratamentos tecnoldgicos especificos.

XXIIl — Toalete: retirada de partes que ndo correspondam a carcaca.

XXIV - Toalete sanitaria: remocao de lesGes e contaminagdes decorrentes do processo
de produgdo, respeitando uma margem de seguranga, usando instrumentos esterilizados e
adequados.

XXV — Esfola: consiste na retirada da pele, dos chifres e das patas do animal de acordo
com procedimentos previstos no PAC.

XXVI - Primeira fase do abate: compreende as etapas de sangria até a esfola,
abrangendo etapas como sangria, retirada de patas e chifres, oclusdo reto e retirada completa
da pele.

XXVII - Segunda fase do abate — etapa que se inicia apds a esfola e vai até a lavagem
de meias carcacas, abrangendo todas as operagGes apds a retirada da pele, desde ablagdo da
cabeca e oclusdo do esofago até a saida das meias carcagas.



XXVIII - Operagoes de abate: compreende as etapas que vdo desde a sangria até a
obtencdo de meias carcacas, no final do abate.

XXIX - Processamento: refere-se as diversas etapas dos trabalhos executados para a
obtencgdo das carnes e seus subprodutos.

XXX - Equipamentos: referem-se ao maquindrio, mesas, carrinhos, centrifugas, mesa
de inspegdo e outros utilizados nos trabalhos de manipulagdo e processamento nas diversas
secoes.

XXXI - Utensilios: referem-se a facas, ganchos, chairas, carretilhas e outros utilizados
nos trabalhos de manipulagao das carcacas, seus produtos e subprodutos nas diversas secdes.

XXXII - Evisceragdo — retirada das visceras abdominais e toracicas.

a) Evisceracdo das visceras toracicas: corresponde a extragdo dos pulmoes,
traqueia, coragdo e grandes vasos, cortando os ligamentos e separando o
musculo diafragma.

b) Eviscera¢do das visceras abdominais: corresponde a extra¢do do conjunto
constituido pelo trato digestivo (es6fago, estébmagos e intestinos), baco,
pancreas, bexiga, Utero e figado.

XXXIII - Agua potavel: dgua que atenda as especificacdes do drgdo regulador de satde.

XXXIV - Banho de aspersdo: processo destinado a limpeza e remoc¢do de sujidades dos
animais antes do abate.

XXXV - Tunel de congelamento: local para congelamento de produtos, de acordo com
o processo tecnolégico aprovado e previsto no PAC do estabelecimento.

XXXVI — Lote: animais, provenientes de um mesmo estabelecimento de criacdo, de
mesmo proprietario e que sdo abatidos no mesmo dia.

XXXVIl — Lote de abate: animais do mesmo sexo, provenientes de um mesmo
estabelecimento de criagdo, de mesmo proprietario e que sdo abatidos no mesmo dia.

XXXVIII - Velocidade de abate: numero de bovinos abatidos por hora.

XXXIX - Pontos de controle: locais destinados a coleta de amostras, monitoramento e
verificagGes de PCCs e revisGes de procedimentos.

XL - Acabamento sanitario — superficie com rugosidade aceitavel, livres de
imperfeicdes e ranhuras, de forma a permitir uma higienizacdo adequada.

CAPITULO I
DOS ESTABELECIMENTOS

Secao |

Das responsabilidades dos estabelecimentos

Art. 4. O abatedouro frigorifico de bovideos devera:

| — Possuir instalagBes, equipamentos e fluxos adequados e aprovados na forma
definida pelo DIPOA.



Il - Dispor de programas de autocontroles (PAC) com objetivo de garantir:

a) Correlagdo e sincronia de carcagas e suas partes, com respectiva avaliagdo desse
procedimento;

b) Controle da contaminacdo cruzada, considerando todas as superficies,
equipamentos e utensilios que entrem em contato direta ou indiretamente com as carcagas,
miudos, subprodutos e outros produtos obtidos na sala de abate e anexos;

c) Controle sanitario das operagdes de abate e processamento;

d) Controle da segregacdo, identificagdo, remocdo e inutilizagdo do material
especificado de risco (MER) durante todas as etapas;

e) Controle do atendimento aos preceitos aplicaveis ao bem-estar animal;

f) Controles microbiolégicos e laboratoriais relativos as carcacas e produtos,
conforme previsto pelo DIPOA em normas complementares.

g) Atendimento e observacdo dos temas de interesse do Departamento de Saude
Animal (DSA), da Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA).

h) Procedimentos de controle e segregacdo de carcagas destinadas ao
aproveitamento condicional.

IIl — Disponibilizar apoio administrativo e de pessoal para auxiliar na execugao dos
trabalhos de inspe¢do post mortem, em numero e quantidades suficientes para execucdo de
todas as atividades definidas no Capitulo IV desta Portaria;

Art. 5. Em caso de requisitos especificos para exportagdo, deverdo ser respeitadas as
condicdes exigidas pelo mercado importador seja quanto as instalagdes, procedimentos e
controle de processos.

Secdo ll

Da classifica¢do dos estabelecimentos

Art. 6. Os estabelecimentos serdo classificados, em relagdo ao seu porte, de acordo
com seu volume de abate didrio, definidos no Anexo |, desta Portaria.

Secdo lll

Das instalagdes e equipamentos

Art. 7. As instalagbes e equipamentos deverdo ser projetados de forma a permitir um
fluxo continuo, proporcionais a capacidade de producdo e atender as exigéncias previstas na
legislagao vigente.

Art. 8. Para a realizacdo das operagOes de abate de bovideos, o estabelecimento
deverad dispor de instalagbes e equipamentos aprovados na forma definida pelo DIPOA, que
possibilitem a execuc¢do da inspecdo ante mortem e post mortem, a garantia do bem-estar
dos animais e a preservagdo higiénico-sanitaria das matérias-primas e produtos, durante
todas as etapas de abate e processamento, que deverao incluir, mas nao se limitar a:



| - Instalagdes para alojamento e condugdo dos animais destinados ao abate, com area
proporcional a capacidade maxima de abate didria do estabelecimento, que incluam:

a) Estruturas para o desembarque e o recebimento dos animais, apresentando
rampa com inclinacdo e altura adequadas, bem como divisérias, construidas com material
resistente, higienizavel, sem proeminéncias que possam ocasionar contusdes ou danos aos
animais.

b) Currais em tamanho e numero suficientes para a quantidade prevista de
animais, considerando o espagamento minimo de 2,5m? por animal, respeitando as condi¢&es
definidas na legislagdo aplicavel ao bem-estar animal.

c) Os currais deverdo ser dotados de sistema que garanta o conforto térmico dos
animais e localizados a uma distancia que ndo comprometa as condi¢Oes higiénicas das areas
de producdo.

d) Curral de Observagdo: destinado aos animais segregados para avaliagdo oficial,
localizado a uma distancia que ndo comprometa a condig¢do sanitaria de outros animais, com
corddes sanitarios elevando-se do piso, ao longo e sob as cercas, com altura minima de 50 cm,
quando as divisdrias ndo forem totalmente em alvenaria, dotado de brete de contencgdo e
equipamentos que possibilitem a avaliacdo clinica dos animais e que atenda as condi¢des
previstas na alinea “b” e cuja a capacidade minima devera ser suficiente para alojar 5 animais,
respeitando os preceitos definidos na legislagdo de bem-estar animal e de forma a ndo haver
mistura de animais de lotes diferentes no local.

Il — Instalagdo para necropsia localizada nas adjacéncias do Curral de Observacao,
denominada e identificada como “Departamento de Necropsia”, que apresente:

a) Fluxo independente para a entrada e saida de animais mortos e suas partes;

b) Barreira sanitdria prdpria, conjunto pia-esterilizador, utensilios e
equipamentos para realizagdo dos procedimentos de necropsia, equipamento para
insensibilizacdo que atenda a legislacdo especifica de bem-estar animal, assim como meios
para a destinagdo para esterilizagdo em fabrica de produtos ndo comestiveis, quando for o
caso;

c) Meios para o transporte do animal para o Departamento de Necropsia;

d) Forno crematério anexo a instalagdo ou autoclave apropriada a finalidade ou
outro equipamento equivalente, com capacidade proporcional para receber todas as partes de
um bovino inteiro.

Il - InstalagOes destinadas a limpeza e remogado de sujidades dos animais, por meio
de banho de aspersdo dirigido de forma transversal, longitudinal e lateral, com dgua potavel,
em pressdo suficiente ou processo equivalente, localizadas em etapa anterior a
insensibilizacdo, com sistema de drenagem para destinacdo adequada dos efluentes.

IV - Instalagbes e equipamentos para limpeza e desinfeccdo dos veiculos
transportadores de animais que possua sistema de drenagem para destinacao adequada dos
efluentes.

V — Sala de abate e anexos em dimensées e fluxo adequados que atendam, no
minimo, as seguintes exigéncias:

a) As instalagOes e equipamentos de abate e processamento deverao assegurar
um fluxo de operagdes unidirecional, garantindo movimenta¢do adequada das carcagas,
produtos comestiveis e ndo comestiveis na sala de abate, com acessos separados para entrada
de animais ou matérias-primas e para saida de produtos;



b) O acesso do pessoal as dreas de abate ou processamento deverd ocorrer por
meio de barreiras sanitdrias e de forma independente daquelas previstas na alinea “a”, deste
item;

c) InstalagGes e equipamentos de fcil higienizacdo e que garantam espacamento
entre carcacas e plataformas, distanciamento do piso, paredes e superficies definidas pelo PAC
da empresa e categorizadas como superficies de ndo contato com a matéria prima ou produto
durante o processamento;

d) Tetos e outras instalagdes suspensas concebidos e construidos com materiais
higienizaveis, de forma a evitar o acumulo de sujidade, reduzir a condensagdo e impedir o
desprendimento de particulas;

e) A sala de abate devera ser proporcional a capacidade de abate, contemplando
a primeira fase e segunda fase e separada de outras dependéncias, de acordo com as
caracteristicas de cada processo;

f) O pé-direito da sala de abate devera permitir a realizacdo das operacgdes, de
forma a evitar contaminagdes cruzadas com o piso, aguas residuais e possibilitar ventilagdo
adequada;

g) A trilhagem aérea devera assegurar altura e espagcamento minimos, de forma
a manter distancia adequada da carcaga ao piso, da carcaga aos equipamentos e entre as
carcagas, durante todo o trajeto da sala de abate;

h) Todo equipamento situado na sala de abate devera ser disposto de forma a
ndo entrar contato com as carcagas;
i) Lavatorios, pias e esterilizadores para os equipamentos utilizados nos

procedimentos de abate deverdo ser disponibilizados em quantidade proporcional a
capacidade de abate, de facil acesso e distribuidos em pontos que atendam convenientemente
as diversas etapas do processo;

i) Dispositivos ou mecanismos que possibilitem a sanitizagdo do equipamento,
instrumentos e utensilios de trabalho com dgua renovavel a temperatura minima de 82,2°C
(oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou outro método com equivaléncia
reconhecida pelo DIPOA, que assegure a mesma condic¢do sanitdria;

k) Instalagbes para contengdo e insensibilizagdo dos animais conforme a
capacidade de abate do estabelecimento e que atendam a legislagdo aplicdvel de bem-estar
animal;

) Area de pré-sangria com dimensdes e equipamentos que permitam a queda do
animal sem contato direto com piso e a remocdo de possiveis sujidades na regido perianal e
extravasamento de MER, quando aplicavel, além de permitir acesso para verificagdo da eficacia
da insensibilizacdo dos animais;

m)  Area de Sangria com canaleta em dimensdes que atendam o previsto na
legislagdo de bem-estar animal e que seja proporcional a velocidade de abate, de modo a
recolher o sangue de forma adequada e continua;

n) No caso de utilizagdo de sangue para consumo humano ou animal, devera
haver um sistema que permita sua coleta de forma higiénica e atenda as normas especificas de
obtencgdo do produto.

o) Local destinado as operagGes de esfola, incluindo a retirada dos chifres e patas,
gue poderdo ser realizadas de forma manual ou automatica, com uso de equipamentos
especificos;

p) Local para abertura da regido do peito, com uso de equipamentos adequados,
esterilizador privativo, situado em local de facil acesso;

q) Local para remogdo da cabeca provido de equipamentos destinados a desnuca,
desarticulacdo e identificagcdo visando garantir sua correspondéncia com a respectiva carcaga,
bem como equipamento para liberacdo e oclusdo do es6fago;

r) Local com equipamento para lavagem das cabecas com agua potavel em
pressdo suficiente e concebido de forma a evitar contaminagao cruzada;



s) Local para realizacdo da evisceracdo de forma sanitdria, com estrutura
apropriada para recepg¢ao das visceras abdominais e tordcicas, que permita a execug¢ao dos
procedimentos de inspe¢ao;

t) Local para realizacdo da operacao de divisdo total da carcaga em meia carcaga,
com uso de equipamentos adequados, esterilizador privativo, situado em local de facil acesso
e com dispositivo para recolhimento e segrega¢dao do MER gerado na operagao;

u) Dispositivo nas plataformas de inspecdo que permita a parada do processo de
abate, quando aplicavel;

V) Local e equipamentos para toalete e obtenc¢do da carcaga, na forma definida
na legislagdo aplicavel;

w) Local e equipamentos para lavagem de meias carcagas por todos os angulos,
com agua potdvel, pressdo e temperatura conforme processo tecnolégico previsto no PAC do
estabelecimento e concebido de forma a evitar contaminagao cruzada;

X) InstalagBes e equipamentos para coleta e destinagdo, de forma continua, de
todas as partes e visceras comestiveis, de forma a prevenir a contaminagdo cruzada e
atendendo as boas praticas de fabricagdo;

y) InstalagBes e equipamentos para coleta e remocgdo, de forma continua, de
residuos e material considerado impréprio para o consumo humano;
z) Local e equipamentos exclusivos para retirada do MER.

