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CIRCULAR N°463/DCI/DIPOA Brasilia, 05 dgjosto de 2004

Do: Chefe da Divisdo de Controle do Comercio Irderonal — DCI, do Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal - DIPOA
Ao:
Assunto: Programas de autocontroles de estabertinihabilitados para os Estados Unidos (EUA) e
para Estados-Membros da Unido Européia (UE).

A implantacdo de programas de autocontroles nab@stcimentos produtores
de carnes bovina, previstos na Decisdo 2001/47Xi&Eunidades de abate habilitadas a exportacéo par
a Unido Européia e fornecedoras de matéria-primna gs fabricas de conservas exportadoras para os
Estados Unidos da Ameérica, tem gerado conflitosieidds em razdo de particularidades de cada
legislacao.

O desenvolvimento de programas especificos pama medcado ndo seria um
procedimento racional. Em razdo disso, a DIVISAO DEONTROLE DO COMERCIO
INTERNACIONAL — DCI, estudando os varios aspect@s ainbas legislagcbes levantou aqueles que
precisam ser trabalhados para consolid4-los emrgray Unico e abrangente, conforme a seguir
delineado.

1. TESTES MICROBIOLOGICOS EM CARCACAS

Os Estados Unidos exige a execucao diaria de tesim®bioldgicos para
Escherichia colie Salmonella sp.sendo o ultimo executado sob a responsabilidadegpecéo Oficial,
na freqiiéncia de 1 amostra para cada 300 carcadascdo. No caso da Unido Européia, os indicadores
sdo: Contagem Total de Mesdbfilos e Enterobactaagamlhendo-se 5 -10 amostras por semanas durante
seis semanas consecutivas. Para os estabelecimesdesiciados a exportacdo para a Unido Européia e
Estados Unidos, simultaneamente, entendemos quergmdser realizados os testes pBraoli e
Samonellana forma prevista na legislacdo dos Estados Wnalrescidos da prova p&antagem Total
de Microrganismos Mesofilpsaplicando-se para este indicador a metodologévigie na referida
Deciséo.

A Decisdo 2001/471/UE, nao define, precisamentepomento mais adequado
para a colheita de amostras para teste dos miaiengas indicadores, salienta apenas que as amostram
devem ser colhidas antes do resfriamento; portargd;swabs” podem ser obtidos antes ou apos a
operacédo de lavagem das carcacas.

Os resultados dos testes p&acoli, exigidos pela Legislagdo dos Estados

Unidos devem ser apresentados em tabelas de epmetidtistico de processo. Neste caso, ndo limite
preestabelecido; na construcao da tabela leva-smeta a média de uma série histérica de resultaflos
partir da média calcula-se o desvio padréo e ardete se estabelece o limite superior, obtidwvésrda
soma da média com o desvio padrdo. O limite infesttém-se subtraindo o desvio padrdo da média.
Num processo sob controle, espera-se que os mssiltbtidos estejam sempre dentro desses limites,
com pequenas variaces, jA que € irreal esperanico tesultado em razdo dos fatores que podem
interferir na carga bacteriana das carcacas comangjo dos animais, fatores climaticos, época doean
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outros. Salientamos que, quando se trabalha cotnot®rstatistico de processo, cada estabelecimento
tem o seu préprio padrdo em razdo das particuleglandividuais, exigindo-se a aplicacdo de medidas
de controle somente quando o limite superiorrapdtssado.

No caso dos testes patontagem Total de MesdfilasEnterobacteriacege
exigéncias da Legislacdo da Unido Européia, hadanpré-estabelecidos, independentes da técnica de
obtencdo das amostras (amostragem destrutiva oudestoutiva). De qualquer forma os resultados
devem ser plotados em gréaficos de controle estaisstie processo. Os boletins de andlises emipielas
laborat6rio, em qualquer situacao (tanto para steseexigidos pelos Estados Unidos como pela Unido
Européia) devem ser examinados pelos superviso/em conter todas as informacdes relativas a
amostra, tais como: nimero da carcaga, data deitmpllinicio do exame, término do exame, data de
producéo, temperatura de incubacao além da assirdranalista.

2. PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS PADRAO DE HIGIENE OPER ACIONAL — PPHO
(“SANITATION STANDARD OPERATING PROCEDURES — SSOP”) .

