ANEXO 18 - Roteiro de Fiscalizagao e Inspec¢ao de Abate (Aves)

ESTADO DE SANTA CATARINA
SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA E PECUARIA

COMPANHIA INTEGRADA DE DESENVOLVIMENTO AGRICOLA DE SANTA CATARINA
CIDASC pDEPARTAMENTO ESTADUAL DE INSPECAO DE PRODUTOS ORIGEM ANIMAL

Preenchido por:
Chave:
Identificador:

Identificacao do SIE
Numero do SIE:

Razao social:

Endereco:

Municipio:
Departamento Regional:

Inspecao - Roteiro de fiscalizacao e inspecao de abate - Aves

Dados complementares do SIE

Abatedouro frigorifico:

Data de aplicacao
Data: ’

AVALIACAO DOS PROCEDIMENTOS E DAS CONDIGCOES DO ESTABELECIMENTO NO PRE-ABATE ABATE

LEGENDA
0 - Nao avaliado

1 - Nao atende: todos os itens avaliados estdo ndo conformes.
2 - Atende parcialmente: alguns itens avaliados estdo nao conformes.
3 - Atende: todos os itens avaliados estao conformes.

| - AREA DE ESPERA E PLATAFORMA DE RECEPCAO

Item avaliado

1 - Avaliacéo das condigdes de tr
ansporte e da area de espera.

2 - Condigoes estruturais e higién
icas da plataforma de descarrega
mento.

3 - Procedimentos de pendura e i
nsensibilizagao.

4- Procedimento de sangria.

Orientacoes

Avaliar a lotag&o das caixas (compativel com as condigoes climatic
as), e a area de espera (coberta, com ventiladores e aspersores de
agua).

Observar a protecéo contra os raios solares e as condiges climati
cas, a auséncia de acumulo de dejetos, a manutengao e limpeza d
a estrutura (piso, parede, cobertura e equipamentos).

Observar a apanha das aves (nunca por uma asa ou uma perna), a
pendura antes da insensibilizagdo (ndo pode ultrapassar 1 minuto
para frangos e galinhas e 2 minutos para perus, patos e gansos), a
presenca de anteparo para apoio do corpo das aves, a voltagem e
amperagem utilizadas e os sinais de insensibilizacdo (pescoco arq
ueado, asas fechadas, auséncia de respiragao ritmica, movimentos
descoordenados das asas e auséncia de reflexos oculares).

Verificar o corte dos grandes vasos, o repasse quando o corte é re

alizada de forma automatizada, o tempo entre insensibilizagdo e sa

ngria (maximo 12 segundos), a imersao da ave no tanque deve ser

até na altura da base da asa, o tempo de sangria (minimo 3 minuto

2), fal temperatura do esterilizador de facas (minimo 85 °C) e a troca
e facas.

Il - AREA SUJA DO ABATE

Item avaliado

5- Condicoes de limpeza, sanitiza
¢ao e manutengdo da estrutura, e
quipamentos e utensilios da area s

uja do abate.

6- Condicdes de higiene, uniformiz
acdo e habitos higiénicos dos man

ipuladores.

7- Procedimentos de escaldagem

e depenagem.

Orientacoes

Verificar as condigdes de limpeza, sanitizagdo e manutengdo do pi
so, dos ralos, das paredes, do teto, das aberturas, dos equipament
os (internamente e externamente) e dos utensilios, a auséncia de p
ragas, de condensagéo e de acumulo de penas e agua residual no
piso e analisar os registros do estabelecimento (monitoramento, ad
ogéao de medidas corretivas e sua efetividade).

Verificar o uso de uniformes pelos manipuladores (calca, camiseta,
touca e botas), as condi¢des de limpeza e a diferenciagdo de core
s dos uniformes, a auséncia de adornos, a auséncia de barba ou p
resenca de protecdo, as unhas curtas, a lavagem das méos durant
e as atividades, a conduta dos manipuladores durante o processo
e analisar os registros do estabelecimento (monitoramento, adoga
o de medidas corretivas e sua efetividade).

Verificar a temperatura e a renovagao da agua do tanque de escal
dagem e a efetividade do processo de escaldagem das carcagas e
dos pés e de depenagem das carcagas.

Resposta

Resposta

Nao conformidades verificadas

Nao conformidades verificadas
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[l - AREA LIMPA DO ABATE

Item avaliado

8- Condicdes de limpeza, sanitiza¢
a0 e manutengao da estrutura, equi
pamentos e utensilios da area limp
a do abate.