VI — Equipamento para recepgao das visceras abdominais e tordcicas que possibilite a
realizacdo dos procedimentos de inspecdo post mortem e apresente, no minimo, as seguintes
especificagoes:

a) SecOes para receber, separadamente, o conjunto das visceras abdominais
(exceto o figado) e o conjunto das visceras toracicas e o figado, em seus respectivos locais,
evitando a contaminacgdo cruzada e a mistura dos mencionados conjuntos de visceras;

b) Estrutura para receber e segregar os Uteros que apresentem quaisquer
alteragdes;

c) Dispositivos ou mecanismos que possibilitem a sanitizagdo do equipamento,
instrumentos e utensilios de trabalho que atendam o disposto na alinea “j” do item V;

d) Processo de controle que garanta o sincronismo entre as meias carcagas,
visceras e cabega do mesmo animal e que permita que as visceras passem a etapa seguinte de
processamento somente apds o término completo dos procedimentos executados em todas
as linhas de inspecao;

e) Dispositivo que permita a parada do processo de abate, pelo Servico de
Inspecao Federal (SIF), quando aplicavel;
f) Comprimento total que seja compativel com a velocidade de abate e com a

execucdo dos trabalhos a serem desenvolvidos no local.

VIl — Local e equipamento para execugdo dos procedimentos de inspe¢do post
mortem do conjunto cabega e lingua que apresente, no minimo, as seguintes especificagdes:

a) Dispositivos ou mecanismos que possibilitem a sanitizagdo do equipamento,
instrumentos e utensilios de trabalho que atendam o disposto na alinea “j” do item V;

b) Processo de controle que garanta o sincronismo entre as meias carcagas,
visceras e cabega do mesmo animal e que permita que as visceras passem a etapa seguinte de
processamento somente apds o término completo dos procedimentos executados em todas
as linhas de inspecao;

c) Dispositivo que permita a parada do processo de abate, pelo SIF, quando
aplicavel;



d) Comprimento total compativel com a velocidade de abate e com a execugdo
dos trabalhos que ali se desenvolvem.

VIl — Area delimitada e especifica para realizacdo dos exames de carcacas e partes de
carcagas desviadas da linha de abate por questdes sanitdrias, denominada e identificada como
“Departamento de Inspecdo Final (DIF)” que apresente, no minimo, as seguintes
especificagoes:

a) DimensOes proporcionais a capacidade de abate, respeitando a dimensdo
minima de 2% da capacidade de abate do turno, plataformas, utensilios, mesa de inspecdo,
ganchos-suporte e demais equipamentos e instalagdes necessarias, com vistas a possibilitar o
exame completo das meias carcacas, cabeca, visceras e suas partes correspondentes;

b) InstalagGes e equipamentos de fcil higienizacdo e que garantam espacamento
entre carcagas, distanciamento do piso, paredes e superficies que ndo devam ter contato direto
com as carcagas e demais partes;

c) Trilhagem aérea com comprimento total compativel com a velocidade de abate
e com a execugao dos trabalhos desenvolvidos no local;

d) Fluxo independente para a entrada e saida de meias carcacas e suas partes;

e) Dispositivos ou mecanismos que possibilitem a sanitizagdo do equipamento,
instrumentos e utensilios de trabalho que atendam o disposto na alinea “j” do item V;

e) Procedimentos e meios para a condugdo da carcaga, visceras, cabeca e partes
da carcacga desviadas ao DIF;

f) Procedimentos e meios identificados para condugdo exclusiva de produtos
declarados impréprios para consumo humano;

g) Procedimento para resfriamento das carcacas destinadas ao aproveitamento

condicional, que poderda ser realizado em camara exclusiva, denominada “Camara de
Sequestro”, respeitando as dimensdes minimas de 2% da capacidade de abate do turno, ou em
uma das camaras de resfriamento de carcacas aptas ao consumo, desde que em trilhagem
exclusiva, identificada, assegurada a rastreabilidade e com entrada e saida controlada;

h) Instalagdo para desossa das carcacas destinadas ao aproveitamento
condicional, que podera ser realizado em sala exclusiva ou na sala de desossa, desde que de
forma separada e em hordrio informado ao SIF.

IX — InstalagGes para resfriamento de carcagas, que sejam localizadas apds o local
destinado a lavagem de meias carcacgas e apresentem, no minimo, as seguintes especificacdes:

a) Trilhagem com altura e espagamento que garantam que as carcagas nao
encostem no piso, nas paredes ou nas colunas e que permitam a perfeita circulacdo de ar para
seu resfriamento;

b) Piso de material impermedvel e antiderrapante que evite acimulo de aguas
residuais, ndo sendo permitido a instalacdo de ralos no interior da cdmara;

c) Equipamento para mensura¢dao e monitoramento da temperatura ambiente
em local disponivel para verificagdo oficial;

d) Fluxo independente e unidirecional para a entrada e saida das carcagas;

e) Equipamentos de geracdo de frio que atendam as especificagdes relativas a
conservacgao do produto e seu processo de fabrica¢do aprovado.

X —Instalag¢bes para divisdo da meia carcaca, armazenagem de grandes pegas, quando
existentes, e expedicdo de carne com o0sso que apresentem, no minimo, as seguintes
especificagoes:

a) Trilhagem com altura e espagcamento que garantam que as carcagas nao
encostem no piso, nas paredes ou nas colunas;

b) Layout e fluxo independentes para a entrada e saida de meias carcacas;



g) Equipamentos e utensilios destinados a divisdo das meias carcacgas, com
dispositivos ou mecanismos que possibilitem a sanitizacdo do equipamento, instrumentos e
utensilios de trabalho que atendam o disposto na alinea “j” do item V;

c) Area e equipamentos para carimbagem das grandes pecas, quando forem
expedidas;

d) Area e equipamentos para revisdo de grandes pecas recebidos e/ou expedidos;

e) Climatizacdo do ambiente que garanta a manutenc¢do da temperatura minima
especificada para conservagdo do produto e seu processo de fabricagdo aprovado.

XI - InstalagGes e equipamentos para processamento de cabega e miudos, de forma
independente ou em conjunto, que apresentem, no minimo, as seguintes especificacbes:

a) Mecanismos de condugdao dos produtos da sala de abate para a se¢do
apropriada de processamento que assegurem um fluxo unidirecional;

b) Equipamentos e utensilios para obtengdo, de forma sanitaria da lingua,
miudos, carne industrial e despojos, de acordo com a natureza de cada produto;

c) Local e equipamentos exclusivos para retirada do MER;

d) Dispositivos ou mecanismos que possibilitem a sanitizagdo do equipamento,

instrumentos e utensilios de trabalho que atendam o disposto na alinea “j” do item V;
e) Equipamentos para receber, separadamente, os diferentes miudos, de acordo
com sua origem e natureza;
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f) Fluxo unidirecional de operagdes para produtos comestiveis e ndo comestiveis,
com acessos separados para entrada de matérias-primas e para saida de produtos;
g) Instalagdo para o pré-resfriamento dos produtos com entrada e saida

“un

independentes, quando aplicavel, de acordo com o disposto no inciso IX, exceto as alineas “a
e “e”, ou procedimento controlado de fluxo continuo dos produtos para o congelamento, de
acordo com a forma de processamento e o tempo maximo de permanéncia na se¢ao;

h) Equipamento especifico para a lavagem e escorrimento, de acordo com a
natureza dos produtos;

i) Instalagbes e equipamentos para coleta e remogdo, de forma continua, de
residuos e material considerado imprdprio para o consumo humano;

i) Area de embalagem secundéria separada da secdo de manipulagdo dos

produtos.

XIl - Instalagdes e equipamentos para processamento de intestinos, estdbmagos e reto
que apresentem, no minimo, as seguintes especificagoes:

a) Obrigatoriamente, duas adreas chamadas, respectivamente, de “primeira fase”
e “segunda fase”, separadas fisicamente e sem possibilidade de transito de pessoal entre
ambas;

b) Equipamentos, mesas, chuveiros com d&gua ou meios para carrear
imediatamente o conteddo dos estémagos, calha para viragem de tripas, centrifugas ou
equipamentos para remog¢do da mucosa dos estdmagos, equipamento para raspagem da
mucosa dos intestinos e tanque de material resistente e higienizdvel, além de equipamentos
para facilitar as operagbes da toalete final dos estobmagos;

c) Mecanismos de conduc¢do da sala de abate para a se¢do que assegurem um
fluxo unidirecional;
d) Equipamentos e utensilios para obtengdo, de forma sanitaria, dos estdmagos,

envoltorios e reto, de acordo com a natureza de cada produto;
e) Local e equipamentos exclusivos para retirada do MER;



f) InstalagBes e equipamentos que assegurem um fluxo de operagdes
unidirecional de produtos comestiveis e ndo comestiveis, com acessos separados para entrada
de matérias-primas e para saida de produtos;

g) Instalagdo para o pré-resfriamento dos produtos com entrada e saida

“n

independentes, quando aplicdvel, de acordo com o disposto no inciso IX, exceto as alineas “a

“,_ n

e “e”, ou procedimento controlado de fluxo continuo dos produtos para o congelamento,
considerando o processo de cozimento e o tempo de permanéncia na se¢ao;

h) Instalagbes e equipamentos para coleta e remogdo de forma continua de
residuos e material considerado impréprio para o consumo humano;

i) Local e equipamentos destinados a salga dos envoltérios proporcionais a
capacidade diaria de producgdo, quando aplicavel;

i) Local especifico para armazenamento de insumos utilizados no processo;

k) Area de embalagem secundaria da sec3o de estdmagos separada da se¢do de
manipulagdo dos produtos;

) Area destinada ao armazenamento dos envoltérios.