Ha algumas particularidades das legislacdes doad&stUnidos e Unido
Européia com relagéo aos programas de limpeza.oddtatados Unidos, o principal objetivo do PPHO é
evitar a contaminagdo direta dos produtos atraedssdperficies de contado. A Legislagdo da Unido
Européia é mais abrangente nesse aspecto, na@dooal ponto em especial. De qualquer forma, para
facilitar os procedimentos de verificagdo do S#eomenda-se que o plano de verificagdo da IF,é&drav
das UNIDADES DE INSPECAO (Uls), seja elaborado deordo com a Circular
N°245/1996/DCI/DIPOA, tendo como base os equipaotemnvolvidos nos processos de producao.
Naturalmente, ndo se deve descuidar dos outrostaspge BOAS PRATICAS DE FABRICACAO -
BPFs envolvidos com currais, lavanderia, sanitanestiarios e barreiras sanitarias, cujos redodta
podem ser registrados em formularios independentes.

Outra particularidade da Legislacdo da Unido Eueopé o teste
microbiologico (contagem total) dos equipamentosensilios de processo e superficies que
eventualmente entram em contato com os produt@ni@e, facas, maos de funcionarios, batentes de
portas e outras). O PPHO deve contemplar com piroestlb de verificacdo a realizacdo desse teste,
atentando para os limites previstos na legislagadHl

3. PROGRAMA APPCC — ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE —
APPCC (“HAZARD ANALISIS CRITICAL CONTROL POINSTS — HACCP”) PARA O ABATE

Nesse aspecto, em primeiro lugar deve-se considguer a Decisédo
2001/471/CE, determina a identificagcdo dos perigofase em que 0s mesmos ocorrem e a definigdo de
limites e dos respectivos procedimentos de contrble caso dos Estados Unidos, a legislacdo exige a
implantacdo de no minimo um PONTO CRITICO DE CONTEO- PCC na linha de producéo,
permitindo que o controle dos perigos seja exeoutaina etapa posterior. Neste processo em particula
a legislacdo norte-americana sugere, mas ndo degerna introducdo de procedimentos de
descontaminacdo das carcacas; medida esta que admittda pela Unido Européia. Para evitar o
conflito de legislacdo, o DIPOA tem recomendadoicapfio da Diretiva norte-americana sobre
TOLERANCIA ZERO para contaminag&o gastrintestinal, criando nd fiogprocesso de abate a etapa
de reviséo de carcacas e estabelecendo-se ngsiauatsPCC que consiste da remoc¢éo da contaminacao
gastrintestinal visivel. De qualquer maneira, eophicdo deste PCC pode ser insuficiente para atende
atual legislagdo da UE, levando-se em considerggé&pna verdade, os perigos controlados na fase de

. . ~1) ~
revisdo de carcacas ocorrem nas etapas de es’iﬂhsceeragao e, portanto, sao nestas etapas que

tecnicamente se recomenda a execuc¢ao dos coﬁ%r.o@e@Cl entende que a conciliacdo destes aspectos
das legislacBes pode ser realizada com a manutelacREC na revisdo de carcacas e a introducdo de
PONTOS DE CONTROLES (PCs) nas operagdes de eskleseeracdo, delineados em procedimentos
de BPFs, descritos e implantados para estas ops;agérando registros de monitoramento dos mesmos.
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Recentemente, o Departamento de Agricultura desdBstUnidos, através da
Diretiva FSIS 6420.2, de 31/03/2004 (Vide Anexoiljtroduziu algumas modificagdes processo de
verificacdo dos procedimentos de controle de contagéo fecal, ingesta e leite nas operacdes de.abat
De acordo com essa Diretiva, os programas de auttot® (HACCP) das empresas devem contemplar
também carne de cabeca, bochecha e de es6fagelzméiora presenca de contaminacao fecal, ingesta e
leite. Os procedimentos de verificagdo da IF colacB® a este requisito sdo 0s mesmo ja estabedecido
para o Programa HACCP.

