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ORGAO: SEPROR
INSTRUGCAO NORMATIVA a° 0012611 - SEPROR/CODESAV

‘ 0 SECRETARIO DE ESTADO DA PRODUGCAO RURAL- SEPROR,
CONSIDERANDO a wibmﬁo da Sccretaria de Producdo Rural -SEPROR em

dk r a producio agrop dria, florestal e p ¢ de apoio s agdes de escoamento,
¢ bevefici da produg denfom&arim.dedefmwuﬁmmnnle
vegemlede i ional dos 1l i d e

nqnwultotes,oonfomealmbeleydaN‘OMdel&demdelom

CONSIDERANDO a Resolucio N° 008, de 27 fk_umbod:ZOll doComelho
Estadual de Meio Ambiente do A ~ CEMAAM que
punomnejodelmmmdmdaUmdadedeComvndoderSummheldoEmdodc
Amazonas. .

CONSIDERANDO a alteragiio da lei Estadual n° 2.500, de 1° de setembro de 1998,
que trata sobre a Inspegdo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal e Vegetal no
EludodoAmmms,hndapehlqn'JlOS de 21 de dezembro de 2006, para estendé-la aos
crocodilianos.

RESOLVE:

Art. l'EmbelzocrnommmoABATEePROCESSAMENTOdemdeJManmdn

dep de manejo emUmdldesdeComerv.ciodeU:oSumAvelnoBhdo
do‘ com o propésito de ab o do regional de came de crocodilianos para
consumo humano.

Art. 2° O jacaré, deverh ser abatido de acordo com métodos b iados, em local

aprovado ¢ adequado para este ﬁmmfmdeoREGULAMENTOTECNlCO DA
INSPECAO  TECNOLOGICA E HIGIENICO SANITARIA DE CARNE DE
CROCODILIANOS constante no Anexo.

Art. 3° O jacaré seré eviscerado, no local onde 0 mesmo foi: sbatido, sem a remogio da pele, ¢
mtqnpmmnbauad-néqqu(mummmﬁMdamdeG(m)hom
de seu abate. -

- ParigmfoUmco E.mcmdemmemflmucldeuuéoﬁml deverd ser observada as .
de pré:

] itas no Anexo.
An4'0,wuédevaisermmudoammmpeummorque4’€(qum;nus
centigrados) até que seja removido para um frigorifico com 30 pars-o p
Art. 5° Os procedi écnicos para o p de jacarés irfo a legisl para
pescado vigente no -Estado do A ¢ 0 Regul Técnico da I Tecnolégica e

Higiénico Sanitéria de carne de crocodilianos, Ancxo desta Instrugio Normativa.
Art. 6° Esta Instrugiio Normativa ndo exime o das demais legisl! pertin 3
entrars em vigor a partir da data de sua publicagio.

ANEXO
REGULAMENTO TECNICO DA INSPECAO TECNOLOGICA E RIGIENICO
SANITARIA DE CARNE DE CROCODILIANOS.

1. ALCANCE. Sendo a legislacio Estadual n° 2.500, de 1° de setembro de 1998, que dispde
sobmahlpeciolndumxleSanumderdmoschngemAmmlmEsndodoAmmu

mmmmwlewam&ﬂnwddmmmﬁmemmdcm‘”
do A

ércio estadual, decidiu a Diretoria da Comissdo Executiva
PemmemedeDefeuAmmaleVegeul—CODESAV usando das prerrogativas que the concede
o Art.1° VI, doDocrm23405de15denmode2003 baixar normas higiénico-sanitérias ¢
tecnoldgicas para o funci beleci de abate de crocodilianos, o
ptweuamenmemlpecio.mobmvndommdodoAmm

1.1 OBJETIVO: O ) fixa as condi i para a clab
eemhﬂngemdopmwdemmnndoCmdelmlé(hmeEwwendo)dmnudow
comércio regional.

1.2 AMBITO DE APLICACAO. Aphu -se k espécics de crocodillianos, Caiman crocodilus
cmcodxhu e Mel. hus niger, desti humano.

2. DAS DEFINICOES: . i

21 lNSTALACOES mfae-se.osetwde civil do estabelecil

dito e das dependé; anexas, também si deigua,essoto vaporemmos
2.2. BARCO FABRICA: emb dotada de instalags dequados 20

recebimento, manipulagdo, frigorificagdo e/ou industrializacao dos crocodillianos.

23. EQUIPAMENTOS: refem-le 80 maquindrio e demais utensilios utilizados nos
estabelecimentos.

2.4. RIISPOA: Regul del o Industrial ¢ Sanitéria dos Produtos de Origem Animal,
lpmVldopeloDecretoN‘30691 de 29.03.1952, que regulamentou & Lei N° 1.283, de
18.12.1950, alterado pelo Decreto N° 1.255, de 25.06.1962, altendopeloDecretoN‘1236 de
02.09.1994, alterado pelo Decreto N° 1.812, de 08.02.1996, alterado pelo Decreto N° 2.244, de
04.06.1997, reguhmnudopehIaN‘7889 de 23.11.1989.

