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RESUMO

O Plano de Negodcios tem enfoque no aproveitamento da Carne Mecanicamente
Separada, uma tecnologia de aproveitamento racional de subprodutos comestiveis,
com a obtencdo de uma matéria-prima de qualidade e funcionalidade, em 800
toneladas mensais, vendo neste volume de matéria-prima a oportunidade de Ihe
agregar valor por meio da sua industrializacdo. Em seu objetivo o Plano de Negocios
demonstra passo a passo, todos o0s caminhos necessarios para a viabilidade
econbmica de produzir e comercializar Mortadelas e Salsichas de Frango marca
LeVida. Em seu planejamento propde iniciar a producdo em janeiro de 2013, com
crescimento gradativo nos meses seguintes e estabilizacdo do volume no més de
junho. Os resultados esperados indicam uma taxa interna de retorno de 296,80%

neste ano analisado.

Palavras-chave: Plano de Negd6cios. Carne Mecanicamente Separada. Embutidos.



ABSTRACT

The Business Plan focuses on the use of minced, a rational technology of edible
byproducts, with getting a raw material quality and functionality, at 800 tons per
month, seeing this volume of raw materials the opportunity to you add value through
its industrialization. In its goal the Business Plan demonstrates step by step, all paths
necessary for the economic viability of producing and marketing bologna and
sausages Chicken brand Le Life. In his proposed plan to start production in January
2013, with gradual growth in the months following stabilization and volume in June.
The results indicate an expected internal rate of return of 296.80% this year

analyzed.

Keywords: Business Plan. Minced. Embedded.
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1 SUMARIO EXECUTIVO

Neste Sumario Executivo o proposito € explanar/apresentar sucintamente o
enfoque de cada um dos capitulos deste trabalho, a fim de situar a leitura e a
compreensao de seu contexto perante os objetivos aos quais se propos.

No capitulo sobre o conceito de negocio sdo apresentados o histérico da
Coasul, informacdes sobre as condicfes atuais da Cooperativa, vocacao, estrutura e
principios gerais. Indica que a Coasul possui um Coédigo de Etica o qual segue no
desenvolvimento de suas atividades, conceituando a Misséo, Viséo e Valores.

Relaciona aspectos da producdo de aves, mercado consumidor,
competitividade, oportunidades e ameacas, criacdo da marca LeVida, e quanto ao
aproveitamento da Carne Mecanicamente Separada (CMS) para a proposta de
producdo de embutidos seguindo as regras de inspecdo e regulamentacdo para
produgéo de alimentos.

No capitulo sobre o mercado e competidores, o trabalho apresenta dados de
andlise setorial, com respeito ao crescimento do mercado de industrializados no
Brasil, segmentos principais, evolu¢cdo nas vendas, principal mercado alvo para os
produtos da Coasul, identifica a necessidade do cliente como oportunidade de
negdécios, analisa os competidores e volume de vendas da concorréncia.

Identifica como vantagem competitiva da Coasul a alta tecnologia,
flexibilidade de producéo, desejo do mercado por um novo player, know-how na
atuacao destes canais, matéria-prima propria, marca consolidada no mercado com
percepc¢ao pela qualidade e com boa penetracao.

Acerca do capitulo que disserta sobre a equipe de gestdo, € apresentado o

corpo diretor, a estrutura organizacional representada e a distribuicdo de
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responsabilidades. Tal descricdo consta no organograma hierarquico da
Cooperativa.

O capitulo sobre os produtos da Coasul destaca a Salsicha e a Mortadela
em sua popularidade de aceitacdo, a tendéncia a producédo de embutidos de frango,
através da marca LeVida, com énfase na qualidade e em precos competitivos.

Neste processo sdo elencados fatores como a utilidade e apelo, a tecnologia
P&D, patente, aspecto do ciclo de vida do produto, apresentacdo e atendimento as
necessidades e exigéncias nutricionais dos consumidores.

Na descricdo de estrutura e operacdes, o capitulo apresenta o organograma
funcional, acerca do processo de comercializacdo dos produtos da Cooperativa.
Disserta sobre o processo do negocio, de producdo e manufatura, de fabricacdo de
Salsicha e da industrializacdo da Mortadela, descrevendo ambos os produtos em
sua composicdo, atendimento a legislacdo sobre alimentos, énfase na qualidade e
controle de custos.

Elabora previsdo de recursos humanos ao processo de producédo destes
embutidos, apresenta demais componentes desta producdo, a exemplo das
embalagens, ingredientes, aditivos e matéria-prima usados na fabricacdo da
Mortadela e Salsicha.

O capitulo que aborda o marketing e vendas disp&e informacges sobre os
investimentos em Marketing promocional e visual pela marca LeVida, através da
Coasul, com divulgacao dos principais produtos da linha de cortes de frango por
meio de adesivos em caminhdes frigorificos, assim como por meio da internet com o
site www.levida.com.br, e com distribuicdo de encartes, camisetas, bonés, dentre

outras estratégias de divulgacao do produto.


http://www.levida.com.br/
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Descreve o posicionamento dos produtos no mercado, estabelece praca e
canais, processo de promogdo e preco, e o Market-Share pretendido na
comercializacao dos produtos.

Na sequéncia, 0 assunto estratégia de crescimento define o percentual de
share de mercado, investimento na marca LeVida, apresenta a elaboracdo da
andlise estratégica, analise Swot, objetivos e metas do Plano de Negdcios e prevé
montante para a producdo inicial, proposta comercial de precos para
comercializacdo, calculando a agregacdo de valor aos produtos nesta etapa, com
seguimento de um cronograma de atividades.

No capitulo final sdo apresentados aspectos das financas, especificamente
guanto aos custos e despesas: custos individuais de matéria-prima, condimentos e
embalagens na formulacdo de Salsicha e de Mortadela; fixos; de producéo;
despesas com mao de obra; administrativas e comerciais.

Destaca a elaboracdo de projecdes financeiras, evolugdo dos resultados
financeiros e econdmicos, apresenta o Demonstrativo de Resultados e o analisa,
bem como o Fluxo de Caixa e o Balanco e Indicadores financeiros. Ao final, comenta
a perspectiva do Plano de Negdécios para um futuro préximo, prevendo negécios

para linha de vegetais congelados e cereais, massas e peixes.
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2 CONCEITO DO NEGOCIO

2.1 Apresentacéo/histérico do negécio

No dia 21 de junho de 1969, foi constituida definitivamente a Coasul
Cooperativa Agroindustrial, no municipio de S&o Jodo, Parana. As dificuldades
encontradas pelos pioneiros foram muitas, mas a vontade de vencer e construir algo
em beneficio da classe produtora da regido levou os agricultores a adquirirem uma
area de terra com recursos proprios para o inicio da constru¢cdo da Cooperativa e
também de um armazém receptor para cereais, onde atualmente se encontra a
matriz da Cooperativa.

Atualmente a Coasul Cooperativa Agroindustrial conta com um quadro de
mais de 5.500 cooperados e 23 entrepostos que estdo localizados em mais de 20
municipios do sudoeste e centro-sul do Parand e no oeste de Santa Catarina. A
Cooperativa é constituida por pequenos produtores, sendo representada por
aproximadamente 90% do seu quadro social.

A principal vocacdo da Cooperativa esta voltada ao ramo de commodities,
sendo basicamente graos como soja, milho, feijao, trigo, entre outros cereais. Atua
com o fornecimento de insumos agricolas e assisténcia técnica profissional, desta
maneira, a Coasul atende as necessidades do produtor rural.

Possui também duas Fabricas de Rac¢des e um Frigorifico para abate de
aves; atua no varejo através de trés supermercados localizados nos municipios
paranaenses de S&o Joao, Sulina e S&o Jorge.

Tudo isto faz da Coasul uma cooperativa de sucesso que conquistou uma

posicdo de destaque ao longo dos anos, com um importante papel no cenario
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agricola e industrial na regido e no Estado, desta maneira consolidando sua historia,

sua marca e garantindo assim a base de sustentacéo para o seu futuro.

2.2 Principios gerais

Uma empresa para se consolidar e se desenvolver, deve partir de objetivos
empresariais consistentes e, neste sentido, € fundamental apresentar seus
principios éticos e compartilhar junto aos seus cooperados e colaboradores
apresentado em sua abrangéncia a forma confiavel e solida de sua atuacéo.

A Coasul elaborou um Cddigo de Etica que objetiva apresentar a seus
colaboradores os principios de sua existéncia, reunindo as diretrizes de sua atuacao
profissional, bem como sua identidade, cultura e compromisso onde possa vir a
atuar.

A Figura 1, a seguir, mostra o Codigo de Etica da Coasul.

Figura 1 - Cédigo de Etica Coasul

Fonte: Coasul, 2004 — scaneado.
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2.2.1 Missao

Conforme relata BITTENCOURT (2010, p. 49), missdo de uma empresa se

define como sendo:

A razdo de sua existéncia, sua individualidade. A misséo deve definir o objetivo do
negdécio, mostrando ao mercado na vocacdo da empresa para o futuro. Serve como
carteira de identidade, explicitando o ponto de partida e o0 rumo que a empresa deve
seguir, além de ser motivadora.

Uma empresa ndo se define somente pelo seu nome, estatuto ou produto
gue faz, mas também por sua missdo. Através de uma definicdo clara da missao, a
organizacao torna possiveis, claros e realizaveis, 0s objetivos da sua existéncia
como empresa (DRUCKER, 1975).

Ao definir a missdo, uma empresa consegue estabelecer politicas,
desenvolver estratégias, aplicar recursos, enfim, comecar a trabalhar e desta
maneira pode ser gerida, objetivando performar conforme sua razédo de existéncia.

A Coasul tem como missao:

Contribuir para o crescimento econémico, social, e profissional dos cooperados,
colaboradores e comunidade, através da agregacdo de valores a produgdo
agropecuaria, industrializacdo, comercializacdo, produtividade, respeitando o0s
principios do cooperativismo e preservacao do meio ambiente (COASUL, 2000).

2.2.2 Visao

E o que realmente a organizacgio deseja e planeja, € onde ela quer chegar e
estar, é aquilo que se espera realizar em determinado espaco e tempo.

Conforme destaca BITTENCOURT (2010, p. 49), visdo de uma empresa:
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Mostra o cenario futuro desejavel de uma organizacao. A visao é sonho, motivacao, é
0 passaporte para o futuro, deve energizar toda a organizag&o. Projeta os anseios da
organizacdo. Deve ser inspiradora e pode mudar conforme surgirem novos desafios
para a empresa.

A Coasul tem como sua visao:

Ser a melhor cooperativa de producao agropecuaria do Estado do Parand, através de
acOes de carater econdmico, social e educacional:

Agregando valor a producao agropecuaria;

Fomentando a produtividade;

Elevando o padrdo de vida dos cooperados, colaboradores, comunidade;

Percebendo tendéncias e aproveitando oportunidades de negécio (COASUL, 2000).

2.3 Valores da Cooperativa

Os valores de uma empresa “Representam 0s seus principios éticos que
norteiam todas as suas acdes”. Os valores compdem-se de regras morais que
simbolizam as atitudes de seus fundadores, administradores e colaboradores
(ABREU et al., 2011, p.2).

A Coasul apresenta em seus valores:

— Honestidade;

— Comprometimento;

— Planejamento;

— Justica;

— Competitividade;

— Transparéncia;

— Trabalho em equipe;

— Responsabilidade;

— Liberdade; e

— Harmonia.
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A atuacao da Cooperativa € definida pela integridade, confianca e lealdade,
bem como pelo respeito e valorizacdo do ser humano em sua privacidade e
dignidade. Séo repudiadas quaisquer atitudes guiadas por preconceitos relacionados
a politica partidaria, raca, religido, classes sociais, sexo, cor, idade e incapacidade.

A Coasul, sendo uma empresa devidamente constituida, estruturada e
reconhecida por seus valores éticos, profissionais e também, mantendo sua tradicao
empreendedora, tomou a decisdo de agregar valor ao seu produto principal. Em
todos os estudos realizados, o que se mostrou mais favoravel foi transformar sua
principal matéria-prima em proteina animal derivada de aves.

Explicitando o contexto da producédo de aves, o Brasil € hoje o terceiro maior
produtor de aves com 13,05 milh6es de toneladas/ano, atras apenas dos Estados
Unidos com 16,7 milhdes de toneladas/ano e China com 13,2 milhdes de
toneladas/ano (UBABEF, 2012).

Em 2012 a expectativa € que o Brasil seja 0o segundo maior produtor
mundial, superando a China e o maior exportador global desta proteina superando
os Estados Unidos com a marca de 4 milhdes de toneladas/ano (UBABEF, 2012).

Seu parque industrial € considerado o mais moderno do mundo: ha
abundancia de milho e soja (suas principais matérias-primas) e disponibilidade de
mao-de-obra.

O Parand é o maior produtor nacional com 1,39 bilhdes de aves
abatidas/ano e segundo maior exportador com 1,03 milhdes de toneladas/ano; na
primeira posicdo esta Santa Catarina com 1,04 milhdes de toneladas/ano. O
consumo interno desta proteina foi de 47,7 kg/habitante em 2011. A cadeia de
avicultura movimenta 1,5 % do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro, gerando 4,5

milhdes de empregos diretos e indiretos (GLOBO RURAL ON-LINE, 2012).
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O Parque Industrial Frigorifico de Aves Coasul foi inaugurado no dia 12 de
novembro de 2010 e esta localizado no municipio de Sao Joao, sudoeste do Parana.
Tem aproximadamente 30.000 m2 de area construida e capacidade total de abate de
160 mil aves/dia na sua primeira fase, fornecidas por 200 aviarios integrados.

Atualmente conta com cerca de 900 colaboradores diretos e 2.700 indiretos,
na sua segunda fase de projeto estabelece a construcdo e instalacdo de uma
segunda linha de processamento, onde sera possivel processar 320.000 aves/dia.

Esta situada junto ao corredor sanitario da regido sul e principal polo
industrial avicola do Brasil, possui rapido acesso ao principal e mais moderno porto
exportador de produtos frigorificados do pais.

Este importante projeto contribui para o desenvolvimento sécio-econémico
da regido, gerando emprego e renda, principalmente pelo fato de seus
colaboradores residirem em diferentes municipios e se deslocarem diariamente para
trabalhar na industria.

A preocupacdo com o meio ambiente € uma constante em todas as
atividades da Coasul; pensando nisso, o Frigorifico de Aves ja contempla em seu
projeto estruturas de contencéo para potenciais impactos ambientais decorrentes de
seu processo produtivo. A preocupacdo ndo é apenas em evitar que subprodutos
sejam lancados diretamente na natureza, mas também, em processar e tratar estas
matérias-primas.

Partes de seus subprodutos sdo destinadas a outras industrias para
processamento. O restante é conduzido para as estacfes de tratamentos, como
Estacdo de Tratamento de Efluentes (ETE) e Estacdo de Tratamento de Agua

(ETA). O projeto também contempla sete lagoas para tratamento.
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Considerando o alto consumo de agua necessario para sua funcionalidade e
respeitando a prioridade da comunidade, a Coasul investiu na perfuracdo de um
poco artesiano e, como medida de precaucdo, a empresa opera com outorga de
instituicbes ambientais para utilizacdo de agua do Rio Mirim localizado préximo a
indUstria. Seu compromisso junto aos 6rgdos ambientais e com a comunidade esta
em devolver esta agua ao rio com qualidade superior ao que foi captada. Em
respeito a este compromisso, a Coasul também investiu na recuperacdo de suas
fontes naturais e margens.

A captacdo de agua da chuva tem sido apontada por diversos estudiosos e
instituicbes de preservacdo ambiental, como uma das mais fortes tendéncias de
aproveitamento sustentavel do liquido mais precioso na terra. Acompanhando esta
tendéncia, a Coasul também contemplou em seu projeto, um sistema de galerias de
aguas pluviais que captam agua das chuvas nos telhados, calcadas e asfalto. A
agua recolhida vai para uma lagoa e depois passa por um sistema de tratamento
(ETA), tornando-a potavel. Isso contribui entre 25% e 35% no consumo de agua nas
areas de apoio do complexo (COASUL, 2011).

Atualmente a marca LeVida, de propriedade da Coasul, possui expressiva
participacdo em 12 Estados da federagcédo, com uma carteira de cliente fidelizada e
contratos com representantes que comercializam sua marca. Na exportagéo, possui
habilitagdes para mercados importantes como Europa, Jap&o, Oriente Médio, Africa
do Sul, Hong Kong, Américas e demais mercados considerados Lista Geral e
CIS/Market (paises da antiga Unido Soviética), também contempla em suas
instalagcdes o Servico de Inspecdo Federal (SIF), orgao ligado ao Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que avalia a qualidade dos

alimentos de origem animal, comestiveis e ndo comestiveis.
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Em seu portfélio de produtos, conta com mais de 80 itens em sintonia com
as mais atuais tendéncias de mercado, linha de produtos como Embandejados,
Individuais, Almofadados, interfoliados e Individually Quick Frozen (IQF’s), ou seja,
congelamento rapido individual e € reconhecido por nosso clientes/consumidores

pela praticidade e alta qualidade.

2.4 Qual é a oportunidade?

A exceléncia na producdo de alimentos € uma das marcas do
cooperativismo paranaense e a Coasul, através da marca LeVida, ingressa neste
segmento de industrializacdo, ja com um know how proveniente de suas
competéncias na producdo e comercializacdo de derivados de carnes de aves in
natura e industrializados.

A cadeia de processamento avicola resulta em um vasto mix de produtos
derivados e a matéria-prima Carne Mecanicamente Separada (CMS) representa
aproximadamente 12% do volume total de carnes comestiveis em suas instalacdes,
este produto € resultante de aves destinadas ao corte, ou seja, apds a separacao
dos grandes produtos como Peito, Asas e Coxas/Sobrecoxas, o “Dorso com
Pescogo” sua matéria-prima principal, € encaminhado para um equipamento
especifico conhecido por “maquina Poss”.

Definindo a maquina Poss:

A maquina Poss foi desenvolvida e fabricada pela empresa Poss Design Limited de
Ontario, Canada. Neste equipamento, 0s 0ssos sdo transportados através de uma
rosca sem-fim, desenhada de tal forma que a medida que os 0ssos sdo conduzidos
para o cabecote separador had um aumento significativo de presséo, que é aumentado
gradativamente, forcando a passagem de carne pelas aberturas formadas pela
superposi¢cado de laminas circulares, que atuam de forma a cortar a carne aderida aos
0ssos, a medida que é expelida na forma de carne mecanicamente separada. Os
0ssos sdo descarregados no final do eixo pelo anel de restricdo na forma de ossos
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compactados. A pressdo pode ser regulada continuamente, permitindo alto
rendimento de extracdo e baixos teores de ossos no produto final (DEGENHARDT,
2006, p.391-2).

De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade, a Carne
Mecanicamente Separada € obtida por processo mecanico de moagem e separacao
de residuos 6sseos, destinada a elaboracédo de produtos carneos especificos e que
tenham sido aprovados para consumo humano pelo Servico de Inspecéo Federal
(SIF), 6rgéo ligado ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA),
sendo vedada a utilizacdo de matérias-primas com alto poder contaminante como

pulmao, visceras, cabecas, pés/patas, rins e outros subprodutos ndo comestiveis.

Em nenhum outro pais a Carne Mecanicamente Separada (CMS) de frango se tornou
matéria-prima para a elaboragéo de produtos carneos tdo importantes como no Brasil.
O grande volume disponivel, seu custo reduzido comparando com outras matérias-
primas e o baixo poder aquisitivo de boa parte da populacdo, estimularam o
expressivo desenvolvimento tecnolégico ocorrido nos Ultimos anos na obtencdo do
aproveitamento da CMS que se tornou uma das mais importantes matérias-primas da
industria da carne do nosso pais (DEGENHARDT, 2006, p.387).

A obtencdo de Carne Mecanicamente Separada € uma tecnologia de
aproveitamento racional de subprodutos comestiveis, com a obtencdo de uma
matéria-prima de qualidade e funcionalidade. Apresenta extensa aplicacdo em
industrializados carneos cozida, possibilitando a oferta no mercado de fontes de
proteinas com precos mais acessiveis a populacdo. O constante desenvolvimento
tecnologico dos equipamentos e o dominio técnico operacional na industria tem
possibilitado o constante aperfeicoamento dos padrdes de obtencdo desta matéria-
prima com qualidade e seguranca alimentar.

A Coasul produz mensalmente 800 toneladas desta matéria-prima. Este
produto, por ser destinado especificamente a industrializacdo, possui baixo valor

agregado de mercado no preco de venda, sua comercializacdo agrega custos
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adicionais em transporte e em alguns casos, armazenamento em locais especificos
conhecidos como Cold Store ou armazéns frigorificos de terceiros, a composi¢ao
dos custos de producédo e comercializacdo, proporcionam margens insatisfatorias a
rentabilidade do negécio como um todo.

Tendo como foco a alta performance em resultados operacionais, a
alternativa de transformar esta matéria-prima em embutidos, apresenta-se como
uma oportunidade de agregar valor a esta importante matéria-prima por meio da sua
industrializacdo. Entretanto, os custos para construcdo de uma estrutura especifica
para industrializacdo prépria, sdo incompativeis ao volume atual de matéria-prima,
Ou seja, 0s investimentos necessarios ndo sdo proporcionais ao volume de produto
final resultante neste primeiro momento, sendo necessario um adicional significativo
de matérias-primas para justificar tais investimentos.

Uma outra alternativa seria buscar a parceria outsourcing junto a industrias
que possuam instalacbes adequadas e capacidade ociosa para a producao
terceirizada de Mortadelas e Salsichas de Frango marca LeVida, agregando assim,
valor ao CMS produzido pela unidade industrial de aves Coasul.

Este Plano de Negdcios visa demonstrar passo a passo, todos os caminhos
necessarios para a viabilidade econémica de produzir e comercializar Mortadelas e

Salsichas de Frango marca LeVida.

2.5 Quais sao os diferenciais do negocio (produtos e servigos)?

Alimentos embutidos sdo os produtos elaborados com carnes ou outros

tecidos de animais comestiveis, tendo como envoltorio natural de tripas, bexigas e

outras membranas animais ou artificiais. Para a cura da carne, o processo de
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fabricacdo inclui sal, nitrato, nitrito e outros ingredientes que conferem sabor e
aroma ao produto.

Os principais embutidos consumidos no Brasil sdo linguicas, salames,
mortadelas, salsichas, salsichdes, presuntos e apresuntados. Eles se dividem em
frescos, secos, cozidos ou defumados e podem ser encontrados em mercados,
supermercados, acougues, padarias e feiras e outros segmentos.

Com a valorizacao da gastronomia e o desenvolvimento da renda nacional, e
0 apetite das pessoas para experimentar novas carnes e combinacdes cresce ainda
mais. O setor possui normas e padrdes rigidos de higiene, fiscalizado pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). O processo produtivo conta com maquinas de embutir
e equipamentos que facilitam o fluxo operacional.

A partir da utilizacdo de matéria-prima propria CMS, a Coasul deve
estabelecer no seu portfélio de produtos como estratégia de mercado, para os itens
Mortadela e Salsicha. Estes produtos obedecem a procedimentos técnicos
especificos, onde a matéria-prima principal deve apresentar um nivel de qualidade
superior para a obtenc&o de produtos de alta qualidade. O CMS marca LeVida, por
ser um produto de alta qualidade, tanto fisico-quimico como microbiolégico,
apresenta em sua composicao percentuais de gordura, particulas ésseas e niveis de
proteina em acordo com as legislac6es vigentes junto ao Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e especificacbes técnicas da empresa, atestando
assim seu padrdo de qualidade. Desta maneira, a Coasul pode oferecer uma
matéria-prima base para a obtencdo de um produto industrializado final de alta

qualidade.
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Conforme legislacBes vigentes e normas técnicas, obedece aos seguintes:

regidos pelo Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA), a Instrucao

Normativa n° 4, de 31 de marco de 2000: Regulamento Técnico para Fixacdo de

Identidade e Qualidade de Carne Mecanicamente Separada (CMS) de aves, bovinos

e suinos, em anexo (Anexo A), tem como objetivo estabelecer:

A identidade e requisitos minimos de qualidade que devera obedecer o
produto Carne Mecanicamente Separada (CMS) para utilizacdo em
produtos carneos, descreve o0s procedimentos utilizados para a
separacdo mecanica da carne crua de aves, bovinos e suinos, de 0ssos,
carcacas ou partes de carcacas e indica ainda as condi¢cdes de
estocagem e manipulacdo das matérias-primas, bem como da carne
mecanicamente separada. Indica-se ainda a composicéo basica da carne
mecanicamente separada que sera destinada a elaboracdo de produtos
carneos industrializados cozidos especificos;

Em sua composicdo serdo utilizados unicamente 0ssos, carcacas ou
partes de carcacas de animais de acougue (aves, bovinos e suinos), que
tenham sido aprovados para consumo humano pelo Servi¢o de Inspecéao
Federal,

O Processo de Separacdo Mecanica efetuara de maneira que 0S 0sso0s,
as carcacas e partes de carcacas, ndo se acumulem na sala de
separacdo. A carne mecanicamente separada devera seguir
imediatamente para refrigeracdo ou congelamento. A sala de separagao
mecanica devera ser exclusiva para tal finalidade. A temperatura da sala

nao devera ser superior a +10°C;
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A carne mecanicamente separada que for congelada devera ser em
blocos com espessura maxima de 15 cm e conservada em temperatura
nao superior a -18°C no prazo maximo de 90 dias;

A carne mecanicamente separada dever4d ser acondicionada em
recipientes ou embalagens adequados que garantam as condi¢cdes de
armazenamento e estocagem e, confiram uma protecao adequada contra
contaminacao microbiana e de materiais toxicos;

Toda a carne mecanicamente separada usada para elaboracdo de
produtos carneos devera ter sido submetida aos processos de inspecao
prescritos no Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA);

Os produtos cozidos e/ou esterilizados nos quais a CMS fizer parte da
formulacdo, quer como carne ou ingrediente opcional, devera estar em
conformidade com as secbes 7.5 e 7.6.1 a 7.6.7. do Cddigo Internacional
Recomendado de Préaticas de Higiene para Alimento pouco acidos e

Alimentos acidos Envasados (BRASIL, 2000).

Seguindo a Instrucdo Normativa n°® 4/2000, Anexo I, trata do Regulamento

Técnico de Identidade e Qualidade da Mortadela (Anexo B), como segue:

Objetivo: fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que
deverd obedecer ao produto carneo industrializado denominado de
Mortadela destinado ao comeércio;

Mortadela é um produto carneo industrializado, obtido de uma emulséo
das carnes de animais de acougue, acrescido ou ndo de toucinho,
adicionado de ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial,

em diferentes formas, e submetido ao tratamento térmico adequado. A
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sua composicdo de matéria-prima é carnes de diferentes espécies de
animais de acougue, carnes mecanicamente separadas, até o limite
maximo de 60%; miudos comestiveis de diferentes espécies de animais
de acougue (estdbmago, coracdo, lingua, figado, rins, miolos), pele e
tenddes no limite de 10% (max) e gorduras;

A mortadela deverd ser embutida adequadamente para as condi¢cbes de
armazenamento e que assegure uma protecdo apropriada contra a
contaminacdo. Os envoltorios poderdo estar protegidos por substancias
glaceantes que deverdo estar aprovadas junto ao 6rgdo competente.
Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracdo de acordo com a

legislacédo vigente (BRASIL, 2000).

Na mesma Instrucdo Normativa n° 4/2000, em seu Anexo IV trata do

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Salsicha (Anexo C), como

segue:

O objetivo € fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade
que devera apresentar o produto carneo industrializado denominado
Salsicha;

Salsicha é um produto carneo industrializado, obtido da emulsdo de
carne de uma ou mais espécies de animais de acougue, adicionados de
ingredientes, embutido em envoltério natural, ou artificial ou por processo
de extrusdo, e submetido a um processo térmico adequado. As salsichas
poderdao ter como processo alternativo o tingimento, depelacgéo,
defumacao e a utilizagéo de recheios e molhos;

Trata-se de um produto cozido. De acordo com a composi¢cao da matéria-

prima e das técnicas de fabricacdo a Salsicha, é feita de carnes de
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diferentes espécies de animais de acougue, carnes mecanicamente
separadas até o limite maximo de 60%, miudos comestiveis de diferentes
espécies de animais de acougue (Estdmago, Coracdo, Lingua, Rins,
Miolos, Figado), tenddes, pele e gorduras;

— Em sua composi¢cado sdo usados os ingredientes obrigatérios como as
carnes das diferentes espécies de animais de acougue, conforme
designacdo do produto, observando definicdo estabelecida no Codex
Alimentarius, sal. Também é composto por ingredientes opcionais como
0 emprego de miudos e visceras comestiveis (coragdo, lingua, rins,
estbmagos, pele, tenddes, medula e miolos), fica limitado no percentual
de 10%, utilizados de forma isolada ou combinada. Permite-se a adicéo
de proteinas nao carnicas de 4,0% (maximo), como proteina agregada;

— As salsichas deverédo ser embaladas com materiais adequados para as
condicbes de armazenamento e que assegure uma protecao apropriada
contra a contaminagdo. Os aditivos e coadjuvantes de tecnologia e
elaboracdo deverdo obedecer a legislacao vigente. Os contaminantes
organicos e inorganicos ndo deverdo estar presentes em quantidades
superiores ao limite estabelecido pelo regulamento vigente (BRASIL,
2000).

Conforme a Circular n° 001/2012/DICAO/CGI/DIPOA da Diviséo de Inspecéo
de Carnes e Ovos a metodologia analitica para diametros de ossos em Carnes
Mecanicamente Separadas, em anexo (Anexo D), que de acordo com a Instrucao
Normativa n°® 04/2000, que aprova o regulamento técnico de Identidade e Qualidade

de CMS, no item 4.2.8, as Caracteristicas Fisico Quimicas, esta previsto que as
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particulas 6sseas do produto (98%) deverdo ter tamanho maximo de 0,5 mm e

largura maxima de 0,85 mm.

Segundo o Oficio Circular n® 15/2006 do Coordenador Geral de Inspecéo do

Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA), (Anexo E) trata

da homologacédo dos sistemas Avancados de Recuperacdo Mecanica de Carnes de

Aves, 0s quais empregam tecnologias proprias para a obtencdo de Carne de Aves

Mecanicamente Separadas.

Mediante a utilizacdo de equipamentos especificos de separacdo de carne e

0SS0, entende-se:

A carne de Aves Mecanicamente Separada mediante o emprego de
Sistemas Avancados de Recuperacdo Mecéanica é obtida por processo
mecanico no qual a matéria-prima, constituida por carcacas e partes de
carcacas de aves, é submetida a pressédo, ocorrendo a separacdo do
tecido muscular do tecido 0sseo;

Os equipamentos utilizados no processo de obtencdo dessas carnes
devem ser construidos com materiais apropriados para contato direto
com alimentos e facil desmonta, com acabamentos sanitarios que
possibilita a facil e completa higienizacao;

O osso resultante dos processos avancados de recuperagdo tem de ser
perfeitamente reconhecivel para garantir que 0os mesmos ndo foram
esmagados;

Na composicdo da Carne Mecanicamente Separada sao utilizados
unicamente cortes, carcagas e partes de carcagas de aves que tenham
sido aprovados para consumo humano pelo Servigo de Inspecao Federal,

nao pode ser utilizada matéria-prima que contenha coagulo sanguineo;
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— Alimpeza dos equipamentos, que consiste em higienizagao e sanitizacéo

devera ser contemplada no programa de autocontroles (PPHO) da

cooperativa e deve-se efetuar em intervalo suficiente para garantir a
higiene em cada turno de 8 horas de operacéo;

— A Carne Mecanicamente Separada devera ser acondicionada em

recipientes ou embalagens adequadas que garantam as condi¢cdes de

armazenamento e estocagem e confiram uma protecdo adequada contra

contaminagao.

2.6 Aspectos legais e composicao societaria

A Coasul estd buscando parceiros para producdo de industrializados de
aves e ja estabeleceu contato com algumas industrias. Essa producdo sera
regulamentada por contrato registrado entre as partes, onde a cooperativa fara
remessa das embalagens e toda matéria-prima utilizada pagando mensalmente ao
parceiro pela prestacdo de servicos na producdo de salsichas e mortadelas de

frango.

2.7 CertificagOes, licencas e regulamentacoes

Destaca-se aqui, as certificacdes, licencas e regulamentacdes exigidas para
a construcao e funcionamento do abatedouro de aves, exigidas por meio da Portaria
MAPA n° 210 de 10 de novembro de 1998, em seu Anexo |, determina o

Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de
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Aves, atendendo ao Art. 83, item IV do Regimento Interno da Secretaria, aprovado
pela Portaria Ministerial n°® 319, de 06 de maio de 1996.

Neste Anexo |, sdo descritas as instalacdes, equipamentos, RIISPOA,
DIPOA, Servico de Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura, aves, carne de
aves, carcacga, recortes, miudos, resfriamento, pré-resfriamento, congelamento,
temperado, desinfeccdo, rotulagem, roétulo, embalagem, embalagem primaria,
embalagem secundaria, continente, lote de aves, comestivel, ndo comestivel,
encarregado da IF, localizacdo, equipamento, piso, esgoto, paredes, portas e
janelas, teto, iluminacdo e ventilacdo, recepcao de aves, insensibilizacdo e sangria,
escaldagem e depenagem, evisceracao, classificacdo e embalagem, instalacbes
frigorificas, instalacdes frigorificas, secdo de expedicdo, transporte, instalacdes
destinadas ao fabrico de subprodutos ndo comestiveis, higiene das instalactes,

higiene do equipamento e do pessoal (Anexo F).

2.8 Quais terceiros e parceiros sdo chaves para o sucesso do negécio

A Coasul possui, atualmente, contratos firmados junto a parceiros
distribuidores e clientes diretos em 12 Estados da federacdo. Possui também,
contratos com quatro escritorios comerciais internacionais e um porto privado para
comercializacdo de produtos para exportacdo. Possui uma frota fidelizada
emblemada, com capacidade para distribuicdo de toda sua producdo, também ha
parceiros transportadores como plano de contingéncia para os periodos de

estrangulamento logistico nacional, mais identificado no ultimo trimestre do ano.
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A Coasul possui uma sélida parceria junto a fornecedores regionais de

matéria-prima (integrados de aves), equipamentos, embalagens e ingredientes,
sendo esta a base para a manufatura de seus produtos e gestao de negocios.

Faz parte da politica de expansédo da Coasul a parceria sustentavel junto a

clientes e fornecedores, por ser uma Cooperativa, tem suas raizes na colaboracao e

participacéo de todos para um objetivo unico.
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3 MERCADO E COMPETIDORES

3.1 Analise setorial

O perfil de crescimento do mercado de industrializado no Brasil apresenta
11% de crescimento anual e também o maior volume dos ultimos trés anos. O
crescimento acontece com o aumento da distribuicdo da categoria apesar do
incremento de 10% no preco de venda, conforme dados de 2005, extraidos da
ACNielsen mostrados na Figura 2, demonstrando o crescimento no mercado de

industrializados no Brasil em toneladas e em ganho de preco.
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Figura 2 - Perfil de crescimento do mercado de industrializado no Brasil de 2002 a 2005

466 4,71 471 4,58 452 l 558 |573/5.99 5,09 601 6,18 628 6,35 6,39 643 6,59 626 6,04

JANFB) R A ER RALIEE JR I RETIONT BOAOESE JA EFBE) l.l?IFIFIEE RULJIN JHIAED RETIONT BOIAOES M1 NFEU RAFWIER RAIUE R JRIAED RENMOCET II:'.II:E JAN FB)
= an I s e I aAXE s aAXE I s I a0 AEH I .11 ] s

113.0
111.4
114.9
116,3
116.8
1209

=
(=r]
=
—

102,2
106.6
109,1
105,8
100,7
104,1
106, 8
106,1
108,9
107, 3

— ey e e WD DeT . Preoo ar &t io e B

Fonte: Retail Index - ACNielsen, 2006.