A operagédo de remocao do ubere, em tese, podersteolada através de PCC
ou PC; no entanto, tecnicamente, o controle dgsaagdo se ajusta melhor através da implantacdo de
PROCEDIMENTO OPERACIONAL — POP, tendo em vista goenente o operador podera identificar
eventuais desvios e implantar, imediatamente, asda® corretivas pertinentes, ou seja, a remo¢acea
circundando a area contaminada.

4. MATERIAIS DE RISCO ESPECIFICADO PARA A ENCEFALOP ATIA ESPONGIFORME
BOVINA — EEB (“BOVINE SPONGIFORME ENCEPHALOPATHY - BSE) E OUTRAS
EXIGENCIAS DA LEGISLACAO DOS ESTADOS UNIDOS

A Legislacdo americana recente classifica como MRIME DE RISCO
ESPECIFICADO — MRE o cérebro, cranio, olhos, gangligeminal, medula espinhal, coluna vertebral
(excluindo as veértebras da cauda, os processavénaais das vértebras toracicas e lombares asslas
sacro), e os ganglios das raizes dorsais de bod&86 meses de idade ou mais, e as amidalasreZpo
distal do ileo do intestino delgado de bovinos uguer idade.

A mesma legislacdo declara tais materiais como c@mestiveis e, em
consequéncia, proibe o0 seu uso na alimentacao lauman

Nestas condi¢des, os servicos oficiais de inspelp&opaises que exportam
para os Estados Unidos tém de garantir o atendiméos requisitos dessa legislagdo em todos os
estabelecimentos aprovados a exportar para agesieal

Nesse sentido, procurando alcangar a necessaiakmecia com as normas
americanas e, a0 mesmo tempo, respeitando a tgEgskaasileira, os procedimentos seguintes deverao
ser observados:

4.1. MATERIAIS DE RISCO ESPECIFICADO — MRE, ACIMA C ITADOS, DEFINIDOS COMO
NAO COMESTIVEIS PELO REGULAMENTO DA INSPECAO INDUST RIAL E SANITARIA
DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - RIISPOA

Devem ser removidos, isoladamente ou, quando s conjunto com
outras partes, também ndo comestiveis, de suagbeslaanatémicas, evitando-se manipulacbes
desnecessérias, colocados em recipientes (band=ja3, apropriados e especificos, devidamente
identificados e, finalmente, destinados a graxaria.

4.2. MATERIAIS DE RISCO ESPECIFICADO — MRE, ACIMA C ITADOS, CUJA UTILIZACAO
PARA O CONSUMO HUMANO E PERMITIDA PELO RIISPOA, MAS QUE, POR RAZOES
ECONOMICAS, NAO SAO APROVEITADOS PELOS ESTABELECIME NTOS

Procedimento idéntico ao do item anterior.

4.3. MATERIAIS DE RISCO ESPECIFICADO — MRE, ACIMA C ITADOS, CUJA UTILIZACAO
PARA O CONSUMO HUMANO E PERMITIDA PELO RIISPOA E QU E SAO
APROVEITADOS, NO TODO OU EM PARTE, PELOS ESTABELECI MENTOS (MERCADO
DOMESTICO OU DE EXPORTAGAO)
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Tais materiais devem ser removidos de suas relagba®micas o mais
rapidamente possivel, sem prejuizo da sequéncraahatos trabalhos, prevenindo-se “contaminagfes
cruzadas” por MRE, apds separados, trabalhadqeeferéncia em dependéncias especificas, segregados
de matérias-primas destinadas a produtos a serpartados para os EUA ou, pelo menos, ndo sendo
possivel a separagdo fisica, que se garanta uraeag@p operacional. Apos o preparo, serdo embatados
ostensivamente identificados. Nas etapas de cangeta/estocagem também devem ser mantidos
separados dos demais produtos, embora se admiéa alepdsito em comum com outros produtos
(mesmo ambiente).

4.4. MATERIAIS DE RISCO ESPECIFICADO — MRE, ACIMA C ITADOS, (PORCAO DISTAL
DO ILEO) CUJO APROVEITAMENTO E PERMITIDO PELO RIISP OA COMO
ENVOLTORIO (TRIPA) PARA PRODUTOS CARNEOS.