25 SIE ServxqodelmpeoioEmdual amldopghGelﬁncudeDefeuelmpwio-GDlAdl
de Defesa Animal ¢ Vegetal- CODESAV (em cada

beleci: h, .

P de  onj snimal registrado junto a
SEPROR/CODESAV). Bem !

2.6. CROCODIL!ANOS: entenda-se como animal da fauna silvestre proveniente da utilizacio
sobo sislemaextcnsivo'decriwbdoﬁpo harvesting.

2.6.1. Género Caiman: Caiman crocodilus; Jacaré-tings

2.6.2. Género Melanosuchus: Melanosuchus niger; Jacaré-agu

27. cnm;nzucm entende-se por éame de jacarés, a parte muscular comestivel dos
crocodilianos ab larados aptos a ali humana por inspecdio veterinaria oficial
antes ¢ depois do abate,

28 CARCACA mmxd&npebcorpommdeum;unéapésmbﬂmﬁo unma,
la ¢ evisceragio, onde traquéia, esdfago, intestinos, cloaca, bago, , 6rglios reprodutores,
pulméeseubev-tenhmxﬂoremv:dos E cbrigatéria a retirada das plm:sdunmruemsem

2.9. CORTES: mtende-leporome,lpnmonhciodaumm,wmhmpwvummte
especificados pela SEPROR/CODESAYV, mmwmom,mmdoswnio sem
mutilag3es ¢/ou dilaceracdes.

2.10, RECORTES: m”pmmmapmwmdemm

Z.ll CARCACA FIIBCA Opmduwehbondonplrwdecmcodlhm lavado, esfolado ¢
do em gelo, de modo que a temperatura esicja proxima do

gelo fundente, “

ZlZRESFRIAMENTO &o de refrigeragiio e da temp entre 0°C

(mmcenﬁgmh)a#C(qmgnu {grads ) dos produtos de crocodilianos
cortes ou "‘del“C(nmmu)medldotmmmdndedos

mesmos.

2.13. CONGELAMENTO: ¢ o de refri 40 ¢ nio

maior que - lm(mdoumcewgm),mmmdecmomhm(;mu,m
oumeoms)mlcmdo—umvmmiodeﬂé?C(domgmuouﬂgudm),medﬂmm
intimidade dos mesmos.

2.14. DESINFECCAO: deslgmaopetwiomhmdadepoudemmhnpeumplme
demmdaademmrosmicmrmmoapawgénwo-,bemcomomdumomimemde
microrganismos a um nivel quniopenmuaoonmma&lo do produto alimenticio, utilizando-
s¢ agentes imi e/ouﬂsm

Aphca-sewamblenw peuud veiculoseeqmpamnmdlvenosmpodemmdnenw
mdlmxmentzwmmmdupelounmmepmdmosdeongmmmnl

2.15. ROTULAGEM: entende-se como o processo de identificacio do alimento através do
rowmlo.

2I6 ROTULO € toda a inscrigdo, legenda, imagem ou toda & matéria descritiva ou grifica que
estampada, gravads em relevo ou litografada ou colada sobre a

2.17. EMBALAGEM: qualquer .forma pela qual o ali tenha sido dicionad:
empacotado ou envasado.
2.18. EMBALAGEM PRIMARIA: qualquer embalagem que identifica o produto

2.19. EMIALAGIMSECUNDAIUA ou "plano de parcagio” entende-se pela identificagio

de de jh total identificados com rétulo primariamente, sejam quais

forem a da impressio ¢ da embalag:

210 CONTININTI lodoomlternlque lve: ou diciona o ali total ou
pana io e distribuiglo como unidade isolsda.” . ' ’

2.21. COMESTIVEL: entende-sc como toda matéria-prima efou produto utilizado como

alimento humano.

2.22. NAO COMESTIVEL: entende-se como toda a matéria-prima e/ou produtos aduiterados,

ndo i ionados ou ndo destinados a0 humano.

2.23. ENCARREGADO PELA INSPECAQ ESTADUAL - IE: é o Médico Veterindrio
velpelnSemoodelnspec&oEmdul(SlE)mmbelecmemongxmdom

SEPROR/CODESAV.

2.24. INSPECAQ SANITARIA: Procedimento oficial de rotina executado pela sutoridade

ico inério, junto a0 que consiste no exame dos produtos de

cmcodﬂnmsedmumdecmvkdeprmmmmmﬂmdopmdmoﬁnﬂpm

venﬁmlo di hig logicos pr O ;
! eem‘nomm )’ .

3. DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE
INSPECAO.

3.1. Este Regul belece os padrdes ¢ pard técnicos minimos a serem
mﬁmummomwammpmﬁmdemmdom
com registro na SEPROR/CODESAV junto ao Servigo de Insp

SIE/AM;

3.2. O abate ¢ processamento de crocodilisnos podera ser realizado em 2 etapas, a saber: ctapa de
pré beneficiamento ¢ etapa de beneficiamento propriamente dito;

3.3. A etapa de pré-benefici ponde s operacdes de insensibilizagio, lavag
sangria ¢ evisceragdo;
34. A ctapa de benefici i dita equivalem s operagdes de lavagem externa da

carcas, ufuh,lmpecioponmanm,mkmehmemdamm&mm cortes,
desossa € embalagem;

de controle higi¢nico sanitério;

3.6. Olouldebelleﬁcummopmpnlmentednodevm:undaoanmnmpm
estabelecimento classificado como entreposto de pescado:

3.6.1. Poderio ser registrados no SIE/AM barcos fibricas;

36.2. Admm-seouaodeunbtmqéeswmpmp\dﬂodudeqmopemmembulﬁxoe
determinado e sejam dotadas de instal €
manipulaciio, frigorificacio ¢ industrializacio dos crocodilianos;

3.6.3. O desl das emb 5 poderh ser efetuado & juizo da

CODESAV/SEPROR;
3.6.4. Fica vedada a utilizacsio de madeira nas dreas de manipulaglio do produto;

3.7. Serh izado o funci para J! ‘do érei dual, quando
. instalado ¢ equipado para a finalidade a que se destina;

4. LOCAL DE PRE-BENEFICIAMENTO, )
ap is com 08 di de fluxo

4.1. As dependéncias de pré benefici devem estar

dos produtos a serem elaborados;

4.2. Olocaldeplébemﬁcumdweridnsporde 1 que itam o abx

de dgua potével, A pressiio ¢ em quantidade suficiente;

43. A dgua utilizada em todo o beleci deverd bri i as

. caracteristicas de potabilidade especificadas na legislagdo em vigor;

4.4. Admite-se 0 uso, excepcionalmente, deizuadonotorndnlinqnmvésdeumummade
tratamento cuja eficicia seja devid > comp: Ppor testes |

45. Osmemtérmsdigmpoﬁveldevemmnuudmlmdemﬁcﬂeugm
mdodevﬂmumcpdmpmmummoviveuqupmpwnemnmp«femvedlﬁo bem
comodevemmdoudmdemnmmqucpnnusegunm;aemwohblhdlde

4§..A‘-imn|!ﬁhndasqicomdmwclondaoom¢mtndemhowidnde

gi dependente de sua
4.7. O local de Pré beneficiamento devera dispor:
4.7.1. De f i de gelo comp ‘comovnllmedepmdw;iodolocnl

4.7.1.1. Omnsponedegelopmouliodep:épmcmmemoniodeveﬁ

oferecer risco de contaminagéo 20 mesme. .

4.7.1.2. O gelo utilizado no local de pré-benefici il no

tm:spomdxmmémpnmdavedmpmdundowmlgmpmlvel

4.7.1.3. Adnnle-seauuhuqiodozelomzemdoembmsdewpomdesde
que obedegam a3 caracteristicas de potabilidade descritas anteriormente, na letra

“b"eanobmvlciohmrmuhlglénwoumum
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4.7.2. Dispor de gabi de higieni d do ao mimero de funcionérios,
localizado no ponto de acesso aos locais de trabalho; . :
4.7.3. Ogabmdehngxenmiodevuiwrdomdodehvadordcbom,pedﬂuwoou

tapewsamv.sno, pias, sabo liquido, recipi para para
4.8. O piso de i o devers ser fdo de material i #vel, liso ¢ antid

resistente a choques, atritos ¢ ataques de 4cidos permitindo perfeita higienizagio ¢ drenagem;
4.9. O Tratamento.dos efluentes devera seguir as normas preconizadas na legislagio ambiental
pertinente; . - :
4.10. Sistema de drenagem di ionado ad d sem o de residh Drenos,
ralos sifonados ¢ grelhas colocados em locais ad dos de forma a facilitar o escosmento e

proteger contra a entrada de baratas, roedores ¢ outras pragas;
4.11. As paredes deveriio ser lisas, resistentes e impermeéveis;
4.12. Aspomsdeawssodepesso-ledeclrcuhciommmdeveriowdoupovnvém
4.13. O material empregado na construgio das poms deverd ser niio oxidavel, unpermeével e
que seja resistente as higienizagdes;
4.14. As janelas deverdio ser dimensionsd demodon
ventilagdo natural, domdudcmlunuhmémcasouonmmecnmsmoquelmpecanmdnde
vetores ao local de pré-beseficiamento;
4.15. Devera ser previsto um local para d iglio de ot recipi jé"'
molsdosdopuo
;416 O local de prébawﬁcwmenw deverd dispor de dependéncias auxiliares tais como:
v i08, refeitério, bank P
4.16.1. -As dependéncias auxiliares, pod:rioﬁmcxonarmcmbmwéesdeaponodesde
que aprovada pelo Servigo de Inspegio Oficial;
4.16.2. O barco de apoio deverd possuir condigdes necessérias para vestidrio, refeitério,
higienizagiio, sistema de esgoto e ser abastecido de 4gua potivel;
4.17. As dependéncias auxiliares niio devem mcomumcu;ao direta com a érea de manipulagio
doproduto.
4.18. O Local de pré-beneficiamento devera dispor de equi ¢ utensilios, compati