36

O crescimento do mercado de industrializados € impulsionado pelos seus

cinco principais segmentos. Percebe-se que, na medida de mercado, de janeiro de

2005 a salsicha corresponde aproximadamente a 23% e a mortadela 24,5% do

mercado perfazendo um total de 47,5% sobre o volume total de mercado de
industrializados no Brasil.

Na Figura 3 é mostrada a evolucao nas vendas de embutidos, considerando

um periodo de janeiro de 2002 a janeiro de 2005, considerando o potencial dos

principais segmentos de industrializados e contemplando Mortadela e Salsicha,

objetivo de producéao inicial deste Plano de Negdcios.

Figura 3 — Incidéncia nas vendas de produtos embutidos de 2002 a 2005
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Analisando os dados da Figura 4, a seguir, verifica-se a participacdo da
Mortadela no mercado tradicional e a participacdo da Salsicha nas grandes redes,

demonstrando onde sdo vendidas mais Salsichas e onde vendem mais Mortadelas,
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sendo que as Mortadelas sdo comercializadas nos canais Tradicionais (mercados
pequenos, padarias, etc) e em mercados com até 4 check-out’s. A Salsicha vende

em 3 canais: mercados até 4 check-out’s; de 5 a 9 check-out’s; e acima de 50 check-

out’s.

Figura 4 — Participacao da Mortadela e da Salsicha no mercado
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3.2 Mercado alvo

O mercado alvo para os produtos da Coasul compreende 13 Estados

brasileiros, conforme pode ser visualizado na Figura 5.
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Figura 5 — Estados nos quais ha participacdo da Coasul na comercializacdo de

produtos
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3.3 Necessidade do cliente: onde esta a oportunidade

Cresce a cada dia a necessidade de alimentacao rapida na forma de lanches
e preparacOes rapidas (fast foods); com isso surge a oportunidade de ampliar o
portfélio da marca LeVida com industrializados de carne de frango, principalmente
considerando o aproveitamento da matéria-prima CMS disponivel na Industria de

Aves da Coasul.
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Com a juncdo da Sadia e Perdigdao formando a BRF e a Marfrig como
segundo grande player neste segmento, proporciona uma oportunidade ou
vantagem competitiva, onde a maioria dos clientes busque outra marca para nao
ficar dependente destes dois grandes players. A Coasul busca competir junto a

Aurora uma fatia deste mercado por ser a terceira opcao.

3.4 Andlise dos competidores

Sadia e Perdigdo, atual BRF (Brasil Foods), mantém share inalterado nos
altimos trés anos. Crescimento no periodo de Aurora, somando a isso a BRF cedeu
varias marcas, inclusive a Rezende para a Seara que atualmente faz parte do Grupo
Marfrig, tornando o segmento totalmente concentrado, abrindo assim, novas
potenciais oportunidades a concorréncia.

A Figura 6 mostra a variagdo das marcas, € a maior concorréncia no
mercado, pois com a juncao da Sadia e Perdigdo o maior volume de industrializados

ficou concentrado.
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Figura 6 — Participacdo das marcas nos segmentos de embutidos
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Quanto a estimativa de volume de vendas da concorréncia e qual a

estimativa de mix, a Figura 7 mostra 0s percentuais de participacdo na

comercializacdo de Salsicha e da comercializacado de Mortadela.

Figura 7 — Participacéo percentual na comercializacdo de Salsicha e de Mortadela

ITENS ANALISE/ EMPRESAS SADIA |PERDIGAO| AURORA | RESENDE| SEARA
VOLUME INDUSTRIALIZADOS (ton) ~ (10245| 12767 | 4834 | 2828 | 2.506
VOLUME CARNES PREPARADAS (ton) [3.736 | 3.461 21% 728 508
PROJEGAO VOLUME NACIONAL (ton) |31000{ 32.000 | 16661 | 11.734 | 10.000
PARTICIPAGAO DELINGUIGAS (%) 39 37 54 36 46
PARTICIPAGAO DE SALSICHAS (%) 19 20 15 23 21
PARTICIPAGAO DE MORTADELA (%) 16 24 13 19 12
PARTICIPAGAO DE PRESUNTO (%) 1% 8 3 13 12
PARTICIPAGAO DE OUTROS (%) 15 11 13 9 9

Fonte: Retail Index - ACNielsen, 2006.

3.5 Vantagem competitiva

Como vantagem competitiva da Coasul elenca-se a alta tecnologia,
flexibilidade de producéo, desejo do mercado por um novo player, know-how na
atuacdo destes canais (key Accounte Tradicional), matéria-prima prépria, marca

consolidada no mercado com percepc¢ao pela qualidade e com boa penetracdo do

mercado.
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4 EQUIPE DE GESTAO

A Coasul ja possui um corpo diretor constituido e eleito por seus cooperados
em assembleia geral. A equipe de gestdo da Coasul tem experiéncia e formacéao de
alto nivel, bem como é possuidora de grande conhecimento do ramo.

Possui ainda larga experiéncia em vendas de produtos em varias empresas
brasileiras; possui também uma estrutura organizacional representada através de
seu organograma de responsabilidades pré-estabelecidas, conforme mostrado na

Figura 8.

Figura 8 — Organograma hierarquico da Coasul
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Fonte: Coasul, 2011.
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5 PRODUTOS

5.1 Descricao dos produtos

Produtos como a salsicha e a mortadela sdo cada vez mais populares,
sendo consumidos tanto a niveis domésticos como no mercado de alimentacao
rapida, representando assim um importante segmento das carnes industrializadas e
com consideravel importancia em nossa economia.

Na fabricacdo de salsichas e mortadelas, as carnes e o0s demais
ingredientes sdo intensamente triturados, obtendo-se uma massa homogénea,

convencionalmente denominada de emulsdo ou massa fina.

5.2 Beneficios e diferenciais

Os embutidos de frango, salsichas e mortadelas que serdo produzidos
através da marca LeVida, trardo ao consumidor produtos de alta qualidade,
contribuindo para a geracao de mais empregos e renda na regiao.

Os produtos estardo a mesa do consumidor com precos competitivos e
paladar indiscutivel. A salsicha e a mortadela sdo considerados pelos consumidores
produtos de facil preparo, podem ser consumidos em horarios alternativos ao longo

do dia, e séo produtos de abrangéncia a todas as classes sociais.
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5.3 Utilidade e apelo

Em relacédo aos apelos pode-se destacar aqueles relacionados ao processo
abrangendo todo o processo produtivo envolvido para disponibilizar o produto para o
consumidor.

Os apelos de seguranca do alimento sdo aqueles que relacionam alguns
produtos aos potenciais riscos de doencas de origem alimentar. Alertam para
guestbes sobre aditivos, residuos, patégenos, toxinas.

Os apelos ecoldgicos sdo os apelos do tipo natural, caseiro, puro, bioldgico,
organico, integral, fresco, sem conservantes, corantes ou cafeina.

Os apelos nutricionais enfocam no nivel qualitativo e/ou quantitativo alguns
nutrientes e/ou energia do produto. Os apelos sensoriais séo relacionados ao gosto,
sabor, aroma, textura, leveza, corpo, consisténcia, coloracao, entre outros.

Os apelos tecnolégicos descrevem a embalagem, conveniéncia, tempo de
prateleira, aparéncia, praticidade, condicdes de armazenagem e a variedade do
produto.

Apelos relacionados ao consumidor relacionam o consumidor e o produto.
Sao relacionados a uma situacao de prazer; que vinculam o produto a personalidade
do consumidor; mostram uma relacdo de afeicdo entre o consumidor e o produto;
mostram que existe um habito do consumidor atinente ao produto, etc.

Os apelos relacionados a empresa descrevem caracteristicas da mesma;
como exemplo, sua tradicdo e prestigio da marca reconhecidos, seu respeito ao
consumidor, sua contribuicdo econ6mica e social, seus incentivos ao esporte e a

cultura, seu volume de producédo e consumo do produto.
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Os apelos de estimulo direto estimulam o consumo do produto. Sdo do tipo
consuma, prove, experimente, prefira. S&o também apelos promocionais que
oferecem prémios com ou sem concursos. Apelos com oferecimento de brindes

mediante aquisicao do produto.

5.4 Tecnologia P&D, patente (propriedade intelectual)

A pesquisa e desenvolvimento (P&D) é parte inerente dos processos de
geracado de inovacédo. Entende-se por P&D qualquer atividade de pesquisa basica ou
aplicada realizada com intuito de produzir avancos do conhecimento sobre produtos,
servicos e processos, suprindo uma demanda de um determinado setor ou mercado.

Com esse intuito € que a marca LeVida busca desenvolver novos produtos
para disponibilizar ao mercado, buscando satisfazer cada vez mais as necessidades
de seus consumidores, levando produtos com alta qualidade nutricional, pregos

competitivos.

5.5 Ciclo de vida

Por ser produtos antigos conhecidos no mercado, a atualizagdo tecnoldgica
ao nivel de produto, possibilita a manutencéo da linha, bem como sabores, formas e
apresentacdo no mercado como produtos inovados, buscando atender as
necessidades e solicitacbes dos consumidores. Quanto mais tecnolégico e
avangado for o produto langado no mercado, mais rapidamente sera consumido e

cada vez mais procurado pelos consumidores. Produtos bem apresentados, com
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boa qualidade, precos competitivos e suprindo as necessidades e exigéncias

nutricionais serdo cada vez mais procuradas no mercado pelos consumidores.
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6 ESTRUTURA E OPERACOES

6.1 Organograma funcional

Para a estrutura e operacdes da Coasul, o organograma mostrado na Figura

9 apresenta o processo de comercializacdo dos produtos da Cooperativa.

Figura 9 — Organograma funcional da operagéo

Comercial
Vendas

Fonte: Autoria, 2012.
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6.2 Processo do negocio

Mediante prévia negociacdo entre clientes e representantes, a area
Comercial da Coasul emite sua ordem de producdo simultaneamente para a
industria e fornecedores de insumos e ingredientes a producdo. Tanto na industria
como no fornecedor, esta necessidade de matéria-prima e ingredientes s&o
avaliadas pelos setores de Planejamento e Controle da Producdo (PCP’s) que
conciliam os niveis de estoque para definicdo do plano de producéo.

Apos producdo, os volumes sao transferidos em caminhfes com camaras
frias com temperatura controlada ao outsourcing que no ato do recebimento, efetua
analises laboratoriais para atestar a qualidade e atendimento as especificacbes e
normas técnicas vigentes dos produtos que esta recebendo.

Neste momento, as matérias-primas sao direcionadas ao processo de
producdo da Salsicha ou Mortadela, obedecendo aos padrdes especificados para a
marca LeVida sob a inspecédo de um supervisor técnico da Coasul. Apos finalizado
este processo, o produto final € armazenado em camara fria com temperatura
controlada e informado ao setor Comercial da Coasul sobre a disponibilidade para a
venda, onde depois da mesma consolidada, € enviado via sistema o pedido fechado
para o setor de logistica da Coasul onde o mesmo providencia o embarque e a

distribuicdo por pedido para cada cliente.
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6.3 Processo de producdo e manufatura

6.3.1 Processo da fabricacdo de Salsicha

A Salsicha € um embutido emulsionado e cozido que sofre uma
pasteurizacdo responsavel por uma vida atil sob refrigeracdo, superior a trinta dias.
Na preparacdo da Salsicha, é utilizado em sua matéria-prima principal a Carne
Mecanicamente Separada acompanhado de fécula de mandioca, pele e gordura. O
emprego destas outras matérias-primas € limitado a 10%, utilizadas de forma isolada
ou combinada.

A Salsicha € um embutido de massa fina, geralmente comercializada sem a
tripa celuldsica, que é utilizada para obter o formato tipico por ocasido de seu
cozimento. Algumas industrias, buscando um diferencial em seus produtos utilizam a

tripa natural ovina.

A formulacdo da Salsicha, ao ser desenvolvida, deve-se ter em mente principalmente
dois fatores relevantes que séo: custo de fabricacdo e atendimento a legislacdo em
vigor. O custo de fabricagdo centrado nas matérias-primas e na retencdo de agua
participa ativamente na facilitacdo das vendas, respondendo pela salde econémica
da empresa processadora. Ja a legislagdo em vigor (BRASIL, 2000) ao definir a
composicdo dos diferentes tipos de salsichas estd, indiretamente, definindo a sua
formulacdo. Toda a salsicha devera conter até 65%de umidade e um minimo de 12%
de proteina (DEGENHARDT, 2006, 416).

O cozimento da Salsicha é a principal etapa do processo de fabricacédo, pois
responde pela pasteurizacdo que € traduzida em importante reducdo da carga
microbiana, definem coloragdo, aroma e sabor, caracteristicas importantes para a
aceitacéo do produto junto ao consumidor. A tripa artificial de celulose utilizada para
o embutimento serve como molde durante o cozimento, em seguida a mesma é

retirada na fase de descasque. O cozimento geralmente inicia com um aquecimento
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suave de 60° 30 minutos, com a chaminé da estufa aberta. Depois fecha-se a
chaminé e eleva-se a temperatura da estufa até que a temperatura no interior do
produto atinja a temperatura de 73°C. O tempo de cozimento gira em torno de 90
minutos.

Apoés o cozimento, as Salsichas sdo submetidas ao resfriamento ou choque
térmico em chuveiro abastecido com agua potavel e fria. O resfriamento de
passagem de temperatura critica entre 30°C a 40°C seja o0 mais rapido possivel para
que seja evitado o desenvolvimento de flora resistente ao cozimento e a
desidratacdo e enrugamento. O resfriamento deve atingir a temperatura interna de
16°C. A seguir, a Salsicha é secada externamente, resfriada e encaminhada ao setor
de embalagem.

Para que a fabricacdo da Salsicha seja bem sucedida e com qualidade, ndo
bastam apenas especificagdes técnicas, equipamentos, matérias-primas e
ingredientes condizentes, mas, muito especificamente, da acdo de profissionais
dindmicos, competentes e com um altissimo senso de responsabilidade sob o

produto produzido.

6.3.2 Processo da industrializacdo da Mortadela

A Mortadela é um embutido que demonstra claramente como o advento da
tecnologia dos produtos carneos possibilitou o acesso a proteina carnea de um
contingente populacional que nao tinha condi¢cées de suprir a quantidade minima
diaria recomendada de proteina consumindo carne in natura. Com o passar dos

anos a tecnologia aliou a essa funcionalidade da proteina carnea propriedades
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sensoriais que fizeram da Mortadela um produto apreciado por todas as classes

sociais.

De acordo com a legislacéo brasileira, Mortadela € um produto carneo industrializado,
obtido de uma emulsao das carnes de animais de acougue, acrescido ou ndo de
toucinhos, adicionado de ingredientes, embutidos em envoltério natural ou artificial
em diferentes formas, submetidos ao tratamento térmico adequado. A Mortadela é
uma emulsédo carnea do tipo 6leo em agua onde a fase dispersa é constituida de
particulas de gordura, condimentos, aditivos e a fase continua é agua. O termo
emulsdo carnea pode ser genericamente substituido por massa. A proteina muscular
age como um poderoso emulsificante ligando a fracdo gordurosa e a agua
(DEGENHARDT, 2006, p.424).

A carne é o principal componente de uma formulacdo de Mortadela, por ser
fonte de proteina natural, agua e gordura, essenciais para a formacao da emulséo
carnea. As proteinas de por¢des musculares exercem o papel de emulsificantes,
ligando a agua e a gordura na massa. Quanto maior a disposicdo de proteinas
melhor a estabilidade e a qualidade da Mortadela. Produtos com menores custos se
valem das proteinas ndo provenientes de musculos integros e, sim, provenientes
das fracGes protéicas aderidas aos 0ssos, conhecidas como Carne Mecanicamente
Separadas.

A Mortadela utiliza carnes de diferentes espécies de animais de acougue,
carnes mecanicamente separadas, até o limite de 60%, miudos comestiveis de
diferentes espécies de animais de acougue (estbmago, coracao, lingua, figado, rins,
miolos) pele e tenddes no limite maximo de 10% e gorduras. No caso da Mortadela
de carne de aves, a quantidade maxima de CMS é de 40%, até 5% de miudos
comestiveis de aves (figado, moela, coracédo e gorduras).

As etapas de fabricacdo das Mortadelas acontecem na seguinte forma:

— Pesagem e selecdo das matérias-primas: assegura a qualidade

microbiolégica da matéria-prima e seus padrées de uso;
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Moagem das carnes, pré-mistura das matérias-primas e ingredientes e
emulsificacdo: sdo as etapas que mais contribuem para se obter um
produto de boa qualidade sensorial. Ao final do processo de
emulsificacdo deve-se ter uma massa uniforme, vicosa e com liga, que
tenha uma boa aparéncia,

Mistura de toucinhos (quando houver) e extracao de ar da massa: apés a
emulsificacdo a massa pode ser bombeada ou transportada por
cacambas de aco inox até uma misturadeira a vacuo, onde ocorre a
mistura de toucinho cortado em cubos (quando houver). Em seguida é
extraido o ar da massa para aumentar a resisténcia do produto frente a
oxidacdo durante o shelf-life (validade), compactar a massa para
maximizar o desempenho do embutimento e obter melhor fatiamento. O
ideal nesta etapa é que a temperatura ndo ultrapasse 20°C;
Embutimentos: esta etapa consiste em evasar a massa em tripas
apropropriados que dardo forma e o peso desejado ao produto final. E
importante que o sistema de embutimento garanta o vacuo da massa,
para evitar bolhas de ar no produto. O embutimento pode ocorrer em
tripas naturais, artificiais de colagenos ou celulose. As caracteristicas de
produtos e mercado irdo definir qual tripar utilizar;

Cozimentos e defumacdo (quando houver): tem por objetivo o
desenvolvimento da cor e sabor, pasteurizacdo e a coagulacdo das
proteinas. O cozimento adequado a ser utilizado em uma Mortadela
depende do tipo de massa, tripa e calibre do produto a ser cozido;
Resfriamento e embalagem: apOs atingir a temperatura final de

cozimento desejada, procede-se o choque térmico, com abaixamento de
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temperatura, o qual é realizado com chuveiro de &agua, geralmente
adaptado na propria estufa ou forno. Para a embalagem do produto,
deve-se tomar cuidado para que a temperatura interna do produto esteja
entre 15°C a 20°C. Essas temperaturas internas apos o resfriamento, sao
necessarias para garantir o choque térmico, com a finalidade de encerrar
o ciclo de cozimento e pasteurizagao.

Na figura 10, a seguir, € detalhado o processo de fabricacdo da Mortadela:

Figura 10 — Processo de fabricacdo da Mortadela

ingredientes e das carnes

‘ Pesagem e selegdo de \ > Moagem e cominui¢do
matérias-primas 1

Pré-mistura das
Emulsificacdo <

matérias-primas e

l ingredientes

Mistura de toucinho e
extracdo de ar da > Embutimento
massa 1
Cozimento e

Resfriamento >

defumacgdo

!

Embalagem

Fonte: Degenhardt, 2006, p.429 - adaptado.

O controle de qualidade em processos atuais de mortadelas ndo deve nunca

se restringir ao produto final, mas também ao processo. Além das andlises
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microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais, deve-se ter na rotina as analises de
textura, estabilidade de emulséo e atividade de agua.

Por ser um embutido com relacdo custo beneficio atraente, a Mortadela
continuara desempenhando um papel significativo no mercado de produtos carneos.
E importante que a qualidade desses produtos seja melhorada continuamente,

através do conhecimento tecnolégico. O controle de qualidade deve ser realizado

em todas as etapas, visando a obtencéo de qualidade superior.

6.4 Previsao de recursos humanos

Por se tratar de um negécio envolvendo duas empresas distintas, onde a
premissa é de prestacdo de servicos para producdo de Mortadelas e Salsichas a
Coasul através da marca LeVida, pagara um valor previamente ajustado por quilo
produzido.

Desta forma, haver4d a necessidade de realocar um funcionério as
instalacdes do outsourcing para validar o processo de producdo durante suas fases
desde o recebimento da matéria-prima até a expedi¢édo do produto final.

A Coasul estd devidamente estruturada para a Gestdo do Negdcio com
Mortadelas e Salsichas; a Cooperativa possui um corpo Comercial, Logistico,
Planejamento, Suprimentos, Marketing, Pesquisa e Desenvolvimento (P&D), desta
forma, ndo havera a necessidade de abertura de uma Unica e especifica estrutura de
gestao para este novo negocio.

Destaca-se que a mao-de-obra operacional para a producdo sera fornecida
pelo outsourcing, cujas despesas estdo incorporadas no valor da prestacdo de

servico.



55

6.5 Fornecedores de matéria-prima

6.5.1 Embalagens

Pode ser observado o layout sugestivo para as embalagens primérias de

Mortadelas e Salsichas, que serdo atendidas por fornecedores ja devidamente

qualificados, conforme Figura 11.

Figura 11 — Mostra de embalagens priméarias de Mortadelas e Salsichas

150,00 mm
140,00 mm

140,00 mm

Fonte: Departamento de Marketing Coasul, 2012.
6.5.2 Ingredientes

Com excecdo da Carne Mecanicamente Separada, que serd produzida pelo
Abatedouro de Aves da Coasul, jA em funcionamento, os demais ingredientes e

aditivos para a fabricacdo da mortadela e salsicha serdo fornecidos a Coasul pela



Bremil — Industria e Produtos Alimenticios Ltda, através da formulacdo base para

cada produto.

A seguir sdo apresentados os ingredientes, aditivos e matéria-prima que

serdo usados na fabricacdo da mortadela e salsicha, na Tabela 1.

Tabela 1 — Fabricacéo de industrializados Le Vida

SALSICHA HOT DOG LEVIDA

MORTADELA TUBULAR LEVIDA

AGUA

CMS

CONDIMENTO B053
FECULA DE MANDIOCA
FIXADOR B011
FUMACA B472
PELE DE FRANGO
PTS ROSA PO
RENDMAX B771
RENDMIL B555

SAL DE CURA B001
SAL REFINADO
STERMAX B652

AGUA

CMS

CONDIMENTO B053

CURA B001

FECULA DE MANDIOCA
FIXADOR B011

PROTEINA CONCENTRADA
PROTEINA TEXTURIZADA
RENDMAXB771

SAL REFINADO

Fonte: Bremil, 2012.
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7 MARKETING E VENDAS

A marca LeVida, através da Coasul — Cooperativa Agroindustrial esta
investindo cada vez mais em Marketing promocional e visual. Um bom exemplo
disso € a frota agregada a cooperativa de caminhdes frigorificos onde todas as
unidades receberam adesivos com atraentes imagens dos principais produtos da
linha de cortes de frango, com o propdsito de criar uma espécie de outdoor
ambulante que contribui para a propaganda e chama atencédo do publico.

A internet é um poderoso agente na comunicacdo, assim a marca LeVida

através de seu site www.levida.com.br apresenta todo o portfélio da marca na forma

ilustrativa, informacdes técnicas, receitas, entre outras, com foco em apresentar aos
internautas todas as informacdes necessarias sobre a marca.

Acbes de abordagem nos pontos de venda, encartes, camisetas, bonés,
outdoor, anuncios em televisdo também sdo pontos bem explorados pelo setor de

marketing da Coasul.

7.1 Posicionamento do produto

Por ser um mercado altamente concentrado, o posicionamento, tanto de

gébndola como preco, sera baseado nas lideres de mercado.


http://www.levida.com.br/
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7.2 Praca e canais

Nacionais e internacionais, com focos diferenciados, Salsichas nos key
Accounts e Mortadelas nos Tradicionais, na exportacdo com foco nos produtos:

produto de auto-servico (PAS), ou seja, redes de Supermercados.

7.3 Promocao e preco

No lancamento a promocdo em degustacbes e abordagem no ponto de
venda, preco posicionado junto as grandes empresas do segmento.

Num primeiro momento se pratica um preco meédio pouco abaixo dos
concorrentes para atrair os consumidores, 0 que, por vezes gera um resultado de
vendas rapido que compensa a pratica do preco um pouco menor. Pretende-se, com
essa politica, posicionar a marca LeVida como uma marca de confianga que produz

produtos de qualidade e que pratica um preco médio.

7.4 Market-Share

Como séo produtos em canais diferenciados e o Market-Share apresentado
pela ACNielsen é medido apenas em Key Accounts, em sua grande maioria, onde a
marca LeVida terd uma grande penetracdo em funcdo da grande concentracédo dos
players, busca-se um share de 2% para a salsicha.

Para a mortadela, por ser um volume de canal Tradicional, busca-se um
share de 1%, embora os volumes de produgao ndo correspondam aos percentuais

acima citados.
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8 ESTRATEGIA DE CRESCIMENTO

O foco da Coasul € buscar um share de mercado de 2%, sendo reconhecido
como uma terceira op¢ao no segmento, competindo assim, diretamente com Aurora
e se fixando abaixo apenas de Marfrig e BRF.

Neste sentido, a Coasul através de sua marca LeVida, conta com seus
parceiros comerciais na distribuicdo, clientes ja ativos e também nas vendas diretas

através do seu Departamento Comercial.

8.1 Andlise estratégica

Salsichas: atuar junto aos Key Accounts.

Mortadelas: atuar junto aos Tradicionais.

O movimento ao nivel sera caracterizado por iniciar com baixo volume, mas
com crescimento gradual nos primeiros cinco meses estabilizando a partir do sexto
més conforme Tabela 2.

Estrategicamente, a Coasul podera desdobrar a producdo em familias por
extensao de linhas, ou seja, criar novos produtos com pesos e formas diferenciadas.
Na Tabela 2, a seguir, a demonstracdo em volumes para o0 projeto no primeiro ano.
Verifica-se o langamento, crescimento gradual e estabilidade de volumes a partir de

junho/2013, sendo este o balizador mensal para os proximos 4 anos.
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Tabela 2 — Tabela de projecao de produtos industrializados Le Vida

Producédo Mensal/Toneladas
Periodo Salsicha (Toneladas) Mortadela (Toneladas)

jan/13 100 50
fev/13 150 70
mar/13 200 100
abr/13 250 100
mai/13 300 120
jun/13 500 300
jul/13 500 300
ago/13 500 300
set/13 500 300
out/13 500 300
nov/13 500 300
dez/13 500 300

Fonte: Departamento Comercial de Carnes Coasul, 2012.

8.2 SWOT (Forcas, Fraquezas, Oportunidades e Ameacas)

8.2.1 Analise SWOT

A andlise SWOT (Strengths, Weaknesses, Opportunitiesand Threats) ou
FOFA no portugués (Forcas, Oportunidades, Fraguezas e Ameacas) € uma
poderosa ferramenta de gestdo empresarial bastante utilizada, que consiste no
estudo do cenario externo e da realidade interna de uma organizacdo (KOTLER,
2003).

Esse tipo de medida é de fundamental importancia para se iniciar um projeto
importante e, principalmente, para criar acdes estratégicas em momentos de
incerteza, ele nos permite conhecer os fatores favoraveis e desfavoraveis que o
mercado ou situacdo apresenta, além de situar a organizagdo dentro do seu real

contexto. E preciso tomar decisbes com qualidade e colocar em pratica as boas
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ideias; no entanto, tudo deve ser feito com cautela e com a estratégia adequada
(CRUZ, 2007).

Recomenda o autor, quanto ao SWOT, que:

E um sistema simples que tem por objetivo verificar a posicéo estratégica da empresa
no ambiente em questdo. A analise se divide em Ambiente Interno, composto pelos
itens Forcas e Fraquezas; e Externo, relacionado as Oportunidades e Ameacas
(CRUZ, 2007, p.1).

A partir dessa divisdo € possivel estabelecer aquilo que é de
responsabilidade da empresa, e o que € uma antecipac¢do do futuro, ou seja, o que
se pode tracar a respeito de possibilidades positivas ou negativas do macro

ambiente econémico (DAYCHOUM, 2007).

8.2.1.1 Forgas

— O parceiro possui estrutura fisica moderna, de alta tecnologia e de ultima
geracao;

— Linha de produtos em sintonia com as necessidades atuais de clientes e
consumidores bem como novas tendéncias;

— Marca reconhecida pela qualidade junto a clientes;

— Corpo gerencial e operacional com orientacdo para o alto desempenho
operacional e conhecimento (know-how) na cadeia produtiva;

— Sdlida atuacdo em 12 Estados da federacdo através de vendas diretas e
parceria com representantes;

— Fidelidade de clientes ativos para com a marca no mercado interno e
externo;

— Linha de produtos transportados em veiculos emblemados;
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— Corpo administrativo com acesso a equipamentos de informatica de
Gltima geracéo;

— Facil acesso ao corredor sanitario;

— Disponibilidade de matéria-prima CMS;

— Carteira de fornecedores adequados as necessidades comerciais,
tecnoldgicas;

— Diversificacédo na linha de produtos da marca LeVida;

— Forte orientacdo na prospeccédo de novos mercados/clientes;

— Rigoroso controle de qualidade no processo industrial;

— Cumprimento dos aspectos de seguranca e higiene alimentar através de
programas como GMP e HACCP;

— Atendimento as legislagbes e Normas de Seguranca de Medicina do
Trabalho assegurando padrées compativeis de bem aos funcionarios;

— Atendimento as Legislacdes e Normas Ambientais aplicaveis, prevenindo

poluicdo e impactos ambientais para a sociedade.

8.2.1.2 Fraquezas

— Novo produto entrando em um novo segmento de mercado altamente
concentrado;

— A marca e seus produtos ainda ndo sdo conhecidos em todo territério
nacional;

— Produtos ainda ndo sao comercializados em grandes redes Key Accounts
como Carrefour, Extra, Wall Mart;

— Falta de méo de obra operacional devidamente qualificada;
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Concorréncias e posicionamento de pregos.

8.2.1.3 Oportunidades

Agregar valor a matéria-prima CMS;

Aumentar o portfélio de produtos de frango com industrializados;
Campanhas de marketing;

Contratos de médio e longo prazo com fornecedores de insumos a
producéo;

Desenvolvimento de novos produtos;

8.2.1.4 Ameacas

Falta de méao-de-obra operacional e administrativa devidamente
qualificada;

Forte concorréncia dos grandes players;

Questdes sanitarias como gripe aviaria, salmonela e new castle;
Adversidades econbmicas globais;

Reclamacdes de clientes;

Crises sanitarias;

Impactos nos custos de producéo;

Preocupacdo do Ministério da Saude com 0 consumo excessivo de
gorduras saturadas;

Surgimento de produtos substitutos no mercado;

Sazonalidade de demanda pelo mercado.
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8.3 Objetivos e metas

O objetivo principal deste Plano de Negocios € agregar valor a matéria-
prima, CMS, cuja producdo mensal na Unidade Industrial de Aves é de
aproximadamente 800 toneladas/més.

Seguindo o projeto de expansao, a Coasul devera iniciar 2013 com um abate
de aproximadamente 160.000 mil aves por dia gerando assim uma producdo de
CMS em torno de 1.200 toneladas/més.

Verifica-se no Quadro 1 a grande variacdo no preco de venda dessa

matéria-prima no primeiro semestre de 2012.

Quadro 1 — Volume mensal de vendas de Carne Mecanicamente Separada (CMS)

em 2012
MESES CMS IN-NATURA (KG) PRECO MEDIO (R$) FATURAMENTO (R$)
Janeiro 675.000 0,85 573.750,00
Fevereiro 697.000 0,82 571.540,00
Marco 473.020 0,79 373.685,80
Abril 209.700 0,77 161.469,00
Maio 349.700 0,63 220.311,00
Junho 418.000 0,50 209.000,00
Julho 217.800 0,35 76.230,00
Total 3.040.220 0,67 2.185.985,80

Fonte: Departamento Comercial de Carnes Coasul, 2012.

A proposta comercial de precos na comercializagdo dos produtos

industrializados esta demonstrada no Quadro 2:
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Quadro 2 - Tabela de precos de venda industrializados LeVida

ITEM PRECO DE VENDA (R$)
SALSICHA HOT DOG LEVIDA —KG 2,90
MORTADELA TUBULAR LEVIDA — KG 2,50

Fonte: Departamento Comercial de Carnes Coasul, 2012.

Com base nestas informacfes, demonstra-se através de Quadro 3,
comparativo, a possibilidade de agregacdo de valor com a industrializacdo da
matéria-prima CMS, tomando por base o preco médio de venda praticado na

comercializacdo de CMS do primeiro semestre de 2012.

Quadro 3 — Agregacéo de valor aos produtos na comercializagao

Producdo (Kg) Faturamento (R$) Producéo (Kg) Faturamento (R$)

Més | Salsicha |Mortadelal Salsicha Mortadela Total CMS in-natura|Prego Médio|  Venda
jan/13|  100.000 50.000 290.000,00 125.000,00 415.000,00 112.500 0,67 75.375,00
fev/13]  150.000 70.000 435.000,00 175.000,00 610.000,00 165.000 0,67 110.550,00
mar/13|  200.000 100.000 580.000,00 250.000,00 830.000,00 225.000 0,67 150.750,00
abr/13  250.000 100.000 725.000,00 250.000,00 975.000,00 262.500 0,67 175.875,00
mai/13|  300.000 120.000 870.000,00 300.000,00 | 1.170.000,00 315.000 0,67 211.050,00
jun/13|  500.000 | 300.000 1.450.000,00 750.000,00 |  2.200.000,00 600.000 0,67 402.000,00
jul/13]  500.000 | 300.000 1.450.000,00 750.000,00 |  2.200.000,00 600.000 0,67 402.000,00
ago/13| 500.000 | 300.000 1.450.000,00 750.000,00 |  2.200.000,00 600.000 0,67 402.000,00
set/13] 500.000 | 300.000 1.450.000,00 750.000,00 |  2.200.000,00 600.000 0,67 402.000,00
out/13| 500.000 [ 300.000 1.450.000,00 750.000,00 |  2.200.000,00 600.000 0,67 402.000,00
nov/13| 500.000 | 300.000 1.450.000,00 750.000,00 |  2.200.000,00 600.000 0,67 402.000,00
dez/13| 500.000 | 300.000 1.450.000,00 750.000,00 |  2.200.000,00 600.000 0,67 402.000,00
Total 2013| 4.500.000 | 2.540.000 | 13.050.000,00 | 6.350.000,00 | 19.400.000,00 5.280.000 0,67 | 3.537.600,00

Fonte: Autoria, 2012.

Nos Quadros 4 e 5 segue o demonstrativo de metas de volumes
obedecendo os canais de distribuicdo ja consolidados para as vendas de carne in
natura de aves. Estes canais representam a carteira de clientes ativos, com maior

participagdo em volumes comercializados.



Quadro 4 — Metas de vendas de salsichas por regido em toneladas

2013

Regido SC PR SP Capital SP Interior RJ ES PE AL SE BA

Sul 405 630

Sudeste 675 540 1.125 360

Nordeste 495 90 90 90
2014

Regido SC PR SP - Capital SP - Interior RJ ES PE AL SE BA

Sul 540 840

Sudeste 900 720 1.500 480

Nordeste 660 120 | 120 120
2015

Regido SC PR SP - Capital SP - Interior RJ ES PE AL SE BA

Sul 540 840

Sudeste 900 720 1.500 480

Nordeste 660 120 | 120 120
2016

Regido SC PR SP - Capital SP - Interior RJ ES PE AL SE BA

Sul 540 840

Sudeste 900 720 1.500 480

Nordeste 660 120 | 120 120
2017

Regido SC PR SP - Capital SP - Interior RJ ES PE AL SE BA

Sul 540 840

Sudeste 900 720 1.500 480

Nordeste 660 120 | 120 120

Quadro 5 — Metas de vendas de Mortadela tubular por regido em toneladas

Fonte: Departamento Comercial de Carnes Coasul, 2012.

