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=ZSTADO DE PERNAMBUCO

PREFEITURA MUNICIPAL DE PETROLINA

GABINETE DO PREFEITO

LEI NO 013/82

O PREFEITO MUNICIPAL DE PETROLINA.

Fagco saber que a Camara Municipal decreta e eu san-

-

ciono a seguinte Lei:

ART. 19 -Fica criada a Empresa Publica com a denomi -
nacao de Centro de Abastecimento de Petrolina - CEAPE, com
a finalidade de gerir os Mercados Publicos, Feiras Livres e
0 Matadouro Industrial.

Paragrafo Onico: - 0s orgados e servigos enumerados

nesse artigo serao desmembrados da administracao direta, in
clusive patrimonio e pessoal regido pela Consolidacao das

Leis Trabalhistas. T
e ————— ———
— —— L] =
ART. 20 - 0 Capital Social do CEAPE sera formado,
inicialmente, pelo acervo de bens patrimoniais dos  orgaos
_absorvidos por esta lei, no valor de Cr$150.000.000,00(cen-

to e cinquenta milhdes de cruzeiros).

ART. 30 - 0 Centro de Abastecimento de Petrolina-
CEAPE, sera administrado por uma Diretoria composta de 2(dois)
membros :

- Diretor Presidente

- Diretor Gerente. -

ART. 40 - As atribuicbes e poderes da Diretoria se -
rao os seguintes:

{4?, 1. DOS DIRETORES '
a/‘ﬁf 177// a) Executar as resolucoes do Conselho de Coordena- .

¢ao, regulamentando-as quando for o caso, medi-
/ ante a expedigao de normas e instrugoes gerais

ou especificas;
b) Elaborar o Regimento Interno do CEAPE;

c) Promover o Planejamento das atividades do CEAPE,
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consubstanciado em planos de acdo a curto, medio
e longo prazos, nos quais estejam consignados os
orcamentos, projetos e demais medidas necessari-
as a consecucao dos seus objetivos;

d) Elaborar as propostas anuais de orgamento, de
.programacao financeira, encaminhando-as a apre--
ciacao e aprovacao do Conselho Fiscal.

e) Elaborar o sistema de classificagao de cargos, .0
iy quadro de pessoal do CEAPE e as tabelas de sala-

rios e gratificacoes, bem como o Regulamento _de
Pessoal da Empresa, submetendo-o0s 3. apreciacao
do Conselho de Coordenacao;

f) Fixar os horarios de comercializacao e expedien-
te, ouvido o Conselho de Coordenacao.

Paragrafo Onico - Os casos omissos 'serao regidos
pelos Estatutos.

ART. 50 - Nos seus impedimentos temporarios, o Dj
retor-Presidente sera substituido pelo Diretor-Gerente, en-

quanto perdurar tais impedimentos, desempenhardo cumulativa -
- mente suas atribuicoes e poderes.

ART. 60 - A Diretoria sera escolhida e nomeada por
livre escolha do Chefe Executivo, entre pessoas do quadro ou
extra-quadro do Servico Publico Municipal, demissivel "adnutum"

ART. 70 - 0 Quadro de Pessoal Administrativo sera
criado atraves dos Estatutos aprovados pelo Conselho de Coor-
denagao, atendendo as necessidades do Centro de Abastecimento

¢ de Petrolina - CEAPE.

/7 i{%{
/J&{ - ART. 80 - O Centro de Abastecimento de Petroli-

na - CEAPE, contara com um Conselho de Coordenacdo e sera com

S

posto permanentemente dos seguintes membros:

a) Prefeito Municipal;
b) Representante da Secretaria Municipal de Agricul
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} tura;
c) Representante da Secretaria Municipal de Finagas;
d) Representante da Secretaria Municipal de Servigos
Urbanos ;
e) Representante dos Usuarios;
f) Diretor do CEAPE:

g) Representante do Poder Legislativo.

ART. 99 - A Presidencia do Conselho de Coordenac3o '
sera exercida, permanentemente, pelo Chefe do Executivo Muni-
cipal.

ART. 109 - 0 Conselho Fiscal sera composto de: Repre
sentante do Prefeito, Assessor Juridico e Secretario de Finan-
cas.

ART. 119 - ‘As atribuicoes do Conselho Fiscal s3o con
feridas nesta Lei, como sejam: i

a) Fiscalizar as atividades do CEAPE, a contabilida-
de, os atos de sua Diretoria,

ros.

correlatos a assuntos financei -

b) Emitir e encaminhar a Dietoria, para os tramites'
legais, pareceres sobre balancetes, balancos e contas do CEAPE.

€) Manter o Chefe do Executivo ciente de todas as 1ir
regularidades realmente existentes ou apuradas na Empresa, em

decorrencia do exercicio de suas atividades e atos da Direto -
rian

ART. 129 - 0 Conselho Fiscal, em suas atividades, alem
das atribuicoes basicas constantes da presente Lei, se regera ,
tambem, por um Régimento proprio e especifico, aprovado pelo
Prefeito.

ART. 139 - A remuneracao dos Membros do Conselho Fis-
cal sera fixada pelo Chefe do Executivo, nao podendo ser infe -

rior, para cada um de seus membros em exercicio, a um Salario

Minimo Regional (SMR) trimestralmente.

ART. 149 - Ao final de cada exercjcio social, a Dire
toria fara elaborar, com base na escrituragao contabil da Em -
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presa, o Balango Patrimonial, a Demonstragﬁo dos Resultados

do Exercicio, a Demonstragdo dos Lucros e Prejuizos Acumula
dos do Exercicio, a Demonstracdo de Lucros ou Prejuizos Acu
mulados do Exercicio, a Demonstragao das Origens e Aplicagao

de Recursos.

-
Paragrafo Unico - Parcelas dos “superavits", re-
sultantes dos exercicios financeiros, serdo aplicadas na

amortizacao de emprestimos ja contraidos pela Prefeitura Mu
nicipal de Petrolina para a construcao do Mercado Piblico e
do Matadouro Municipal, conforme propostas de desembolso a
serem aprovados pelo Conselho de Coordenacao.

ART. 150 - Em caso de dissolugao da Empresa 0
acervo de Bens Mobiliarios e Imobiliarios reverterio ao Pa-
trimonio do Municipio, que se réesponsabilizara, se for o ca
so, pelo Passivo porventura existente, na €poca de sua 1i -
quidacgao.

ART. 160 - Dentro de 60 (sessenta) dias, apos a
publicacao desta Lei, serido baixados os Estatutos pelos .quais
se regera o Centro de Abastecimento de Petrolina (CEAPE).

ART. 170 - A presente Lei entra em vigor na data'
de sua publicacido, revogadas as disposicoes em contrario.

Gabinete do Prefeito Munici
agosto de 1982,

a];ggﬂﬂﬁ;;aliga, 02 de

DINIZ DE SA/CAVALCANT
PREFE
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CEAPE

NORMAS OPERACIONAIS PARA O MATADOURO

APRESENTAGAO

Reconhecidamente a Prefeitura Municipal procura organi
zar tecnicamente todos os equipamentés que compordo a Empresa
Centro de Abastecimento de Petrolina - CEAPE. A exemplo do Cen
tro de Abastecimento propriamente'dito, apresenta-se agora as
normas operacionais do matadouro, que objetiva nortear a admi
nistragdo do CEAPE nas tomadas de decisoOes. '

Embora apresentando alguns itens, frutos da criatividade
e da pesquisa da consultoria contratada, € forgoso ressalfar
a ingeréncia dos organismos federais especialmente quanto a
fiscalizagio e inspecdo no abate de animais e de higienizacdo do
estabelecimento, o que obrigou a transcrigdo de parte do Regu
lamento de Inspeg¢do Industrial e Sanitiria de Produtos de Ori
gem Animal.

A consultoria alerta a municipalidade da necessidade de
Capacitar tecnicamente o gerente, razdo porque sugere que o
elemento indicado para ocupar esta fungdo visite alguns mata-
douros em funcionamento no Estado.