Os estabelecimentos deverdo ser capazes de deanpistiusive mediante
procedimentos escritos e registros, que o benefamdo de tripas, com o aproveitamento de todo o
intestino delgado, ndo implica em risco de deseitall material e sua introducdo em produtos dekima
aos EUA. Neste caso o estabelecimento poderé aipida pela condenacdo da PORCAO DISTAL DO
ILEO, destinando-a, sob controle, para a graxaria.

A PORCAO DISTAL DO ILEO é uma peca de aproximadat@étd cm. que
esta localizada no fim do intestino delgado ondegesmo esta aderido ao CECO pela membrana "PLICA
ILEOCAECALIS" e envolvida pela gordura do epiplodm intestino grosso (“tripa grossa”). Quando a
tripa grossa é separada do mesentério e se faradaedo ceco o pedaco do ileo € automaticamente
descartado junto com a gordura cecal.

4.5. REMOCAO DA MEDULA ESPINHAL

Independentemente do seu destino final, a medufanhed deve ser
completamente removida, antes da lavagem finaladeaca. Os instrumentos de trabalho usados na
remocao devem ser especificos para a finalidadmt{fitacdo mediante cor diferenciada dos cabos) e
serdo esterilizados conforme previsto no PPHO.

4.6. VERIFICACAO QUANTO A COMPLETA REMOCAO DA MEDUL A ESPINHAL
Na revisao final das carcacas (PCC) deve ser auresita a checagem da
presenca de restos (fragmentos) da medula espithddbngo da superficie de serragem da coluna

vertebral das meias carcacas e areas adjacent@enfual presenca de restos da medula espinhat@mpl
em retrabalho das meias carcacgas correspondentes.

4.7. OUTROS ASPECTOS DA LEGISLACAO DOS ESTADOS UNIDOS

Ademais, ainda em busca de equivaléncia com osisigpu americanos
decorrentes dos problemas relacionados a EEB (“BS8E"estabelecimentos aprovados a exportar para
0s EUA deverao atentar também para os seguintésgpon

4.7.1. INSENSIBILIZACAO DOS ANIMAIS

S&o proibidos dispositivos de insensibilizagéo tgas) que injetam ar na
cavidade craniana (desconhece-se 0 uso de tale@geito em nosso pais).

4.7.2. DIVISAO DAS CARCACAS (SERRAGEM)

A fim de facilitar a remocédo da medula espinhaeaagem devera ser
efetuada na linha média ou sagital mediana, oy caj@o normalmente se faz. Para além disso,
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a agua servida do sistema de lavagem automatisertiladevera ser canalizada para distante das
carcacas e de outras partes comestiveis.

Os residuos de serragem contidos nessa agua devesapsrados por
peneiramento em malha fina, realizado em equipam@ea e especifico para esse fim e, em
seguida, colocados em recipientes de ndo comespaeh posterior encaminhamento a graxaria.
A agua, livre dos residuos solidos (fragmentos dendimenséao), deve ser canalizada para a
rede de esgotos do estabelecimento, passandd@sifomado

4.7.3. ABATE DE EMERGENCIA

Animais caidos, incluindo, mas nédo limitados acuelam fraturas e/ou outros
problemas nos membros:

a) 0s que conseguirem levantar e caminhar poderdoritéric do Médico Veterinario
Encarregado da IF, ser aproveitados, de conforraidach o previsto no item 4.3, mas suas
carnes e miudos serdo excluidos da exportacao;

b) os que ndo conseguirem se levantar e/ou que amassintomas que levem a suspeita de
patologias do Sistema Nervoso Central — SNC, d&eveser condenados, colhendo-se
material para diagnéstico diferencial da BSE dedaoom instrucdes especificas.

4.6.4. PROCEDIMENTOS ESCRITOS

Os estabelecimentos aprovados a exportar par&AsdEverao incorporar as
suas BPF procedimentos escritos contemplando ooterntos MRE. Os pontos alinhados no item sobre
MRE desta Circular devem ser considerados na elghordesse documento, assim como o Anexo |l
(Tradugédo nao oficial de norma da Agéncia Canad@asespecdo anexa), que podera ser utilizado como
elemento de consulta sobre a matéria, excluindsiereso, aqueles preceitos que possam colidimsom
presentes instrucdes.