2013

Regido SC PR SP Capital SP Interior RJ ES PE AL | SE BA

Sul 229 356

Sudeste 380 305 635 203

Nordeste 279 51 51 51
2014

Regido SC PR SP - Capital SP - Interior RJ ES PE AL | SE BA

Sul 324 504

Sudeste 540 432 900 288

Nordeste 396 72 72 72
2015

Regido SC PR SP - Capital SP - Interior RJ ES PE AL | SE BA

Sul 324 504

Sudeste 540 432 900 288

Nordeste 396 72 72 72
2016

Regido SC PR SP - Capital SP - Interior RJ ES PE AL | SE BA

Sul 324 504

Sudeste 540 432 900 288

Nordeste 396 72 72 72
2017

Regiao SC PR SP - Capital SP - Interior RJ ES PE AL | SE BA

Sul 324 504

Sudeste 540 432 900 288

Nordeste 396 72 72 72

Fonte Departamento Comercial de Carnes Coasul, 2012.
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8.4 Cronograma

RONOGRAMA - PROJETO INDUSTRIALIZADOS LEV INICIO set/12 nov/12 dez/12
1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5
Projeto - Duracéo Total
Aberturade vendas
Do Diligence - Visita paraconhecer estruturafisica 26/09/12 27/09/12
Avalicéo das Instalagdes 26/09/12 27/09/12 MKT/P&D/Comercial
BUSINESS CASE 01/10/12 26/12/12
Apresentagéo do Projeto Coasul/Out-Soursing 01/10/12 01/10/12 MKT
Aprovacéo do Projeto 02/10/12 11/10/12 MKT
Contrato 15/10/12 19/10/12 | Juridico/Comercial »m
Check List Fiscal 22/00/12 | 26/09/12 Fiscal m
Embalagem / Produto 29/10/12 23/11/12
Envio da Ficha técnica ( Check list + Planta Técnica) 29/10/12 31/10/12 MKT
Briefing Embalagem 29/10/12 31/10/12 MKT
la Apresentacgéao layout 01/11/12 09/11/12 MKT
Andlise MKT e ajustes 12/11/12 16/11/12 MKT
Envio de arte final para teste de impresséao 12/11/12 16/11/12 MKT
Aprovacdes diretoria - embalagem fisica 12/11/12 16/11/12 P&D MKT
Consenso final (Mkt e P&D) - print 19/11/12 23/11/12 P&D MKT
Envio da arte final para o fornecedor 19/11/12 23/11/12 MKT
Suprimentos 14/11/12 23/11/12
Produgé&o embalgens 26/11/12 07/12/12 Suprimentos
Industrial 14/11/12 23/11/12
Especificagéo de Produto 14/11/12 16/11/12 P&D ~
Teste de produgéo 19/11/12 23/11/12 P&D ‘
Planejamento 01/11/12 26/12/12
Divis&o da cota por canal e regido 01/11/12 09/11/12 Comercial
Apresentagdo ao SAC/ Customer Services / Mesa 09/11/12 09/11/12 Comercial
Inicio Produgé&o 26/12/12 26/12/12 P&D Out-Sourcing W
Langcamento 13/11/12 14/12/12 MKT
Dados Cadastrais para Clientes 13/11/12 14/12/12 MKT
Apresentacdo aos distribuidores 19/11/12 23/11/12 MKT
Equipe de Vendas 19/11/12 23/11/12 MKT
Apresentagdo aos varejistas 26/11/12 30/11/12 MKT
Mural / Portal / Site Internet 13/11/12 23/11/12

Fonte: Departamento de Marketing e Comercial da Coasul
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8.5 Riscos criticos do negdcio

- Falha no processo de producdo, com fuga na padronizacdo de sabor,
textura, coloracdo e embalagem;

- Giro de mercadoria abaixo do esperado no ponto de venda;

- Utilizacdo de matérias-primas e ingredientes fora de especificacéo,
comprometendo a qualidade final do produto;

- Ruptura de vendas por falta de produto/producéo;

- Quebra contratual por parte do outsoursing;

- Preco de mercado incompativel com custos de producao.
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9 FINANCAS

9.1 Composicao de custos e despesas

O processo de producdo da salsicha e mortadela LeVida é composto por
custos fixos, custos variaveis e despesas administrativas e comerciais necessarias
para esse novo empreendimento.

A composicao dos custos variaveis esta ligada diretamente a formulacédo dos

produtos e ao consumo de embalagens conforme quadros a seguir.
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Quadro 6 - Custos de matéria-prima e condimentos na formulacéo de Salsicha

COASUL COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL
FORMULAGCOES E CUSTOS
PRODUTO : SALSICHA HOT DOG LEVIDA
MATERIA-PRIMA Kg % C. Unit. (R$) | C. Total (R$)
CMS 70,00 70,000 0,700 49,000
PELE DE FRANGO 10,00 10,000 0,950 9,500
Sub- total (1) 80,00 80,000r 0,731 58,500
CONDIMENTOS/ADITIVOS Kg % C. Unit. (R$) | C. Total (R$)
AGUA 9,500 9,500 0,000
RENDMIL B555 2,000 2,000 7,300 14,600
FECULA DE MANDIOCA 2,000 2,000 1,250 2,500
PTS ROSA PO 2,000 2,000 3,600 7,200
SAL REFINADO 1,700 1,700 0,400 0,680
RENDMAXB771 1,000 1,000 4,500 4,500
STERMAX B652 0,700 0,700 4,700 3,290
CONDIMENTO B053 0,500 0,500 6,500 3,250
SAL DE CURA B001 0,250 0,250 2,200 0,550
FIXADOR B011 0,250 0,250 8,200 2,050
FUMACA B472 0,100 0,100 5,500 0,550
Sub- total (2) 20,000 20,000 1,959 39,170
Total Geral 100,000 100,000 0,977 97,67
% Quebra 0,00%| Total Q% 0
Total ¢/ Quebra 100,000 0,977

Fonte: Departamento de Planejamento e Controle de Producéo (PCP) Coasul, 2012.
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Quadro 7 - Custos de embalagens no processo industrial da Salsicha

COASUL COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL
FORMULACOES E CUSTOS
PRODUTO : SALSICHA HOT DOG LEVIDA
EMBALAGENS Kg C. Unit. (R$) | C. Total (R$)
TRIPA SALSICHA CALIB. 22 SIZE 24/95 100 0,272 27,200
CAIXA PAPELAO PEQUENA LEVIDA 720X600 100 0,082 8,200
ETIQ BOPP ROLO COM 1.000 UND - 100X80MM 100 0,005 0,500
SACOLAO 45X60X006 - CX PEQUENA 100 0,012 1,200
ETIQ BOPP SALSICHA 104X172,788MM 100 0,012 1,200
EMB NYLON 30X40X0,160 PARA SALSICHA 100 0,048 4,800
Total Embalagens 100,00 0,431 43,100

Fonte: Departamento de Planejamento e Controle de Producdo (PCP) Coasul, 2012.

Quadro 8 - Custos de matéria-prima e condimentos na formulacdo de Mortadela

COASUL COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL
FORMULACOES E CUSTOS
PRODUTO : MORTADELA TUBOLAR LEVIDA
MATERIA-PRIMA Kg % C. Unit. (R$) | C. Total (R$)
CMS 76,00 76,000 0,700 53,200,
Sub- total (1) 76,00 76,000 0,700 53,200
CONDIMENTOS/ADITIVOS Kg % C. Unit. (R$) | C. Total (R$)
AGUA 11,500 11,500 0,000
PROTEINA CONCENTRADA 2,000 2,000 7,300 14,600
PROTEINA TEXTURIZADA 2,000 2,000 3,600 7,200
FECULA DE MANDIOCA 5,000 5,000 1,250 6,250
CONDIMENTO B053 0,500 0,500 6,500 3,250
CURA B001 0,250 0,250 2,200 0,550
FIXADOR B011 0,250 0,250 8,200 2,050
RENDMAX B771 1,000 1,000 4,500 4,500
SAL REFINADO 1,500 1,500 0,400 0,600
Sub- total (2) 24,000 24,000 1,625 39,000
Total Geral 100,000 100,000 0,922 92,20
% Quebra 0,00%| Total Q% 0
Total ¢/ Quebra 100,000 | 0,922|

Fonte: Departamento de Planejamento e Controle de Producédo (PCP) Coasul, 2012.
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Quadro 9 - Custos de embalagens no processo industrial da Mortadela

COASUL COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL
FORMULACOES E CUSTOS
PRODUTO : MORTADELA TUBOLAR LEVIDA
EMBALAGENS Kg C. Unit. (R$) | C. Total (R$)
CAIXA PAPELAO PEQUENA LEVIDA 780X600 100 0,082 8,200
ETIQ BOPP ROLO COM 1.000 UND - 100X80MM 100 0,005 0,500
SACOLAO 55X60X006 - CX PEQUENA 100 0,012 1,200
ETIQ BOPP MORTADELA 104X172,788MM 100 0,012 1,200
EMB NYLON 40X40X0,160 PARA MORTADELA 100 0,048 4,800
Total Embalagens 100,00 0,159 15,900

Fonte: Departamento de Planejamento e Controle de Produgédo (PCP) Coasul, 2012.

Os custos fixos que compde o processo de fabricacdo sdo mostrados no

Quadro 10:

Quadro 10 — Custos fixos do processo de fabricacao
Custos Fixos RS$/Toneladas RS/Kg
Frete Remessa para Industrializacdo (CMS e Pele de Frango) 190,00 0,19

Fonte: Departamento de Transportes Coasul, 2012.

A Cooperativa tera um custo de frete de R$ 0,19 por quilo de matéria-prima
transferida para a industrializacao.

Conforme proposta comercial da Satiare Alimentos Ltda. (Anexo G),
sociedade empresaria de direito privado, inscrita no CNPJ 10.660.722/0001-26,
localizada a Rua Otacilio Rodrigues, s/n, Bairro Sdo Cristévdo em Nova Prata do
Iguacu — Parand, os custos para producao de salsicha e mortadela sdo mostrados
no Quadro 11. Um modelo de contrato de parceria para exploracdo de atividade

agroindustrial € acrescentado a este Plano de Negocios (Anexo H).



73

Quadro 11 - Custos para producéo de salsicha e mortadela

Custos Fixos RS/Toneladas RS/Kg
Prestacao de Servico Industrializacdo de Salsicha 75,00 0,75
Prestacdo de Servico Industrializacdo de Mortadela 60,00 0,60

Fonte: Satiare Alimentos Ltda. — Proposta Comercial, 10/09/2012

Para acompanhamento do processo na fabrica do parceiro e, principalmente
para a expedicdo dos produtos, a cooperativa precisa de um funcionario locado

diretamente na Fabrica, cujas despesas sao mostradas no Quadro 12:

Quadro 12 — Despesas com mao de obra

Despesas com Mao-de-Obra Quantidade RS/Més
Salérios e Encargos 1 3.300,00

Fonte: Departamento de Recursos Humanos Coasul, 2012.

Foram estimadas despesas com energia elétrica e telefone gastos pela sede
da Cooperativa em funcdo do novo negécio. Essas despesas serdo apropriadas por
rateio e computadas no resultado dos industrializados. Também foram estimadas
despesas com viagens e estadias para acompanhamento dos novos produtos

conforme Quadro 13:

Quadro 13 — Despesas administrativas

Despesas Administrativas RS/Més
Despesas com Viagens e Estadias 1.200,00]
Despesas diversas (energia,telefone) 1.000,00|

Fonte: Departamento de Contabilidade Coasul, 2012.

As despesas comerciais estao representadas conforme Quadro 14:
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Quadro 14 — Despesas comerciais

Despesas Comerciais Valores

Despesas de fretes sobre vendas R$0,19/kg
Comissdo sobre vendas 1,50%
Despesas com Marketing (porcentagem sobre faturamento) 1% no 12 ano
Despesas com Marketing (porcentagem sobre faturamento) 0,15% a partir da 22 ano

Fonte: Departamento Comercial de Carnes Coasul, 2012.

9.2 Principais premissas para projec¢oes financeiras

A base para as projecBes financeiras deste Plano de Negodcios esta

demonstrada no Quadro 15.

Quadro 15 — Base para projecao financeira

ftem  {Formul. (kg) {Frete MP (kg)l Emb. (kg) {Serv. (Kg){ CPV' |Imp. (ICMS 7%) |Com. 1,5%) Frete Venda (kg)| CT  [Prego Venda
SALSICHA 0% 09| 08| 0B 2% 00| oW 09| 28 29
MORTADEA| (%2 019  0%6| 060 18 018 oM 09| 271 2%

Fonte: Autoria, 2012.

Com base nos custos e despesas projetados a Salsicha LeVida tera um
custo total de R$ 2,78 por kg e a industrializacdo da mortadela um custo total de R$
2,27 por kg.

A Salsicha Hot Dog LeVida sera comercializada em embalagens de 5 (cinco)
Kg e a Mortadela Tubular Le Vida em embalagens de 3 (trés) kg, conforme

solicitacdo do setor comercial de carnes da Coasul.
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9.3 Evolucao dos resultados financeiros e econémicos

Considerando que a partir do primeiro semestre os volumes de producdo
estabilizam e que as variagdes nos precos da matéria-prima e nos precos de venda
dependem do momento vivido pelo mercado de industrializados, as projecdes
financeiras foram estimadas com variacfes de 6% a.a. (seis por cento ao ano) nos
custos das formulacdes e na receita de vendas. Da mesma forma a tabela de fretes
foi reajustada em 6% a.a. (seis por cento ao ano).

Com relacéo a tributacdo, no caso do ICMS, sera calculado a uma aliquota
de 7% (sete por cento) conforme Regulamento do Estado do Parana sobre o
faturamento. Quanto aos impostos federais (PIS e COFINS) sobre vendas, pelo fato
da Cooperativa trabalhar a sua integracdo de frangos 100% (cem por cento) com
cooperados, ou seja, a receita € em relacdo ao ato cooperativo, ha a possibilidade,
prevista na legislacdo, de exclusdo dessa receita da base de cdalculo desses
impostos. Dessa maneira, anula-se o efeito tributario que seria 9,25% sobre o
faturamento.

A projecdo de despesas com salarios também foi reajustada em 7% a.a.
(sete por cento ao ano), considerando a média de reajustes realizados na data base
da Cooperativa nos ultimos anos.

As despesas de comissdo e marketing seguem o0s percentuais estabelecidos
sobre o faturamento.

As projecOes das demais contas de despesas também foram acrescidas em
6% a.a. (seis por cento ao ano) considerando o mesmo indice de reajuste aplicado
nos custos de produgéo, faturamento e gastos com transportes.

A projecdo da receita foi feita considerando a venda total da producao de

cada periodo.
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Quadro 16 — Demonstrativo de resultados
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COASUL COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL

DEMONSTRATIVO DO RESULTADO ATIVIDADE INDUSTRIALIZADOS

COMPONENTES

2013 2014 2015 2016 2017
INGRESSO/RECEITA OPER. BRUTA 19.400.000 27.984.000 29.663.040 31.442.822 33.329.392
Venda de Salsichas 13.050.000 18.444.000 19.550.640 20.723.678 21.967.099
Venda de Mortadelas 6.350.000 9.540.000 10.112.400 10.719.144 11.362.293
DEDUCOES DA RECEITA BRUTA (1.358.000) (1.958.880) (2.076.413) (2.200.998) (2.333.057)
Impostos incidentes (1.358.000) (1.958.880) (2.076.413) (2.200.998) (2.333.057)
INGRESSO/RECEITA LIQUIDA 18.042.000 26.025.120 27.586.627 29.241.825 30.996.334
DISPENDIOS/CUSTO PRODUTOS (15.316.990)| (22.071.108)| (23.395.374)|  (24.799.097)| (26.287.043)
Custos Salsichas (10.564.650)|  (14.931.372)| (15.827.254)| (16.776.890)| (17.783.503)
Custos Mortadelas (4.752.340) (7.139.736) (7.568.120) (8.022.207) (8.503.540)
SOBRA BRUTA 2.725.010 3.954.012 4.191.253 4.442.728 4.709.292
DISPENDIOS E DESP. OPERACIONAIS (1.888.600) (2.465.532) (2.613.888) (2.771.174) (2.937.930)
Saléarios e encargos (39.600) (42.372) (45.338) (48.512) (51.908)
Fretes Vendas (1.337.600) (1.933.440) (2.049.446) (2.172.413) (2.302.758)
Comissé&o Vendas (291.000) (419.760) (444.946) (471.642) (499.941)
Despesas com Viagens (14.400) (15.264) (16.180) (17.151) (18.180)
Despesas administrativas / comerciais (12.000) (12.720) (13.483) (14.292) (15.150)
Despesas com Marketing (194.000) (41.976) (44.495) (47.164) (49.994)
SOBRA LIQ. DO EXERCICIO 836.410 1.488.480 1.577.365 1.671.554 1.771.362
Fonte: Autoria, 2012.
O Demonstrativo de Resultados acima demonstrado, representa 0s

resultados do Plano de

Agroindustrial, ao longo de cinco anos de operacoes.

Negécio de industrializados da Coasul Cooperativa

Percebe-se que este resultado confirma a expectativa de agregacao de valor

a matéria-prima, CMS, conforme proposta inicial deste Plano de Negocios,

proporcionando também um resultado liquido e contribuindo para aumento nas

receitas da Divisdo de Carnes.

Aplica-se ainda o0 conceito de acompanhamento das metas aqui

apresentadas, onde a demonstracdo da ultima linha (Sobra Lig. Do Exercicio), ir&
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proporcionar atitudes e acfes estratégicas pro-ativas comerciais e comportamentais

em face as adversidades de mercado, consumo e custos.

9.5 Fluxo de Caixa

Quadro 17 — Fluxo de caixa

n=0 n=1 n=2 n=3 n=4 n=5

Faturamento 19.400.000,00| 27.984.000,00 29.663.040,00| 31.442.822,00| 33.329.392,00
Custos Fixos e Varidweis -15.316.990,00| -22.071.108,00 -23.395.374,00] -24.799.097,00| -26.287.043,00
Desp. Adm e Comerciais -1.888.600,00| -2.465.532,00 -2.613.888,00 -2.771.174,00] -2.937.930,00
Impostos s/ vendas -1.358.000,00| -1.958.880,00 -2.076.413,00| -2.200.998,00| -2.333.057,00
(Depreciacao)
LAJIR 836.410,00| 1.488.480,00 1.577.365,00f 1.671.554,00( 1.771.362,00
(Juros)
LAIR 836.410,00| 1.488.480,00 1.577.365,00f 1.671.554,00( 1.771.362,00
Depreciacdo
FCO 836.410,00| 1.488.480,00 1.577.365,00f 1.671.554,00( 1.771.362,00
Investimentos -339.120,00
FC Projeto -339.120,00)  836.410,00{ 1.488.480,00 1.577.365,00f 1.671.554,00( 1.771.362,00

TMA 30%

TIR 296,80%

VPL R$ 2.965.329,64

Fonte: Autoria, 2012

O fluxo de caixa demonstra uma Taxa Interna de Retorno (TIR) de 296,80%,
bem acima da Taxa Minima de Atratividade (TMA) esperada. Essa TIR justifica-se
pelo baixo investimento inicial, uma vez que acordada a prestacdo de servico de
processamento com o parceiro, a Cooperativa teria apenas o desembolso inicial
para aquisicdo das embalagens, condimentos e matéria-prima, isto considerando
gue a matéria-prima sera fornecida pelo Abatedouro de Aves Coasul, a preco de

custo em seu tranfer-price.
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9.6 Balanco e Indicadores financeiros

No Quadro 18 € mostrado o Balanco Patrimonial da Coasul.

Quadro 18 — Balanco patrimonial da Coasul

COASUL COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL
BALANCO PATRIMONIAL - ATIVIDADE INDUSTRIALIZADOS

ATIVO 31.12.12 31.12.13 31.12.14 31.12.15 31.12.16 31.12.17

CIRCULANTE 339.120 | 1.864.710 | 2.996.683 | 3.891.506 | 4.843.480 | 5.840.763

DISPONIBILIDADES - 836.410 | 1.906.685 | 2.739.810 | 3.622.682 | 4.558.267
Caixa - - - - - -

Bancos Conta Movimento - 836.410 | 1.906.685 [ 2.739.810 | 3.622.682 | 4.558.267

ESTOQUES 339.120 | 1.028.300 | 1.089.998 | 1.151.696 | 1.220.798 | 1.282.496

Matéria-prima 339.120 | 1.028.300 | 1.089.998 | 1.151.696 | 1.220.798 | 1.282.496

NAO CIRCULANTE - - - - ) .

IMOBILIZADO - - - - - -
TOTAL DO ATIVO 339.120 | 1.864.710 | 2.996.683 | 3.891.506 | 4.843.480 | 5.840.763
PASSIVO E PATRIMONIO LIQUIDO 31.12.12 31.12.13 31.12.14 31.12.15 31.12.16 31.12.17
CIRCULANTE 339.120 | 1.028.300 | 1.089.998 | 1.151.696 | 1.220.798 | 1.282.496
CREDORES POR FUNCIONAMENTO 339.120 | 1.028.300 | 1.089.998 | 1.151.696 | 1.220.798 | 1.282.496
Fornecedores 339.120 | 1.028.300 | 1.089.998 | 1.151.696 | 1.220.798 | 1.282.496

NAO CIRCULANTE - - - - ) -

PATRIMONIO LIQUIDO - 836.410 | 1.906.685 | 2.739.810 | 3.622.682 | 4.558.267

Capital Social - - - - - -
RESERVAS ESTATUTARIAS - 418.205 | 1.162.445| 1.951.128 | 2.786.905 | 3.672.586
Fundo de Reserva Legal - 418.205 | 1.162.445| 1.951.128 | 2.786.905 | 3.672.586
SOBRAS/(PERDAS) - 418.205 744.240 788.683 835.777 885.681
Sobras a disposi¢éo da AGO - 418.205 744.240 788.683 835.777 885.681

TOTAL DO PASSIVO E PATRIMONIO LIQUIDO 339.120 | 1.864.710 | 2.996.683 | 3.891.506 | 4.843.480 | 5.840.763

Fonte: Autoria, 2012.
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No Balanco Patrimonial da Atividade Industrializados, demonstra-se o0s
valores que serdo agregados ao Balanco Geral da Cooperativa. Esses valores,
apurados no final da cada exercicio, correspondem aos estoques de matéria-prima,
as obrigacbes com fornecedores que, conforme politica interna da empresa, séo
pagos com 30 (trinta) dias.

Também estd demonstrada a destinacdo dos resultados apurados na
comercializacdo de salsicha e mortadela LeVida, os quais 50% séo destinados ao
Fundo de Reserva Legal, previsto na Lei Cooperativista e no Estatuto Social da
Cooperativa, fortalecendo seu capital de giro (caixa). Os outros 50% ficardo a

disposicéo da Assembleia Geral Ordinaria para distribuicdo ao quadro social.

9.7 Plano incluindo expanséao

O Plano de Negécios apresentado, representa um movimento de maturidade
e alavancagem para os negdcios da Coasul — Cooperativa Agroindustrial.

O sucesso deste Plano de Negdcios ira proporcionar, em um futuro préximo,
a insercdo de novas linhas de produtos tais como, frescais, salgados, curados,
defumados, marinados, cozidos, termoformados e termoprocessados.

Sua consolidacdo, nas operacfes de Industrializados, ird proporcionar
também a andlise de viabilidade para a constru¢do ou aquisicdo de uma industria
propria. Também € alvo da Coasul, negécios para linha de vegetais congelados e
cereais como Milho e Ervilha, Lanches rapidos, Massas e Peixes.

A Coasul hoje, uma cooperativa de sucesso e que escreve uma nhova pagina

em sua historia, uma pagina com novos sonhos, novos horizontes, um novo futuro
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para as proximas geracfes, 0 mesmo sonho que ha 43 anos, motivou muitos

pioneiros em um 21 de junho de 1969, em sua constituicao.
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CONCLUSAO E RECOMENDACOES

Elaborado e apresentado o Plano de Negocios resta pontuar algumas
constatacdes acerca de sua realizacdo; primeiramente, entende-se a relevancia do
estudo para a aprendizagem académica e a capacitacdo na gestdo de empresas.

Em seguida, destaca-se a oportunidade em participar do planejamento para
a implementacdo de uma producdo de embutidos com objetivos pontuais e
norteados pela oferta de CMS na Cooperativa, especialmente com o aproveitamento
da estrutura que a mesma detém.

Contou de modo significativo para esta proposta a experiéncia conjunta de
uma equipe de académicos e do apoio e colaboracdo de diversos profissionais, para
compor e analisar todos os elementos necessarios a este empreendimento.

Cabe referir, também, a importancia das informacbes em todos os
departamentos da Coasul, em sua dinamica atual, que facilita a busca e a obtencao
de dados essenciais a formulacdo de uma proposta neste Plano de Negdcios.

Dos resultados, concluiu-se a singularidade de um aprendizado que se deu
em conjunto e a realizacdo de um Plano de Negdcios que podera se tornar um
diferencial no setor.

As recomendagbes sdo com referéncia ao constante acompanhamento,
verificacdo e revisdo de todos os detalhes que compuseram este Plano de Negdcios,
sob ambito interno de gestao empresarial, e da realizacdo de analises periddicas do
mercado em todas as sua variaveis com respeito aos produtos Salsicha e Mortadela
da marca LeVida, a fim de aprimorar detalhes que promovam a fidelizacao do cliente

e repercuta em lucros para a Cooperativa.
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ANEXOS

Anexo A - Instrucdo Normativa n° 4/2000

Anexo B — Anexo Il, da Instru¢cdo Normativa n® 4/2000

Anexo C — Anexo IV, da Instru¢cdo Normativa n® 4/2000

Anexo D — Circular n° 001/2012/DICAO/CGI/DIPOA
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Anexo G — Proposta comercial Satiare

Anexo H — Modelo de contrato de parceria para exploracdo de atividade

agroindustrial

Apéndice D - Processo descritivo de empanados e linguicas de frango Levida
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Anexo A, BeC:

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 31 DE MARCO DE 2000

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA,

PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 83,
inciso IV do Regimento Interno da Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n®
574, de 8 de dezembro de 1998, considerando que € necessario instituir medidas
qgue normatizem a industrializacdo de produtos de origem animal, garantindo
condicbes de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia na
producdo, processamento e comercializacdo, e o0 que consta do Processo n°
21000.003863/99-12, resolve:

Art. 1°. Aprovar os Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade de Carne
Mecanicamente Separada, de Mortadela, de Linglica e de Salsicha, em
conformidade com os Anexos desta Instrugdo Normativa.

Art. 2°. Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacao.

LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAQAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
CARNE

MECANICAMENTE SEPARADA (CMS) DE AVES, BOVINOS E SUINOS.

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e requisitos minimos de qualidade que
deverd obedecer o produto Carne Mecanicamente Separada (CMS) para utilizacédo
em produtos carneos.

1.2. Ambito de Aplicacdo: O presente Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade, descreve os procedimentos utilizados para a separacdo mecanica da
carne crua de aves, bovinos e suinos, de 0ssos,carcacas ou partes de carcacas e
indica ainda as condi¢fes de estocagem e manipulacdo das matérias primas, bem
como da carne mecanicamente separada. Indica-se ainda a composicao basica da
carne mecanicamente separada que sera destinada a elaboracdo de produtos
carneos industrializados cozidos especificos.

2. Descricao

2.1. Definicdo: Entende-se por Carne Mecanicamente Separada (CMS) a carne
obtida por processo mecanico de moagem e separacdo de 0ssos de animais de
acougue, destinada a elaboracéo de produtos carneos especificos.

2.2. Classificacdo: Trata-se de um Produto Resfriado ou Congelado.

2.3. Designacéo: (Denominacdo de Venda): O produto serd designado de Carne
Mecanicamente Separada (CMS), seguido do nome da espécie animal que o
caracterize.

Exemplo:

Carne Mecanicamente Separada de Ave

Carne Mecanicamente Separada de Bovino

Carne Mecanicamente Separada de Suino

3. Referéncias

- Regulamento da Inspecéao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal

- RIISPOA Decreto n° 30.691 de 29/03/52.
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- Codex Alimentarius, Vol. 10, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, Comision Del Codex Alimentarius, Roma, 1994.

- Code of Federal Regulations, Part 200 to end, USA, 1982.

- Portaria n°® 368 , de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre Condi¢cbes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores /
Industrializadores de Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.
- Portaria 371/97 de 04 /09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos-
Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil

- Instrucdo Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 Métodos
Analiticos Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes
Sal e Salmoura SDA Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas): Planos de
Amostragem e Procedimentos na Inspecao por Atributos, Ref. 03.011- NBR 5426
jan/1985.

4. Composicao e Requisitos

4.1. Composigdo: serdo utilizadas unicamente 0ssos, carcagas ou partes de
carcacas de animais de acougue (Aves, Bovinos e Suinos), que tenham sido
aprovados para consumo humano pelo SIF (Servico de Inspecdo Federal). Nao
poderdo ser utilizadas cabecas, pés e patas.

4.1.1. Ingrediente Obrigatério: Carne

4.1.2. Ingredientes Opcionais: Nao tem.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Tratamento dos Ossos antes da Separacdo Mecanica: para a conservacao e
ou transporte de 0sSs0s, carcacas ou partes de carcacas, serao adotadas relagbes de
tempo/temperatura que assegurem as caracteristicas de qualidade para posterior
utilizacdo na separacdo mecanica.

4.2.2. Conservacgao dos Ossos, Carcacas e Partes de Carcacas:

- Manter os 0ssos, carcacas e partes de carcacas em temperatura até 10°C e
separar mecanicamente em um prazo nao superior a 5 horas

- Manter os 0sso0s, carcacas e partes de carcacas em temperatura de até + 4°C e
separar mecanicamente em um prazo nao superior a 24 horas

- Manter os 0sso0s, carcacas e partes de carcacas em temperaturas de até 0°C e
separar mecanicamente em um prazo nao superior a 48 horas Nota: Deve-se
monitorar a temperatura ao longo do tempo de armazenagem antes da separacao.
4.2.3. Processo de Separacdo Mecanica: O processo de separagdo mecanica se
efetuara de maneira que 0s 0Ssos, as carcacas e partes de carcacas, ndo se
acumulem na sala de separacdo. A carne mecanicamente separada devera seguir
imediatamente para refrigeracdo ou congelamento. A sala de separacdo mecanica
deverd ser exclusiva para tal finalidade. A temperatura da sala ndo devera ser
superior a +10°C.

4.2.4. Conservacao da Carne Mecanicamente Separada:

a) Se a carne mecanicamente separada nao for utilizada diretamente como
ingrediente de um produto carneo logo apdos o processo de separacdo mecanica, a
mesma devera ser refrigerada a uma temperatura ndo superior a + 4°C por no
maximo de 24 horas

b) Se a carne mecanicamente separada for armazenada no maximo até 0°C podera
ser utilizada em até 72 horas apos sua obtencéo.

c) A carne mecanicamente separada que for congelada, devera ser em blocos com
espessura maxima de 15 cm e conservada em temperatura nao superior a -18°C no
prazo maximo de 90 dias.
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d) Em todos os casos, deverdo ser rigorosamente observados os padrbes
microbiologicos e proibe-se o congelamento da CMS Carne Mecanicamente
Separada, resfriada, se vencido o seu prazo de conservacdo conforme descritos nas
letrasaeb

4.2.5. Transporte da Carne Mecanicamente Separada:

a) A Carne Mecanicamente Separada poderd ser transportada Resfriada em
temperatura néo superior a + 4°C e tempo nao superior a 24 horas

b) A Carne Mecanicamente Separada poderd alternativamente ser transportada
Resfriada em temperatura ndo superior a 0°C e por um tempo nao superior a 72
horas, devendo-se avaliar criteriosamente os padrdes microbianos e a oxidacao da
CMS O Sistema de transporte devera seguir os principios de boas praticas de
manufatura, sendo que o material em contato com a carne mecanicamente
separada, podera ser plastico ou ago inox, previamente limpos e desinfetados.

4.2.6. Limpeza do Equipamento de Separacdo: A limpeza e desinfeccdo dos
equipamentos e instalacbes da separacdo mecanica deve-se efetuar em interval
suficiente para garantir a higiene em cada turno de operacdo segundo as boas
praticas de manufatura.

4.2.7. Caracteristicas Sensoriais:

Cor : Caracteristica

Odor : Caracteristico

Textura: Pastosa

4.2.8. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Proteina (Minima): 12%

Gordura (Maximo): 30%

Teor de Célcio ( Maximo): 1,5% (Base Seca)

Diametro dos Ossos: 98% deverdo ter Tamanho (méx.) de 0,5 mm

Largura (max.) de 0,85 mm

indice de peréxido (méaximo): 1 mEq KOH por kg de gordura

4.2.9. Acondicionamento: A carne mecanicamente separada devera ser
acondicionada em recipientes/embalagens adequados que garantam as condi¢cdes
de armazenamento e estocagem e, confiram uma protecdo adequada contra
contaminagao microbiana e de materiais toxicos.

5. Contaminantes

5.1.1. Sugere-se que as praticas de higiene para a elaboracdo do produto, estejam
de acordo com o estabelecido no: "Cddigo Internacional Recomendado de Préticas
de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1,
1985).

"Caddigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para a Carne Fresca"
(CAC/RCP 11-1976 (rev. 1, 1993).

"Caddigo Internacional Recomendado de Praticas - Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos" (Ref.:CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985)) - Ref. Codex Alimentarius, vol.
10, 1994).

5.1.2. Toda a carne mecanicamente separada usada para elaboracédo de produtos
carneos devera ter sido submetida aos processos de inspecdo prescritos no
RIISPOA - "Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal" .

5.1.3. Os produtos cozidos e/ou esterilizados nos quais a CMS fizer parte da
formulag&o quer como carne ou ingrediente opcional devera estar em conformidade
com as secbes 7.5 e 7.6.1 a 7.6.7. do "Codigo Internacional Recomendado de
Praticas de Higiene para Alimento pouco acidos e Alimentos acidos Envasados".
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5.2. Critérios Macroscopicos: Devera atender a regulamentacao especifica.

5.3. Critérios Microscépicos: Devera atender a regulamentacao especifica

5.4. Critérios Microbioldgicos: Tendo-se em vista as caracteristicas distintas de
elaboracdo, a Carne Mecanicamente Separada, deverd obedecer as seguintes
caracteristicas:

Microrganismo Categoria

Critério

Aceitacdo

Método do analises

Salmonella 10 n=5, c=2 25¢g

APHA- 1992, ou FDA 7th Ed., 1992 ISO

S. aureus

(UFCl/g) 07

n=5, c=2

m= 5x10

2 M=

5x10°

APHA- 1992, ou FDA 7th Ed., 1992.

Clostridium 07 n=5, c=2 FDA 7th Ed., 1992.

perfringens (UFC/g) m=1x102 M= 1x103

6. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

7. Rotulagem

O produto devera ser devidamente rotulado com aprovacdo em 6rgdo competente
(DIPOA), de acordo com o que se dispde a legislacéo vigente.

8. Métodos de Andlise

Instrucdo Normativa n°. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 Métodos
Analiticos Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes
Sal e Salmoura SDA Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

9. Amostragem

Seguem os procedimentos recomendados na norma vigente.

Meat and Meat Products Sampling and preparation of test samples

ISO 3100-2:1988 (E)

ISO 3100-1:1991 (E)

ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE MORTADELA

1. Alcance

1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que
devera obedecer o produto carneo industrializado denominado de Mortadela.

1.2. Ambito de Aplicacdo: O presente regulamento refere-se ao produto Mortadela,
destinado ao comércio nacional e/ ou internacional.

2. Descrigao

2.1. Definigdo: Entende-se por Mortadela, o produto carneo industrializado, obtido de
uma emulsdo das carnes de animais de acgougue, acrescido ou ndo de toucinho,
adicionado de ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial, em
diferentes formas, e submetido ao tratamento térmico adequado.