- Finalmente, resta afirmar que as normas propostas dire
cionam basicamente a administragio, e as particularidades que
fatalmente ocorrerdo, deverdo ser esquematizadas pela diregdo

{

do CEAPE,
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CEAPE

NORMAS OPERACIONAIS PARA O MATADOURO

ESTRUTURA EXECUTIVA

EDUARDO BARBOSA VIEIRA ' , Coordenagdo Geral
Arquiteto ‘

JOSE EDILSON DA SILVA ' Consultor
Economista ' -

LUIZ ANTONIO MELO Consultor

Bacharel em Administracgao

VALDIR VICENTE DE OLIVEIRA Consultor
Engenheiro Agrdnomo

ROOSELVET GUDES DA SILVA Consultor
Técnico em Contabilidade

LUCIA MARIA CAVALCANTI MOTA Composigao Datilografica
Datildografa

COLABORACOES E INFORMACOES :
~ Secretarias e Técnios da Prefeitura Municipal de Petrolina.

- Unidade de Administragdo do Subprojeto - UAS - Petrolina.

- Divisdo Técnica da Centrais de Abastecimento de Pernambuco
S.A. - CEASA. [ ' :
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NORMAS OPERACIONAIS PARA O MATADOURO

TITULO I
\-/P
REGULAMENTO DO MATADOURO
CAPITULO I - DA DEFINICAO
ARTIGO 1° - O matadouro industrial de Petrolina é um estabele
cimento dotado de instalagdes completas e equipa
mentos adequados para o abate, manipulacio, elabo
ragdo, preparo e conservagdo das espécies de' agou
gue, sob variadas formas, com aproveitamento com
pleto, racional e perfeito de subprodutos niao co
mestiveis.
p

ARTIGO 2° - Nos termos da Lei que 0 criou, o matadouro frigo
rifico de Petrolina estd vinculado ao Centro de
Abastecimento de Petrolina - CEAPE.

CAPITULO II - DA DESTINACAO

ARTIGO 3° - O matadouro de Petrolina destina-se ao abate de
animais (bovinos, suinos, caprinos e ovinos), ope
rando sob a forma de prestagdo de servigos.

CAPITULO III - DA ADMINISTRACAO
’ ‘Z_

ARTIGO 4% - Operacionalmente, o matadouro estard subordinado
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ARTIGO 5° -
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ao Diretor Gerente do CEAPE, que por intermédio da
Geréncia do Matadouro, fara cumprir as normas des-
te regulamento.

A Geréncia do matadouro € responsdvel pela super-
vis@o, orientagdo e fiscalizagdo dos servigos in-
ternos da indistria, de forma a possibilitar o to
tal controle de suas atividades e o cumprimento e

xato das finalidades industriais do matadouro, e es
pecificamente:

a) organizar e superintender os servigos de cadas
tramento dos machantes;

b) zelar pela observancia dos horidrios de chegada
de animais e das atividades indutriais;

¢) intervir sempre que necessario, para dirimir no
possivel, as divergéncias entre as partes con-
flitantes;

d) colaborar com as atividades de Inspegao Féderal
acolhendo as solicitagGes do orgdo, desde que,
fundamentadas no Regulamento de Inspegdao Indus-
trial de Produtos de Origem Animal (RIISPOAj;

L

e) acolher, no possivel, as sugestdées dos machan-
tes que visem melhorar a operacionalidade dos
trabalhos de indastria;

f) orientar o sistema de seguranga da Area  Indus
trial;

g) apresentar sugestdes a Diretoria do CEAPE que
possibilitem uma melhoria - operacional da indis

tria;

h) supervisidnar as cobrangas DIARTAS das taxas de
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abate e de inspecdo sanitdria e industrial de
produtos de origem animal:

| supervisionar o recolhimento mensal ao Banco do

Brasil das taxas de inspecdo sanitiria e indus

. trial de produtos de origem animal:

fazer cumprir as determinagdes do presente regu
lamento, com referéncia a:

normas de atuagado dos magarefes e ajudantes

~ obrigagOes do machante

- processo tecnologico e sanitario do abate e
aproveitamento dos subprodutos

- Regulamento da Inspégdo Industrial e Saniti-
ria dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA).

E de todo recomendavel que a Geréncia adote as
seguintes praticas: '

I - Proibir a entrada de pessoas estranhas is
atividades da industria.

IT - Proibir a entrada de animais, que ndo os
destinados aos abates.

ITII - Evitar a formagao de grupos e discussdes
que venham alterar a ordem na inddstria.

IV - Coibir o porte de armas de fogo ou bran
ca, determinando se conveniente, o envio
das mesmas a Delegacia de Policia do Muni

- -
cipio.

V - Eliminar a priatica de jogbs de AZAR.
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VI - Proibir o uso de bebidas alcoGlicas  no
interior da indistria.

w7 VII - Evitar a circulacgdo de veiculos particula

res na area da indistria, excetuando-se os
transportadores dé animais e produtos.

VIII - Proibir a utilizacdo da area industrial,
para finalidades alheias as suas ativida

des.

CAPITULO 1V - DAS INSTALACOES E SUA UTILIZACAO

1% " ARTIGO 6° - As instalagdes e equipamentos destinam-se ao abate
de animais (bovinos, suinos, caprinos, ovinos) de
propriedade dos machantes, sob‘a forma de presta °
¢do de servigos.

ARTIGO 7° - Os canditatos a machantes devem dirigir suas soli
citagdes ao Gerente do Matadouro.

ARTIGO 7° - Compete ao matadouro:

a) Manter um cadastro atualizado de todos os ma-
chantes;

b) cobrar taxas por prestagdo de servigos;

¢) fornecer a guarda dos animais durante suas per-
manéncias nos currais e pocilgas;

d) fornecer como prestagdo de servigo provinientes
do abate dos animais e quando julgados em condi
gOes para consumo humano, pela Inspe;ﬁo Federal,
os seguintes produtos e subprodutos:

1 - Carcagas em forma de quartos com 0s res-

pectivos pesos.



£)

g)

h)
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2 - Middos (miolos, rabadas, rins, estomagos,
coragdes, pulmdes, mocotds), figado, 1in
gua} intestinos (tripas) e recortes de car-
nes.

3 -~ Peles.

Fornecer ao machante apds o abate, todos os da
dos referentes a condenagdo de animais, carca-

¢as, parte de carcagas ou Orgaos.

Dispor de veiculos apropriados para o transpor
te das carnes e subprodutos comestiveis, do ma-
tadouro ao agougue.

Os machantes poderdo fazer o transporte dos pro
dutos e subprodutos por conta propria, desde que
ndo haja reducdo da taxa de abate e os veiculos
e ganchos estejam em perfeito estado de higiene
€ conservagao.

Os machantes poderdo utilizar seus empreéados :
para carregamento das carnes e subprodutos co-
mestiveis de sua propriedade desde que, ndo ha-
ja redugao na taxa de abate e os empregados cum
pram as normas ditadas pelos MAGAREFES e seus
ajudantes. E obrigatdrio o uso da capa impermed
vel.

i) Os machantes sdo responsaveis pelos atos de seus

empregados no recinto do matadouro.

CAPITULO V - DAS DISPOSICOES GERAIS

ARTIGO 9° - As

comunicagoes a serem feitas aos machantes e ope

rarios considerar-se-do efetuadas mediante a ado
¢ao de uma das seguintes providéncias:
{



'

ARTIGO 10°% -

ARTIGO 11° -

ARTIGD 119 -

14

a) entrega de correspondéncia, contra-recibo.

%) Aviso no quadro de Edital e Avisos do matadouro.

A Diretoria da CEAPE, apds ouvir a Geréncia do
matadouro, baixard circulares, regulamentos e re-
solugbes suplementares, necessirias ao bom funcio
namento do matadouro, com aprovagdao do Conselho de
Coordenacgao.