5. RESFRIAMENTO DE CARCACAS

Este um ponto que deve ser bem analisado. Ha, festa dois aspectos

distintos que devem ser controlados num mesmo amebiéa) o eventual crescimento de patég(é)nos
Salmonella sp e E.cgliresultante de contaminagdes ocorridas nas dpesade abate e, (b) a eventual
inativacdo do virus aftoso, previsto na legislagaoUE, tendo como parametro o pH das carcacas,
medido no muscultongissimus. dorsapés 24 horas de resfriamento, sob temperatuezisup 2C. E
importante frisar que, sempre que a temperatur@sfdamento ficar abaixo d€@, o tempo em que a
camara se manteve em desvio (abaixo°@) deve ser compensado no final do processo.

Do ponto de vista do controle microbioldgico, oqadimento ideal consiste
em baixar a temperatura das cdmaras visando acelegafriamento para que as carcagas alcancem, em
curto espacgo de tempo, uma temperatura que invelalcrescimento dos microrganismos identificados
na andlise de perigos. De qualquer formar, afopedss de qualidade relacionados ctenld
shortening” este procedimento ndo pode ser aplicado na foromogta por alguns estabelecimentos, ou
seja, no centro da massa muscular das carcacastifdp este procedimento, visualizam-se as seguin
situacBes: (a) o limite estabelecido ndo sera gachn (b) o limite estabelecido ndo controla ogeri
identificado, isto é, foram estabelecidas tempesatacima daquela capaz de controlar a multiplecded
patdgenos ou, (c) a legislacdo da Unido Européaseéa atendida porque para alcan¢& o centro
da massa muscular) em 24 horas, muitas vezespeegasario reduzir a temperatura das camaras abaixo
de Z2C. Nota-se que, na pratica, a alternativa (b),rda&s encontrada, ou seja, ha falhas técnicas na
definicdo dos limites. Neste contexto, recomendgtseo monitoramento do PCC seja realizado através
da temperatura das cAmaras de resfriamento degaard®ara isso, € necessario, um estudo prelichénar
cada camara, correlacionado a temperatura amtiemte temperatura superficial da carcaca, nassparte
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da carcaca mais suscetiveis a alteracdes bacter@naeja, ho pescogo e axﬁzés{)btida esta correlacao
pode-se estabelecer os limites para a temperatutdente (respeitado o limite previsto na legétada
Unido Européia) em determinados periodos do procdssresfriamento, tendo como alvo final uma
temperatura na superficie das carcagas, tecnicancemipativel com o controle do crescimento dos
patdgenos identificados na analise de perigo. @yiesdmetros de controle sdo: a velocidade do ar, a

capacidade de armazenamento das camaras e urmdmtiﬂa(rz)' Ha razbes técnicas que justificam o con-
trole justificam o monitoramento do PCC na sup&xfitas carcacas, através da temperatura das camaras
ou de outra maneira, dependendo das condicbescaécde cada estabelecimento: (a) os géneros da
familia Enterobacteriacegedentre eles, &almonella spe aE.coli, sdo microrganismos anaerobios
facultativos que, via de regra, estéo distribuitiasuperficie das carcacas em decorréncia dascpsra

. . (1, 6) :
de abate, onde se multiplicam com maior rapidez (b) a temperatura das carcacas, no final do abate
encontra-se em torno de°@) favoravel ao crescimento de mesofilos e, o tapigradual afastamento

. , ~ . . W
dessa faixa de temperatura, paulatinamente, redaz& de crescimento dos microrganismosaté
alcancar uma temperatura €5, na qual a razao da multiplicacdo dos perigestiticados $almonella

sp e E. coli é significativamente reduzuﬁa

Em sintese, o monitoramento do resfriamento deacas; pode ser realizado
através do controle da temperatura na superficierdea a alcancar 2C o mais rapidamente possivel

(6) por exemplo, 2 horas apés a sangria’€, 1o final das 24 horas ou outras combinac¢desrmipae
temperatura, dependendo da tecnologia disponivebeia estabelecimento.