XIIl - Instala¢cdes e equipamentos para o armazenamento e/ou processamento das

peles que apresentem, no minimo, as seguintes especificagdes:

a) Mecanismos de condugdo dos produtos da sala de abate para a se¢do que
assegurem um fluxo unidirecional;

b) Equipamentos e utensilios para obtenc¢do, de forma sanitaria, da pele;

c) Fluxo unidirecional de operagdes para produtos comestiveis e ndo comestiveis,
com acessos separados para entrada de matérias-primas e para saida de produtos;

d) Instalagbes e equipamentos para coleta e remogdo, de forma continua, de

residuos e material considerado imprdprio para o consumo humano;

e) Local e equipamentos destinados a salga das peles proporcionais a capacidade
diaria de produgdo, quando aplicavel;

f) Local especifico para armazenamento de insumos utilizados no processo,
quando aplicavel;

XIV - Instalagbes e equipamentos para o processamento das patas que apresentem,
no minimo, as seguintes especificacdes:

a) Obrigatoriamente, duas adreas chamadas, respectivamente, de “primeira fase”
e “segunda fase”, separadas fisicamente e sem possibilidade de transito de pessoal entre
ambas;

b) Mecanismos de conducdo dos produtos da sala de abate para a se¢do que
assegurem um fluxo unidirecional;

c) Equipamentos e utensilios para obtenc¢do, de forma sanitaria, dos mocotés;

d) Fluxo unidirecional de operagdes para produtos comestiveis e ndo comestiveis,
com acessos separados para entrada de matérias-primas e para saida de produtos;

e) InstalagBes e equipamentos para coleta e remocdo, de forma continua, de
residuos e material considerado impréprio para o consumo humano;

f) Local adequado e higienizavel para as operacdes de extracdo de pelos e cascos;

g) Fluxo continuo para o tunel de congelamento;

h) Area de embalagem secundéria separada da secdo de manipulagdo dos
produtos.



XV - Instalagdes e equipamentos para cascos, crinas e chifres que apresentem, no
minimo, as seguintes especificacdes:

a) Mecanismos de condugdo dos produtos da sala de abate para a se¢do que
assegurem um fluxo unidirecional;

b) Instalagdes para manipulagdo dos produtos em local afastado das instalagdes
onde sdo manipulados produtos comestiveis;

c) Equipamentos e utensilios para obtencdo, de forma sanitaria, dos produtos;

d) Estar em conformidade com a legislagdo vigente para a natureza do produto
de acordo com a sua utilizagdo.

XVI - Instalagdes para desossa que apresentem, no minimo, as seguintes
especificagoes:

a) Equipamentos e utensilios para obten¢do, de forma sanitdria, dos cortes e
recortes;

b) Dispositivos ou procedimentos que possibilitem a sanitiza¢gdo de instrumentos,
utensilios de trabalho e superficies de contato;

c) Local e equipamentos para revisdo de grandes pegas nos pontos de controle,
cortes e matérias-primas, quando aplicavel;

d) Fluxo unidirecional de operagdes para produtos comestiveis e ndo comestiveis,
com acessos separados para entrada de matérias-primas e para saida de produtos;

e) InstalagGes e equipamentos para coleta e remocdo, de forma continua, de
residuos e material considerado impréprio para o consumo humano;

f) Climatizagdo do ambiente que garanta a manutenc¢do da temperatura minima
especificada para conservagdo do produto e seu processo de fabricacdo aprovado;

g) Area de embalagem secundéria separada da secdo de manipulagdo dos
produtos.

XVII - InstalagBes para armazenagem, resfriamento, congelamento e expedicdo de
produtos que apresentem, no minimo, as seguintes especificagdes:

a) Dimensdes suficientes para atender a demanda diaria de produgdo e permitir
adequada organizacdo e separagdo dos produtos, de acordo com sua natureza;;

b) Piso de material impermedvel e antiderrapante que evite acimulo de aguas
residuais, ndo sendo permitido a instalagdo de ralos no interior da camara;

c) Equipamentos de geracdo de frio que atendam as especificacdes relativas a
conservagdo do produto e seu processo de fabricagdo aprovado;

d) Equipamento para mensura¢do e monitoramento da temperatura ambiente
em local disponivel para verificagdo oficial;

e) Local e equipamentos para revisao dos produtos a serem expedidos nos pontos
de controle.

XVIIl - Instalagbes para higienizacdo, sanitizacdo e guarda de utensilios e
equipamentos que apresentem, no minimo, as seguintes especificagdes:

a) Localizacdo nas adjacéncias das dreas de manipulagdo, em dimensdes

proporcionais a capacidade de processamento dessas instalacdes e com fluxo sanitdrio
adequado de entrada e saida de funcionarios;

b) Dispositivos ou mecanismos que possibilitem a sanitizacdo do equipamento,
instrumentos e utensilios de trabalho que atendam o disposto na alinea “j” do item V;

c) Local de depdsito para materiais de limpeza, detergentes e sanitizantes.



XIX — Instala¢des para processamento dos produtos ndo comestiveis destinados a
alimentacdo animal, quando aplicdvel, que apresentem, no minimo, as seguintes
especificagoes:

a) Mecanismos de conducdo dos residuos oriundos das diversas se¢oes;

b) Fluxo unidirecional de operagdes para produtos comestiveis e ndo comestiveis,
com acessos separados para entrada de matérias-primas e para saida de produtos;

c) Atendimento a legislagdo vigente quanto as condi¢bes das instalages,
processamento e de obtengao do produto elaborado de acordo com sua destinagao;

d) Local especifico para armazenamento de insumos utilizados no processo.

XX - Todas as instalagdes devem possuir espago, ventilagdo e iluminagdo adequadas
para as operagdes com intensidade luminosa minima de:

a) 220 lux nos currais de alojamento e de observagao;
b) 540 lux na instalacdo para necropsia, no Departamento de Inspecao Final (DIF),
nos pontos de controle, nas linhas de inspec¢do e locais de revisao de produtos e meias carcagas;

c) 220 lux nas areas de manipulagdo das salas de: abate e anexos, divisdo da meia
carcaga, desossa e expedicdo;
d) 110 lux no interior das instalagdes para resfriamento de carcagas,

armazenagem, resfriamento e congelamento de produtos.

Secdo IV

Dos procedimentos de recep¢do dos animais

Art.9. O estabelecimento devera realizar a avaliagdo da documentagdo de transito
que respalde o abate para a recep¢ao e alojamento dos animais.

Paragrafo Unico. Constitui documentagdo de respaldo para o abate toda e qualquer
exigéncia sanitaria e de procedéncia prevista na legislacdo de salde animal.

Art.10. A recepcdo dos animais devera acontecer antes da inspecdo ante mortem,
compreendendo as seguintes etapas:

| - Avaliagdo documental;
Il - Classificagdo dos animais, com a destinagdo aos currais de abate ou de observagao.

Il — Verificagdo de atendimento aos requisitos especificos para habilitacdo ao
comércio internacional, quando cabiveis e de acordo com as determinagdes do DIPOA.

Art.11. Na avaliagdo documental, devera ser verificado o documento de transito que
acompanha os animais quanto as suas informacdes, validade e veracidade, conforme
determinagGes do DSA, além de documentagdo de respaldo para o abate e declaragdes
adicionais para fins de atendimento a requisitos especificos para habilitagdo ao comércio
internacional, de acordo com determinagées do DIPOA.

§12 Os responsaveis pelo estabelecimento deverdo segregar e identificar o (s) lote (s)
de animais e adotar as providéncias previstas em determinac¢&es do DSA e/ou DIPOA, no caso
de deteccdo de divergéncias entre a documentacao e o transito efetivado.

§22 O estabelecimento devera prever em seu PAC procedimentos para casos de
suspeita de uso de substancias proibidas, falta de informagdes sobre o cumprimento do prazo
de caréncia de produtos de uso veterinario e demais informagGes de interesse para o abate e
garantia do bem-estar animal.



Art.12. A classificacdo dos animais deverd ser realizada no momento do
descarregamento, com a segregacdo do (s) animal (is) ou do (s) lote (s) que apresente (m)
alteragGes fisicas ou de comportamento para a realizagdo do exame clinico pelo MVO.

Art.13. Os documentos previamente avaliados pelo responsavel do estabelecimento,
bem como o registro do resultado desta avaliagdo e das a¢Bes tomadas, deverdao estar
disponiveis para verificacdo oficial.

Pardgrafo Unico. As fichas dos currais deverdo estar devidamente preenchidas com
todas as informagGes referentes aos animais alojados em cada curral, conforme modelo
previsto Anexo Il, desta Portaria.

Art.14. Os bovideos deverdo ser classificados em:

| — Destinados ao curral de abate;

Il — Segregados para avaliagdo oficial;

IIl — Destinados para a necropsia, com segregagao do lote.

Paragrafo Unico. Quando da realizagdo da segregacdo para avaliagdo oficial, a
empresa deverd possuir procedimentos de organiza¢cdo do abate e de rastreabilidade que
permitam a correlacdo entre a identificacdo principal do animal, quanto ao seu lote de origem
e a identificagdo referente a destinagdo ao abate de emergéncia.

Art.15. Os animais que demonstrem qualquer sinal de sofrimento deverdo receber
tratamento adequado e, apds comunica¢do e determinagdo do MVO, poderdo ser submetidos
ao abate de emergéncia.

§12 Nos casos em que o animal estiver alojado no curral e ndo conseguir chegar a sala
de abate por meios préprios, podera ser insensibilizado e sangrado no curral, observando-se
os critérios de bem-estar animal.

§22 Nos casos em que o estado clinico do animal limite o seu descarregamento,
podera ser providenciado o seu sacrificio dentro do veiculo, respeitando os critérios dispostos
no §12, deste artigo.

§32 Na impossibilidade do acompanhamento do abate de emergéncia, pelo MVO, do
animal que, por motivos extraordinarios e de sofrimento, precisar ser sacrificado, o
estabelecimento realizara o sacrificio com uso de método humanitério. A carcaga e suas
partes deverdo ser reservadas na sala de necropsia até a avaliagdo pelo MVO integrante da
equipe do Servigo de Inspecdo Federal (SIF).

Art.16. Os animais encontrados mortos nos veiculos de transporte ou nas instalagdes
de abate deverdo ser encaminhados ao Departamento de Necropsia.

Paragrafo Unico. O estabelecimento devera manter registros auditaveis
contemplando o hordrio da constatacdo e a descri¢cao detalhada da ocorréncia.

Art.17. Os animais que apresentarem anormalidades ou restricGes ndo percebidas no
descarregamento, estardo sujeitos a segregacdo a qualquer momento.

Art.18. Em caso de veiculos lacrados por autoridade sanitdria, os animais poderdo ser
desembarcados somente na presenga de um servidor do SIF, apds verificagdo das informacgdes
na documentacdo dos animais.

Pardgrafo Unico. Devera ser realizada a identificacdo e segregacdo completa destes
animais.

Art. 19. Todo o veiculo de transporte de animais devera ser higienizado e desinfetado
imediatamente apds o desembarque dos animais.



§12 Os principios ativos utilizados para desinfec¢do dos veiculos e currais deverao
atender a legislacdo aplicdvel dos 6rgaos competentes.

§22 O estabelecimento deverd manter registros auditaveis do monitoramento do
procedimento.

Art. 20. A conducgdo dos animais para o abate devera atender aos preceitos aplicaveis
na legislagao de bem-estar animal vigente.

Art.21. Os registros dos procedimentos de recepgdo e classificagdo dos animais
poderdo ser manuais ou eletrénicos, desde que sejam auditaveis e que o estabelecimento
garanta a seguranca, a integridade e a disponibilidade da informac¢do ao SIF, a qualquer
momento.

Art.22 Todos os animais deverao receber o banho de aspersao anteriormente a etapa
de insensibilizacdo, com agua suficiente para promover a limpeza e remocdo de sujidades,
cuja avaliagdo da eficiéncia do processo devera estar prevista no PAC.

Secao V

Das operagdes de abate

Art. 23. A velocidade de abate serd determinada pelo atendimento dos parametros
de instalagdes, operadores qualificados e estruturas, conforme projeto previamente
aprovado, para execucgao das atividades ante e post mortem, de forma proporcional.

Pardgrafo Unico. O SIF devera, como medida cautelar, restringir a velocidade ou a
capacidade aprovada de abate, em casos de ndo atendimento a legislagdo vigente.

Art. 24. A insensibilizacdo dos animais deverd ocorrer individualmente, com
equipamentos especificos, calibrados e que atendam as exigéncias previstas na legislagdo
aplicavel.

Art. 25. Na area de pré-sangria, o excesso de sujidades na regido perianal devera ser
removido, evitando-se o uso excessivo de agua durante a operacao.

Art. 26. Sera obrigatdria a higienizacdo e a esterilizacdo de todos os equipamentos e
utensilios utilizados em todas as atividades das operagdes de abate em que haja possibilidade
de contaminacdo cruzada incluindo o MER.