Os casos ndo tratados no conjunto dos regulamen
tos, serdo resolvidos pelo Conselho de Coordena-
gdo,

Estes regulamentos entram em funcionamento a par
tir da data de sua aprovagdo pelo Conselho de Co
ordenacgdo.
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CEAPE

NORMAS OPERACIONAIS PARA O MATADOURO

TITULO II

NORMAS DE ATUACAO DOS MAGAREFES E AJUDANTES

ARTIGO 1° - E imprescindivel que os magarefes e ajudantes ob

servem as seguintes regras badsicas durante suas a
tividades:

a)

b)

c)

. d)

e)

£)

lavar as mdos, bragos e escovar as unhas com a
gua corrente e sab@do antes de entrar nas ' se-
¢des de trabalho e ao sair dos sanitarios;

ao sair ou entrar nas sec¢des, lavar as botas
nos lavadores de botas e fechar as portas pa-
ra evitar a entrada de insetos;

manter as unhas aparadas, limpas e sem esmal
te.

ndo usar anéis, aliangas, reldgios, pulseiras
ou outros objetos de adorno;

manter os uniformes sempre limpos, ndo sentar
no chdo e trocd-los nos dias determinados ou
quando necessario;

!

trocar o uniforme de trabalho (camisa, calga



, “8)

h)

i)

k)

L

1)

m)

n)

17

e botas) nos vestidrios do matadouro;

usar corretamente o gorro, capacete, ndo dei
xando aparecer os cabelos;

manter os armdrios limpos e arrumados, sem ob
jetos ou produtos que possam produzir mal chei
ro, corrosdo, ou que sejam inflamdveis ou ex

plosivos;

ndo levar para os sanitarios os instrumentos
de trabalho, tais como facas, ganchos, aven
tais etc., nem tam pouco jogar materiais nos
vasos sanitdrios;

.

. manter o local de trabalho sempre limpo, nao

jogando no chdo papéis, pedagos de couro, se-
bo, carne, etc., bem como ndo cuspir no chio,
nao espirrar ou tossir sobre as carnes, nem
colocar os dedos no nariz ou na boca;

higienizar os instrumentos, tais como facas,
fuzis, pedras utilizando agua quente antes, du
rante e no final dos trabalhos. Apés cada ope-
racdo de sangria, esfola, visceragdo, serragenm
etc., 0s instrumentos devem ser esterilizados
em dgua quente e as midos lavadas;

todo operario deve estar com seus instrumen
tos de trabalho em perfeitas condicées de ope-~
racionalidade (amolados, afiados e limpos) an
tes do inicio de suas atividades;

as bainhas terdo de ser metdlicas, os cabos das
facas e afiadores de plasticos e nunca de ma-

deira;

trabalhar com atengdo, nio correr no recinto
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p)

Q)

T)

s)

t)

u)

o

x)

W)

18

do matadouro nem tampouco fazer refeigdes e
fumar nos locais de trabalho;

ndo acumular &gua nos lavatdrios nem cozinhar
alimentos nos esterizadores;

ndo € permitido que os operirios se afastem
dos seus locais de trabalho (exceto com con
sentimento do chefe do setor), mesmo que o abg
te esteja paralizado momentaneamente:

guardar os materiais usados na higienizacdo da
indistria, em locais apropriados:

utilizar somente produtos apropriados e autori
zados pela Diregdo do Matadouro para limpeza
do maquinario e instalagdes;

ndo utilizar panos e similares para enxugar ou
limpar as carnes e miudos;

ndo usar ferrdes ou objetos pontiagudos * para
tocar os animais, nem tampouco maltrata-los
no descarregamento, nos currais e acesso a sa-
la de matanga;

€ expressamente proibido o uso de choupa, bem
como iniciar a esfola do animal quando o mesmo
se encontra em calha de sangria;

© animal deve permanecer obrigatoriamente trés
minutos na calha para realizar uma perfeita san
gria;

quando as carcacas ou partes de carcagas e miu
dos entrarem em contato com o chdo, a Inspecao

Federal deve ser notificada;
g il

quando for constatada a existéncia de animais
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ARTIGO 19

ARTIGO 2°

ARTIGO 3°

ARTIGO 4¢

ARTIGO 5°

CEAPE

NORMAS OPERACIONAIS PARA O MATADOURG

TITULO IIi

OBRIGACOES DO MACHANTE

Obedecer o horario estabelecido pela Inspecdo F
deral, para a chegada de ahimais.

e
Responsabilizar-se pelo pagamento da taxa de aba-
te estipulada pelo matadouro e a taxa de Inspe-
gdo Sanitdria e Industrial de produtos de Origem
Animal.

Cada machante deve recolher as taxas citadas no
item anterior a tesouraria, antes do abate dos seus
animais.

0s animais mortos durante a viagem ou nos currais
e seus anexos, as carcacas e demais Orgdos conde
nados pela Inspecdo Federal, resultardo em perdas
para o machante, sem nenhum tipoc de ressarcimento

por parte do matadouro.

Os animais, carcagas ou parte da carcaga € O6rgaos
condenados pela Inspegdo Federal, serao transfor
mados em subprodutos de graxaria nas proprias de

i

pendéncias do matadouro.
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ARTIGO 6° - Os residuos provientes da limpeza das carcagas e

ARTIGO 7¢

ARTIGO 8¢ -

ARTIGO 9¢

orgdos, das condenagdes das carcacas, parte delas
ou Orgdos, bem como animais mortos nos currais e
pocilgas, passam a ser propriedade do matadouro.

Fornecer com exatidido o nimero de animais, ao desem
barcarem nos currais e pocilgas.

Podera ser facultada a entrada do machante & sala
de matanga desde que:

a) lave as mdos, bragos e escove as unhas com &
gua corrente e sabdo;

b) esteja com o vestudrio apropriado (calga, cami
sa, bata, gorro e capacete branco) e limpo, e
que tenha sido trocado no vestuario do matadou
TOo; J

€) ndo interfira nos trabalhos dos operdrios e
Inspetores Federais;

d) ndo tussa ou espirre sobre as carnes, nem cus
pa no chao;

¢) nao faga refeigdes, nem fumem nos locais de
trabalho;

f) n3o toque nas carnes durante os trabalhos;

g) ndo jogue pap€is ou outros artefatos no chio.

Manter os armdrios limpos e arrumados, nio colo
cando objetos ou produtos no seu interior que pos
sam produzir mau cheiro, corrosdo, que sejam in
flamdveis ou explosivos.

ARTIGO 10° - E dever do machante fornecer bandejas ou outro re



cipiente aprovado pela Inspecdo Federal para 0
transporte de miilidos e visceras comestiveis do ma -

tadouro ao agougue.
' !

ARTIGO 11° - As bandejas ou recipientes devem estar em perfei
tas condigdes de higiene e conservacdo no momento

do embarque.

ARTIGO 12° - Além das sancdes de ordem Civil ou Penal, os machan
tes faltosos a este regulamento estio sujeitos a:

a) Adverténcia Verbal.

b) Adverténcia por Escrito.

-

c) Suspensido até 10 (dez) dias.
d) Exclusdo Definitiva.

ARTIGO 13° - Compete ao gerente aplicar as penalidades contidas
- mas alineas "a" e "b" enquanto "c¢" e d" sio res
tritas a Diretoria do CEAPE.

ARTIGO 14¢ - Todo machante deve tomar conhecimento deste regu-
lamento, e a ele se sujeitar.
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CEAPA
NORMAS OPERACIONAIS PARA G MATADOURO
TITULO 1V

HIGIENE DOS ESTABELECIMENTQS

Transcrito do Regulamento da Inspegdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA
(Aprovado pelo Decreto n® 30 691, de 29 03 50, al-
terado pelo Decreto n® 1 255 de 25 06.62)

ARTIGO 779 -

ARTIGO 78° =

ARTIGO 79% -

Todas as dependéncias e equipamentos dos estabe
lecimentos devem ser mantidos em condigGes de hi

giene, antes, durante e apls a realizacgido dos
trabalhos industriais; as dguas servidas e resi-
duais terao destino conveniente, podendo 0

D.I.P.0.A. determinar o tratamento artificical.

0 maquindrio, carros, tanques, vagonetas, cai
xas, mesas e demais materiais e utensilios serio
convenientemente marcados de modo a evitar qual
quer confusao entre os destinados a produtos co
mestiveis e os usados no transporte ou depdsito
de produtos ndo comestiveis ou ainda utilizados
na alimentacd@o de animais, usando-se as denomina
¢O0es comestiveis e ndo comestiveis.

Os pisos e paredes, assim como o equipamento ou
utensilios usades na indlistria devem ser lavados
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ARTIGO 809 -

§ ONICO -

ARTIGO 81° -
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diariamente e convenientemente desinfetados, nes
- te caso, pelo emprego de substanc1as previamente
aprovadas pelo D.I.P.O.A.

