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SUPERINTENDENCIA DE REGULAGAO
ECONOMICA E ACOMPANHAMENTO
DE MERCADO

PORTARIAS DE 12 DE SETEMBRO DE 2014

O SUPERINTENDENTE DE REGULAGCAO ECONO-
MICA E ACOMPANHAMENTO DE MERCADO, no uso das
atribuicdes que Ihe confere o art. 39, inciso XXXVII, do Regimento
Interno aprovado pela Resolugdo n° 110, de 15 de setembro de 2009,
com suas ateracdes posteriores, tendo em vista o disposto na Portaria
n° 190/GC-5, de 20 de marco de 2001, resolve:

N® 2.163 - Autorizar, por 12 (doze) meses, por o funcionamento
juridico da sociedade empresaria AERO AGRICOLA SANTA MA-
RIA LTDA. - EPP, CNPJ 01.262.685/0001-07,com sede socia em
Formosa (GO), como empresa de servigo aéreo publico especializado
na atividade aeroagricola. Processo n° 00058.077794/2014-48

N® 2.164 - Autorizar, Jpor 12 (doze) meses, o funcionamento juridico
da sociedade empresaria DE PAULA AVIACAO AGRICOLA LT-
DA., com sede social em Sdo José do Xingu (MT), como empresa de
servi(;o aéreo publico especializado na atividade aeroagricola. Pro-
cesso n° 00058.060067/2014-41.

N® 2.165 - Autorizar, por 12 (doze) meses, o funcionamento juridico
da sociedade empresdria AMALIA PROPAGANDA AEREA LTDA.,
com sede social em Caruaru (PE), como empresa de servigo aéreo
publico especializado na atividade aeropublicidade. Processo n°
00058.047075/2014-01.

Estas Portarias entram em vigor na data da publicagéo.

O inteiro teor das Portarias acima encontra-se disponivel no
sitio da ANAC na rede mundiad de computadores - endereco
www.anac.gov.br/legislacao.

RICARDO BISINOTTO CATANANT

Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

GABINETE DO MINISTRO
PORTARIA N° 914, DE 12 DE SETEMBRO DE 2014

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA-
RIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribui¢tes que lhe confere o
art. 87, parégrafo Unico, inciso I, da Constitui¢io Federal, tendo em
vista o disposto no art. 31 da Lei n° 9.784, de 29 de janeiro de 1999,
e 0 que consta do Processo n° 21000.004151/2011-78, resolve:

Art. 1° Submeter & Consulta Pablica pelo prazo de 30 (trinta)
dias, a contar da data de publicagdo desta Portaria, a proposta de
Instrucdo Normativa em anexo, visando substituir a vigente Portaria
n° 711, de 1° de novembro de 1995, que estabelece o Regulamento
Técnico para Inspecdo Industrial e Sanitaria em Estabelecimentos de
Carnes e Derivados de Suideos.

Art. 2° O objetivo da presente Consulta Publica é permitir a
ampla divulgacéo da proposta de Instrugdo Normativa com vistas a
participagéo da sociedade e do segmento produtivo interessado, por
meio de encaminhamento de sugestoes.

Art. 3° As sugestdes de que trata o art. 2°, devidamente
fundamentadas, deverdo ser enviadas para a Divisdo de Inspecdo de
Carnes e Derivados de Suinos, da Coordenagéo-Geral de Inspecéo, do
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, da Se-
cretaria de Defesa Agropecuédria, do Ministério da Agricultura, Pe-
cuaria e Abastecimento - DICS/CGI/DIPOA/SDA/MAPA - preferen-
cialmente para o enderego eletronico: cp.dics@agricultura.gov.br, ou
para Esplanada dos Ministérios, Bloco D, Anexo A, sala 428, CEP:
70043-900, Brasilia-DF.

§ 1° Os critérios para aceitagdo das sugestdes de ateracéo,
inclusdo ou exclusdo nos textos levardo em conta a obediéncia aos
demais ditames legais e acordos internacionais dos quais o Brasil é
signatério, bem como a relevancia e o impacto positivo da con-
tribuicdo para a confiabilidade do Servico de Inspegéio Federal.

§ 2° As sugestBes devem ser encaminhadas na forma de
tabela (ou planilha eletrénica), prevendo as seguintes colunas:

Consulta Publica - Revisdo da Portaria n® 711, de 1995
Item | Texto tda Sugestéo Justificativa Contribuinte
minuta

§ 3¢ Os campos da tabela prevista no parégrafo anterior
devem ser preenchidos como se segue:

| - item: identificacdo do item (Exemplo: art. 1°, § 1°, inciso
I, da proposta de instrugdo normativa);

Il - texto da minuta: citagdo da parte do texto origina a que
se refere;

Il - sugest8o: texto sugerido com alteragdo, inclusdo ou
exclusdo;

IV - justificativa: embasamento técnico (ou legal) devida
mente fundamentado de modo a subsidiar a alteracdo, inclusdo ou
exclusdo; e

V - contribuinte: responsavel pela sugestdo, identificado com
0 nome completo (se pessoa fisica) ou razdo social (se pessoa ju-
ridica), endereco eletrénico e telefone para contato.

§ 4° O campo "Assunto" do (e-mail) deve ser preenchido
com o0 seguinte texto: Consulta Publica - Revisdo da Portaria n° 711,
de 1995.

Art. 4° Findo o prazo estabelecido no art. 1° desta Portaria, a
Divisgo de Inspecéo de Carnes e Derivados de Suinos devera avaliar
as sugestOes recebidas e proceder as adequagOes pertinentes.

Art. 5° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicag&o.

NERI GELLER
ANEXO

INSTRUCAO NORMATIVA N°
XXXXXXX DE 201X. i

O MINISTRO DE ESTADO DE AGRICULTURA, PECUA-
RIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribui¢des que Ihe conferem
o art. 87, pardgrafo Unico, inciso |l da Constituicdo Federal, e nos
termos dispostos da Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que
dispde sobre a Inspegdo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem
Animal, e o que consta do Processo n° 21000.004151/2011-78, re-
solve:

XX, DE XX DE

Art. 1° Estabelecer 0 REGULAMENTO TECNICO PARA
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA EM ESTABELECIMEN-
TOS DE CARNES E DERIVADOS DE SUIDEOS.

Paré&grafo unico. O regulamento disposto no caput deve res-
peitar as particularidades de cada espécie e categoria animal.

TITULO | 5

DO REGISTRO, DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS
E PROCEDIMENTOS RELACIONADOS COM O FUNCIONA-
MENTO DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVA-
DOS DE SUIDEOS

Art. 2° Apds a aprovagdo do projeto arquiteténico e andlise
dos demais documentos requeridos pelo DIPOA, a capacidade pro-
dutiva proposta pela empresa, descrita no memorial econdmico sa-
nitério, devera ser homologada quanto ao atendimento das normas e
procedimentos, com o estabelecimento em funcionamento.

Parégrafo Unico. Eventuais deficiéncias de ordem higiénico-
sanitéria observadas pelo Servigo de Inspecdo Federal Oficial podem
determinar a interrupcéo do abate, a redugdo na capacidade ou ve-
locidade de abate aprovada, e a reducdo da capacidade produtiva até
que sejam sanadas as deficiéncias observadas.

Art. 3° O estabelecimento deve dispor de vestidrios e sa-
nitarios para cada sexo em numero proporcional, instalados sepa-
radamente, com fluxo interno adequado, com acesso independente
para as segbes onde sdo manipulados produtos comestivels, de acesso
facil e protegido, de modo a evitar que os funcionarios, quando
uniformizados, transitem por &reas externas descobertas, respeitando-
se as particularidades de cada se¢éo, em atendimento as Boas Préticas
de Fabricagéo.

Art. 4° Ndo deve haver acesso direto dos sanitarios as areas
de manipulagdo de produtos.

Art. 5° Em estabelecimentos dotados de refeitérios, estes
devem estar dispostos dentro do perimetro industrial, de fécil acesso,
de dimensdo adequada, instalado e utilizado de modo a evitar a
contaminagéo cruzada entre os funcionérios uniformizados que tra-
balhem em areas de diferentes riscos sanitarios e a evitar que os
funcionarios uniformizados transitem por éreas externas descobertas,
sem prejuizo do atendimento a legislagdo especifica

Art. 6° O estabelecimento deve dispor de lavanderia, propria
ou terceirizada, e demais dependéncias necessdrias, cujo procedi-
mento ou sistema de lavagem atenda aos principios das boas préticas
de higiene.

Art. 7° O estabelecimento deve dispor de sede para a Ins-
pecdo Federal, adequada as atividades desenvolvidas, compreendendo
area administrativa, laboratério conforme a pertinéncia da atividade,
vestidrios e instalacfes sanitarias.

Art. 8° Nao é permitido o uso de container ou outras ins-
talagOes provisdrias, como estrutura definitiva das instalagtes indus-
triais do estabelecimento.

Art. 9° Os pisos, paredes, eguipamentos e utensilios devem
ser higienizados diariamente e sempre que necessario, considerando
gque 0os mesmos ndo podem constituir fonte de contaminagdo ina-
ceitével aos produtos, respeitando-se as particul aridades de cada setor
industrial, com o emprego de produtos saneantes previamente apro-
vados pelo 6rgdo competente da Salide.

Art. 10. Todos os ambientes climatizados devem possuir
instrumentos de controle em local acessivel e de fécil leitura, sub-
metidos ao controle de dispositivos de medigdo e monitoramento
conforme preconizado pelo 6rgdo oficial de referéncia, e considerados
aptos para a fungéo.

Parégrafo Unico. A distribuicdo dos sensores deve ser rea
lizada de forma a mensurar a temperatura ambiente com o foco na
manutencdo da temperatura das matérias primas, produtos e super-
ficies de contato, considerando o fluxo e disposi¢éo dos produtos no
ambiente.

Art. 11. Todos 0s acessos as &reas industriais devem possuir
barreira sanitaria, em loca coberto, dispostas e dimensionadas de
forma a atender satisfatoriamente a demanda e o fluxo dos fun-
cionérios da segéo.

Parégrafo Unico. A barreira sanitéria devera dispor de:

| - lavador de botas;

Il - pia com acionamento ndo manual

Il - secador para méos ou papel toaha;

IV - sabdo liquido;

V - sanitizante;

VI - lixeiras com acionamento ndo manua da tampa;

VIl - cortina de ar, quando houver acesso direto a0 meio
externo; e

VIII - iluminagdo adequada.

Art. 12. As barreiras sanitérias de acesso as segfes de abate,
desossa e industrializagdo de produtos carneos, devem ser fechadas
em gabinete sanitério, ndo se permitindo a comunicagdo direta destas
com 0 meio externo.

Art. 13. Nas dependéncias internas do estabelecimento, deve
haver um afastamento minimo necessério entre 0s equipamentos e as
paredes, e entre eles e outras estruturas, a fim de que a realizagéo dos
trabalhos seja realizada de forma higiénica, e para que os proce-
g mentos de higienizagdo e manutencdo sejam realizados de forma

icaz.

Art. 14. O piso de toda a &rea industrial deve ser imper-
meével com material especifico e resistente, de modo a facilitar a
higienizagdo, sendo que a drenagem deve ser de forma que a &gua
nao fique estagnada nas secOes e ndo drene das areas mais con-
taminadas para as &reas menos contaminadas.

Art. 15. Todos os ralos da &ea industria devem ser si-
fonados.

Parégrafo Unico. N&o é permitida a instalacéo de ralos nas
camaras frigorificadas, com excecdo das cAmaras de salga e de des-
congelamento.

Art. 16. As portas de acesso de pessoa e da circulagdo
interna no estabelecimento industrial devem ser construidas de ma-
terial impermeével, higienizével e resistente, e possuir dispositivo de
fechamento automético.

Art. 17. As janelas do estabelecimento devem ser instaladas
a no minimo 2m (dois metros) de altura em relagdo ao piso in-
terior.

Art. 18. Quando houver a presenca de 6culo ou chute, no
interior das instalagdes industriais, estes devem favorecer o fluxo
operacional em todas as segOes.

Parégrafo Unico. Deve haver aberturas que permitam a hi-
gienizacdo e inspecdo em toda a extensdo da parte interna dos chu-
tes.

Art. 19. A ventilacdo em toda a &ea industrial deve ser
suficiente para evitar a condensagéo e permitir a troca do ar.

§1° Permite-se 0 uso de equipamentos exaustores, ventila-
dores ou geradores de frio, desde que o fluxo de ar ocorra da area
menos contaminada para a mais contaminada.

§2° N&o se permite 0 uso de equipamentos para climatizagdo
de ambientes que acrescentem umidade nas areas de abate e ma-
nipulacdo de produtos.

§3° Os pontos de captacdo e o fluxo de ar ndo devem pro-
piciar contaminagdo para o interior da area industrial.

Art. 20. A intensidade de iluminag&o deve ser de no minimo
110 lux (cento e dez) para as é&eas de armazenamento, 220 lux
(duzentos e vinte) nas sdlas de manipulagdo e no minimo 540 lux
(quinhentos e quarenta) nos pontos de inspegdo oficia post-mortem e
nos pontos fixos de avaliagdo visual definidos nos programas de
autocontrole do estabelecimento.

Art. 21. O forro da é&rea industrial deve ser de material
resistente, de superficie lisa e higienizavel.

Parégrafo Gnico. Dispensa-se 0 uso de forro na sala de abate
e na &ea de processamento da banha quando as estruturas forem
metdlicas e perfeitamente vedada a entrada de pragas.

Art. 22. Deve haver disponibilidade de égua quente e vapor
em gquantidade suficiente e distribuido convenientemente dentro de
toda a érea industrial.

Art. 23. Deve haver lavatorios, com acionamento ndo ma-
nual, com drenagem da &gua residual canalizada para a rede de esgoto
e provido de detergente liquido, de forma que contemple todas as
operagles da érea industrial.

Art. 24. O estabelecimento deve dispor de equipamentos e
utensilios compativeis e apropriados a finaidade a que se destine, de
facil higienizacdo, que ndo permitam o acimulo de residuos, re-
sistentes & corrosdo e atoxicos.

Art. 25. As bandejas para produtos comestiveis utilizadas na
indistria devem ser de cor clara e ndo podem ser depositadas di-
retamente sobre o piso.

Parégrafo Unico. Deve haver suportes de material higieni-
zével para a deposicdo de bandejas.

Art. 26. Os equipamentos de uso na industria, inclusive os
carrinhos, devem ser de material higienizavel, de superficie lisa e
resistentes a corrosgo.

Parégrafo Unico. Além de serem de material higienizavel e
resistentes a corrosdo, as superficies de contato direto com os ali-
mentos devem ser lisas inclusive nos pontos de solda

Art. 27. As éreas de manipulagdo e armazenamento de pro-
dutos ndo comestiveis ndo podem se comunicar diretamente com as
areas de manipulagdo de produtos comestiveis.

Art. 28. Deve haver equipamentos e utensilios apropriados
utilizados para produtos ndo comestiveis, exclusivos para esta fi-
nalidade, que ndo permitam o extravasamento do conteido e que
sejam identificados na cor vermelha.

Art. 29. Os estabelecimentos devem ser dotados de insta-
lagBes e equipamentos que propiciem a retirada continua de o0ssos de
descarte e outros residuos ndo comestiveis, das salas de processa
mento.

Parégrafo Unico. Quando ndo houver a retirada continua des-
tes residuos, deve haver loca climatizado, especifico para o acon-
dicionamento, em recipientes fechados, até a retirada e destinagdo a
uma fabrica de produtos ndo comestiveis.

Art. 30. Deve haver separacdo fisica entre as &reas de em-
balagem priméria e secundéria para todas as segOes do estabele-
cimento.

Parégrafo Unico. Dispensa-se a separacao fisica das areas de
embalagem priméria e secundéria para o setor de processamento de
banha.

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.gov.br/autentiadedehtml,

pelo codigo 00012014091500004

Documento assinado digitalmente conforme MP n° 2.200-2 de 24/08/2001, que ingtitui a

Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - |CP-Brasil.
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Art. 31. Quando necessdria, a substituicdo da embalagem
priméria dos produtos devera ser realizada na sala de embalagem
priméria, de forma que esta operacdo ndo oferega risco ao produto,
mantendo-se a cadeia de frio e preservando-se a data origina de
fabricacdo e validade.

Art. 32. O fluxo das embalagens secundérias até o loca de
embalagem deve ser feito de forma que ndo haja cruzamento entre
estas e os produtos ndo embalados.

Art. 33. Os processos de abate, desossa, industrializacéo e
rotulagem de matéria-prima e produtos carneos de suideos devem
atender a0 preconizado nesta norma e nas demais legislacdes es-
pecificas.

Art. 34. O estabelecimento deve fornecer material, utensilios
e substancias especificas para os trabalhos de colheita, acondicio-
namento, inviolabilidade e remessa de amostras para exames de la
boratério. .

Parégrafo Unico. E de responsabilidade do estabelecimento o
Onus das andlises, quando ndo executadas nos laboratérios proprios
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 35. O estabelecimento deve dispor de mecanismos de
controle para assegurar a rastresbilidade das matérias-primas e pro-
gut_os, com disponibilidade de informagbes de toda a cadeia pro-

utiva.

Art. 36. O estabelecimento deve dispor de programa de re-
colhimento dos produtos por ele elaborados e eventual mente expostos
a venda, que contemple os casos em que for constatado desvio no
controle de processo ou outra ndo conformidade que possa incorrer
em risco a sadde publica ou fraude econdmica.

Art. 37. A utilizagdo dos carimbos do SIF somente pode ser
feita com a autorizag@o da Inspeg@o Federal.

TITULO Il .

DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E PROCEDI-
MENTOS RELACIONADOS COM O RECEBIMENTO, ABATE E
A INSPECAO ANTE E POST-MORTEM NOS ESTABELECIMEN-
TOS DE CARNES E DERIVADOS DE SUIDEOS

CAPITULO | 5

DO TRANSPORTE, RECEPCAO E DESCARREGAMEN-
TO DOS ANIMAIS PARA ABATE

3 |

Das InstalagBes e Equipamentos Gerais

Art. 38. Os veiculos de transporte de animais vivos devem
possuir piso de material higienizavel e antiderrapante com espaca-
mento minimo de 0,425 m? /100 kg (quatrocentos e vinte e cinco
milésimos de metro quadrado por cem quilos) de peso vivo para
transporte de animais.

Parégrafo Unico. As densidades sfo aplicadas as diferentes
categorias de suideos de acordo com a proporcionalidade descrita no
caput.

Art. 39. A érea de desembarque deve ser compativel com o
ndmero de animais recebidos pelo estabel ecimento de modo a atender
as disposicOes referentes a0 bem-estar animal e a redizagdo dos
procedimentos de inspegdo ante-mortem.

Art. 40. O desembarque dos animais deve atender as se-
guintes condicdes:

| - 0 nimero de rampas deve ser compativel com o nimero
de animais recebidos pelo estabelecimento e de modo a atender as
disposicoes referentes a0 bem-estar animal, ndo se permitindo esperas
prolongadas no desembarque dos animais;

Il - as rampas devem ser construidas de materia resistente,
antiderrapante e de facil higienizagdo, com inclinagdo méxima de 20°
(vinte graus), devendo ser protegidas por cobertura;

Il - ndo serd permitido o uso de equipamentos que produzam
descargas elétricas e instrumentos contundentes no desembarque; e

IV - ailuminacdo na érea de desembarque dos animais deve
ser suficiente para a realizagdo dos trabalhos, com no minimo 220
(duzentos e vinte) lux.

Secéo I

Dos procedimentos de transporte, recepcdo e descarregamen-
to dos animais

Art. 41. Os animais devem ser recebidos no estabel ecimento
apos a conferéncia dos respectivos documentos sanitérios e de trans-
porte.

Parégrafo Unico. A entrega dos documentos com as infor-
macdes da cadeia produtiva deve ser realizada no prazo minimo de
12h (doze horas) antes do inicio do abate.

Art. 42. Os documentos sanitérios que acompanham os ani-
mais devem conter informagdes minimas necessdrias para a certi-
ficag8o sanitéria a respeito da cadeia produtiva e das Boas Préticas de
Producdo Agropecuaria.

Art. 43. Os animais devem ser imediatamente desembarcados
a0 chegarem a0 estabelecimento.

Parégrafo Unico. No caso de retardo do desembarque dos
animais, o veiculo devera aguardar em loca apropriado, pelo menor
tempo possivel, mantendo-se as condigdes de bem-estar animal.

Art. 44. A circulagdo dos veiculos de transporte de animais
deve ser de forma a evitar a contaminag&o cruzada com colaboradores
envolvidos na manipulagdo de alimentos e com as areas de expedicdo
de produtos.

Art. 45. Os veiculos de transporte de animais devem ser
imediatamente higienizados ap6s o desembarque dos animais.

Capitulo 11

DAS POCILGAS, DEPARTAMENTO DE NECROPSIAS,
RAMPA DE LAVAGEM DE VEICULOS E CORREDOR DE ACES-
SO AO LOCAL DA INSENSIBILIZACAO

3 |

Das Instalagbes Gerais

Art. 46. As pocilgas de abate devem ser dimensionadas con-
forme a capacidade de abate do estabelecimento, observando-se a
lotagdo méxima de 0,60m?%/100kg (sessenta décimos de metro qua-
drado por cem quilos) de peso vivo.

Parégrafo Unico. As densidades das pocilgas sdo aplicadas as
diferentes categorias de suideos de acordo com a proporcionalidade
descrita no caput do artigo.

Art. 47. A &ea minima das pocilgas devera ser suficiente
para aojar 0 minimo de 50% do nimero de animais a ser abatido por
turno de trabalho, considerando-se a rotatividade nas pocilgas, nu-
mero de turnos de abate por dia, assim como o periodo de jejum,
descanso e dieta hidrica a ser observado.

Art. 48. As pocilgas de abate devem atender as seguintes
condigdes:

| - ser cobertas e ter pé-direito minimo para atendimento das
condigdes de bem-estar animal;

Il - possuir pisos e corredores de circulagdo de material
antiderrapante e higienizavel;

Il - os pisos devem ter declividade suficiente para que
permitam o escoamento adequado dos dejetos e impegam o refluxo
dos mesmos para as areas de circulagéo;

IV - possuir canaletas protegidas com grade removivel, para
escoamento de aguas residuais, de modo a evitar a contaminagdo
cruzada entre os lotes;

V - possuir divisdrias com altura que possibilite a visua
lizag8o dos animais pela inspegdo e evite a mistura entre os lotes de
animais,

VI - possuir bebedouros autométicos, em nimero suficiente,
de maneira que possam beber simultaneamente 15% (dez por cento)
dos suideos alojados em cada pocilga; sendo que estes bebedouros
devem estar dispostos de maneira que ndo provoquem lesdes nos
animais,

VIl - possuir iluminagdo minima de 220 (duzentos e vinte)
lux para a realizagdo dos trabalhos de inspegéo ante-mortem;

VIII - possuir plataforma elevada sobre as mesmas quando as
caracteristicas de construggo dificultem a inspecdo ante-mortem;

IX - estar individuamente identificadas de forma clara e
visivel;

X - possuir portGes de material lavavel e resistente a cor-
roséo; e

XI - ser construidas de forma a oferecer conforto térmico aos
animais.