6. DESOSSA

Independente do procedimento escolhido pela indugtara controlar os
perigos decorrentes dessa etapa do processo (PCBPBY), representado pelo crescimento das
Enterobacteriaceaemencionadas e dd&taphilococcus aureusalguns pardmetros estabelecidos na

legislacdo da Unido Européia e, também citado#teratura especializada devem ser controlados: (a)
temperatura ambiente da sala de desossa (limite0W8) e, (b) temperatura das carnes nas saida da
desossa (limite de°T). Neste ponto, a freqiéncia do monitoramentodei® ser superior a 1 hora para
que as medidas corretivas possam ser desenhagiisaglas com base em parametros técnicos. Varias
medidas corretivas baseadas no tempo em que assgaenmaneceram em temperatura fora do limite
previsto podem ser planejadas, como por exempla, senperatura ambiente atingiu°C2 durante 1
hora mas, a temperatura da carne nao ultrapass§hua7medida corretiva pode consistir, apenas, na
reducdo da temperatura da sala, desde que evidémtérionadas com o tempo de exposicdo a essa
temperatura, permitam concluir que os microrgansseventualmente presentes permaneceram na fase
lag. Naturalmente, outras medidas corretivas podsmmn programadas com base na literatura
especializada. As medidas preventivas podem sémratizadas na temperatura dos quartos na entrada da
sala e na velocidade das operacdes de desossa.

N&o ha nenhum inconveniente em se considerar t@#daade desossa como
um PCC, até porque, levando-se em consideracd®mufues perigos biologicos relacionados com o0s
manipuladores e higiene deficiente de equipamemntostrumentos de processo sdo controlados atraves

de BPFs (GMPs), nesta fase, a principal fonte dgacginacdo é a superficie da propria cafrhe
Portanto, o perigo é representado pelo eventustionento de patdégenos durante a exposicdo dasscarne
em toda sala de desossa.

As outras atividades de reinspecdo na sala de steslevem ser planejadas
como base na Circular® 50/95/DCI/DIPOA.

7. CARNE INDUSTRIAL

Entende-se por carne industrial, aquelas oriundagsbfago, diafragma e
cabeca. Esses subprodutos, em razéo das condedbteticdo e manipulacdo, embora apresentem os
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mesmos perigos bioldgicos identificados na musgrdatesquelética, costumam apresentar cargas

bacteriologicas mais elevac(f%\sOs procedimentos de controle dos perigos hicddgdevem contemplar

o rapido resfriamento, monitorando o tempo paraacalyto alcancar a temperatura desejada°@®).5
Como medidas preventivas devem ser incluidos asirdeg procedimentos: o completo escoamento da
agua usada na lavagem das carnes, a umidadeaealati@mbiente, a velocidade do ar e a espessura dos

blocos de carnes submetidas ao resfriam%)nto
8. MIUDOS (CORACAO E LINGUA)

Aplicam-se as mesmas recomendacgdes do item 5.
9. ESTOMAGOS

Nesse subproduto deve ser considerado dois asp@gtospré-cozimento e (b)
o resfriamento do produto. O pré-cozimento € demgmhpara destruir as células vegetativas dos
patégenos identificados, normalmente @mstridios e espécies da familiEnterobacteriaceaeDe
qualquer forma, a temperatura alcanga néo € suotficfgara destruir esporos do gén@ladridium Esses
esporos podem germinar durante o resfriamento,ndepelo dos procedimentos adotados em cada
estabelecimento, exigindo, portanto, a andlise eeg@ desta etapa. As medidas de controle da
germinacgédo d€lostridium perfringengem particular, consistem em acelerar a razdo sfaamento do
produto, afastando-o da faixa de temperatura naaisrvel a proliferacdo do microorganismo°@BG&
21°C). O monitoramento pode desenhado da seguinteafoitancar a temperatura d€@0m 1:30

5 o . ; . L
hora e 8C em 3, hora{s) . A prética industrial mostra que € pouco proVéue ocorra a germinacao de
esporos do génel@lostridioem razéo das particularidades do processo déarasfito de estbmagos, no
entanto, é importante que o perigo seja analisado.