’

e

" com o produto a ser elaborado, constituidos de materiais que nfio transmitam substancias toxicas,

odores nem sabores, e sejam ndo absorvente, nsmente i cormsio € capaz de resistir a repetidas

operagdes de limpeza ¢ desinfi P icdo metélica.
4.18.1. Permitir-se-4 0 emprego de material pl&shco adequado, Jnma:s se adrmundo 0 uso
de madeira ¢ recipientes de alvenaria.

4.19. Os equipamentos e utensflios, tais como: mesas, calhas, carrinhos ¢ outros continentes que
recebam produtos comestiveis, serio de chapa de material inoxidével, preferentemente, as ligas
dnrasdealumlmooumndammmixlq\nvmhaasenpmvadopelo Servigo de Inspegdo
Oficial.

420 Calme dejas ou reci il quandonioforemdechapadematenal

poderiio ser de plasticos apropriados is finalidades. Denmmodogm] as supgrficies
que esiejam ou possam vir a estar em contato com a matéria prima, incluindo soldaduras e
Juntas,devemmmlerselmsexsenmdemperfacées (fendas, rachaduras, amassaduras, entre
outros);

4.21. Os equipamentos fixos, tais como: calhademtanqucs etc., deverdio ser instalados de
modo a permitir a ficil hnglenmiodosmmosedasirmcucundmws, sendo que a trilhagem
a&mdcverﬁgmdusempreadmjncmm[numdeO&mdnscolunueOGOdasparedes

4.22. O transporte dos crocodilianos deverd ser realizado com os animais imobilizados ¢ com a
boca devidamente contida;

423. O localdepté—pmcm:mcmodeve serdoudodctrenpmodesembarquc dos

cmcodullmos vivos (cus, tnpxche lataf etc.), com 1 para as
de d eo inadequado dos crocodilianos.
Esta rea deverd ser:
4.23.1. Instalada em local coberto, devidamente protegldo dos veritos predominantes ¢ da
mcndencmd.lremdosmos solares; -
4.23.2. Essa seclio poderd ser parcial ou 1 fechada, dendo as di
.climéticas regionais, desde que ndo haja prejuizo para a il ¢ ilumi € apos
. dal 20 Eatachial-
4233, Devers dispor de drea suficiene, lovando:se em conta 4 operagdes ali realizad
4.24. Deverd ser previsto um setor especlﬁco oonnguo a sala de nbltc separado através de
paredes, das demais #reas peragiio de i ibilizacgo. O setor de

insensibilizagdo deverd d:spor de drea mﬁcxcnlc, levando-sc em conta as operagdes ali
realizadas;

4.25. Deverd ser prevista instal prépria e exclusiva, d da "tinel de sangria®, voltada
para a platafc de poi i imp bilizada em suas paredes e teto, para a
realizag3o da sangria; .

4.26. No “tinel de sangria” osmlmmsdcvcriopemnecerolempommlmoexngldoparauma
sangria total, antes do qual nio seré p id: outra op

4.27. A seglio de sangria deverd dispor, obrigatoriamente, de lavatérios acionados a pedal (ou
ommmmquomdmdum)-cmammdcfmlmswao
operador; %

4.28. No ninel de sangria, o sangue dever ser recolhido em recipiente de material inoxid:

4.29. O sangue coletado deverk ter destino adequado, a critério da Inspegdo Estadual e érgio
ambiental;

4.30. A mesa de evi ¢30 deverd ap declive do para o ralo coletor, a fim de
permitir 1 f dos residuos para o exterior da dependéncia, de modo a evitar
acumulo pa seclio;

431, Amesadevetawrd:meméesldequdupmamduanomalexecuglodosmbnﬂnsque
nela se desenvolvem;

432Amd|sporédetgua sobpmssio da, localizada na parte intema e a0

longo da mesa, com fi ! prop hmpeu e cio dos ds

para os coletores; -

4.33. A mesa de evisceragiio dever possuir sistema eficiente de higienizagiio;

4.34." inhos, chutes ou recipi  de-ago inoxidé 1, deveriio ser dotados de fechamento,
4 col das denadas ¢ visceras nfio comestiveis, identificados total

ou parcialmente pela cor vermelhae, sinda, com a inscrigo “condenada™;

