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ESPECIFICACOES SANITARIAS PARA PLANTAS INDUSTRIAIS DE
ABATEDOUROS FRIGORIFICOS DE BOVINOS
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As instalagdes de abatedouros frigorificos sdo baseadas em algumas especificagdes sanitarias
para plantas industriais que sdo implantadas desde o recebimento dos animais até ao abate,
passando pela preparagdo das carcacas ¢ sua expedi¢cdo. Essas especificagdes sdo baseadas
segundo ao Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de produtos de Origem Animal
(RIISPOA) e outras normas complementares. O objetivo deste trabalho ¢ descrever as
principais especificagdes sanitarias para abatedouros frigorificos de bovinos. Para isso,
utilizou-se a metodologia de pesquisa bibliografica em artigos cientificos, obtidos no banco de
dados do Google Académico e os descritores utilizados foram: condi¢cdes sanitarias;
construcdo; instalagdo; abatedouros frigorificos; carne bovina. As especificacdes sanitarias
para plantas industriais de abatedouros frigorificos de bovinos incluem uma série de medidas
para garantir a seguranca alimentar e a saude publica, bem como o bem-estar animal. A
primeira refere-se ao controle de pragas e vetores, como ratos ¢ insetos, que ¢ fundamental
para prevenir a contaminagdo dos produtos e ambientes do frigorifico. Para isso, é necessario
implementar medidas preventivas e corretivas, como limpeza constante, vedagdo de buracos e
trincas, uso de armadilhas, entre outras. A higienizagdo das instalagdes ¢ outro ponto
importante, uma vez que devem ser higienizadas de forma constante e rigorosa, com a
remocdo de residuos orginicos e inorganicos e desinfeccdo adequada de superficies e
equipamentos. Isso inclui a limpeza de areas de manipulagdo, cAmaras frias, esteiras, laminas

de corte, entre outros. Destaca-se também o controle microbiologico, fundamental para
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garantir a seguranga alimentar e evitar a contaminagdo por patdogenos como Salmonella,
Listeria e E. coli. Para isso, ¢ necessario implementar um programa de monitoramento
microbioldgico e seguir as boas praticas de fabrica¢do. Na industria de alimentos também faz-
se necessario o controle de temperatura, pois a manutengdo adequada desta ¢ essencial para
evitar o crescimento bacteriano e garantir a qualidade dos produtos. O frigorifico deve possuir
equipamentos adequados de refrigeragdo e monitoramento constante das temperaturas. O
controle de residuos gerados pelo abate também deve ser considerado, pois estes devem ser
manejados de forma adequada, com o uso de recipientes especificos e procedimentos de
descarte seguro e controlado. Por fim, o bem-estar animal também deve estar entre as
especificagdes, uma vez que o abate deve ser realizado de forma humanitaria, com o minimo
de estresse e dor para os animais. O frigorifico deve seguir as normas e regulamentagdes de
bem-estar animal, como a insensibilizagdo prévia ao abate. Além dessas medidas, ¢
importante destacar que as especificagdes sanitarias podem variar de acordo com a legislagao
local e os 6rgdos de fiscalizacdo. Portanto, ¢ fundamental que os frigorificos sigam as normas
e regulamentacdes especificas de cada regido. Conclui-se, portanto, que as especificacdes
sanitarias para plantas industriais de abatedouros frigorificos de bovinos sdo extremamente
importantes para garantir a seguranc¢a alimentar e a saude publica. Essas especificacdes sdo
estabelecidas por oOrgdos reguladores, como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) no Brasil, e tém como objetivo prevenir a contaminacdo dos

alimentos ¢ evitar a transmissao de doencas aos consumidores.
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