Art.27. A operacao de sangria devera ser realizada de forma higiénica, seccionando
os grandes vasos sanguineos do animal, de forma a garantir uma sangria adequada, rapida e
gue atenda as exigéncias previstas na legislagdo aplicavel ao bem-estar animal.

§19 Essa operagdo sera realizada com o animal pendurado ou por equipamento que
evite seu contato com o piso, por um tempo minimo que atenda a legislacao aplicavel ao bem-
estar animal e em instalagdao adequada para capta¢do do sangue.

§22 0 sangue somente poderd ser aproveitado como produto comestivel, apds a livre
passagem do respectivo animal pelas linhas de inspeg¢do, sendo rejeitado no caso da sua
contaminacdo ou da verificacdo de qualquer doenca que o possa tornar impréprio para
consumo humano.

Art.28. Os procedimentos de incisdo e retirada da pele deverdo ser realizados de
forma adequada, visando um processo sanitario completo e eficaz, sem que haja possibilidade
de sobra de resquicios de pele e de contaminagdo da carcaga, seja pela parte externa do
couro, maos do operador, utensilios ou equipamentos.



§12 Quando do abate de fémeas multiparas ou em lactagdo, o conjunto do Ubere
devera ser retirado intacto, na primeira operacdo da esfola, e encaminhado a instalacdo
prépria para avaliagdo na linha de inspegdo post mortem “A”.

§22 No abate de fémeas nos casos ndo contemplados no §1°, o Ubere podera
permanecer na carcacga para avaliacdo na linha de inspe¢do post mortem “H”.

§32 No abate de machos, o vergalho deverd ser retirado intacto, nas primeiras
operagles da esfola, de forma a evitar contaminacdo cruzada.

§42 Para a retirada do vergalho, podera ser adotado procedimento alternativo que
assegure a condicdo sanitdria das operacdes e esteja devidamente contemplado e validado
no PAC do estabelecimento.

§52 No abate de machos, os testiculos deverdo ser mantidos intactos e aderidos a
carcacga para avaliacdo na linha de inspecdo post mortem “H”.

§62 Serd obrigatdria a remocdo dos chifres com a utilizacgdo de utensilios e
equipamentos adequados, de forma evitar contaminagdo cruzada.

§79 Sera obrigatodria a desarticulagdo das patas dianteiras e as traseiras em uma altura
que garanta a ndo contaminacgao de outras partes da carcaga e posterior remog¢dao com o uso
de utensilios e equipamentos adequados, de forma a evitar contaminagao cruzada.

§82 Quando as patas forem destinadas a produgdo de produtos comestiveis, devera
ser assegurada sua correlagdo com a carcaga correspondente. As patas deverdo ser, entdo,
encaminhadas a instala¢do prdpria para avaliacdo na linha de inspecdo post mortem “B”.

§92 As partes removidas do animal, nesta etapa, somente poderdo ser aproveitadas
como comestiveis, ap0s a livre passagem do respectivo animal pelas linhas de inspe¢ao, sendo
rejeitadas no caso da sua contaminagdo ou da verificagdo de qualquer doenga que o possa
tornar imprdprio para consumo humano.

§102 O estabelecimento deverd possuir meios adequados para retirada da pele,
chifres, patas, além de outras partes ndo comestiveis da sala de abate, de forma a evitar a
contaminacgao da carcaga.

Art.29. A oclusdo do reto e a abertura toracica e abdominal deverdo ser executadas
de forma higiénica e sanitdria, evitando-se a possibilidade de contaminac¢do cruzada.

Art.30. O estabelecimento deverd adotar as medidas necessdrias para restabelecer as
condi¢Oes higiénico-sanitdrias do processo, caso haja extravasamento de conteldo
gastrointestinal.

Art.31. A cabeca devera ser desarticulada ao nivel da articulagdo occipito-atldide e
retirada da carcaca, de forma higiénica e sanitdria, evitando-se a possibilidade de
contaminagao cruzada, inclusive com MER.

§19 As carcacgas e cabegas devem ser identificadas de forma sequencial, com a
finalidade de assegurar a sua correlagao.

§29 Previamente a separagdo da cabeca, devera ser realizada a separagdo e oclusdo
do esofago.

§32 A cabeca deverd ser lavada com agua com pressdo suficiente para remover
vestigios de sangue ou quaisquer contaminagdes que possam impedir a realizagdo da
inspecao post mortem.



§42 As partes comestiveis da cabeca que ndo estejam contaminadas, apds
inspecionadas, deverao ser destinadas ao processamento em sec¢do especifica ou na secdo de
miudos do estabelecimento.

Art.32. O estabelecimento devera estimar a idade dos animais abatidos por meio de
exame de cronologia dentaria, para fins de aproveitamento de produtos que ndo se
constituam MER e para atendimento de requisitos especificos de exportagdo.

§12 Este exame consiste na observacdo da arcada dentaria de cada animal, com a
identificacdo da carcaga correspondente, conforme Anexo .

§22 No local de realizacdo do exame, é necessaria a alocacdo de ponto de 4dgua, ar ou
procedimento alternativo para retirada do excesso de sangue e sujidades, possibilitando
avaliagdo mais eficiente da arcada dentdria do animal.

§32 Cada animal receberd uma marcacgdo que identifique a denticdo observada na
primeira meia carcaga, mantendo sua visibilidade até o final do abate.

§49 Os registros deverdo ser realizados de modo a permitir a verificagdo da idade
aproximada de cada animal.

§52 Os procedimentos deverdo estar previstos no PAC do estabelecimento.

Art. 33. A evisceragdo devera ser realizada em local préprio, com estrutura e de forma
higiénica e sanitdria, evitando-se a possibilidade de contaminag¢3do cruzada.

§12 No abate de fémeas, o Utero com quaisquer altera¢Ges que impossibilitem a sua
apresentagdo junto as demais visceras abdominais para exame na linha de inspe¢do post
mortem “D”, deverd ser segregado para apresentacdo ao SIF.

§22 Durante a evisceracado dos érgdos abdominais, a descarga de qualquer material
do esbfago, rimen, intestino ou reto, vesicula biliar, bexiga urinaria, Gtero e Ubere devera ser
prevenida e evitada.

§ 32 Uma das visceras abdominais devera ser identificada de forma sequencial, de
acordo com o previsto no PAC, com a finalidade de assegurar a sua correlagdo com a carcaca.

§49 Ap0ds a sangria, a evisceragao devera ser realizada da forma mais rapida possivel,
devendo estar previstos, no PAC do estabelecimento, procedimentos para evitar a
evisceragdo tardia com indicagdo e valida¢cdo de tempo maximo para a operagdo e demais
parametros de avalia¢do.

§52 Durante todo o processo de evisceragdo, deverad ser mantida Identificacdo que
possibilite a correlagdo entre a carcaga, a cabega e uma das visceras abdominais do animal,
por meio de procedimento que devera estar descrito no PAC do estabelecimento.

Art.34. A serragem da carcaga ao meio deverd ser realizada com equipamentos
proprios, de forma higiénica e sanitdria, evitando-se a possibilidade de contaminacdo cruzada,
com previsdo de recolhimento de residuos, incluindo o MER, oriundos dessa operagdo.

Art. 35. As fases preparatdrias para a inspecao post mortem deverdo ser realizados
de modo sistematico e de forma a atender as exigéncias contidas no Capitulo IV desta
Portaria.

Secao VI

Da toalete, da lavagem e do resfriamento das carcagas



Art.36. Os procedimentos de toalete e de retirada das partes comestiveis dos animais
deverdo ser realizados de forma a assegurar as condig¢des higiénico-sanitdrias do processo.

Art. 37. As meias carcagas julgadas como aptas ao consumo em natureza, apds as
etapas de inspe¢do post mortem, deverdo receber carimbo oficial nas grandes pecas, de
forma a demonstrar que foram inspecionadas, além de identificagdo que garanta a sua
rastreabilidade de acordo com o previsto no PAC do estabelecimento.

Paradgrafo Unico. Sera dispensada a aplicacdo do carimbo nas grandes pecgas que serdo
desossadas no mesmo estabelecimento.

Art.38. Apds a completa toalete e carimbagem, devera ser realizada a lavagem das
meias carcagas com agua potdvel sob pressdo, abrangendo todas as suas partes.

Art.39. E permitido o uso de procedimentos ou tecnologias para fins de melhoria da
qualidade da carcaga apds a toalete, desde que aprovados pelo DIPOA.

Art.40. As meias carcacas deverdo ser conduzidas em corredores climatizados e
alocadas nas camaras de resfriamento, onde deverdo ser armazenadas de forma a garantir
gue ndo encostem no piso, nas paredes e colunas, com espacamento que permita adequada
circulagdo de ar para seu resfriamento.

Art.41. E permitido o uso de sistemas adjuvantes para resfriamento de meias
carcagas, conforme legislagdo aplicavel.

Secao VII

Do quarteio, desossa ou expedi¢ao de carcagas ou quartos de carcagas

Art.42. O estabelecimento deverd possuir instalagdes de frio com camaras e
antecamaras que se fizerem necessdrias, em numero e darea suficientes, segundo a
capacidade do estabelecimento.

Art.43. Apos o resfriamento das meias carcagas, o estabelecimento devera realizar a
pesagem e divisdo das grandes pecas de forma higiénica e sanitdria.

Pardgrafo Unico. Naqueles estabelecimentos em que a desossa é realizada em meias
carcagas inteiras, fica dispensado esse procedimento.

Art.44. A secdo de quarteio deverd ter temperatura que garanta a manutengdo da
temperatura das meias carcagas durante todo o processo.

Art.45. Para fins de expedicdo, o tempo de resfriamento deve ser o suficiente para
gque as meias carcagas atinjam a temperatura de 7°C na musculatura profunda das grandes
pecas.

§12 O estabelecimento podera realizar o quarteio e acomodag¢do em camaras de
equalizacdo para o término do resfriamento, quando dispuser dessa instalacdo.

§22 0 estabelecimento podera comercializar grandes pegas de forma separada, desde
que atinjam a temperatura na forma definida no caput deste artigo e tenham a identificacdo
do carimbo previsto no artigo 37 desta Portaria.

§32 O local de aferigdo da temperatura definida no caput deste artigo sera no interior
da regido denominada aranha (musculo gluteo profundo), no caso do traseiro, e no interior
da paleta (musculo triceps braquial), no caso do dianteiro.



Art.46. E obrigatdria a colocacdo, nas meias carcacas destinadas & comercializac3o,
de etiqueta-lacre invioldvel contendo dados de acordo com registro aprovado, além do
carimbo oficial na forma definida pelo DIPOA.

Paragrafo Unico. A identificagdo que prevé o caput deste artigo refere-se também as
grandes pecas, bem como a todas as partes em que forem divididos.

Art.47. O estabelecimento devera realizar a revisdo das grandes pegas, tanto para
expedicdo quanto para recebimento, em local especifico, observando a frequéncia e
procedimentos definidos no seu PAC.

Art.48. Para fins de desossa, as meias carcacas e as grandes pecas deverdo atingir a
temperatura de, no maximo, 10°C, aferida na forma definida no §39, do artigo 45 desta
Portaria.

Art.49. A sala de desossa deverd possuir equipamentos que garantam a temperatura
climatizada e controlada, em condigdes que permitam a manuten¢dao da temperatura dos
cortes e recortes ali produzidos.

Paradgrafo Unico. O controle da temperatura ambiente da sala de desossa deverd estar
descrito no PAC do estabelecimento.

Art.50. O fluxo da desossa deverd ser unidirecional, com adog¢do de procedimentos
de retirada constante de residuos resultantes do processo de forma a evitar a contaminagéo
cruzada, com manipulagdo adequada de produtos de diferentes naturezas.

Art.51. Apds o acondicionamento dos produtos em embalagem primaria, sua
manipulagdo, em estruturas que ndo sejam consideradas superficies de contato, devera ser
evitada.

Segao VIII

Das se¢Oes anexas ao abate

Subsegao |

Da se¢do de miudos e cabegas

Art.52. As visceras oriundas da sala de abate com destino a se¢do de miudos, deverdo
ser conduzidas por meio de mecanismos que assegurem a seguranga sanitaria do processo e
sejam constituidos de material higienizdvel, que serdo considerados superficie de contato.