Art. 49. As pocilgas de sequestro devem ser localizadas
préximo ao desembarque dos animais, de fécil acesso a sala de
necropsia e possuir 0S Mesmos requisitos construtivos previstos para
as pocilgas de abate.

Parégrafo Unico. Deverdo ser separadas das demais pocilgas
com paredes construidas de forma que ndo permitam o contato dos
animais sequestrados e seus dejetos com os demais animais.

Art. 50. As pocilgas de sequestro devem possuir capacidade
para abrigar 3% (trés por cento) do total dos animais que serdo
abatidos por turno de trabaho.

Art. 51. As pocilgas de sequestro devem ser identificadas de
forma clara e visivel com os seguintes dizeres: "POCILGA DE SE-
QUESTRO - PRIVATIVO DO SIF".

Art. 52. A sala de necropsia deve possuir:

| - &rea interna suficiente para a realizagdo dos trabalhos;

Il - piso, paredes e tetos de material impermeavel e hi-
gienizavel;

Il - rao sifonado central para escoamento das &guas re-
siduais,

IV - mesa, carrinho identificado e armério de material de
facil higienizacdo e resistente a corrosdo, de uso exclusivo nesta
areg;

V - eguipamentos e utensilios de uso exclusivo nesta érea;

V1 - forno crematdrio, autoclave ou outro equipamento equi-
valente para inativacdo de agentes patogénicos, com comprovada efi-
cécia; e

VII - barreira sanitaria completa.

Art. 53. O corredor de comunicacao das pocilgas com a area
de insensibilizacdo deve ter largura apropriada para o deslocamento
dos animais em grupo, devendo ser construido em alvenaria, podendo
afunilar em sua por¢ao final dependendo do tipo de equipamento de
insensibilizagdo utilizado, coberto e com altura que possibilite a vi-
sualizagdo dos animais pela inspegdo e evite a mistura entre os lotes
de animais.

Art. 54. Deve haver mecanismo que permita a retirada de
suideos impossibilitados de locomogéo e que atenda aos preceitos de
bem-estar animal.

Parégrafo Unico. Podem ser utilizados carrinhos ou pranchas
para a retirada de suideos impossibilitados de locomog&o que ainda
ndo estejam insensibilizados.

Art. 55. Deve haver local ou equipamento especifico para a
contencdo dos animais que serdo insensibilizados e destinados ao
abate normal.

Art. 56. E obrigatéria a instalagdo de rampa exclusiva para a
higienizacdo de veiculos transportadores de animais, localizada pro-
xima a recepcdo e desembarque dos animais.

Secéo |l

Dos Procedimentos das pocilgas e anexos

Art. 57. Os animais impossibilitados de locomog&o na fase
do manejo pré-abate ndo devem ser arrastados vivos.

§1° Os animais agonizantes devem ser abatidos de emer-
géncia imediata ou devem ser sacrificados.

§2° Quando ndo houver a possibilidade de se realizar o abate
de emergéncia imediata as carcagas devem ser condenadas.

Art. 58. Ap6s 0 desembarque, os animais devem ser se-
parados por lote, identificados por origem, mantendo-se a rastrea-
bilidade a0 longo de todas as fases de producéo e destinados as
pocilgas de abate ou pocilgas de sequestro.

Parégrafo Unico. O tempo de descanso se inicia ap6s o de-
sembarque.

Art. 59. Animais destinados ao abate de emergéncia deverdo
ser identificados mediante tatuagem da letra E seguida da numeragéo
do lote de forma visivel e indelével.

Art. 60. O periodo total de jejum e dieta hidrica deve ser de
no minimo 8 horas e méximo de 24 horas, verificando-se no do-
cumento oficial de acompanhamento dos animais para abate, as in-
formagdes dos animais a serem abatidos.

§1°. O periodo de repouso e dieta hidrica no estabel ecimento
de abate devera ser de no minimo 02(duas) horas, desde que o
periodo de jejum e dieta hidrica tenha sido cumprido na origem.

§2°, Quando o0s animais permanecerem por um periodo de
jelum superior a 24 horas, 0 arragoamento destes podera ser de-
terminado a critério da Inspecdo Federal.

§3° O tempo do transporte da origem ao estabelecimento é
contado como tempo de jejum.

Art. 61. A condugdo ao abate ou a necropsia dos animais
provenientes da pocilga de sequestro deve ser feita de forma a res-
peitar os principios de bem-estar animal.

Art. 62. O estabelecimento s6 podera abater animais apds 0s
mesmos serem considerados aptos ao abate pela Inspecéo Federal.

Art. 63. O estabelecimento devera monitorar a eficacia da
higienizacdo dos veiculos transportadores de animais.

Art. 64. A 4gua a ser utilizada para a lavagem das pocilgas
e dos veiculos transportadores de animais ndo necessita ser potavel,
desde que ndo constitua fonte de contaminagdo para 0 processo.

Capitulo 111

DA SALA DE ABATE

& |

Das Instalagbes Gerais

Art. 65. Deve haver dispositivos para a lavagem dos animais
abatidos e carcagas localizados nos seguintes pontos. logo apds a
completa operagdo da sangria, no toalete final na primeira fase do
abate e no toaete final na segunda fase do abate.

Parégrafo Gnico. Permite-se o uso de &gua quente nos dis-
positivos para lavagem de animais abatidos e carcagas no final da
primeira e segunda fase do abate.

Art. 66. A separacdo entre a primeira fase e a segunda fase
do abate sera redizada por meio de parede, podendo haver comu-
nicagdo entre as mesmas.

Art. 67. Deve haver separagéo fisica entre a sala de abate e
Seus anexos.

Art. 68. Os 6rgéos, miudos internos, milidos externos e a
cabega, devem passar através de 6culo para as respectivas segdes, por
meio de calhas, chutes, nérea ou esteira.

Art. 69. A atura da trilhagem, em todo o seu percurso, em
relacdo ao piso deverd garantir que seja resguardada a distancia mi-
nima de 1 (hum) metro entre a carcaga e 0 piso ou candetas, para
todas categorias de suinos.

Art. 70. A atura minima do pé direito da &rea de abate deve
ser o suficiente para que a trilhagem fique na altura preconizada para
cada categoria de animal a ser abatido.

Art. 71. A érea do abate se destina as operagdes compre-
endidas a partir da insensibilizagdio até a entrada das carcagas nas
camaras de resfriamento, incluindo o espago destinado a inspegéo
fina e anexos do abate.

Art. 72. As paredes da &rea de abate e anexos devem ser
impermeaveis até o teto, construidas com materia resistente e de cor
clara

Art. 73. A trilhagem deve ser mecanizada em todo o seu
percurso desde a sangria até a entrada das carcagas nas cdmaras de
resfriamento, com excegd@o dos estabelecimentos que abatem até 200
animais/dia com velocidades de até 30 animais por hora

Parégrafo Unico. Para abates acima de 200 animaigdia, a
trilhagem deve ser mecanizada independentemente da velocidade ho-
réria

Art. 74. Deve ser previsto o distanciamento adequado do
trilhamento as plataformas de modo a evitar que as carcagas encostem
nas bordas das plataformas, paredes e colunas.

Art. 75. As carcagas, quando penduradas no trilhamento,
devem ser dispostas de modo que hgja suficiente espago entre as
mesmeas, as paredes e colunas.

Paragrafo Gnico. O espacamento das carcagas penduradas no
trilhamento deve permitir a execucéo das operacdes de forma ade-
quada.

Art. 76. As plataformas da area de abate e anexos devem ser
de materia resistente a corrosdo, de fécil higienizagdo, com piso
antiderrapante, com bordas adequadas de modo que ndo hga es
coamento de liquidos para as éreas de circulagdo e em nUmero su-
ficiente para o desenvolvimento das atividades.

Art. 77. Deve haver dispositivos para higienizagdo de uten-
silios e equipamentos utilizados no processo, que promovam a sa
nitizagdo com agua renovavel a temperatura minima de 82,2°C (oi-
tenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou 0 emprego
de substancias saneantes ou outro método com equivaléncia reco-
nhecida pelo DIPOA de forma que contemple todas as operagdes.

81°. As facas, chairas e demais utensilios utilizados devem
ser higienizados em interval os regulares estabelecidos nos programas
de autocontrole da empresa durante os procedimentos da seg&o.

§2°. Nas operagdes de oclusdo de reto, retirada das visceras
abdominais, e nas linhas de inspegdo, onde se redliza a incisdo de
linfonodos, os instrumentos e facas utilizados devem ser higienizados
a cada operagdo.

Art. 78. Para abates de até 200 animais/dia é permitido o uso
de mesas fixas, em aco inoxidavel para evisceragdo e inspegdo de
visceras, desde que a velocidade de abate ndo ultrapasse 30 animais
por hora de abate.
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§1°. Para mesas fixas, deve haver remocéo fisica dos re-
siduos e aplicacdo com agua quente a temperatura minima de 82,2°C
(oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius) a cada 30
animais abatidos, no maximo, e sempre que houver contaminagoes.

8§20, Sempre que necessario, a frequéncia de higienizagcdo
devera ser aumentada.

Art. 79. Deve haver dispositivo para lavagem do coragéo
com acionamento a pedal ou automético, na érea de inspegdo, ha
vendo adequada drenagem da agua para que ndo ocorra acimulo de
4gua nas bandejas de inspegdo.

Art. 80. Para abates superiores a 200 animaig/dia, deve haver
sistema continuo, sincronizado com a ndrea de abate, através de
bandejas rolantes para inspegéo das visceras, atendendo aos seguintes
pardmetros:

| - possuir sistema de higienizagdo de bandejas a cada uso,
com &gua quente em temperatura minima de 82,2°C (oitenta e dois
inteiros e dois décimos de graus Celsius);

Il - deve haver dispositivo para a parada do sistema, quando
NEeCcessario;

Il - ser de ago inoxidavel;

IV - deve ser assegurada a manutencéo da correlacdo entre
carcaga e visceras e 0 sincronismo entre estas nas linhas de ins-
pecao;

V - deve permitir que haja espaco e tempo suficiente para
redizacdo dos procedimentos de inspecdo em todas as visceras e
6rgéos,

V1 - deve possuir conjunto de 2 (duas) bandejas por animal,
individuais para cada conjunto de visceras e 6rgaos; e

VIl - dimensdo minima das bandejas para estdmago, pan-
creas, baco, intestino delgado, ceco, colon, reto, Utero e bexiga
0,55m (cinquenta e cinco centimetros) de comprimento, 0,70m (se-
tenta centimetros) de largura e 0,10m (dez centimetros) de altura; e
para lingua, garganta, traqueia, esdfago, coracdo, pulmao, figado e
rim: 0,40 m (quarenta centimetros) de comprimento, 0,70m (setenta
centimetros ) de largura e 0,10m (dez centimetros) de altura.

Paragrafo Unico. Outros sistemas de apresentagéo de visceras
poderdo ser permitidos, apds andlise e aprovacdo pelo DIPOA, desde
que garantidas as condi¢des de realizacdo de todos os procedimentos
de inspecdo previstos para as visceras e carcagas.

Art. 81. Na sala de abate, deve haver area suficiente des-
tinada a0 Departamento de Inspecdo Final (DIF), com desvio da
trilhagem, delimitado das diferentes éreas, de uso exclusivo e préxima
as linhas de inspecdo, sendo identificado com os dizeres: "Privativo
da Inspegdo Federa n°...".

Art. 82. O DIF deve dispor de trilhos suficientes para com-
portar no minimo 10% (dez por cento) da velocidade méxima horéaria
do abate, respeitando o espacamento méximo de 02 (duas) carcagas
por metro linear de trilho, de modo a evitar a contaminagao através
do contato entre as mesmas e dispor de drea minima adequada para a
execucdo dos procedimentos de inspecéo.

Parégrafo Unico. Deve haver no minimo um desvio no trilho
do DIF, para que este sgja usado quando necessé&rio pela Inspecéo
Federal.

Art. 83. O DIF deve ainda dispor de lavatérios, esterili-
zadores, mesa ou suporte para apoio de bandejas, armério para guarda
de materiais de uso exclusivo do SIF, chute ou carrinhos identificados
com a destinagdo de produto ndo comestivel e outros que forem
julgados necessérios pela Inspecéo Federal.

Art. 84. Para o transporte de 6rgéos e visceras das carcagas
desviadas ao DIF, devera haver utensilios e equipamentos apropriados
e identificados como de uso exclusivo do DIF.

Parégrafo Unico. Estes equipamentos e utensilios utilizados
para o transporte de 6rgaos e visceras devem ser higienizados ap6s
cada uso, no préprio local.

Art. 85. Deve haver cmara para resfriamento de carcacas
que forem sequestradas, localizada anexa ao DIF, com trilho de en-
trada direto para a cdmara e comunicando-se diretamente com a
desossa de sequestro.

Art. 86. A camara de sequestro do DIF devera ter trilhagem
com capacidade para acomodar no minimo 3% (trés por cento) da
capacidade diéria por turno de abate.

Art. 87. A sda de desossa de sequestro deve dispor de
trilhagem, mesa e lavat6rio com esterilizador.

Paragrafo Unico. Faculta-se a sala de desossa de sequestro
quando os procedimentos de desossa das carcagas destinadas ao apro-
veitamento condicional forem realizados na se¢do de desossa ao final
do turno de trabalho, desde que possa ser garantida a segregagéo e
destinagdo do produto sequestrado, seguida de imediata higienizagéo
das instalagdes.

Art. 88. A sadla de desossa de sequestro deve ser climatizada
de forma que a temperatura ambiente ndo ultrapasse 12° C (doze
graus Celsius).

Art. 89. A camara de sequestro devera ser de uso exclusivo
da Inspecdo Federal, sendo identificada com os dizeres: " PRIVA-
TIVO DA INSPECAO FEDERAL Ne.... ".

Secéo Il

Dos Procedimentos da primeira fase do abate

Art. 90. A primeira fase do abate é o loca onde sdo rea
lizadas as operagOes de insensibilizag8o, sangria, lavagem ap6s san-
gria, escaldagem, depilacdo, flambagem e toalete externo.

Art. 91. Os animais devem chegar limpos ao loca da in-
sensibilizac&o.

Art. 92. A insensibilizacdo pode ser realizada por diferentes
métodos para o abate humanitario desde que atendam aos preceitos de
bem-estar animal.

Parégrafo Unico. Nos casos em que o anima apresentar Si-
nais de recuperagdo de consciéncia apds 0 processo de insensibi-
lizag&o, novo procedimento deverd ser realizado imediatamente.

Art. 93. Os animais devem manter a inconsciéncia até o final
da sangria, verificada pela auséncia de respiragdo ritmica.

Parégrafo Unico. Podem ser utilizados a auséncia de reflexo
corneal, de vocalizagdo, de movimentos voluntérios de cabeca e de
reflexo de sensibilidade a estimulos dolorosos complementarmente
para a verificagdo dos sinais de recuperac@o da consciéncia do animal
apbs a insensibilizagéo.

Art. 94. Entende-se por Eletronarcose, o método de insen-
sibilizagdo elétrica reversivel, que induz a inconsciéncia por um pe-
riodo curto, em que a corrente elétrica é transmitida ao cérebro dos
suideos por meio de eletrodos.

Par&grafo Unico. O tempo entre a insensibilizagdo pelo mé-
todo de Eletronarcose e a sangria ndo pode ultrapassar 15 (quinze)
segundos.

Art. 95. Entende-se por Eletrocussdo, o método de insen-
sibilizac8o elétrica irreversivel, que induz a inconsciéncia do animal
seguida de morte por fibrilagdo ventricular em que a corrente elétrica
é transmitida ao cérebro e ao coragdo do animal.

Parégrafo Unico. O tempo entre a insensibilizagdo pelo mé-
todo de Eletrocussdo e a sangria ndo pode ultrapassar 30 (trinta)
segundos.

Art. 96. Os equipamentos de insensibilizac8o elétrica devem
possuir dispositivo para monitoramento, posicionado de modo visivel,
indicando a tensdo elétrica e a intensidade da corrente.

Art. 97. Entende-se por insensibilizagdo por diéxido de car-
bono, o método que induz a inconsciéncia do animal, reversivel ou
ndo, em que apods a inalagcdo do mesmo ocorre hipdxia, hipercapnia e
depressdo do sistema nervoso central.

§1°. A concentracdo minima de didxido de carbono utilizado
na cAmara de insensibilizacdo deve ser de 85%, medida por sensor
localizado na parede, na parte superior do estdgio de maior con-
centracdo de gas da cdmara de insensibilizagdo, provido de alarme
sonoro e visual.

§2°. Os animais devem ser expostos ao diéxido de carbono
com um minimo de excitagdo e desconforto durante o processo de
insensibilizag&o.

§3°. O tempo maximo entre a insensibilizagdo e a sangria
dependera da concentragdo do gas e do tempo de exposicdo a0 mes-
mo, porém, ndo podera exceder a 60 (sessenta) segundos para o
Ultimo animal do grupo insensibilizado.

§4°. Podem ser utilizados outros gases neste processo, desde
que aprovados pelo DIPOA.

Art. 98. Devem ser monitorados 0s seguintes parametros
relativos a insensibilizago por didxido de carbono:

| - concentracdo do gés;

Il - duragdo da exposicao;

Il - densidade da géndola de insensibilizagéo; e

IV - intervalo méximo entre a insensibilizagdo e a sangria

Art. 99. A sangria deve ser redlizada mediante a incisgo dos
grandes vasos promovendo escoamento de sangue répido, profuso e
completo.

Paragrafo Unico. A sangria deverd ser realizada com o uso
aternado de facas previamente higienizadas.

Art. 100. O tempo de sangria devera ser de no minimo 3
(trés) minutos.

§1°. O sangue deve ser recolhido em caha propria, total-
mente impermeabilizada denominada "calha de sangria’, ndo sendo
permitido 0 seu escoamento para as éreas de circulagdo.

§2°. O sangue destinado para produtos comestiveis deve ser
coletado em circuito fechado.

§3°. Os recipientes para a coleta de sangue devem ser per-
feitamente identificados, de material higienizavel ou descartavel,
guardando-se perfeita identificagio entre os respectivos contetdos e
0s animais sangrados,

§4°. A mangueira coletora deve ser higienizada ou trocada a
cada operagéo.

85°. O sangue somente poderd ser liberado apds a livre
passagem dos respectivos animais pelas linhas de inspecéo, sendo
rejeitado no caso de sua contaminagdo ou da verificagdo de qualquer
doenga que possa tornalo improprio.

Art. 101. As carcagas devem ser lavadas entre a operagéo de
sangria e a operacdo de escaldagem.

Parégrafo Unico. As carcagas devem chegar a escaldagem
limpas.

Art. 102. As carcagas de suideos devem ser escaldadas em
temperatura minima de 62°C (sessenta e dois graus Celsius) e de-
piladas, ou esfoladas.

81°. Apbs a escaldagem e depilagdo, as carcagas deverdo
estar livres de pelos e cascos e com a pele integra antes da entrada
das mesmas na segunda fase do abate.

§2°. O equipamento para escaldagem e depilacéo deve apre-
sentar sistema de controle e renovacdo continua de &gua, de maneira
gque em cada turno de 8 horas de abate, seja renovado o corres-
pondente a0 seu volume total.

§3°. Ao final de cada dia de abate deve haver a troca da &gua
e a remogdo dos residuos do equipamento de escaldagem.

§4°. Quando se fizer necessério, a dgua do equipamento de
escaldagem e depilagdo devera ser totalmente removida

§5°. No caso de tanque de escaldagem, a renovagdo da &gua
devera ser realizada em sentido contrério ao fluxo das carcagas.

86°. O ambiente de escaldagem deverd possuir ventilagdo
suficiente para exaustdo do vapor de &gua proveniente da escal-
dagem.

§7°. Nas édreas de escaldagem e depilagdo deve haver a re-
tirada continua de pélos e cascos das instalagdes e equipamentos.

§8°. Podero ser autorizados sistemas de escaldagem que
contenham diferentes pardmetros, desde que validados e compro-
vadamente adequados ao objetivo sanitério da etapa, apds andlise e
aprovagao.

Art. 103. O tanque de escaldagem terd dispositivos meca
nizados para a movimentagdo dos suideos em seu interior quando o
abate for superior a 200 (duzentos) animaig/dia

Art. 104. Permite-se 0 uso de coadjuvantes de tecnologia na
agua a ser utilizada para escaldagem, desde que aprovados pelo 6rgéo
competente da Salide e o processo sgja aprovado pelo DIPOA.

Art. 105. A operacdo de esfola, quando realizada, deve ser
feita na primeira fase do abate, ap6s a sangria, evitando-se a con-
taminagdo do toucinho e das carnes por pélos e sujidades da pele.

81°. Na operacdo de esfola a pele ndo devera ser destinada a
fabricagdo de produtos comestiveis.

§2°. O tecido adiposo obtido pela raspagem da pele esfolada,
desde que se apresente livre de restos de pelos ou detritos derivados
da pele apenas podera ser destinado ao fabrico de banha, pela fusdo
exclusivamente em digestores, ndo se permitindo quaisquer outros
métodos e usos diferentes deste.

§3°. Na operacéo de esfola 0 uso de pés, rabos e orelhas, ndo
serd permitido para a elaborag@o de produtos comestiveis.

84°. Somente se permitird 0 uso de carnes provenientes de
cabegas de suideos esfolados em produtos cozidos ou enlatados.

85°. Os linfonodos devem ser preservados na operacdo de
esfola, particularmente os da cabega e regido cervical, exigindo-se
para este efeito cuidados especiais na remogdo da pele a atura da
papada.

Art. 106. Permite-se o uso de dispositivos para lavar carcagas
seguido de secagem anteriores a operagdo de flambagem.

Art. 107. A flambagem das carcagas € obrigatéria e podera
ser feito de forma manual ou automatizada, podendo ser realizada em
mais de uma etapa na primeira fase do abate.

Art. 108. A operacdo de toaete deve ser redizada pos
teriormente a etapa de flambagem e obrigatoriamente na primeira fase
do abate.

Art. 109. A operacdo de toalete inclui a retirada dos cascos
remanescentes, pelos e ouvido médio.