2.2. Classificacéo

De acordo com a composi¢cdo da matéria-prima e das técnicas de fabricacao:
Mortadela - Carnes de diferentes espécies de animais de agougue, carnes
mecanicamente separadas, até o limite maximo de 60%; miudos comestiveis de
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diferentes espécies de animais de acougue (Estdmago,Coracdo, Lingua, Figado,
Rins, Miolos), pele e tenddes no limite de 10% (max) e gorduras.

Mortadela Tipo Bologna - Carnes Bovina e/ou suina e/ou ovina e carnes
mecanicamente separadas até o limite maximo de 20%, miudos comestiveis de
bovino e/ou suino e/ou ovino (Estbmago, Coracdo,Lingua, Figado, Rins, Miolos),
pele e tenddes no limite de 10% (méx) e gorduras.

Mortadela Italiana Por¢cbes musculares de carnes de diferentes espécies de animais
de acougue e toucinho, ndo sendo permitida a adicdo de amido.

Mortadela Bologna Por¢cdes musculares de carnes bovina e/ou suina e toucinho,
embutida na forma arredondada, ndo sendo permitida a adicdo de amido.

Mortadela de Carne de Ave - Carne de ave, carne mecanicamente separada, no
méaximo de 40%, até 5% de miludos comestiveis de aves ( Figado, Moela e Coracao)
e gordura.

2.3. Designagéo (Denominacéo de Venda)

Mortadela

Mortadela Tipo Bologna

Mortadela Italiana

Mortadela Bologna

Mortadela de Ave

3. Referéncias

- Cédigo de Defesa do Consumidor. Lei n® 8.078 de 11 de Setembro de 1990, Brasil.
- Code of Federal Regulations, Animal and Animal Products, USA, 1982.

- Codex Alimentarius - Volume 10 - Programa conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, Comision del Codex Alimentarius, Roma, 1994.

- ICMSF- Microorganismus in foods. 2. Sampling for microbiological analysis:
Principles and specific applications. University of Toronto. Press, 1974.

- Decreto n° 63.526 de 04 de Novembro de 1968, Ministério da Agricultura, Brasil.

- European Parliament and Council Directive n° 95/2/EC of 20 February 1995.

Official Journal of the European Communities No L61/1, 18/03/95.

- Portaria INMETRO n°® 88 de 24 de Maio de 1996, Ministério da Industria, do
Comeércio e do Turismo, Brasil.

- Padrbes Microbiologicos. Portaria n° 451 de 19/09/97 Publicada no DOU de
02/07/98, Ministério da Saude - Brasil.

- Programa Nacional de Controle de Residuos Bioldgicos. Portaria n° 110 de 26 de
Agosto de 1996,

Ministério da Agricultura, Brasil.

- Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal

- RIISPOA - Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952.

- Resolucao 91/94- Mercosul, Portaria 74 de 25/05/95, Ministério da Ind., Com. e
Turismo, Brasil.

- Resolugdo GMC 36/93- Mercosul, 1993.

- Portaria n® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores /
Industrializadores de Alimentos — Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
Brasil.

- Portaria n° 371, de 04/09/97 Regulamento técnico para Rotulagem de Alimentos
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associacao Brasileira de Normas Técnicas) Plano de Amostragem
e Procedimentos na Inspecéo por atributos- 03.011- NBR 5426 Jan/1985
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- Portaria n © 1004 de 11.12.98 Regulamento Técnico Atribuicdo de Funcdo de
Aditivos, Aditivos e seus Limites M&ximo de uso para a Categoria 8 Carne e
Produtos Carneos Ministério da Saude, Brasil

- Instrugdo Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 Métodos
Analiticos Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes
Sal e Salmoura SDA Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

4. Composicao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatoérios: Carne das diferentes espécies animais de agcougue
e sal.

Nota: Nas Mortadelas "ltaliana” e "Bologna" o toucinho em cubos devera ser
aparente ao corte.

4.1.2. Ingredientes Opcionais

Agua

Gordura animal e/ou vegetal

Proteina vegetal e/ou animal

Aditivos intencionais

Agentes de liga

Acucares

Aromas, especiarias e condimentos.

Vegetais (améndoas, pistache, frutas, azeitonas, etc.)

Queijos

Nota: Permite-se a adicdo de proteinas ndo carnicas de 4,0% (méax), como proteina
agregada. N&o sera permitida a adicdo de proteinas ndo cérnicas nas mortadelas
Bologna e Italiana, exceto as proteinas lacteas.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1.Textura: Caracteristica

4.2.1.2.Cor: Caracteristica

4.2.1.3.Sabor: Caracteristico

4.2.1.4.0dor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Carboidratos Totais (max.)1 - 10%

Mortadelas Bologna e Italiana (méax.) 3%.

Amido (max.)1 - 5,0%

Umidade (max.) - 65%

Gordura (méx.) - 30% - Mortadelas Bologna e Italiana (méx.) 35%

Proteina (min.) - 12%

PRODUTO TEOR DE CALCIO EM BASE SECA

Mortadela 0,9 %

Mortadela de Ave 0,6 %

Mortadela Tipo

Bologna

0,3 %

Mortadela Italiana 0,1 %

Mortadela Bologna 0,1 %

1- A somatéria de Amido maximo e Acucares Totais (Carboidratos Totais) nao
devera ultrapassar a 10%.
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4.2.3. Acondicionamento: A mortadela devera ser embutida adequadamente para as
condicbes de armazenamento e que assegure uma protecdo apropriada contra a
contaminacao.

4.2.3.1 Os envoltérios poderdo estar protegidos por substancias glaceantes que
deveréo estar aprovadas junto ao érgdo competente.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboragédo De acordo com a legislacao
vigente.

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos nao deverdo estar presentes em
quantidades superiores ao limite estabelecido pelo Regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideragoes Gerais

7.1.1. Sugere-se que as praticas de higiene para a elaboracdo do produto, estejam
de acordo com o estabelecimento no: "Cdédigo Internacional Recomendado de
Praticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados” (Ref. CAC/RCP 13 -
1976 (rev. 1, 1985) "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para
a Carne Fresca" (CAC/RCP 11-1976 (rev. 1, 1993).

"Cddigo Internacional Recomendado de Préticas - Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos" (Ref.:

CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985) - Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Mortadela devera ter sido submetida
aos processos de inspecao prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecéao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal" - Decreto n° 30.691, de
29/03/1952.

7.1.3. As mortadelas deverdo ser tratadas termicamente em conformidade com as
secbes 7.5e 7.6.1. a

7.6.7. do "Cadigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos
pouco acidos e Alimentos acidificados envasados".

7.2. Critérios Macroscopicos: Devera atender a regulamentacéo especifica.

7.3. Critérios Microscoépicos: Devera atender a regulamentacéo especifica.

7.4. Critérios Microbiolégicos: O produto deve obedecer a legislacdo especifica em
vigor.

8. Pesos e Medidas Aplica-se o Regulamento vigente.

9. Rotulagem

9.1. Aplica-se o Regulamento vigente (Portaria n° 371, de 04/09/97 Regulamento
Técnico para Rotulagem de Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
Brasil.).

9.2. Sera designado de "Mortadela" seguido da expressdo que lhe for atribuida de
acordo com a matéria prima utilizada, processo tecnolédgico ou regido de origem.

10. Métodos de Analises Fisico-Quimicos

- Instrugdo Normativa n°. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 Métodos
Analiticos

Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - Sal e
Salmoura — SDA Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem os procedimentos recomendados na Norma vigente.

ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LINGUICA

1. Alcance
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1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que
devera apresentar o produto carneo denominado Linguica.

1.2. Ambito de Aplicagcdo: O presente regulamento refere-se ao produto Linguica,
destinado ao comércio nacional e/ou internacional.

2. Descricao

2.1. Defini¢cdo: Entende-se por Linguica o produto carneo industrializado, obtido de
carnes de animais de acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos,
ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo
tecnolégico adequado.

2.2. Classificacao: Variavel de acordo com a tecnologia de fabricacéo.

Trata-se de um: produto fresco produto seco, curado e/ou maturado produto cozido
outros. De acordo com a composi¢cdo da matéria-prima e das técnicas de fabricacéo:
Linguica Calabresa: E o produto obtido exclusivamente de carnes suina, curado,
adicionado de ingredientes, devendo ter o sabor picante caracteristico da pimenta
calabresa submetidas ou ndo ao processo de estufagem ou similar para
desidratag&o e ou cozimento, sendo o processo de defumagéo opcional.

Linguica Portuguesa: E o produto obtido exclusivamente de carnes suina,] curado,
adicionado de ingredientes, submetido a acédo do calor com defumacgéo.

Nota: A forma de apresentacdo consagrada do produto € a de uma “ferradura”, e
com sabor acentuado de alho.

Linguica Toscana: E o produto cru e curado obtido exclusivamente de carnes suina,
adicionada de gordura suina e ingredientes.

Paio: E o produto obtido de carnes suina e bovina (maximo de 20%) embutida em
tripas natural ou artificial comestivel, curado e adicionado de ingredientes, submetida
a acao do calor com defumacéo.

Nas linglicas denominadas Tipo Calabresa, Tipo Portuguesa e Paio, que s&o
submetidas ao processo de cozimento, sera permitido a utilizacdo de até 20% de
CMS Carne Mecanicamente Separada, desde que seja declarado no roétulo de forma
clara ao consumidor a expressdo carne mecanicamente separada de ...." (espécie
animal), além da obrigatoriedade de constar na relacédo de ingredientes a expressao
"contém..." ou "com CMS (espécie animal)".

Nota: a CMS utilizada podera ser substituida por carne de diferentes espécies de
animais de acougue, até o limite maximo de 20 %.

2.3. Designacao (Denominacao de Venda): O produto sera designado de Linglica,
seguido de

denominacdo ou expressbes que o0 caracterizem, de acordo com a sua
apresentacao para venda, tais como:

LinglUica de Carne Bovina

Linguica de Carne Suina

LingUica de Lombo Suino

Linguica de Lombo e Pernil Suino

Lingiica de Carne Suina Defumada

Lingiica Calabresa

LingUica Portuguesa

Lingliica Toscana

Linguica de Carne de Peru

Lingiica de Carne de Frango

LingUica Mista

Lingtica Tipo Calabresa

Linguica Tipo Portuguesa
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Linguica Cozida de Paio

Outros

3. Referéncias

- Caodigo de Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078 de 11 de Setembro de 1990, Brasil.
- Code of Federal Regulations, Animal and Animal Products, USA, 1982.

- Codex Alimentarius - Volume 10 - Programa conjunto FAO/ OMS sobre Normas
Alimentarias,

Comision del Codex Alimentarius, Roma, 1994.

- ICMSF- Microorganismus in foods. 2. Sampling for microbiological analysis:
Principles and specific applications. University of Toronto. Press, 1974.

- Decreto n° 63.526 de 04 de Novembro de 1968, Ministério da Agricultura, Brasil.

- European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC of 20 February 1995. Official
Journal of the European Communities No L61/1, 18/03/95.

- Portaria INMETRO n° 88 de 24 de Maio de 1996, Ministério da Industria, do
Comércio e do Turismo, Brasil.

- Padrbes Microbioldgicos. Portaria n°® 451 de 19/09/97 Publicada no DOU de
02/07/98, Ministério da Saude - Brasil.

- Programa Nacional de Controle de Residuos Biolégicos. Portaria n® 110 de 26 de
Agosto de 1996, Ministério da Agricultura, Brasil.

- Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal -
RIISPOA - Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952.

- Resolucao 91/94- Mercosul, Portaria 74 de 25/05/95, Ministério da Ind., Com. e
Turismo, Brasil.

- Resolugdo GMC 36/93- Mercosul, 1993.

- Portaria n® 368, de 04/09/97 Regulamento Técnico sobre as Condi¢ces Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos — Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
Brasil.

- Portaria n° 371, de 04/09/97 Regulamento técnico para Rotulagem de Alimentos
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associagéo Brasileira de Normas Técnicas) Plano de Amostragem
e Procedimentos na Inspecéo por atributos- 03.011- NBR 5426 Jan/1985

- Portaria n © 1004 de 11.12.98 Regulamento Técnico Atribuicdo de Funcdo de
Aditivos, Aditivos e seus Limites Maximo de uso para a Categoria 8 Carne e
Produtos Carneos Ministério da Saude, Brasil

- Instrucdo Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 Métodos
Analiticos

Fisico-quimicos para Controle de Produtos Céarneos e seus Ingredientes Sal e
Salmoura SDA Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

4. Composicao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios: Carne das diferentes espécies de animais de
acougue e sal.

4.1.2. Ingredientes Opcionais

Gordura

Agua

Proteina vegetal e/ou animal

Aclcares

Plasma

Aditivos intencionais
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Aromas, especiarias e condimentos.

Nota: Permite-se a adigdo de proteinas ndo carnicas, no teor maximo de 2,5%, como
proteina agregada.

N&o sendo permitida a sua adicdo nas linglicas toscana, calabresa, portuguesa,
blumenau e colonial.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais: Sédo definidas de acordo com o0 processo de
obtencéo.

4.2.1.1.Textura: Caracteristica

4.2.1.2.Cor: Caracteristica

4.2.1.3.Sabor: Caracteristico

4.2.1.4.0dor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

FRESCAIS COZIDAS DESSECADAS

Umidade ( max) 70% 60% 55%

Gordura ( max) 30% 35% 30%

Proteina ( min) 12% 14% 15%

Célcio (base seca) (max) 0,1% 0,3% 0,1%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade

4.2.3.1. E proibido o uso de CMS (carne mecanicamente separada) em Linguicas
Frescais (cruas e dessecadas).

4.2.3.2. O uso de CMS em Linguigas Cozidas, fica limitado em 20%.

4.2.4. Acondicionamento Envoltérios naturais Envoltérios artificiais Embalagens
plasticas ou similares Caixas

4.2.4.1 Os envoltérios poderdo estar protegidos por substancias glaceantes, que
deverdo estar aprovadas junto ao érgdo competente.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboracdo De acordo com o regulamento
especifico vigente.

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
guantidades superiores ao limites estabelecido pelo Regulamento Vigente.

7. Higiene

7.1. Consideragtes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto recomenda-se estar de
acordo com o estabelecido no:."Cddigo Internacional Recomendado de Préaticas de
Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1,
1985). "Caodigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne
Fresca" (CAC/RCP 11-1976

(rev. 1, 1993). "Cddigo Internacional Recomendado de Préticas - Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos" (Ref.: CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985) - Ref. Codex
Alimentarius, vol. 10, 1994.

7.1.2. Toda a carne usada na elaboracdo de Linguicas, devera ter sido submetida
aos processos de inspecao prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal" - Decreto n° 30691, de
29/03/1952.

7.1.3. As Linguicas deverdo ser tratadas termicamente em conformidade com as
secbes 7.5 e 7.6.1. a 7.6.7. do "Cdbdigo Internacional Recomendado de Préticas de
Higiene para Alimentos pouco acidos e Alimentos acidificados envasados".
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7.1.4. Apos ter sido inspecionado a carne para Linglicas, ndo devera ficar exposta a
contaminagcdo ou adicionada de qualquer substancia nociva para 0 consumo
humano.

7.1.5. As carnes para producédo de Linglicas e as Linguicas j& elaboradas, deverao
ser manipuladas, armazenadas e transportadas em locais proprios de forma que as
Linguicas estejam protegidas da contaminacao e deteriorizagéo.

7.1.6. As Linguicas curadas e dessecadas, defumadas ou ndo, poderdo apresentar
em sua superficie externa "mofos”, que deverdo ser de género ndo nocivos a saude
humana.

7.2. Critérios Macroscopicos/ Microscopicos: O produto ndo devera conter
substancias estranhas de qualquer natureza.

7.3. Critérios Microbiolédgicos: O produto deve obedecer a legislacdo especifica em
vigor.

8. Pesos e Medidas Aplica-se o Regulamento vigente

9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento vigente (Portaria n°® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico
para Rotulagem de Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).
9.1. Seré& designado de Linguica, seguida da expressdo que lhe for atribuida, de
acordo com a

matéria-prima utilizada, processo tecnoldgico ou regido de origem.

10. Métodos de Analises Fisico-Quimicos

- Instrugdo Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 Métodos
Analiticos Fisico-Quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes
Sal e Salmoura SDA Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados pela norma vigente (ABNT).

ANEXO IV

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE SALSICHA

1. Alcance

1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que
deverd apresentar o produto carneo industrializado denominado Salsicha.

1.2. Ambito de Aplicacdo: O presente regulamento refere-se ao produto Salsicha,
destinado ao comércio nacional e/ou internacional.

2. Descricao

2.1. Defini¢cdo: Entende-se por Salsicha o produto carneo industrializado, obtido da
emulsdo de carne de uma ou mais espécies de animais de acougue, adicionados de
ingredientes, embutido em envoltério natural, ou artificial ou por processo de
extrusdo, e submetido a um processo térmico adequado.

Nota: As salsichas poderédo ter como processo alternativo o tingimento, depelacéo,
defumacdao e a utilizacdo de recheios e molhos.

2.2. Classificacéo

Trata-se de um produto cozido.

De acordo com a composicdo da matéria-prima e das técnicas de fabricacéo:
Salsicha - Carnes de diferentes espécies de animais de acougue, carnes
mecanicamente separadas até o limite maximo de 60%, middos comestiveis de
diferentes espécies de animais de acougue (Estdmago, Coracdo, Lingua, Rins,
Miolos, Figado), tenddes, pele e gorduras.

Salsicha Tipo Viena - Carnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicamente
separadas até o limite maximo de 40%, miados comestiveis de bovino e/ ou suino
(Estdmago, Coracao, Lingua, Rins, Miolos, Figado),tenddes, pele e gorduras.
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Salsicha Tipo Frankfurt - Carnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicamente
separadas até o limite de 40%, miudos comestiveis de bovino e/ ou suino
(Estébmago, Coracdao, Lingua, Rins, Miolos, Figado) tenddes, pele e gorduras.
Salsicha Frankfurt - Por¢ges musculares de carnes bovina e/ ou suina e gorduras.
Salsicha Viena -Por¢cdes musculares de carnes bovina e/ ou suina e gordura.
Salsicha de Carne de Ave - Carne de ave e carne mecanicamente separada de ave,
no maximo de 40%, miidos comestiveis de ave e gorduras.

2.3. Designacdo (Denominacdo de Venda): Ser4d denominada de Salsicha, e
opcionalmente podera ter as seguintes denominacdes, isoladas ou combinadas de
acordo com a sua apresentacao para venda:

Salsicha

Salsicha Viena

Salsicha Frankfurt

Salsicha Tipo Viena

Salsicha Tipo Frankfurt

Salsicha de Carne de Ave

Salsicha de Peru

Outras

3. Referéncias

- Caodigo de Defesa do Consumidor. Lei n°® 8.078 de 11 de Setembro de 1990, Brasil.
- Code of Federal Regulations, Animal and Animal Products, USA, 1982.

- Codex Alimentarius - Volume 10 - Programa conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, Comision del Codex Alimentarius, Roma, 1994.

- ICMSF- Microorganisms in foods. 2. Sampling for microbiological analysis:
Principles and specific applications. University of Toronto. Press, 1974.

- Decreto n° 63.526 de 04 de Novembro de 1968, Ministério da Agricultura, Brasil.

- European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC of 20 February 1995. Official
Journal of the European Communities No L61/1, 18/03/95.

- Portaria INMETRO n° 88 de 24 de Maio de 1996, Ministério da Industria, do
Comércio e do Turismo, Brasil.

- Padrdes Microbiolégicos. Portaria n°® 451 de 19/09/97 - Publicada no DOU de
02/07/98, Ministério da Saude - Brasil.

- Programa Nacional de Controle de Residuos Biolégicos. Portaria n° 110 de 26 de
Agosto de 1996, Ministério da Agricultura, Brasil.

- Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal —
RIISPOA Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952.

- Resolucao 91/94- Mercosul, Portaria 74 de 25/05/95, Ministério da Ind., Com. e
Turismo, Brasil.

- Resolugédo GMC 36/93- Mercosul, 1993.

- Portaria n°® 368, de 04/09/97 - Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores/
industrializadores de Alimentos- Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.
- Portaria n® 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de Alimentos -
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associacao Brasileira de Normas Técnicas) - Plano de Amostragem
e Procedimentos na Inspecao por atributos- 03.011- NBR 5426 - Jan/1985 Portaria n
© 1004 de 11.12.98 — Regulamento Teécnico Atribuicdo de Funcédo de Aditivos,
Aditivos e seus Limites Maximo de uso para a Categoria 8 - Carne e Produtos
Cérneos - Ministério da Saude, Brasil
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- Instrucdo Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 - Métodos
Analiticos Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes -
Sal e Salmoura - SDA - Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

4. Composicao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios: Carnes das diferentes espécies de animais de
acougue, conforme designacdo do produto, observando definicdo estabelecida no
Codex Alimentarius. Sal.

4.1.2.Ingredientes Opcionais

4.1.2.1 - O emprego de miudos e visceras comestiveis (coragdo, lingua, rins,
estbmagos, pele, tenddes, medula e miolos), fica limitado no percentual de 10%,
utilizados de forma isolada ou combinada, exceto nas Salsichas Viena e Frankfurt.
4.1.2.2. - Outros Ingredientes Opcionais

Gordura animal ou vegetal

Agua

Proteina vegetal e/ ou animal

Agentes de liga

Aditivos intencionais

Acucares

Aromas, especiarias e condimentos

Nota: Permite-se a adicéo de proteinas nao céarnicas de 4,0% (max.), como proteina
agregada. N&o sera permitida a adicdo de proteinas ndo carnicas nas salsichas
Viena e Frankfurt, exceto as proteinas lacteas.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1.Textura : Caracteristica

4.2.1.2.Cor : Caracteristica

4.2.1.3.Sabor : Caracteristico

4.2.1.4.0dor : Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Amido (max.)1 - 2,0%

Carboidratos Totais (max.)1 - 7,0%

Umidade (max.) - 65%

Gordura (méax.) - 30%

Proteina (min.) - 12%

PRODUTO TEOR DE CALCIO EM BASE SECA

Salsicha 0,9 %

Salsicha Viena 0,1 %

Salsicha Frankfurt 0,1 %

Salsicha Tipo Viena 0,6 %

Salsicha Tipo

Frankfurt

0,6 %

Salsicha de Ave 0,6 %

1- A somatéria de Amido maximo e Acucares Totais (Carboidratos Totais) nao
devera ultrapassar a 7,0%.

4.2.3. Acondicionamento: As salsichas deverdo ser embaladas com materiais
adequados para as condicbes de armazenamento e que assegure uma protecao
apropriada contra a contaminagao.
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5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboracédo Devera obedecer a legislacéao
vigente.

6. Contaminantes: Os contaminantes organicos e inorganicos ndo deverdo estar
presentes em quantidades superiores ao limite estabelecido pelo regulamento
vigente.

7. Higiene

7.1. Consideracdes Gerais

7.1.1. Sugere-se que as praticas de higiene para a elaborag¢édo do produto, estejam
de acordo com o estabelecimento no: - "Cdédigo Internacional Recomendado de
Praticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 -
1976 (rev. 1, 1985) - "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene
para a Carne Fresca" (CAC/RCP 11-1976

(rev. 1, 1993)

- "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas - Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos" (Ref.: CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985)) - Ref. Codex Alimentarius, vol.
10, 1994.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Salsichas deveré ter sido submetida
aos processos de inspecao prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecéao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal® - Decreto n° 30691, de
29/03/1952.

7.1.3. As carnes cruas, miudos e gorduras e as Salsichas ja elaborados, deverao ser
manipuladas, armazenadas e transportadas em locais préprios de forma que as
carnes, gorduras e miudos e as Salsichas ndo deverdo ficar expostos a
contaminagcdo ou adicionada de qualquer substancia nociva para o consumo
humano.

7.1.4. As Salsichas deverdo ser tratadas termicamente em conformidade com as
secdes 7.5 e 7.6.1 a 7.6.7 do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de
Higiene para Alimentos pouco Acidos e Alimentos pouco Acidos Acidificados
Envasados".

7.2. Critérios Macroscopicos: Devera atender a regulamentacao especifica.

7.3. Critérios Microscépicos: Devera atender a regulamentacado especifica

7.4. Critérios Microbiolédgicos Aplica-se a legislacéo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento vigente.

9. Rotulagem

9.1. Aplica-se 0 Regulamento vigente (Portaria n° 371, de 04/09/97) Regulamento
Técnico para Rotulagem de Alimentos - Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil.

10. Métodos de Analises Fisico-Quimicos Instrucdo Normativa n. 20 de 21.07.99,
publicada no DOU de 09.09.99 - Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para Controle
de Produtos Carneos e seus Ingredientes - Sal e Salmoura -SDA -Ministério da
Agricultura e Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem os procedimentos recomendados na Norma vigente.

D.0.U., 05/04/2000

Anexo D e F:
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MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
Secretaria de Defesa Agropecuaria
Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal

Coordenacédo Geral de Programas Especiais
Divisao de Inspecao de Carne de Aves e Ovos

CIRCULAR N° 001/2012/DICAO/CGI/DIPOA Brasilia, 01 de Fevereiro de 2012.

Da: Divisdo de Inspegio de Carne de Aves e Ovos — DICAO/CGI/DIPOA
Aos: Chefes dos SIPOA, SISA e SIFISA.

Assunto: Metodologia analitica para didmetros de ossos em Carne Mecanicamente
Separada — CMS.

Senhores Chefes,

A Coordenacio Geral de Apoio Laboratorial - CGAL/SDA informou a este departamento
que esti conduzindo o processo de validagao da metodologia oficial para a anilise de diametro
de ossos em Carne Mecanicamente Separada (CMS).

Portanto, na auséncia de um método oficial de andlise aprovado pelo MAPA e havendo a
necessidade de realizacio desta, o Servico de Inspecao Federal deverd solicitd-la através de
Oficio, tendo seus resultados expressos em relatério complementar ao Certificado Oficial de
Anilise.

De acordo com a Instrugio Normativa n°® 04, de 31 de Margo de 2000, que aprova o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de CMS, no item 4.2.8. Caracteristicas Fisico-
Quimicas, est4 previsto que as particulas 6sseas do produto (98%) deverao ter Tamanho (méx.)
de 0,5 mm e Largura (méx.) de 0,85 mm. A partir daf, foi realizada uma reuniao com os técnicos
representantes da CGAL e da CGI, na qual se entendeu que a medida maxima a ser considerada
entre as extremidades dos ossos (didmetro) seria de 0,85mm, vistos os mesmos serem
desuniformes e estar previsto no RTIQ esta medida como Largura méxima.

Atenciosamente,

| —— Qe An o
-~ André Brandao Al /7[,-
Fécal Federal Agropecuario- CIF n® 389 /77/-’//‘4’

Chefe da DICAO/CGI/DIPOA Marcius Riberro de Freita
FISCAL FEDERAL AGROPECUARIO - CRMV-GO o'
Coordenador Geral de Inspega

CGI/DIPOA/SDA/MAPA

Esplanada dos Ministérios, Bloco D — 4° Andar — 70.043-900 — Brasilia / DF — Tel: (61) 3218 - 2972 — Fax: (61) 32182339



MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO - MAPA
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA — SDA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
DIPOA
COORDENACAO GERAL DE INSPECAO - CGI

Oficio Circular n° 15/2006 22 de dezembro de 2006

Do: Coordenador Geral de Inspegio, do Departamento de Inspegio de Produtos de Origem
Animal - DIPOA.

Aos: Senhores Superintendentes Federais de Agricultura, Pecudria e Abastecimento nos
Estados e no Distrito Federal.

ASSUNTO:

Trata o presente Oficio Circular da
homologagdo dos Sistemas Avangados de
Recuperagio Mecdnica de Carne de Aves, os
quais empregam tecnologia propria para a
obtengdo de Carne de Aves Mecanicamente
Recuperada, mediante a utilizagdo de
equipamentos especificos de separagio de
carne / 0sso. e da outras providéncias.

Tendo em vista o resultado do trabalho realizado pelo Grupo de Trabalho
constituido pelo Coordenador da CGI para estudo do uso de equipamento para produgio de
carne mecanicamente recuperada, conforme relatério constante do Processo n°
21000.003211/2006-78, a CGl resolve,

1. Homologar os SISTEMAS AVANCADOS DE RECUPERAGCAO MECANICA
DIE CARNE DE AVES, os quais empregam tecnologia propria para a obtengido de
Carne de Aves Mecanicamente Recuperada, mediante a utilizagdo de maquinas
projetadas ¢ construidas especialmente para a finalidade ¢ que operam com
tecnologia reconhecida internacionalmente e. ao mesmo tempo, estabelecer os
requisitos para os equipamentos correlatos e para as matérias-primas empregadas,
bem como as especificagdes para o produto final, conforme abaixo: " Z /
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1.1.Defini¢do: entende-se por Carne de Aves Mecanicamente Recuperada Mediante
o Emprego de Sistemas Avangados de Recuperagiio Mecanica, a carne obtida
por processo mecanico no qual a matéria-prima, constituida por carcagas e
partes de carcagas de aves, ¢ submetida a pressdo, ocorrendo a separagio do
tecido muscular do tecido dsseo.
1.2.0s equipamentos (maquinas) utilizados no processo de obten¢io dessas carnes
devem ser construidos com materiais apropriados para o contato direto com
alimentos e concebidos de forma a possibilitar desmontagem facil. Todas as
pecas e demais componentes que entram em contato com o produto devem ter
acabamento sanitario, de forma a permitir facil e completa higienizagao.
1.3.0s ossos resultantes dos processos avangados de recuperagdo tém de ser
perfeitamente reconheciveis para garantir que os mesmos nio foram esmagados,
moidos ou pulverizados. Espera-se, outrossim, que ossos ou constituintes de
osso (por exemplo, medula ossea), presentes no produto derivado destes
sistemas de recuperagdo, ndo ultrapassem as quantidades encontradas no
produto obtido por desossa manual.
1.4.As carnes obtidas com o emprego da mencionada tecnologia sdo consideradas
como equivalentes as carnes obtidas por processo manual de desossa.
1.5.Composigiio e Requisitos (Matéria-Prima e Produto Final):
1.5.1. Composigdo: serdo utilizados unicamente corles, carcagas e partes de
carcagas de aves que tenham sido aprovados para consumo humano pelo
SIF (Servigo de Inspegdo Federal). Ndo poderdo ser utilizados cabegas,
pés. sambiquira, visceras, pele e matéria-prima com codgulo sanguineo.
1.5.2. Ingrediente obrigatério: carnes obtidas de massas musculares
esqueléticas de aves.
1.5.3. Requisitos:
1.5.3.1.Tratamento das carcagas e partes de carcacas antes do processamento:
para a conservagdo e ou fransporte de carcagas e partes de carcagas,
serdo adotadas relagdes de tempo / temperatura que assegurem as
caracteristicas de qualidade para posterior utilizagio na recuperagio
mecanica.
1.5.3.2.Conservagao das carcagas e partes de carcagas:
1.5.3.3.Manter as carcagas e partes de carcagas em temperatura de até 7°C para
recuperac¢do mecdnica em produgio de fluxo continuo.
1.5.3.4. Manter as carcagas ¢ partes de carcagas resfriadas a uma temperatura
méxima de 4°C e processar em prazo ndo superior a 24 horas.
1.5.3.5.Manter as carcagas e partes de carcagas resfriadas a uma temperatura
maxima de 0°C e processar em prazo nio superior a 48 horas.
Nota: deve-se monitorar a temperatura ao longo do tempo de
armazenamento antes do processamento. Quando a empresa
encaminhar a matéria-prima para outro estabelecimento, deverd
expedir a uma temperatura de resfriamento de 0°C.
1.5.3.6.Processo de quebra e recuperagi@o: o processo de quebra e recuperagiio
mecénica efetuar-se-a de maneira que as carcagas e partes de carcagas
sigam um fluxo na produgdo. A carne mecanicamente recuperada nio
podera apresentar, ao final do processo, temperatura superior a 10°C ¢
devera seguir imediatamente para refrigeracio ou congelamento.
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Alternativamente, a Carne de Aves Mecanicamente Recuperada poderd
sair, no final do processo, a 4°C, visando armazenamento e transporte
conforme orientagdo contida nos itens 1.5.3.7.1 e 1.5.3.8.2
respectivamente. A sala de quebra prévia podera ser a mesma utilizada
para a obten¢io de Carne Mecanicamente Separada (CMS) e a
temperatura ambiente ndio devera ser superior a 10°C.
1.5.3.7.Conservagiio de Carne de Aves Mecanicamente Recuperada:
1.5.3.7.1.Quando a Carne de Aves Mecanicamente Recuperada ndo for utilizada
imediatamente apds o processamento, a mesma deverd ser embalada
em volumes com didmetro de no méaximo 15 c¢cm de didmetro e
refrigerada a uma temperatura ndo superior a 4°C por no maximo 24
horas

1.5.3.7.2. Se a Carne de Aves Mecanicamente Recuperada for armazenada em
temperatura de no maximo até 0°C, podera ser utilizada em at¢ 72
horas apds sua obtengdo, atendendo o requisito acima quanto a
embalagem.

1.5.3.7.3.No caso de congelamento, a Carne de Aves Mecanicamente
Recuperada devera ser congelada em blocos ou volumes com
espessura ou didmetro de no maximo 15 cm respectivamente e
conservada em temperatura nio superior a -18°C, no prazo maximo de
150 dias.

1.5.3.7.4. Nos casos em que a Carne de Aves Mecanicamente Recuperada sair
do processamento com temperatura de no maximo 4°C, podera ser
acondicionada e armazenada em embalagens de volume de até 600 kg.
desde que se mantenha esta temperatura, ¢ por no maximo 24 horas.

1.5.3.7.5. Em todos os casos, deverdo ser rigorosamente observados os padrdes
microbioldgicos e proibe-se o congelamento da Carne de Aves
Mecanicamente Recuperada resfriada, se vencido o seu prazo de
conservagdo, conforme descritos nos 1.5.3.7.1 ¢ 1.5.3.7.2.

1.5.3.8. Transporte da Carne de Aves Mecanicamente Recuperada:

1.5.3.8.1. A Carne de Aves Mecanicamente Recuperada podera ser transportada
resfriada em temperatura ndo superior a 4°C e tempo nio superior a 24
horas a contar da data de produgiio.

1.53.82. A Came de Aves Mecanicamente Recuperada poderd,
alternativamente, ser transportada resfriada em temperatura ndo
superior a 0°C por um tempo néo superior a 72 horas a contar da data
de produgdo, devendo-se avaliar criteriosamente os padroes
microbiologicos e a oxidagdo da Carne de Aves Mecanicamente
Recuperada.

1.5.3.8.3. Nos casos em que a Carne de Aves Mecanicamente Recuperada sair

do processamento com temperatura de no maximo 4°C, poderd ser
acondicionada e transportada em embalagens de volume de até 600 kg,
desde que se mantenha esta temperatura, ¢ por no maximo 24 horas.
O sistema de transporte devera seguir os principios de boas praticas de
manufatura, sendo que o material em contato com a Carne de Aves
Mecanicamente Recuperada podera ser plastico ou ago inoxidavel,
previamente limpo e desinfetado.
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1.5.3.9. Limpeza dos Equipamentos: a higienizagio e sanitizagdo dos
equipamentos deverd ser contemplada no programa de autocontrole
(PPHO) da empresa e deve-se efetuar em intervalo suficiente para
garantir a higiene em cada turno de 8 horas de operagiio, segundo as
boas praticas de manufatura.

1.5.3.10. Caracteristicas Sensoriais:
Cor: caracteristica
Odor: caracteristico
Textura: com aparéncia de carne moida (granulos de carne).