§12. Os mecanismos de que tratam o caput deste artigo deverdo ser separados de
forma a garantir que visceras de diferentes condi¢des sanitarias ndo sejam conduzidas pelo
mesmo meio.

§22 E permitido que a sessdo de cabecas esteja localizada na sessdo de mitdos.

§32 O estabelecimento deverd possuir mecanismos para remocdo e segregacdo do
MER nesta se¢ao.

Art.53. Apds processamento, os miudos deverdo escorridos ou pré-resfriados de
acordo com o registro aprovado e procedimento tecnolégico definido no PAC do
estabelecimento, que devera contemplar a validagdo dos procedimentos, de forma a
assegurar inocuidade dos produtos e evitar fraude.



Art.54. A producdo de mildos devera ter fluxo unidirecional e sem cruzamento entre
produtos de diferentes condi¢des sanitdrias.

Art.55. As carnes obtidas na se¢do de miudos serdo consideradas carne industrial e
somente poderdao ser destinadas ao termoprocessamento ou a processo equivalente
aprovado pelo DIPOA em atendimento a legislagdo especifica.

Art.56. Apdés o acondicionamento dos produtos em embalagem primdria, sua
manipulacdo, em estruturas que nado sejam consideradas superficies de contato, devera ser
evitada.

Paragrafo Unico. E obrigatdria a rotulagem dos produtos contendo dados de acordo
com registro aprovado, além do carimbo oficial conforme legislagdo vigente.

Subsegao Il

Da sec¢do de estomagos (bucharia) e envoltérios (triparia)

Art.57. Os estdbmagos e intestinos deverdo ser conduzidos por meio de mecanismos
gue previnam sua contaminac¢do e sejam constituidos de material higienizavel, que serdo
considerados superficie de contato.

Art.58. A secdo de estbmagos, também denominada bucharia, e a secdo de
envoltérios, também denominada triparia, serdo, obrigatoriamente, divididas em duas etapas
chamadas, respectivamente, de “primeira fase” e “segunda fase”, separadas fisicamente e
com barreira sanitdria entre as duas areas.

§12 A comunicagdo entre as fases se dard por dispositivo que permita apenas a
passagem do produto.

§292 O acesso a “primeira fase” da bucharia e triparia ndo podera se dar através de
outras segoes.

§32 Na primeira fase da se¢do de estdmagos, caso haja area suficiente, podera
funcionar também a primeira fase da triparia, desde que uma operac¢do nao interfira na outra.

Art. 59. Nas se¢Ges de bucharia e triparia denominadas de bucharia primeira fase e
triparia primeira fase, serdo recebidos os estdmagos, intestinos e bexiga, que deverdo passar
pelos processos de separagdo, abertura, esvaziamento e lavagem em equipamentos
independentes.

Paragrafo Unico. O estabelecimento devera possuir mecanismos para remogdo e
segregacao do MER, nesta segao.

Art. 60. Deverdo ser previstos equipamentos e utensilios independentes para
lavagem, com d4gua potavel, centrifugacdo, quando necessario, limpeza e separagdo dos
estOmagos e intestinos.

Art. 61. Apés a limpeza, os estbmagos separados deverdo ser conduzidos para a se¢ao
especifica denominada bucharia segunda fase.

§12 Na bucharia segunda fase, sera realizada a centrifugacdo dos estdbmagos, com
retirada da mucosa, alvejamento, quando for o caso, e toalete final.

§22 A centrifugacdo dos estbmagos para remoc¢do da mucosa podera também ser
realizada na bucharia primeira fase, desde que os produtos sejam, imediatamente,
transferidos para a segunda fase.



§32 Os estdmagos deverdo sofrer processamento térmico de acordo com o registro
aprovado e procedimento tecnoldgico definido no PAC do estabelecimento, que deverd
contemplar a validagdo dos procedimentos de forma a assegurar inocuidade dos produtos.

§49 Apds a toalete, os produtos podem ser resfriados em camara especifica ou
escorridos e embalados, em processo controlado de tempo e temperatura previsto e validado
no PAC do estabelecimento para controle do microrganismo alvo.

§52 Apds o acondicionamento dos produtos em embalagem primaria e rotulagem,
deverd ser evitada a sua manipulagdo em estruturas que ndo sejam consideradas superficies
de contato.

Art. 62. Apds a limpeza e procedimentos de identificacdo, os intestinos separados
deverdo ser conduzidos para a se¢do especifica denominada triparia segunda fase.

§12 A etapa denominada de salga sera realizada na segunda fase da triparia, devendo
atender ao registro aprovado e procedimento tecnoldgico definido no PAC do
estabelecimento, que deverd contemplar a validacdo dos procedimentos de forma a
assegurar inocuidade dos produtos.

§22 A embalagem e rotulagem dos produtos poderdo ser realizadas nesta secdo.

§32 Quando do uso de conservantes, deverao ser previstos local especifico para seu
armazenamento, além de procedimentos controlados de formulagdo e envio para utilizagdo.

Art. 63. Os produtos embalados cuja conservacdo seja em temperatura ambiente
deverdo ser acondicionados em local apropriado, protegido contra intempéries e separado
da area de manipulagao.

Subsegao Il

Secdo de patas

Art. 64. A se¢do de patas devera ser, obrigatoriamente, dividida em duas etapas
chamadas, respectivamente, de “primeira fase” e “segunda fase”, separadas fisicamente e
com barreira sanitdria entre as duas areas.

Art.65. As patas que forem consideradas comestiveis deverdo ser conduzidas por
meio de mecanismos que garantam a seguranca sanitaria do processo e sejam constituidos
de material higienizavel, que serdo considerados superficie de contato.

Art. 66. O estabelecimento devera prever processo para extragdao de cascos e pelos
dos animais.

Art.67. As patas deverdo passar por processo térmico para fins de obten¢do do
mocoté.

§12 O processamento térmico de que trata o caput deste artigo deverd estar de
acordo com o registro aprovado e procedimento tecnolégico definido no PAC do
estabelecimento, que deverd contemplar a validagdo dos procedimentos de forma a
assegurar inocuidade dos produtos.

§2° E permitido o alvejamento de mocotds de acordo com o registro aprovado e
procedimento tecnolégico definido no PAC do estabelecimento.

§32 Apds o cozimento e separagdo dos cascos, o mocotd devera ser remetido a
segunda fase através de dispositivo que permita apenas a passagem do produto, tenha fluxo
unidirecional e sem contato com meio externo.



§42 Apds a toalete, os produtos devem ser embalados, rotulados e enviados a cdmara
de estocagem, em procedimento controlado de temperatura, conforme registro aprovado e
validado no PAC do estabelecimento.

Subsegdo IV

Secdo de peles

Art. 68. As peles deverdo ser conduzidas da sala de abate para os veiculos
transportadores, ou depositadas em locais especificos, por meio de mecanismos que
previnam sua contaminacgado e sejam constituidos de material higienizavel, de forma a atender
as condi¢Ges-higiénico sanitdrias até sua expedigdo.

§12 Serd permitido a realizacdo do salgamento de peles, em local especifico, de
acordo com procedimento tecnolégico definido no PAC do estabelecimento.

§29 De acordo com a destinagdo dada ao produto, o estabelecimento devera atender
as legislacdes aplicaveis de outros érgdos competentes.

Art. 69. As peles armazenadas no estabelecimento deverdo ser depositadas em
instalagBes em dreas sem contato com as dreas de manipula¢do de produtos comestiveis.

Subsegao V

Da sec¢do de higienizacdo de utensilios

Art. 70. O estabelecimento deverd dispor de se¢des para higienizagdo e esterilizagdo
de utensilios, em quantidade e localizagdo adequadas para o atendimento eficiente de seus
diversos setores.

§12 As secdes de higienizacdo deverdo dispor de equipamentos para limpeza,
higienizacdo e esterilizacdo dos diferentes utensilios utilizados nas diversas sec¢Ges do
estabelecimento.

§29 As secOes de limpeza deverdo ter procedimentos de recebimento dos utensilios
sujos e saida dos utensilios limpos e esterilizados que garantam fluxo adequado, sem
possibilidade de contaminacdo cruzada.

§32 Os procedimentos validados de higienizagdo, esterilizagdo dos utensilios e sua
frequéncia deverdo estar previstos no PAC do estabelecimento, de forma a garantir que nao
haja possibilidade de contaminac¢do dos produtos, nas diferentes secdes.

Subsegao VI

Do resfriamento, congelamento e estocagem dos produtos

Art. 71. As camaras de estocagem de produtos resfriados ou congelados deverdo
possuir sistema de refrigeracdo que mantenha a temperatura interna dos produtos de acordo
com a sua natureza.



Pardgrafo Unico. Os equipamentos de frio deverdo ser capazes de manter as
temperaturas dos produtos, de acordo com registro aprovado e procedimento tecnolégico
definidos no PAC do estabelecimento.

Art. 72. Os produtos deverdo seguir fluxo adequado e continuo, de acordo com a
forma de conservagdo aprovada.

§12 Os produtos que serdo congelados deverdao ser conduzidos das seg¢bes de
obtencdo para os tuneis de congelamento.

§22 Os produtos deverdo permanecer nos tlneis de congelamento tempo suficiente
para atingir a temperatura de -8°C (menos oito graus Celsius), ou mais baixa, no seu interior,
respeitando requisitos especificos de mercado.

§32 Poderdo ser utilizados utensilios como molde para produtos acondicionados em
embalagens ndo rigidas, desde que haja garantias da manutencdo da identificacado,
rastreabilidade e condigdo sanitaria dos produtos.

§4° Apds o congelamento, os produtos deverdo ser destinados a camara de
estocagem de congelados, onde deverdo ser separados de acordo com sua natureza e
exigéncias especificas de mercados importadores.

§52 Os produtos poderdo ser destinados diretamente para expedicdo, desde que
atinjam a temperatura minima para expedicao.

Art.73. Devera existir um sistema de controle de identificacdo dos locais de
acondicionamento, movimentac¢do e estoque dos produtos nas antecamaras e camaras de
estocagem de produtos resfriados e congelados, de forma a garantir a preservagdo de sua
rastreabilidade e evitar acimulos.

Subsegao VII

Da expedi¢ao de produtos acabados

Art. 74. Os locais de expedicdo de produtos acabados deverdo possuir temperatura
climatizada e fluxo adequados de forma a manter a conservagao dos produtos, de acordo com
sua natureza.

Art. 75. O estabelecimento devera realizar a avaliacdo dos produtos para expedicao,
em local especifico, bem como das condigdes dos veiculos transportadores, observando a
frequéncia e procedimentos definidos no PAC do estabelecimento.

§12 Os produtos congelados deverdo ser expedidos a temperatura de -12°C (menos
doze graus Celsius), ou mais baixa, no seu interior, respeitando requisitos especificos de
mercado.

§29 Os produtos resfriados deverdo ser expedidos a temperatura de 7°C (sete graus
Celsius), ou mais baixa, no seu interior, respeitando requisitos especificos de mercado.

Subsegao VIII

Do controle de remogao, segregacao e inutilizagao do MER



Art. 76. Sera obrigatdrio o controle da remocao, segregacdo e inutilizagdo do MER em
todas as operac¢oes de abate, a cada operacdo, em todas as atividades e se¢cGes em que haja
possibilidade de contaminagdo cruzada.

Art. 77. Os estabelecimentos deverao possuir programas de autocontrole escritos e
implantados voltados para a identificagdo, remocdo, segregacdo e a inutilizagdo do MER,
contemplando medidas mitigadoras de contaminac¢do cruzada, e demais medidas corretivas
e preventivas em caso de desvios apurados.

§12 O MER ndo podera ser removido antes da realizagdo da inspe¢do post mortem
dos animais e de suas partes.

§22 O estabelecimento devera atender as eventuais definicbes de MER e de
procedimentos mais restritos, definidos em legislacdo especifica ou em razdo de atendimento
aos requisitos sanitarios especificos de paises importadores.

§32 O programa de autocontrole de que trata o caput deste artigo devera contemplar
também o MER dos animais submetidos a necropsia, bem como das carcacas, visceras, cabeca
e partes condenadas na linha de inspeg¢ao ou no DIF e daquelas destinadas a aproveitamento
condicional.