Parégrafo Unico. Permite-se 0 uso de polidoras com agua
quente ap6s a etapa de toalete.

Art. 110. Podem ser aproveitados para consumo direto partes
de carcaga, 6rgéos e visceras que sejam classificados como n&o co-
mestiveis para o atendimento de hébitos regionais, tradicionais ou de
paises importadores.

Parégrafo Unico. As operagdes descritas no caput devem ser
redlizadas na segunda fase do abate, apds a inspegdo de carcaga,
evitando-se a contaminagdo e devendo ser realizado em local ex-
clusivo para este fim.

Art. 111. Permite-se 0 uso de equipamento flambador no
fina da primeira fase do abate como método de redugdo microbiana
em carcagas.

Parégrafo Unico. Outros métodos de redugdo microbiana so-
mente podem ser permitidos quando devidamente aprovados pelo
DIPOA.

Secéo 111

Dos Procedimentos da segunda fase do abate

Art. 112. As operagbes da segunda fase do abate compre-
endem: oclusdo do reto, abertura abdomina e torécica, abertura da
papada, inspecdo de cabega e papada, retirada e inspecéo de 6rgéos e
visceras, divisdo longitudinal das carcagas, inspegdo de carcagas, re-
tirada do rabo, cabeca, unto e patas, toaete da carcaca e lavagem
final.

Art. 113. Nas operacOes de oclusdo de reto, retirada das
visceras abdominais e nas linhas de inspegéo onde se realiza a incisdo
de linfonodos, os instrumentos e facas utilizados devem ser higie-
nizados a cada operacéo.

Art. 114. A primeira operagdo da segunda fase do abate é a
oclusfo do reto, que deveréa ser realizada da seguinte forma:

| - separar a porgdo final do reto dos tecidos adjacentes;

Il - ocluir o reto sem que haja contaminagdo posterior da
carcaga, devendo o método de oclusdo garantir a perfeita vedagéo do
mesmo; e

Il - ensacar e amarrar a por¢do final do reto com uso de
material pléastico descartavel.

Par&grafo Gnico. N&o sera permitida somente a amarragdo do
reto sem que haja o ensaque do mesmo.

Art. 115. A abertura abdominal e torécica consiste no corte
ventral mediano das paredes abdominal e torécica com a retirada do
pénis nos machos.

Art. 116. A abertura da papada deve ser realizada antes da
inspecdo da cabeca, por meio de corte que permita manter integros os
linfonodos da regido, e exponha os musculos masseteres e pteri-
goideos.

Art. 117. N&o deve haver seccdo da traqueia e do esdfago na
etapa inicia de evisceragdo, devendo a lingua permanecer unida a
garganta e traqueia até o momento da inspeg&o.

Art. 118. O estabelecimento devera assegurar que as car-
cagas, visceras e 6rgdos sgjam preparados para execugdo dos pro-
cedimentos de inspecéo.

Art. 119. Os procedimentos de evisceragdo devem ser rea
lizados de forma a evitar qualquer contaminag&o das carcacas.

Art. 120. No caso de decorrer mais de 45 (quarenta e cinco)
minutos entre a operagdo de sangria e de evisceragdo, as carcagas
devem ser evisceradas, mesmo que em local improvisado, e o con-
junto de 6rgéos, visceras e carcaga devem ser avaiados e destinados
conforme a sua colorago, odor e textura pela Inspecdo Federal.

§1° Decorridos mais que 60 (sessenta) minutos entre a ope-
racdo de sangria e de evisceracdo, devem ser condenados o conjunto
de 6rgdos e visceras, e as carcagas devem ser destinadas a cozimento
ou graxaria de acordo com avaliagdo da Inspecdo Federal.

§2° N&o seré permitida a evisceragdo prevista no caput deste
artigo, quando as carcagas ainda ndo estiverem depiladas ou esfo-
ladas.
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Art. 121. Os 6rgéos e visceras devem ser retirados em con-
junto e a separagdo dos mesmos deve ser realizada de forma a evitar
0 extravasamento do conteido géstrico sobre a carcaga e as demais
visceras.

Art. 122. Para efeito de inspegdo, a operacdo de evisceracdo
dos 6rgaos e visceras deve ser dividida em 2 (dois) conjuntos:

| - estdbmago, pancreas, bago, intestino delgado, ceco, cdlon ,
reto, Gtero e bexiga; e

Il - lingua, garganta, traqueia, esdfago, coragdo, pulméo,
figado e rim.

81°. O bago e o Utero, quando forem destinados para fins
comestiveis, devem ser retirados apds a inspegdo e processados em
loca apropriado.

§2°. O pancreas, quando for destinado para fins opoterépicos,
deve ser retirado ap6s a inspecéo.

Art. 123. Os rins e o diafragma podem ser inspecionados na
mesa de inspegdo ou junto a inspecao de carcagas na plataforma

Art. 124. A divisdo longitudinal da carcaca sera reslizada
com serra higienizavel, manual ou automatica, em nimero suficiente
ao atendimento dos trabalhos.

81°. A serra devera ser higienizada no maximo a cada 10
carcagas e sempre que houver contaminagoes.

§2°. A utilizacdo de frequéncia menor de higienizaco de-
pendera de validagdo apresentada pelo estabelecimento.

Art. 125. Proibe-se a realizagdo de operagBes de corte na
carcaca nas dependéncias de abate e nas cadmaras de resfriamento,
exceto aquelas relacionadas a toalete da carcaga

Secéo IV 3

Das Fases Preparatérias Para A Inspegdo De Orgéos, Vis-
ceras E Carcaga

Art. 126. A inspecdo post-mortem consiste no exame da
carcaca, partes da carcaga, cavidades, 6rgéos, visceras, tecidos e lin-
fonodos, realizada por visuaizagdo, palpaco, olfacdo e incisdo, quan-
do necessario.

Art. 127. Os exames realizados nas linhas de inspecéo sdo de
responsabilidade exclusiva da Inspecéo Federal.

Art. 128. Os trabalhos de inspecéo ser&o precedidos por uma
fase preparatéria, de responsabilidade do estabel ecimento.

Art. 129. E proibida a remog&o, raspagem ou retirada de
qualquer parte ou 6rgdo da carcaca que possa mascarar lesdes antes
do exame da Inspecdo Federal, inclusive quando estas forem en-
caminhadas ao DIF.

Art. 130. As fases de preparacéo consistem em abertura da
papada para exposi¢céo dos musculos masseteres, linfonodos e gléan-
dulas, retirada dos conjuntos de érgaos e visceras, e colocagdo destes
nas respectivas bandejas.

Art. 131. O estabelecimento dever4 numerar todas as car-
cagcas individualmente previamente as linhas de inspeg&o.

Art. 132. As linhas de inspegdo séo:

| - inspecdo da cabega;

Il - inspecdo da papada;

Il - inspecéo do Utero;

IV - inspecéo do conjunto composto de intestino, estémago,
baco, pancreas e bexiga;

V - inspecéo do coracao;

VI - inspegdo da lingua;

VIl - inspecéo dos pulmdes;

VIII - inspecéo do figado;

IX - inspecdo dos rins; e

X - inspecdo da carcaca

Parégrafo Unico. Deve ser realizada a inspecdo das glandulas
mamérias em fémeas de descarte na linha de inspecdo de carcacas.

Art. 133. O coragdo devera ser inspecionado apds a retirada
de coégulos e exposicdo de suas vévulas.

Art. 134. A inspegdo de carcagas sera redizada apés a di-
visdo em meias carcagas, na linha.

Paragrafo Unico. As carcagas de leitdes podem ser inspe-
cionadas sem divisdo em meias carcagas.

Art. 135. A retirada do rabo, das patas, da cabega, do unto e
a toalete da carcaga sO podem ser redlizadas apds a liberagdo da
mesma pela Inspecdo Federal.

Parégrafo Unico. O transporte e acondicionamento destes
produtos deve ser redlizado de forma continua, por meio de equi-
pamentos e utensilios compativels e apropriados a finalidade, de facil
higienizacdo e que ndo permitam o acimulo de residuos.

Art. 136. A operacdo de toaete inclui a retirada da ferida da
sangria, da medula e dos linfonodos.

Art. 137. A desossa das carcagas sequestradas deve ser
acompanhada por funcionario da Inspecéo Federal.

Art. 138. A desossa de sequestro deve obedecer ao fluxo de
desossa das carcagas de menor risco sanitério para as de maior risco
sanitério.

Art. 139. Os produtos retirados da desossa de sequestro, cujo
destino € o aproveitamento condicional, devem ser protegidos por
embalagem priméria devidamente identificada.

Art. 140. As carcagas desviadas para o DIF, quando libe-
radas, devem retornar imediatamente a linha de abate, sendo sub-
metidas aos mesmos procedimentos das demais carcagas.

Art. 141. As carcagas, Orgdos e visceras liberadas do DIF
poder&o ser destinados ao mercado internacional, de acordo com as
exigéncias do mercado importador, fixadas em acordos sanitérios.

Art. 142. O estabelecimento deverad garantir a segregagdo e
identificagdo das carcagas de modo a atender as exigéncias do mer-
cado importador.

Art. 143. Apbs a liberagdo das carcagas pela Inspegdo Fe-
deral, deve ser aposto a marca de origem de acordo com o disposto
no RIISPOA e com o uso de métodos de marcagdo comprovadamente
atoxicos.

81°. As meias carcagas devem ser carimbadas no pernil, na
paleta e no lombo.

§2°. Para carcagas que serdo desossadas no proprio esta
belecimento de abate, podera, a critério da Inspecdo Federa, ser
aplicado o carimbo de inspecionado em apenas um dos pontos.

Art. 144. A operagdo de toalete deve ser concluida antes da
carcaga passar pelo dispositivo de lavagem de carcagas.

Art. 145. As carcacas deverdo ser lavadas com &gua corrente,
apos a operacdo de toalete e imediatamente resfriadas.

Capitulo 1V

DOS ANEXOS DA SALA DE ABATE

& |

Das Disposi¢Oes Gerais

Art. 146. Os anexos da sala de abate devem ter dimensdes,
equipamentos e pessoal de forma a garantir o fluxo continuo dos
produtos, sem acimulo durante os trabalhos.

Art. 147. Deve haver dispositivos para higienizacdo de uten-
silios e equipamentos utilizados no processo, que promovam a Sa-
nitizagd com &gua renovével a temperatura minima de 82,2°C (oi-
tenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou 0 emprego
de substancias saneantes ou outro método com equivaléncia reco-
nhecida pelo DIPOA de forma que contemple todas as operagoes.

Parégrafo Unico. Dispensa-se este dispositivo na se¢do, quan-
do houver troca de facas, chairas e demais utensilios em intervalos
regulares estabelecidos nos programas de autocontrole da empresa.

Art. 148. Deve haver lavatorios, providos de detergente li-
quido, com acionamento ndo manual, com drenagem da agua residual
canalizada para a rede de esgoto, distribuidos em nimero suficiente
de acordo com o nimero de funcionarios da seg&o.

Art. 149. Os anexos da sala de abate compreendem a segéo
de cabegas, se¢cdo de middos internos, secdo de middos externos e
secdo de triparia

Art. 150. Os mitdos comestiveis de suideos sd0 constituidos
pela lingua, figado, coracdo, encéfalo, estdmago, rins, pés, orelhas,
méscara e rabo.

Art. 151. Quando a papada for retirada da carcaga na sala de
abate, a operacéo de toalete pode ser realizada na segéo de cabega ou
na secdo de mitdos, em local especifico para este fim.

Art. 152. Os produtos obtidos no abate devem ser com-
pletamente processados no mesmo turno de trabalho.

Secéo I

Da Seg@o de cabegas

Art. 153. A secéo de cabegas € o local destinado a retirada
do encéfalo e desossa da cabeca

Parégrafo Unico. ApGs a retirada da mascara, esta deve ser
trabalhada na se¢do de middos externos.

Art. 154. Pode-se redlizar a toalete da carne da ferida da
sangria na secdo de cabegas ou na se¢do de mildos, desde que em
equipamento especifico para este fim.

Art. 155. A secdo de cabegas deve estar separada fisicamente
das demais secOes, ndo sendo permitida a sua comunicagdo direta
com as mesmas.

Art. 156. A secdo de cabegas deve possuir equipamento
especifico para a lavagem e escorrimento da carne obtida da desossa
da cabeca.

Art. 157. A secdo de cabegas deve possuir equipamentos
para pré-resfriamento continuos ao processo.

§1°. Podera ser utilizado sistema de imers3o, obedecendo a0
principio da renovacéo de &gua contracorrente ou outro procedimento
de resfriamento equivalente.

§2°. A temperatura superficial da carne de cabeca na saida
do préresfriamento deve ser de no méximo 7°C (sete graus Cel-
sius).

Art. 158. A secéo de cabegas deve possuir equipamentos
préprios para a continua retirada dos 0ssos para a se¢do de sub-
produtos.

Subsegéo |

Dos Procedimentos da segéo de cabegas

Art. 159. A &gua utilizada no equipamento para lavagem e
resfriamento deve estar dentro dos padr8es de potabilidade.

Art. 160. A carne obtida da desossa da cabega é considerada
carne industrial.

Parégrafo Unico. A carne industrial deve ser destinada a
produtos processados submetidos a tratamento térmico ou a trata-
mento equivalente.

Art. 161. As carnes industriais devem ser submetidas a pré-
via lavagem em &gua corrente e a0 escorrimento, seguido de pré-
resfriamento, antes da frigorificagdo ou embalagem.

Art. 162. Devem ser retirados das carnes industriais os lin-
fonodos, glandulas, cartilagens, esquirolas ésseas, grandes vasos, coé-
gulos e os tecidos ndo considerados aptos ao consumo humano.

Secdo 11

Da Seg&o de miudos internos

Art. 163. A Secdo de Miudos internos € o local destinado a
manipulagdo, toalete e preparo de lingua, coragdo, grandes vasos,
pulmdes, diafragma, traquela, garganta, esdfago, figado, bago, rins,
glandulas, encéfalo, medula espinhal, ligamentos, tenddes, gordura
em rama e demais tecidos comestiveis que possuam risco equiva
lente.

Parégrafo Unico. Considerando-se o risco de contaminago
de cada 6rg&o ou viscera, deve haver local e fluxo préprios dentro da
Secéo para manipulacao.

Art. 164. A Secdo de Mildos internos deve estar separada
fisicamente das demais segdes, ndo sendo permitida a sua comu-
nicagdo direta com as mesmas.

Art. 165. A Secdo de Mildos internos deve possuir equi-
pamento especifico para a lavagem dos mitdos internos.

Art. 166. A Secdo de Mildos internos deve possuir equi-
pamentos para pré-resfriamento continuos ao processo.

§1°. Podera ser utilizado sistema de imersdo, obedecendo ao
principio da renovagdo de agua contracorrente ou outro procedimento
de resfriamento equivalente.

§2°. A temperatura superficial da carne industrial e dos miu-
dos na saida do pré-resfriamento deve ser de no maximo 7°C (sete
graus Celsius).

Art. 167. A Secdo de Mildos internos deve possuir equi-
pamentos proprios para a continua retirada dos residuos para a secéo
de subprodutos.

Subsegéo |

Dos Procedimentos Da Seg@o De Mitdos Internos

Art. 168. A &gua utilizada no equipamento para lavagem e
resfriamento deve estar dentro dos padrGes de potabilidade.

Art. 169. As carnes obtidas da toalete do esdfago, garganta e
diafragma retirado no abate, sdo consideradas carne industrial.

Parégrafo Unico. A carne industrial deve ser destinada a
produtos processados submetidos a tratamento térmico ou a trata-
mento equivalente.

Art. 170. As carnes industriais, o figado, o coragéo, os rins e
a lingua devem ser submetidos a prévia lavagem em é&gua corrente, e
a0 escorrimento, seguido de resfriamento, antes da frigorificacdo ou
embalagem.

Art. 171. Devem ser retirados dos mitdos internos comes-
tiveis e das carnes industriais os linfonodos, glandulas, grandes vasos,
codgulos e os tecidos ndo considerados aptos a0 consumo humano.

Art. 172. Permite-se a manipulagdo de 6rgéos ou visceras
destinados para a produg@o de matéria prima para fins opoterapicos
ou ragdo animal, desde que haja local préprio dentro da segdo e
disponham de mesa e equipamentos de uso exclusivo para esta fi-
nalidade.

Art. 173. Os mitdos devem ser expedidos embalados e ro-
tulados de forma que seja mantida a identificagdo da origem ao
consumidor final.

Secdo 1V

Da Seg&o de mitdos externos

Art. 174. A se¢do de mildos externos é o local destinado a
manipulagdo, toalete e preparo da mascara, incluindo as orelhas e
focinho, pés e rabo.

Parégrafo unico. Considerando-se o risco de contaminagdo
de cada 6rgéo ou viscera, deve haver local e fluxo préprios dentro da
secdo para manipulagdo dos mildos externos.

Art. 175. A secdo de miudos externos deve estar separada
fisicamente por meio de paredes das demais se¢Bes, nao sendo per-
mitida a sua comunicacdo direta com as mesmas.

Art. 176. Na se¢do de mitdos externos deve haver comu-
nicacdo com fluxo operacional adequado para as dependéncias de
salga e congelamento.

Art. 177. A secdo de mildos externos deve possuir equi-
pamento em material higienizavel, resistente e ndo corrosivel, es-
pecifico para a lavagem da mascara e pés, e com drenagem das &guas
residuais para o esgoto.

Art. 178. A secdo de mildos externos deve possuir equi-
pamentos proprios para a continua retirada dos residuos para a se¢ao
de subprodutos.

Subsecéo |

Dos Procedimentos Da Seg@o De Mildos Externos

Art. 179. Podem ser utilizados coadjuvantes de tecnologia no
processamento dos mitidos externos, desde que aprovados no 6rgao
competente da Saude e descritos no processo de fabricacdo aprovado
pelo DIPOA.

Art. 180. As operacOes de toalete dos mitdos externos de-
vem ser redlizadas com o maximo de higiene, de forma que os
residuos sgjam constantemente removidos das mesas e equipamen-
tos.

Art. 181. Nos estabelecimentos onde as carcagas sfo pen-
duradas pelo tenddo flexor digital do membro posterior do suideo, o
pé traseiro podera ser retirado na sala de desossa, devendo seguir para
a sala de mitdos externos, mantida a sua rastreabilidade e adotando
medidas para assegurar que ndo ocorra contaminagdo cruzada.

Secéo V

Da Se¢&o de Triparia

Art. 182. A Seg8o de Triparia € o local destinado a ma
nipulacao, toalete e preparo de 6rgaos e visceras abdominais para fins
comestiveis, constituindo-se de 2 (duas) secOes separadas fisicamente
até o teto, divididas em primeira fase e segunda fase.

Art. 183. A Secdo de Triparia deve estar separada por meio
de paredes das demais secBes, ndo sendo permitida sua comunicagéo
direta com as demais secOes de mildos e com a sala de abate.

Paragrafo Unico. A passagem dos 6rgéos e visceras da pri-
meira fase para a segunda fase deve ser realizada por meio de écu-
lo.

Art. 184. Quando se tratar de produtos de triparia que exijam
tratamento térmico, os procedimentos devem ser realizados em locais
apropriados, completamente isolados e exclusivamente destinados a
este fim, preservadas as condigbes de fluxo e evitando-se riscos de
contaminagéo cruzada.

Art. 185. Na Secdo de triparia deve haver local especifico,
para higienizag&o de utensilios e equipamentos de uso exclusivo nesta

Subsegéo |

Dos Procedimentos Da Segéo De Triparia

Art. 186. As operacOes da primeira fase compreendem a
separagdo das visceras, 0 esvaziamento do contetdo e a retirada da
mucosa, enquanto que as operacdes da segunda fase compreendem o
cozimento ou salga e preparo final.

Art. 187. Para o aproveitamento dos produtos de triparia €
necessario que estes sejam raspados e lavados, considerando-se como
processos de conservacdo a dessecacdo, a salga ou outros aprovados
pelo DIPOA.
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Art. 188. Permite-se o tratamento dos intestinos com coad-
juvantes de tecnologia, desde que aprovados pelo érgdo competente
da Satide e aprovados no processo de fabricaggdo pelo DIPOA.

Art. 189. Os utensilios e equipamentos utilizados na triparia
devem ser de uso exclusivo e devidamente identificados para esta
finalidade.

Capitulo V

DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS FRIGORIFI-
COS: CAMARAS DE RESFRIAMENTO, CAMARAS DE CURA,
CAMARAS DE CONGELAMENTO, CAMARAS DE DESCONGE-
LAMENTO, CHOQUE TERMICO E TUNEIS DE CONGELAMEN-
TO

Secéo |

Das Instalagbes Gerais

Art. 190. A trilhagem nas areas de circulagdo, resfriamento,
congelamento e expedicdo de carcacas deve possuir altura suficiente
para que se mantenha a distancia minima de 0,5m (cinquenta cen-
timetros) entre a carcaca e 0 piso, para todas categorias de suideos.

Art. 191. O piso das areas de frio deve ser construido de
material impermeavel, resistente, e de facil higienizag&o, orientado no
sentido das antecamaras e destas para o exterior.

Parégrafo Unico. N&o sera permitida a instalagdo de ralos no
interior das camaras e tlneis, excetuando-se as camaras de salga e
descongelamento.

Art. 192. As paredes e teto das &reas de frio deverdo ser
construidos de isopainel ou alvenaria, revestidos com materia liso,
resistentes a corrosdo e de fécil higienizag&o.

Parégrafo Unico. Os angulos formados pelas paredes com o
piso deverdo ser arredondados.

Art. 193. A iluminagdo das &eas de frio deve ser de no
minimo 110 lux, com protetores & prova de estilhacamento.

Art. 194. Todas as camaras e tineis devem _possuir termo-
metros de f&cil |eitura e colocados em lugares acessives e, quando
exigidos, de outros aparelhos de mensuragdo (termogréficos).

Art. 195. As cmaras de resfriamento de carcaga devem ser
dimensionadas para resfriar toda a produgdo, conforme capacidade de
abate aprovada em projeto.

Art. 196. O distanciamento entre os trilhos paralelos nas
camaras de resfriamento de carcagas devera ser de, no minimo, 0,50m
(cinquenta centimetros) para meias carcagas isoladas em ganchos, e
de 0,60m (sessenta centimetros) no caso de utilizagdo de balancins.