Os estabelecimentos devem .ser mantidos livres de
moscas, mosquitos, baratas, ratos, camundongos |,
quaisquer outros insetos ou animais, agindo-se
caﬁtelosamente quanto ao emprego de venenos, cu-
jo uso s6 € permitido nas dependéncias nido des
tinadas @ manipulagdo ou depdsito de produtos co
mestiveis e mediante conhecimento da Inspecio Fe
deral. Ndo € permitido para os fins deste ARTIGO
o emprego de produtos bioldgicos.

E proibida a permanéncia de ci@es, gatos e outros
animais ‘estranhos no recinto dos estabelecimen

tos.

Todo o pessoal que trabalha com produtos comesti

veis, desde o recebimento ata a embalagem, deve

ARTIGO 82° -

ARTIGO 83¢ -

ARTIGO 849 -

ARTIGO 859 -

usar uniformes préprios e limpos, inclusive gor
ros aprovados pelo D.I.P.0.A.

0 pessoal que manipula produtos condenados eu
trabalha em necrdpsias, fica obrigado a desinfe
tar as m§05 instrumentos e vestuarios com antis
séticos apr0pr1ados.

E proibido fazer refeicdes nos locais onde se rea
lizam trabalhos industriais, bem como depositar
produtos, objetos e material estranho i finalida
de da dependéncia ou ainda guardar roupas de
qualquer natureza.

E pribido cuspir ou escarrar em qualquer  depen
déncia de trabalho.

E proibido fumar em qualquer depe%déncia dos es-
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ARTIGO 84°

'

§ ONICO

ARTIGO 87¢

ARTIGO 88¢

ARTIGO 89°¢

ARTIGO 90°¢

§ ONICO
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tabelecimentos.

- Todas as vezes que for necessdrio, a Inspecdo Fe
deral deve determinar a substituigdo, raspagen,
ﬁintura e reforma, em pisos, paredes, tetos e
equipamentos. h

- A critério do D.I.P.0.A., pode ser dispensada
a impermeabilizacdo de paredes em dependéncias '
onde se trabalha com equipamento fechado.

- Os pisos. e paredes de currais, bretes, manguei
ras e outras instalagdes préprias para guardaT
pouso e contengdo de animais vives ou depdsito
de residuos industriais, devem ser lavados e de
sinfetados tantas vezes quantas necessarias com
Egua de cal ou outro desinfetante apropriado au
torizado pelo D.I.P.0.A: s

- As caixas de sedimentagdo de substdncias residu
ais devem ser freqllentemente inspecionadas e con
venientemente limpas. ;

-Durante a fabricagao, no embarque ou nos transpor
tes, os produtos devem ser conservados ao abriéo
de contaminagGes de qualquer natureza.

- E proibido empregar na coleta, embalagem, * trans
porte ou conservagdo de matérias primas e produ-
tos usados na alimentacdo humana, vasilhame de co
bre, latdo, zinco, barro, ferro estanhado com 1i
ga que contenha mais de 2% (dois por cento) de
chumbo ou apresente estanhagem defeituosa, ou de
qualquer utensilio que, pela sua forma e composi
¢do, possa prejudicar as matérias primas ou pro
dutos.

- E permitido, a critério do D.I.P.04A., o emprego

de continentes de madeira no acondicionamento de
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ARTIGO 91¢ -

ARTIGO 929 -

§ ONICO -

§ SEGUNDC -~

§ TERCEIRO -
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matérias primas que se destinem @ embalagem em en

trepostos exigindo-se, conforme o caso, envoltd
rio, adequado e impermeavel.

Na indiistria de laticinios & permitido o uso de

-tanques de madeira na fabricagdo de determinados

produtos, a juizo do D.I.P.0.A.

Os operarios que trabalham na inddstria de produ
tos de origem animal serlo portadores de cartei
ra de saude, fornecida por autoridade sanitiria
oficial; devem apresentar condigbes de salde e
ter habitos higiénicos; anualmente serido subme
tidos a exames em repartigdo de Salde Pdblica, a
presentando a Inspegao Federal as anotagdes com
petentes em sua carteira, pelas quais se verifi
que que nao sofrem de doengas que os incompatibi
lizam com os trabalhos de fabricagdo de géneros
alimenticios.

Na localidade onde nio haja servigo oficial de

Saude Plblica, podem ser aceitos, a juizo do
D.I.P.0.A., atestados passados por médico parti-
cular. ’

A inspegdo médica é exigida, tantas vezes quan
tas necessdrias, para qualquer emprego do estabe
lecimento, inclusive seus proprietarios se exer
cerem atividade industrial.

Sempre que fique comprovada a existéncia de der
matoses, de doengas infecto~contagiosas ou re
pugnantes, e de portadores indiferentes de sal
monelas, em qualquer pessoa que exerga atividade
industrial no estabelecimento, € ela imediatamen
te afastada do trabalho, cabendo & Inspegdo Fede
ral comunicar o fato i autoridad? de Salide Pibli
ca.



ARTIGO 93¢

ARTIGO 94°

ARTIGO 95°

-

§ ONICO

ARTIGO 96°

ARTIGO 97°¢

ARTIGO 98°
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Os detalhes sobre a rede de abastecimento de a
gua em cada estabelecimento, no tocante d quan i
dhdg, qualidade, canalizagdo, captacio, filtra-
¢do, tratamento e distribuicdo, devem ser fixa-
dos pelo D.I.P.0.A., por ocasido da aprovacao dos
projetos.

i+
f=

A distribuigdo da rede de esgoto, compreenden-
do canaletas, ralos sifonados, declives, canali-
zagdo, distribuicdo, depuragdo, tratamento e es

coadouros, € fixada pelo D.I.P.0.A., em cada
estabelecimento.
Os continentes ja usados quando destinados ao

acondicionamento de protudos wytilizados na ali
mentagdo humana, devem ser previamente inspecio
nados condenando-se os que apds terem sido lim-
pos e desinfectados por meio de vapor e substan
cia ﬁermitida, ndo forem julgados em condigdes
de aproveitamento.

Em caso algum & permitido o acondicionamento de
matérias primas e produtos destinados a alimen-
tagao humana em carros, recipientes ou continen-
tes que tenham servido a produtos ndo comestiveis

E proibido manter em estoque nos depbsitos de pro
dutos, nas salas de recebimento, de manipulagio,
de fabiicaqio e nas camaras frias ou de cura, ma
terial estranho aos trabalhos da dependéncia.

Nao € permitido residir no corpo dos edificios
onde sdo realizades trabalhos industriais de pro
dutos de origem animal.

Serao diariamente limpos e convenientemente de
sinfetados os instrumentos de trabalho.
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§ ONICO - Os estabelecimentos devem ter em estoques, desin
‘fetantes aprovados, para uso nos trabalhos de hi
¢ " gienizagdo de dependéncias e equipamentos.

ARTIGO 99° - As camaras frias devem corresponder as mais rigo
rosas condig¢des de higiene, iluminagdo e ventila
gag, e deverdo ser limpas e desinfetadas pelo m;
nos uma vez por ano.

ASTIGO 100° - Nos estabelecimentos de leite e derivados € obri
gatdria a rigorosa lavagem e esterilizagdo do va?
silhkame antes de seu retorno aos postos de ori-
gen.

ARTIGO 101° - Nas salas de matanga e em outrhs dependéncias, a
juizodo D.I.P.0.A., & oBrigaté’ria a existéncia de
warios depdsitos de agua com descarga de vapor pa
ra esterilizacao de facas, ganchos e outros utenci
1ios.

OBRIGACOES DAS FIRMAS SEGUNDO O RIISPOA

ARTIGO 102° - Ficam os proprietdrios de estabelecimentos obri
gados a:

1. observar e fazer observar todas as exigéncias
contidas no presente regulamento;

2. fornecer pessoal necessdrio e habilitado, bem
como material adequado julgado indispensavel
aos trabalhos de inspecdo, inclusive acondi
cionamentos e autenticidades de amostras para
exames de laboratérios;

3. fornecer até o décimo dia Otil de cada més
subseqllente ao vencido, os dados estatisticos
de interesse na avaliagdo da produgao, indus-
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trializacao, transporte e comércio de pro&u
tos de origem animal, bem como as guias de re
colhimento da taxa de inspegdo sanitidria, de-

vidamente quitada pela reparticio arrecadado-
ra;

dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no
minimo, sobre a realizagdo de quaisquer traba
lhs nos estabelecimentos sob inspecado perma?
nente, mencionando sua natureza e hora de ini
cio e de provavel conclusido; i

avisar, com antecedéncia, de chegada de gado
e fornecer todos os dados que sejam solicita
dos pela Inspegdo Federal; .