1.5.3.11. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Proteina (minima): 14%
Gordura (maxima): 15%
Umidade (méaxima): 73%
Ferro (maximo): 2,50mg/100g
Coldgeno (maximo): 0,13g/100g
pH: 6,40 a 6,80
Teor de Célcio (maximo): 1.0% (base seca)
indice de Peroxido (maximo): 0,5 mEq KOH por kg de gordura

1.5.4. Acondicionamento: A Carne de Aves Mecanicamente Recuperada
deverd ser acondicionada em recipientes / embalagens adequados que
garantam as condigdes de armazenamento e estocagem e confiram uma
prote¢iio adequada contra contaminag@o microbiana e de materiais
toxicos.

1.6. Os estabelecimentos que pretenderem produzir Carne de Aves
Mecanicamente Recuperada de acordo com as disposigdes do presente
documento, deverdio submeter o processo de produgidio a aprovagio do
DIPOA, juntando as seguintes informagdes:

1.6.1. Modelo do equipamento a ser utilizado, suas caracteristicas gerais ¢
demais informagdes sobre o funcionamento.

1.6.2. Memorial Descritivo do processo de producio, incluindo o tipo de
matéria-prima a ser utilizado.

1.6.3. Destinagio do produto.

1.6.4. Identificag@o (rotulo, etc.), quando for o caso.

/

- — -
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S CQORDENAD(&_G,LRAL -DEINSPECAO- CGI/DIPOA
fédico-Veterinario - CRMV/DF N° 0191
/ Fiscal Federal Agropecudrio

\
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Anexo F:
MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO.

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA.

PORTARIA N° 210 DE 10 DE NOVEMBRO DE 1998.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o
artigo 83, item IV do Regimento Interno da Secretaria, aprovado pela Portaria
Ministerial N° 319, de 06 de maio de 1996,

Considerando a necessidade de Padronizacdo dos Métodos de Elaboracdo de
Produtos de Origem Animal no tocante as Instalacbes, Equipamentos, Higiene do
Ambiente, Esquema de Trabalho do Servico de Inspecéo Federal, para o Abate e a
Industrializacao de Aves;

Considerando que o Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-
Sanitaria de Carnes de Aves foi apresentado aos segmentos da cadeia produtiva de
Carne de Aves e suas entidades representativas, discutido e aprovado;
Considerando que o progresso e o desenvolvimento do setor exige a atualizagcéo da
Portaria n® 04, de 27 de junho de 1988, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-
Sanitaria de Carne de Aves. Art. 2° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias ap0s
a data da sua publicacdo, revogadas as disposi¢cdes em contrario.

ENIO ANTONIO MARQUES PEREIRA.

REGULAMENTO TECNICO DA INSPECAO TECNOLOGICA E HIGIENICO-
SANITARIA DE

CARNE DE AVES

1. DEFINICOES:

INSTALACOES: refere-se ao setor de construcdo civil do estabelecimento
propriamente dito e das dependéncias anexas, envolvendo também sistemas de
agua, esgoto, vapor e outros.

EQUIPAMENTOS: refere-se a maquinaria e demais utensilios utilizados nos
estabelecimentos.

RIISPOA: Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem
Animal, aprovado pelo Decreto N° 30.691, de 29.03.1952, que regulamentou a Lei
N° 1.283, de 18.12.1950, alterado pelo Decreto N° 1.255, de 25.06.1962, alterado
pelo Decreto N° 1.236, de 02.09.1994, alterado pelo Decreto N° 1.812, de
08.02.1996, alterado pelo Decreto N° 2.244, de 04.06.1997, regulamentado pela Lei
N° 7.889, de 23.11.1989.

DIPOA: Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, da Secretaria
Nacional de Defesa Agropecuaria, do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
SIF: Servico de Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura, exercido pelo DIPOA
(em cada estabelecimento industrial).

AVES: entenda-se como as aves domésticas de criacao:

a. Género Gallus: galetos, frangos, galinhas e galos.

b. Género Meleagridis: perus e perus maduros.

c. Género Columba: pombos.

d. Género Anas: patos e patos maduros.

e. Género Anser: gansos e gansos maduros.

f. Género Perdix: perdiz, chucar, codorna.
g. Género Phaslanus: faisédo
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h. Numida meleagris: galinha D" Angola ou Guiné.

CARNE DE AVES: entende-se por carne de aves, a parte muscular comestivel das
aves abatidas, declaradas aptas a alimentacdo humana por inspecéo veterinaria
oficial antes e depois do abate.

CARCACA: entende-se pelo corpo inteiro de uma ave apos insensibilizacdo ou nao,
sangria, depenagem e evisceragdo, onde papo, traquéia, esbéfago, intestinos, cloaca,
baco, 6rgéos reprodutores e pulmdes tenham sido removidos. E facultativa a retirada
dos rins, pés, pescoco e cabeca. CORTES: entende-se por corte, a parte ou fracao
da carcaca, com limites previamente especificados pelo DIPOA, com 0SSO ou sem
0Ss0, com pele ou sem pele, temperados ou ndo, sem mutilacdes e/ou dilaceragodes.
RECORTES: entende-se por recorte a parte ou fracdo de um corte.

MIUDOS: entende-se como mitidos as visceras comestiveis: o figado sem a vesicula
biliar, o coracdo sem o saco pericardio e a moela sem o revestimento interno e seu
conteudo totalmente removido.

RESFRIAMENTO: é o processo de refrigeracdo e manutencédo da temperatura entre
0°C (zero grau centigrado) a 4°C (quatro graus centigrados positivos) dos produtos
de aves (carcacas, cortes ou recortes, miudos e/ou derivados), com tolerancia de
1°C (um grau) medidos na intimidade dos mesmos.

PRE-RESFRIAMENTO: é o processo de rebaixamento da temperatura das carcacas
de aves, imediatamente ap0s as etapas de evisceracao e lavagem, realizado por
sistema de imersdo em agua gelada e/ou agua e gelo ou passagem por tunel de
resfriamento, obedecidos os respectivos critérios técnicos especificos.
CONGELAMENTO: é o processo de refrigeracdo e manutencdo a uma temperatura
ndo maior que -12°C, dos produtos de aves (carcagas, cortes ou recortes, milidos ou
derivados) tolerando-se uma variacao de até 2°C (dois graus centigrados), medidos
na intimidade dos mesmos.TEMPERADO: é o processo de agregar ao produto da
ave condimentos e/ou especiarias devidamente autorizados pelo DIPOA, sendo
posteriormente submetido apenas a refrigeracdo (resfriamento ou congelamento)
DESINFECCAO: designa a operacéo realizada depois de uma limpeza completa e
destinada a destruir os microrganismos patogénicos, bem como reduzir o nimero de
microrganismos a um nivel que ndo permita a contamina¢édo do produto alimenticio,
utilizando-se agentes quimicos e/ou fisicos higienicamente satisfatorios.Se aplica ao
ambiente, pessoal, veiculos e equipamentos diversos que podem ser direta ou
indiretamente contaminados pelos animais e produtos de origem animal.
ROTULAGEM: entende-se como o processo de identificacdo do alimento através do
rétulo.

ROTULO: é toda a inscricdo, legenda, imagem ou toda a matéria descritiva ou
grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada em relevo ou litografada
ou colada sobre a embalagem do alimento (Artigo 795 RIISPOA, alterado pelo
Decreto N° 2.244 de 04.06.97, publicado no DOU em 05.06.97).EMBALAGEM:
qualquer forma pela qual o alimento tenha sido acondicionado, empacotado ou
envasado.

EMBALAGEM PRIMARIA: qualquer embalagem que identifica o produto
primariamente.

EMBALAGEM SECUNDARIA: ou "plano de marcacéo" entende-se pela identificacéo
de continentes de produtos ja totalmente identificados com rétulo primariamente,
sejam quais forem a natureza da impressao e da embalagem.

CONTINENTE: todo o material que envolve ou acondiciona o alimento, total ou
parcialmente, para comércio e distribuicdo como unidade isolada.
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CLASSIFICACAO: entende-se o critério cientifico ou comercialmente adotado para
estabelecer a classe do alimento, como tal indicado no respectivo padrdo de
identificacdo e qualidade.

LOTE DE AVES: entende-se um grupo de aves da mesma procedéncia e alojados
em um mesmo local e/ou galpéo.

COMESTIVEL: entende-se como toda matéria-prima e/ou produto utilizado como
alimento humano.

NAO COMESTIVEL: entende-se como toda a matéria-prima e/ou produtos
adulterados, ndo inspecionados ou ndo destinados ao consumo humano.
ENCARREGADO DA IF: é o Médico Veterinario responsavel pelo Servico de
Inspecdo Federal (SIF) no estabelecimento registrado no DIPOA. Todas as
definicbes acima mencionadas, bem como todas as disposi¢cdes constantes na
presente norma estdo em consonancia com o Cédigo Internacional Recomendado
de Préticas de Higiene para a Elaboracdo de Carne de Aves

(CAC/RCP 14-1976) CODEX ALIMENTARIUS. ANEXO Il INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE INSPEQAO "ANTE
MORTEM" E "POST MORTEM"

1. LOCALIZACAO

O matadouro devera ser instalado no centro de um terreno, elevado cerca de 1 m
(um metro), afastado dos limites da via publica, preferentemente a 5 m (cinco
metros), com entradas laterais que permitam a movimentacdo e circulacéo
independente de veiculos transportadores de aves vivas e veiculos transportadores
de produtos, quando possivel com entradas independentes. Devera dispor de areas
suficientes para as instalagcdes previstas nas presentes normas e ter pavimentadas
as areas de circulacdo e, as demais areas ndo construidas, devidamente
urbanizadas.

O funcionamento dos Matadouros de Aves localizados no perimetro urbano, além de
atender ao disposto no item anterior, somente sera autorizado depois de ouvida a
autoridade de saude publica, meio ambiente e a Prefeitura Municipal (Artigo 48 do
Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal,
doravante denominado RIISPOA).

N&o sera autorizado o funcionamento ou constru¢cdo de matadouro de aves quando
localizado nas proximidades de outros estabelecimentos que, por sua natureza,
possam prejudicar a qualidade dos produtos destinados a alimentacdo humana, que
sao processados nesses estabelecimentos de abate (artigos 64 e 65 do RIISPOA).
2. CONSIDERACOES GERAIS QUANTO AO EQUIPAMENTO.

Os equipamentos e utensilios serdo preferentemente de constituicdo metalica.
Permitir-se-4 0 emprego de material plastico adequado, jamais admitindo-se o uso
dos de madeira e dos recipientes de alvenaria. Os equipamentos e utensilios, tais
como: mesas, calhas, carrinhos e outros continentes que recebam produtos
comestiveis, serdo de chapa de material inoxidavel, preferentemente, as ligas duras
de aluminio ou ainda outro material que venha a ser aprovado pelo Servico de
Inspecao Federal. Caixas e bandejas ou recipientes similares, quando ndo de chapa
de material inoxidavel, poderdo ser de plasticos apropriados as finalidades. De um
modo geral, as superficies que estejam ou possam vir a estar em contato com as
carnes, incluindo soldaduras e juntas, devem manter-se lisas.

Os equipamentos fixos, tais como: escaldadores, depenadeiras, calhas de
evisceracao, pré-resfriadores, tanques, esteiras transportadoras, etc., deverdo ser
instalados de modo a permitir a facil higienizacdo dos mesmos e das areas
circundantes, guardando-se um afastamento minimo de 1,20 m (um metro e vinte
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centimetros) das paredes e 0,30 cm (trinta centimetros) do piso, com excecdo da
trilhagem aérea que devera guardar sempre a distancia minima de 0,30 cm (trinta
centimetros) das colunas ou paredes, especificamente, a calha de evisceracao, cujo
afastamento das paredes néo deve ser inferior a 2 m (dois metros) na lateral em

gue se posicionam os funcionarios e a area de Inspecao Final, e 1 m (um metro) na
lateral oposta quando nessa ndo houver manipulagéo.

3. CONSIDERAGOES GERAIS QUANTO AS INSTALAGOES.

Quanto a construgdo, suas caracteristicas deverdo atender as seguintes
especificacoes:

3.1. PISO (artigo 33, item 3 e artigo 94 do RIISPOA).

3.1.1. Construido de material impermeavel, liso e antiderrapante, resistente a
choques, atritos e ataques de acidos, com declive de 1,5 a 3% (um e meio a trés por
cento) em direcdo as canaletas, para a perfeita drenagem,;

3.1.2. Na construcdo dos mesmos poderdo ser usados materiais do tipo "gressit",
"korodur", ceramica industrial, cimento ou outros materiais, desde que aprovados
pela Inspecéo Federal;

3.1.3. Nas camaras frigorificas, a inclinacdo do piso sera preferentemente no sentido
das antecamaras, permitindo-se a instalacdo de ralos sifonados na entrada das
camaras;

3.1.4. Deveréo ser arredondados os angulos formados pelas paredes entre si e por
estas com o piso.

3.2. ESGOTO

3.2.1. Os esgotos de conducado de residuos ndo comestiveis deverdo ser lancados
nos condutores principais, através de piletas e sifées;

3.2.2. As bocas de descarga para o meio exterior deverdo possuir grade metalica a
prova de roedores, ou dispositivos de igual eficiéncia;

3.2.3. N&o sera permitido o retorno das aguas servidas. Permitir-se-a a confluéncia
da rede das aguas servidas dos pré-resfriadores para conducdo de outros residuos
ndo comestiveis, desde que comprovadamente tais conexdes ndo promovam
nenhum inconveniente tecnoldgico e higiénico-sanitario.

3.3. PAREDES, PORTAS E JANELAS (artigo 33, itens 4 e 15 do RIISPOA)

3.3.1. As paredes serdo lisas, resistentes e impermeabilizadas, como regra geral,
até a altura minima de dois metros ou totalmente, quando necessario, com azulejos
de cor clara ou similar material do tipo "gressit" ou outro material aprovado pela
Inspecdo Federal. Deverdo ser rejuntados com cimento (ou massa apropriada) de
cor branca ou clara, mantendo espacamento minimo entre si;

3.3.1.1. na construcao de paredes, total ou parcial, ndo sera permitida a utilizacéo de
material do tipo "elementos vazados" ou "combogd”, nas areas industriais de
processamento, inclusive na plataforma de recepcéo de aves e graxarias, uma vez
gue séao de dificil higienizacdo e propiciam a retencéo de poeira, detritos, etc.;

3.3.2. As portas de acesso de pessoal e de circulagédo interna deverao ser do tipo
vaivém, com largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros), com visor de
tela ou vidro, dotadas ou néo de cortinas de ar, a critério da Inspecéo Federal;
3.3.2.1. o material empregado na constru¢do das portas devera ser ndo oxidavel,
impermeavel e que seja resistente as higienizacoes;

3.3.3. As janelas serao de caixilhos metalicos ndo oxidaveis, instaladas no minimo 2
m (dois metros) do piso inferior, com parapeitos em plano inclinado (chanfrados) e
impermeabilizados (angulo de 45°), providas de telas milimétricas ndo oxidaveis, a
prova de insetos, e removiveis, sendo dimensionadas de modo a propiciarem
suficiente iluminacéo e ventilagdo naturais;
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3.3.4. As cortinas de ar serdo instaladas sempre que as aberturas (portas e 6culos)
se comuniquem diretamente com o meio exterior, ou quando servirem de ligacéo
entre as dependéncias ou areas com temperaturas diferentes.

3.4. TETO (artigo 33, item 5 do RIISPOA)

3.4.1. O forro sera construido de laje de concreto, ou outro material de superficie
lisa, resistente a umidade e vapores, aprovado pela Inspecéo Federal,

3.4.2. Nao sera permitida a pintura do forro nas dependéncias onde as carcacas
estiverem sendo manipuladas e que ainda nao receberam a protecdo da
embalagem;

3.4.3. O forro serd dispensado nos casos em que a cobertura for de estrutura
metalica, refrataria ao calor solar e proporcionar perfeita vedacdo a entrada de
insetos, passaros, etc.

3.5. ILUMINACAO E VENTILACAO (artigo 33, itens 2 e 15 do RIISPOA)

3.5.1. Todas as sec¢Oes deverdo possuir iluminagao e ventilacado naturais adequadas,
através de janelas e/ou aberturas, sempre providas de tela a prova de insetos,
exceto excecgdes previstas no presente regulamento;

3.5.2. A iluminacdo artificial, também indispenséavel, far-se-4 por "luz fria",
observando-se que, nas "linhas de inspecdo” e na "inspecao final", os focos
luminosos serdo dispostos de maneira a garantir perfeita iluminacdo da area,
possibilitando exatiddo dos exames. Com iluminag&do minima de 500 LUX,

medidos na posicdo das carcacas, sem ocasionar sombras na cavidade téraco-
abdominal;

3.5.3. Nao serd permitido o emprego de luz que mascare ou determine falsa
impressédo da coloragdo das carcacas e miudos;

3.5.4. Nas secdes onde sdo produzidas, preparadas e armazenadas carnes e
derivados de ave, as lampadas devem obrigatoriamente ter protetores.

3.5.5. Em caso de necessidade, supletivamente, poderao ser instalados exaustores,
considerando-se como satisfatéria uma capacidade de renovacao do ar ambiente na
medida de 3 (trés) volumes por hora;

3.6. PE DIREITO (artigo 34 - item 2 do RIISPOA)

3.6.1. Todas as dependéncias do abate deverado ter "pé direito" minimo de 4,00 m
(quatro metros);

3.6.2. Desde que as dependéncias onde manipulam produtos comestiveis sejam
climatizadas e as operacfes nelas executadas assim o permitirem, o "pé direito"
podera ser reduzido para 3,00 m (trés metros).

4. PARTICULARIDADES QUANTO AS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

4.1. RECEPCAO DE AVES

4.1.1. Seréd instalada em plataforma coberta, devidamente protegida dos ventos
predominantes e da incidéncia direta dos raios solares;

4.1.2. A critério da Inspecdo Federal, essa secdo podera ser parcial ou totalmente
fechada, atendendo as condi¢des climaticas regionais, desde que ndo haja prejuizo
para a ventilagao e iluminacao;

4.1.3. Devera dispor de area suficiente, levando-se em conta a velocidade horaria do
abate e as operacdes ali realizadas.

Quando nao for possivel o abate imediato, permitir-se-a a espera em local especifico
com cobertura e ventilagao e, conforme o caso, umidificagdo ambiente;

4.1.4. Sera dotada de dispositivo que permita facil movimentacédo dos contentores
e/lou estrados, os quais, ap0s vazios, deverdo ser encaminhados para a se¢éo
prépria.
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N&o sera permitida armazenagem dos contentores e/ou estrados apés higienizados
e desinfetados, no mesmo local dos contentores e/ou estrados das aves vivas;

4.1.5. Nao sera permitida a higienizacao de veiculos transportadores de aves vivas
nas areas de descarga junto a plataforma de recepc¢do, exceto para 0os casos de
emprego de instalacbes moveis de vedacdo completa do veiculo, caracterizado
como sistema fechado, dotado de escoamento e canalizagdo propria de residuos.
4.2. INSENSIBILIZACAO E SANGRIA

4.2.1. A insensibilizagdo deve ser preferentemente por eletronarcose sob imersao
em liquido, cujo equipamento deve dispor de registros de voltagem e amperagem e
esta serd proporcional a espécie, tamanho e peso das aves, considerando-se ainda
a extensdo a ser percorrida sob imersao.

A insensibilizagdo ndo deve promover, em nenhuma hipétese, a morte das aves e
deve ser seguida de sangria no prazo maximo de 12 (doze) segundos.

Outros métodos poderdo ser adotados, como insensibilizacdo por gas, desde que
previamente aprovados pelo DIPOA, e que estejam em consonancia com 0sS
dispositivos do Art. 135 do RIISPOA, alterado pelo Decreto 2244 de 04.06.97.
Permite-se o abate sem prévia insensibilizacdo apenas para atendimento de
preceitos religiosos ou de requisitos de paises importadores.

4.2.2. A sangria sera realizada em instalacao propria e exclusiva, denominada "area
de sangria", voltada para a plataforma de recepcdo de aves, totalmente
impermeabilizada em suas paredes e teto. A operacdo de sangria sera efetuada com
as aves contidas pelos pés, em ganchos de material inoxidavel, apoiados em
trilhagem aérea mecanizada.

O comprimento do tdnel correspondera ao espaco percorrido pela ave, no tempo
minimo exigido para uma sangria total, ou seja, 3 (trés) minutos, antes do qual nao
sera permitida qualquer outra operacao.

4.2.3. Deverd ser levado em conta, também, o tempo que as aves deverao
permanecer dependuradas pelos pés, antes da sangria, para que haja fluxo de
sangue a cabeca;

4.2.4. Na area, o sangue devera ser recolhido em calha prépria, de material
inoxidavel ou alvenaria, totalmente impermeabilizada com cimento liso, denominada
"calha de sangria". O fundo ou piso da calha deverd apresentar declividade
acentuada em direcdo aos pontos coletores, onde serdo instalados 2(dois) ralos de
drenagem: 1(um), destinado ao sangue e outro a agua de lavagem;

4.2.5. O sangue coletado devera ser destinado para industrializacdo, como nédo
comestivel, ou outro destino conveniente, a critério da Inspecéo Federal;

4.2.6. A partir da sangria, todas as operagdes deverao ser realizadas continuamente,
nao sendo permitido o retardamento ou acumulo de aves em nenhuma de suas
fases, até a entrada das carcacas nas camaras frigorificas;

4.2.7. A secao de sangria devera dispor, obrigatoriamente, de lavatdrios acionados a
pedal (ou outro mecanismo que impeca o0 uso direto das maos), com esterilizadores
de facil acesso ao operador;

4.2.8. A sangria devera estar separada fisicamente da recepcdo das aves e,
preferentemente, possuir acesso independente de operarios.

4.3. ESCALDAGEM E DEPENAGEM

4.3.1. Deverdo ser realizadas em instalacdes proprias e/ou comuns as duas
atividades, completamente separadas através de paredes, das demais areas
operacionais;

4.3.1.1. O ambiente devera possuir ventilacdo suficiente para exaustdo do vapor
dagua proveniente da escaldagem e da impureza em suspensao.
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Recomenda-se o emprego de "lanternins”, coifas ou exaustores, quando a ventilacao
natural for insuficiente. O forro podera ser dispensado nessa dependéncia;

4.3.2. A escaldagem devera, obrigatoriamente, ser executada logo apds o término
da sangria, sob condigcBes definidas de temperatura e tempo, ajustados as
caracteristicas das aves em processamento (frango, galinha, galo, peru, etc.), ndo
se permitindo a introducdo de aves ainda vivas no sistema; As aves poderédo ser
escaldadas pelos seguintes processos:

4.3.2.1. por pulverizacdo de agua quente e vapor;

4.3.2.2. por imersdo em tanque com agua aquecida através de vapor;

4.3.2.3. outro processo aprovado previamente pelo DIPOA;

4.3.3. Quando a escaldagem for executada em tanque, o mesmo devera ser
construido de material inoxidavel, proibindo-se o uso de qualquer outro material
impermeabilizante nas suas superficies internas.Outrossim, devera apresentar
sistema de controle de temperatura e renovacao continua de 4gua, de maneira que
em cada turno de trabalho (8 horas) seja renovado o correspondente ao seu volume
total. A juizo da Inspecdo Federal, a 4gua do tanque de escaldagem podera ser
totalmente removida nos intervalos de trabalho, quando se fizer necessario;

4.3.4. Devera ser previsto equipamento adequado e/ou &rea destinada a
escaldagem de pés e cabecas e a retirada da cuticula dos pés, quando se
destinarem a fins comestiveis, observando-se 0 mesmo critério quanto a renovacao
continua de agua e freqiéncia de sua remocéao total,

4.3.5. A depenagem devera ser mecanizada, executada com as aves suspensas
pelos pés e processadas logo apos a escaldagem, sendo proibido o seu
retardamento;

4.3.5.1. Nao sera permitido o acumulo de penas no piso, devendo para tanto, haver
uma canaleta para o transporte continuo das penas para o exterior da dependéncia.
As caracteristicas e dimensdes dessa canaleta poderdo variar de acordo com o tipo
de equipamento instalado, ser ou ndo construida no proéprio piso,

de forma que permita adequado transporte de penas e facil higienizacao;
4.3.6.Quando forem removidos pés elou cabecas na secdo de escaldagem e
depenagem, serd obrigatéria a instalacdo de um "Ponto de Inspecédo"”, observados
0S requisitos minimos necessarios, antes dessas operacoes.

4.4. EVISCERACAO

4.4.1. Os trabalhos de evisceracdo deverdao ser executados em instalacdo propria,
isolada através de paredes da area de escaldagem e depenagem, compreendendo
desde a operacéo de corte da pele do pescoco, até a "toilette final" das carcacas.
Nessa secdo poderdo também ser efetuadas as fases de pré-resfriamento,
gotejamento, embalagem primaria e classificacdo, desde que a area permita a
perfeita acomodacdo dos equipamentos e ndo haja prejuizo higiénico para cada
operacao;

4.4.2. Antes da evisceracdo, as carcacas deverdo ser lavadas em chuveiros de
aspersao dotados de agua sob adequada pressao, com jatos orientados no sentido
de que toda a carcaca seja lavada, inclusive os pés.Em sistemas de evisceragao
nao automatizados, esses chuveiros poderdo ser localizados no inicio da calha de
evisceracao ou na entrada da sala de evisceragao;

4.4.3. A evisceracdo ndo automatizada sera, obrigatoriamente, realizada com as
aves suspensas em ganchos de material inoxidavel, presos em trilhagem aérea
mecanizada, sob a qual devera ser instalada uma calha de material inoxidavel, ndo
corrosivel, de superficie lisa e de facil higienizacdo, de modo que as visceras néo
comestiveis sejam captadas e carreadas para 0s coletores, ou conduzidos
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diretamente para a secdo de subprodutos ndo comestiveis (graxaria); Os
equipamentos automatizados para evisceracao (extracéo de cloaca, corte abdominal
e eventracao) deverdo obedecer 0s requisitos previstos no Anexo I,

item 2, do presente Regulamento.

As operacOes de evisceracdo automatizadas ou nado, deverdo ainda, observar os
cuidados necessarios para evitar o rompimento de visceras e o0 contato das
carcacas com superficies contaminadas;

4.4.4. A trilhagem aérea sera disposta sobre a calha a uma altura tal que nao
permita, em hipdtese alguma, que as aves ai despenduradas possam tocar na calha
ou em suas aguas residuais;

4.4.5. Todas operacdes que compdem a evisceracado e ainda a "Inspecédo de Linha"
deverdo ser executadas ao longo dessa calha, cujo comprimento devera ser no
minimo de 1(um) metro por operario para atender a normal execucao dos trabalhos
gue nela se desenvolvem, a saber:

4.4.5.1. cortes da pele do pescoco e traquéia;

4.4.5.2. extracdo de cloaca;

4.4.5.3. abertura do abdémen;

4.4.5.4. eventracao (exposicao das visceras);

4.4.5.5. inspecao sanitaria;

4.4.5.6. retirada das visceras;

4.4.5.7. extracdo dos pulmoes;

4.4.5.8. "toilette" (retirada do papo, esbdfago, traquéia, etc.);

4.4.5.9. lavagem final (externa e internamente);

4.4.6. Nao sera permitida a retirada de 6rgdos e/ou partes de carcagas antes que
seja realizada a inspecao post-mortem, excetuando-se o disposto na alinea

4.3.6 do subitem 4.3 (escaldagem e depenagem);

4.4.7. A calha de evisceracdo devera apresentar declive acentuado para o ralo
coletor, a fim de permitir remocdo continua dos residuos para o exterior da
dependéncia, de modo a evitar acumulo na secao;

4.4.8. A largura dessa calha, de borda a borda, ser4 de no minimo 0,60 m (sessenta
centimetros), observando-se que o afastamento da sua borda até o ponto de
projecdo da nora sobre a calha seja, no minimo, de 0,30 m (trinta centimetros);

4.4.9. A calha dispora de agua corrente, sob pressdo adequada, fornecida através
de um sistema de canos perfurados, localizados na parte interna e ao longo da
calha, com finalidade de propiciar constante limpeza e continua remocao dos
residuos para os coletores;

4.4.9.1. o DIPOA podera aprovar sistemas alternativos de higienizacao da calha de
evisceracao, desde que observe os preceitos higiénicos do equipamento;

4.4.10. A calha de evisceracdo dispora de pontos de agua localizados em suas
bordas na propor¢do minima de 1 (um) para cada 2 (dois) operarios, destinados a
lavagem das méaos;

4.4.11. Na éarea destinada a abertura do abdémen, eventracdo, inspecdo sanitaria e
retirada das visceras, recomenda-se a instalacdo, paralela e ao longo do
trilhamento, a altura da metade superior do gancho, de dispositivo a servir de apoio
e guia, impedindo o movimento das carcacas e diminuindo a possibilidade do
contato das visceras com a carcaca;

4.4.12. A inspecao post-mortem, executada na sec¢ao de evisceragao, dispora de:
4.4.12.1. area de "Inspecao de Linha", localizada ao longo da calha de evisceracao,
logo apos a eventracdo. Devera dispor de todo equipamento capaz de proporcionar
eficiéncia, facilidade e comodidade das operacfes de inspe¢do sanitaria, com
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adequada iluminacao (minima de 500 LUX), bem como, o espac¢o minimo de 1 (um)
metro por Inspetor, lavatorios e esterilizadores;

4.4.12.2. area para "inspecao final", contigua a calha de evisceracédo, dotada de
focos luminosos em numero suficiente, dispostos de forma a garantir perfeita
iluminacéo. Preconiza-se, igualmente, iluminacdo entre 500 a 600 LUX;

4.4.12.3. sistema de ganchos de material inoxidavel, em trilhagem aérea ou ndo,
instalado de modo a permitir facil desvio das carcacas suspeitas e eficiente trabalho
de inspecao sanitaria;

4.4.12.4. carrinhos, chutes ou recipientes de aco inoxidavel, dotados de fechamento,
destinados a colocacao das carcacgas e visceras condenadas, identificados total ou
parcialmente pela cor vermelha e, ainda, com a inscricdo "condenado”;

4.4.12.5. resfriadores continuos com agua gelada ou 4gua mais gelo, destinados ao
recebimento de carcacas ou partes de carcacas liberadas pela Inspecéo;

4.4.13. Além desses equipamentos descritos anteriormente, devera estar a
disposicéo da Inspecao, balanca destinada ao controle de absorcdo de agua pelas
carcacas, na operacao de pré-resfriamento, bem como termémetro para controle de
temperatura;

4.4.14. As visceras ndo comestiveis serdo lancadas diretamente na calha de
evisceracao e conduzidas aos depositos coletores ou diretamente para a secao de
subprodutos ndo comestiveis (graxaria). As visceras comestiveis serdo depositadas
em recipientes de aco inoxidavel, material plastico ou similar, apds previamente
preparadas e lavadas;

4.4.15. Os pés e pescoco com ou sem cabeca, quando retirados na linha de
evisceracao para fins comestiveis, deverdo ser imediatamente pré-resfriados, em
resfriadores continuos por imersdo, obedecendo ao principio da renovacdo de agua
contracorrente e a temperatura maxima de 4°C. O pré-resfriamento dos pés e
pescoco, com ou sem cabeca, devera ser realizado em se¢do adequada (Anexo I,
item 4.4.1);

4.4.16. Os miudos (moela, coracdo e figado) deverdo ser processados em secao
prépria e com fluxo adequado. As moelas devem ser abertas, para permitir perfeita
lavagem interna e remocéo total da cuticula. Devera ser retirado o saco pericardio
(coracdo), assim como a vesicula biliar (figado). Os miudos (moela, coracdo e
figado) devem ser pré-resfriados, imediatamente, ap6s a coleta e preparacéo.
Acumulo de miudos para processamento ndo sera permitido;

4.4.17. A gordura cavitaria e de cobertura da moela, podera ser utilizada para fins
comestiveis, quandoretirada durante o processo de evisceracdo, antes da retirada e
abertura da moela e ainda sob o0 mesmo tratamento dos mitdos comestiveis;

4.4.18. Os pulm®es serdo, obrigatoriamente, retirados, através do sistema de vacuo
ou mecanico, preconizando-se a instalagdo de sistema de higienizacdo dos
instrumentos utilizados. Nos sistemas a vacuo, 0 equipamento para pressao
negativa e os depdsitos de pulmdes serdo instalados fora da sec¢éo;

4.4.19. A lavagem final por aspersdo das carcacas ap0s a evisceracdo, deve ser
efetuada por meio de equipamento destinado a lavar eficazmente as superficies
internas e externas. As carcacas poderdo também ser lavadas "internamente” com
equipamento tipo "pistola”, ou similar, com pressao dagua adequada.

4.4.19.1. Exige-se a instalacdo de hidrdmetro para controle do volume da agua
consumida, de no minimo 1,5 (um e meio) litros por carcaga, quando trata-se de pré-
resfriamento por imersdo em agua;

4.4.19.2. A localizacdo do equipamento para lavagem por aspersdo das carcacas
(interna e externamente),
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quando tratar-se de pré-resfriamento por imersdo em agua, deverd ser apls a
evisceragdo e imediatamente anterior ao sistema de pré-resfriamento, ndo se
permitindo qualquer manipulacdo das carcacgas apos o procedimento de lavagem;
4.4.19.3. Nao serd permitida a entrada de carcacas no sistema de préresfriamento
por imersdo que contenham no seu interior agua residual de lavagem por aspersao
e/ou qualquer tipo de contaminacéo visivel nas suas superficies externas e internas.
4.4.20. O recolhimento de ovarios de aves (reprodutoras ou poedeiras comerciais)
sera permitido desde que:

4.4.20.1. A coleta somente sera realizada apds a liberacdo das aves por parte da
Inspecao Federal (SIF)

4.4.20.2. A coleta devera ser feita observando todos os principios basicos de
higiene, recomendadas pela Inspecéo Federal (SIF);

4.4.20.3. O produto devera ser resfriado, imediatamente, ap0s a coleta, a uma
temperatura maxima de 4°C;

4.4.20.4. O produto devera ser armazenado e transportado sob refrigeracéo (0°C) e
destinado, exclusivamente, para pasteurizagéo.

4.5. PRE-RESFRIAMENTO

4.5.1. Podera ser efetuado através de:

4.5.1.1. aspersédo de agua gelada;

4.5.1.2. imersao em agua por resfriadores continuos, tipo rosca sem fim;

4.5.1.3. resfriamento por ar (camaras frigorificas);

4.5.1.4. outros processos aprovados pelo DIPOA.

4.5.2. A renovacdo de agua ou agua gelada dos resfriadores continuos tipo rosca
sem fim, durante os trabalhos, devera ser constante e em sentido contrario a
movimentacdo das carcacas (contracorrente), na propor¢cdo minima de 1,5 (um e
meio) litros por carcaga no primeiro estagio e 1,0 (um) litro no ultimo estagio.

No sistema de pré-resfriamento por aspersao ou imersao por resfriadores continuos,
a agua utilizada deve apresentar os padrées de potabilidade previstos no

Artigo 62 do RIISPOA, nao sendo permitida a recirculacdo da mesma.