Art. 197. A camara de resfriamento de carcagas deve possuir
trilhamento que permita o espagamento de 0,25m (vinte e cinco
centimetros) entre as meias carcagas penduradas em ganchos, ocu-
pando 4 (quatro) meias carcagas 0 espago linear de 1 (hum) metro de
trilho ou 0,33m (trinta e trés centimetros) entre as carcagas pen-
duradas em balancins, permitindo-se 3 (trés) carcagas por metro linear
de trilho, tendo-se como referéncia o suino de terminacéo, com peso
médio de carcaca entre 70 (setenta) e 90 kg (noventa quilos).

Parégrafo Unico. Para carcagas de suideos com peso superior
ou inferior a0 mencionado, este espagamento devera ser ajustado, de
forma a garantir que as carcagas nao encostem umas nas outras,
permitindo a ventilacdo entre elas.

Art. 198. E obrigatéria a instalagdo de antecamaras em todas
as éreas ndo climatizadas que dao acesso as instaagdes frigorificas,
que servirdo apenas como &rea de circulagdo, ndo se permitindo o
depdsito ou estocagem de produtos.

Art. 199. As antecamaras compreendem o espaco delimitado
por paredes, climatizado, destinado a circulagdo de carcagas e pro-
dutos, ndo se permitindo a sua destinagdo para outros fins.

Art. 200. As camaras de resfriamento de carcagas devem
possuir fluxo de entrada e saida que impega o cruzamento das car-
cagcas resfriadas com as ndo resfriadas.

Art. 201. As camaras e tlneis devem ser projetados, cons-
truidos e operados de forma a evitar a condensacéo e formacdo de
gelo e neve.

Art. 202. Nas aberturas externas para expedi¢do de carcagas
ou produtos, deve haver dispositivos para evitar a entrada do ar
externo e pragas, cobertura para protegdo contra intempéries e dis-
positivos para acoplamento dos veiculos transportadores.

Art. 203. Os paletes de madeira devem estar em perfeito
estado de higiene e conservagdo e somente so admitidos nas areas de
embalagem secundéria, estocagem e expedic¢&o.

Parégrafo Unico. Os paletes de madeira ndo poderdo ser
utilizados para o acondicionamento e transporte de produtos em-
balados somente com a embalagem priméria.

Art. 204. Para as camaras de cura de salames, presuntos crus
e copa, permite-se 0 uso de estaleiros e varas de madeira desde que
mantidos em perfeito estado de higiene e conservagéo.

do Il

Dos Procedimentos Da Area De Frigorificagio

Art. 205. Ndo é permitida a manipulacdo ou expedicdo de
carcagas ndo embaladas simultaneamente a manipulagdo de produtos
acondicionados em embalagem secundéria.

Art. 206. As carcagas ndo poderdo permanecer nas areas de
manobra, chaves e curvas.

Art. 207. Permite-se o pré-resfriamento das carcagas através
de choque térmico com ventilagdo forgada, em camaras com nérea
automati zada.

Art. 208. As carcagas ou partes de carcagas, quando sub-
metidas a processo de resfriamento pelo ar, devem ser penduradas em
camaras frigorificas e dispostas de modo que haja suficiente espago
entre cada pega e entre elas e as paredes, colunas e pisos.

Parégrafo Unico. E proibido depositar carcagas e produtos
diretamente sobre 0 piso.

Art. 209. E proibido introduzir carcagas quentes, provenien-
tes de animais recém-abatidos, em cdmaras onde se encontrem car-
cacas resfriadas.

Art. 210. A propulsdo das carcagas nas éreas de resfriamento
deve ser realizada de forma higiénica

Art. 211. Ndo é permitido realizar etapas do processo de
abate ou de desossa em carcagas no interior das camaras de res-
friamento.

Art. 212. Todas as carcagas, partes de carcagas, 6rgdos e
visceras, a0 serem armazenadas em camaras frigorificas onde ja se
encontrem outras matérias-primas, devem ser previamente resfriadas
ou congeladas, dependendo da especificagdo do produto.

Art. 213. E proibido recolher novamente as camaras fri-
gorificas, sem conhecimento e avaliagdo da Inspecdo Federal, pro-
dutos e matérias-primas delas retirados e que permaneceram em con-
digdes inadequadas de temperatura, podendo, desta forma, acarretar
perdas de suas caracteristicas originais de conservaggo.

Art. 214. As carcagas nas camaras de resfriamento devem
atingir a temperatura de 7°C (sete graus Celsius) na superficie da
carcaga, no tempo maximo de 12 horas apds o fechamento da c&
mara.

Art. 215. As carcagas armazenadas nas camaras de resfria
mento devem atingir 7° C (sete graus Celsius) na intimidade do pernil
para poderem ser destinadas a desossa ou a expedicéo.

Parédgrafo Unico. N&o serd permitida a oscilagdo com ele-
vagdo da temperatura interna da massa muscular até o momento da
desossa ou expedicéo.

Art. 216. As camaras de resfriamento ou congelamento de
carcagas sd0 exclusivas para este fim.

Art. 217. Na antecamara de expedicdo permite-se a rea
lizagdo de trabalhos de preparacdo das cargas para expedicéo, desde
que mantidas as temperaturas de conservagdo dos produtos.

Art. 218. Nao pode haver aberturas das camaras diretamente
para 0 meio externo.

Art. 219. A matéria-prima resfriada destinada a industria-
lizag8o, armazenada em cémaras de resfriamento deve se manter a
temperatura méxima de 7°C (sete graus Celsius).

Art. 220. O produto acabado resfriado deve estar armazenado
em camaras de resfriamento préprias para a finalidade e em tem-
peratura de acordo com o processo de fabricagdo aprovado pelo
DIPOA.

Parégrafo Unico. Quando houver produtos acabados resfria-
dos com diferentes faixas de conservagdo, devera ser obedecida a
temperatura indicada mais restritiva.

Art. 221. O resfriamento dos produtos carneos cozidos que
necessitam ser mantidos sob refrigeracdo, deve ser iniciado em local
apropriado dentro de no maximo 90 (noventa) minutos apds o tér-
mino do ciclo de cozimento.

Art. 222. Produtos cozidos que necessitam ser mantidos sob
refrigeragdo devem continuamente ser resfriados até atingir a tem-
peratura de conservaggo aprovada em até 15 horas no maximo, man-
tendo esta temperatura durante a validade do produto.

Art. 223. As cémaras de cura de massa de produtos in-
dustrializados devem funcionar a temperatura méxima de 5°C (cinco
graus Celsius).

Art. 224. Os produtos devem ser congelados e atingir, em
seu interior, a temperatura méxima de -12°C (doze graus Celsius
negativos) em tinel de congelamento.

Art. 225. Os produtos congelados devem ser mantidos a
temperatura maxima de -12°C (doze graus Celsius negativos) durante
0 seu armazenamento, e sO estocados em camaras de estocagem para
produtos congelados.

§1° N&o poderdo ser expedidos produtos congelados em tem-
peratura maior que -12°C (doze graus Celsius negativos).

§2° Quando houver produtos acabados congelados com di-
ferentes faixas de conservagdo, devera ser obedecida a temperatura
mais restritiva indicada

Art. 226. O descongelamento de matéria-prima e produto
deve ser realizado em cdmaras ou equipamentos, mantendo-se a em-
balagem priméria, de forma que o produto ndo ultrapasse a tem-
peratura maxima de 7°C (sete graus Celsius) na superficie.

§1°. Para 0 processo de descongelamento de matérias-primas
0 estabelecimento deverd implementar o controle do processo, in-
dicando a data do descongelamento e 0 prazo maximo para sua
utilizacdo.

8§20, A matéria-prima e produtos, apds o descongelamento,
devem ser utilizados no menor tempo possivel e de forma continua,
assegurada a ndo alteracdo das suas caracteristicas sensoriais e mi-
crobiolégicas, ndo podendo ser novamente congelados.

Art. 227. A utilizagdo da matériaprima ou produto des-
congelado devera ocorrer no estabelecimento onde serd processado.

Art. 228. Podem ser utilizados outros métodos de descon-
gelamento, desde que o processo sgja aprovado pelo DIPOA e sgjam
resguardadas as caracteristicas sensoriais e microbiol4gicas do pro-
duto.

Art. 229. As matérias primas e 0s produtos armazenados has
camaras de resfriamento ou congelamento devem estar protegidos de
contaminacéo e devidamente identificados.

Capitulo VI . i

DA HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS E EQUIPAMEN-
TOS

Art. 230. A higienizagdo é o procedimento que consiste na
execucdo de duas etapas distintas: limpeza e sanitizagdo.

§1° A limpeza é a remogdo fisica de residuos organicos,
inorgénicos ou outro material indesgjavel, das superficies das ins-
talagOes, equipamentos e utensilios.

8§20, A sanitizagdo é a aplicagdo de agentes quimicos ou de
métodos fisicos nas superficies das instalagdes, equipamentos e uten-
silios, posteriormente aos procedimentos de limpeza, visando asse-
gurar um nivel de higiene microbiologicamente aceitavel.

Art. 231. Os estabelecimentos devem dispor de locais apro-
priados para higienizagdo de utensilios e eguipamentos.

Art. 232. As éreas para higienizagdo devem ser localizadas
de forma a favorecer o fluxo sanitério das operagdes de transporte dos
materiais a serem higienizados.

Art. 233. As sdlas de lavagem de bandejas e facas, chairas e
luvas, deverdo dispor de area limpa e suja separadas fisicamente, com
comunicagdo através de 6culo entre elas.

Parégrafo Unico. Podem ser utilizados equipamentos de la-
vagem automética de caixas, desde que com comprovada eficiéncia e
com controle de temperatura da &gua utilizada.

Art. 234. Deve haver sda especifica para a lavagem de
roldanas, ganchos, balancins e correntes, com equipamento de com-
provada eficiéncia para a perfeita higienizag@o destes.

Art. 235. Deve haver sda especifica para a lavagem de
equipamentos e utensilios utilizados em produtos ndo comestiveis.

Art. 236. Nas salas de higienizag8o, deve haver equipamen-
tos que promovam a exaustdo dos vapores gerados durante os pro-
cedimentos de higienizagdo de utensilios e equipamentos, para evitar
a condensagéo.

TITULO 1l i

DA DESOSSA DE CARCAGCAS SUINAS

Capitulo |

DAS INSTALAGOES PARA A OPERAGAO DE DESOS-
SA DE CARCACAS SUINAS

Art. 237. A Sala de desossa € o ambiente exclusivamente
destinado a0 espostejamento e a desossa de carcagas resfriadas, in-
cluindo o preparo e a embalagem de cortes, devendo possuir cli-
matizacdo com temperatura ambiente ndo superior a 12°C (doze graus
Celsius).

Secéo |

Das InstalagBes E Equipamentos Gerais

Art. 238. As paredes da sala de desossa devem ser de ma-
terial liso, lavével e impermeével até o teto e de cor clara

Art. 239. Deve haver trilhamento através dos quais as car-
cacas deverdo alcangar a sala de desossa

Parégrafo Unico. Deve haver a retirada continua dos ganchos
ou balancins da sala de desossa para a se¢éo de higienizacéo.

Art. 240. Deve haver plataforma para a realizagéo da revisdo
das carcagas, sob a responsabilidade do estabelecimento, localizada
junto ao inicio do trilhamento da sala de desossa.

Art. 241. Deve haver dispositivos para higienizacdo de uten-
silios e equipamentos utilizados no processo, que promovam, aém da
limpeza, a sanitizagao.

§1°. A sanitizag&o poderd ser realizada com &gua renovével a
temperatura minima de 82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois décimos
de graus Celsius) ou com o emprego de substéncias saneantes ou
através de outro método com equivaléncia reconhecida pelo DI-
POA.

8§20, As facas, chairas e demais utensilios utilizados devem
ser higienizados em intervalos regulares durante os procedimentos da
secdo da desossa.

§3°. Dispensa-se 0 uso de equipamento esterilizador na segéo
da desossa, quando houver troca de facas, chairas e demais utensilios
em intervalos regulares estabelecidos nos programas de autocontrole
da empresa.

Art. 242. As superficies de contato de utensilios e equi-
pamentos, bem como as esteiras devem ser mantidas integras e em
perfeito estado de conservagéo.

Art. 243. Para as carcagas inteiras e cortes que possam con-
ter sujidades ou outras contaminages, deve haver loca préprio e
identificado na sala de desossa para realizagéo de refile.

Art. 244. E proibido utilizar o residuo de varredura da sala
de desossa como produto comestivel.

g Il

Dos Procedimentos Da Sala De Desossa

Art. 245. Na sala de desossa ndo poderdo ser utilizados
utensilios que possam estar contaminados.

Art. 246. As carcagas devem atingir a sala de desossa com
temperatura maxima de 7°C (sete graus Celsius) mensurada na in-
timidade da massa muscular do pernil.

Art. 247. Todas as carcagas devem ser revisadas previamente
a0 procedimento de desossa.

Art. 248. O fluxo das operacdes na sala de desossa devera
ser realizado de forma a evitar acimulos, garantindo que os produtos
obtidos mantenham a temperatura maxima de 7 © C (sete graus Cel-
sius) com variagdo de no méaximo 2°C (dois graus) até o inicio do
processamento, resfriamento ou congelamento.

Art. 249. Ndo é permitida a utilizagdo de &gua sem a fi-
nalidade de higienizacdo nas mesas, cahas e chutes, durante os pro-
cedimentos de desossa.

Art. 250. Devem ser refilados os produtos que possam ter se
contaminado durante o processo de desossa ou apresentarem agum
tipo de lesdo que n&o tenha sido identificada durante o abate.

Art. 251. N&o podem ser manipulados matéria-prima ou pro-
duto sem embalagem priméaria, na sala de embalagem secundaria.

Art. 252. O transporte das embalagens secundérias pelo in-
terior do estabelecimento deve ser feito de forma a ndo trazer risco de
contaminag8o cruzada com os produtos ainda néo embalados.

TITULO IV 5 i

DA INDUSTRIALIZACAO DE PRODUTOS CARNEOS

Capitulo |

DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS GERAIS

Art. 253. A expedigdo e o recebimento de matéria-prima e
produtos devem ser realizados através de docas dotadas de acopla-
mento e protegdo contra intempéries.

Art. 254. Na é&rea destinada a industrializagdo de produtos
carneos, as paredes devem ser de material liso, lavavel e impermeavel
até o teto e de cor clara
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Art. 255. Todas as éreas de manipulagdo de produtos e ma-
térias-primas resfriados ou congelados, cuja conservacéo dependa do
emprego do frio, deverdo ser mantidas & temperatura méxima de 12°C
(doze graus Celsius).

Art. 256. O estabelecimento deve possuir dependéncias ex-
clusivas para a armazenagem e o preparo de ingredientes, aditivos e
coadjuvantes de tecnologia, observando-se o fluxo operacional do
estabel ecimento.

Art. 257. Os fumeiros utilizados para defumac&o devem pos-
suir alimentagdo indireta, ser localizados préximos a segdo de in-
dustrializacdo, e comunicar-se com esta através de portas dotadas de
cortina de ar.

Art. 258. Nos processos de defumacdo direta as aberturas
para carregamento de madeira destinada a producédo de fumaga e a
limpeza das bocas de fogo deverdéo ser localizadas na parte inferior e
externa a &rea de defumagdo.

Art. 259. As secOes de cozimento de produtos devem ser
separadas fisicamente das segBes climatizadas.

Art. 260. Na secdo de cozimento deve haver instrumentos
para 0 monitoramento do processo de cozimento dos produtos.

Art. 261. Deve haver termOmetros e higrimetros nas camaras
de cura para monitoramento do processo.

Art. 262. Deve haver salas especificas para a lavagem e
preparacdo dos produtos curados acabados, separadas das demais
areas.

Art. 263. Para processos de tingimento de produtos que néo
sejam reslizados em equipamentos proprios para este fim, estes pro-
cessos deverdo ser realizados em secdo especifica, r%peitando se 0
fluxo operacional.

Da Banha

Art. 264. Para a fabricacdo de banha, o estabelecimento deve
possuir sala para fusdo e tratamento dos tecidos adiposos do suideo,
separada das &reas de cristalizacdo e embalagem.

Parédgrafo Unico. O estabelecimento deve dispor de auto-
claves sob pressdo, ou tachos abertos de dupla parede, ou digestores
a Seco ou outro equipamento apropriado para a fusdo dos tecidos
adiposos, desde que aprovado pelo DIPOA.

Secdo I

Da Salga e Cura

Art. 265. Para a fabricagdo de produtos salgados, o esta
belecimento deve possuir instalacOes exclusivas para a salga, cura e
embalagem destes produtos.

Art. 266. A cura dos produtos salgados devera ser realizada
em camaras climatizadas com temperatura de 5°C (cinco graus Cel-
sius) com variagdo de no maximo 2°C (dois graus).

Art. 267. A cura dos produtos crus, como presunto cru, copa,
e salame, devera ser redlizada em cémaras climatizadas em tem-
per?jtura estabelecida de acordo com as caracteristicas tecnol 6gicas do
produto.

Art. 268. Todos os equipamentos utilizados para a salga de
carnes, tais como tanques, mesas, tombadores deverdo ser de material
liso, sem ranhuras e resistentes a corrosgo.

Secéo Il

Dos Temperados

Art. 269. A fabricagdo de produtos temperados podera ser
realizada em dependéncia exclusiva para este fim ou nas depen-
déncias de desossa ou de produtos industrializados.

d IV

Da Sala De Obtencdo De Carne Mecanicamente Separada
(CMY9)

Art. 270. Deve haver dependéncias e equipamentos espe-
cificos para obtencdo de CMS, respeitando-se o fluxo continuo de
entrada de matéria-prima e saida de residuos e produtos.

Paragrafo unico. Quando o estabelecimento receber matéria-
prima de outros locais para obtencdo de CMS, devera haver camara
especifica para esta estocagem.

dbo V

Da Sala De Rebeneficiamento Ou Preparo De Envoltérios

Art. 271. Nos estabelecimentos que fabricam produtos cér-
neos embutidos deve haver instalacdo especifica para o preparo de
envoltorios naturais e artificiais, localizada de forma que propicie o
fluxo operacional.

Secéo VI

Da Sala de Fatiamento

Art. 272. Deve haver uma sala anterior & sala de fatiamento
para preparagdo dos produtos que serdo fatiados.

Art. 273. A sala de fatiamento de produtos prontos devera
ser localizada de forma que propicie o fluxo operacional, devendo a
comunicagdo desta secdo com as demais ser feita através de oculo.

Art. 274. Nao devera haver ralo no interior da sala de fa
tiamento.

Secédo VII

Da Sala De Carimbagem De Rétulos E Etiquetas

Art. 275. A carimbagem de etiquetas ou rétulos a serem
utilizados diariamente na linha industrial deve ser realizada em local
préprio para este fim.

Secéo VIII

Da Secdo Para Produtos Esterilizados Comercialmente Em
Recipiente Hermeticamente Fechado

Art. 276. O estabelecimento devera dispor de dependéncias
distintas para elaboragdo das massas, cozimento, envase e esteri-
lizac8o comercial.

Art. 277. O equipamento destinado a esterilizagdo deve ser
provido de mandmetro para controle da pressdo, termdmetro e re-
gistradores de temperatura para registro da operacdo, regularmente
calibrados.

Art. 278. Todas as conservas esterilizadas comercialmente
devem ser submetidas a processamento térmico em no maximo 2
(duas) horas ap6s o fechamento das embalagens.

Art. 279. Deve haver local especifico para a realizacdo de
teste de esterilizagdo dos produtos antes de sua liberacdo, providas de
estufa de prova, com controle efetivo da temperatura.

Art. 280. Os recipientes utilizados para envase de conservas
esterilizadas comercialmente devem ser previamente higienizados ex-
terna e internamente.

Art. 281. Deve existir sala para armazenagem e higienizacéo
de recipientes, anexo a sala de envase, providas de estrados para a
colocagdo de recipientes vazios, e comunicando-se por meio de éculo
com a sala de envase.

itulo 1

PROCEDIMENTOS GERAIS DA INDUSTRIALIZAGCAO
DE PRODUTOS CARNEOS

Art. 282. As embalagens dos ingredientes, aditivos e coad-
juvantes de tecnologia utilizados na industrializacdo de produtos ndo
pode congtituir fonte de contaminagdo para 0S mesmos.

Art. 283. Deve ser mantida a identificagéo dos ingredientes,
aditivos e coadjuvantes de tecnologia desde o momento da recepcéo
até a sua utilizacdo, de forma que permita a verificagdo de sua
composicéo, nome, lote e data de validade a qualquer momento.

Art. 284. Todos os ingredientes, aditivos e coadjuvantes de
tecnologia apresentados de forma combinada devem dispor de in-
formag8o clara sobre sua composicéo e percentuais.

Art. 285. O fluxograma de producéo na éarea de industria-
lizag8o de produtos carneos deve ser de tal forma que ndo propicie
contaminagao cruzada entre produtos de risco sanitario diferente.

81°. As segBes de manipulagdo de produtos crus devem ser
totalmente separadas das segdes de manipulacgo de produtos cozidos,
devendo existir barreira sanitéria completa para acesso a érea de
produtos cozidos.

§2°. Os colaboradores que trabalham em é&reas de diferente
risco sanitario devem ter seus uniformes diferenciados, como forma
de restringir o trénsito entre os setores.

Art. 286. Durante 0 processamento, as matérias-primas e
produtos devem ser mantidos em temperaturas seguras para a ma-
nutencdo de sua qualidade microbioldgica, de acordo com os pro-
gramas de autocontrole do estabelecimento e com o registro do pro-
duto aprovado pelo DIPOA.

Art. 287. Os procedimentos de higienizacao de equipamentos
e utensilios utilizados na é&rea de industrializagdo de produtos carneos
ndo podem constituir fonte de contaminagéo para os produtos e nem
prejudicar o fluxo higiénico operacional de producéo.

Art. 288. O abastecimento de material a ser utilizado para
produgdo de fumaca nas estufas e fumeiros deverd ser realizado de
forma a ndo propiciar a contaminagdo dos produtos e do ambiente de
producéo.
Art. 289. Permite-se 0 reprocesso de produtos carneos nas
seguintes condigdes:

| - os produtos devem ser reprocessados no mesmo esta
belecimento onde foram produzidos;

Il - ndo devem estar com seu prazo de validade expirado;
e

Il - o padréo fisico-quimico, microbiolégico e de compo-
sicdo do produto final elaborado ndo pode ser alterado em relacéo ao
produto original previsto em RTIQ.

Secéo |

Dos Procedimentos Na Fabricagdo De Banha

Art. 290. E proibida a fabricagdo de banha em tacho ssimples
sobre fogo direto.

Art. 291. Nos casos em que a matéria-prima for procedente
de animais destinados a aproveitamento condicional pela Inspegéo
Federal, a banha deve ser obtida por meio da fusdo pelo calor em
temperatura de 121 °C (cento e vinte e um graus Celsius).