Quando o estabelecimento funcione em regime de
inspegdo permanente e afastado do  perimetro
urbano, deve fornecer gratuitamente habitacao
adequada aos servidores ou condugao, e juizo
do D.I.P.0.A.; i

.

sempre que haja dificuldade, a juizo do
D.1.P.0.A., para que o servidor encontre mora
dia adequada, os proprietdrios de estabeleci
mentos. sob regime de inspegdo permanente fi-
cam obrigados a fornecer a residéncia, cobran
do aluguel de acordo com a Lei,;

fornecer gratuitamente alimentagdo ao pessoal
da inspecdo, quando os hordrios para as refei
gbes ndo permitam que 0S servidores as fagam
em suas residéncias, a juizo do Inspetor Fede

ral junto ao estabelicmento;

fornecer material prdprio e utensilios para
guarda, conservagdo e transporte de matérias
primas e produtos normais e pe¢as patoldgicas,
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que devem ser remetidas as dependéncias do
D.I.P.0.A.;

fornecer armdrios, mesas, arquivos, mapas, li
vros e outro material destinado @ Inspecaio
Federal, para seu uso exclusivo;

fornecer material prdprio, utensilios e subs
tancias adequadas para os trabalhos de coleta
e transporte de amostras para laboratdrio,
bem como para limpeza, desinfecgdao e esterili
zagao de instrumentos, aparelhos ou instala-
¢Oes;

manter locais apropriados, a juizo da  Inspe
gdo Federal, para recebimento e guarda de ma-
terias primas procedentes de outros estabele
cimentos sob Inspegao Federal, ou de retorno
de centros de consumo, para serem re-inspecio
nados, bem como para seqllestro de carcagas ou

partes de carcaga, matérias-primas e produtos

suspeitos; ;

fornecer substancias apropriadas para desnatu
ragdao de produtos condenados, quando ndo haja

instalagOes para sua transformagao imediata;

fornecer instalagdes, aparelhos e reativos ne
cessarios, a juizo da Inspegdo Federal, para
andlise de mat@rias ou produtos no  laboratd
rio do estabelecimento; '

manter em dia o registro do recebimento de
animais e matérias-primas, especificando pro-

cedéncia e qualidade, produtos fabricados,

saida e destino dos mesmos;

manter pessoal habilitado na diregdo dos tra-
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balhos técnicos do estabelecimento;

17. recolher as taxas de inspegdo sanitaria, pre
’ vistas na legislagdo vigente;

18, efetuar o pagamento de servigos extraordina
rios executados por servidores da Inspecao Fe
deral, de acordo com a legislacdo vigente;

19. dar aviso com antecedéncia sobre a chegada ou
recebimento de barcos pesqueiros ou de pesca-
dos.

§ PRIMEIRO - O pessoal fornecido pelos estabelecimentos fica
sob as ordens diretas do Inspetor Federal.

§ SEGUNDO - O material fornecido pelas empresas constitui pa-
triménio das mesmas, porém, fica & disposigdo e
sob a responsabilidade da Inspegdo Federal.

§ TERCEIRO- Cancelado o registro ou o relacionamento, o mate-
rial pertencente ao Governo, inclusive de nature
za ciéntifica, o arquivo e os carimbos Oficiais
de Inspecgdo Federal, sdo recolhidos a I.R.P.0.A.,
que superintende os servigos da regido.

§ QUARTO - Os prcpriétirios de estabelecimentos registrados
ou relacionados sao obrigados a manter livros pa-
ra escrituragdo de matérias-primas oriundas de
outros pontos para serem utilizadas, no todo ou
em parte, na fabricagao de produtos e subprodutos

ndo comestiveis.






CEAPE
NORMAS OPERACIONAIS PARA O MATADOURO
TITULO V

PROCESSO TECNOLOGICO E SANITARIO DO ABATE E APROVEI
TAMENTO DOS SUBPRODUTOS

CAPITULO I - BOVINOS

1. MEI03 DE_TRANSPORTE
Diante da situagdo geografica prcvilegiada em que se e€ncon-
tra a sede do Municipio de Petrolina, os animais destinados

ao abate, podem chegar ao matadouro em diferentes meios de
transporte:

1.1. FERROVIARIO

Apesar do custo da transporte ferrovidrio ser relativa
mente baixo, principalmente para grandes distancias,fa
tores de ordem técnica (dificuldades de terminais nas
fazendas, morosidade) e burocraticos, dificultam o seu
aproveitamento. Apesar desses empecilhos, o transporte
ferroviidrio ndo deixa de ser uma opgao para o machante
da regido. A capacidade média dos vagdes & de 22 bovi
nos.

- 1.2. FLUVIAL
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E outra excelente alternativa para transportar bovfnoa.
das regides produtoras da Bahia, como ocorria no passa

dg,“quando os animais eram transportados nas conhec;

das "barcas de boi", cuja capacidade variava de 20 ;

80 animais.

A localizagdo do matadouro @s margens do Sio Francisco,
permite, desde que seja construide um ancoradouroc 0
desembarque de animais diretamente na irea industrial

1.3. DESLOCAMENTO A PE

Sera o mais comum para os animais criades nos munici
pios, principalmente nas fazendas proximas da sede do
Municipio.

1.4. RODOVIARIO

Este meio de transporte deverd ser o mais wutilizado,
por se adaptar melhor @s condigGes das estradas e fa

zendas.

A capacidade dos caminhdes boiadeiros, varia entre 13

a 22 animais.

Independente do sistema de tramsporte empregado, quanto maio

res forem as distancias e as alteragdes ambientais,
Esses dancs se resumem

maiores

serio os danos causados aos animais.

em: perda de peso, contusdes e até mesmo a morte. Dai,

necessidade de esmerados cuidados, para redimi-los ao maxi-
mo possivel.

MATADOURO_FRIGORIFICO

-

2.1. DEFINIGOES

£ assim designado o estabelecimento dotado de instala

goes e equipamentos adequados, para © abate,
elaboragao, preparo e conserva;ao das

manipula
goes espécies
L
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de agougue, sob variadas formas, com aproveitamento '
completo, racional e perfeito, de subprodutos nio co-

mesfiveis; possuird instalagdes de frio industrial.
'
No caso especifico do Matadouro de Petrolina, as ins-

talagoes frigorificas estdo projetadas para uma segun-
da etapa.

As instalagles completas, envolvem uma série de edifi-
cagdes, que dizem Trespeito as construcles civis da
sala de matanca e seus anexos, graxaria, instalagGes fri
gorificas, dependéncias sociais, sanitdrias, tratame;
to de dgua, bem como currais e seus anexos. ¥

Entende-se por equipamentos, a maquinaria, plataformas
metdlicas, mesas e demais apetrechos e utensilios uti-
lizados nos trabalhos de matanga.

CHEGADA DE ANIMAIS

Quando os animais ddo entrada no estabelecimento, mu
nidos dos certificados sanitdrios e de vacinagdo con
tra aftosa, sdo levados diretamente para os currais,cu
ja via de acesso deve ser independente daquela ‘percor
rida pelas viaturas que conduzem os produtos e subpro

dutos elaborados.

Dependendo do percurso percorrido, os animais ao chega
rem ao matadouro, sofrerdo um repouso com dieta hidri
ca de 24 (vinte e quatro) horas ou 06 (seis) horas quan
do a viagem ndo for superior a 02 (duas) horas.

CURRAIS

0Os currais devem estar afastados ndo menos de 80 (iten
ta) metros das dependéncias onde se elaboram produtos

comestiveis e devem estar localizados de maneira tal,

que os ventos predominantes ndo leve em diregdo ao es

. tabelecimento poeiras ou emanagdes.