4.35. Deverimpmvmomlocddebmﬁcmmenwumnéreawpeciﬁcapanrealwamspegio
do jacaré eviscerado;

5. DO PRE-PROCESSAMENTO.

5.1 DA INSENSIBILIZACAO.

511 A ibilizagho seré realizada por pistola Atica ou outro método aprovadopela
Inspegéo Sanitria Estadual, com os animais ainda idos, désde que as

técnicas para abate humanitério;

5.1.2. A insensibilizag8o ndo deve prom , em nenhy "'," , a morte dos animais e deve

scrugundademgrunopmzomixmode lOmmutos

5.2. SANGRIA E DESMEDULARIZACAO . :
521ASnngueDesme&hnzu;ioé“ da com de facas, i do a coluna
vertebral ¢ a medula espinha]. Oponwexnlodasecqioénoseloocclplmmdehauma
convergéncia dos vasos sanguily

522. Aopawiowmuﬁefsmdnmmosmmmpmsendomednmenwwadoscm
,trilhagem aérea comapon;wdammdumtenominmommdomso.

53. PENDURA.

53.1. Apendundeveserrealuadapelacaudncomauulmciodcconeumouganchosdc
material inoxidavel.

8.4, EVISCERACAO.

de corte da cavidale celomética ¢ inspegio de

54.1. A evi ponde a
linhas; .
54.2. A evi #o serd, obrigatori lizada com as S SUSp em trilhagem
aérea;
543 Aoperacﬁodeewscmclodcvmwrmlcmmmmcmapésnmgm Devendo ser
ndio sendo permitido o ou acitmulo de crocodilianos;

5.4.4. Asop de evi 1 pondem a:

a) Oclusdio de cloaca ¢ eséfago;

b) Abertura da cavidade celomética;

¢) Retirada das visceras;

d) Inspegdo sanitiria de visceras;

€) : de visceras iveis de niio

,5441 A ocluséio dcverﬁ ser precedida da liberagiio do esbfago. O esdfago serd

na sua “cranulcomonbclrﬁrgxcode

amarrilho forte ou cutro equipamento apropriado, que gmnta a eﬁclcnte oclusdo;

5442, Asopmcoesdereuradadeviscau,esua mspecio devedoserexecumduao
longo de mesa de evisceracao;
5.4.5 A evisceracdo deve ser realizada sob as vistas de funciondrio da Inspegdo oficial, em local
que permita pronto exame das visceras, com identificagiio perfeita entre estas e as carcagas. Sob
pretexto algum pode ser retardada a evisceragdo; ’

5.4.6. As operagdes de evisceraglio deverdo ainda, observar os cuidados nece&irios para evmr o
rompimento de visceras ¢ o contato das com rfici i

54.7. Aopem;iodemspemsuuﬁnadeviscmséumaeupudamspegsopoxlmomme
consiste no exame macroscopico de érgdos e tecidos, abrangendo e observagao ¢ apreciagio de
seus caracteres externos, além de cortes sobre o tecido dos Srgios, quando necessirio;

5.4.8. A inspegdo "post-mortem” de rotina deve obedecer & seguinte seriagdo:
5.4.8.1. Exame da cavidade celomatica;

5.4.8.2. Exame- das visceras; TN

5.4.8.3. Exame geral da carcaga, serosas,além da avaliagio das condncées d) nutricionais

do animal;
5.4.9. Toda carcaga, partes de carcaa e 6rgios com lesdes ou anormahdndes que possam toml-
Ios impréprios para o devem ser dos pela Inspeg
5.4.10.Ascarcncas.panese6rg§os denados, ficam sob custédia da I pecio Estadual e serdo
conduzidos 4 drea especifica, em ipi d d dos por um de seus
funcionarios; .
54.11. Em hipé alguma é p id: 3 ou qualquer prética que possa

mmmleséesmwsdnexamedalnspecio&mdual

5412 Os locais ou pontos da segio de matanga opde se realizam esscs exames sdo
de i d‘ "Lmhas de I p " e devem ser localizadas ao longo da mesa de evisceragdo,
as 5

5.4.12.1. Iluminagdo adequada;
54.12.2. Dispositivos para lavagem e esterilizagio de instrumentos ¢ lavatdrios de miios;

54.12.3. Sistema de controle e registro da- cia de afecgdes e desti de
carcagas; T, .
54.13. Devera existir smema de identificagio dos animais que apresenurem problemas de
ordem ia ¢ que txames a serem realizados na area de

inspegio final e que, devem ser, imediatamente, desviadas da linha de abate;

5.4.14. A identificagio de cada carcaca desviada da linha de abate para a inspec#o final devers
ser mantida até o exame final realizado pelo Veterinirio;

5.4.15. Nao serd permitida a retirada de érgdos e/ou partes de carcacas da sala de abate sem que
antes seja realizada a inspegio das visceras;

54.16.0s i de inspegdo sio realizadk em 3 linhas de Inspegio;

a) LINHA 1: corresponde ao exame de visceras vermelhas compreendidas em coragio,
pulmio rins, figado;

b) LINHA 2: corresponde 20 exame das visceras brancds, estdmago, intestino grosso e

intestino delgado; -

<) LINHA 3: de a insp da camm}n quivalendo ao exame visual da porgdes
interna e externa da ¢ cmaca idade cel ica ¢ superfici p
:‘».4.16.1.0sOrgiosclo\r Tho reprodutor ndo séo inspecionad

5.4.17, A carcaga eviscerada devers ser lavada "intenamente" com pressdo de dgua adequada;

5.4.18. Somente ap6s o término da inspecao post mortem, haveri liberagio da cur(.:aqa eviscerada

para resfriamento; . .