Segao IX

Das disposi¢Oes gerais para execugao dos trabalhos de inspe¢ao ante mortem

Art. 78. Os estabelecimentos deverdo dispor de estrutura e passarelas cobertas
elevadas que permitam a visualiza¢do de todos os animais alojados nos currais.

§192 Sempre que necessario, o estabelecimento devera designar um funcionario para
movimentar os animais, de forma a permitir uma melhor avaliacdo durante a inspecdo ante
mortem.

§22 A estrutura e os procedimentos de recebimento, identificacdo e segregacdo dos
animais deverdo ser concebidos de forma a otimizar o tempo de avaliagdo e de inspegéo.

Art. 79. O abate do lote de animais somente podera ser iniciado apds a realizagdo do
exame ante mortem pelo MVO.

Secdo X

Das disposi¢Oes gerais para execugao dos trabalhos de inspe¢do post mortem

Art. 80. As instalagBes e equipamentos do estabelecimento deverdo ser desenhados
e construidos de forma a atender aos procedimentos e fluxos sanitdrios necessarios ao
desempenho dos procedimentos de inspegdo.

Art.81. Os locais para a realizacdo dos exames post mortem deverado possuir espaco
suficiente para a operagdo, com condi¢cdes e equipamentos adequados para atender a
velocidade de abate pretendida, mantendo a sincronia entre a carcaga, conjunto cabeca-
lingua e visceras.

§12 Os focos luminosos deverdo ser dispostos de maneira a garantir uma perfeita
iluminagdo da area, possibilitando a exatiddo dos exames nas linhas de inspe¢do e no DIF.



§22 O tempo minimo considerado para a realiza¢do das diversas linhas de inspecao,
apos a etapa de preparagao, é de 22 segundos, a excec¢do das linhas C e F, cujo tempo minimo
para execucdo é de 44 segundos.

§32 O tempo minimo que trata o §22 podera ser reduzido proporcionalmente quando
houver maior disponibilidade de funcionarios na linha de inspegao.

§42 O tempo que trata o §22 servird como base para calculo do nimero de auxiliares
e velocidade de abate, ndo substituindo, no entanto, o atendimento ao disposto no artigo
105.

Art.82. As carcacas receberdao um ndmero natural, individual e sequencial, de acordo
com o previsto no PAC do estabelecimento.

Pardgrafo Unico. O nimero de que trata o caput deste artigo deverd ser legivel e
garantir a confiabilidade das informacg&es e a rastreabilidade da carcaca, partes da carcaca e
respectivas visceras.

Art. 83. Nenhuma carcaga, parte da carcaga ou viscera podera ser removida da sala
de abate ou ter sua correlagdo descaracterizada antes da finalizagcdo dos procedimentos de
inspecdo de todo o seu conjunto.

§12 A correspondéncia entre carcacga, partes da carcaca e respectivas visceras devera
ser mantida até o término do exame post mortem pelo SIF, sendo responsabilidade do
estabelecimento a manutengdo desta correlagdo e do sincronismo entre as linhas.

§2° E vedada a realizacdo de operacSes de toalete, pelo estabelecimento, antes do
término do exame post mortem pelo SIF.

§32 O sistema de correlagdo das carcagas, partes de carcaga e respectivas visceras
deverd ser inequivoco e auditavel.

Art. 84. A empresa deve prever etapas de preparagao de érgaos, que serdo avaliadas
ja separadas da carcaca, e quando necessdrio de outros érgdos e de tecidos adjacentes, para
apresentacdo, a inspecao.

§12 A fase preparatdria consistird em um conjunto de operagdes que serdo
executadas, durante o abate, com objetivo de facilitar o exame de carcagas e dos 6rgdos.

§22 Todas as estruturas dos 6rgdos e das carcagas, que serdo alvo do exame post
mortem, deverdo ser apresentadas integras para a equipe de inspec¢do, evitando-se cortes ou
desfiguragGes que possam comprometer a eficiéncia do exame.

Art. 85. Sempre que enviada para o exame no DIF, o estabelecimento devera garantir
gue a carcaga seja acompanhada de suas partes e 6rgdos.

CAPITULO NI
DOS PROCEDIMENTOS DE INSPEGAO ANTE MORTEM

Secdo |

Das disposi¢Oes gerais de organiza¢ao dos trabalhos

Art. 86. O SIF deverd ser organizado administrativamente de acordo com as normas
definidas pelo DIPOA, priorizando a disponibilidade de pessoal competente para a realizagdo



dos procedimentos das inspe¢des ante mortem e post mortem dos animais, em todos os
turnos de abate.

§12 O SIF deverd possuir plano de inspe¢do que contenha a descricdo dos
procedimentos de inspecdo, verificagdo e demais procedimentos oficiais na forma definida
pelo DIPOA.

§22 Cabe ao MVO coordenar as atividades de treinamento da equipe do SIF que
executa as atividades nas linhas de inspe¢ao.

Art. 87. As medidas cautelares adotadas durante a inspecdo ante mortem e post
mortem deverdo ser comunicadas ao estabelecimento por meio dos registros apropriados e
divulgados pelos manuais do DIPOA.

Secao ll

Da inspecao ante mortem

Subsegao |
Das disposi¢Oes gerais

Art. 88. Para a avaliacdo documental e correlacdo de achados das inspec¢Ges ante
mortem e post mortem, o SIF deverd dispor dos seguintes documentos entregues pelo
estabelecimento:

I- Programacdo das atividades do estabelecimento, com as informag¢des minimas
necessarias para a programacao dos servigos oficiais;

Il- Escala de abate, com as indicagdes dos lotes e sequéncia de abate;

Ill- Documento de transito apds conferéncia, pelo estabelecimento, na recepgao dos
animais;

IV — Declaragdes do produtor rural, conforme definido em normas complementares,
quando aplicavel;

V — Formulario Ante Mortem e Ficha de Curral, conforme modelo previsto no Anexos
Il e V, com as informagGes de responsabilidade do estabelecimento ja preenchidas;

Pardgrafo Unico. A documentac¢do de que trata o caput deste artigo deverd estar
disponivel para avaliacdo do SIF, em prazo suficiente para realizacdo do exame ante mortem.

Art. 89. Durante a inspegdao dos animais vivos, aqueles que apresentarem
sintomatologia de doencas infectocontagiosas ou quaisquer casos suspeitos, ou que
necessitem de melhor avaliacdo, a juizo do MVO, devem ser separados no curral de
observacgdo e implicard na identificagdo e no isolamento dos animais envolvidos e, quando
necessario, do isolamento de todo o lote.

x

§192 Os casos suspeitos serdo submetidos a avaliacdo por MVO, que podera
compreender exame clinico, necropsia ou outros procedimentos com a finalidade de
diagnosticar e determinar a destinagdo, além de aplicar as a¢Ges de saude animal, quando o
caso exigir.

§22 Quando forem identificados animais suspeitos de zoonoses ou enfermidades
infectocontagiosas, ou animais que apresentem reagdo positiva em testes diagndsticos para
essas enfermidades, o abate deverd ser realizado em separado dos demais animais, adotando
as medidas profilaticas cabiveis.



Art. 90. Quando houver suspeita de doengas infectocontagiosas de notificacdo
imediata determinada pelo servico oficial de saude animal, além das medidas ja
estabelecidas, cabe ao SIF:

| - Notificar o servigo oficial de saude animal, primeiramente, na area de jurisdigdo do
estabelecimento;

Il - Isolar os animais suspeitos e manter o lote sob observagdo, enquanto ndao houver
definicdo das medidas epidemioldgicas de salde animal a serem adotadas; e

Il - Determinar a imediata desinfec¢do dos locais, dos equipamentos e dos utensilios
que possam ter entrado em contato com os residuos dos animais ou qualquer outro material
que possa ter sido contaminado, atendidas as recomendacgbes estabelecidas pelo servico
oficial de saude animal.

Art. 91. O animal poderd ser abatido por ultimo, quando, no exame ante mortem,
forem constatados casos isolados de doengas ndo contagiosas que permitam o
aproveitamento condicional ou impliquem na condenacdo total do animal.

Art. 92. Os registros oficiais gerados nesta etapa deverao ser feitos no formulario ante
mortem previsto no Anexo V, preservando a identificacdo dos responsaveis pelo
preenchimento.

Subsegao Il

Do abate de emergéncia

Art.93. Os animais destinados ao abate de emergéncia, apds o exame ante mortem,
deverdo ser identificados de modo a garantir seu lote de origem.

§12 Apds avaliagdo, caso seja constatado que ndo ha nenhuma lesdo ou achado que
implique no abate de emergéncia, o animal deverd ser retornado ao curral de origem para o
abate normal.

§22 Os registros oficiais deverdo ser feitos no formulario de exame do DIF, conforme
modelo previsto no Anexo V.

Art. 94. O SIF devera atender aos casos indicados pela legislagdo de saude animal,
quanto a necessidade de coletar amostras para pesquisa de enfermidades e enviar aos
laboratérios oficiais para fins de diagnostico.

Subsegao Il

Da necropsia

Art. 95. Todo animal que chegar morto ao estabelecimento de abate, que morrer nos
currais, que for sacrificado na forma do §3°, do artigo 15, desta Portaria, ou por sacrificio
sanitdrio determinado pelo MVO, devera ser submetido a necropsia.

§12 O procedimento de necropsia deverad ser realizado no Departamento de
Necropsia.

§22 A necropsia deverad ser realizada pelo MVO, com a ajuda de auxiliares de inspe¢ao
ou colaboradores do estabelecimento.



§32 Poderd ser realizada a coleta de material para diagndstico conclusivo, seguindo
as técnicas de coleta, acondicionamento e envio de acordo com cada suspeita clinico-
patoldgica.

§42 Animais mortos e em estado adiantado de decomposi¢do poderdo ser
dispensados de realizagdo de necropsia, a critério do MVO.

Art. 96. As carcagas e 6rgdos de animais que forem necropsiados serdo destinadas a
condenacdo total, da seguinte forma:

| —Quando os animais nao forem portadores de doengas infectocontagiosas, poderao
ser destinados a esterilizagdo para fabricacao de produtos ndo comestiveis;

Il — Quando os animais forem portadores de doengas infectocontagiosas, deverdo ser
destinados a incineragdo, autoclavacdo, ou método equivalente aprovado pelo DIPOA.

Paragrafo Unico. No caso do inciso |, devera ser observado o definido no artigo 95
desta Portaria, devendo também serem realizadas a remocao, segregacdo e destina¢do do
MER, por parte do estabelecimento.

Art. 97. Durante a realizagdo da necropsia, o MVO devera preencher o boletim de
necropsia, conforme modelo oficial do Anexo VI, desta Portaria.

CAPITULO IV
DA INSPEGAO POST MORTEM

Secao |

Das disposi¢Ges gerais

Art. 98. A execuc¢do da inspecdo de carcacas, partes da carcaca e 6rgaos nas linhas de
inspecdo devera ser realizada pela equipe do SIF.

Paragrafo Unico. Quando aplicdvel, mediante avaliagao pelo SIF, o auxiliar de inspecao
podera executar mais do que uma linha de inspe¢do ou realizar outra atividade, desde que
nao haja prejuizo na execugdo dos procedimentos de inspecao post mortem.

Secdo ll

Da inspegdo post mortem

Art. 99. A inspegdo post mortem consiste na avaliagdo da carcaga, das partes da
carcaga, das cavidades, dos 6rgdos, dos tecidos e dos linfonodos, realizada por visualizacao,
palpagdo, olfacdo e incisdo, quando necessario.

Pardgrafo Unico. A inspegdo definida no caput deste artigo consiste, mas ndo se limita,
na avaliagdo macroscépica das superficies externa e interna da carcaga, do conjunto cabeca-
lingua, dos drgdos tordcicos, abdominais e pélvicos, dos linfonodos, da glandula mamdria,
além das superficies interdigital e periungueal.

Art. 100. O MVO tomara as medidas necessarias para garantir a adequada realizagdo
do exame post mortem, levando em consideragao:



| — A condicdo sanitdria do lote;

I — A quantidade e capacidade de auxiliares disponiveis para executar os
procedimentos de inspecdo;

Il — A adequacdo da velocidade de abate aos procedimentos necessarios.