A temperatura da agua do sistema de pré-resfriamento por imersdo ndo deve ser
superior a 4°C. Se existirem diversos tanques, a entrada e a saida de agua utilizada
em cada tanque deve ser regulada, de modo a diminuir progressivamente no sentido
do movimento das carcacas, sendo que a agua renovada no ultimo tanque nao seja
inferior a:

- 1 (um) litro por carcacga, para carcagas com peso nao superior a 2,5 (dois quilos e
meio);

- 1,5 (um meio) litros por carcaca, para carcacas com peso entre 2,5 (dois quilos e
meio) a 5,0 (cinco quilos);

- 2 (dois) litros por carcaca para carcagas com peso superior a 5 (cinco) quilos.
4.5.2.1. a agua utilizada para encher os tanques ou estagios dos resfriadores por
imersdo (4.5.1.2) pela primeira vez, ndo deve ser incluida no célculo dessas
guantidades;

4.5.2.2. o gelo adicionado ao sistema de pré-resfriamento por imersao (4.5.1.2),
deve ser considerado nos calculos das quantidades definidas para renovacao
constante de agua no sistema;

4.5.3. Nos tanques de pré-resfriamento por imersdo (4.5.1.2) com emprego de
etanoglicol, amoénia e/ou similares, a renovacdo deve ser igualmente continua, nos
termos do item "4.5.2" acima, e com agua gelada;

4.5.4. A agua de renovacao do sistema de pré-resfriamento por imersao (4.5.1.2)
poderda ser hiperclorada, permitindo-se no maximo 5 ppm de cloro livre;
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4.5.5. A temperatura da agua residente, medida nos pontos de entrada e saida das
carcacas do sistema de pré-resfriamento por imersdo (4.5.1.2), ndo deve ser
superior a 16°C e 4°C, respectivamente, no primeiro e ultimo estagio, observando-se
o tempo méximo de permanéncia das carcacgas no primeiro, detrinta minutos.

4.5.6. Cada tanque do sistema de pré-resfriadores continuos por imersao deve ser
completamente esvaziado, limpo e desinfetado, no final de cada periodo de trabalho
(oito horas) ou, quando se fizer necessario, a juizo da Inspecédo Federal;

4.5.7. O reaproveitamento da agua nos pré-resfriadores continuos por imerséo
podera ser permitido, desde que venha a apresentar novamente os padrées de
potabilidade exigidos, apés adequado tratamento;

4.5.8. A temperatura das carcacas no final do processo de pré-resfriamento, devera
ser igual ou inferior a 7°C. Tolera-se a temperatura de 10°C, para as carcacas
destinadas ao congelamento imediato;

4.5.9. Os miudos devem ser pré-resfriados em resfriadores continuos, por imerséo,
tipo rosca sem fim, obedecendo a temperatura maxima de 4°C e renovacéo
constante da &gua, no sentido contrario aos movimentos dos mesmos, na proporcao
minima de 1,5 (um e meio) litros por quilo;

4.5.10. Quando empregada a injecdo de ar nos tanques de pré-resfriamento por
imerséo (4.5.1.2) para efeito de movimentacdo de agua (borbulhamento), devera o
mesmo ser previamente filtrado;

45.11. O sistema de pré-resfriamento em resfriadores continuos por imerséo
(4.5.1.2), deve dispor de equipamentos de mensuragdo que permitam o controle e
registro constante:

4.5.11.1. da temperatura da 4gua do tanque, nos pontos de entrada e saida das
carcacas (termdémetro);

4.5.11.2. do volume de &gua renovada no primeiro e Ultimo estagio do sistema
(hidrémetro ou similar).

4.6. GOTEJAMENTO

Destinado ao escorrimento da agua da carcaca decorrente da operacdo de pré-
resfriamento. Ao final desta fase, a absorcdo da agua nas carcacas de aves
submetidas ao pré-resfriamento por imersdo, ndo devera ultrapassar a 8% de seus
pesos.

O gotejamento devera ser realizado, imediatamente apos o préresfriamento, com as
carcacas suspensas pelas asas ou pescoco, em equipamento de material inoxidavel,
dispondo de calha coletora de agua de gotejamento, suspensa e disposta ao longo
do transportador.

Processos tecnoldgicos diferenciados que permitam o escorrimento da agua
excedente nas carcacas de aves decorrente da operacdo de pré-resfriamento por
imersao em agua poderao ser autorizados, desde que aprovados pelo DIPOA.

4.7. CLASSIFICACAO E EMBALAGEM

4.7.1. A classificacdo podera ser efetuada antes ou apdés a embalagem;

4.7.2. As mesas para embalagem de carcacas serdo de superficie lisa, com bordas
elevadas e dotadas de sistema de drenagem. Visando maior rendimento e
comodidade das operacdes, recomenda-se a instalacdo de uma transportadora do
tipo esteira (ou equipamento similar), de ago inoxidavel, ou de material do tipo
"borracha sanitaria", que devera ser resistente, sem bordas desfiaveis e de cor clara;
4.7.3. Os miudos e/ou partes de carcacas, quer sejam ou ndo comercializados no
interior das mesmas, receberdo embalagem prépria, sendo, obrigatoriamente, a
cabeca e pés embalados individualmente;
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4.7.4. As carcacas deverdo, de preferéncia, passar da secdo de embalagem para a
antecamara, através de oculo (portinhola), provido de "cortina de ar" ou, na auséncia
deste, de tampa movel, evitando-se, ndo somente a perda desnecessaria de frio
mas também a circulagdo desnecessaria de carrinhos e continentes outros, entre
essas secoes;

4.7.5. Carcacgas ou partes de carcagas de aves destinadas a instituicbes tais como,
hospitais, asilos, colégios, quartéis, fabricas, hotéis e restaurantes, poderdo receber
embalagem coletiva (a granel), devidamente identificada, com dispensa do invélucro
individual, desde que sejam destinadas a preparo local;

4.7.6. Uma vez embaladas primariamente, o acondicionamento de carcagas em
embalagens secundarias, sera feito em continentes novos e de primeiro uso, onde
tal operagéo devera ser feita em dependéncias a

parte da secdo de embalagem primaria;

4.7.7. Poderd ser permitida, a critério da Inspecdo Federal, para fins de
acondicionamento e/ou transporte,ca reutilizacdo de caixas ou recipientes
construidos de material que possibilite adequada higienizacéo;

4.7.8. Carcacas, partes de carcacas e miudos de aves devem ser comercializadas
devidamente embaladas e rotuladas conforme o disposto no Capitulo Il - Rotulagem
- Secédo | - Rotulagem em geral - do RIISPOA e alteracées;

5. SEC;AO DE CORTES DE CARCACAS

5.1. Os estabelecimentos que realizarem cortes e/ou desossa de aves devem
possuir dependéncia prépria,exclusiva e climatizada, com temperatura ambiente ndo
superior a 12°C;

5.2. Os cortes poderdao também ser efetuados na secdo de embalagem primaria e
classificacdo de peso, desde que esta seja climatizada e isolada das demais secdes
e de maneira tal que nao interfiram com o fluxo operacional de embalagem e
classificagao:

5.2.1. A secdo destinada a cortes e/ou desossa de carcacas deve dispor de
equipamento de mensuracao para controle e registro da temperatura ambiente;
5.2.2. A secéo deve dispor de lavatorios e esterilizadores (Anexo I, item 11.1, letra
b) distribuidos adequadamente;

5.2.2.1. Deve existir sistema de controle e registro da esterilizacdo de utensilios
durante os trabalhos na secéo;

5.2.3. A operacédo de acondicionamento em embalagem secundaria dos cortes e ou
partes, devera ser realizada em local especifico e independente de outras secoes;
5.2.4. A temperatura das carnes manipuladas nesta secdo ndo podera exceder 7°C.
5.3. Os estabelecimentos que realizam a producdo de carne temperada de ave
devem observar o seguinte:

5.3.1. Possuir dependéncia exclusiva para o preparo de tempero e armazenagem
dos condimentos. A localizacdo desta dependéncia deve observar o fluxograma
operacional do estabelecimento e permitir facil acesso dos ingredientes;

5.3.2. Dispor de area destinada ao preparo do produto e posterior
acondicionamento. Permitir-se-a a realizacdo desta operagdo junto a Secdo de
Cortes e Desossa, desde que néo interfira no fluxo operacional da Secdo, como
também ndo comprometa sob o aspecto higiénico-sanitario;

5.3.3. Atender aos demais dispositivos constantes na Secéo de Cortes e Desossa.
5.4. Para o caso de secdes de industrializacdo de produtos cozidos, defumados,
curados, esterilizados e outros, estas deverdao obedecer o contido nas instrugbes
especificas expedidas pelo DIPOA.
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5.5. Para a producdo de Carne Mecanicamente Separada (CMS) de aves devera ser
obedecido o contido nas instru¢des especificas emitidas pelo DIPOA.

6. INSTALACOES FRIGORIFICAS

6.1. Este conjunto € constituido de antecamara(s), camara(s) de resfriamento,
camara(s) ou tunel de congelamento rapido, camara(s) de estocagem e local para
instalacdo do equipamento produtor de frio;

6.2. Essas instalacdes serdo proporcionais a capacidade de abate e producao;

6.3. As antecamaras servirdo apenas como area de circulacdo, ndo sendo permitido
0 seu uso para outros fins e deverao ser climatizadas;

6.4. Excepcionalmente, a operacéo de retirada das carcacas dos continentes onde
foram congeladas, para o acondicionamento em sacos Ou outros continentes
secundérios, podera ser permitida, desde que a &rea assim o comporte e sem
prejuizo das operacdes normais;

6.5. Nas camaras de resfriamento, ndo sera permitida a estivagem de carcacgas,
entendendo-se como tal, a deposicdo das carcacas sem seus recipientes (caixas,
bandejas, etc.);

6.6. As carcacas depositadas nas camaras de resfriamento, deverdo apresentar,
temperatura ao redor de

-1°C (menos um grau centigrado) a 4°C, tolerando-se no maximo, variacdo de um
grau centigrado:

6.7. A estocagem de aves congeladas devera ser feita em camaras proprias, com
temperatura nunca superior a -18°C (dezoito graus centigrados negativos);

6.8. Mesmo temporariamente ou por razdes de ordem técnica, ndo sera permitido o
congelamento de aves nas camaras de estocagem, quando carcagcas congeladas
anteriormente, ai estiverem depositadas;

6.9. As carcacas de aves congeladas ndao deverdo apresentar, na intimidade
muscular, temperatura superior a -12°C (doze graus centigrados negativos), com
tolerancia maxima de 2°C (dois graus centigrados);

6.10. As instalacbes frigorificas deverdo apresentar, ainda, as seguintes
caracteristicas:

6.10.1. antecamara com largura minima de 2,00 m (dois metros);

6.10.2. paredes de facil higienizacdo, resistentes aos impactos e/ou protegidos
parcialmente por estrutura metalica tubular, destinada a amortecer os impactos dos
carrinhos sobre as mesmas;

6.10.3. sistema de iluminacdo do tipo "luz fria", com protetores a prova de
estilhacamento;

6.10.4. portas com largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) de vao
livre, de superficie lisa e de material ndo oxidavel,

6.10.5. dispor de termdometro e, quando exigidos, de outros aparelhos de
mensuracao e registro;

6.10.6. excepcionalmente, serdo permitidos estrados de madeira nas camaras de
estocagem de congelados, para depdsito de produtos com embalagem secundaria.
7. SECAO DE EXPEDICAO (PLATAFORMA DE EMBARQUE)

Destinada a circulacdo dos produtos das camaras frigorificas para o veiculo
transportador, podendo ser dispensada, quando a localizacdo da antecamara
permitir o acesso direto ao transporte.

7.1. Teré& as seguintes caracteristicas:

7.1.1. area dimensionada, unicamente, para pesagem, quando for o caso, e acesso
ao transporte, ndo sendo permitido ai o acimulo de produtos;
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7.1.2. totalmente isolada do meio ambiente através de paredes, dispondo somente
de aberturas (portas ou Oculos) nos pontos de acostamento dos veiculo
transportadores, bem como entrada (portal) de acesso a secdo para o pessoal que
ai trabalha. Nessas aberturas, recomenda-se a instalacdo de "cortinas de ar",
visando atenuar a entrada de ar quente do meio ambiente;

7.1.3. protecdo (cobertura), minima de 3 (trés) metros, para 0s veiculos
transportadores, na area de acostamento, bem como canaletas para drenagem dos
residuos no piso.

7.2. Devera dispor de gabinete de higienizacdo para o pessoal que trabalha
exclusivamente na &rea frigorifica.

8. TRANSPORTE (Artigo 904 - RIISPOA)

8.1. O transporte deve ser compativel com a natureza dos produtos, de modo a
preservar sempre suas condi¢cdes tecnoldgicas e, conseqiente manutencdo da
qualidade, sem promiscuidade, e/ou outras condi¢bes que 0s comprometam;

8.2. Os veiculos empregados no transporte de carcacas e miudos deverdo possuir
carrocerias construidas de material adequado, a par do isolamento apropriado e
revestimento interno de material ndo oxidavel, impermeéavel e de facil higienizacéo e
dotados de unidade de refrigeracao;

8.3. Tolera-se a utilizacédo de veiculo dotado de carroceria isotérmica, somente, para
o transporte de curta distancia e duracdo, que ndo permita a elevacdo da
temperatura nos produtos em mais de 2°C (dois graus centigrados);

8.4. As portas obedecerdo aos mesmos detalhes de revestimento e se fecharao
hermeticamente;

8.5. Quando o piso for protegido por estrado, estes serdo desmontaveis, a fim de
permitir sua perfeita higienizacao.

9. INSTALAC}OES DESTINADAS AO FABRICO DE SUBPRODUTOS NAO
COMESTIVEIS

(GRAXARIA)

9.1. Seréo localizadas em prédio separado ao de matanc¢a, no minimo 10,0 m (dez
metros), dispondo de equipamento adequado e suficiente a transformacédo de
residuos provenientes do abate, inclusive carcacas e pecas condenadas.

A conducdao dos residuos para esta secao deve ser, preferentemente, por gravidade,
através de condutores fechados, isolando-se do meio ambiente, ou por propulsores
mecanicos.

A secédo deve dispor de tanques de colheita, para separagdo e carregamento dos
digestores, de maneira que os residuos ndo sejam depositados diretamente sobre o
piso;

9.2. Podera ser dispensada, nos casos em que o0 volume de residuos
industrializaveis ndo comportar, a instalacdo de aparelhagem para sua
transformacao, entendendo-se como aqueles estabelecimentos que néo atinjam a
matanca diaria de 10.000 (dez mil) aves, ou ainda, por for¢a de leis municipais ou
estaduais que impecam sua instalagédo, e em outros casos, julgados isoladamente
pela Divisdo de Operacdes Industriais

- Sec¢éo de Carnes e Derivados, por ocasido da aprovacao do projeto de construgao.
Para estes estabelecimentos, a juizo da Inspecdo Federal, sera permitido o
encaminhamento dos residuos a outros estabelecimentos sob regime de Inspecao
Federal e dotados de maquinaria propria a sua transformacdo, desde que sejam
continuamente removidos da industria de origem e transportados em veiculos
apropriados, de uso exclusivo e dotados de dispositivo de fechamento hermético,
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com a observacdo de todos os preceitos higiénico- sanitarios e sem prejuizo da
qualidade final dos produtos a serem obtidos;

9.3. Mesmo naqueles estabelecimentos em que o volume de residuos ndo comporta
a instalacdo de aparelhagem para o seu aproveitamento, devera ser prevista, por
ocasido da apresentacdo dos projetos, area destinada a futura instalacdo, ditada
pela necessidade resultante do aumento de volume dos residuos ou exigéncias de
ordem higiénico sanitarias;

9.4. Os estabelecimentos que n&o possuirem graxaria, deverdo instalar forno
crematorio, construido de alvenaria ou outro material apropriado, destinado a
incineracdo de carcacas condenadas pela Inspecdo, bem como de aves chegadas
mortas ou que tenham morrido na plataforma de recepcéo;

9.5. A area de recepgdo de residuos, junto ao carregamento dos digestores ou
autoclaves, devera ser totalmente isolada por paredes de alvenaria do restante das
operacbes (descarga, moagem, etc.), observando-se que a construcdo seja
orientada no sentido de que, em hipGtese alguma, os operarios que trabalham na
area de recepcdo e carregamento tenham acesso as demais fases do
processamento;

9.6. A farinha, quer na sua fase de preparacao ("crackling” ou tancage), quanto na
fase final, ndo podera ser lancada ou depositada diretamente sobre o piso. A
estocagem, quando feita em sacos, devera ser sobre estrados, em area isolada,
seca e ventilada.

10. OUTRAS INSTALACOES

10.1. O gelo utilizado na industria, especialmente no pré-resfriamento de carcacas e
miudos, devera ser produzido com &agua potavel, preferentemente, no préprio
estabelecimento. O equipamento devera, preferentemente, ser instalado em sec¢éo a
parte, localizado o mais proximo possivel do local de utilizacéo;

10.2. Para os recipientes destinados ao transporte de carcacgas, partes de carcacas
e middos, tais como bandejas e carrinhos, devera haver secdo prépria e exclusiva
para sua higienizacdo, dotada de agua quente (85°C) e vapor. Os contentores ou
recipientes ja higienizados, deverdo ser depositados em local proprio, isolados do
piso e separado do local de recepc¢ao e higienizacao;

10.3. Para o material de embalagem primaria, devera haver dependéncia propria e
exclusiva, podendo ou nao ficar junto ao prédio industrial, 0 que sera definido por
ocasido da apreciacao dos projetos. O local para depoésito e/ou montagem de caixas
de papeldao (embalagem secundaria) devera ser especifico e separado, com fluxo
adequado de abastecimento.

N&o se permite o depdsito de embalagens diretamente no piso;

10.4. A "casa de caldeira" sera construida afastada 3 (trés) metros de qualquer
construcdo, além de atender as demais exigéncias da legislacédo especifica;

10.5. As instalacdes destinadas a lavagem e desinfeccdo de veiculos
transportadores de aves vivas e engradados, serdo localizadas no préprio
estabelecimento, em area que nao traga prejuizo de ordem higiénico sanitaria;

10.6. Quando a lavagem de veiculos transportadores de produtos for realizada no
estabelecimento, as instalagbes deverdao ser independentes e afastadas das
destinadas a higienizacéo dos transportadores de aves vivas e engradados;

10.7. As dependéncias auxiliares, ndo industriais, tais como: vestiarios e refeitério,
sede da Inspecdo Federal e escritérios, deposito de produtos quimicos, serdo
construidas em prédios separados da matanga, de preferéncia juntos ou préximos a
entrada principal da industria, obedecendo:
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10.7.1. Os vestiarios serdo independentes, para cada sexo, com instalacfes
proporcionais ao numero de empregados. As areas destinadas a troca de roupas
devem ser equipadas com dispositivos para guarda individual de pertences e
quando dispor de armarios, serdo estes de estrutura metalica ou outro material
adequado de facil limpeza e suficientemente ventilados. Esta secdo sera isolada
daquela destinada a instala¢des sanitarias (WC e chuveiros). Independente do tipo
de dispositivo utilizado para guarda individual de pertences, deve ser observada a
perfeita separagéo da roupa comum, dos uniformes de trabalho;

10.7.1.1 Os operarios que manipulam carnes frescas devem vestir roupa de trabalho
limpa no inicio de cada dia de trabalho, ou quando se fizer necessério;

10.7.1.2. Dispor de vestiarios, lavatérios e sanitarios separados para o pessoal que
manipule aves vivas e residuos ndo comestiveis;

10.7.1.3. Para os homens os mictorios obedecerdo a proporcédo de 1 (um) para 30
(trinta) e os vasos sanitarios de 1 (um) para 20 (vinte); para as mulheres a propor¢cao
de 1 (um) para 15 (quinze). Os chuveiros, providos de &agua fria e quente e
localizados em separado dos sanitarios, deverdo atender & propor¢cdo de 1 (um)
para cada grupo de 20 (vinte) operarios;

10.7.1.4. Todos os sanitérios, lavatorios e outras instalacdes sanitarias deverdo ser
mantidas higienizadas e em estado de conservacéao satisfatorio;

10.7.2. O refeitério sera instalado convenientemente, de acordo com a legislacéo
especifica, e 0 seu uso sera obrigatério por todos aqueles que facam suas refeicbes
no estabelecimento, proibindo-se que outras dependéncias ou areas dos
estabelecimentos sejam usadas para tal finalidade; 10.7.3. A sede da Inspecao
Federal dispord de sala(s) de trabalho, laboratério, arquivo(s), vestiarios e
instalacdes sanitarias, em numero e dimensdes suficientes as necessidades dos
trabalhos; 10.7.3.1. Serd construida com acesso exclusivo e independente de
qualquer outra dependéncia do estabelecimento.

10.8. Almoxarifado e oficinas serdo construidos e localizados em areas qu nao
prejudiquem os trabalhos industriais, avaliando-se sua adequabilidade por ocasido
da apresentacao dos projetos;

10.9. A rede de esgoto industrial devera estar ligada a tubos coletores e estes a um
sistema geral de escoamento, dotado de canalizacao e instalacdes para retencéo de
gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como para depuracdo artificial e
tratamento, se for o caso, com desaguadouro em curso de agua perene, ou outro
sistema, sempre sujeito a aprovac¢ao da autoridade sanitaria competente:

10.9.1. Os coletores gerais serdo constituidos por condutores fechados ou
tubulagcdes de diametro apropriado, dotados de caixas de inspec¢éo;

10.9.2. A rede de esgoto sanitario, sempre independente da de esgoto industrial,
também estara sujeita & aprovacao da autoridade sanitaria competente.

11. EQUIPAMENTOS E INSTALACOES HIGIENICO SANITARIAS

Destinar-se-do a propiciar higiene do ambiente, do pessoal e das operagdes
desenvolvidas no matadouro, antes, durante e apds os trabalhos, de forma a se
assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos.

11.1. Estes equipamentos compreendem:

11.1.1. Esterilizadores: Séo caixas de aco inoxidavel providas na parte superior de
uma fenda longitudinal para receber facas, tesouras e "alicates" e pequenas
aberturas circulares para a introducdo dos fuzis. Na parte inferior (fundo), deverdo
dispor de um bujado de descarga para a limpeza da caixa. Serdo obrigatoriamente
instalados na area de sangria, de abertura do abdémen, nas linhas de inspecao
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"post mortem” e na secdo de cortes e desossa. Desde que necessario, a
obrigatoriedade podera ser estendida a outras areas, a juizo da Inspec¢éo Federal;
11.1.2. Lavatorios: Serdo instalados nos gabinetes de higienizacdo, vestiarios e
sanitarios, recinto das salas de manipulacao (estrategicamente localizados, de modo
a facilitar o uso dos mesmos pelos operarios em trabalho), pontos de acesso as
secdes e onde se fizerem necessarios, a critério da Inspecdo Federal. Suas
torneiras serdo acionadas a pedal ou outros mecanismos que impecam o uso direto
das maos e deve possuir ainda recipiente para sabao liquido e toalhas descartaveis
(ou outro dispositivo para secagem das maos).

11.1.3. Bebedouros: Serdo instalados no interior das diversas dependéncias,
acionadas a pedal e localizados adequadamente;

11.1.4. Instalacdo de agua e vapor:

11.1.4.1. Para lavagem do piso e paredes, bem como para lavagem e desinfec¢éo
de equipamentos, recomenda-se a instalagdo de misturadores de agua e vapor, em
pontos convenientes das salas, com engate rapido para mangueiras apropriadas;
11.1.4.2. A 4gua consumida em todo o estabelecimento, qualquer que seja seu
emprego, devera apresentar obrigatoriamente as caracteristicas de potabilidade
especificadas no artigo 62, do Regulamento da Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal - RIISPOA. Ser4 compulsoriamente clorada com
garantia de sua inocuidade microbiolégica, independente de sua procedéncia (dgua
de superficie, represadas, nascentes, po¢cos comuns ou tubulares profundos, rede
publica de abastecimento).

A cloracao obrigatéria, aqui referida. ndo exclui, obviamente, o prévio tratamento
quimico (floculacdo, sedimentacao, filtracdo e neutralizacdo), tecnicamente exigido
para certas aguas impuras, notadamente as de superficie e de cuja necessidade
julgara a Inspecéo Federal;

11.1.4.3. O consumo médio de dgua em matadouros avicolas podera ser calculado
tomando-se por base o volume de 30 (trinta) litros por ave abatida, incluindo-se ai o
consumo de todas as se¢Oes do matadouro.

Permitir-se-4 volume médio de consumo inferior, desde que preservados 0s
requisitos tecnolégicos e higiénico-sanitarios previstos na presente Norma, mediante
aprovacao prévia do DIPOA.

11.1.4.4. Devera ser instalado mecanismo de alarme sonoro junto ao sistema de
dosagem de cloro da agua de abastecimento industrial.

11.1.5. Gabinete de higienizagdo: E o local destinado a higienizacdo das méos,
dotado de dispositivo para lavagem e desinfeccao de botas, adequado ao numero de
funcionarios e estrategicamente localizado

ANEXO llI

HIGIENE DO AMBIENTE DA INSPEQAO ANTE MORTEM E POST MORTEM

1. CONSIDERACOES GERAIS

1.1. Exigir-se-a a higienizacdo dos pisos, paredes, equipamentos, maquinarios e
instrumentos de trabalho, especialmente das dependéncias que manipulem produtos
comestiveis, imediatamente apos o término dos trabalhos industriais ou entre turnos;
1.2. As dependéncias internas, bem como a area circundante do estabelecimento,
serdo mantidas livres de insetos, de roedores, cdes e outros animais, cuidando-se,
particularmente, dos focos de moscas e baratas;

1.3. O maquinéario, carros, tanques, mesas, continentes e demais utensilios, seréo
convenientemente identificados de modo a evitar qualquer confusdo entre o0s
destinados a produtos comestiveis e, os utilizados no transporte ou depdsito de
produtos ndo comestiveis e condenados;
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1.4. O pessoal que manipula produtos condenados ficara obrigado a desinfec¢éo
das maos, instrumentos e vestuarios, com substancias apropriadas. O mesmo se
aplica aos operarios que lidam com a matéria prima de graxaria (residuos);

1.5. Todas as vezes que for necesséario, a Inspecdo Federal determinara a
substituicdo, raspagem, pintura e reforma de pisos, paredes, tetos, equipamentos,
etc.

2.HIGIENE DAS INSTALACOES

2.1. Lavador de caminhdes e engradados:

2.1.1. As instalacbes destinadas a lavagem e desinfeccdo de caminhdes
transportadores de aves vivas e engradados, deverdo prever tratamento
independente de suas aguas residuais antes de serem langcadas no esgoto geral;
2.1.1.1. A lavagem sera feita com dispositivos com agua sob pressdo e a
desinfeccao realizada, preferentemente, com pulverizadores (aspersao);

2.1.1.2. Para a desinfeccdo, os agentes empregados serdo aqueles indicados pelo
Servico de Defesa Sanitaria Animal, do Ministério da Agricultura;

2.1.1.3. Nos casos de verificacdo de doencas infecto contagiosas, serdo aplicadas,
rigorosamente, as medidas preconizadas no Art. 92 paragrafo 3° do RIISPOA.

2.2. Plataforma de recepcao de aves:

2.2.1. De um modo geral, a higienizacdo dessa area compreendera a remocao dos
excrementos (e demais sujidades), lavagem e desinfecc¢ao;

2.2.2. A lavagem sera executada com dispositivos de agua sob pressdo, até a
melhor limpeza das superficies;

2.2.3. As aves que morrerem na plataforma de recepcdo ou durante o transporte,
serdo encaminhadas, com presteza, em recipientes fechados e identificados, ao
forno crematério ou a graxaria, sempre sob controle da Inspecéo Federal.

2.3. Pisos, paredes e tetos, em geral:

2.3.1. Ao terem inicio os trabalhos da jornada, € indispensavel que os pisos se
apresentem irrepreensivelmente limpos em todos os pontos das salas e anexos.
Esta limpeza, no decorrer das operacdes, devera também ser mantida da melhor
maneira possivel. Para isto é mister a lavagem frequente, principalmente das areas
mais propensas a ocorréncia de sujidades, com &gua em volume suficiente e
distribuida de maneira adequada. Todo cuidado deve ser tomado a fim de evitar-se
respingos sobre as carcacas e miados. A remocédo das sujidades para as canaletas
e ralos e a secagem do piso por meio de rodos, devera ser operacao de natureza
continua. E importante evitar a estagnacdo das aguas servidas, em qualquer ponto
das sec¢les, devendo constituir-se mesmo uma preocupacgdo que o piso além de
limpo, mantenha-se, tanto quanto possivel, seco. As canaletas seréo,
constantemente, varridas e lavadas, uma vez que a remocao freqiente dos residuos
solidos facilita a fluéncia e o escoamento da 4gua de lavagem;

2.3.1.1. Terminados os trabalhos da jornada, o piso, os ralos e as canaletas serao
submetidas a uma cuidadosa lavagem com agua quente sob pressao;

2.3.2. As paredes também, findos os trabalhos do dia, receberao lavagem idéntica a
do piso e, ocasionalmente, a juizo da Inspecado, uma higienizacdo com detergentes;
2.3.3. O emprego de lampadas ultravioletas e a ozonizacdo das camaras com
finalidade higiénica, sera regulado por instrucao propria.

3. HIGIENE DO EQUIPAMENTO

3.1. Todos os equipamentos do matadouro que tenham contato direto ou indireto
com as carnes, deverao estar rigorosamente limpos ao terem inicio os trabalhos,
condicdo sem a qual a Inspecao Federal ndo podera autorizar o funcionamento da
secdo ou secdes. Do mesmo modo, no decorrer das operagdes, a manutencdo da



122

higiene é questdo de observancia. Quando houver interrupcdo dos trabalhos para
refeicdo,também devera ser aplicado igual procedimento;

3.2. De um modo geral, a limpeza e desinfeccdo do equipamento serédo levados a
efeito com o emprego de &gua quente sob pressdo e aplicada por dispositivos
adequados que se acoplardo em bicos de misturadores de agua e vapor. Além disso
usar-se-ao sabdes ou detergentes, solucdes bactericidas diversas, desde que
aprovadas, seguindo-se sua aplicacdo de eficiente enxaguadura;

3.3. A lavagem geral das salas e equipamentos somente sera levada a efeito, depois
gue o recinto estiver inteiramente livre de produtos comestiveis;

3.4. N&o permitir o uso de utensilios em geral com cabos de madeira. As escovas
utilizadas para limpeza de pisos e paredes nao poderdo, em hipotese alguma, serem
usadas para limpeza de qualquer equipamento;

3.5. Especial atencdo devera ser dada aos seguintes equipamentos:

3.5.1. Escaldadores: Deverdo ser completamente esgotados ao final de cada
jornada de trabalho, ou quando se fizer necessério, a juizo da Inspecao Federal,
removendo-se, totalmente, o0s residuos ai acumulados e higienizando-os
devidamente;

3.5.2. Depenadeiras: De idéntica forma, deverdo ser convenientemente limpas,
observando-se a remocao total das penas aderidas em suas superficies e "dedos"
depenadores;

3.5.3. Todos o0s equipamentos automaticos (para corte de cloaca, corte e
desarticulacdo de pescoco, corte abdominal, eventracdo e/ou outros), deverao
dispor de eficiente sistema de higieniza¢édo continua, durante todo o processamento;
3.5.4. Limpador de moelas: A higienizacdo do limpador de moelas devera ser
auxiliada com o uso de jatos dagua sob pressao;

3.5.5. Extrator de pulmes: Suas tubulacdes e os depdsitos deverdo prever
facilidade de remocdo dos pulmbes ai contidos e adequada limpeza dos
equipamentos;

3.5.6. Resfriadores continuos ("CHILLER"): ApGs totalmente esgotados, suas
superficies deverdo ser esfregadas com o auxilio de escovas, cuidando-se,
particularmente, de suas pecas internas;

3.5.7. Esteira transportadora de carcacas e miudos: Sempre que usadas, deverao
prever sistema de lavagem continua com agua preferentemente morna.

3.5.8. Motores: Todas as maquinas terdo seus motores devidamente protegidos e
blindados, para a eficiéncia da limpeza e seguranca dos operarios;

3.5.9. Recipientes:

3.5.9.1. os recipientes em geral, tanto os reservados aos produtos comestiveis como
aos produtos ndo comestiveis, logo que figuem cheios, deveréo ter seu contetdo
imediatamente removido para o destino conveniente;

3.5.9.2. a capacidade dos recipientes nunca devera ser excedida, a fim de prevenir o
transbordamento da matéria sobre o piso;

3.5.9.3. os recipientes destinados ao transporte e acondicionamento de produtos
comestiveis jamais poderao ser utilizados para outra finalidade;

3.5.9.4. quando as condicbes de trabalho ndo permitirem a mecanizacdo do
transporte de residuos (inclusive condenados) para a graxaria, 0S recipientes
deverdo ser higienizados com agua quente e vapor, quando do seu retorno, em area
destinada a esse fim;

3.5.9.5. os recipientes de condenados serdao submetidos a rigorosa desinfecgéo ao
término dos trabalhos; 3.5.10. Trilhos aéreos, correntes e ganchos:
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3.5.10.1. a limpeza dos trilhos aéreos sera necessaria para remocao das crostas
formadas por sangue, penas, detritos, etc., e realizada com auxilio de agua e
escovas de "nylon", cujo equipamento devera estar localizado no retorno dos
transportadores aéreos;

3.5.10. 2. na inspecdo post mortem, os ganchos utilizados para a inspecéao final,
deverédo ser adequadamente higienizados;

3.5.11. Esterilizadores: A agua no interior das caixas, quando em uso, devera estar a
temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados), observando-se
ainda que o tempo de imersdo do instrumental devera durar pelo menos 3 (trés)
minutos. Por esta razdo, os operarios deverdo dispor de facas e/ou tesouras em
duplicata. Exigir-se-a a limpeza diaria desses esterilizadores, com jatos de vapor e a
renovacao da dgua devera ser continua e quando isto nao for possivel, pelo menos
2 (duas) vez por turno;

3.5.12. Caminhdes transportadores de produtos:

3.5.12.1. os veiculos transportadores de produtos, em seguida ao seu emprego,
deverdo ser lavados com agua (preferentemente quente) e detergentes, e ainda
desinfectados, cumprindo a inspecao verificar, no momento do embarque, as
condi¢cbes de atendimento a esses requisitos higiénicos;

3.5.12.2. quando esses veiculos forem lavados no proprio estabelecimento, devera
dispor de local ser apropriado e exclusivo (completamente distinto das instalagoes
existentes para lavagem de veiculos transportadores de aves), devendo a agua ser
empregada sob presséo, em torno de 1 (uma) atmosfera.

4. HIGIENE DAS OPERACOES:

Entre as inimeras operacdes que se desenvolvem no estabelecimento, merecem
destaque especial, sob 0 ponto de vista higiénico, as seguintes:

4.1. Sangria:

4.1.1 Remocédo frequente de sangue e agua, de maneira que a area apresente
sempre o melhor estado de limpeza;

4.1.2. Rigoroso respeito ao que foi prescrito com referéncia ao tempo de sangria e
inicio da escaldagem;

4.1.3. Funcionamento perfeito do esgoto da canaleta, para rapida vazéo de sangue;
4.1.4. Os equipamentos e instrumentos de sangria devem ser higienizados
adequadamente, com a necessaria frequéncia.

4.2. Extracdo da cloaca: Devera ser efetuada de tal forma que nédo se faca a ablacao
da cloaca (separacédo) dos aparelhos digestivos e urogenital que nela se abrem, com
a finalidade de diminuir a contaminacdo das carcacas por fezes, que 0 processo
tradicional de retirada total de cloaca fatalmente determina. Esta operacéo seré feita
com as aves suspensas pelos pés, executando-se a incisdo "rodelar" da cloaca
(pericloaca), deslocando-se da carcaca, sem contudo separa-la da porcéo final do
intestino. Os dispositivos automaticos ou mecanizados para execucdo desta
operacdo deverdo dispor de auto lavagem com agua corrente sob pressdo. O
dispositivo mecanico (pistola extrator de cloaca) devera dispor do sistema para auto
lavagem com agua corrente, acionado a cada operacédo, evitando-se a descarga
sobre as carcacas.

4.3. Corte abdominal: Devera ser efetuado de tal forma que nédo rompa as visceras e
proporcione facilidade de exposicdo das mesmas. Os dispositivos automaticos para
execucado desta operacdo devem dispor de sistema de auto lavagem, com agua
corrente sob pressao.
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4.4. Interrupcao dos trabalhos industriais: Somente poderéo ocorrer quando todas as
aves, jA sangradas, tiverem seu processamento normal concluido e o reinicio dos
trabalhos so se efetuara com as instalacfes e equipamentos devidamente limpos.
4.5. Evisceracdo: Observar o0s cuidados higiénicos nos procedimentos da
evisceracao, especialmente, apds a inspecao sanitaria.