5.4.19. As carcagas evisceradas poderdo ser diretamente expedidas pm barcos frigorificos;
5.4.19.1. As carcacas evisceradas s6 poderdo ser resfriadas apés prévia embalagem;

5.4.20, Ascarcac;asevnsceradasdcv:ﬁoserres&wdaslumntmpenﬂnnmmmdc4°€emné
6 horas;

5.4.21. As carcagas evisceradas deverdo ser transportadas acompanhadas de Certificado de
Saénd:;de para Produtos Comestiveis assinado pelo médico veterinrio do Servigo de Inspegio
Oficial .

5.4.22. Os exames realizados nas linhas de i

pegio sio de responsabilidade da Inspega

Estadual ¢ sdo executados por Auxiliares de I que p o8 conheci tedricos
elementares;

54.23.0s auxnhm devem trabalhar sobre 2 supervxsio de um medico veterinario zelando todos
. pelo das medidas de ordem h neste regul

6. ENTREPOSTO DE PESCADO PARA BENEFICIAMENTO DE CARNE DE
CROCODILIANOS.

6.1. O estabelecimento de abate de crocodilianos para ser registrado no Servigo de Inspegdo
Estadual devers atender os isitos basicos para de pescado, atendendo também as
particularidades necessérias tanto na planta mdustnal como para o processamento dos
crocodilianos;
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6.2. PARTICULARIDADES NA ESTRUTURA FiSICA.
6.2.1 O entreposto para crocodilianos dever possuir AREA SUJA correspondendo s dreas de
recepeio da matéria prima ¢ suas instalagdes: 4rea de descarga da matéria prima e
Mmmnﬁmdndepmeabmseufohducmgodilimos;
6.2.2. A érea suja deve:

6.2.2.1. Ser dotada de localpmodescmbarq\wdoscmcodllmabmdog(m,mlche

plataforma, entre outros.), com 1 € para as op

evitando a contaminagiio;

6.2.2.2. Dispor de 4rea ¢ equipan fici 1 d ein conta as operagdes ali
realizadas; ‘

6.2.2.3. Possuir trilhamento aéreo;

6.2.2.4. Possuir érea para a esfola aérea dimensionada de modo a assegurar que nenhuma
carcaga tenha contato uma com a outra € com nenhuma estrutura suja;

6.2.2.5. Possuir érea para “Reinspecio” domdn de focos luminosos em nimero suficiente,
dispostos de forma a garantir perfeita iluminacdo. E deve scr dotada de equipamentos que
possibilitem a correta retirads ¢ porte dos prod;

63. PARTICULARIDADES NQ PROCESSAMENTO
6.3.1. Na esfola deve serevitado qualquer contato da 4rea externa da pele com a came do animal;

6.3.2. Nenhum material utilizado na esfola devera ser \mhudo em conjunto com o processo de
retirada da came;

6.3.3. Quando localizado um abscesso duranteacsfola,o ipam devera ser i

esterilizado e o abscesso removido por cortes para prevenir a proliferagiio.da contaminacio;

6.3.4. As carcagas esfoladas ndo devem entrar em contato com o chiio, paredes ou nenbuma outra

superficie que possibilite uma contaminacio;

6.3.5. As peles devem ser retiradas da érea su_pa de forma nipxda ¢ continua de modo a nﬂo

ficarem acumuladas;

6.3.6. Carcagas e parics de carcacas devem ser
ladas obedecenda ao disp 1 e demais legis] P

6.4. SECAO DE CORTES DE CARCACAS.

6.4.1. Os estabeleci que realizarer

derend Spri

¢

cortes e/ou desossa de crocodilianos devem possuir
ndo supcrior als°C;

642 A secio destinada a cortes e/ou desossa de carcacns deve dispor de eqmpamcmo de
para le ¢ registro da temp.
6.4.3. A segiio deve dispor de lavatorios e esterilizadores distribuidos adequadamente;

6.4.4. Deve cxistir sistema de controle ¢ registro da esterilizacao de utensilios durante os
trabalhos na secio;

[ com temp

6.4.5. A op de di ! bal daria dos cortes ¢ ou partes, deverd
sumhudamlocalespeclﬂcoemdependenudeoummﬁes
6.4.6. A temp das cames manipulad: nemseqaonsopodmcxce'demc-

6.4.7. Para o caso de segdes de industrializagio de prod 1gad e/oucuradoseoun'os estas

deveriio ocotrer em local especifico e em separado das demais sec5cs industriais;
6.5. PADRONIZACAO DOS CORTES DE CARNE.