IV — A manutengdo da perfeita correlagdo e sincronia entre carcaga, suas partes,
6rgdos e conjunto cabeca-lingua;

V — O atendimento, pelo estabelecimento, aos requisitos estruturais, inclusive de
espaco necessario e adequado, bem como a oferta de utensilios de trabalho, para realizagdo
adequada dos procedimentos.

Art. 101. A inspecdo post mortem serd realizada nas linhas de inspecdo e no
Departamento de Inspecgdo Final (DIF).

Art. 102. O julgamento e destino das carcacas, das partes das carcagas e dos 6rgdos
sdo de competéncia exclusiva do MVO integrante da equipe do SIF, na forma definida pelo
DIPOA.

Art. 103. O apontamento, na sala de abate, das detec¢Ges e destina¢des nas linhas de
inspecdo devera ser realizado de forma a garantir o correto registro das ocorréncias, em meio
fornecido pelo estabelecimento e devidamente aprovado pelo SIF.

Paragrafo Unico. Os meios de registro previstos no caput deste artigo deverdo atender
ao disposto no Anexo IV, desta Portaria.

Art. 104. Ao final do abate de cada lote, o SIF devera compilar as informacdes das
alteragGes encontradas, preenchendo os formuldrios oficiais dispostos no Anexo V,
assegurando que o registro mantenha a rastreabilidade com cada lote.

Art. 105. Durante a supervisdao das atividades executadas nas linhas de inspegao, o
MVO deverd avaliar:

| - A execugdo das linhas de inspecdo, atendendo as técnicas estabelecidas pelo
DIPOA;

Il — A adequacdo dos procedimentos de identificacdo de lesdes;

IIl— A correta marcacao de lesdes, de pecas correspondentes e encaminhamento para
o DIF;

IV — A inequivoca marcagdo das causas de condenacgdo e transcrigdo para os registros
especificos;

V — A perfeita correlagdo entra a carcaca, suas partes e 6rgdos.

Secao lll

Das linhas de inspegao

Art. 106. A carcaca, suas partes e érgaos deverdo ser examinados nas dependéncias
da sala de abate, assegurada, sempre, a correspondéncia entre eles.

Art. 107. Toda carcaga, suas partes e os érgaos examinados nas linhas de inspegdo
que apresentem lesdes ou anormalidades que possam ter implicacOes para a carcaca e
demais érgdos deverdo ser desviados para o DIF, onde serdo examinados e ter destinagdo de
acordo com a legislagdo vigente.



§12 Nos casos ndo contemplados no caput deste artigo e que ndo tenham implica¢des
para a carcaca e para os demais 6rgdos poderdo ter sua destinacdo definida nas prdprias
linhas de inspecao.

§29 Os critérios de destinagdo a serem adotados deverdo ser aqueles definidos pelo
DIPOA.

Art. 108. E obrigatdria a existéncia de um procedimento sistematico de marcagdo das
carcagas, das suas partes e das respectivos érgdos que forem encaminhadas para o DIF.

Pardgrafo Unico. Este procedimento deverd assegurar que o local da lesdo seja
destacado, garantindo a correla¢do entre a carcaga, érgdos e cabeca encaminhadas ao DIF.

Art. 109. Apos a fase preparatdria realizada pelo estabelecimento, as carcagas, suas
partes e Orgaos deverdo ser apresentadas ao SIF para a realizagdo dos exames nas seguintes
linhas de inspegao:

| — Linha de Inspe¢do A — exame da glandula mamaria;
Il - Linha de Inspec¢do B - exame das patas e labios;
lIl - Linha de Inspec¢do C — exame do conjunto cabeca-lingua;

IV — Linha de Inspecdo D — exame do trato gastrintestinal, baco, pancreas, vesicula
urindria, es6fago e utero;

V — Linha de Inspecdo E — exame do figado;

VI —Linha de Inspecdo F — exame dos pulmdes, coracdo e traqueia;
VIl — Linha de Inspe¢do G — exame dos rins;

VIl — Linha de Inspec¢do H — exame da parte caudal da meia-carcaga;

IX — Linha de Inspecdo | — exame da parte cranial da meia-carcaca.

Subsegao |
Da Linha de Inspe¢do A — exame da glandula mamadria

Art. 110. Nos casos previstos no §1° do artigo 28 desta Portaria, a glandula mamadria
deverd ser removida intacta pelo estabelecimento, como uma das primeiras operagGes apds
o término da sangria, adotando medidas para evitar o risco de contaminacao da regido ventral
da carcaga por suas secregdes.

Art. 111. Quando forem detectadas lesdes na glandula mamaria, a pega acometida
devera ser identificada para desvio, juntamente com os demais 6rgdos, cabeca e carcacga
correspondentes.

Art. 112. O exame das glandulas mamarias devera ser realizado na forma prevista pelo
DIPOA.

Subsegao Il
Da Linha de Inspe¢do B — exame das patas e labios comestiveis

Art. 113. O exame na linha de inspec¢do B devera ser realizado, individualmente, nas
quatro patas e nos labios, nos casos previstos no §8°, do artigo 28 desta Portaria, assegurando
a perfeita correlagdo entre eles e a respectiva carcaga.



§12 Para a realizacdo do exame, a empresa devera apresentar o conjunto das quatro
patas e dos labios em local préprio ou aderidas a pele esfolada.

§22 Poderd ser solicitada a instalagdo de um ponto de dgua para realizar a lavagem
das patas e dos labios, com o objetivo de remover os residuos de sangue e outras sujidades.

Art. 114. O exame das patas e |ldbios devera ser realizado na forma prevista pelo
DIPOA.

§12 Quando forem detectadas lesdes nas patas e/ou nos labios, com reflexo na
carcaga, a(s) peca(s) acometida(s) deverdo ser identificada(s) para desvio, juntamente com os
demais 6rgaos, cabeca e carcaca correspondentes.

§29 LesGes superficiais, alteragbGes restritas ou pequenas contaminagdes, sem
comprometimento no estado geral da carcaca, poderdo ser condenadas na prépria linha de
inspecao.

§32 O mocotd somente podera ser liberado apds a livre passagem do respectivo
animal pelas linhas de inspe¢do, sendo rejeitado no caso da sua contaminagdo ou da
verificacdo de qualquer doenca que o possa tornar impréprio para consumo.

§4° Quando produzidos para fins comestiveis, os labios deverdo ser retidos e ter a
mesma destinagdo da carcaca correspondente que for desviada para o DIF.

Subsegao Il
Da Linha de Inspe¢do C — exame do conjunto cabega-lingua

Art. 115. Apds a adequada preparacdo pelo estabelecimento, o conjunto cabeca-
lingua devera ser apresentado ao SIF para a realizacdo do devido exame.

Pardgrafo Unico. A fase preparatdria consiste na lavagem, soltura da lingua e sua
exposicdo, mantendo intactos os linfonodos retrofaringeos, parotideos, sub-linguais e
atloidianos, que sdo de interesse do SIF, para exame na forma definida pelo DIPOA.

Art. 116. O exame do conjunto cabeca-lingua consiste na avaliagdo visual de todas as
partes do 6rgdo, da cavidade bucal, orificios, seios frontais, incisGes dos musculos da
mastigacdo e linfonodos presentes, além do exame visual e tatil da lingua e incisdes de seus
linfonodos.

§12 No caso de detecc¢do de lesGes que determinem a remessa desses érgdos para o
DIF, a peca acometida e o local da lesdo deverdo ser identificados para desvio, juntamente
com os demais érgdos e carcaga correspondentes.

§29 LesGes superficiais, alteragbGes restritas ou pequenas contaminagdes, sem
comprometimento no estado geral da carcaga, poderao ser removidas ou o érgdo atingido
podera ser condenado, na prépria linha de inspegao.

§32 No caso previsto no §2°, deste artigo, as condenacgdes e suas causas deverao ser
registradas e os dados transferidos, ao final do abate do respectivo lote, para o formulario
previsto no Anexo V, desta Portaria.

Art. 117. O exame da cabeca e da lingua devera ser realizado na forma prevista pelo
DIPOA.

Subsegao IV



Da Linha de Inspec¢do D — exame do trato gastrintestinal, bago, pancreas, vesicula
urinaria, eso6fago e ltero

Art. 118. Apds a adequada preparagao pelo estabelecimento, o conjunto constituido
pelo trato gastrintestinal, bago, pancreas, vesicula urinaria, es6fago e Utero, quando
presente, devera ser apresentado ao SIF para a realizagdo do devido exame.

§12 O intestino devera ser apresentado para o exame ja separado dos estdmagos,
com suas extremidades fechadas.

§22 O esbfago deverd ser apresentado para o exame com uma ligadura préxima a
cardia, realizada antes de ser separado dos estébmagos.

§32 O estabelecimento devera realizar a separagdo da mucosa do esbfago e
apresentar a parte muscular, ao SIF, para exame.

§42 O bago devera ser separado dos estGmagos.

Art. 119. Os d6rgdos que tiverem sido contaminados ou apresentarem alteragdes
restritas deverdo ser condenados, sistematicamente, na prépria linha.

Pardgrafo Unico - No caso previsto no caput deste artigo, as condenagbes e suas
causas deverdo ser registradas e os dados transferidos, ao final do abate do respectivo lote,
para o formulario previsto no Anexo V, desta Portaria.

Art. 120. Orgdos desta linha de inspecio, relacionados a carcaca que foi desviada ao
DIF e que ndo puderem ser desviados ou retidos para avaliagdo do MVO, deverdo ser
condenados na prépria linha.

§12 Nos casos de detecgdo de lesGes que determinem a remessa desses 6rgdos para
o DIF, apés identificacdo do local da lesdo, a peca acometida devera ser, obrigatoriamente,
desviada juntamente com os demais drgdos, carcaca e cabeca correspondentes.

§22 A juizo do MVO, nos casos aplicaveis, quando da detecc¢do de lesdes podera ser
realizada a separagdo e desvio para o DIF apenas das partes afetadas, mediante condenagdo
dos demais 6rgdos na linha de inspegdo, obedecendo os critérios de identificagdo e desvio
previstos no §12 deste artigo.

Art. 121. O exame do trato gastrintestinal, baco, pancreas, vesicula urindria, esofago
e Utero devera ser realizado na forma prevista pelo DIPOA.

Subsegao V
Da Linha de Inspe¢do E — exame do figado

Art. 122. O figado deverd ser apresentado a inspe¢do acompanhado dos respectivos
linfonodos, preservando a sua integridade.

Paragrafo Unico. A vesicula biliar podera ser apresentada destacada do 6rgao, desde
que seja preservada sua correlagdo com o figado.

Art. 123. Nos casos de afecgdes restritas que ndo tenham implicagdes com o estado
geral da carcaca e com os demais 6rgdos, bem como nos casos de contaminagdo
gastrintestinal e biliar, o figado ou suas por¢des lesadas deverdo ser condenados na propria
linha de inspecao.

Pardgrafo Unico. No caso previsto no caput deste artigo, as condenagdes e suas causas
deverdo ser registradas e os dados transferidos, ao final do abate do respectivo lote, para o
formulario previsto no Anexo V, desta Portaria.



Art. 124. A lesdo que possa ter implicagdo sobre a carcaca e outros 6rgaos devera ser
identificada e o figado, juntamente com os demais érgdos, carcaga e conjunto cabeca-lingua
correspondentes, deverdo ser desviados para o DIF.

Art. 125. O exame do figado deverd ser realizado na forma prevista pelo DIPOA.

Subsegao VI
Da Linha de Inspe¢do F — exame dos pulmoes, coragdo e traqueia

Art. 126. O coracdo devera ser apresentado a inspecdo envolto pelo saco pericédrdico,
juntamente com os pulmdes, a traqueia e a glote.

Art. 127. No caso de contaminagdo, coracdo devera ser condenado na prdpria linha
de inspecdo.

Pardgrafo Unico. No caso previsto no caput deste artigo, as condenagdes e suas causas
deverdo ser registradas e os dados transferidos, ao final do abate do respectivo lote, para o
formulario previsto no Anexo V, desta Portaria.