Art. 292. Apbs a fusdo dos tecidos adiposos, a banha devera
ser submetida a sedimentagdo, filtracdo e eliminagéo da umidade.

Secéo I

Dos Procedimentos Relativos A Salga

Art. 293. As pilhas de produtos salgados ndo poderdo estar
encostadas nas paredes e colunas, ndo se permitindo a sua colocagéo
direta sobre o piso.

Paragrafo Unico. Nao se permite pisar nas pilhas de produtos
salgados.

Art. 294. Todas as pilhas devem ser identificadas com a data
de producéo de forma clara e visivel.

Secdo 111

Dos Procedimentos do Fatiamento

Art. 295. A embalagem original do produto a ser fatiado néo
podera entrar em contato com a superficie dos equipamentos de
fatiamento.

Art. 296. Os produtos devem receber a embalagem priméria
imediatamente depois de fatiados e na propria sala de fatiamento.

Art. 297. Produtos "in natura’ ndo poderdo ser manipulados
ou fatiados na sala de fatiamento.

Art. 298. Deverd haver higienizagdo das mesas e equipa
mentos entre o procedimento de fatiamento das diferentes categorias
de produtos.

TITULO V

DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE DOS ESTA-
BELECIMENTOS

Art. 299. Os estabelecimentos devem implantar e imple-
mentar programas de autocontrole, disponibilizando cdpia dos planos
descritos a Inspegdo Federal.

§1°. Nos casos em que, na descricdo dos planos, a nomen-
clatura dada aos programas de autocontrole ndo seja a mesma prevista
pelo DIPOA, o estabelecimento devera correlacionar onde esta des-
crito o procedimento que atende a cada elemento a ser verificado
oficialmente.

§2°. Os parametros utilizados nos programas devem atender
a legislagdo vigente.

83°. Nao havendo parémetros definidos em legislacéo, estes
se baseardo em literatura técnico-cientifica de referéncia

Art. 300. O estabelecimento deve promover a validagdo de
seus programas de autocontrole através das evidéncias de que as
medidas de controle sfo eficazes.

§1° A validagdo consiste em uma verificagdo inicial do
atendimento dos planos a legislagdo e a realidade do estabeleci-
mento.

§2°. Periodicamente e sempre que houver ateragdes em seus
processos produtivos, o estabelecimento devera promover a validagao
de seus programas através da avaliacdo da eficacia dos mesmos em
garantir o controle do processo.

8§3°. O estabelecimento deve prever em seus programas, a
periodicidade minima em que promovera a revisdo e validagdo

Art. 301. Sempre que houver indicadores de descumprimento
das normas vigentes e requisitos sanitérios, o Servigo Oficia pode
demandar a revisdo e nova validagdo dos programas de autocontrole
aplicados pelo estabelecimento.

Art. 302. Previamente a implantagdo dos programas, assim
como apds cada ateragdo dos mesmos, 0 estabelecimento deverd
apresenta-los a0 Servigo de Inspegdo Federal, o qual realizard uma
avaliagdo quanto & compatibilidade com a legislagdo vigente.

Art. 303. O estabelecimento deve disponibilizar os registros
e verificagbes ao Servigo de Inspegdo Federal previamente aos pro-
cedimentos de verificagdo oficial, no local ou documental, e sempre
que requisitados.

8§1° Os registros gerados devem ser auditéveis, mantidos em
arquivo e disponiveis por um periodo minimo de dois anos.

§2° No caso de produtos com prazo de validade superior a
dois anos, os registros deverdo ficar disponiveis até o final do prazo
de validade

Art. 304. As ndo conformidades encontradas na verificagéo
oficial do SIF serdo notificadas a0 estabelecimento por documento
padronizado pelo DIPOA para este fim.

§1° O estabelecimento deve apresentar resposta a inconfor-
midade documentada em prazo definido junto ao SIF, contemplando
as agles corretivas e preventivas tomadas para a resolucéo da né&o
conformidade.

§ 2° Além da notificag8o referenciada no caput, poderdo ser
utilizados, isolados ou complementarmente a este, agOes fiscais como
emissdo de auto de infrag@o, interdicdo total ou parcial do processo
produtivo, sequestro ou apreensdo e condenacdo de produtos e in-
sumos, recolhimento de produtos e suspenséo da habilitacdo ao mer-
cado internaciona de processo ou de produto.

Art. 305. As regras especificas para implantacdo e imple-
mentagdo dos programas de autocontrole serdo estabelecidas por ato
complementar.

TITULO VI

DOS PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO OFI-
CIAL

Art. 306. Monitoramento oficial é a sequéncia plangjada de
observagdes ou medi¢Oes realizadas pelo Servigo Oficial, com ob-
jetivo de avaliar se um limite estd sendo cumprido, com propdsito de
acompanhar o processo para identificar os desvios dos limites, per-
mitir a realizacdo de gjustes, identificar quando hé perda do controle
e propiciar documentagdo escrita sobre o sistema de controle do
processo.

Art. 307. Os procedimentos de monitoramento oficial pre-
vistos neste documento sdo de atribuicdo dos Fiscais Federais Agro-
pecuérios com formag&o em Medicina Veterinaria, com a participagao
de agentes de inspegdo, respeitadas as devidas competéncias.

Art. 308. Ser@o considerados procedimentos de monitora-
mento oficial:

| - inspecdo ante-mortem;

Il - inspecdo post-mortem;

Il - vigilancia em salde animal e salde publica; e

IV - atendimento aos programas oficiais e demandas do
servico oficial.

Capitulo | .

DOS PROCEDIMENTOS E REGISTROS DE INSPECAO
ANTE-MORTEM

Art. 309. Os procedimentos da inspecdo ante-mortem visam
garantir que somente animais aparentemente saudaveis e fisiologi-
camente normais sejam abatidos para consumo humano e, que 0s
animais anormais sejam separados e tenham o destino adeguado.

. Parégrafo Unico. Os objetivos da inspegdo ante-mortem
S0

| - examinar todos os animais destinados ao abate;

Il - garantir que todos 0s animais estejam apropriadamente
descansados e cumpriram o tempo de jeum e dieta hidrica;

Il - garantir que toda a informagao clinica que possa gjudar
no diagnéstico e julgamento tenha sido avaliada;

IV - reduzir a contaminag&o no processo de abate, separando
0s animais contaminados e destinando os animais doentes conforme
0s requisitos legais;

V - garantir que animais machucados ou em agonia recebam
0 abate de emergéncia ou sacrificio e que os animais sgjam tratados
humanitariamente;

VI - identificar animais com doencas de notificacdo obri-
gatdria, prevenindo a contaminagdo da érea de abate;

VII - identificar animais doentes e tratados com drogas ve-
terindrias: antibi6ticos, quimioterdpicos, inseticidas, pesticidas e subs-
tancias hormonais; e

VIII - exigir a limpeza e desinfeccéo dos caminhdes usados
no transporte.

Art. 310. A inspegdo ante-mortem é atribuicdo exclusiva do
Fiscal Federal Agropecuédrio que podera ser auxiliado por equipe
treinada para este fim.

Art. 311. A inspecdo ante-mortem serd realizada em duas
etapas, sendo a primeira documental (antes da recepcdo dos animais)
e asegunda no local (andlise visua e clinica dos animais no momento
da recepcdo e anteriormente ao abate).
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Secéo |

Da Inspecéo Ante-mortem Documental

Art. 312. A inspecdo ante-mortem documental consiste na
avaliacdo pelo Fiscal Federal Agropecuario, das informagdes da ca
deia produtiva, referentes a salide publica e salide animal (excetuando
as informagdes cobertas por programas do departamento competente),
as quais deverdo ser disponibilizadas em documento padronizado pelo
Servico Oficial, antes da chegada dos animais ao estabelecimento.
Essas informages servirdo para respaldo a certificagdo sanitéria para
trénsito nacional e internacional dos produtos e aos demais pro-
cedimentos de inspecdo sanitéria.

Paragrafo Unico. Na inspecéo ante-mortem documental o Fis-
cal Federal Agropecuério devera avaliar os aspectos referentes:

| - a natureza e origem dos alimentos com que os animais
foram alimentados;

Il - aos medicamentos veterinarios ou outros tratamentos
administrados aos animais, data(s) de administracdo e periodo de
caréncia;

Il - a ocorréncia de doengas que possam afetar a seguranga
dos produtos de origem animal;

IV - aos resultados de quaisquer andlises de amostras co-
lhidas dos animais ou de outras amostras para efeitos de diagndstico
que possam revestir de importancia para a saide humana;

V - qualquer informag&o que possa ser demandada pelo Ser-
vigo Oficial.

Secéo Il

Da Inspegdo Ante-mortem No Local - Avaliagdo Documental
No Loca E Visual (Recebimento Dos Animais, Descarga E Clas-
sificacéo)

Art. 313. Antes do desembarque dos animais, o SIF local
deve proceder a verificagdo dos documentos de transito que acom-
panham a carga, conferindo os dados destes e a carga recebida,
conforme instruges do Departamento de Salde Animal.

81° Qualquer disparidade de dados deve ser notificada ofi-
cialmente a0 estabelecimento através de documento padronizado pelo
DIPOA, tomando-se como base o Elemento de Inspecao Recebimento
de Matérias Primas.

§2° Devem ser tomadas as agOes fiscais cabiveis a cada caso,
inclusive a notificacdo do 6rgdo competente, quando as ndo con-
formidades forem relativas & documentagdo de trénsito ou de salde
animal. Nestes casos serd enviada ao érgao estadual competente, para
notificagdo ao 6rgéo de salide animal, as copias do documento de
transito e da notificagdo ao estabelecimento.

§3° Cabera ao 6rgdo competente a avaliacdo da ndo con-
formidade e tomada de agles fiscais cabiveis em relagdio a irre-
gularidades de transito de animais.

Art. 314. A medida que os animais forem descarregados, o
SIF acompanhara a identificag@o dos lotes para fins de rastreabilidade
e conducdo as respectivas pocilgas, fazendo seu registro em planilha
padronizada pelo DIPOA.

Art. 315. Durante o desembarque dos animais, sera realizada
a avaliacdo visual gera dos animais pelo SIF.

Art. 316. Todos os animais que apresentarem dificuldades de
locomogao, claudicagdo, sinais de estarem cansados, e com lesbes
visiveis (por ex: herniados, lesdes de canibalismo/caudofagia, pro-
lapsos, abscessos e outros) ou com sintomas que possam levar a
suspeita de qualquer enfermidade/afeccdo, ou informagBes da cadeia
produtiva em desacordo com as disposicdes normativas, serdo se-
questrados pelo SIF local para uma avaliagdo individual pelo Fiscal
Federal Agropecuério.

Secéo |1

Da Inspecdo Ante-mortem No Local: Avaliagdo Clinica

Art. 317. A avaliagdo clinica ante-mortem deve ser exe-
cutada com iluminagdo adequada devendo ser observados os animais
em descanso e em movimento, na coletividade ou na individua-
lidade.

Art. 318. O comportamento geral dos animais deve ser ob-
servado, assim como o estado nutricional, a limpeza dos animais,
sinais de doenca e anormalidades. Algumas das anormalidades que
devem ser incluidas no ante-mortem s&o:

| - anormalidades respiratérias;

Il - anormalidades de comportamento;

Il - anormalidades na locomogao;

IV - anormalidades de postura;

V - anormalidades na estrutura e conformagdo (por ex. abs-
cessos, aumento nas articulagdes, hérnias umbilicais ou abaulamento
abdominal);

VI - anormalidades de descarga e protusdo dos orificios
naturais (por ex. diarréia, descargas nasal, vagina ou prolapso de
reto); e

VII - anormalidades de cor e odor (por ex. ateracdes de cor
da pele e odor caracteristico por uso de medicamentos).

Art. 319. Animais gpresentando sinais clinicos de doenca
deverdo ser examinados pelo Fiscal Federa Agropecuédrio e, seréo
tratados como suspeitos, devendo ser segregados dos animais con-
siderados saudaveis mediante sequestro individual ou coletivo.

Art. 320. Considerando as avaliagdes anteriores, o Fiscal
Federal Agropecuério fard a avaliagdo clinica individual dos animais
destinados a0 sequestro e avaliacdo clinica coletiva dos lotes cujas
informagdes da cadeia produtiva revelem:

| - dtas taxas de mortalidade (conforme determinagdo do
Departamento de Salde Animal);

Il - detecgdo de sinais clinicos; e

Il - resultados de andlise laboratorial indicativos de pro-
blemas de salide publica ou saide animal.

Paragrafo Unico. Também procedera a avaliagdo dos lotes
ndo sequestrados, nem considerados prioritarios na avaliagdo docu-
mental, antes da liberagdo dos mesmos para o abate.

Art. 321. A critério do Fiscal Federal Agropecuério, quando
as informagOes de cadeia produtiva tiverem sido emitidas por Mé
dicos Veterinérios autorizados, através de instrumento legal apro-
priado, pelo Servico Oficial competente, poderd ser dispensada a
avaliagdo clinica coletiva do lote, sem prejuizo das disposi¢des con-
tidas na segdo desta norma correspondente a avaliacdo documental no
local e visual.

Art. 322. Todos os achados clinicos e destinagdo dos lotes
recebidos seréo registrados em planilha padronizada pelo DIPOA,
bem como submetidos a procedimentos especificos de inspegdo, con-
forme previstos na legislagdo vigente.

Art. 323. Com base nos achados clinicos e nas informagdes
disponibilizadas pela cadeia produtiva, o Fiscal Federal Agropecuério
determinard a velocidade e a ordenacdo do abate dos lotes, con-
siderando a necessidade de minimizar a contaminagdo cruzada no
processo, sem prejuizo ao bem estar animal.

Art. 324. O Fisca Federal Agropecuério deve indicar e re-
gistrar, em formulério padronizado pelo DIPOA, o destino dos ani-
mais para

| - abate normal: abate dos animais fisiologicamente nor-
mais, aparentemente saudaveis e livres de contaminantes quimicos e
biologicos, considerados aptos ao abate pelo Fiscal Federal Agro-
pecuario;

Il - abate de emergéncia mediato: abate realizado em se-
parado, nas dependéncias normais de abate, visando minimizar a
contaminagdo cruzada no processo, sendo este seguido da higieni-
zacd0 completa das instalagbes e equipamentos. Todos os animais
abatidos em emergéncia mediata serdo submetidos a avaliagdo com-
plementar no DIF;

Il - abate de emergéncia imediato: abate realizado nas de-
pendéncias normais de abate, 0 mais breve possivel, dos animais cujo
estado clinico recomende este procedimento. Todos os animais aba-
tidos em emergéncia imediata serdo submetidos a avaliagdo com-
plementar no DIF;

IV - sacrificio: matanga do animal realizada nas dependén-
cias anexas as pocilgas, por determinacdo do Servigo Oficial, ou no
ambito da aplicacdo dos principios de bem estar animal pelo es
tabelecimento, sendo que em todos 0s casos a carcaga e as visceras
oriundas do sacrificio devem ser destinadas a fins ndo comestiveis,
apbs avaliacdo do Servigo Oficial; e

V - necropsia: procedimento técnico investigatério realizado
pelo Fiscal Federal Agropecuério, com o auxilio de um ou mais
auxiliares, realizada obrigatoriamente na sala de necropsia

81° Os critérios para 0 destino fina das carcagas prove-
nientes de abate de emergéncia (mediato ou imediato) deverdo seguir
0 que determina a legislagdo vigente.

§2° As necropsias serdo redlizadas a critério do Fisca Fe-
deral Agropecuario, devendo realizar no minimo a necropsia de um
animal representativo de cada lote, no qual tenha ocorrido morta
lidade no transporte ou nas pocilgas.

§3° Também poderdo ser realizadas necropsias para con-
firmagdo de diagndstico e coleta de material sempre que o Fiscal
Federal Agropecuério julgar necessario.

§4° Os achados de necropsia e destinagéo seréo registrados
em planilha padronizada pelo DIPOA.

85° Os animais necropsiados devem ser destinados a in-
cineragdo ou autoclavagem, de acordo com as normas vigentes.

86° Qualquer coleta de material para confirmagdo de sus-
peitas de necropsia deve ser registrada em planilha padronizada pelo
DIPOA.

Art. 325. Em caso de suspeitas de doengas de notificagéo
obrigatéria na inspecdo ante-mortem local, bem como a constatagéo
de atas taxas de mortalidade na cadeia produtiva, conforme de-
terminado pelo Departamento competente, o Fiscal Federa Agro-
pecuario, deve notificar ao 6rgao de salde animal e realizar colheita
de material para exames laboratoriais tomando as agoes cabivels de-
finidas na legislacdo vigente e em conjunto com o servico de salde
animal.

Art. 326. Os achados clinicos, o formulério de notificagdo e
de coleta de material, devem ser registrados na planilha de inspecéo
ante-mortem padronizada pelo DIPOA.

Art. 327. Os animais que ndo apresentarem sinais de doengas
infectocontagiosas, em casos de extrema necessidade, a critério do
Servico Oficial, podem retornar a propriedade de origem, desde que
para este trénsilto, recebam autorizagdo do 6rgéo de salde animal.

Capitulo |1 .

PROCEDIMENTOS E REGISTROS DE INSPECAO POST-
MORTEM

Secéo |

Dos Procedimentos De Inspecéo Post-mortem

Art. 328. Relativo a inspecéo da cabeca e da papada, os
seguintes procedimentos devem ser realizados:

| - examinar visualmente todas as partes da cabega incluindo
a cavidade bucal buscando localizar contaminagOes, alteracGes mor-
folégicas, presenca de abscessos, vesiculas e aftas;

Il - incisar sagitalmente os musculos masséteres e pteri-
goideos de modo a oferecer o méximo de superficie a exploragdo de
cisticercose e sarcosporidiose;

Il - incisar no sentido longitudinal, os nodos linféticos pa-
rotideos, as glandulas parétidas, os nodos linféticos cervicais, re-
trofaringeos e mandibulares buscando localizar lesGes inflamatérias,
por exemplo, adenites.

IV - de acordo com as caracteristicas da planta industrial a
inspecdo da cavidade bucal pode ocorrer em local separado da ins-

pecdo de cabega.

Art. 329. Relativo a inspegdo do (tero, os seguintes pro-
cedimentos devem ser realizados:

| - visudizag@o e palpacdo, visando detectar: metrites, ma-
ceracdo ou mumificacdo fetal, adiantado estado de gestac&o, ano-
malias ou lesBes de qualquer natureza; ndo se recomendando realizar
cortes que possam disseminar contaminacdo desnecesséria aos equi-
pamentos e ambientes.

Art. 330. Relativo & inspecéo de intestino, estémago, baco,
pancreas e bexiga, os seguintes procedimentos devem ser realiza-
dos:

| - exame visua e através de palpagdo do conjunto cons-
tituido pelo estdmago, intestinos, pancreas, baco e bexiga; buscando
localizar lesdes inflamatérias, infectocontagiosas, congestfes, conta-
minagdes e parasitoses; e

Il - cortar longitudinamente os nodos linfaticos da cadeia
mesentérica buscando localizar lesdes inflamatérias, por exemplo,
adenites.

Art. 331. Relativo a inspegdo do coragdo, 0s seguintes pro-
cedimentos devem ser realizados:

| - exame visual do coragdo e pericardio buscando localizar
contaminagOes, lesdes inflamatérias como pericardites;

Il - incisar o saco pericardico;

Il - examinar visualmente o epicardio buscando localizar
contaminagoes, lesdes inflamatorias, cisticercose e sarcosporidiose;

IV - praticar a palpagéo do 6rgéo;

V - incisar longitudinalmente o coragéo esquerdo da base ao
dpice, estendendo esta incisdo através da parede interventricular até o
coracdo direito, permitindo desta maneira uma maior superficie de
exposic¢ao das cavidades atrio-ventriculares; alternativamente pode ser
realizado o corte introduzindo a ponta da faca na base do coragdo
incisando o septo interventricular, revertendo o coragdo, expondo as
vélvulas e o miocérdio;

VI - lavagem do 6rgdo sob chuveiro; e

VIl - exame visual do endocérdio e vélvulas buscando lo-
calizar lesdes inflamatorias, infectocontagiosas, cisticercose e sarcos-
poridiose.

Art. 332. Relativo a inspecdo da lingua, 0os seguintes pro-
cedimentos devem ser realizados:

| - exame visua externo da lingua, massas musculares, fa-
ringe, laringe e tecidos adjacentes buscando localizar contaminagdes,
lesbes inflamatorias, infectocontagiosas, cisticercose e sarcosporidio-
SE

Il - palpagdo do 6rgéo;

Il - corte longitudinal profundo na face ventral mediana,
para visualizag8o buscando localizar cisticercose e sarcosporidiose;

IV - a separacdo da faringe e laringe somente podera ser
procedida apds a liberagdo da lingua pela Inspecéo Federal.

Art. 333. Relativo a inspegcao dos pulmdes, os seguintes
procedimentos devem ser realizados:

| - examinar visualmente a superficie dos pulmdes, traquéia
e esdfago buscando localizar contaminagBes, congestoes, lesbes in-
flamatorias e infectocontagiosas;

Il - fazer a palpacéo;

Il - cortar longitudinalmente os nodos linféticos apical, tra-
queo-brénquicos e esoféagicos buscando localizar leses inflamatérias
e infectocontagiosas,

IV - quando necessario, incisar os pulmdes, tendo-se o cui-
dado ndo expor o ambiente e equipamentos a contaminagdes des-
necessérias.

Art. 334. Relativo a inspeg@o do figado, os seguintes pro-
cedimentos devem ser realizados:

| - examinar visualmente e palpar todo o 6rgéo e vesicula
biliar buscando localizar contaminagdes, congestdes, lesbes inflama-
térias, parasitérias e infectocontagiosas; e

Il - cortar longitudinalmente os nodos linféticos da viscera
buscando localizar lesdes inflamatdrias.

Art. 335. Relativo a inspegdo de carcaga, 0s seguintes pro-
cedimentos devem ser realizados:

| - exame visua das por¢Bes interna e externa das meias
carcagas, verificando o aspecto, coloragdo, estado de nutrigéo, pele,
serosas abdominal e torécica e superficies Gsseas expostas buscando
localizar contaminacgfes, lesdes inflamatdrias, infectocontagiosas e
parasitoses,

Il - verificar se ha anormalidades nas articulagtes e massas
musculares, observando por exemplo, se ha rigidez muscular, rea-
lizando cortes quando necessério, tendo-se o cuidado para ndo expor
0 ambiente e equipamentos a contaminagdes desnecessdrias;

Il - examinar os nodos linféticos inguinal superior (ou re-
tromamérios) e iliaco anterior e posterior, buscando localizar |esbes
inflamatérias,

IV - redizar o exame visual das glandulas mamarias em
fémeas, buscando localizar lesdes inflamatérias e outras alteragoes.