6.5.1 Os Cortes de came de crocodilianos néo f lados terdio a 1 iformizada da
seguinte forma:

6.5.1.1. PRODUTO FRESCO:
a) carcaca de jacaré fresca;
6.5.1.2. CARNE RESFRIADA DE JACARE COM OSSO:
) Coxa dianteira ou traseira;
b) Sobre coxa dianteira ou traseira;
c) Coxa e Sobre coxa dianteira ou traseira;
d) Bisteca;
) Costelas;
) Rabo;
8) Dorso;
6.5.1.3; CARNE RESFRIADA DE JACARE SEM 0SSO:
a) Coxa dianteira ou trascira sem 0s80;
b) Sobre coxa dianteira ou traseira sem 08so;
¢) Coxa ¢ sobre coxa dianteira ou traseira sem 0sso;
d) Lombo;
€ File do rebo;
f) Capa do rabo;
8) Pescogo;
6514 MIUDO RESFRIADOG: + 5+ -+ -
a) Coraglio;
b) Figado;
6.5.1.5. CARNE CONGELADA DE JACARE COM 0SS0:
a) Coxa dianteira ou traseira;
b) Sobre coxa dianteira ou traseira;
c)Coxae Sobre coxa dianteira ou traseira;
d) Bisteca;
¢) Costelas;
f) Rabo;
8) Dorso;
6.5.1.6. CARNE CONGELADA DE JACARE SEM OSSO:
a) Coxa diantm'ri ol traseira sem 0880;
b) Sobre coxa dianteira ou traseira sem 0ss0;
¢) Coxa ¢ sobre coxa dianteira ou traseira sem 03s0;
& Lombo; '
¢) File do rabo;
f) Capa do rabo;
g8) Pescogo;
6.5.2. Os cortes e mitdos poderdo se apresentar sob a forma de cubos, tiras, iscas, postas,aparas
ou bifes;
6.5.3. Nos cortes e mitidos poderdio ser incluidos o nome regional, apés a nomenclatma oficial;
7. INSTALACOES FRIGORIFICAS

7.1. Os produtos de crocodilianos depositados nas cimaras de resfriamento deverdo apresentar
temperatura de refrigeraglio 0°C a 4°C, quando forem elaborados produtos resfriados ¢ cimaras

de congelamento com lempennlndc 30°C, a -40°C ¢ a estocagem posterior a -18°C ou mais
frio para prod noméxum,vmwiodeumgnuomﬁg-ado

7.2 Mesmotempcammcmeoupormzéeadeordemlécma,nioserﬁpemmdoo
congelmeuwdepmdwosdccmeodl}immclmmdemclgem,

3o 1

7.3. Os produtos de cmgpdlhmu congelados ndo deveriio ap na inti
temperatura superior a fj,B’C (menos dezoito graus d g , com
méxima de 2°C (dois graus‘éentigrados);

8. RES{DUOS DE ABATE.

8.1. INSTALACOES DESTINADAS A FABRICAcAo DE SUBPRODUTOS NAO
COMESTVEIS (GRAXARIA).

8.1.1. Serio localizadas em local do.do setor de benefici: di do de
dequado ¢ sufici a . de o P o do ol P +
abate, i c
8111 Aecnduq;iodosrmdwspuaesuseciodevem poryav:dade nrnvésde
do-se do meio ‘amnbi ou por
fechado ¢ de fécil higienizagdo; -
8.1.1.2. Amiodevedmpordeunqmdeoollmu,msqam&oeumgzm&odos
digestores, de maneira que os residuos nfio scjam d sobre o piso;
8.1.2. Quando o volume de d industriali: ‘ninﬁ na instalagio de
Th para sua fi 40, a juizo da Insp Estadual ¢ anuéncia do IPAAM, seré
permitido o ink dos resiluos a outros beleci sob regime de Inspecio
Estadual, desde que obed: 808 i
81.21.0 beleci bedor deve ser li iado pelo Grgho ambiental dual
para esta finalidade;
8.1.2:2. Os residuos devem ser conti idos da industria de ofigem;
8.1.2.3. Os residuos devem ser dos em vefculos indos, de uso exclusivo e

dotados de dispositivo e fechamento herméti
8.1.3. Na auséncia de graxaria, os estabelecimentos poderdio destinar as pegas condenadas e as
carcagas 4 cremacido em unidade previamente licenciada ou outro método estabelecido pelo
4rgéo competente; .
8.14. Os residuos liquidos devem ser tratados em c3es especificas
adequadamente, constantes no projeto de instalacio do estabelecimento; )
9. DESTINOS E CRITERIOS DE JULGAMENTO EM CROCODILIANOS. - *.
9l Esparganosc Noscnsosemquesejavenﬁcadonamusculmndecrocodlhnoscm
da infe pelo p erinacei a porgdo infectada deverd
obngntommente ser removida ¢ as carcagas deverio ser encaminhadas imediatamente para

oongehmemo- lO“C(mcmsdezgxmoenﬂgrados)pormmlmmo24h.Cmamdﬁsmnio
das para efetuar o congelamento a carcaca deverd ser condenada;