4.6. Manipulacdo de carnes e visceras: Os procedimentos de manipulagdo de
carnes e visceras deverdo obedecer os principios basicos de higiene.

5. HIGIENE DO PESSOAL

A higiene dos operarios é de primordial importancia nos trabalhos do matadouro. As
medidas até agora salientadas, referentes a higienizacdo das instalacdes e
equipamentos da industria, estariam diminuidas ou mesmo anuladas no seu valor,
se nao fossem acompanhadas das alusivas ao pessoal. A esse respeito, devem
constituir objeto de atencdo constante da Inspecdo Federal - IF: o estado de saude
dos que trabalham direta, ou indiretamente, com o0s produtos, 0 asseio e a
adequacdo do seu vestuario e seus habitos higiénicos, ndo apenas relacionados
com suas préprias pessoas, como, também, com a maneira de se conduzirem na
execucdo de suas tarefas. O estabelecimento deve organizar programa de
treinamento de pessoal em Higiene Industrial e o Servico de Inspecéo Federal - SIF
devera participar da concepcao e execu¢dao do mesmo.

5.1. Condicao de saude: A Inspecdo Federal devera fazer observar, com o maior
rigor, 0s preceitos ao artigo 92 do RIISPOA e seus paragrafos, a seguir transcritos
na integra: "Artigo 92 - Os operarios que trabalham na industria de produtos de
origem animal serdo portadores de carteiras de saude fornecidas por autoridades
sanitarias oficiais. Devem apresentar condi¢cdes de saude e ter habitos higiénicos;
anualmente, serdo submetidos a exame, em reparticdo de saude publica,
apresentado a Inspecao Federal as anotacdes competentes em sua carteira, pelas
quais se verifique que ndo sofrem doencas que o0s incompatibilizem com os
trabalhos de fabricacdo de géneros alimenticios.

8 1° - Na localidade onde ndo haja servico oficial de Saude Publica podem ser
aceitos, a juizo do DIPOA, atestados fornecidos por médico particular.

§ 2° - A inspecdo médica é exigida, tantas vezes quantas necessarias, para qualquer
empregado dos estabelecimentos, inclusive seus proprietarios, se exercerem
atividades industriais.

8§ 3° Sempre que fique comprovada a existéncia de dermatoses, de doencas infecto
contagiosas ou repugnantes e de portadores inaparentes de salmonelas, seréo eles
imediatamente afastados do trabalho, cabendo a Inspecéo Federal comunicar o fato
a autoridade de Saude Publica.

5.2 . Vestuarios e instrumentos de trabalho:

5.2 .1. Ser& obrigat6rio o uso de uniforme branco pelos operéarios (para os homens:
gorros, calca e camisa ou macacéao, preferentemente protegidos por aventais; para
as mulheres touca, calca e blusa ou macacéao, este protegido por avental). Faculta-
se 0 uso de uniforme de cor escura para trabalhadores de manutencédo de
equipamentos e que ndo manipulem produtos comestiveis. Nao sera permitido o uso
de roupas de cor escura, por baixo do uniforme de trabalho.Os funcionarios que
executam funcdes de higienizacdo de instalacbes e equipamentos devem ser
perfeitamente identificados para a finalidade de que haja uma melhor identificacao.
5.2.2. Todas as vezes que 0s operarios se ausentarem das secdes de manipulagéo,
durante o trabalho, deverdo deixar a saida das mesmas o0s aventais e luvas,
dependurados em cabides apropriados, bem como os utensilios de trabalho;
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5.2.3. Para todos aqueles que trabalham no matadouro, € obrigatorio o uso de botas
de borracha ou material equivalente, preferentemente brancas ou claras e
resistentes a higienizacao;

5.2.4. O uniforme de trabalho s6 podera ser utilizado no proprio local. Toda vez que
0 operario tiver que se retirar do estabelecimento, devera trocar previamente a
roupa, guardando seu uniforme em local apropriado. Nos casos em que O
estabelecimento ndo disponha de lavanderia prépria, faculta-se a lavagem de
uniformes por lavanderia industrial, sob responsabilidade da empresa,;

5.2.5. O porte de equipamentos de trabalho (facas, ganchos e fuzis) sera
obrigatoriamente feito com a protecdo de "bainha" metdlica inoxidavel (aco
inoxidavel ou duraluminio), vedando-se o uso daqueles confeccionados com couro
ou outro material similar;

5.2.6. Sera vedado o uso de qualquer protetor nos instrumentos de trabalho;

5.2.7. E vedado o uso de: esmalte nas unhas, anéis, brincos, pulseiras e outros
adornos, bem como de relégio de pulso, para todos aqueles que manipulam
diretamente com carcacas e miudos ainda nao protegidos (embalados);

5.2.8. Nas éareas de descanso, internas ou externas, serdo instalados bancos,
cadeiras, etc., proibindo-se que os operéarios uniformizados se sentem diretamente
no chdo, prumadas ou outros locais improprios.

5.3. Habitos higiénicos: E exigida dos operarios a apresentacio ao servico com as
unhas aparadas e sem panos amarrados nas maos, a guisa de protecdo. Ao
ingressarem nas dependéncias industriais e ao sairem dos sanitarios, serdo
compelidos a lavarem as maos, com agua e sabéo liquido e a seguir, proceder a
desinfeccdo em recipiente estrategicamente localizado, utilizando-se produtos
aprovados pelo DIPOA, exigindo-se de outra parte, o cumprimento dos artigos 84 e
85 do RIISPOA.

6. HIGIENIZACAO (LAVAGEM E DESINFECCAO)

A higienizacdo de todo o estabelecimento, incluindo instalacdes, equipamentos e
utensilios, deve constar de programa especifico disposto em memorial descritivo de
todos os procedimentos, freqiéncia e métodos de avaliacdo da eficiéncia, detalhado
por secao, especificando, ainda, todas as substancias empregadas para tal
finalidade. A lavagem e desinfeccdo das instalacbes, equipamentos e utensilios,
deve obedecer o seguinte:

6.1. Pré lavagem com agua sob presséo para remocao de soélidos;

6.2. Remocao fisica por ajuda mecéanica ou uso de detergentes;

6.3. Lavagem para a remocéo de detergentes e soélidos;

6.4. Aplicacdo de desinfetantes, quando necesséario e, sempre procedido de
completa enxaguagem;

6.5. Os procedimentos de lavagem e desinfecgcéo geral do estabelecimento, deverao
ser executados quando os ambientes estiverem livres dos produtos comestiveis;

6.6. As solucbes empregadas na higiene das instalagbes, do equipamento e do
pessoal, devem sempre ser aquelas registradas no Ministério da Saude e ter seu
uso autorizado pelo DIPOA;

6.7. Todo cuidado devera ser tomado no manuseio das solu¢des concentradas de
desinfetantes, evitando seu contato com as mucosas oculares e nasais,
principalmente;

6.8. Nos intervalos, ndo superiores a 1 (uma) hora, para refeicdo e descanso dos
operarios, permite-se somente a lavagem das sec¢fes, equipamentos e utensilios,
com agua sob presséao.
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6.9. O SIF deve conhecer a natureza, periodicidade e resultados decorrentes do
programa de Higiene Industrial desenvolvido pelo estabelecimento.

6.10. O Veterinario do SIF devera proceder a analise regular dos resultados do
programa de Higiene Industrial do estabelecimento e realizar os exames
complementares que forem necessarios.

6.11. Os resultados serdo objetos de relatorio, cujas conclusdes e recomendacdes
serdo levadas ao conhecimento do estabelecimento.

7. O estabelecimento devera desenvolver o Controle de Insetos e Roedores, como
parte do programa de Higiene do Ambiente Industrial.

7.1. Devera ser providenciado um relatério mensal, com dados diarios, sobre o
acompanhamento dos pontos e dispositivos de controle;

7.2. A analise dos relatérios do programa de controle e o0s procedimentos
complementares serao atribuicdo do SIF.

ANEXO IV

INSPECAO ANTEM

1. E atribuicdo especifica do Médico Veterinario, encarregado da Inspecdo Federal,
e compreende o exame visual dos lotes de aves destinadas ao abate, bem como o
conjunto de medidas adotadas para a habilitacdo das mesmas ao processamento
industrial.

2. A inspecao ante mortem tem como objetivo:

2.1. Evitar o abate de aves com replecdo do trato gastrointestinal e,
consequentemente, possiveis contaminagcfes durante o processamento industrial
(artigo 227 do RIISPOA). Para tanto, as aves que chegarem ao abate, deverao
cumprir a suspensao da alimentacdo por um periodo minimo de 6 (seis) a 8 (oito)
horas;

2.2. Conhecer o histérico do lote, através do Boletim Sanitario, para evitar o abate
em conjunto de aves que tenham sido acometidas de doengas que justifiguem o
abate em separado, através de matanca de emergéncia imediata (artigo 123 -
RIISPOA);

2.3. Detectar doenca que néo seja possivel a identificacdo no exame post mortem,
especialmente, as que afetam o sistema nervoso;

2.4. Identificar lotes de aves com suspeitas de problemas que, comprovadamente,
justifiguem reducéo na velocidade normal de abate, para exame mais acurado;

2.5. Possibilitar a identificacdo de lotes de aves que tenham sido tratados com
antibiéticos (através do Boletim Sanitario) para efeito de sequestro, objetivando a
realizacdo de andlises laboratoriais, com vistas a possivel presenca de residuos na
carne.

3. A inspecao ante mortem sera realizada junto a plataforma de recepcao, que deve
possuir area especifica e isolada para realizagdo de necrépsia, quando for
necessario.

3.1. A secdo de necrépsia deve dispor de equipamentos e utensilios necessarios
para a finalidade, inclusive, recipientes préprios para collheita de materiais para
remessa a laboratorio. Deve dispor ainda de recipiente de aco inoxidavel, com
fechamento hermético, para colocacdo de aves e/ou despojos apds a necropsia;

3.2. Quando a area de necropsia for contigua a plataforma, deve ser perfeitamente
isolada desta e do corpo industrial, de modo a n&o permitir interferéncia na recepgao
de aves e no fluxograma operacional da industria;

3.3. As aves necropsiadas devem ser incineradas em forno crematoério, ou
processadas juntas com subprodutos ndo comestiveis;
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3.4. O forno crematorio, neste caso, sera isolado da industria, preferentemente na
area proxima a graxaria; 4. Juntamente com a prévia notificacdo de abate, ou
acompanhamento cada lote de aves, as firmas deverdo encaminhar a Inspecao
Federal o Boletim Sanitério, no qual deve conter os seguintes dados: (artigo 129 do
RIISPOA).

4.1. Procedéncia das aves, constando o nome e endereco da granja produtora e o
namero do lote ou galpéo;

4.2. N° de aves (inicial e final);

4.3. Doencas detectadas no lote;

4.4. Tipo de tratamento a que o lote foi submetido, especificando o agente
terapéutico usado e duracéo do tratamento;

4.5. Data de suspensédo de ragdo com antibiotico e/ou coccidiostaticos;

4.6. Data e hora de retirada de alimentacéo;

4.7. Outros dados julgados necessarios;

4.8. Assinatura do Médico Veterinario responsavel pelo plantel.

5. Os lotes nos quais foram detectadas aves com suspeita ou, comprovadamente,
portadoras de doencas que justifiquem o abate em separado, deverdo ser abatidos
no final da matanca normal, sob cuidados especiais (Matanca de Emergéncia
Mediata). Dependendo do caso, as carnes poderdo ser declaradas proprias ou
improprias para 0 consumo.

6. Quando houver necessidade da realizacdo da Matanca de Emergéncia Imediata,
esta devera ser cercada de todos os cuidados higiénicos e sanitarios e ao término
sera procedida completa higienizacdo e, quando necessitar, desinfeccdo das
instalagbes, equipamentos e utensilios, bem como renovagdo total da agua dos
préresfriadores e escaldadeiras.

7. Em lotes nos quais forem comprovadamente detectadas aves com zoonoses, 0
Médico Veterinario do SIF/DIPOA podera autorizar o sacrificio ao final da matanca,
se forem observadas precaucdes para reduzir ao maximo 0s riscos de propagacao
dos agentes causadores e atendidas as demais disposicdes expedidas pelo érgao
oficial de Defesa Sanitaria, devendo neste caso as carnes serem condenadas.

8. N&o seré permitido o abate de aves submetidas a tratamento com medicamentos
e que nao tenha sido obedecido o prazo recomendado entre a suspensdo da
aplicacao e data de abate.

9. Na Inspecdo ante mortem deverdo também ser observadas as condicbes de
transporte de aves vivas, com atencao para a lotacéo ideal das gaiolas.

ANEXO V

INSPECAO POST MORTEM

1. E efetuada individualmente durante o abate, através de exame visual
macroscopico de carcacas e visceras e, conforme o caso, palpacao e cortes.

2. Os locais ou pontos da secdo de matanca onde se realizam esses exames Sao
denominados "Linhas de Inspecdo” e devem ser localizadas ao longo da calha de
evisceracao, dispondo das seguintes condicoes:

2.1. lluminagdo adequada, conforme especificado no Anexo I, subitem 3.5, alinea
3.5.2;

2.2. Espacamento minimo de 1 (um) metro para cada Inspetor;

2.3. Dispositivos para lavagem e esterilizacdo de instrumentos e lavatorios de maos;
2.4. Sistema de controle e registro da ocorréncia de afeccOes e destinacdo de
carcagas e visceras.

3. Somente ap0s o término da inspecdo post mortem, havera retirada, e/ou
processamento de carcagas e/ou parte e miudos.
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4. Permite-se a instalacdo de outro(s) ponto(s) de inspecédo das carcacas fora da
calha de evisceragéo ou outra operacao desta natureza.

5. Deverd existir sistema de identificacdo das aves que apresentarem problemas de
ordem sanitaria e que necessitem exames complementares, a serem realizados na
area de inspecédo final (Anexo IlI, item 4, alinea 4.4.12) e que, devem ser,
imediatamente, desviadas da linha de abate (Inspecao Final).

5.1. A inspecdo de linha é realizada por pessoal treinado especificamente para tal
funcdo, mas o juizo final sobre a comestibilidade das carnes e visceras, cabe Unica
e exclusivamente ao veterinario oficial.

5.2. A identificacdo de cada carcaca e visceras desviadas da linha de abate para a
inspecédo final devera ser mantida até o exame final do Veterinario do SIF estar
completado.

6. O veterinario oficial responsavel pela Inspecdo Federal junto ao matadouro se
incumbe também, da missdo de especificar a velocidade da néria na linha de
evisceracao, de maneira que durante todo o abate seja possivel a normal realizacao
dos exames post mortem.

6.1. E importante ressaltar que a referida velocidade deve estar regulada de forma a
permitir a realizacdode uma adequada inspecdo sanitdria, e ndo somente em
consonancia com a capacidade aprovada de suas instalacdes e equipamentos,
observando-se ainda, as humerosas variaveis com relacdo a sanidade de cada lote
de aves;

6.2. Assim, quando da Inspecdo ante ou post mortem forem detectadas afeccoes
nas aves, que indiqguem a necessidade de exames mais acurados, a velocidade de
abate ficara condicionada a perfeita execuc¢ao dos trabalhos;

6.3. A velocidade de abate tem implicacdo sobre todos os trabalhos, abrangendo os
aspectos tecnolégicos, higiénicos e sanitarios. Assim sendo, devera estar ajustada a
area util de trabalho, a capacidade do equipamento e ao numero e qualificacao
técnica dos operarios encarregados das diferentes tarefas.

7. Os exames realizados nas linhas de inspecéo sao procedidos por uma fase dita
preparatéria, que tem por finalidade, apresentar a inspecdo de carcacas e visceras
em condicdes de serem eficientemente examinadas, facilitando a visualizagao
interna e externa e ainda, de preservar, sob o ponto de vista higiénico, as porcées
comestiveis. A perfeita execucao desta operacao é de responsabilidade da empresa.
8. A Inspecdo post mortem de aves se realiza em trés etapas ou "Linhas de
Inspecao”, a saber:

8.1. Linha A - Exame interno:

8.1.1. Realiza-se através da visualizacdo da cavidade toracica e abdominal
(pulmdes, sacos aéreos, rins, 0rgados sexuais), respeitando o tempo minimo de 2
(dois) segundos por ave.

8.2. Linha B - Exame de visceras:

8.2.1. Visa o exame do coracao, figado, moela, baco, intestinos, ovarios e ovidutos
nas poedeiras; 8.2.2. Realiza-se através da visualizacdo, palpacdo, conforme o
caso, verificacdo de odores e ainda inciséo;

8.2.3. Assim, no exame dos 6rgaos verifica-se 0 aspecto (cor, forma, tamanho), a
consisténcia, e em certas ocasides, o odor;

8.2.4.Na execucgdo do exame em questdo, deve ser respeitado o tempo minimo de 2
(dois) segundos por aves.

8.3. Linha C - Exame externo:

8.3.1. Realiza-se através da visualizacdo das superficies externas (pele,
articulagbes, etc.). Nessa linha efetua-se a remocdo de contusbes, membros
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fraturados, abscessos superficiais e localizados, calosidades, etc. Preconiza-se,
também, o tempo minimo de 2 (dois) segundos por ave para a realizacdo deste
exame.

9. Tabela Numérica de Funciondrios de Linhas de Inspecdo em Relacdo a
Velocidade de Abate na Linha de Evisceracéo

9.1. Tipos de Estabelecimentos em funcdo da Capacidade e Velocidade de

Abate

Tipo 1 - Velocidade de até 1.000 aves/hora

Tipo 2 - Velocidade de 1.000 a 2.000 aves/hora

Tipo 3 - Velocidade de 2.000 a 3.000 aves/hora

Tipo 4 - Velocidade de 3.000 a 4.000 aves/hora

Tipo 5 - Velocidade de 4.000 a 5.000 aves/hora

9.2. Abate em velocidades acima de 5.000 aves/hora serd disciplinado por
instrucdes especificas, complementares ao presente Regulamento.

9.3. O numero de funcionarios especificados na Tabela abaixo, sera referente, tao
somente, as necessidades junto as linhas de inspecdo, ndo computando outras
necessidades, devendo, portanto, ser observado o disposto na Portaria n.° 082, de
27 de fevereiro de 1976.

Devem ainda ser observadas particularidades de cada induastria, constituindo-se,
portanto, em referéncia basica e ndo absoluta.

LINHAS DE

INSPECAO

NUMERO DE FUNCIONARIOS

TIPO1TIPO 2 TIPO3TIPO4TIPOS5

LINHA A Exame Interno

11123

LINHA B Exame Visceras

--112

LINHA C Exame Externo

-1111

SUBSTITUTO

DAS LINHAS

11111

ANEXO VI

ESQUEMA DE TRABALHO DO SERVICO DE INSPECAO FEDERAL NOS
MATADOUROS DE

AVES

1. ANTES DO INICIO DA MATANCA

1.1. Inspecdo ANTE MORTEM

1.1.1. Recebimento e conferéncia do Boletim Sanitario, observando-se o correto
atendimento ao disposto no item 4 do Capitulo III;

1.1.2. Observar a sanidade das aves, bem como as demais disposi¢cdes do item
acima referido para efeito de autorizacdo e inicio da matanca.

1.2. Escalacao do pessoal para as linhas de inspecao, pelo veterinario responsavel;
1.3. Verificagdo das condi¢cOes higiénicas das instalagcdes e dos equipamentos da
sala de matanca: pisos e sistemas de drenagem, paredes, tetos, instalacdes
sanitarias anexas, pias (com sabdo e papel toalha),mesas em geral, recipientes,
carrinhos (inclusive sua identificac&o), linha aérea, gancheiras e esterilizadores;

1.4. Verificacdo do normal funcionamento dos dispositivos de higienizacéo:
esterilizadores de facas e mangueiras de vapor;



130

1.5. Verificacdo da apresentacao dos trabalhadores, quanto:

1.5.1. A correcéo e limpeza do uniforme de servigo (inclusive gorros), com duas ou
mais trocas por semanas, facultando-se o uso de aventais plasticos ou
transparentes;

1.5.2. A auséncia de feridas purulentas nas maos e bracos, protegidos ou ndo por
esparadrapo, gaze, etc.;

1.5.3. As condicdes higiénicas das méaos (unhas aparadas e limpas, sem esmalte,
dedeira ou qualquer outra protecéo de pano ou couro).

1.6. Verificacdo da apresentacdo dos funcionarios da Inspecédo Federal, quanto a
correcdo de conservacao do uniforme oficial.

2. DURANTE OS TRABALHOS DE MATANCA

2.1. Comprovar que os engradados e 0s veiculos sdo lavados e desinfectados apos
seu uso.

2.2. Comprovar que o atordoamento esté sendo feito corretamente, considerando-se
a intensidade do choque, em consonancia com o peso meédio das aves e velocidade
de abate;

2.3. Verificacdo do tempo minimo de sangria, antes de cujo cumprimento, henhum
trabalho pode ser efetuado no animal. Idem, quanto a técnica da operagcdo de
sangria, de modo a assegurar o escoamento maximo de sangue;

2.4. Verificagdo da manutencdo da limpeza da é&rea de sangria e demais
dependéncias da Sala de Matanca, bem como da metddica remocao de produtos e
residuos da sala;

2.5. Verificacdo do estado e funcionamento dos esterilizadores situados nos diversos
pontos da sala; se possuem carga completa de 4gua limpa (renovada sempre que
necessario) e em temperatura nunca inferior a 85°C, jamais permitindo-se seu uso
para finalidade estranhas; observacédo da frequéncia e da oportunidade do seu uso
pelos funcionarios da IF e operarios, com especial atencdo a sangria, corte
abdominal e linhas de inspecéo;

2.6. Para prevenir contaminacdo das carcacgas, visceras ou qualquer outra porcao
destinada a fins comestiveis e a consequiente e imperativa condenacao, exercer o
controle, com especial atencéo, do cumprimento das seguintes exigéncias:

2.6.1. Funcionamento adequado do chuveiro de lavagem externa de carcacas, ao
entrar na zona limpa, para se proceder a evisceracao;

2.6.2. O uso adequado da pistola de cloaca, evitando o seccionamento de por¢des
intestinais, e a sistematica auto lavagem da mesma;

2.6.3. O corte abdominal € de suma importancia, pois dele depende as condi¢des de
apresentacao da carcaca e visceras a inspe¢ao sanitaria, ressaltando-se que nesta
tarefa € onde ocorre 0 maior nimero de contaminacoes;

2.6.4. Nao permitir a lavagem do piso com mangueiras, quando houver animais
sendo trabalhados, para evitar respingos contaminadores sobre as carcacas e a
trilhagem, ou altura de mesas permitirem esse risco.

2.7. Verificagao do trabalho dos funcionarios da IF nas linhas de inspecéo: execugéo
integral e correta dos exames, de acordo com as técnicas estabelecidas, corretos
procedimentos nas rejeicdes efetuadas nas proprias linhas e das apreensdes de
pecas para Inspecdo Final; observancia das causas assinaladas nos quadros
marcadores; observancia dos cuidados higiénicos, quando da condenacdo ou
apreenséo de pecas (lavagem de maos, desinfeccao de facas);

2.8. Verificagdo do cumprimento, por parte dos operarios, da lavagem das méaos e
desinfeccado de facas durante os trabalhos de evisceracao;

2.9. Verificacdo do uso correto dos recipientes de produtos comestiveis;
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2.10. Verificacdo do comportamento higiénico dos operarios; lavagem das maos com
agua e sabdo toda vez que ingressarem na sala, vindos dos gabinetes sanitarios ou
de outra dependéncia do estabelecimento: habitos higiénicos (ndo escarrar, nao
cuspir, ndo fumar); lavagem e higienizagéao das botas, com solucdo desinfetante;
2.11. Verificacdo das condi¢cdes das pias: se estdo limpas, desentupidas, providas
de sabdo liquido e de toalhas descartaveis;

2.12. Manutencédo de limpeza e organizacdo dos trabalhos da area de Inspecéo
Federal,

2.13. Verificacdo de eficiéncia da lavagem externa de carcacas na saida da calha de
evisceragdo. A carcaca deve entrar no sistema de pré resfriamento livre de sujidades
ou outro material estranho;

2.14. Controle do perfeito funcionamento do sistema de pré resfriamento por imersédo
em agua observando os seguintes itens: 2.14.1. Temperaturas corretas nos diversos
estagios;

2.14.2. Renovacdo constante de agua, na proporcdo preconizada, e no sentido
contrario ao movimento de carcacgas e miudos;

2.14.3. Controle da hipercloracdo da agua de renovacao do sistema, dentro dos
parametros recomendados;

2.14.4. Controle da correta temperatura das carcacas e miudos a saida do sistema.
2.15. Controle do indice de absorcdo de agua pelas carcacas de aves submetidas
ao pré-resfriamento por imersdo em agua, dentro do limite permitido.

Entende-se por indice de absorcdo o percentual de agua adquirida pelas carcacas
de aves durante o processo de matanca e demais operacdes tecnoldgicas,
principalmente no sistema de pré resfriamento por imersao, uma vez que pequeno
percentual de agua absorvida ocorre durante a escaldagem, depenagem e diversas
lavagens na linha de evisceracao (em média até 3%).

O sistema de controle da absor¢cdo de 4gua em carcacas de aves submetidas ao
pré-resfriamento por imersao deve ser eficiente e efetivo, sem margem a qualquer
prejuizo na qualidade do produto final.

Os métodos oficiais para o referido controle sdo o Método de Controle Interno,
realizado em nivel de processamento industrial pela IF local, e o Método do
Gotejamento para controle de absorcdo de agua em carcacas congeladas de aves
submetidas ao pré-resfriamento por imerséo.

2.15.1. Método de Controle Interno: O controle aqui especificado refere-se a agua
absorvida durante o pré resfriamento por imersdo que esta diretamente relacionado
principalmente com a temperatura da agua dos resfriadores, tempo de permanéncia
no sistema, tipo de corte abdominal, injecdo de ar no sistema (borbulhamento) e
outros fatores menos significativos.

A quantidade de agua determinada por este método exprime-se em percentagem do
peso total da carcaca de ave no limite maximo de 8% de seus pesos.

2.15.2. Técnica: Baseia-se na comparacdo dos pesos das carcacas devidamente
identificadas, antes e depois do pré resfriamento por imersao:

2.15.2.1. N° de carcagas: no minimo 10 carcagas em cada teste;

2.15.2.2. Separar as carcagas a serem testados apos a saida do ultimo chuveiro da
calha de evisceracao;

2.15.2.3. Prover o prévio escorrimento da agua retida nas cavidades;

2.15.2.4. Pesar, individual ou coletivamente, as carcacas a serem testadas,
determinando assim o peso inicial (Pi);

2.15.2.5. Identificar as carcacas em teste antes de entrarem no sistema de pré
resfriamento por imersao;
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2.15.2.6. Retirar as carcacas em teste para pesagem somente ap0s 0 gotejamento
das mesmas;

2.15.2.7. Pesar, individualmente ou coletivamente, as carcacas em teste,
determinando assim o peso final (Pf);

2.15.2.8. A diferenca (D) entre o peso inicial (Pi) e o peso final (Pf) multiplicada por
100 e dividida pelo peso inicial (Pi), determina o percentual de dgua absorvida (A)
durante o processamento. D X 100

FORMULA: A =D x 100 D = Pf — Pi Pi

2.15.2.9. Frequéncia dos testes: recomenda-se no minimo 1 (um) teste para cada
turno de trabalho (quatro horas).

B - Método do Gotejamento ("DRIP TEST"): O presente método é utilizado para
determinar a quantidade de agua resultante do descongelamento de carcacas
congeladas. Se a quantidade de agua resultante, expressa em percentagem do peso
da carcacga, com todas os miudos/partes comestiveis na embalagem, ultrapassar o
valor limite de 6%, considera-se que a(s) carcacas(s) absorveu(eram) um excesso
de &gua durante o pré-resfriamento por imersao em agua.

Definicdo: A quantidade de agua determinada por este método exprime-se em
percentagem do peso total da carcaca congelada com os miudos / partes
comestiveis.

Fundamento: A carcaca congelada, com ou sem os miudos/partes comestiveis, é
descongelada em condi¢cbes controladas, que permitam calcular o peso da agua
perdida.

Equipamentos e Utensilios: Uma balanca capaz de pesar até 5kg com uma preciséo
de mais ou menos 1g.

Sacos de plasticos, com dimensfes suficientes para poderem conter a carcaca,
munidos de um sistema de fechamento seguro.

Um recipiente com um banho de agua controlado termostaticamente, com
equipamento em que possam ser colocadas as carcacas do modo descrito para
carcaca a examinar. O banho de 4gua deve conter um volume de agua nao inferior a
8 vezes o volume abaixo da carcaca a testar, devendo a 4gua ser mantida a uma
temperatura de 42°C, mais ou menos 2°C.

Papel de filtro ou papel absorvente.

Procedimento: Manter as aves em uma temperatura de 12°C até o momento da
analise. Enxugar o lado externo da embalagem de modo a eliminar todo o liquido e
gelo. Pesar arredondando para o inteiro mais préximo. Com isso obtém-se a medida
"MO0". Retirar a ave congelada de dentro da embalagem (com as visceras), enxugar
a embalagem e pesa-la, obtendo a medida "M1". Obtém-se 0 peso da ave abatida
subtraindo-se "M1" de "MOQ". Colocar a ave abatida, mais as visceras, se houver,
dentro de uma embalagem plastica (saco) com abertura no abdémen da ave voltado
para o fundo da embalagem. A embalagem contendo a ave e visceras deve ficar
imersa no banho de &gua a temperatura de 42°C, de tal maneira que a agua nao
penetre no interior da mesma. A embalagem devera ficar imersa em agua até quea
temperatura do centro da ave atinja 4°C. Para a determinacao do tempo de imerséo,
utiliza-se a seguinte tabela:

Peso da ave mais visceras (em gramas)

Tempo de imersédo (em minutos)

Até 800 65

801 a 900 72

901 a 1.000 78

1.001 a1.100 85
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1.101 a1.200 91

1.201 a 1.300 98

1.301 a 1.400 105

1.401 a1.500 112

1.501 a 1.600 119

1.601 a 1.700 126

1.701 a1.800 133

1.801 a 1.900 140

1.901 a 2.000 147

2.001 a 2.100 154

2.101 a 2.200 161

2.201 a 2.300 168

Acima de 2300 gramas, mais 7 minutos por 100g adicionais ou parte. Apds o
periodo de imerséo, retirar a embalagem plastica do banho. Abrir um orificio na parte
inferior, de modo que a agua liberada pelo descongelamento possa escorrer, em
seguida, a embalagem e seu conteddo deverdo ficar durante uma hora a
temperatura ambiente entre 18 e 25°C. Retirar a ave descongelada da embalagem e
as visceras e deixar escoar. Retirar as visceras e enxugar. Pesar a ave
descongelada juntamente com as visceras e sua embalagem. Obtém-se, assim, a
medida "M2". Pesar a embalagem que continha as visceras, obtendo-se assim a
medida "M3". Calculos: % de liquido perdido = M0-M1-M2 x 100 da ave congelada
MO0-M1-M3 OBS: Para lotes com pesos diferentes, colocar primeiro no banho as
aves mais pesadas. Para cada 100g menos, deixa-se passar 7 minutos, coloca-se
entdo o proximo lote e assim por diante. No final todas as aves sairdo ao mesmo
tempo.

Avaliacao do Resultado:

Se, para a amostra de 6 carcagas, a quantidade média de agua resultante do
descongelamento for superior a 6%, considera-se que a quantidade de agua
absorvida durante o pré-resfriamento por imersao ultrapassa o valor limite.

2.16. Controle de volume da agua renovada dos resfriadores continuos;

2.17. Controle da cloracédo da 4gua de abastecimento;

2.18. Controle da velocidade e do volume da matanca;

2.19. Providéncias tomadas pelo Médico Veterinario, no sentido da corre¢cdo das
deficiéncias ou irregularidades constatadas, relacionadas aos assuntos tratados nos
itens anteriores.

3. APOS OS TRABALHOS DE MATANCA:

3.1.Lavagem geral com &gua quente, sob presséo, com detergente adequado:

3.1.1. Pisos, paredes;

3.1.2. Equipamentos em geral;

3.1.3. Trilhagem aérea.

4 .AREA FRIGORIFICA:

4.1. Armazenamento:

4.1.1. Registro e controle das temperaturas de camaras;

4.1.2. Registro e controle do produto armazenado;

4.1.3. Aspecto higiénico (lavagem e desinfec¢cdo das camaras e antecamaras);

4.1.4. Verificagcdo das condicbes adequadas de armazenamento: Estrados;
Distribuicdo adequada dos produtos armazenados Condi¢cdes de embalagem do
produto armazenado.

4.2. Cortes e Desossa:

4.2.1. Registro e controle da temperatura do ambiente (ndo superior a 15°C);
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4.2.2. Observancia dos preceitos higiénicos, quando da realizacdo dos trabalhos
industriais;

4.2.3. Controle e registro das temperaturas dos esterilizadores e carnes;

4.3. Expedicao:

4.4. Verificacdo das condicdes higiénicas e funcionais do veiculo;

4.4.1. Verificagdo da temperatura do produto para embarque.

5. OUTROS CONTROLES:

5.1. Controle do Programa de combate & insetos e roedores:

5.1.1. Mapeamento dos locais;

5.1.2. Frequéncia;

5.1.3. Tipo de sistema utilizado;

5.1.4. Caracteristicas do produto utilizado;

5.1.5. Relatério de eficiéncia e medidas adotadas a partir das conclusbes obtidas
pelos relatorios.

5.2. Controle do programa de lavagem e desinfeccdo de depédsitos de agua de
abastecimento:

5.2.1. Frequéncia;

5.2.2. Tipo de sistema utilizado;

5.2.3. Caracteristicas do produto utilizado.

5.3. Controle da relacdo dos produtos quimicos armazenados e utilizados na
industria:

5.3.1. Local de armazenagem,;

5.3.2. Critérios de seguranca,

5.3.3. Memorial descritivo da utilizagao de cada produto.

5.4. Controle de produtos e rotulos registrados.

5.5. Controle de resultados de analises laboratoriais oficiais.

5.6. Controle de registro de ocorréncias diarias em formularios apropriados, com o
registro das providéncias adotadas.

5.7. Controle de saude dos funcionarios da industria e Inspecao Federal.

OBS: Os modelos de formularios e mapas a serem utlizados nas IIFF serdo
padronizados e disciplinados pelo DIPOA.

ANEXO VII

INSPEQAO ANTE MORTEM

CONTROLE DA PROCEDENCIA DAS AVES, VEICULO E A CORRELACAO COM A
INSPECAO POST MORTEM

ESTABELECIMENTO:

SIF:

DATA: TURNO:

LOTE PRODUTORMUNICIPIOVEICULO N° DE

AVES

MORTOS

RESPONSAVEL: PLANTAO SIF:

ANEXO VIl

MOVIMENTO MENSAL DE DESTINACAO DAS AVES ABATIDAS PASSADAS
PELA

INSPECAO FINAL

ESTABELECIMENTO:

SIF:

MUNICIPIO:

Caddigo Causas de DESTINO DAS AVES
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ABATIDAS

Apreenséo

Afeccio CONDENACAO TOTAL % PARCIAL %

Abcesso

Aerossaculite

Artrite

Aspecto

Repugnante

Caquexia

Celulite

Colibacilose

Contaminacao

Contusao/Fratura

Dermatoses

Escaldagem

Excessiva

Evisceracao

Retardada

Neoplasia (Tumor)

Salpingite

Sangria

Inadequada

Septicemia

Sindrome Ascitica

Sindrome

Hemorragica

TOTAL

OBS: Outras causas de apreensdo e condenacdo ndo especificadas acima deverao
ser relacionadas nos espagos em branco. Deverao existir tantos espagos em branco
guanto necessarios.

