ANEXO 21 - Roteiro de Fiscalizagao e Inspegédo de Abate (Suinos)

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:

Razéo social:

Endereco:

Municipio:
Departamento Regional:

Inspecao - Roteiro de fiscalizacao e inspecao de abate - Suinos

Dados complementares do SIE

Abatedouro frigorifico:

Data de aplicacao
Data:

AVALIAGAO DOS PROCEDIMENTOS E DAS CONDIGOES NO 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.

| - POCILGA

Item avaliado

1- Condigdes de transporte e des
carregamento.

2- Condigbes estruturais e higiéni
cas das pocilgas.

3- Lotag&o animal, acesso a agua
e condugédo dos animais.

Orientacoes

Avaliar a lotagdo do caminhdo (compativel com as condigdes clima
ticas), a presenga de rampa antiderrapante, o descarregamento, q
ue deve ser de forma ordenada e calma e sem o emprego de pratic
as que causam dor ou sofrimento animal, dentro dos preceitos de b
em-estar animal.

Observar a auséncia de materiais que possam causar lesdes aos a
nimais, a cobertura (prote¢éo dos raios solares e condigdes climati
cas), a presenga de chuveiros de aspersao, a auséncia de acimulo
de dejetos e a manutengéo da estrutura.

Avaliar a lotagao animal (166 kg/m?, o estabelecimento deve ter pla
ca com indicagdo de quantos animais/pocilga), verificar se o nimer
o de bebedouros permite o acesso simultdneo de no minimo 15% d
os suinos e a forma de condugao dos animais ao abate.

Il - AREA SUJA DO ABATE

Item avaliado

4- Condicoes de limpeza, sanitiza
¢do e manutengao da estrutura, d
0s equipamentos e dos utensilios
da &rea suja do abate.

5- Condic¢des de higiene, uniformiz
acdo e habitos higiénicos dos man
ipuladores.

6 - Banho de asperséo.

7- Procedimento de insensibilizag
do.

Orientacoes

Verificar as condigbes de limpeza, sanitizagdo e manutencédo 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 condensagao e de acumulo de &gua residual e analisar o
s registros do estabelecimento (monitoramento, adog¢éo de medida
s corretivas e sua efetividade).

Verificar o uso de uniformes pelos manipuladores (calga, camiseta,
touca e botas), as condi¢bes de limpeza e a diferenciagao de core
s dos uniformes, a auséncia de adornos, a auséncia de barba ou p
resenga de prote¢do, as unhas curtas, a lavagem das maos 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).

Avaliar a realizacéo e efetividade do banho de asperséo e a limpez
a dos animais.

Verificar os procedimentos de contengao/imobilizagdo dos animai
s, a amperagem (minimo 1,3A ) e a voltagem (350V a 750V) utiliza
das, o local de aplicacéo do eletrodos, a existéncia de equipament
o para abate de emergéncia, quando aplicavel, e os sinais de inse
nsibilizagdo do animal (membros dianteiros estendidos, pupila dilat
ada e auséncia de respiragéo ritmica, de reflexo corneal e de reflex
os de sensibilidade a estimulos dolorosos).

Resposta

Resposta

Nao conformidades verificadas

Nao conformidades verificadas
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8- Procedimento de sangria.

9- Procedimento de escaldagem e
depilagéo.

10- Procedimentos de chamusca
mento e de retirada do ouvido mé
dio e a efetividade dos chuveiros p
0s sangria e do toalete (antes de e
ntrar na area limpa).

Verificar o tempo entre insensibilizagéo e sangria (maximo 15 segu
ndos), a realizagao do corte dos grandes vasos, a troca de facas e
o tempo de sangria (minimo 3 minutos).

Verificar o tempo e a temperatura da escaldagem (62°C a 72°C gra
us de 2 a 5 minutos), a renovagdo de agua do tanque e seus regist
ros e a auséncia de cerdas.

Verificar se o procedimento de chamuscamento esta sendo realiza
do ap6s a escaldagem e depilacéo, a retirada dos casquinhos e do
ouvido médio e a auséncia de residuos de sangue e cerdas nas ca
rcagas apés os chuveiros.

Il - AREA LIMPA DO ABATE

Item avaliado

11- Condigbes de limpeza, sanitiza
¢ao e manutengdo da estrutura, eq
uipamentos e utensilios da area lim
pa do abate.

12- Condigées de higiene, uniformi
zagao e habitos higiénicos dos man
ipuladores.

13- Controle de temperatura.

14- Agua de abastecimento.

15- Procedimentos de oclus&o do r
eto, evisceragéo e serragem da car
caga.

16- Procedimentos de desnuque e
da retirada da papada, da cabega,
da medula espinhal e da banha ram
a.

17- Condicdes para a realizagao do
exame post mortem.

18- Procedimento de lavagem final
das carcagas.

19- Correlagéo entre carcaga, visce
ras e cabeca.

20- Condigoes de limpeza e ilumina
¢ao das camaras de resfriamento e
armazenamento das carcagas e mi
Udos.

Orientacoes

Verificar as condigdes de limpeza, sanitizagdo 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, adogdo
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 diferenciacédo de ¢
ores dos uniformes, a auséncia de adornos, a auséncia de barba
ou presenga de protecdo, 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 facas (minimo 82,2°
C), das camaras de resfriamento de carcagas, de sequestro e de
miudos (-1°C a 1°C) e da agua utilizada na higienizagdo das ba
ndejas (85°C) e analisar os registros do estabelecimento (monito
ramento, adogao de medidas 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 realizagdo de oclusdo do reto, a auséncia de contamin

acdo gastrointestinal/biliar e ndo gastrointestinal na evisceragdo

e na serragem da carcaga e analisar os registros do estabelecim

gntg) gmonitoramento, adocéo de medidas corretivas e sua efetivi
ade).

Verificar a realizagcdo dos procedimentos de desnuque, retirada d
a papada, cabeca, medula espinhal e banha rama e a troca de fa
cas (esterilizador).

Verificar a existéncia de materiais necessarios para a realizagado
do exame post mortem (mesa, facas, abacos, entre outros), a int
ensidade luminosa das linhas de inspe¢éo e DIF (500 LUX) e o n
umero de pessoal compativel com a velocidade de abate.

Verificar a auséncia de contaminagdo gastrointestinal/biliar e de
contaminagao ndo gastrointestinal e analisar os registros do esta
belecimento (monitoramento, ado¢éo de medidas corretivas e su
a efetividade).

Verificar a existéncia de correlagéo entre carcagas, partes da car
caca e érgao/visceras.

Avaliar as condigdes de limpeza das camaras, a iluminagéo (mini
mo 110 lux), a auséncia de condensacéo, o espagamento entre ¢
arcagas e paredes, identificacdo dos mitdos e analisar os registr
os do estabelecimento (monitoramento, adogédo de medidas corr
etivas e sua efetividade).

Resposta

Identificacao e assinatura do médico veterinario responsavel pela aplicacao

Tipo de Médico Veterinario:

Nome do MV:
Assinatura do MV:

Envio do formulario por e-mail

E-mail do MVO responséavel pelo estabelecimento:

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

E-mail do responsavel pelo estabelecimento:

E-mail do usuario logado (opcional):

Nao conformidades verificadas

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