Gotejamento: O gotejamento serd efetuado, preferencialmente, em
ambiente refrigerado.

A disposigdo dos animais devera ser tal Gue a agua gotejada de uma
carcaga nao caja sobre outra.

O prazo minimo de gotejamento sera de 5 minutos.

Embalagem: Os coelhos destinados 2o consumo cu congelamento
serdo embalados sem visceras e sem cabegas em embalagam plastica
transparente.

O material e dizeres da embalagem, bem como a identificagao da ins-
pecao serdo previamente aprovados pelo servigo de inspegao.

A ‘embalagem deverd conter a data do abate, 0 gue se consegue
através de um datador de borracha e o uso de tinta apropriada para plastico,
como por exemplo “Magifix” — Cx. Postal 3632 — S. Paulo.

Uma das obrigagdes do inspetor & verificar a data que esia sendo co-
locada nas embalagens em cada periodo de operagdes.

N&o é permitida a reembalagem com nova data, sob nenhuma hipéte-
se.

O enchimento e fechamento da embalagem dar-se-a preferanciaimen-
te pelo sistema Cray-o-vac (figs. 11 e 12, pags. 26 e 27).

N&o havendo a disponibilidade do equipamento automatico de emba-
lagem a vacuo pode-se tolerar a embalagem manual, porém deve ser provi-
denciado um iacre inviolavel.

O mesmo sistema de embalagem, mas com & devid identificacao,
sera adotado no caso de partes de carcagas ou visceras comestiveis. Neste
caso, o corte das pegas serd efetuado com observancia das medidas higié-
nicas de manipulagao estabelecidas pelo servigo de inspecao e em local e
equipamento apropriado.

O pessoal ocupado com a embalagem, além da indumentaria propria
de todos os manipuladeres, usaré luvas reesterilizadas apds cada turno de
operagdes, ou eliminadas ao apresentar perfuragdes.

INSTALACOES FRIGORIFICAS

As carcagas e visceras comestiveis poderdo ser comercializadas res-
friadas ou congeladas. No primeiro caso a camara fria, provica de anteca-
mara, deverd comportar o resfriamento répido e a conservacéo do produto
recém-embalado em temperatura proxima a 0°C.

No caso de produtc congelado & recomendavel a existéncia de um
equipamento para congelamento rapido e a manutengéo obrigatdria do pro-
duto embalado a temperatura de ~18°C,

A condigéo de “resfriado” ou “congelado” deve constar da embalagem,
bem como o prazo recomendado de consumo, que no primeiro caso serz de
7 dias e nd segundo, de S meses.

A antecamara terd uma temperatura intermediéria antre 0 meio am-
biente e a camara de resfriamento ou congeiacéo, podendo ser utilizaca
como area cde gotejamento se ndo houver ouira area refrigerada para este
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O coelho (j3 fechado) pronto para ser embalado.
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deve conter todas as informacdes necessérias ao consumidor,
selo de DIPOV A e registro do zbatedouro.
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fim, com 2 condigao de que asta wtilizagdc n&o prejudique 0 acesso a cama-
ra fria.

s frigorificas deverdc apresentar ainda as seguinies ca-

.

— Paredes de f4cil higienizagao, resistentes a impactos e providas de
luz fria com protetores contra estilnacamento;

- Presenca ce termdmetros de maxima e minima na antecémara e na
cémara propriameante dita, para controle pela fiscalizagao;

— A antecdmara poderé servir alternativamente de local de pesagem e
acesso ao iransporte de saida do produto, desde que tenha &rea su-
ficiente para permitir facii movimentagéo;

— As passagens para a antecamara e camara fria devem ser providas
de portas coretamente isoladas e com dispositivo para abrir do lado
de dentro. Devem ser abertas apenas O tempo estritamente ne-
cessario para a passagem de pessoas em Servigo.

Reccmenda-se a existéncia de um equipamento eletromecénico de re-

serva para contornar eventuais quebras.

Embarque: Os veiculos de embalagem devem ser isotérmicos quando
tinados a entrega local, e com sistema proprio de refrigeracéo para
s mais longas. No caso de pequenos volumes pode-se admitir cai-
isopor para entrsga local.

O asseio 2 as condigdes estruturais da area de transporte do veiculo
| der a0s preceitos estabalecidos para as cémaras frias.

cal de emb 2 devera ser coberto ¢ ter pisc cimentado.

¢ serdo permitides estrados de madeira.
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Sendo o abate previsto no presente projeto de pequeno volume, no
podem ser consideradas todas as opgdes para 0 aproveitamento de subprodu-
tos. Os contestadores da viabilidade de peguenos abatedouros tem como
argumentacac basica de sua contestag@o o volume de sangue que, ndo
sendo convenientemente industrializado, ocasiona um extraordindrio consu-
mo de oxigénio durante sua degradagac natural nos cursos d'dgua. Por este
motivo, atualmente o sangue € considerado um residuo altamente poluente,
enquanto que, antigamente era considerado bom alimento para os peixes. E
que os rios tinham mais dgua (e peixes) e 0s matadcuros eram menores.

No caso do presente abatedouro, o sangue é em tdo pequeno volume
que pode ser faciimente enterrado se néo for incluido na alimentagéo de al-
guns poucos suinos nas imediagdes. Os drgdos e carcagas condenados
também constituem um volume diminuto; j4 que os animais provém de
criatérios onde o maior interessado na ndo ocorréncia de doengas é o dono
dos animais. O destinc também pode ser uma vala com cal virgem. Outros
residuos como patas e rabos, podem receber um tratamento artesanal para
a fabricagdo de chaveircs e adomos (tratamento com formol e secagem). As
visceras 2 os ¢rgdos néo destinados ao consumo humano podem ser cozi-
dos (de preferéncia autociavados) e utilizados para a alimentagéo de suinos.
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