TOTAL DE AVES MORTAS:

TOTAL DE AVES ABATIDAS:

DATA: ASS. FUNCIONARIO:

ANEXO IX

DESTINOS E CRITERIOS DE JULGAMENTO EM AVES

ABCESSOS

(Artigo 233 do RIISPOA)

Artigo 233 (RIISPOA) - "Os abcessos e lesbes supuradas, quando néo influirem
sobre o estado geral, ocasionam rejeicéo da parte alterada.”

AEROSSACULITE

As carcacas de aves com evidéncia de envolvimento extensivo dos sacos aéreos
com aerossaculite ou aquelas com comprometimento sistémico, deverdo ser
condenadas totalmente. As carcacas menos afetadas, podem ser rejeitadas
parcialmente ap0s a remocgdo e condenacdo completa de todos os tecidos
envolvidos com a lesdo, incluindo o exsudato. As visceras sempre serao
condenadas totalmente, em caso de aerossaculite.

PROCESSOS INFLAMATORIOS (Artrite, Celulite, Dermatite, Salpingite e
Colibacilose)
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Qualquer 6rgdo ou outra parte da carcaca que estiver afetado por um processo
inflamatdrio devera ser condenado e, se existir evidéncia de carater sistémico do
problema, a carcaca e as visceras na sua totalidade deveréo ser condenadas.
TUMORES

(Artigos 234 e 197 do RIISPOA)

Qualquer 6rgao ou outra parte da carcaga que estiver afetada por um tumor devera
ser condenada e quando existir evidéncia de metastase, ou que a condicdo geral da
ave estiver comprometida pelo tamanho, posi¢cdo e natureza do tumor, a carcacga e
as visceras serdo condenadas totalmente.

Artigo 197 (RIISPOA) - "Tumores malignos - sédo condenadas as carcacas, partes de
carcaca ou 6rgdo que apresentem tumores malignos, com ou sem metastase."
Artigo 234 (RIISPOA) - "A presenca de neoplasias acarretard rejeicao total, exceto
no caso de angiomacutaneo circunscrito, que determina a retirada da parte lesada.”
ASPECTO REPUGNANTE

(Artigos 172 e 236 do RIISPOA) - Sindrome Hemorragica

Artigo 172 (RIISPOA) - "Carnes Repugnantes - s&do assim consideradas e
condenadas as carcagas que apresentem mau aspecto, coloracdo anormal ou que
exalem odores medicamentosos, excrementiciais, sexuais ou outros considerados
anormais."

Artigo 236 (RIISPOA) - "Devem ser condenadas as aves, inclusive de caga, que
apresentem alteracfes putrefativas, exalando odor sulfidrico-amoniacal, revelando
crepitacdo gasosa a palpacdo ou modificacdo de colora¢do da musculatura.”
CAQUEXIA

(Artigo 232 do RIISPOA) "Os animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam quais
forem as causas a que esteja ligado o processo de desnutricao".

CONTAMINACAO

(Artigol65 do RIISPOA) "Carcagas contaminadas - as carcagas ou partes de
carcacas que se contaminarem por fezes durante a evisceragcdo ou em qualquer
outra fase dos trabalhos devem ser condenadas.

81° Serdo também condenadas as carcacas, partes de carcaca, 0rgados ou qualquer
outro produto comestivel que se contamine por contato com o0s pisos ou de qualquer
outra forma, desde que néo seja possivel uma limpeza completa.

82° Nos casos do paragrafo anterior, 0 material contaminado pode ser destinado a
esterilizacdo pelo calor, a juizo da Inspecao Federal, tendo-se em vista a limpeza
praticada.”

CONTUSAO / FRATURAS

(Artigo 235 do RIISPOA)

Artigo 235 (RIISPOA) - "As lesbes traumaticas, quando limitadas, implicam apenas
na rejeicao da parte atingida."

Artigo 173 (RIISPOA) - "Paragrafo Unico - Quando as lesdes hemorragicas ou
congestivas decorrem de contusdes, traumatismo ou fratura, a rejeicdo deve ser
limitada as regides atingidas."

DERMATOSES

As carcacas de aves que mostram evidéncia de lesdo na pele, e/ou carne das
mesmas, devera ser rejeitada a parte atingida, ou quando a condi¢céo geral da ave
foi comprometida pelo tamanho, posicdo ou natureza da lesdo, as carcagas e
visceras serdo condenadas.

ESCALDAGEM EXCESSIVA

As lesBes mecénicas extensas, incluindo as devidas por escaldagem excessiva,
determinam a condenacdo total das carcacas e visceras.
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EVISCERACAO RETARDADA

(Artigo 236 do RIISPOA)

Procedimentos: "Configura-se a partir de 30 minutos da decorréncia da sangria.”
Adota-se o seguinte critério:

1. Entre 30 e 45 minutos agilizar a evisceracéo na linha, mesmo improvisada.
Observar atentamente os 6rgaos internos e caracteres organolépticos da carcaca.
Caso haja comprometimento da carcaca e visceras, sob 0 aspecto organoléptico,
deve-se proceder a condenac¢do. Caso contrario, libera-se o conjunto;

2. Entre 45 e 60 minutos, condena-se totalmente os Orgaos internos e procede-se
uma avalia¢cdo minuciosa das carcacas, adotando-se o seguinte critério:

2.1 Liberacao;

2.2 Aproveitamento condicional das carcacas (tratamento pelo calor);

2.2 Condenacao total das carcacas quando os caracteres organolépticos estiverem
alterados.

3. Apds 60 minutos:

3.1 Condenar 6rgéos internos;

3.2 Avaliacdo minuciosa e criteriosa da carcaga sob o ponto de vista organoléptico e
adotando o seguinte critério, dependendo do grau de comprometimento dos
caracteres organolépticos:

3.2.1 Aproveitamento condicional;

3.2.2 Condenacao total.

SANGRIA INADEQUADA

(Artigo 236 do RIISPOA)

MAGREZA

Artigo 169 (RIISPOA) - "Carnes magras - animais magros, livres de qualquer
processo patoldgico, podem ser destinados a aproveitamento condicional (conserva
ou salsicharia)."

Artigo 231 (RIISPOA) - "As endo e ectoparasitoses, quando ndo acompanhadas de
magreza, determinam a condenacdo das visceras ou das partes
alteradas."SEPTICEMIA

Artigo 229 (RIISPOA) - "Todas as aves que no exame ante ou post mortem
apresentem sintomas ou forem suspeitas de tuberculose, pseudo-tuberculose,
difteria, célera, variola, tifose aviaria, diarreia branca, paratifose, leucoses, peste,
septicemia em geral, psitacose e infeccOes estafilococicas em geral, devem ser
condenadas."

SINDROME ASCITE (Circular SECAR/DIPOA/CIPOA N° 160/91, 07/10/91)
DOENCAS ESPECIAIS

(Artigo 229 do RIISPOA)

As carcacas de aves que mostram evidéncias de qualquer doenca caracterizada
pela presenca, na carne ou outras partes comestiveis da carcaca, de organismos ou
toxinas, perigosos ao consumo humano, devem ser condenadas totalmente.

D.O.U., 26/11/1998



138

Anexo G:

M#c
T TS

ALIMENTOS
Viva a Vida com Novo Sabor

Nova Prata do Iguagu/PR, 11/09/2012.

A

LeVida - Coasul — Sdo Jodo/PR §
Ademir Balbinot — Gerente Comercial Carnes e Derivados

Vimos por meio desta, conforme entendimento anterior entre as partes,
apresentar proposta para prestagdo servigos em Parceria com vossa empresa
conforme segue abaixo: .

2 Servigo de industrializagdo de produtos carneos (embutidos) conforme
tabela: ’

Linguicas Frescais 0,85
Bacon 0,90
Marinados 0,75
Presuntaria 0,97
Salsicha 0,75
Mortadela 0,60
Calabresa 0,95

Estes valores sdo referentes a fabricagdo de produtos com maior gramatura
de acordo com cada categoria. Para produtos com menor gramatura, havera
um acréscimo a ser negociado.

= Nos valores apresentados ndo estdo inclusos:

1 - Matéria Prima
2 - Condimentos e Aditivos*
3 - Embalagens

*Condimento e Aditivos serdo negociados a parte, respeitando a formulagdo da
Coasul.

Colocamo-nos a disposigdo para maiores esclarecimentos.

Satiare Alimentos

Contato: Antonio Freire
antoniofreire@satiare.com.br

satiare@satiare.com.br
55 46 3545-8050
Rod. Candido Rizzotto, PR 471 km 86 — 85.685-000 - Nova Prata do iguacu - PR
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Anexo H:

CONTRATO DE PRESTACAO DE PARCERIA PARA
EXPLORACAO DE ATIVIDADE AGROINDUSTRIAL

DAS PARTES

CONTRATANTE: COASUL COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL, pessoa juridica
de direito privado, devidamente inscrita no CNPJ 79.863.569/0001-30, Inscricéo
Estadual 314.00152-44, com sede a Rua General Osorio, 920, S&o Jodo/PR, neste
ato, representada pelo Diretor Vice Presidente, senhor JACIR SCALVI, brasileiro,
casado, agricultor, portador do RG 2.233.754 SSP/PR, CPF 410.986.689-87,
residente e domiciliado em Sao Jodo/PR, e pelo Diretor Secretario, Senhor
FIORIVALDO ANTONIO NUNES DA SILVA, brasileiro, casado, portador do RG
2.251.705 SSP/PR, CPF 374.349.349-72, residente e domiciliado a Rua Mario Ceni,
s/n, Bairro Sao José, Chopinzinho, Parana, doravante denominada simplesmente de
PARCEIRA CONTRATANTE.

CONTRATADA: SATIARE ALIMENTOS LTDA, sociedade empresaria de direito
privado, devidamente inscrita no CNPJ 10.660.722/0001-26, com sede a Rua
Otacilio Rodrigues, s/n, Bairro Sao Cristévdo, Nova Prata do Iguacu/PR, neste ato
representada pelo Socio Administrador Senhor EXEMPLICIO DA SILVA, brasileiro,
casado, Empresério, portador do RG 0.000.000-0 SSP/PR, CPF 000.000.000-00,
residente e domiciliado a Rua dos Anzdis, Bairro Pesca, Nova Prata do Iguacu/PR,
doravante denominado simplesmente de PARCEIRA CONTRATADA.

DO OBJETO

CLAUSULA PRIMEIRA: Através do sistema de parceria, constitui objeto do
presente instrumento, a industrializacdo de géneros alimenticios denominados
Salsichas e Mortadelas de Frango, onde a PARCEIRA CONTRATANTE fornecera a
PARCEIRA CONTRATADA, toda a matéria prima para sua producdo, assim
entendida por CMS DE FRANGO, isto €&, “Carne Mecanicamente Separada”, além
dos condimentos e embalagens que serdo adquiridos de fornecedores; sendo que,
neste contexto, a PARCEIRA CONTRATADA ficard responsavel pela
industrializacdo dos produtos objeto deste contrato (Salsicha e Mortadela de
Frango), junto a sua unidade industrial, sob a égide da Marca patenteada ‘Le Vida’,
de propriedade da PARCEIRA CONTRATANTE.

DA ADMINISTRACAO DA PARCERIA
CLAUSULA SEGUNDA: A administracdo da parceria sera exercida exclusivamente

pela PARCEIRA CONTRATANTE, a qual exercerd& o comércio dos produtos
industrializados em seu préprio nome, proveito e responsabilidade.
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PARAGRAFO UNICO: A PARCEIRA CONTRATANTE designara um
Supervisor Técnico para acompanhar o processo de industrializacdo e
expedicdo dos produtos junto a unidade industrial da PARCEIRA
CONTRATADA, a qual devera ainda, manter em dia autorizacao e registro de
industrializacdo de géneros alimenticios junto ao SIF (Servico de Inspecao
Federal), bem como, demais normas atinentes a atividade industrial exercida.

DO PRECO E DA FORMA DE PAGAMENTO

CLAUSULA TERCEIRA: O preco justo e certo acordado pelas partes para a
industrializagédo do produto é de R$ 0,75 (Setenta e Cinco Centavos de Real) por
quilo de industrializacédo da Salsicha; e de R$ 0,60 (Sessenta Centavos de Real)
por quilo de industrializagdo da Mortadela.

PARAGRAFO PRIMEIRO: A PARCEIRA CONTRATANTE fara o pagamento
através de transferéncia bancaria no prazo de 15 (quinze) dias ap6s o ato da
entrega dos pedidos, isto é, quando da entrega do lote de pedidos
industrializados prontos para a comercializacdo e contra apresentacdo de
Nota Fiscal.

PARAGRAFO SEGUNDO: A PARCEIRA CONTRATANTE esta autorizada a
efetuar a retencdo previdenciaria de 11% (onze por cento) sobre o valor da
mao-de-obra, 4,65% (quatro virgula quarenta e cinco por) para Contribuicdo
para o Financiamento da Seguridade Social (Cofins); de 1,5% (um virgula
cinco por cento) para a Contribuicao IRRF.

PARAGRAFO TERCEIRO: No preco total estabelecido nesta clausula estéo
incluidos os impostos e taxas relativas a legislacéo vigente, tais como: ICMS,
IPI, INSS, PIS, COFINS, ISS e quaisquer outras que possam incidir, bem
como todas as despesas com materiais de primeira linha, todas as outras
despesas e/ou encargos perante autoridades administrativas, méo-de-obra,
equipamentos de protecdo, encargos sociais, seguros, deslocamentos,
ferramentas, combustiveis, despesas administrativas, assisténcia técnica,
enfim, todos 0s custos necessarios para a perfeita industrializacdo dos
produtos. As eventuais alteracfes de aliquota, a criacdo de impostos ou taxas
gue vierem a vigorar na época do presente contrato serdo re-analisadas por
ambas as partes, mediante as condicdes ja ajustadas no presente
instrumento.

DO PRAZO E DA RESCISAO

CLAUSULA QUARTA: A presente PARCERIA terd prazo indeterminado, isto €,
iniciara suas atividades a partir da assinatura deste instrumento, podendo a qualquer
momento ser dissolvida de comum acordo, a qualquer tempo, por qualquer das
partes, que dara aviso prévio de sua pretensdo a outra parte, dentro de 60
(sessenta) dias antecedentes, sendo que o pagamento daquilo que for seu por
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direito sera apurado mediante solicitacdo e entrega de pedidos, e pago em até 30
(trinta) dias ao término do aviso prévio, hipétese que a parte denunciante ficara
anistiada do pagamento da multa prevista na Clausula Oitava.

PARAGRAFO UNICO: Pelo prazo de 05 (cinco) anos, a contar do
desligamento, o ex-parceiro ficara solidariamente responsavel ao pagamento
de obrigacOes judiciais ou extrajudiciais a Consumidores e Fornecedores
compulsoriamente assumidas durante a PARCERIA, isto é, no que concerne
a atividade industrial desenvolvida, durante o lapso temporal que a parte era
PARCEIRO, de acordo com o artigo 205, 83°, Inciso V; e 927 do Caodigo Civil
Brasileiro, bem como, o artigo 27 do Cdédigo de Defesa do Consumidor.

DO SIGILO COMERCIAL E INDUSTRIAL

CLAUSULA QUINTA: Todas as informacées trocadas pelas partes, bem como os
documentos que uma forneca a outra visando a execucdo do presente contrato,
constituem segredo comercial e industrial estando, portanto, as pessoas que deles
tomarem conhecimento, sujeitas ao segredo profissional, que, se violado, ensejara
as sancoes previstas em lei.

PARAGRAFO UNICO: As partes se comprometem, durante a vigéncia deste
Contrato e por até 05 (cinco) anos apdés a sua rescisdo, a manter sigilo e
estrita confidencialidade, bem como a néo divulgar a terceiros sob qualquer
forma, as informacgfes recebidas da outra Parte ou as informacGes geradas
durante a realizacdo dos servi¢os objeto deste Contrato, sob pena de a parte
infratora ter que indenizar a parte prejudicada, de acordo com 0s prejuizos
causados.

DA RECIPROCIDADE DE OBRIGACOES

CLAUSULA SEXTA: A PARCERIA produz efeito somente entre os PARCEIROS, e
a eventual inscricdo de seu instrumento em qualquer registro ndo confere
personalidade juridica como forma de sociedade, razdo pela qual, a PARCERIA
independe de qualquer formalidade e pode provar-se por todos os meios de direito.

PARAGRAFO PRIMEIRO: Eventuais funcionarios serdo contratados no nome da
PARCEIRA CONTRATADA, cujos valores de salario iram compor as despesas de
custeio da atividade, que por sua vez, serdo suportadas por ela PARCEIRA
CONTRATADA.

PARAGRAFO SEGUNDO: Toda e qualquer responsabilidade civil perante
Consumidores advinda do presente acordo de vontades a todos os PARCEIROS se
estendera, na medida de sua cota parte, jA que a responsabilidade entre os
PARCEIROS é concorrente e solidéria, assim como as demais obriga¢des civis.
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PARAGRAFO TERCEIRO: Toda e qualquer obrigacdo de natureza trabalhista,
previdenciaria ou fiscal, sera de responsabilidade exclusiva da PARCEIRA
CONTRATADA, a qual, independente da subsidiariedade prevista na legisla¢éo, se
compromete a cumprir com todas as normas de seguranca de Medicina e Seguranca
no Trabalho; bem como, Contabil Fiscal, deixando a PARCEIRA CONTRATANTE
livre de qualquer reclamacéo trabalhista, previdenciaria ou fiscal.

PARAGRAFO QUARTO: O falecimento ou incapacidade de qualquer um dos
PARCEIROS néo dissolvera a PARCERIA, ficando os herdeiros e sucessores
sub-rogados nos direitos e obrigacdes do "de cujus”, podendo nela fazerem
se representar enquanto indiviso o quinh&do respectivo, por um dentre eles
devidamente credenciado pelos demais.

PARAGRAFO QUINTO: O presente contrato, bem como suas futuras
alteracdes por instrumento escrito, deverdo ser registrados junto ao Cartorio
de Registro de Titulos e Documentos desta cidade, ao passo que 0s casos
0missos no presente contrato serdo regulados pela legislacéo pertinente.

DO INADIMPLEMENTO

CLAUSULA SETIMA: O atraso no pagamento de qualquer das prestaces aqui
acordadas na forma da Clausula Terceira e seus paragrafos, ensejara a cobranca de
multa de 2% (dois por cento), sobre o valor da Nota Fiscal inadimplente, acrescidas
de juros moratorios de 1% (um por cento) a.m., além de correcdo monetaria a ser
apurada através do indice do INPC/IBGE acumulado no periodo.

DA MULTA PENAL

CLAUSULA OITAVA: A parte que descumprir quaisquer clausulas deste
instrumento, e uma vez constituida em mora, ficara obrigada ao pagamento de uma
multa contratual de 10% (dez por cento), sobre o total de transacfes realizadas
durante o prazo contratual, monetariamente corrigida até o efetivo pagamento,
através do indice acumulado do INPC/IBGE no periodo.

PARAGRAFO UNICO: A Multa prevista na Clausula Quarta ndo podera ser
cumulada com a multa por inadimpléncia prevista na Clausula Quinta, uma
vez que além de caracterizar ‘bis in idem’ referidas multas possuem natureza
coercitiva diferente, ja que a primeira (Clausula Quinta), apenas se aplica para
inadimpléncia direta de alguma das partes, isto €, no atraso do pagamento de
algum pedido ou remessa de Salsichas e Mortadelas, por parte da
PARCEIRA CONTRATANTE, ou atraso injustificado na industrializagdo das
mesmas pela PARCEIRA CONTRATADA; enquanto que a Multa Contratual
prevista na Clausula Sexta, apenas se aplica para o descumprimento parcial
ou total do contrato, isto é: N&o observancia do prazo de denuncia do
contrato, faléncia ou recuperacao judicial de alguma das partes, falta de sigilo
industrial, inobservancia de normas legais, reparacao civil, etc.
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DAS CUSTAS E DOS HONORARIOS ADVOCATICIOS

CLAUSULA NONA: A parte que der causa ao recebimento judicial de alguma das
obrigacdes previstas na Clausula Quinta ou Sexta do presente instrumento, ainda
ficar4 obrigada, ao pagamento das custas processuais e Honorérios Advocaticios,
estes, no importe pré-acordado de 15% (quinze) por cento sobre o total do valor da
causa, com 0 que as partes reiteram seu conhecimento e consentimento.

DO FORO
CLAUSULA DECIMA: Elege-se o foro da cidade Salto do Lontra/PR para dirimir
quaisquer duvidas oriundas do presente contrato, renunciando-se a todo e qualquer
por mais privilegiado que seja.

E, por assim terem justos e contratados, as partes lavram, datam e assinam o
presente instrumento juntamente com duas testemunhas abaixo, em trés vias de
igual teor e forma, obrigando-se por si e seus herdeiros a cumpri-lo em todos os

seus termos.

Nova Prata do Iguacu/PR, 04 de Setembro de 2012.

COASUL COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL
PARCEIRA CONTRATANTE

SATIARE ALIMENTOS LTDA
PARCEIRA CONTRATADA

TESTEMUNHAS

NOME:

RG:

CPF:

NOME:

RG:

CPF:
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Apéndice D:
PROCESSO DESCRITIVO DE EMPANADOS E LINGUICAS DE FRANGO LEVIDA

BURTULI, Tatiane Scalvi
tatiane@coasul.com.br

Resumo

O caminho do consumo da carne de frango passou nos ultimos anos por uma
grande mudanca, deixando de ser vendida inteira, para ser vendida em partes ou em
forma de produto de valor agregado; os embutidos, linguicas e empanados s&o
ferramentas importantes para auxiliar na continuidade desta tdo significativa
mudanca e na grande competitividade que existe nas industrias. Visando esse
segmento, € que a Coasul resolveu entrar na industrializacdo destes produtos para
assim agregar cada vez mais valor ao produto base vindo de seus cooperados,
podendo assim gerar cada vez mais rendas e riquezas na regido onde atua com a

industrializacdo de empanados e linguicas de frango..

PALAVRAS CHAVE

Frango, embutidos, linguicas, empanados.

INTRODUCAO

O mercado estd cada vez mais exigente, mas também com isso, oferece
cada vez mais oportunidades de negdécios para as empresas que sdo organizadas,
acompanhadas de tecnologia e alta qualidade em seus produtos oferecidos aos
consumidores. O mercado de embutidos no Brasil vem crescendo a cada ano, e
sempre com novidades oferecidas pelas industrias aos consumidores, que sempre
estdo em busca de algo novo.

A exceléncia na produgcdo de alimentos é uma das marcas do
cooperativismo paranaense e a Coasul, através da marca LeVida, ingressa neste
segmento de industrializagdo. Num primeiro momento com a constru¢cdo de um
Frigorifico de Aves, e agora num segundo momento, estad se projetando para a

industrializacdo de embutidos.
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1 Coasul Cooperativa Agroindistrial

Baseados nos principios do cooperativismo, um grupo de 43 produtores da
cidade de S&o Jodo, sudoeste do Parana, analisando suas inumeras dificuldades
para o transporte da producdo para centros consumidores maiores, e também na
compra de insumos a serem utilizados nas lavouras, fizeram com que esse grupo de
agricultores, em outubro de 1968, tomou a iniciativa de se reunir, e firmar a ideia de
constituir uma cooperativa agropecuaria, para que pudesse amenizar suas
dificuldades.

Depois de inumeras reunifes, no dia 21 de junho de 1969, foi constituido
definitvamente a Cooperativa Agropecuaria Sudoeste Ltda. — COASUL,
recentemente mudou sua razao social para Coasul Cooperativa Agroindustrial. As
dificuldades encontradas pelos pioneiros foram muitas, mas a vontade férrea de
vencer e construir algo em beneficio da classe produtora da regido levou o0s
agricultores a adquirir uma area de terra, com recursos deles mesmos, para o inicio
da construcdo da cooperativa e de um armazém receptor de cereais, onde é até hoje
a sede da cooperativa.

A sede da cooperativa esta situada na Rua General Osério, 920, na cidade
de S&o Jodo — Parana, com o CNPJ 79.863.569/0001-30 e Inscricdo Estadual:
31400152-44, onde sua principal atividade econb6mica é: Comércio Atacadista de
Matérias Primas Agricola. Contando sempre com o apoio dos associados, reunidos
em Assembléia Geral Ordinaria, foi decidido entdo pela descentralizacdo dos
servigcos da cooperativa, com a constru¢ao de novos entrepostos.

Em 12 de novembro de 2010 foi inaugurado o Abatedouro de Aves Coasul e
estd localizado no municipio de Sao Jodo, sudoeste do Parana. Tem
aproximadamente 30.000 m2 de area construida e capacidade total de abate de 160
mil aves/dia na sua primeira fase, fornecidas por 200 aviarios integrados.

A principal vocacdo da Cooperativa esta voltada ao ramo de commodities,
sendo basicamente graos como soja, milho, feijao, trigo, entre outros cereais. Atua
com o fornecimento de insumos agricolas e assisténcia técnica profissional, desta
maneira, a Coasul atende as necessidades do produtor rural.

Tudo isto faz da Coasul uma cooperativa de sucesso que conquistou uma

posicdo de destaque ao longo dos anos, com um importante papel no cenario
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agricola e industrial na regido e no Estado, desta maneira consolidando sua historia,

sua marca e garantindo assim a base de sustentacao para o seu futuro.

2 Oportunidade de negé6cio

As cooperativas contribuem com o desenvolvimento da sociedade e

comunidade em geral, através da geracdo de empregos, producdo, servicos e
preservacdo do meio ambiente. Preocupam-se com as pessoas visando 0S seus
desenvolvimentos econdmicos, culturais e sociais, a fim de atender as necessidades
e aspiragdes de seus cooperados, colaboradores e sociedade num todo.
Qualguer empresa que seja para se consolidar e se desenvolver no concorrente
mercado de hoje, deve partir de objetivos empresariais consistentes e, neste
sentido, é fundamental apresentar seus principios éticos e compartilhar junto aos
seus cooperados e colaboradores apresentado em sua abrangéncia a forma
confiavel e soélida de sua atuacao.

A Coasul, sendo uma empresa devidamente constituida, estruturada e
reconhecida por seus valores éticos e profissionais, e também, mantendo sua
tradicdo empreendedora, tomou a decisdo de agregar valor ao seu produto principal.
Em todos os estudos realizados, o que se mostrou mais favoravel foi transformar sua
principal matéria-prima em proteina animal derivada de aves.

Com essa ideia, a Coasul construiu um moderno Abatedouro de Aves, que
atualmente conta com cerca de 900 colaboradores diretos e 2.700 indiretos, na sua
segunda fase de projeto estabelece a construcéo e instalacdo de uma segunda linha
de processamento, onde sera possivel processar 320.000 aves/dia. O principal
objetivo deste projeto de industrializacdo € gerar renda para a regido onde atua,
agregando valor a sua producao cada vez mais.

Tendo como foco um alto desempenho em resultados operacionais, a
alternativa de transformar matéria-prima em embutidos, apresenta-se como uma
oportunidade de cada vez agregar mais valor a matéria-prima por meio da sua
industrializacdo. O Abatedouro de Aves hoje produz cerca de 800 toneladas de CMS
(Carne Mecanicamente Separada), produto esse destinado a industrializacdo de
embutidos, linguicas, empanados entre outros.

De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade, a Carne

Mecanicamente Separada é obtida por processo mecéanico de moagem e separacéo
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de residuos 6sseos, destinada a elaboracédo de produtos carneos especificos e que
tenham sido aprovados para consumo humano pelo Servico de Inspecéo Federal
(SIF), orgao ligado ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
Em nenhum outro pais a Carne Mecanicamente Separada (CMS) de frango
se tornou matéria-prima para a elaboracdo de produtos cérneos tdo importantes
como no Brasil. O grande volume disponivel, seu custo reduzido comparando com
outras matérias-primas e o baixo poder aquisitivo de boa parte da populacéo,
estimularam o expressivo desenvolvimento tecnoldgico ocorrido nos ultimos anos na
obtencdo do aproveitamento da CMS que se tornou uma das mais importantes
matérias-primas da industria da carne do nosso pais (DEGENHARDT, 2006, p.387).
A obtencdo de Carne Mecanicamente Separada é uma tecnologia de
aproveitamento racional de subprodutos comestiveis, com a obtencdo de uma
matéria-prima de qualidade e funcionalidade. Apresenta extensa aplicacdo em
industrializados carneos cozida, possibilitando a oferta no mercado de fontes de
proteinas com precos mais acessiveis a populacdo. O constante desenvolvimento
tecnolégico dos equipamentos e o dominio técnico operacional na industria tem
possibilitado o constante aperfeicoamento dos padrdes de obtencdo desta matéria-

prima com qualidade e segurancga alimentar.

3 Industrializacdo de embutidos

Os alimentos embutidos surgiram da necessidade de conservar as carnes.
Com a correria do dia a dia e o desenvolvimento das industrializacbes, esses
alimentos passaram a ser bastante utilizados na alimentacdo. Além de oferecer
praticidade e sabores diferenciados. A base dos embutidos é a carne, outros
ingredientes basicos dos embutidos sdo a gordura, o sal, os agucares, nitratos e
nitritos, especiarias, conservantes e as tripas.

Os principais embutidos consumidos no Brasil sdo linguicas, salames,
mortadelas, salsichas, salsichdes, presuntos e empanados. Eles se dividem em
frescos, secos, cozidos ou defumados. Com a valorizacdo da gastronomia e o
desenvolvimento da renda nacional, e também o apetite das pessoas para
experimentar novas carnes e combinagcbes cresce ainda mais. O setor possui
normas e padrbes rigidos de higiene, fiscalizado pelo Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
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(ANVISA). O processo produtivo conta com maquinas de embutir e equipamentos
que facilitam o fluxo operacional.

A partir da utilizacdo de matéria-prima propria CMS, a Coasul deve
estabelecer no seu portfélio de produtos como estratégia de mercado, num primeiro
momento para os itens Mortadela e Salsicha. E mais tarde, com o aumento da
segunda linha de abate, aumentando a producdo de CMS (Carne Mecanicamente
Separada) deve oferecer ao mercado também linguicas e empanados.

Estes produtos obedecem a procedimentos técnicos especificos, onde a
mateéria-prima principal que € o CMS deve apresentar um nivel de qualidade superior
para a obtencdo de produtos de alta qualidade. O CMS marca LeVida, por ser um
produto de alta qualidade, tanto fisico-quimico como microbiolégico, apresenta em
sua composicao percentuais de gordura, particulas 6sseas e niveis de proteina em
acordo com as legislacdes vigentes junto ao Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) e especificacfes técnicas da empresa, atestando assim seu
padrdo de qualidade. Desta maneira, a Coasul pode oferecer uma matéria-prima

base para a obtencdo de um produto industrializado final de alta qualidade.

3.1 Fabricacéo de Linguica e Empanados

A fabricacdo de linguicas deve ser elaborada de acordo com as praticas de
fabricacdo, garantindo a seguranca alimentar e a salude dos consumidores. A
pesagem dos ingredientes ndo carneos deve ser criteriosa, para que se garanta o
sabor do produto. A procedéncia dos aditivos usados também €& um grande
diferencial de sabor e garantia de se produzir um excelente produto. Depois de
separados todos os ingredientes, faz-se a homogeneizagdo entre o CMS (Carne
Mecanicamente Separada) gorduras, sal, agua, aditivos, condimentos e outros
ingredientes conforme cada formulacdo. Apdés a homogeneizacdo ocorre a cura da
massa, entre as matéria-prima carnea e os demais ingredientes, onde nessa etapa é
gue se destaca o sabor, cor, aroma e demais caracteristicas do produto. ApGs a cura
ocorre 0 embutimento ou ensacamento do produto por equipamentos proprios
designados para este fim. S&8o usadas para esse processo, geralmente tripas
naturais de suinos ou carneiros. Apds essa etapa, vem 0 porcionamento para e

formacdo das unidades de gomos que € utilizado barbantes em torcimento manual
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ou mecanico. Em seguida os gomos séo selecionados e sdo direcionados para
serem resfriados ou congelados ou cozidos, conforme diferenciagdo no mercado.

O uso de matérias-primas provenientes de cortes pode ser aproveitado para
agregar valor e incrementar rendimentos, quando utilizados em produtos
reconstituidos e formados em hamburguer, steaks, tiras e outros. A carne de frango
formada ou reconstituida pode apresentar aparéncia e textura muito parecida a dos
musculos inteiros, apds o processamento do produto.

Para empanar um corte de ave, é extremamente importante conhecer as
caracteristicas do substrato. Deve-se considerar seu conteido de agua, formato,
altura, tamanho, temperatura, textura, composi¢cao quimica, tipo de superficie e seu
potencial de adesdo. Grande parte dos substratos requerem enfarinhamento. As
partes de frango ganham umidade por meios mecanicos que extraem as proteinas
soluveis da carne através do sal adicionado.

Para alcancar os resultados desejados com produtos de frango formados ou
reconstituidos € preciso controlar a temperatura de formacéo que deve estar entre —
3°C e — 1°C, temperaturas inferiores ou superiores podem danificar a aparéncia, o
sabor e a qualidade do produto.

O sistema de empanamento é constituido de pré-enfarinhamento, liquido de
empanamento e farinhas de coberturas. A ordem de adicdo e utilizacdo dos
componentes pode variar. Nem sempre nesta ordem e nem sempre com todos
esses componentes. Os sistemas podem ser combinados de diferentes formas e
cada composto confere uma determinada funcionalidade. A etapa de pré-fritura
consiste no mergulho do produto em 6leo sob altas temperaturas, em volta de
180°C, por um curto periodo de tempo entre 20 a 30 segundos, que varia de acordo
com a matéria prima utilizada. Esta pré-fritura serve para fixar a cobertura e conferir
a cor, retirar a umidade, gelatinizar os componentes e aumentar a conveniéncia do
produto. A etapa de congelamento visa remover o calor das pecas, reduzindo a
temperatura e substituindo a agua por cristais de gelos. A temperatura de

congelamento fica na faixa dos -18°C para este tipo de produto.

CONCLUSAO

Cresce a cada dia a necessidade de alimentacdo mais rapida na forma de

lanches e preparacdes rapidas; com isso a Coasul vé isso como uma oportunidade
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de ampliar seu portfolio da marca LeVida com industrializados de carne de frango,
principalmente considerando o aproveitamento da matéria-prima CMS disponivel na
Industria de Aves da Coasul.

Com a modernizacao e diversificacdo da producéo a linguica de frango tem
ocupado um espaco importante no mercado, seja por ser apreciada por sua maciez
e seu sabor ou pelo seu consumo ser diferenciado em varias situagbes como
domeésticas, em restaurantes, lanches entre outras refeicbes devido a sua
praticidade.

Os produtos empanados sao inovadores no mercado e apresentam diversas
solugbes para as industrias, pois possuem um caminho promissor quando se
referem aos sistemas de cobertura, pois esta tecnologia permite produzir alternativas
gque atendam as exigencias dos consumidores, aliados a conveniencias e
praticidades na limentag&o do dia-a-dia da populagdo em geral.

Mas né&o se pode esquecer a utilidade que tais produtos tém na gastronomia.
Com eles, varias preparacdes saborosas podem ser feitas. Os embutidos, linguicas
e empanados podem ser utilizados como fritos, assados, cozidos, frios, no preparo
de sanduiches e risotos , associados a mostarda, pistache, picles, saladas, legumes,
molhos e podem ser usados também em diversos tipos de massa como recheio.

Esses alimentos s&o muito consumidos atualmente, principalmente por
criancas e adolescentes em lanches escolares. Fazem parte do cardapio de todas
as classes sociais e estdo cada vez mais expressivos ao uso culinario pela sua

praticidade e baixo custo.
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