9- Condicdes de higiene, uniformiz
acdo e habitos higiénicos dos mani
puladores.

10- Controle de temperatura dos es
terilizadores.

11- Agua de abastecimento.

12- Procedimentos de corte da pele
do pescogo e traqueia, exposigao d
as visceras e extragéo dos pulmée
s.

13- Procedimentos de extragdo da
cloaca, abertura do abdémen e retir
adas das visceras.

14- Procedimento de lavagem final
das carcacas.

15- Condicdes para a realizagdo do
exame post mortem.

16- Correlagdo entre carcaga e visc
eras.

17- Procedimento de pré-resfriame
nto e gotejamento.

18- Condicdes de limpeza e ilumina
¢do das camaras de resfriamento e
armazenamento das carcagas e do
s miudos.

Orientacdes

Verificar as condicdes de limpeza, sanitizacdo e manutengédo do
piso, dos ralos, das paredes, do teto, das aberturas, dos equipa
mentos (internamente e externamente) e dos utensilios, a ausénc
ia de pragas, de condensacéo e de acumulo de agua residual e a
nalisar os registros do estabelecimento (monitoramento, adogéo
de medidas corretivas e sua efetividade).

Verificar o uso de uniformes pelos manipuladores (calga, camiset
a, touca e botas), as condi¢des de limpeza e a diferencia¢éo de ¢
ores dos uniformes, a auséncia de adornos, a auséncia de barba
ou presenca de protegdo, as unhas curtas, a lavagem das méos
durante as atividades, a conduta dos manipuladores durante o pr
ocesso e analisar os registros do estabelecimento (monitorament
0, adogao de medidas corretivas e sua efetividade).

Avaliar a temperatura dos esterilizadores de faca, do extrator de
cloaca, do extrator de pulm&o e demais equipamentos (minimo 8
5°C) distribuidos ao longo da calha de evisceracéo e analisar os
registros do estabelecimento (monitoramento, adocdo de medida
s corretivas e sua efetividade).

Mensurar os valores de cloro e pH da &gua utilizada ao longo do
processo (pontos de coleta de agua) e analisar os registros do es
tabelecimento (monitoramento, adogao de medidas corretivas e s
ua efetividade).

Verificar a realizag&o dos procedimentos e sua efetividade e a es
terilizag&o dos equipamentos (facas, extratores, entre outros).

Observar a execugdo dos procedimentos de extracédo da cloaca,
abertura do abdémen e de exposigao e retirada das visceras, a e
sterilizagdo dos equipamentos/utensilios, a auséncia de contamin
acdo cruzada entre carcagas e a auséncia de contaminagao gast
rointestinal/biliar.

Verificar a auséncia de contaminacéo gastrointestinal/biliar e ndo
gastrointestinal e analisar os registros do estabelecimento (monit
oramento, adocé@o de medidas corretivas e sua efetividade).

Verificar a existéncia de materiais necessarios para a realizagao
do exame post mortem (mesa, facas, abacos, entre outros), a int
ensidade luminosa das linhas de inspegdo e DIF (minimo 500 LU
X) e o nimero de pessoal compativel com a velocidade de abate.

Verificar a existéncia de correlagdo entre carcagas e érgao/viscer
as.

Mensurar a temperatura do pré chiller (méximo 162 C), do chiller
de carcagas (maximo 4°C), do chiller de miudos (4°C) e das carc
agas na saida do sistema de resfriamento (maximo 7° C, toleran
do-se 10°C quando a carcaga sera congelada imediatamente), a
valiar a renovacéo de dgua, mensurar o teor de cloro (até 5ppm)
e verificar o teste de absorgdo de agua (maximo 8%).

Avaliar as condigdes de limpeza das camaras, a iluminagéo (mini
mo 110 lux), a auséncia de condensagéo, o espacamento entre p
rodutos e paredes, a identificacdo dos produtos e analisar os regi
stros do estabelecimento (monitoramento, adogéo de medidas co
rretivas e sua efetividade).

Resposta

Identificacao e assinatura do médico veterinario responsavel pela aplicacao

Tipo de Medico Veterinario:
Nome do MV:
Assinatura do MV:

Envio do formulario por e-mail

E-mail do MVO responsavel pelo estabelecimento:

E-mail do MVA do estabelecimento:
E-mail do RT do estabelecimento:

E-mail do responsavel pelo estabelecimento:

E-mail do usuério logado (opcional):

Nao conformidades verificadas

Observacao: o estabelecimento deve apresentar plano de a¢ées corretivas para as ndao conformidades verificadas, conforme POPSIE 003.
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