" o

'92 Abcessos - Carcagas, partes de carcags ou 6rgos atingidos de-abcesso devem ser julgados

pelo seguinte critério:

9.2.1. Quando a lesdo é externa, multipla ou disseminada, de modo a atingir grande parte
da carcaga, csta deve ser condenada;

9.2.2. Abx ou lesdes localizadas podem ser , condenados.apenas os 6rgios
€ partes atingidas; .
9.3. Deverio ser condenadas as inad;

9.3.1. As carcacas ou partes de carcaga que sc.ontaminarém por fezes durantc a
evisceragdo ou em qualquer outra fase dos trabathos;

93.2. Ascucwu,pmdecmmbrgﬁosonqnﬂqnmoumpmdumwmﬂvelqucse
contamine por contato com os pisos ou de qualquer outra forma, desde que niio seja
possivel uma retirada completa da 4rea da carcaca contaminada;

9.4. Deverdio ser denadas as com al des gerais
ictericia);

9.5. Devaioserwndemduucmwemtodososmcmqucuwmpmvemdm
septicémicas;

9.6. Serilo condenadas as carcagas em cstado de caquexia;

9.7. Seriio condenadas as carcacas cm inicio de processo putrefativo, ainda que em &rea muito
limitada; N

9.8. Serdo condenadas as ‘carcagas quando existir lesdes inflamatérias de origem géstrica ou
intestinal;

9.9. Serdo condenadas as que apr
exalem odores medi

mau aspecto, eolom;io anormal ou que
is, sexuais e outros considerados anormais;

9.10. Seﬂocondmduaspaﬂeedlwuca Srréhtes. de lesdes hemorrégicas ou cong
p de ou fratura; S
9.11. Contusiio - Os animais que g lizada devem ser condenados;

9.11.1. Nos casos de localizada, o ap: i deve ser condicional (salga) a
juizo da Insp Estadual, depois de idas e condenadas as partes atingid

9.12. DevemsercondenadososérgiosoomwlmwiommmLosqucapresenwmadqémm

congestio, bem como os casos hemorriigicos;

9.13. Py infl 6rios (artrite, dermatite e colibacil Qualqwbxgioonoutrapane

dncarcacaqueesnverafeudoporum infl io deverd ser do ¢, se existir
idéncia de caréter sisté do probl & carcaga € as visceras na sua totalidade deverdio ser

condenadas;

' 9.14. Evi tardia - Confj ‘a“partir de 30 mimutos da decorréncia da sangria.

Deveriio ser adotados 0s seguintes critérios:
9.14.1. Entre 30 ¢ 45 minutos agilizar a evisceragdo na linha, mesmo improvisada.
Observar atentamente os 6rgdos intermos e caracteres organolépticos da carcaga. Caso
haja comprometimento da carcaca ¢ visceras, sob o aspecto organoléptico, deve-s¢
proceder.a condenagio. Caso contrario, libera-se o conjunto;

9.14.2. Entre 45 ¢ 60 minutos dk 4 proceder avaliagdo minuciosa das
adotando-se o seguinte critério:

a) Liberagdo; - . .
b) Cond: total das quando o8 lépti
alterados;
9.14.3. Ap6s 60 minutos: A 4 iosa &
organolépucoedependmdodomude
realiza-se a condenagiio total;
9.15. Tumores - Qualquerérgicouonﬂpaﬂcdacan‘caqaqueuuvcrafemdapormnmmor
devera ser condenada toda a carcaga;

9.16. Parapoxvirus (Caiman pox) - Qualquer animal que apresente a sintomatologia caracteristica
do Parapoxvirus tais como, lesdes cinzas a branca-acinzenfadas na boca ¢ na pele da parte
superior da cabega, corpo ¢ membros, deverd ter sua carcaga e pele condenadas;

da carcaca sob o ponto de vista

9.17. Salmonelqsc - 1dcnuﬁcacﬁo macroscopica ¢ impossivel. Animais com celomlte,
P i 1 e podemser d eas devem ser condenadas ¢
Hotad, did .o dos

CERTIFIQUE—SE, PUBL]QUE-SE E CUMPRA-SE.

GABINETE DO SECRETARIO DE ESTADO DA PRODUCAO RURAL-SEPROR, em’
Manaus, 29 de junho de 2011.
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