Art. 336. Relativo a inspegdo dos rins, 0s seguintes pro-
cedimentos devem ser realizados:

| - examinar visualmente buscando localizar congestdes, in-
fartos, cistos urinarios, lesdes inflamatérias e infectocontagiosas;

Il - redlizar palpacdo avaliando a consisténcia do 6rgéo;

Il - incisar, quando necessé&rio, a gordura peri-rena bus-
cando localizar parasitoses e lesfes inflamatorias;

IV - cortar o parénquima, se necessdrio, verificando o estado
das camadas cortical e medular, buscando localizar lesdes inflama-
térias e infectocontagiosas, tendo-se o cuidado para ndo expor o
ambiente e equipamentos as contaminagdes desnecessdrias.

Art. 337. Relativo a inspecdo do cérebro, o seguinte pro-
cedimento deve ser realizado:

| - examinar visuamente buscando localizar lesdes infla-
matodrias e parasitoses.

Parégrafo Unico. Esta inspeg8o deve ser realizada quando se
industrialize ou comercialize o cérebro.
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Art. 338. Relativo & inspeg@o de patas, o seguinte proce-
dimento deve ser realizado:

| - avaliagdo visual do espago interdigital das patas buscando
localizar lesdes inflamatdrias, infectocontagiosas e vesiculares.

Art. 339. A critério da inspec@o federal as lesdes classi-
ficadas como tecnopatias, sem implicagcdo infectocontagiosa poderéo
ser condenadas diretamente na linha de inspeg&o, desde que realizado
0 devido registro desta destinag&o.

Paragrafo Unico. As demais lesdes que ndo forem carac-
terizadas por tecnopatias devem ser encaminhadas ao DIF para uma
avaliacdo mais criteriosa

Art. 340. Sempre que encontradas lesdes atipicas ou nédo
caracterizadas nos procedimentos acima e lesdes sugestivas de doen-
¢as de notificagdo obrigatéria, é imprescindivel a avaliagdo pelo Mé
dico Veterinario Oficial para o diagndstico, registro e destinag&o.

d I

Da Verificagdo Das Linhas De Inspecéo

Art. 341. Deve ser feita pelo Servico de Inspecdo Federa
(SIF) a avdiacdo da eficiéncia das linhas de inspecdo através da
observagdo dos Orgdos, visceras, carcagas e partes de carcagas li-
beradas pelas mesmas linhas.

Art. 342. No caso de detecgdo de falhas nas linhas de ins-
pecdo pode ser determinada a redugdo da velocidade do abate até que
sgja possivel a corregdo das falhas detectadas.

Art. 343. A amostragem e a frequéncia desta verificagdo
deve ser definida pelo Servigo Oficial com base no risco sanitario
relacionado ao lote e ao processo de abate.

Art. 344. Os procedimentos de inspecdo descritos acima po-
dem ser aterados, mediante avaliagdo de risco determinada pelo DI-
POA, desde que mantidas as atribui¢des exclusivas do Servigo Ofi-
cial.

Secéo Il

Dos Procedimentos De ldentificagdo E Registros Post-mor-
tem

Art. 345. No caso da constatagdo de lesBes durante a ins-
pecéo post-mortem devem ser redlizadas a localizagdo e correlagéo,
através da marcagéo, da lesdo com a respectiva carcaga e demais
partes, de forma a assegurar a destinagdo adequada.

Art. 346. O estabelecimento devera propor e implantar um
sistema de identificacdo visual das carcagas e visceras remetidas a
Inspegdo Final, sujeito & aprovacdo e verificagdo rotineira do Servico
Oficial.

\%

Do Procedimento Oficial No Departamento De Inspecao Fi-
na (DIF)

Art. 347. O Fiscal Federal Agropecuario com formagéo em
medicina veterinaria € o responsavel pelos procedimentos implan-
tados no DIF.

Art. 348. A Inspecdo Fina destina-se a recepgdo das car-
cacas e visceras marcadas nas diversas linhas de inspeggo, para serem
minuciosamente examinadas e receberem a destinagdo conveniente.

Art. 349. O exame consiste em uma completa e atenta re-
visdo dagueles praticados nas linhas de inspeg@o, buscando, além
da(s) lesdo(Bes) marcada(s) na etapa de inspegdo, evidenciar outros
achados que permitam complementar seu diagndstico e decisio sa-
nitéria

Art. 350. A medida que forem sendo realizados os trabalhos
da Inspecéo Final os dados correspondentes deverdo ser langados em
planilhas padronizadas pelo DIPOA.

Art. 351. Esguematicamente os exames realizados na Ins-
pecéo Final consistem de:

| - exame da cabega e papada;

Il - exame da lingua;

Il - exame dos pulmdes e do coragéo;

IV - exame do figado;

V - exame do bago;

VI - exame dos intestinos, estémago, pancreas, bexiga e
Utero;

VIl - exame dos rins; e

VIII - exame da carcaga.

Art. 352. Em relago ao exame da cabeca e papada a ser
realizado no Departamento de Inspecdo Fina (DIF), os seguintes
procedimentos devem ser realizados:

| - verificagdo das superficies musculares expostas pelos
cortes praticados nos masséteres e pterig6ideos e, se necessario, novas
incisdes nos mesmos;

Il - revisdo dos nodos linfaticos parotidianos e das glandulas
parétidas com novas incisdes, se Necessario;

Il - observagdo das superficies dsseas expostas (caso do
corte sagital mediano na cabeca);

IV - verificagdo do aspecto das mucosas; e

V - exame dos orificios naturais.

Art. 353. Em relacdo ao exame da lingua a ser realizado no
Departamento de Inspegdo Final (DIF), os seguintes procedimentos
devem ser realizados:

| - exame visual da lingua, faringe, laringe e tecidos ad-
jacentes,

Il - palpagdo da lingua;

Il - exame das glandulas salivares, incisando-as se neces-
sério; e

IV - cortes longitudinais na musculatura lingual pela face
ventral.

Art. 354. Em relagdo a0 exame dos pulmdes e do coracéo a
ser realizado no Departamento de Inspegdo Final (DIF), os seguintes
procedimentos devem ser realizados:

| - revisdp do exame dos nodos linféticos ja incisados, cor-
tando-0s novamente se necessario;

Il - exame da superficie dos pulmdes;

111 - palpagéo e cortes no parénquima pulmonar e exame dos
brénquios;

IV - caso estejam ligados, separagdo dos pulmdes e do co-
racéo cortando os grandes vasos pela sua base;

V - revisdo do exame interno e externo do coragéo; e

VI - incisar a musculatura cardiaca pela parte interna lon-
gitudinalmente.

Art. 355. Em relagdo ao exame do figado a ser realizado no
Departamento de Inspecdo Fina (DIF), os seguintes procedimentos
devem ser realizados:

| - exame das faces e bordas avaliando-se o volume, con-
sisténcia, aspecto e coloragéo;

Il - revisdo dos nodos linféticos;

I - corte transversal e inspecéo dos ductos hiliares,

IV - papagdo da viscera;

V - palpacdo e incisdo da vesicula, se necessario; e

V1 - cortes profundos e extensos no 6rgdo, se necessario.

Art. 356. Em relagcdo ao exame do bago a ser realizado no
Departamento de Inspecdo Final (DIF), os seguintes procedimentos
devem ser realizados:

| - exame visual externo e palpagdo (aspecto, volume, co-
loracdo e consisténcia); e

Il - cortes longitudinais no paréngquima, se necessario.

Art. 357. Em relagdio ao exame dos intestinos, estdmago,
pancreas, bexiga e Utero a ser realizado no Departamento de Inspecao
Final (DIF), os seguintes procedimentos devem ser realizados:

| - exame visua do intestino, estdmago e do pancreas;

Il - fazer a verificacdo da extensdo da lesdo, praticando
cortes em outros nodos linféticos da cadeia mesentérica e gastrica, se
Necessario;

Il - palpagdo dos intestinos, estdmago e pancreas; e

IV - exame visua e palpacdo da bexiga e Utero.

Art. 358. Em relac8o ao exame dos rins a ser realizado no
Departamento de Inspegdo Final (DIF), os seguintes procedimentos
devem ser realizados:

| - verificagdo do volume, consisténcia, aspecto e colora
Ga0;

Il - incisdo longitudinal do 6rgdo, para observagdo das ca
madas cortical, medular e do bacinete, se necess&rio; e

Il - cortes e exame da gordura peri-renal.

Art. 359. Em relag8o ao exame da carcaca a ser realizado no
Departamento de Inspegdo Final (DIF), os seguintes procedimentos
devem ser realizados:

| - verificagdo do aspecto geral, do estado de nutricdo e
contaminages;

Il - observar a coloragdo com especial aten¢éo para o tecido
adiposo de cobertura;

Il - observagdo das serosas;

IV - exame visua e palpacdo das articulagoes,

V - examinar visualmente as superficies 6sseas (estérnebras,
vértebras, costelas, etc.);

VI - exame visual da pele em busca de lesOes;

VII - visualmente examinar, cortando se necessario, as glan-
dulas mamérias;

VIII - revisdo dos nodos linféticos cortados nas etapas de
inspecdo de papada e carcaga.

Art. 360. Sempre que for tecnicamente justificavel, devem
ser realizados exames mais detalhados em outros 6rgéos, visceras ou
partes da carcaca, para tanto o DIF deve possuir estruturas e equi-
pamentos necessarios para esta avaliagéo.

Art. 361. Sempre que julgar necessario o FFA com formagéo
em Medicina Veterinaria pode requerer andlises laboratoriais para
confirmagéo de dlagnostl Co.

DOS CRITERIOS DE JULGAMENTO E DESTINAGAO
DAS VISCERAS E CARCAGAS

Art. 362. As visceras e carcagas inspecionadas podem ter os
seguintes destinos:

| - liberagdo para 0 consumo;

Il - aproveitamento condicional;

Il - condenagdo parcial; e

IV - condenagéo total.

Parégrafo Unico. O aproveitamento condicional deve espe-
cificar o tratamento adequado para garantir a reducdo do risco do
produto ao nivel aceitavel.

Subsecéo |

Da Contaminac&o

Art. 363. Devem ser removidas e condenadas as &reas vi-
sivelmente contaminadas por fezes, contelido gastrointestinal, urina,
pus, leite, ou outras substancias estranhas ou que entraram em contato
com superficies contaminadas.

§1° Quando ndo for possivel a remogdo completa da érea
contaminada, devem ser condenadas as carcacas, partes de carcaga ou
Orgaos (exceto intestinos utilizados para producéo de envoltérios na-
turais) que apresentem contaminacdo por conteldo gastrintestinal ou
fezes.

§2° Quando ndo for possivel a remogdo completa da area
atingida por contaminacdes visiveis de outra natureza, devem ser
condenadas as carcagas, partes de carcaga ou 6rgaos que apresentem
area extensa de contaminagdo de qualquer natureza.

§3° Apds a remogdo fisica da parte contaminada, quando
houver indicios de contaminagdo ndo visivel das partes restantes,
estas podem ser destinadas a esterilizagdo pelo calor, a critério do
servigo oficial.

Subsegéo |1

Das Lesdes Supuradas E Abscessos

Art. 364. Devem ser removidos os abscessos e lesbes su-
puradas localizados condenando-se apenas 0s 0rgéos e partes atin-
gidas da carcaca.

Parégrafo Unico. Devem ser condenadas as carcagas com
lesBes maltiplas ou disseminadas.

Subseggo 111

Do Aspecto, Textura Ou Odor Repugnante

Art. 365. Ser8o consideradas repugnantes as lesdes isoladas
que ndo levantem suspeitas de doengas de importancia sanitéria e
para as quais ndo haja repercussdo sistémica.

Art. 366. As carcagas, partes de carcagas, 6rgaos e visceras
Ccujas carnes apresentem-se com aspecto repugnante, congestas, com
coloragdo anormal ou com degeneraces devem ser condenadas.

§1° As carcagas em processo putrefativo, que exalem odores
medicamentosos, urindrios, sexuais, excrementicios ou outros con-
siderados anormais sdo também condenadas.

§2° As carcagas, 0rgaos e visceras de animais mal sangrados
devem ser condenadas ou destinadas ao tratamento pelo calor.

§3° As carcagas com presenca de forte odor sexual devem
ser condenadas.

84° As carcagas com leve odor sexual podem ser destinadas
a fabricagdo de produtos cérneos cozidos.

§5° Devemn ser condenadas as carcagas cujas carnes se apre-
sentem flacidas, edematosas, de coloragdo palida, sanguinolenta e
com exsudacdo e segjam provenientes de animais que tenham sido
abatidos quando em estado febril.

Art. 367. Podem ser destinadas a salga, tratamento pelo calor
ou condenagdp total, a critério da Inspegdo Federal, as carcagas com
alteracOes por estresse ou fadiga dos animais.

Subsecéo IV

Dos Processos Degenerativos E Tumores

Art. 368. As partes de carcagas, 6rgaos e visceras que apre-
sentarem processos degenerativos e tumores devem ser condenadas.

§1° Quando os processos degenerativos e tumores forem
limitados, sem repercussdo na carcaga, a mesma pode ser liberada,
depois de removidas e condenadas as éreas atingidas.

§2° Devem ser condenadas as carcagas de animais cujas
carnes apresentem-se com alteragdes musculares acentuadas e difusas,
bem como quando exista degenerescéncia do miocardio, figado, rins
Iou reacdo do sistema linfético, acompanhada de alteragfes muscu-
ares.

Subsecéo V

Dos Hematomas, Contusdes E Fraturas

Art. 369. Devem ser condenadas as carcagas de animais que
apresentem contusdo generalizada.

§1° As carcagas que apresentarem lesdes extensas, mas sem
0 comprometimento de toda a carcaga, depois de removidas e con-
denadas as éreas atingidas, podem ser destinadas ao tratamento pelo
caor.

§2° Podem ser liberadas as carcagas que apresentem con-
tusdo, fratura ou luxagdo localizada, depois de removidas e con-
denadas as éreas atingidas.

Subsegéo VI

Dos Edemas e Efustes

Art. 370. Devem ser condenadas as carcagas que apresentem
edema generalizado.

Parégrafo Unico. Podem ser liberadas as carcagas, nos casos
discretos e localizados, apés a remocdo e condenacdo das partes e
6rgdos que apresentem infiltragdes edematosas.

Subsecéo VI

Das Artrites

Art. 371. As carcagas com artrite em uma articulagdo, sem
repercussdo no seu estado geral, podem ser liberadas para consumo
depois de retirada a parte atingida (remog&o da area delimitada entre
a articulagdo imediatamente anterior e posterior a leséo).

§1° As carcagas com artrite em uma ou mais articulagdes,
com reacd0 nos linfonodos, hipertrofia da membrana sinovial, sem
repercussdo no seu estado geral, devem ser destinadas ao cozimen-
to.

§2° Devem ser condenadas as carcagas com artrite em uma
ou mais articulagdes, com reacdo nos linfonodos ou hipertrofia da
membrana sinovial, havendo concomitantemente um quadro de ca-
quexia.

Subsecéo VIII

Das Afeccoes de Pele

Art. 372. As carcagas que apresentem afecgdes de pele, tais
como eritemas, esclerodermia, urticarias, hipotricose cistica, sarnas ou
outras dermatites, podem ser liberadas para o consumo, depois de
removidas e condenadas as éreas atingidas, desde que a musculatura
se apresente normal.

§1° Quando a infestagdo for discreta e ainda limitada, sem
repercussdo na carcaga, a carcaga pode ser liberada, depois de re-
movidas e condenadas as areas atingidas.

§2° Devem ser condenadas as carcagas de animais com in-
festac8o por sarna, gque apresentem repercussdo no estado geral da
carcaga

Subsecéo IX

Das Afecgbes Pulmonares

Art. 373. Devem ser condenadas as carcagas de animais com
alteracBes pulmonares, que apresentem afeccles extensas do tecido
pulmonar, em processo agudo ou cronico, purulento, necrético, gan-
grenoso, fibrinoso, associado ou ndo com outras complicacdes e com
repercussdo no estado gera da carcaca

§1° As carcagas de animais acometidos de afecgbes pul-
monares, em processo agudo ou em fase de resolucéo, abrangendo o
tecido pulmonar e a pleura, com exsudato e com repercussdo na
cadeia linfética regional, mas sem repercussao no estado gera da
carcaca, devem ser destinadas ao tratamento pelo calor.

§2° Nos casos de aderéncias pleurais sem qualquer tipo de
exsudato, resultantes de processos patoldgicos resolvidos e sem re-
percussdo na cadeia linfatica regional, as carcagas podem ser li-
beradas para 0 consumo, apos a remogéo das areas atingidas.

Art. 374. Os pulmoes que apresentem lesdes patoldgicas de
origem inflamatéria, infecciosa, parasitaria, traumatica ou pré-agonica
devem ser condenados, sem prejuizo do exame das caracteristicas
gerais da carcaca.
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Subsegéo X §1° No caso de desossa de carcacas destinadas ao apro- Subsegdo 111
Das Adenites veitamento condicional, no proprio estabelecimento de abate, os cor- Da Brucelose Suina

Art. 375. O julgamento das carcagas de suideos acometidos
de adenites ou linfadenites sera a rejeigéo parcial ou o aproveitamento
condicional.

§1° As carcagas de suideos que apresentem linfadenite gra-
nulomatosa, com lesdes granulomatosas localizadas e restritas a ape-
nas um sitio primério de infecgdo, tais como nos linfonodos cervicais
ou nos linfonodos mesentéricos ou nos linfonodos mediastinicos, jul-
gadas em condigdo de consumo, podem ser liberadas apés conde-
nacéo da regido ou 6rgdo afetado.

§2° As carcagas de suideos em bom estado, com lesdes em
linfonodos que drenam até dois sitios distintos, sendo linfonodos de
orgdos distintos ou com presenca concomitante de lesdes em lin-
fonodos e um 6rgéo, devem ser destinadas ao tratamento pelo calor,
ap6s condenagdo das éreas atingidas.

Subsegdo XI

Dos Processos Inflamatdrios das Serosas

Art. 376. As carcagas que apresentem processos inflama
térios das serosas, com repercussao no estado geral da carcaca, devem
ser condenadas.

Paragrafo Unico. Carcagas que apresentem processos infla-
matérios das serosas localizados, sem repercussdo no estado geral da
carcaga, devem ser destinadas a0 aproveitamento condicional, com
tratamento pelo calor, ap6s condenagdo das éreas atingidas.

Subsegdo XII

Das Parasitoses

Art. 377. Dentre as principais parasitoses comumente ob-
servadas no momento da inspegdo post-mortem de suinos destacam-
se

| - ascaridiose;

Il - oesofagostomose;

Il - macracantorrincose; e

IV - metastrongilose.

81° Dentre os achados macroscopicos da ascaridiose, des-
tacam-se a presenca de vermes adultos no intestino delgado, par-
cialmente visivels através da parede intestinal, como formages ci-
lindricas de coloragdo esbranquigada. Verificam-se também lesdes de
migragdo larval no figado e pulméo, podendo causar edema, en-
fisemas e pneumonias.

§2° No caso de oesofagostomose, 0 parasita € menor que 0
da ascaridiose, encontrado no intestino grosso do suideo. Ocorre a
formag&o de nédulos na parede quando os vermes adultos estdo pre-
sentes no interior do intestino, interferindo na digestéo e absorcéo de
nutrientes (lesdes nodulares no intestino grosso).

§3° Quanto a macracantorrincose, o parasita € encontrado no
intestino delgado do suideo, fixando-se na mucosa. Sdo parasitas
grandes (o macho pode ter de 5 al0 cm e a fémea até 65 cm). Podem
ocorrer perfuragdes no intestino causando petironite e anemia.

84° No caso da metastrongilose, o parasita (fase adulta) é
encontrado nos pequenos bronquios, onde determinam - aém de
bronquites - enfisema, atelectasia e as vezes até mesmo bronco-
pneumonias.

Art. 378. Devem ser condenados os 6rgéos, visceras e partes
que apresentem parasitoses ndo transmissiveis a0 homem, podendo a
carcaca ser liberada desde que no haja repercussdo no seu estado
gerd.

Parégrafo Unico. Podem ser liberados os intestinos ou partes
dos intestinos que apresentem pequeno nimero de nddulos causados
por parasitas do género Oesophagostomum sp.

Subseggo Xl

Dos Processos Infecciosos

Art. 379. Em caso de serem observadas lesdes compativeis
com doengas vesiculares e doengas hemorrégicas deve ser atendido o
procedimento especifico descrito no Programa Nacional de Sanidade
dos Suideos.

§1° Quando ndo for possivel, através das informagdes do-
cumentais e do exame ante e post-mortem, chegar a um diagnéstico
preciso da causa dos sinais e lesdes encontrados, nesses casos €
possivel dar destinos a visceras, carcagas e partes de carcagas que
apresentarem lesdes isoladas apenas pela constatacio dessa leséo.

§2° Carcagas que apresentarem-se com lesdes generalizadas
como febre, caquexia, edema e outras deverdo ser condenadas in-
dependentemente da causa priméria.

§3° Sempre que houver lesdes em visceras, associadas as
caracteristicas acima descritas nas carcagas, devem ser apontadas nos
mapas nosograficos as causas da condenacdo das visceras conforme
as lesdes encontradas e a condenacdo da carcaca pela causa visual-
mente detectada (por exemplo, num mesmo animal, coragdo con-
denado por pericardite e carcaga condenada por edema generdiza
do).

Secéo V

Dos Procedimentos de Marcagéo de Carcacas

Art. 380. Somente podem receber o carimbo de inspecio-
nado, no modelo padronizado pelo DIPOA, as carcagas ou partes de
carcagas consideradas pela Inspecdo Federal como aptas para o con-
sumo, aplicado sobre os pernis, regido lombar e paletas.

81° As carcagas, partes de carcagas, 6rgaos e visceras estédo
sujeitos a reinspegdo em qualquer etapa do processamento podendo
receber nova destinagdo mediante os achados desta.

§2° Para carcagas desossadas no préprio estabelecimento de
abate, pode, a critério da Inspegdo Federal, ser aplicado o carimbo de
inspecionado em apenas um dos pontos.

Art. 381. As carcagas destinadas ao aproveitamento con-
diciona devem ser assinaladas de acordo com o destino dado pelo
Servigo Oficial, de forma visivel e indelével conforme previsto na
legislacdo vigente, nos pernis, regido lombar e paletas de ambas as
melas carcagas.

tes e recortes devem ser acondicionados em embalagens préprias para
esta finalidade com informagdes quanto ao destino obrigatério dado
a0 produto de forma prévia ao seu aproveitamento (cozimento, es-
terilizagdo pelo calor, congelamento, etc).