10. RELATORIO DE PRE-EMBARQUE

Esta € uma exigéncia da Legislacdo dos Estadosslnkhtes da expedi¢do
das partidas habilitados ao comércio norte-amesicarControle da Qualidade da empresa deve analisar
todos os registros de monitoramento dos PCCs edaectivas datas de producdo. Antes da emissdo do
certificado sanitario a IF local deve se certificde que a empresa examinou 0s registros de
monitoramento dos PCC da producéo envolvida

11. CERTIFICACAO

A certificacdo da producdo exportada é uma exigédeitodos os paises, no
entanto, a Unido Européia dispde de Diretiva efipagobre o assunto (96/93/CE, de 17/12/96). A,DCI
em 27 de abril de 2004, emitiu a Circulat286/2004/DCI/DIPOA, orientando os encarregadosFde |
sobre os procedimentos correlacionados. No enténtoportante lembrar que no caso das IFs junto aos
estabelecimentos de abate os documentos que dereamalisados com vistas a certificagdo sao os
seguintes:GUIAS DE TRANSITO ANIMAL - GTAs, DOCUMENIS DE IDENTIFICACAO
ANIMAL - DIAs, pH, temperatura das camaras de liagfiento, desossa, dentre outros.

12. OUTROS PROCEDIMENTOS DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPFS)

E fundamental que os estabelecimentos descrevgntgritam e monitorem
também outros procedimentos de BPF (GMPs). Destes se destacam:
(a) manutencao das instalacdes equipamentos industriais
(b) controle de temperaturas;
(c) controle da 4gua de abastecimento;
(d) etapas importantes do processo de producdo coma@xpmplo, insensibilizacdo e sangria, esfola,
evisceracao, remocao de patas, remocao do Uberecde e lavagem da cabeca, recepcgéo de
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embalagens, armazenamento de produtos, expedigiodigos, transporte e distribuicdo de produtos.
(e) afericdo de instrumentos de controle de processo;

(f) controle integrado de pragas;

(g9) gerenciamento de pessoal (focalizando condi¢deautte, higiene pessoal e habitos de higiene);
(h) rastreabilidade e “recall”.

Todos os elementos devem estar disponiveis, comspsctivos registros, para
serem analisados pela Inspecdo local, pelas sapesviestaduais, auditorias da DCI e Autoridades
Sanitarias de Governos Estrangeiros.

Finalmente, cabe-nos ressaltar que, os estabelettimieabitados a exportagcéo
somente para a Unido Européia, os testes micr@iiol® devem atender a Decisdo 2001/471/UE.

Atenciosamente,
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Medics Vialerdndrio CREDMEE 2818
Fiacal Fedaral Agiopesutia
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REFERENCIAS:

1. Ecologia Microbiana de los Alimentos 1 — Fatores cafectam a la sobrevivencia de los
microorganismos en los alimentos — ICMSF — Editdkiibia;

2. Ecologia Microbiana de los Alimentos 2 — Produddimenticios — ICMSF — Editorial Acribia;

3. Edible meat by-products — advances in meat reseavoh 5 — edited for A.M. Pearson;

4. Food-Borne Zoonoses — Opinion of the Scientific Gottee relating to public Health — Health &
Protection Directore General — The Eurpean Comuonissi 12 April 2000 - europa. ue.int;

5. Microbiologia e Higiene de los Alimentos — P.R. lday- Editorial Acribia - 1993;

6. Verocytotoxin-producing Eschericha coli (VTEC) —e of the Scientific Veterinary Committee —
Food Sefety — The European Commission - 17 Semet#97 - europa. ue.int;

7. Removal of Specified Risk Materials (SRM) from @GatSlaughtered in Establishments Inspected
Under the Meat Inspection Regulations, 1990, CamaHood Inspection Agency, 2003.
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DOCUMENTOS ANEXOS A PRESENTE CIRCULAR:

ANEXO | - Diretiva N°6420.2 - 31/03/04 - Food Safeind Inspection Service — FSIS, Washington, DC
(Traducéo néo oficial);

ANEXO 1l - Remocdo de Materiais de Risco Especdiwa(MRE) de Bovinos Abatidos em
Estabelecimentos Inspecionados sob os Regulameetdsspecdo de Carne, 1990, Canadian Food
Inspection Agency, 2003 (Traducao nao oficial).

Nota: Os anexos acima relacionados sdo apenas dotmsrpara consulta, cujos preceitos, se aplicados,
ndo podem colidir com as instrucfes da presentaii@ir

ACA/NCP/DASS.