Art. 128. Nos casos de alteragGes restritas e parasitose ndo zoondtica que ndo tenham
implicacOes sobre o estado geral da carcaca e demais 6rgdos, bem como nos casos de
contaminacgdes, os pulmdes deverdo ser condenados na prépria linha de inspecao.

Pardgrafo Unico. No caso previsto no caput deste artigo, as condenagdes e suas causas
deverdo ser registradas e os dados transferidos, ao final do abate do respectivo lote, para o
formulario previsto no Anexo V, desta Portaria.

Art. 129. A lesdo que possa ter implicacdo sobre a carcaca e outros érgaos devera ser
identificada e o coragdo e pulmdes, juntamente com os demais drgdos, carcaga e conjunto
cabeca-lingua correspondentes, deverdo ser desviados para o DIF.

Art. 130. O exame do corag¢do, dos pulmdes e da traqueia devera ser realizado na
forma prevista pelo DIPOA.

Subsegao VII
Da Linha de Inspeg¢dao G — exame dos rins

Art. 131. Os rins deverdo ser apresentados a inspec¢do aderidos a carcacga, com fins de
manutencao de sua identidade e a da correspondéncia com o animal e com os seus locais
anatémicos.

§1°2 De forma alternativa, os rins poderdo ser apresentados a inspecdo,
separadamente, no local destinado a inspecdo, de modo a ndo contaminar outras pecas.

§22 Em qualquer uma das formas de apresenta¢do para o SIF, os rins deverdo ser
expostos livre da capsula e gordura peri-renal.

Art. 132. Nos casos de alteragGes restritas que ndo tenham implicagdes com o estado
geral da carcaga e demais 6rgdos, bem como nos casos de contaminagdes, os rins deverdo ser
condenados na prépria linha de inspegao.

Paragrafo Unico. No caso previsto no caput deste artigo, as condenagdes e suas causas
deverdo ser registradas e os dados transferidos, ao final do abate do respectivo lote, para o
formulario previsto no Anexo V, desta Portaria.



Art. 133. Alesdo que possa ter implicacdo sobre a carcaca e outros érgaos devera ser
identificada e o rim, juntamente com os demais érgaos, carcaga e conjunto cabeca-lingua
correspondentes, deverdo ser desviados para o DIF.

Art. 134. O exame dos rins devera ser realizado na forma prevista pelo DIPOA.

Subsegdo VIII
Da Linha de Inspe¢do H — exame da parte caudal da meia-carcaga

Art. 135. As duas meias carcagas resultantes da divisdo da carcaca serdo apresentadas
ao SIF para inspecdo, que avaliard a presenca de contaminacgdes, lesOes, rea¢Bes vacinais,
contusGes, hemorragias, edemas circunscritos ou generalizados e demais altera¢Oes
relevantes.

Art. 136. Quando as lesdes, reagdes vacinais ou contaminagdes forem superficiais,
localizadas e sem acometimento do sistema linfatico, a remogdo da parte afetada devera ser
realizada na prépria linha de inspecao.

Pardgrafo Unico. A atividade descrita no caput deste artigo podera ser realizada pelo
estabelecimento, sob supervisdo do SIF.

Art. 137. Achados que possam ter implicacdo sobre a carcacga e outros érgdos deverdo
ser identificados e a carcaga, juntamente com os demais érgdos e conjunto cabega-lingua
correspondentes, deverdo ser desviados para o DIF.

Art. 138. O exame da parte caudal da meia-carcaca devera ser realizado na forma
prevista pelo DIPOA.

Subsegao IX
Da Linha de Inspegdo | — exame da parte cranial da meia-carcaga

Art. 139. Os parametros e procedimentos de inspec¢do definidos nos artigos 136 a 138
da Subsecdo VIl se aplicam, também, ao exame da parte cranial da meia-carcaga.

Art. 140. O diafragma poderd ser examinado aderido a carcaca ou na mesa de
inspecgao.

Paragrafo Unico. Quando apresentado na mesa de inspe¢do, o estabelecimento
devera realizar a separagdo das membranas, mantendo-as na mesma bandeja, e apresentar
a musculatura do diafragma.

Art. 141. O exame da parte cranial das meias carcagas devera deve ser realizado na
forma prevista pelo DIPOA.

Secao IV
Do Departamento de Inspecdo Final — DIF

Art. 142. O Departamento de Inspecdo Final (DIF) destina-se a recepgao das carcagas,
cabecas e 6rgdos desviados das linhas de inspegdo.

Art. 143. O Médico Veterinario Oficial (MVO) seguira as técnicas de inspegao,
procedimentos e destinacdes definidos pelo DIPOA, na legislagdo vigente e em manuais do
Departamento.



§12 O MVO definird o destino de carcacas, partes de carcaca e 6rgdos, avaliando sua
correta identificacdo e posterior carimbagem, de acordo com sua destinacgao.

§22 No caso previsto no caput deste artigo, os achados deverdo ser registrados no
formulario constante no Anexo V, desta Portaria.

§32 O exame referido no caput deste artigo consiste em uma completa e atenta
revisdo dagqueles exames praticados nas linhas de inspe¢do, na forma prevista pelo DIPOA.

Art. 144. As carcagas desviadas para o DIF com contusdes ou contaminagdes serdo,
de acordo com o seu estado e a juizo do MVO, condenadas ou terdo aproveitamento
conveniente, depois de receberem a respectiva toalete sanitaria.

Paragrafo Unico. A toalete sanitaria referida no caput deste artigo devera ser realizada
por colaborador da empresa devidamente capacitado, cuja carcaca deve ser avaliada pelo
MVO, antes de sair do DIF.

Art. 145. As carcacgas que forem liberadas do DIF ou destinadas ao tratamento pelo
frio ou salga deverdo ser submetidas a etapa de lavagem de carcagas.

Art. 146. As carcagas condenadas ou destinadas ao aproveitamento condicional
deverdo ter o MER removido, antes de seu envio para a destinagao dada.

Art. 147. As carcagas, as partes das carcagas e os 6rgaos condenados deverdo ficar
retidos pelo SIF e serem removidos do DIF por meios especificos, sejam tubulagdes, carrinhos
especiais ou outras formas apropriadas e identificadas para este fim.

Art.148. O MVO, ap0s realizar os exames necessarios e formar o seu juizo, podera
definir os seguintes destinos para as carcacas, cabecas e 6rgaos desviados para o DIF:

| — Liberagdo para o consumo em natureza;
Il — Aproveitamento condicional;

Il — Condenagdo parcial; e

IV — Condenagao total.

§12 Mediante apresentacdo de justificativa adequada, o estabelecimento poderd
solicitar formalmente ao SIF que seja dada, aos produtos, destinagdo mais rigorosa do que
aquela definida pelo MVO.

§22 No caso de atendimento ao previsto no pardgrafo anterior, o SIF local deverd
anotar em seus formularios e langar, nos mapas estatisticos, o destino original definido pelo
MVO.

§32 Quando o MVO destinar a carcaca e suas partes para o aproveitamento
condicional, o estabelecimento deverd possuir sistema de identificacdo, segregacdo e
rastreabilidade, com registros auditaveis, em todas as etapas do processo determinado.

§4° Nesse caso, o estabelecimento devera apresentar ao SIF os registros que
indiguem a data da producdo, a identificacdo da(s) carcacga(s) e seu(s) peso(s), os produtos
obtidos em quantidade, corte(s), quando aplicavel, e peso final, além da rastreabilidade que
garanta a origem.

Art. 149. O SIF devera registrar os dados referentes as carcagas destinadas ao
aproveitamento condicional, em formuldrio, na forma prevista no Anexo V, desta Portaria.

Secao VI



Da produgdo, controle, supervisao, transito e aplicacdo dos tratamentos prévios ao
consumo das carcagas destinadas ao aproveitamento condicional

Art.150. No caso de aproveitamento condicional, os produtos deverdo ser submetidos
aos tratamentos definidos pelo DIPOA.

§12 Todas as carcacas que forem sequestradas pelo SIF receberdo carimbos e
identificacdo de acordo com o destino, conforme modelos definidos pelo DIPOA.

§29 A identificagdo citada o §1° devera conter, no minimo, as informacg&es referentes
a data de abate, numero sequencial e lote da carcaga e destino definido pelo MVO.

§32 As carcagas destinadas ao aproveitamento condicional no DIF deverdo ter seus
principais grupos musculares cortados na forma definida pelo DIPOA.

§42 E permitida a expedicdo das carcacas destinadas ao aproveitamento condicional
pela salga para serem desossadas em outro estabelecimento.

§52 Produtos com destinagdes ao aproveitamento condicional diferentes ndo
poderdo ser transportados em um mesmo carregamento.

§62 Quando o destino do carregamento for o aproveitamento condicional, o
estabelecimento devera comunicar ao SIF.

Art. 151. Para que o controle do aproveitamento condicional seja efetivo, o
estabelecimento devera assegurar pessoal treinado para o preparo, acondicionamento dos
produtos em embalagens especificas, registradas no DIPOA, com identificagdo inequivoca, na
forma prevista na legislagdo vigente.

§12 O estabelecimento deverd gerar, manter e disponibilizar ao SIF, registros
auditdveis sobre a desossa, embalagem, estocagem e expedi¢do dos produtos oriundos das
carcacas destinadas ao aproveitamento condicional.

§22 Sempre que houver producdo, o estabelecimento devera entregar os respectivos
registros, ao SIF, para verificagdo e confronto dos dados gerados com as anotagGes referentes
ao dia do abate e sequestros por ventura realizados.

Art.152. O estabelecimento devera comunicar, ao SIF, a programagao de desossa das
carcagas destinadas ao aproveitamento condicional, gerando relatdrio de rastreabilidade e
producao final, por data de abate.

Art. 153. Apds a desossa de sequestro, os produtos de tratamento condicional
deverdo ser encaminhados ao tunel de congelamento, sendo submetidos a controle de
entrada e alocados em darea especifica e identificada, com controle de saida para a cdmara de
estocagem, quando houver.

§12 Quando a estocagem dos produtos de aproveitamento condicional for realizada
nos préprios tuneis de congelamento, o controle de estoque, entrada e saida devera ser
realizado neste local.

§22 Quando destinados as camaras de estocagem, os produtos destinados ao
aproveitamento condicional deverdo ser alocados em separado, em area especifica e
identificada, assegurando a sua rastreabilidade.

Art. 154. O estabelecimento deverd apresentar garantias de que o estabelecimento
de destino possui condi¢Oes de realizar o tratamento condicional exigido para os produtos
carregados.



Pardgrafo Unico. O estabelecimento deverd ter controle do atendimento do prazo
exigido para a ciéncia do recebimento dos produtos destinados ao aproveitamento
condicional previstos na legislagdo vigente.

CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 155. Os casos omissos ou as duvidas que forem suscitadas serdo resolvidos pelo
Departamento de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal (DIPOA), da Secretaria de Defesa
Agropecuaria (SDA) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Art. 156. Mediante aprovacao do SIPOA e do DIPOA, os estabelecimentos, baseados
em histérico de achados e ocorréncias regionais comprovadas, poderdo, na ocasido da
solicitacdo de registro ou de reforma e ampliagdo, aumentar as dimensdes inicialmente
previstas para o curral de observacdo, DIF e cdmara de sequestro.

Art. 157. O DIPOA poderd modificar os Anexos desta Portaria, quando necessdrio,
publicando os novos modelos na pagina do MAPA, na internet.

Pardgrafo Unico. Nos casos em que houver necessidade, serd concedido prazo de
adequacgado dos procedimentos.

Art. 158. Os estabelecimentos registrados no DIPOA terdo o prazo de cento e oitenta
dias para adequacao das novas disposi¢des relativas as condigdes gerais das instalagbes e dos
equipamentos, contados da data de entrada em vigor desta Portaria.

Art. 159. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagao.

ANEXO |

Classifica¢do do estabelecimento

ANEXO Il

Ficha de curral

ANEXO 11l

TABELA de indicagdio da idade aproximada.
ANEXO IV

TABELA de referéncia para registro das detecgdes nas linhas de inspe¢do (de acordo
com RIISPOA)

ANEXOV
Formuldrios / registros das inspe¢Ges ante e post mortem
ANEXO VI

Boletim de Necropsia