Classificam-se em:
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2.3.1. Currais de Chéggda e Selecdo:

Destinam-se a recebimento, apartacdo dos ani-

.mais e formagdo de lotes, de conformidade com

o sexo, procedéncia e categoria. Devem apresen

a'

- tar as seguintes caracteristicas:

piso antiderrapante, com declividade de 02%
(dois por cento) para as laterais:

cercas de 02 (dois) metros de altura, sem a

restas, cantos vivos, que possam danificar a
pele do animal ou provocar contusoes;

material de facil higieni¥zagdo e desinfecgdo.

Apds a retirada dos animais de cada curral ,
se faz necessdria a imediata lavagem com a-
gua sob pressdo minima de 03 (trés) atm. em
mangueira de engate rapido. Periodicamente,re
comenda-se, uma desinfecgdo geral com solu
¢do de hipoclorito de sodio ou agua de cal;

cordio sanitdrio com 30 (trinta) cm de altu-
ra, fazendo separagao dos currais vizinhos;

iluminagdao adequada - 05 (cinco) watts p/mz;

bebedouros dotados de sistema boia para abas
tecimento continuo com bordas arredondadas;

plataformas elevadas, de largura minima  de
60 (sessenta) cm, com corrimoes de 80 (oiten
ta cm de altura;

lavadores apropriados para lavagem e desin-
fecgdo dos veiculos destinados ao tramsporte

dos animais.
i,

2.3.2. Curral de QObservagdo

-




2.4.

2.5,

39

‘Destina-se exclusivamente a receber para obser
4 vagdo e um exame mais apurado, os animais que
" na inspegao ‘"anti-mortem" forem excluidos da
matanga normal, por suspeita de doenga.

Com excessdo das caracteristicas relativas a
corddo sanitdrio, plataformas e lavadores, ain

~da deve ser observade o seguinte:

a, drea correspondente a 5% da area de currais
de matanga,

b, adjacentes aos currais de chegada e selegdo
e deste afastado 03m (trés) no minimo e com
corddo sanitario de 50 (cinqllenta) cm de al-

tura: ’

¢. facil identificagdo, as duas ultimas tabuas
pintadas em vervelho e mais a tabuleta com
os seguintes dizeres: "CURRAL DE OBSERVACAQ
- PRIVATIVO DA I.F.".

CURRAL DE MATANGA

Destina-se a receber os animais aptos a matanga normal
e cuja drea total & a capacidade mdxima da matanga dia
ria multiplicado por 2,50m2.

Os animais permanecerdo nesses currais até o ~momento
do abate, sob dieta hidrica.

Deve atender as especificagdes contidas nos currais de

chegada e selegdo.

SALA DE MECROPSIA

Destina-se aos trabalhos de necropsia, atraves dos
quais poderd se estabelecer os provaveis diagnosticos
da "causa mortis' de animais que chegaram mortos, ou

que por ventura venham morrer nos currais.
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Deve estar situado préximo ao curral de observagéb e
tanto quanto possivel proximo a fampa de desembarque.
Deve ser dotado de bastaﬁte dgua, vapor e instrumentos
'para finalidade a que se presta.

FORNO CREMATORIO

E uma edificagdo simples em alvenaria, de preferéncia

-refratdrio. Possui apenas uma porta, por onde penetra

0 material a ser destruido e o fundo em forma de gre-
lha, sob o qual &€ colocado o material combustivel.

Destina-se a cremagdo dos animais ou partes dos animais
(carcagas e Orgdos) a ele remetido pela Inspecdo Fede
ral.

Deve estar localizado a 03 (trés)m da sala de necrﬁp-'
sia,

BANHEIRO DE ASPERSXO

E o local onde os animais sdo submetidos a um banho e
que tem a finalidade de retirar as sujidades dd super-
ficie da pele do animal, diminuindo a carga bacteria-
na da pele, obtengdo de uma melhor sangria e melhor pro
cesso de esfola.,

0 banheiro da aspersdo deve ser provido de um sistema
de chuveiros dispostos transversalmente, longitudinal-~
mente e transversalmente, orientando os jatos para (s}
centro do banheiro. A agua terd uma pressdo ndo iferi-
or a 03 (trés) atm, recomendando-se a hipercloragio da

_ dgua (15 ppm - quinze partes por milhdo).

2.7.

RAMPA DE ACESSO A MATANCA

E a via de acesso dos animais 3 sala defmatanga. o seu
aclive deve ser no maximo de 13 a 15%. Necessita de
porteira tipo guilhotina, a fim de separar os animais
em lotes e impedir a sua volta. O piso de ser de ma-
terial que permita a facil limpezé e evite o escorrega

-
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2.10.

mento dos animais.

SERINGA

i’

E o equipamento existente entre a rampa € o box de a-
tordoamento, onde os animais entram idividualmente.Ei
se corredor de alvenaria, deve ser munido de chuvei-
ros em toda a sua extensio,

‘A movimentagdo dos animais, desde o desembarque até o

box de atordoamento, serd auxiliada por meio de choque

elétrico obtido com a voltagem de 40 a 60 watts. Es-
te equipamento denomina-se vara de choque.

BOX DE ATORDOAMENTO

O box consiste de estrutura metalica, dotado de fundo
falso e duas comportas, sendo a primeira para permitir
a entrada de animais, e a segunda, que & lateral, para
a saida, quando ji estiverem insensibilizados.

A segunda comporta, quando acionada, faz com que o fun
do falso se incline de cerca de 30 graus, permitindo
que o0 animal deslise para a drea de vomito.

E no box de atordoamento que tem inicio o processoc de
abate propriamente dito. O procedimento mais comum e
a&equado. a fim de produzir a morte ripida do animal
e com o minimo de sofrimento, & o atordoamento e imedi

ta sangria.
0 atordoamento € efetuado por uma concussio cerebral,

empregando-se comumente a marreta apropriada, pistolas
de dardo cativo, martelos pneumdaticos ou de capsulas.

0 ato do atordoamento deve ser rapido e perfeito. 0
local visual para insensibilizagdo € a intersegac das
linhas imaginatrias que ligam os chifres aos olhos opos

tos. (fig 1).




42

Figura 1
2.11. AREA DE VOMITO

Apds o atordoamento e com abertura do box o animal
desliza dobre as grades de ferro‘tubular, com uma in-
clinagdo de 35 graus, evitando sua queda brusca sobre
o piso. )

O deslisamento sobre a grade permite que o animal, em
decibito lateral, tenha os membros em posicdo tal, que
por meio do carritilhdo seja guinchado a trilhagem a
érea, seguindo a ndria mecanizada por gravidade (de
clive).

Durante a suspensdao pode ocorrer regurgitagdo, devido
a liquifacao do contetdo ruminal provocado pela dieta
hidrica. Diante deste fato, ndo € permitida a libera-
gdo do bovino seguinte, que ainda se encontra no box,
sem que o animal que esta sendo suspenso se encontre

fora da area de vomito.

Pelas peculiaridades apresentadas, esse local & chama
do Area de Vémito e deve ser provida de dgua em abun-

dincia, além de um ralo central.

2.5.1, Chuveiro de Vémito

Prevendo-se a possivel ocorréncia, de contami
nacio dos animais por vomito,.alem dos restos
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de fezes da regido perianal e a necessidade de
sua remogao, os bovinos sdo submetidos a uma
outra ducha, cujos jatos se cruzam de forma a
envolvé-los totalmente.

Este sistema tem sido substituido ultimamente
por uma lavagem na regido bucal e perianal com
agua sob pressdo e escova. Essa operagdo € rea

'lizada na area de voémito.

Sangria

A morte do animal € conseqUéncia da sangria e

ndo do processo de insensibilidade antes des-
crito. 2
A operagdo € realizada com faca reta de 6 a 7
polegadas e no inicio da canaleta de sangria ,
consiste na abertura sargital da barbela, di-

viilsdo e secgdo dos grandes vasos.

0 processo de sangria deve perdurar no minimo
03 (trés) minutos e nesse interim nao sera per
mitido nenhuma operacio de esfola.

0 sangue recolhido na calha & remetido por gra
vidade através de tabulagies a secdo de  san-

gue. (Processo descrito posteriormente)

Durante a sangria, a cabega do animal deve per
manecer voltada para fora da calha, a fim de
que ndo haja contaminagdo do sangue por con-
tetido do rumem.