§2° No caso de envio de carcagas ou partes de carcagas ou
cortes ou recortes destinados ao aproveitamento condicional para pro-
cessamento em estabelecimento terceiro, deve haver o controle via
certificagdo sanitéria declarando o tratamento obrigatério a que se
destina exclusivamente (cozimento, esterilizacdo pelo calor, conge-
lamento, etc).

§3° O Servigo Oficial somente pode autorizar a destinagéo e
0 recebimento de matérias primas para aproveitamento condicional
em estabelecimentos habilitados a este fim.

84° A desossa e 0 carregamento de carcagcas ou partes de
carcagas com destino condicional, ainda ndo embalados e identi-
ficados adequadamente, deve ser acompanhada pelo Servigo Oficia
local.

Art. 382. Para as partes condenadas, as massas musculares
ou parénguimas serdo desfiguradas efetuando-se cortes em "X".

Parégrafo Unico. Pode ser adotada a desfigurag&o das massas
musculares quando o Servigo Oficial determinar o aproveitamento
condicional.

Capitulo 111

_ DOS PROCEDIMENTOS DO SERVICO OFICIAL DE VI-
GILANCIA EM SAUDE ANIMAL E SAUDE PUBLICA

Art. 383. Sempre que houver suspeita de doencas de im-
porténcia em salde anima devem ser adotadas as medidas de no-
tificacdio aos 6rgdos competentes e as medidas de protecdo quanto a
disseminagdo de contaminagdes inaceitaveis no processo produtivo.

Parégrafo Unico. Nos casos em que, no ato da inspegdo ante-
mortem, os animais sejam suspeitos de doengas, zoonoses, enfer-
midades infectocontagiosas ou tenham apresentado reacdo inconclu-
siva ou positiva em testes diagnésticos para essas enfermidades, o
abate deve ser realizado em separado dos demais animais, adotando-
se as medidas profiléticas cabives.

Z'oll|

Dos Procedimentos do Servigo Oficial em Caso De Suspeitas
De Doengas De Importéncia Em Satde Animal

Art. 384. Em caso de suspeita de doencas de importancia em
sallde animal, devem ser adotadas as medidas previstas no Programa
Naciona de Sanidade dos Suideos (PNSS), incluindo a notificagéo ao
6rgéo de salide animal.

Subsegéo |

Da Peste Suina Cléssica

Art. 385. Dentre os principais sinais de peste suina cléssica
no exame ante-mortem destacam-se:

| - febre alta;

Il - pele com éreas de coloragdo vermelho azulada (cianose)
Bri ncipalmente nas pontas das orelhas, focinhos, abdémen e mem-

ros,

Il - anorexia;
IV - diarreia sanguinolenta; e
V - apatia

Art. 386. Dentre os principais sinais de peste suina cléssica
no exame post-mortem destacam-se:

| - congestéo evidente;

Il - presenca de hemorragia e abundante liquido seroso;

Il - ganglios congestos ou hemorrégicos;

IV - bago friavel e hipertréfico;

V - petéquias e equimoses nos rins; e

V1 - botdes pestosos no baco.

Art. 387. Animais que apresentarem lesdes compativeis com
erisipela, salmoneloses, pasteurel oses ou outras doengas hemorrégicas
devem ser separados para diagnéstico diferencial, conforme proce-
dimentos descritos no PNSS.

Paragrafo Unico. Ap6s confirmagdo do diagndstico, deve-se
notificar o 6rgédo competente.

Art. 388. Devem ser condenadas as carcagas de suideos aco-
metidos de peste suina.

Parégrafo Unico. Quando as lesdes forem discretas e cir-
cunscritas a um 6rgdo ou tecido, inclusive nos rins e linfonodos, a
carcaga deve ser destinada a esterilizag@o pelo calor, depois de re-
movidas e condenadas as areas atingidas.

Subsegdo 11

Da Doenga de Aujesky

Art. 389. A Doenca de Aujesky caracteriza-se por ata mor-
bidade, mortalidade alta de leitdes e surtos de abortos; sendo que a
taxa de mortalidade diminui com o aumento da idade dos animais,
podendo chegar a normalidade.

Art. 390. Dentre os principais sinais de Doenca de Aujesky
no exame ante-mortem destacam-se:

| - febre alta;

Il - dispneia e tosse; e

Il - sinais nervosos (incoordenacdo, pedalagem e opisté-
tono) que decrescem com a idade.

Art. 391. As lesdes de Doenca de Aujesky no exame post-
mortem sdo sutis ou dificeis de serem encontradas. Dentre os prin-
cipais sinais destacam-se:

| - edema pulmonar com pneumonias e hemorragias,

Il - necrose miliar em érgéos, linfonodos e amigdalas;

Il - congestéo das meninges; e

IV - mucosa nasal, laringe e amigdalas apresentam-se con-
gestas - podendo ocorrer hemorragias.

Art. 392. Como procedimentos, deve ser realizada a coleta
de material e envio para laborat6rio. Os materiais de elei¢do sdo:
amigdalas, cérebro e cerebelo. Apés a confirmag@io do diagndstico,
realizar a notificagéo.

Art. 393. A Brucelose suina caracteriza-se por abortos e pela
fraqueza dos leitdes.

Art. 394. Dentre os principais sinais de Brucelose suina no
exame ante-mortem destacam-se:

| - febre;

Il - claudicag&o;

Il - espessamento das jungdes Gsseas (artrite); e

IV - orquite.

Art. 395. Ndo ha lesdes macroscopicas caracteristicas no
exame post-mortem de Brucelose suina, podendo ser encontradas
artrites, orquites e epididimites.

Art. 396. Considerando as dificuldades de diagnéstico no
ante e post-mortem, mais comumente poderéo ser abatidos suideos
com diagndstico de campo para brucelose, sendo que nestes casos
cabe a0 estabelecimento tomar todos os cuidados de forma evitar a
contaminagdo dos funciondrios pelo agente causador.

Art. 397. Os animais que tiverem reagido positivamente a
testes diagnésticos para brucelose devem ser abatidos separadamente,
e suas carcagas, Orgdos e visceras devem ser encaminhados obri-
gatoriamente ao DIF.

81° Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor, a critério
da Inspecéo Federal, as carcagcas que apresentarem lesdes localizadas
- depois de removidas e condenadas as éreas atingidas.

§2° Devem ser condenados as glandulas mamarias, o trato
genital e o sangue de animais que tenham apresentado reacdo positiva
a teste diagndstico, mesmo na auséncia de lesdes indicativas de bru-
celose, podendo a carcaga ser liberada para consumo em natureza.

Subsegdo IV

Da Tuberculose

Art. 398. Pelo fato da tuberculose ser doenca de evolucéo
cronica, os animais afetados apresentam-se clinicamente sadios.

Art. 399. Os sinais Post-mortem caracteristicos de tuber-
culose variam de acordo com o agente etiolégico envolvido: My-
cobacterium avium, Mycobacterium bovis ou Mycobacterium tuber-
culosis.

§1° No caso de M. avium, verifica-se lesbes granulomatosas
limitadas aos linfonodos (principalmente linfonodos mesentéricos e
da cabeca).

§2° Quando da infecgdo por M. bovis ou M. tuberculosis,
observam-se lesdes disseminadas em outros érgdos, como figado,
baco e pulmé&o.

83° A diferenciagdo macroscopica do agente etiolégico é
dificil.

Art. 400. Devem ser condenadas as carcagas de animais
portadores de tuberculose quando:

| - apresentem lesdes tubercul 6sicas nos muscul os, nos 0ssos
ou nas articulagbes; ou ainda nos linfonodos que drenam a linfa
dessas partes;

Il - apresentem lesdes caseosas concomitantes em 6rgdos ou
serosas do térax e abddémen;

Il - apresentem lesdes miliares ou perléceas de parénquimas
OU SEerosss,

IV - apresentem lesdes multiplas, agudas e ativamente pro-
gressivas, identificadas pela inflamag@o aguda nas proximidades das
lesdes, necrose de liquefagdo ou presenca de tubérculos jovens;

V - apresentem linfonodos hipertrofiados, edemaciados, com
caseificagdo de aspecto raiado ou estrelado em mais de um local de
eleicdo; ou

VI - existirem lesdes caseosas ou calcificadas generalizadas,
e sempre que houver evidéncia de entrada do bacilo na circulagdo
sistémica

Parégrafo Unico. As lesdes de tuberculose sdo consideradas
generalizadas quando, além das lesdes dos aparelhos respiratorio,
digestério e seus linfonodos correspondentes; forem encontrados tu-
bérculos numerosos distribuidos em ambos os pulmdes ou lesdes no
baco, rins, Utero, ovério, testiculos, capsulas suprarrenais, cérebro e
medula espinhal ou suas membranas.

Art. 401. As carcagas podem ser destinadas a esterilizago
pelo caor, depois de removidas e condenadas as areas atingidas,
quando:

| - os orgéos apresentem lesdes caseosas discretas, loca
lizadas ou encapsuladas, limitadas a linfonodos do mesmo 6érgéo;

Il - os linfonodos da carcaga ou cabega apresentem lesdes
caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas; ou

Il - existirem lesBes concomitantes em linfonodos e 6rgéos
pertencentes a mesma cavidade.

Art. 402. Carcagas de animais reagentes positivos a teste de
diagnostico para tuberculose devem ser destinadas a esterilizagéo pelo
calor, desde que ndo se enquadrem nas condigdes previstas acima.

Art. 403. Pode ser liberada a carcaga que apresente apenas
uma lesdo tuberculdsica discreta, localizada e completamente cal-
cificada em um Unico 6rgéo ou linfonodo, depois de condenadas as
areas atingidas.

Art. 404. Devem ser condenadas as partes das carcagas ou
orgdos que se contaminem com materia tuberculoso, por contato
acidental de qualquer natureza

Subsecéo V

Da Leptospirose

Art. 405. A maioria das infeccOes de leptospirose é sub-
clinica, com aparecimento de sinais clinicos apenas em leitGes e
matrizes em gestag&o.

Parégrafo Unico. Observa-se comumente um aumento da
mortalidade de leitbes, bem como leitegadas pequenas, |eitdes fracos,
abortos e mumificagdo fetal.
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Art. 406. Dentre os sinais de leptospirose no exame ante-
mortem de suinos jovens destacam-se:

| - febre;

Il - ictericia;

Il - anorexia; e

IV - hemoglobindria.

Art. 407. Dentre os sinais de leptospirose no exame post-
mortem destacam-se:

| - nefrite intersticial crénica;

Il - ictericia; e

Il - hemorragia.

Art. 408. Deve ser coletado material e envio para laboratério
no caso de suspeita da doenga.

Paragrafo unico. Ap6s a confirmag@o do diagndstico, deve
ser realizada a notificagdo ao 6rgdo competente.

Art. 409. No caso de abate de animais sabidamente positivos,
cabe a0 estabelecimento tomar todos os cuidados de forma evitar a
contaminagéo dos funcionérios pelo agente causador.

Subsecédo VI

Da Febre Aftosa

Art. 410. Dentre os sinais de Febre Aftosa no exame ante-
mortem de suinos destacam-se:

| - febre;

Il - presenca de vesiculas esbranquigadas na cavidade bucal,
focinho e espagos interdigitais; e

11 - claudicagéo.

Art. 411. No exame post-mortem observa-se vesiculas es-
branquicadas na lingua e nas patas.

Art. 412. O abate dos animais ndo deve ser autorizado, e
deve-se natificar imediatamente o 6rgdo competente de forma que se
providencie a avaliagdo clinica e diagnostico diferencial das demais
doengas vesiculares.

Subsecédo VI

Da Rava

Art. 413. Dentre os sinais de Raiva no exame ante-mortem
de suinos destacam-se:

| - les@io aparente de mordida por morcego;

Il - agressividade exacerbada;

111 - tendéncia a fucar o chdo e morder o ponto de entrada do

virus;
IV - pardisia flacida ascendente;
V - salivacdo excessiva;
VI - dificuldade de locomocéo; e
VII - opistétono.
) Parégrafo Unico. Trata-se de doenga de baixa morbidade para
suinos.

Art. 414. Quanto aos achados do exame post-mortem, podem
aparecer ledes diversas, porém, o diagndstico definitivo s6 pode ser
dado mediante histopatol6gico do tecido nervoso.

Art. 415. Deve ser coletado material e envio para laboratério
no caso de suspeita da doenga.

Parégrafo Unico. Ap6s a confirmagdo do diagndstico, deve
ser realizada a notificagdo ao 6rgdo competente.

Subsegéo VIII

Da Cisticercose

Art. 416. A ocorréncia de Cisticercose se restringe a criagéo
extensiva dos suinos e uso de &gua e aimentacdo de ma qualidade
sanitéria

Parégrafo Unico. Nao ha sinais clinicos aparentes no mo-
mento do exame ante-mortem.

Art. 417. Né&o é visualizado o parasita no exame post-mor-
tem, apenas o cisto (fase intermediéria) de forma vesicular com ta-
manho arredondado de 15 mm de comprimento por 7 a 8 mm de
largura e protuberéncia lateral esbranquicada.

Parégrafo Unico. Os cistos Localizam-se principalmente na
musculatura diafragmética, cardiaca e no musculo sublingual.

Art. 418. Devem ser condenadas as carcagas quando da ocor-
réncia de cisticercose suina causada pelo Cysticercus celullosae, com
infeccdo intensa.

Parégrafo Unico. Entende-se por infeccdo intensa a presencga
de 2 (dois) ou mais cistos, viaveis ou calcificados, localizados em
locais de eleicdo examinados rotineiramente nas linhas de inspegéo,
adicionamente a confirmacdo da presenca de 2 (dois) ou mais cistos
nas massas musculares integrantes da carcaga, apos pesquisa me-
diante incisdes multiplas e profundas na musculatura da carcaga (pa-
leta, lombo e pernil).

Art. 419. Permite-se, depois de removidas as éreas atingidas,
0 aproveitamento condicional das carcagas e demais tecidos envol-
vidos nas seguintes situacoes:

| - elaboracdo de produtos submetidos a0 cozimento, as-
segurado, por intermédio de um programa de controle, que todas as
partes do produto sejam aquecidas a uma temperatura ndo inferior a
60°C (sessenta graus Celsius), ap6s a remogao das éreas atingidas, em
operacdo de desossa monitorada pela Inspecéo Federal, quando for
observado mais de 1 (um) cisto, viavel ou cacificado, e menos do
que o fixado para infecgdo intensa, considerando a pesquisa em todos
os locais de eleicdo examinados rotineiramente e na carcaga cor-
respondente; ou

Il - tratamento pelo frio em temperatura ndo superior a-10°C
(dez graus Celsius negativos), de forma continua e verificada no
produto por no minimo 10 (dez) dias ou tratamento pelo sal, em
salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro graus Baumé), em
pecas de no maximo 3,5cm (trés e meio centimetros) de espessura,
por no minimo 21 (vinte e um) dias; quando for observado 1 (um)
Unico cisto viavel, considerando a pesquisa em todos os locais de
eleicdo examinados rotineiramente e na carcaga correspondente.

Art. 420. As carcagas podem ser aproveitadas para consumo
humano sem restricBes, quando for encontrado 1 (um) Unico cisto ja
calcificado, considerados todos os locais de eleicdo examinados ro-
tineiramente na linha de inspegdo e, ainda a superficie muscular
exposta da carcaga, ap6s remocao e condenacdo da éarea atingida

Art. 421. A lingua, coragdo, por¢ao muscular do esbfago e os
tecidos adiposos, assim como outras partes passiveis de infecgéo,
devem receber 0 mesmo destino dado a carcaga.

Art. 422. Pode ser permitido o aproveitamento de tecidos
adiposos procedentes de carcagas com infecgdes intensas para a fa-
bricagdo de banha, por fusdo pelo calor, condenando-se as demais
partes.

Subsegdo IX

Da Hidatidose

Art. 423. A ocorréncia de Hidatidose se restringe a criagéo
extensiva dos suinos e uso de agua e alimentacdo de ma qualidade
sanitéria

Parédgrafo Unico. Ndo ha sinais clinicos aparentes no mo-
mento do exame ante-mortem.

Art. 424. Néo é visualizado o parasita no exame post-mor-
tem, apenas o cisto (fase intermediéria) de forma vesicular com ta-
manho varidvel de 1 a 15 cm.

Paragrafo Unico. As lesbes ocorrem no figado, pulméo e
rim.

Art. 425. Podem ser liberados érgéos e visceras que apre-
sentem lesdes periféricas, calcificadas e circunscritas, depois de re-
movidas e condenadas as areas atingidas.

Secéo Il

Dos Procedimentos Do Servigco Oficial Em Caso De Sus-
peitas De Doencas De Importancia Em Salde Publica

Art. 426. Considerando o papel do Servigo Oficia no ge-
renciamento de risco de ocorréncia de surtos de zoonoses, se faz
necessario adogdo de procedimentos para mitigagdo dos riscos as-
sociados a0 consumo de produtos de origem animal.

Parégrafo Unico. Estdo descritas nesta se¢do as principais
doengas com impacto em salide publica e os procedimentos a serem
adotados no caso de constatacdo ou suspeita de suas ocorréncias.

Subsecdo |

Da Triquinelose

Art. 427. N&o ha manifestagdo clinica ao exame ante-mortem
de suinos acometidos de triquinelose.

Art. 428. N&o é possivel a observagdo de lesdes musculares
macrosopicas durante 0 exame post-mortem de suinos acometidos de
triquinel ose.

Art. 429. O diagndstico é feito usuamente pelo exame mi-
croscopico de amostras, individuais ou compostas, de misculo es-
triado submetidos a digestdo enzimética.

Parégrafo Unico. Ap6s a confirmacdo, deve ser feita a no-
tificagdo ao orgdo competente.

Art. 430. Os critérios de julgamento das carcagas acometidas
de triquinelose causada por Trichinella spirallis serdo aqueles in-
dicados pela legislagdo em vigor.

Subsecao |1

Da Erisipela

Art. 431. Dentre os sinais de Erisipela no exame ante-mor-
tem de suinos destacam-se:

| - presenca de lesdes cuténeas proliferativas em forma de
losangos;

Il - febre; e

Il - poliartrite.

Parégrafo Unico. E comum ocorrer morte stbita na forma
superaguda.

Art. 432. Dentre os achados relativos a Erisipela no exame
post-mortem de suinos destacam-se:

| - lesBes nas vévulas cardiacas;

Il - esplenomegalia;

I - artite;

IV - hemorragias em forma de petéquias no epicérdio e no
cortex renal; e

V - linfonodos aumentados e hemorrégicos.

Parégrafo Unico. Artrites por erisipela sdo proliferativas e
nao supurativas.

Art. 433. No caso de abate de animais sabidamente positivos,
cabe a0 estabelecimento tomar todos os cuidados de forma evitar a
contaminagdo dos funciondrios pelo agente causador.

Paréagrafo Unico. Devem ser abatidos em separado os suideos
que apresentem casos agudos de erisipela com eritema cutaneo difuso
detectados na inspegdo ante-mortem.

Art. 434. Nos casos previstos acima, bem como nos animais
com multiplas lesdes de pele ou artrite complicadas por necrose ou
quando houver sinais de efeito sistémico, as carcacas devem ser
totalmente condenadas.

81° Nos casos localizados de endocardite vegetativa por eri-
sipela, sem alteracOes sistémicas, ou nos casos de artrite cronica, a
carcaga deve ser destinada ao cozimento, apés condenacdo do 6rgéo
ou &reas atingidas.

§2° No caso de lesdo de pele discreta e localizada, sem
comprometimento de 6rgdo ou carcaca, esta deve ser destinada ao
cozimento, apds remogao da area atingida.

Subseggo 111

Da Influenza Suina

Art. 435. Dentre os sinais de Influenza suina no exame ante-
mortem de suinos destacam-se:

| - tosse;

Il - grunidos;

Il - respiragdo exacerbada e descontrolada;

IV - febre; e

V - diarreia

Parégrafo Unico. A Influenza suina caracteriza-se por mor-
talidade baixa e morbidade alta, onde o rebanho inteiro pode recusar
a ragao.

Art. 436. Relativo aos achados post-mortem de Influenza
suina, comumente observam-se lesSes graves de pulmdo devido a
associacdo com agentes bacterianos.

Art. 437. No caso de abate de animais diagnosticados, cabe
a0 estabelecimento tomar todos os cuidados de forma evitar a con-
taminagdo dos funcionérios pelo agente causador.

Subsegdo IV

Da Meningite Estreptocécica Causada por Streptococcus
suis

Art. 438. A Meningite estreptocécica € mais comumente
observada em leitGes, sendo observados os seguintes sinais durante o
exame ante-mortem:

| - febre

Il - sinais nervosos (incoordenagdo, desequilibrio, pedala
gem, opistétono e convulsdes);

Il - artrite e claudicagdo (com menor frequéncia);

IV - pneumonia (com menor frequéncia); e

V - depressdo.

Parégrafo Unico. E comum ocorrer morte stbita na forma
hiperaguda.

Art. 439. Os sinais observados durante o exame post-mortem
de suinos acometidos de Meningite estreptocécica sdo compativeis
com septicemia, destacando-se:

| - congestéo das meninges,

Il - encefalite;

Il - edema e congestdo do cérebro; e

IV - endocardite.

Art. 440. No caso de abate de animais diagnosticados, cabe
ao estabelecimento tomar todos os cuidados de forma evitar a con-
taminagdo dos funcionérios pelo agente causador.

Parégrafo Unico. Deve ser procedida a coleta de material e
envio para laboratorio.

Subsecéo V

Da Toxoplasmose

Art. 441. O diagnéstico de animais portadores de Toxo-
plasmose somente é realizado através de exame sorolégico.

Art. 442. Os cistos do parasite na musculatura ndo sdo vi-
siveis a olho nu.

Art. 443. No caso de abate de animais diagnosticados, cabe
a0 estabelecimento tomar todos os cuidados de forma evitar a con-
taminagdo dos funcionérios pelo agente causador.

Art. 444. Animais sorologicamente positivos devem abatidos
em separado e as carcagas, partes de carcagas, Orgdos e visceras
devem ser destinados ao tratamento pelo calor.

Subsegéo VI

Da Sarcosporidiose

Art. 445. N&o ha manifestagdo clinica ao exame ante-mortem
de suinos acometidos de Sarcosporidiose.

Art. 446. Durante 0 exame post-mortem de animais aco-
metidos de Sarcosporidiose, observa-se a presenca de lesdes sob a
forma de gréo de arroz na musculatura esguelética, com maior ocor-
réncia em: lingua, coragdo e diafragma.