Esfola
Essa denominagdo se atribui a todo o processo
de remogdo da pele (couro) e que serd descrito

juntamente com as diferentes operagdes:

2.1.4.1. Qperagido 1
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Retirada dos chifres com o auxilie de
serras. Os chifres sdao colocados em
chutes que os levardo por gravidade a.
sua segao (processo de elaboragao pos
terior). Esfola e desarticulagao dos
mocotés dianteiros, esfola dos bragos
e aprofundamento da barbela, numera-
gdo de 1 a 100 com lapis tinta  (co-
pia) nas cartilagens articulares dos
metacarpianos.

Operagdo 2

Esfola e desarticulagdo dos mocotds
trazeiros. A esta altura todos os mo
cotds (dianteiro & trazeiros) sao re- -
metidos a secao de mocotd (processo de
elaboragdo posterior). Esfola das per
nas, regido da virilha e quarto. Rea
lizagd@o do 1¢ e 2° transpasse, que con
siste na colocagdo das carretilhas no
garrdo (tenddo de Aquiles) e libera-
gdao do carritilhﬁo, que volta por gra
vidade 3 area de vomito.

Retirada do vergalho, esfola da barri
gas, natrambre e frente.

Operagdo_4

Esfola de cauda, parte baixa do quar
to, oclusdo do reto por meio de amar-

rios.

Qperagio 5

- A - ——
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Esfola da cabega e arriamento do 'cog
TO. Nestg altura o couro € . remetido
através do chute @ secdo corresponden
te (processo de elaboracgao posterior).

Encerra-se aqui o processo de esfola,
que deve ser feito com facas curvas.

Apenas nas operagdes de sangria e es-
fola de mocotdos sao usadas facas Te-

tas.
Operagdo 6

Pré-evisceracdo - consiste na abertu-

ra parcial da reg}ﬁo abdominal, deslo

camento do reto e retirada de fetos de
fémeas que por ventura estejam prenhas

serragem do esterno (peito).

Passagem do sacorolha e oclusae do e-
s6fago, desarticulagao, numeracao com
ld@pis tinta (copia) nos cdndilos do
ocipital. O nGmero tera que ser igual
ao das articulagdes dos metacarpia~-

nos. Retirada da cabega para lavagem.

Operagdo 8

Evisceragdo - consiste na exterioriza
¢do das visceras abdominais e toTaxi
xas (estdmago, intestino, coragdo,
figado, pulmdo juntamente com a tra-
quéia, rins, bago). Todas as visceras
sdo colocadas sobre mesa rolante onde
sdo inspecionadas, e as liberadas sao

' posteriormente remetidas as segoes de

bucharia, triparia e miudos. (Descri
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gib elaboragao posterior)

2.1.4.9. Operagdo 9
Serragem da coluna vertebral, no sen-
tido longitudinal, dividindo o corpo
do animal em duas meias carcagas.

Os auxiliares da Inspegdo Federal ins
pecionam as carcagas, € as julgadas
sas, seguem em linha reta e as supos
tas portadoras de doenga sao desvia-
das para o DIF.

2.1.4.11.0peragao 11

Toillet - consiste na retirada do ex
cesso de sebo das diferentes regides,
carnes sanguinolentas da sangria e me
dula. Todos estes residuos sdo remeti
dos a segdo correspondente através de
chute.

A pesagem € feita em balanga afrea,ca
bendo ao operario apenas as anotagdes.

2.1.4.13.ggera§éo 13

Lavagem e carimbagem - A lavagem & fei
ta com o auxilio de uma ducha, cuja
dgua deve estar a 38°C com uma pres

sdo de 3 atm. A carimbagem pode  ser
feita com o mesmo operdrio e consiste

na colocagio dos carimbos da Inspegdo
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nas diferentes partes da carcaga. Re

comenda-se enxugar os locais a serem

carimbados, para evitar o escorrimen-
‘ to da tinta,

Nestas condigdes as carcagas sdo reme
tidas @s camaras frigorificas ou cor
tadas em quartos e expedidas atraveés
do tendal em estado fresco. Os opera
rios que transportam as carnes do ten
dal para os caminhdes devem estar mu

nidos de uma capa impermeavel.

3. SUBPRODUTOS COMESTTVEIS

3.1.

3.2.

3.3.

- . —

MOCOTOS

0s mocotds isentos de lesdes, ao chegarem a segao cor
respondente, sao lavados e colocados com os cascos pa-
ra baixo, em um tanque com agua quente 80°, para em
seguinda serem extraidos os cascos e raspados os pelos.
Os mocotds a esta altura estdo em condigbes de  serem
expedidos em estado fresco através da segdo de mildos.

CABECA
A cabega, apds sua lavagem, desarticulagao da 1ingua, e

ser inspecionada, & remetida 3@ seg@o correspondente, on
de @ desarticulada a mandibula, descarneada e retirado

o miolo.

As carnes e os miolos sao remet1dos para a segao de
mifidos através de chutes e os ossos para a segdo de re
siduos.

MIUDOS
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Todos os mitUdos apds serem inspecionados sdo levados
a sua secdo, onde sofrem a toalete, lavagem e respin
go, para perder o excesso de adgua e sangue. Em segui-
‘da sdo colocados nas bandejas e expedidos em estado '
fresco.

TRIPAS

0 intestino & separado do estaﬁago, na mesa rolante,
com um corte e uma dupla atadura. Uma atadura préxima
a0 piloro e outra no inicio do intestino delgado.

Uma vez inspecionados nos intestinos, sao remetidos a
triparia, onde sao "desorelhados', separados em tri-
pas finas e grossas, esvasiados, virados, podendo se
rem raspados. ‘

A tripa grossa sofre uma toalete, chamada 'desensebar'.

A esta altura, a tripa estd ‘em condigles de ser salga
da ou sofrer um pré-cozimento, que € o mais comum na
regido. y

Apss 0 pré-cozimento, a tripa € remetida atrav§s de
um Oculo, @ bucharia limpa, de onde serd expedida em
bandejas.

BUCHO

Ao chegarem 3 bucharia, os buchos (rumem - reticulo,
folhoso e coagulador). sdo abertos, esvasiados e lava
dos. Esta operag&o'exige um grande volume de dgua cor
rente (recomenda-se um cano de 02 polegadas).

Apés a alvagem dos rumens reticulos, que sdo conheci
dos por "bucho", sdo colocados em uma maquina, cuja
quantidade depende da capacidade do equipamento. Apos
a operagdo de raspagem a maquina langa os buchos em
uma mesa situada na "bucharia limpa". Al sofrem uma
toalete, para em seguida serem cozidos em agua em ebu
ligdo, durante 20 a 30 minutos. 5
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Quanto ao folhoso e coagulador, podem sofrer uma ras-
pagem manual ou mec@nica, para em seguida serem pro-

cessados igualmente ao bucho.
-
r .
Recomenda-se, apds o cozimento a imersdao dos buchos '

em umtanque contendo agua gelada, o que lhe permite a
imediata perda de calor e maior periodo de conserva
gdo.

Terminada essa operacao, os buchos saoc enrolados, co
locados em bandeja e expedidos em estado fresco.

4. SUBPRODUTOS NAO COMESTIVEIS

"%

e e T b

SANGUE BOVINO

Dentro de tecnologia moderna, o sangue deve ser trans
formado em farinha, que € um dos componentes na elabora

gao de ragac animal.

Ocorre, que os equipamentos para transformar o sangue
em farinha, sdo de altos'custos; seria necessario en
tdo, um volume alto de abate para justificar tal in-

vestimento.

0 sangue, além de ser uma rica fonte de proteina, &
excelente agente poluidor do meio ambiente, o que .©-
briga o seu total aproveitamento.

0s matadouros de pequeno porte, principalmente na re
g:ao Nordeste, aproveitam o sangue dos suinos,. capri
nos e ovinos para a elaboragdo de "sarapatel” e '"bu-
chada", enquanta .0 dos bovinos pode sofrer um cozimento

pela, agdo direta do vapor, para em seguida serem comer
cializados em tambores, como alimento de suinos.