Art. 447. Deve ser condenada toda a carcaca com infestagéo
intensa quando existem alteragBes aparentes da carne em virtude da
degenerescéncia caseosa ou calcaria.

Parégrafo Unico. Em casos de infecgéo leve, ou sgja, cistos
localizados em um Unico ponto da carcaga ou 6rgéo, a carcaga deve
ser destinada ao tratamento pelo calor ap6s a remogdo da érea atin-
gida

Subsecéo VII

Das Clostridioses e do Carbinculo Hemético

Art. 448. Os sinais no exame ante e post-mortem das clos-
tridioses e do carbinculo hemético de suinos variardo de acordo com
0 agente infeccioso.

Art. 449. A abertura da carcaga propicia esporulagdo do
agente e conseguente contaminagdo e disseminacdo no ambiente, mo-
tivo pelo qual ndo se deve realizar necropsia

§1° Se houver diagnéstico confirmado n&o se deve autorizar
0 abate.

§2° Deve ser procedida & coleta de material e envio para
laboratério.

Art. 450. Devem ser condenadas as carcagas, visceras e des-
pojos de animais portadores de carbinculo hemético, impondo-se
imediatamente execucgdo das seguintes medidas:

| - ndo podem ser evisceradas as carcagas de animais com
suspeita de carblnculo hemético;

I - quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceragéo,
0 abate deve ser interrompido e imediatamente iniciada a desinfecgéo
de todos os ambientes e equipamentos que possam ter entrado em
contato com material contaminado;

Il - devem ser tomadas as precaugdes necessarias junto aos
funcionérios que entraram em contato com o material carbunculoso,
aplicando-se as regras de higiene e antissepsia pessoal com produtos
de eficacia comprovada, devendo ser encaminhados ao servico mé-
dico como medida de precaucéo;

IV - todas as carcagas e partes de carcagas que entraram em
contato com animais ou material infeccioso devem ser condenados;
e

V - a &gua do tanque de escaldagem de suideos por onde
tenha passado animal carbunculoso deve ser desinfetada e removida
para 0 esgoto.

Subsegdo VIII

Da Sarna

Art. 451. Dentre os sinais de Sarna no exame ante-mortem
de suinos destacam-se:

| - prurido intenso;

Il - formag8o de pépulas, vesiculas, plstulas e crostas,

Il - queda de pelos; e

IV - perda de peso e crescimento retardado.
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Art. 452. Ap6s a escaldagem e depilacdo as lesdes sdo mais
facilmente visualizadas.

Art. 453. Os animais com lesdes de pele em estado in-
flamatorio intenso, ou quando verifica-se reflexo no desenvolvimento
corporal, devem ser segregados durante o desembarque para avaliagéo
mais detalhada e abatidos como emergéncia mediata, visando mi-
nimizar a contaminagdo cruzada.

Parégrafo Unico. Quando for possivel o coureamento, sem
passagem destes animais pela escaldagem e depilagdo, podera ser
autorizado o abate normal, ndo estando dispensada a passagem da
carcaca pelo DIF.

Subsegdo IX

Das Enfermidades Transmitidas Por Alimentos (ETAS)

Art. 454. ETAs sdo enfermidades causadas por agentes pre-
sentes nos alimentos, que podem ser:

| - biolégicos (por exemplo: Salmonela sp., Campilobacter
sp., Staphylococcus sp., €tc);

Il - quimicos (por exemplo: residuos e metabdlitos de me-
dicamentos e pesticidas); e

Il - fisicos (por exemplo: presenca de agulhas de vaci-
nac&o).

Art. 455. Considerando que muitos agentes podem estar pre-
sentes na carne de suideo e, por consequéncia, nos produtos de
origem animal, e que existe uma limitacdo da detecgdo da presenca
destes agentes pela inspecdo ante e post-mortem; sdo necessarias
medidas preventivas aplicadas aos processos de forma a minimizar a
contaminagdo, a disseminagdo e a multiplicacdo destes perigos du-
rante a transformagéo do aimento.

§1° A forma de verificagdo do Servigo Oficia quanto a
aplicacdo dessas medidas preventivas por parte do estabelecimento
produtor deve estar descrita nos procedimentos de verificagdo dos
programas de autocontrole.

§2° A evolugdo da suinocultura e a aplicagdo de controles
sanitérios na cadeia produtiva, como um todo, viabilizam uma ava-
liagdo pelo Servico Oficia das informagdes de importancia sanitéaria
do lote; assim, a avaliagdo das informagdes de cadeia produtiva pode
ser uma ferramenta fundamental para a reducéo efetiva das ocor-
réncias de ETA em humanos.

Art. 456. Os sinais de ETAs no exame ante-mortem ge-
ralmente ndo estdo relacionados ao diagndstico visual, mas as in-
formagdes da cadeia produtiva.

Art. 457. Quanto aos sinais observados no exame post-mor-
tem, ndo ha lesdes macroscopicas especificas.

Parégrafo Unico. As ETAs geralmente ndo sdo patogénicas
a0s animais portadores.

Art. 458. Mediante o conhecimento de que o lote ou animal
é potencial causador de enfermidades, devem ser tomadas as agdes
possiveis para evitar ou minimizar a disseminacdo das ETAs.

Parégrafo Unico. Lotes abatidos apds o consumo de me-
dicamentos proibidos, ou que ndo atenderam ao periodo de caréncia
determinado pelo fabricante, ndo devem ser destinados a0 consumo
humano.

Art. 459. Devem ser condenadas as carcagas, 6rgaos e vis-
ceras de animais intoxicados que tenham sido sacrificados apds a
ingestdo acidental de produtos téxicos ou em virtude de tratamento
por substéncia medicamentosa.

Parégrafo Unico. Nos casos em que fique evidenciada a falta
de informagGes sobre o cumprimento do prazo de caréncia do uso de
drogas, a Inspecdo Federal pode sequestrar os lotes de animais ou
produtos até que sejam realizadas andlises |aboratoriais que permitam
decisfo acerca de sua destinagdo.

Art. 460. Animais diagnosticados a campo como portadores
de patégenos, por exemplo, cepas patogénicas aos humanos de Cam-
pilobacter sp. e Salmonela sp.; devem ser submetidos ao abate de
emergéncia mediata, visando evitar a contaminagéo cruzada.

Art. 461. Sempre que necessdrias, podem ser tomadas me-
didas de precaucdio a disseminacdo de ETA, a critério do Servigo
Oficidl.

Art. 462. Também sdo consideradas doengas de importancia
em salde publica a tuberculose, brucelose, leptospirose, hidatidose,
cisticercose e raiva as quais ja estdo descritas entre as doengas de
importancia em saide animal.

Capitulo IV

ATENDIMENTO AOS PROGRAMAS OFICIAIS E DE-
MANDAS DO SERVICO OFICIAL

Art. 463. Além dos procedimentos de monitoramento e de
verificacdo oficid o SIF local deve proceder ao atendimento dos
programas oficiais previstos para a categoria do estabelecimento fis-
calizado.

Parégrafo Unico. E obrigagdo do SIF local tomar conhe-
cimento dos regulamento, normas e orientacfes divulgadas pelo DI-
POA via SIGSIF ou outra forma de divulgacéo.

TiTULO VI

DOS PROCEDIMENTOS DE VERIFICAGAO OFICIAL
DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

Art. 464. Entende-se por verificagdo oficial a aplicacdo de
métodos, procedimentos ou testes pelo Servico Oficial para deter-
minar se os programas de autocontrole estabelecidos pelo estabe-
lecimento cumprem 0s requisitos regulamentares e estdo sendo exe-
cutados de forma a atingir seus objetivos.

Capitulo |

DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

Art. 465. A verificagdo oficial da implantagdo e manutencéo
dos programas de autocontrole, fundamenta-se na inspegdo do pro-
Cesso e ha revisdo dos registros de monitoramento dos programas de
autocontrole do estabelecimento.

Art. 466. Para fins de aplicagdo da verificagdo oficial da
implantacdo dos programas de autocontroles, o SIF local devera

| - redlizar uma avaliagdo inicial conduzida pelo FFA res-
ponséavel e emitir uma declaracéo de "compatibilidade do programa
com a legislagdo vigente", sendo que programas incompativeis com a
legislacdo ndo poderdo ser implementados - uma avaliagdo mais pro-
funda do programa devera ser realizada ap6s a sua implementacéo,
com a finalidade de verificar o cumprimento do objetivo proposto
para cada programa;

Il - também deve ser avaliado o embasamento cientifico
utilizado para a elaboracdo e validagdo inicial dos programas de
autocontrole implementados pela empresa; e

Il - estabelecer e aplicar o plano de inspegéo.

Art. 467. Plano de inspegcdo compreende o planejamento
descrito de verificagdo oficial do programa de autocontrole, de forma
adaptada a estrutura e processos de cada estabel ecimento.

Paragrafo Unico. O plano de inspecdo deve contemplar a
descricdo de todos os procedimentos de fiscalizagdo que seréo exe-
cutados, bem como a frequéncia de sua aplicag&o.

Art. 468. Como primeiro passo para estabelecer o Plano de
Inspecéo e visando oferecer as ferramentas para garantir a equidade e
a aleatoriedade da verificagdo oficia, o SIF loca deve mapear e
subdividir o estabelecimento. Para tanto deve elaborar um diagrama
de fluxo, partindo do "layout" do estabelecimento, relacionando, todas
as segOes ou setores envolvidos na produgdo e os equipamentos e
utensilios envolvidos no processo. Cada secdo ou setor e 0s seus
equipamentos e utensilios representam uma Area de Inspegdo (Al).

Parégrafo dnico. Apés a identificagdo das Als, o SIF local,
subdivide cada Area de Inspecdo em Unidades de Inspecéo (Uls). As
Unidades de Inspecéo devem ser definidas levando-se em conside-
racéo o tempo necessario para sua inspegdo visua. Este tempo deve
ser de aproximadamente 1 minuto. A Unidade de Inspegdo (Ul)
compreende 0 espaco tridimensional onde esta inserido o equipa
mento, limitado por parede, piso, teto e outras estruturas eventual-
mente presentes.

Art. 469. Estabelecidas as Unidades de Inspegdo, o SIF local
relaciona estas unidades e seus limites fisicos, identificando-os atra-
vés de componentes da estrutura ou acessorios das instalagdes (vigas,
drenos, colunas e outros) ou elementos gréficos (por ex. fotos), atri-
buindo a cada unidade um nimero sequencial.

Art. 470. Para a verificagdo oficial dos conceitos acima des-
critos, deve ser estabelecido um sistema de sorteio aeatério que
contemple a totalidade das Als e que sirva de amostragem para uma
avaliacdo sistemética e fidedigna da implantagdo dos programas de
autocontrole do estabelecimento.

Art. 471. A frequéncia e a amostragem utilizadas para ve-
rificacBes oficiais seréo padronizadas mediante avaliacdo, que leve
em considerac&o:

| - o risco associado ao produto;

Il - o risco associado a0 estabelecimento; e

Il - as evidéncias de ndo cumprimento das normas vigen-
tes.

Parégrafo Unico. Estas frequéncias serdo publicadas através
de orientages emitidas pelo DIPOA.

Art. 472. A aplicagdo do plano de inspecéo e 0s seus re-
sultados devem ser objeto de avaliagdo constante pelo SIF local e das
supervisdes do servigo oficial competente. Na observancia da ine-
fetividade do plano de inspegdo, o SIF local deve promover as al-
teragOes necessérias.

Capitulo 11

DA AGCAO FISCAL SOBRE O PRODUTO E PROCESSO

Art. 473. A acdo fiscal € uma medida adotada pelo Servico
Oficial quando um limite legal é violado, quando o programa de
autocontrole do estabelecimento ndo estd sendo executado conforme
previsto ou quando 0 programa previsto ndo atinge seus objetivos.

Art. 474. Sempre que o desvio detectado implicar a pos-
sibilidade de ocorréncia de dano ao consumidor, ou seja, risco a salde
publica ou fraude econémica, a agdo fiscal devera incluir, além das
medidas sobre o processo, medidas sobre o produto implicado.

Art. 475. Na constatacéo de inconformidades durante os pro-
cedimentos de verificagdo oficial, o SIF local devera tomar as agles
fiscais, quer sejam:

| - notificagdo da ndo inconformidade, através da emisséo de
relatério de ndo conformidade em modelos padronizados pelo DI-
POA, associado ou ndo a autuagdo;

Il - interdicdo dos equipamentos de processo, utensilios e
secles (Als ou Uls), afixando uma etiqueta com a expressao "BRA-
SIL - SIF - INTERDITADO";

111 - apreensdo dos produtos produzidos no turno de trabalho
correspondente a verificagdo, afixando uma etiqueta com a expresséo
"BRASIL - SIF - SEQUESTRADQ";

IV - condenacdo do produto.

§1° A interdicdo, apreensdo e sequestro sO podem ser de-
movidos por autorizacdo expressa e mediante devidos registros do
Servico Oficial.

§2° A notificag8o a0 estabelecimento fiscalizado das incon-
formidades encontradas durante as verificacOes oficiais deve ser feita
através de documento padronizado pelo DIPOA para este fim.

§3° Todos os formulérios a serem gerados para registro das
atividades de verificag@o oficial, de notificacdo das inconformidades
detectadas e de acgles fiscais tomadas devem ser os padronizados pelo
DIPOA.

§4° O SIF deve estabelecer 0 prazo para a resposta por parte
do estabelecimento & notificacdo das Inconformidades - este prazo
deve constar no plano de inspecdo e ser comunicado ao estabe-
lecimento.

Capitulo Il 5

DAS ORIENTACOES_PARA O PREENCHIMENTO DO
RELATORIO DE NOTIFICAGAO

Art. 476. Devera ser utilizada uma sequéncia numérica por
ano (sequéncia/ano), por exemplo: 001/2014; 002/2014; 001/2015.

Art. 477. A descricdo da inconformidade encontrada deve
contemplar o local, a data, a hora e a descricéo detalhada da mesma,
de modo a esclarecer e fundamentar as agOes fiscais tomadas.

Art. 478. Devera ser informado qual elemento de controle
previsto em norma especifica (ou ato complementar) em que se ob-
servou a ndo conformidade, citando o formulério de registro uti-
lizado.

Art. 479. Devera ser informada a base legal, associada ou
ndo a outras normas, a qual foi infringida.

Art. 480. Devera ser informada a agdo fisca que foi de-
sencadeada mediante a ndo conformidade encontrada.

§1° Considerando as determinagOes legais vigentes, a gra-
vidade e o risco das inconformidades detectadas, devem ser tomadas
as acoes fiscais, isoladas ou em conjunto, de forma complementar a
emissdo da notificacdo, como seguem:

§2° Durante as verificagOes oficiais no estabelecimento, ou
mediante laudos laboratoriais da rede oficial; deve sempre ser emitido
0 Auto de Infragio caso detecte-se risco eminente a salide publica ou
fraude econdmica

83° As acles de interdicéo total ou parcial do processo pro-
dutivo e sequestro ou apreensdo e condenagdo de produtos e insumos
devem ser tomadas isoladas ou cumulativamente como medidas de
precaucédo a exposi¢do do consumidor a risco referente a salde pU-
blica ou fraude econdémica

8§4° O SIF deve determinar ao estabelecimento o recolhi-
mento de produtos quando constatada a possibilidade de que o pro-
duto exposto a venda leve risco a sallde piblica ou fraude econdmica
ao consumidor.

§5° Sempre que constatado o0 ndo atendimento a respaldos
para certificagdo sanitéria referente aos requisitos internacionais es-
pecificos, o SIF podera declarar o lote de produtos como inapto a
receber a certificagdo sanitéria internacional. Ainda, mediante a cons-
tatacdo de recidivas de descontrole de processo referente aos res-
paldos para certificagdo sanitéria, o SIF podera recomendar ao servico
oficial competente a suspensdo da certificagdo sanitéria especifica,
através do envio de documentacdo que comprove 0 ndo atendimen-
to.

Art. 481. As agdes corretivas propostas pelo estabelecimento
devem ser avaliadas pelo SIF visando determinar se estdo de acordo
com 0 programa de autocontrole e se restabelecem as condigdes de
controle do processo

Paragrafo Gnico. No caso das agles propostas ndo serem
aceitas pelo SIF, a notificagdo de inconformidade deve ser reenviada
a0 estabelecimento para nova proposta, descrevendo o motivo da
devolugdo no préprio documento.

Art. 482. As acdes corretivas adotadas podem possuir caréter
imediato ou planejado.

81° As acles imediatas serdo avaliadas no local, com o
objetivo de verificar se os procedimentos adotados corrigiram a néo
conformidade de forma a demonstrar o restabelecimento da condicéo
de controle do processo - e posteriormente registradas.

8§20 As acOes plangjadas serdo avaliadas ap6s o término do
prazo (diamés/ano) proposto pelo estabelecimento, quanto a exe-
cucdo conforme descrito e a eficacia da agdo. Sempre que necessario,
0 SIF pode solicitar a0 estabelecimento que execute medidas pa-
ligtivas para contornar a inconformidade até a tomada de agBes pla-
nejadas eficazes. Neste caso, 0 SIF deve avaliar a efetividade das
acOes paliativas como parte da sua rotina de fiscalizago.

Art. 483. A notificagdo de inconformidade somente podera
ser considerada encerrada quando comprovada pelo estabelecimento a
eficacia da agdo corretiva.

Parégrafo Unico. Quando a avaliagdo da corregdo da incon-
formidade proposta pelo estabel ecimento tiver resultado insatisfatério,
ndo cabe emissdo de nova notificagdo. Nestes casos, a mesma no-
tificacdo deve ter descrita no verso o motivo da devolugéo e ser
reenviado ao estabelecimento, com tomada de agdes fiscais cabi-
veis.

Art. 484. Regras especificas que subsidiardo as agdes do
Servico Oficia relativas aos programas de autocontrole seréo for-
necidas em ato normativo proprio.

TITULO VIII | i

DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 485. Esta Instrugdo Normativa entra em vigor 180 (cen-
to e oitenta) dias apbs a data de publicaco.

Art. 486. Os estabelecimentos ja construidos e cujas ins-
talagdes e equipamentos conflitam com a presente Norma terdo um
prazo de 24 meses para se adaptarem.

Art. 487. Fica revogada a Portaria N° 711, de 1° de no-
vembro de 1995, a partir da data da entrada em vigor da presente
norma

NERI GELLER
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SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
PORTARIA N° 333, DE 12 DE SETEMBRO DE 2014

O SECRETARIO SUBSTITUTO DE DEFESA AGROPE-
CUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuicdes que Ihe conferem os arts.
10 e 42 do Anexo | do Decreto n° 7.127, de 4 de margo de 2010,
tendo em vista o disposto na Instru¢cdo Normativa n° 57, de 11 de
dezembro de 2013, e o que consta do Processo n°
21000.004563/2014-51, resolve:

Art. 1° Credenciar o Laboratério Agroboi, nome empre-
sarid Clinikramer  Veterind&ia LTDA - ME, CNPJ n°
07.969.303/0001-66, localizado na Rua Visconde de Guarapuava, n°
535, Bairro Centro, CEP: 85.010-240, Guarapuava/lPR, para redlizar
ensaios em amostras oriundas dos programas e controles oficiais do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Art. 2° Estabelecer que o escopo do credenciamento ficara
disponivel no sitio eletrénico do MAPA, por area de atuacéo.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-

blicagéo.

MARCOS DE BARROS VALADAO
PORTARIA N° 334, DE 12 DE SETEMBRO DE 2014

O SECRETARIO SUBSTITUTO DE DEFESA AGROPE-
CUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribui¢des que Ihe conferem os arts.
10 e 42 do Anexo | do Decreto n° 7.127, de 4 de margo de 2010,
tendo em vista o disposto na Instru¢cdo Normativa n°® 57, de 11 de
dezembro de 2013, e o que consta do Processo n°
21000.005837/2014-29, resolve:
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Art. 1° Credenciar o Laboratério de Andlise da Qualidade
do Leite, da Escola de Veterindria, da Universidade Federal de Minas
Gerais, CNPJ n° 17.217.985/0014-29, localizado na Avenida Antonio
Carlos, n° 6627, Bairro Pampulha, CEP: 31.270-901, Belo Horizon-
te/MG, para redlizar ensaios em amostras oriundas dos programas e
controles oficiais do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abas-
tecimento (MAPA).

Art. 2° Estabelecer que o escopo do credenciamento ficard
disponivel no sitio eletrénico do MAPA, por &rea de atuacao.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-

blicagzo.
MARCOS DE BARROS VALADAO

PORTARIA N° 335, DE 12 DE SETEMBRO DE 2014

O SECRETARIO SUBSTITUTO DE DEFESA AGROPE-
CUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribui¢des que Ihe conferem os arts.
10 e 42 do Anexo | do Decreto n° 7.127, de 4 de margo de 2010,
tendo em vista o disposto na Instru¢cdo Normativa n° 57, de 11 de
dezembro de 2013, e o que consta do Processo n°
21052.008841/2014-33, resolve:

Art. 1° Credenciar o0 DAVE Assisténcia Veterindria LTDA
- ME, CNPJ n° 03.665.564/0001-31, localizado na Rod. Presidente
Castello Branco, s/n°, Km 86,5, Bairro Jd. Eden, CEP: 18.105-000,
Sorocaba/SP, para realizar ensaios em amostras oriundas dos pro-
gramas e controles oficiais do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).
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Art. 2° Estabelecer que o escopo do credenciamento ficara
disponivel no sitio eletrénico do MAPA, por &rea de atuacao.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicag&o.

MARCOS DE BARROS VALADAO

PORTARIA N° 336, DE 12 DE SETEMBRO DE 2014

O SECRETARIO SUBSTITUTO DE DEFESA AGROPE-
CUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuicdes que Ihe conferem os arts.
10 e 42 do Anexo | do Decreto n° 7.127, de 4 de margo de 2010,
tendo em vista o disposto na Instru¢cdo Normativa n°® 57, de 11 de
dezembro de 2013, e o que consta do Processo n°
21000.004543/2014-80, resolve:

Art. 1° Credenciar o Labovet - Laboratério Veterinario
LTDA, CNPJ n° 06.113.119/0001-57, localizado na Rua da Man-
gueira, n° 98, Letra A, Bairro Cajueiro, CEP: 65.800-000, BalsasMA,
para redlizar ensaios em amostras oriundas dos programas e controles
oficiais do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MA-
PA).

Art. 2° Estabelecer que o escopo do credenciamento ficara
disponivel no sitio eletrénico do MAPA, por &rea de atuacao.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicagéo.

MARCOS DE BARROS VALADAO
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