CASCOS E CHIFRES

Os chifres sdo colocados em um tanque com agua quente,

‘a fim de retirar o '"sabugo"

O0s chifres desprovidos do sabugo, juntamente com os
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cascos, provenientes da segdo de mocotd, sdo armazena
dos para posterior comercializacdo.
"

i
FARINHA DE CARNE E 0SSO

Residuos provenientes da sala de matanga e demais de
pendéncias, bem comc pecas condenadas, sdo destinadas
a se¢do de residuos, através de Gculos e chutes, onde

'sao triturados, para transformar em porgdes, cuja fi-

nalidade € abreviar o tempo de cozimento.

Posteriormente s@o condizidos ao digestor em quantida

de certa para a capacidade do mesmo.

Concluida a carga, o digestor & fechado e o cozimento
se processa a uma temperatura de aproximadamentelzﬁ%;_
pressdo de 75 libras e durante mais ou menos duas ho-
ras. Uma parte desse tempo o digestor funciona com a
chaminé aberta.

No final desse tempo o digestor & descarregado em um
percolador, onde se separa o sebo, que sera acumulado
em reservatdrio, para posterior tratamento e cQmercia
lizagao.

O material cozido € levado a prensa "expeller' ou cen
trifuga, a fim de retirar o excesso de gordura.

A esta altura o produto ja esta transformado em torta
e segue para moagem e ensacagem. Estando assim a fa
rinha apta para ser armazenada e comercializada.
A farinha de carne e osso deve ter no maximo 10% de
umidade e gordura, € no minimo 40% de proteina.

BILE CONSERVADA E CALCULO BILIAR

A biles & um 1iquido contido na vesicula biliar, que
estd aderida ao figado, vulgarmente conhecido por

‘Ifel " I8

As vesiculas s3o abertas em coletores. especiais, muni
dos internamente de uma peneira, que deixa passar 0
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ligquido e retém os calculos biliares.

A bile segue por uma tubulagdo até os tambores onde
(permanece conservada com formol a 1%. Este € o proces
so mais comum para matadouro de pequeno porte. I

0 cdlculo biliar, quando encontrado, & submetido 3 se
cagem em ambiente fresco e ventilado de preferéncia .
sobre papel de filtro.

Nessas condigdes o produto demora em torno de 09 (no-
ve) dias para secar integralmente proporcionando um
rendimento seco em torno de 40%.

0 cdlculo biliar & entre os produtos e subprodutos do
bovino de maior valor comercial por kg.

COUROS ¢

Ao chegar a sua segdo as peles sdo lavadas em agua cor
rente e estendidas sobre mesa de madeira ou alvenaria
até a remogdo de todo o sangue e esterco Com que tive-
ram contato. :

Concluida a lavagem, as peles devem ser invertidas pa
ra que seja efetuado © descarne. Deve-se tomar o maxi
mo cuidado na remogdo das carnes € gorduras para  que

o tecido epitelial ndo seja lesionado.

Apbs essas operagbes as peles estdo aptas para iniciar
o processo de salga ou Serem expedidas frescas.

CRINAS, PELOS E CERDAS

Neste item estdo incluidos os pélos da cauda do bovi
no, (crina de cauda vacum € pélo de cauda vacum) , pé-
1os de orelha de bovino e as cerdas de suino.

A extremidade da cauda bovina (massaroca) - & destaca
da na segdo de couro € colocadas em agua quente a 60°C,

o tempo suficiente para que possa ser removida a mao.

Apds a lavagem sio colocadas sobre estrado de tela e
madeira e levados ao sol para a secagem. Recomenda-se




R

52

que as- crinas sejam removidas vdrias vezes durante
o dia.

“46.1. Pélo da Orelha

0 p€lo utilizado estd situado na base interna
da orelha. A forma mais simpes de aproveitamen
to consiste em remover a aba interna da orer
lha onde se encontram os pélos, com faca e co-
locadas em salmoura saturada, durante 24 (vinte
e quatro) horas.

No final desse tempo, as abas deverdo ser seca
das ao sol e ensacadas a seguir.

4.6.2. Cerdas de Porco "

As cerdas removidas pela depiladeira mecanica
ou manualmente, devem ser lavadas com jatos de
agua e, depois limpas, colocadas ao sol, no mes
o sistema acﬁma'descrito.

Tanto as crinas, como os pélos e cerdas sdo u-
tilizados na indlstria de pincéis, além de em
pregados na manifatura de estofados e isolan -

tes.

e

5. QUTROS__SUBPRODUTQS
Outros subprodutos de origem bovina poderiam ser hproveitg
dos, se existisse tecnologia e infraestrutura de conserva
¢do e comercializagdo mas apurada. Talvez no futuro proximo
o0 Matadouro de Petrolina, venha se‘' adequar e promover o a
proveitamento de outros subprodutos, o que seria mais uma
fonte de renda.

CAPITULO II - SUINOS

A exemplo do processo de abate de caprinos sGJserio detalhadas
as operagdes especificas do suino.
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0 processo de atordoamento, sangria e depilagdo € realizado no
apéndice anexo 3 sala de matanga de bovino.

0 processo.mais recomendado para provocar a insensibilizagdo
& o "choque elétrico". :

O sistema consiste em passagem de corrénte alternada de baixa
voltagem, aplicada atras das orelhas do animal (fossas tempo
rais), com o auxilio de um par de elétrodos.

Imediatamente 3 insensibilizagdo € feita a sangria.

Comumente na Regiao Nordeste, o sangue de suino, €  utilizado
para alimentagdo humana, dai a necessidade de cuidados espe-
ciais no momento da coleta.

A coleta deve ser em baldes, identificados, correspondentes
aos lotes, sendo no maximo 10 (dez) animais por balde.

-

Transcorridos os trés minutos de sangria os animais passam por‘
um chuveiro, a fim de eliminar os residuos de sangue aderidos

avs pelos durante a sangria e restos de urina e vdo para o tan

que de escaldagem, onde sao imersos em agua a uma temperatura

entre 62°C a 65°C (sessenta e dois graus centigrados a sessen

ta e cinco graus centigrados), por um periodo de 2 a 5 minu-

tos. \

Em seguida o animal & depilado mecanicamente, de onde sai des

provido de pelos, para uma mesa retoque (''acabamento'), onde

sdo retirados os cascos e guinchados.

Uma vez suspenso o suino & colocado na trilhagem onde passa a
sofrer uma toalete, a fim de retirar os pelos que ainda fica-

‘ram aderidos durante o processo de depilagdo.

Essa operagdo € feita com faca e complementada com chama de fo

go.

Apds essa operagdo, o animal passa por mais um chuveiro a fim
de eliminar os pelos que se encontram aderidos ao corpo do ani
mal. :

Nestas condigdes o suino entra na sala de matanga de bovino e
sofre a primeira operagdo de evisceragdo, abertura da "papada"

e em seguida a inspegdo da linha de cabega. .

As operagdes seguintes sdo semelhantes ao bovino o que dispen
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‘sa novas descrigodes.

As viceras utilizadas para elaboragdo de "sarapatel' podem so
frer um pré-cozimento na secio de miiidos.

CAPITULO III - CAPRINOS E OVINOS

0 principio bdsico do abate de caprino e ovino & idéntico  ao
de bovino, variando apenas alguns pardmetros, em funcdo do ta
- manho dos animais. Por exemplo, drea dos currais (apricos) do

chuveiro, largura da rampa, etc.

0 processo de atordoamento, sangria e esfola, € feita em um a
péndice anexo & sala de matanca de bovino.

No processo de abate, sé serdo descritas as operacdes especifi
cas das espécies caprina e ovina. 3

Sangria - O sangue destes animais & comumente utilizado para o
consumo humano, sendo assim, exige-se cuidados especiais para
evitar possiveis contaminacdes.

A coleta do sangue deve ser em baldes identificados, correspon
dentes aos lotes, sendo no maximo 10 (dez) animais do lote por
balde. ] .

A esfola pode ser realizada em trilhos ndo mecanizados ou na

noria mecanizada. O processo de esfola, evisceracdo e demais
operagoes sdo idénticos ao bovino, dispensando assim novas des

crigdes.
As visceras e sangue destinados ao preparc da 'buchada''podem so
frer um precozimento na segdo de mildos.






