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1. Definicbes
Coadjuvantes de tecnologia: sdo as substancias ou materiais, excluidos os equipamentos ou utensilios,
gue ndo sdo consumidos, por si sO, como ingredientes e que sdo empregados intencionalmente no
processamento
Halal: Ag¢éo ou produto licito permitido no islam
Haram: E o oposto de Halal, ou seja, ilicito, proibido no islam
Materiais: termo geral utilizado para indicar matérias primas, materiais de embalagem, ingredientes, aditivos,
coadjuvantes de tecnologia, matérias de limpeza e lubrificantes
Najs : significa impureza, sujidade. Algo contaminado por um produto ou material Haram
Ponto critico de controle Halal: Etapa na qual se deve aplicar um controle essencial para prevenir ou
eliminar um perigo ao status Halal do produto.
Ponto de controle Halal: Etapa ou procedimento na producéo Halal no qual o controle pode ser aplicado e,
como resultado, o risco de contaminacédo do produto Halal pode ser evitado ou eliminado.

Supervisor Halal: Uma pessoa mugulmana que seja responsavel pelo processo de produto Halal

2. Introducéo
Este esquema tem como objetivo a implementagdo dos requisitos Halal em organizacdes de (tipo do
esquema) e a implementacédo do sistema de gestdo Halal.
O Sistema de gestao Halal (SGH) é elaborado, implementado e mantido com o intuito de regular materiais,
processos produtivos, produtos, recursos e procedimentos a fim de manter a continuidade do processo
produtivo Halal. A implementacé@o dos critérios do Sistema de Gestdo Halal € um requisito obrigatério no
processo de certificagéo Halal.

3. Documentos solicitados
Para inicio do processo de auditoria é necesséario que a organizacao envie os seguintes documentos para a
organismo de certificacdo, conforme lista a seguir:

3.1 Pastal-Documentos Juridicos
a) Cartdo CNPJ;
b) Registro no SIF ou equivalente;
c) Auto de vistoria do corpo de bombeiros (AVCB)
d) Alvara de funcionamento;
e) Memorial descritivo das instalages;
f) Dados cadastrais da empresa — ficha contendo os dados cadastrais da empresa além da quantidade
de funcionarios, turnos, capacidade produtiva, linhas de producao da fabrica.
g) Licenca ambiental
h) Evidéncia de destinacéo de residuos de interesse ambiental
i) Evidéncia da comissao interna de prevenc¢éo a acidentes - CIPA (Quando aplicavel)
i) Anotacao de responsabilidade técnica (ART)

k) Alvara de produtos controlados pelo exército (Quando aplicavel)
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3.2 Pasta 2 - Materiais

a) “FORM 090 - Planilha matéria-prima e insumos para produtos Halal - Rastreabilidade e validacao de
origem” devidamente preenchido.

b) Certificado Halal para todos insumos de origem animal, e certificado Halal ou comprovacao de origem
(Ficha técnica, FISPQ, FDS, Memorial descritivo do produto, Declaracéo de composicdo) para todos
insumos de outras origens que nao animal, contidos no formulario acima.

c) Ficha técnica dos produtos finais incluidos no escopo de certificacdo, contendo sua composicao.

d) Composicao das racdes — a fim de garantir que esta nao é composta por produtos ilicitos.

3.3 Pasta 3 - Sistema de gestéo Halal
a) Politica Halal
b) Procedimentos Halal
c) Avaliacdo de fornecedores com requisitos Halal
d) Analise de perigos e pontos criticos de controle Halal (PCH e PCCH),
e) Auditoria interna Halal,
f) Comité Halal

3.4 Pasta 4 - Garantiada qualidade

a) Programas - Bem estar Animal, BPF e HACCP.

b) Procedimento operacional padrdo (POP) ou programas de pré requisitos operacionais (PPRO)

c) Croqui das embalagens (primaria, secundaria, terciaria...) e rétulos dos produtos no escopo da

certificacéo.

Estes documentos deverdo ser atualizados junto a CDIAL Halal antes do agendamento da auditoria de Fase
2, caso haja mudanca de escopo ou atualiza¢do dos documentos por parte da organizacao.
Apéds a andlise documental a CDIAL Halal determina se a unidade esté preparada para a Auditoria Fase 2,
caso esteja, sera enviado a unidade o Plano de Auditoria, que é um documento em que consta as informacdes
do escopo de certificacéo, categoria, objetivo, normas e documentos de referéncia, etapa, data de realizacdo
da auditoria, equipe auditora e o cronograma da auditoria.

Nota: Caso necesséario, durante a Fase 2 podem ser solicitados documentos complementares.

4. Sistema de gestéo Halal (SGH)
O sistema de gestao Halal deve ser implementado previamente a auditoria de certificagao inicial e mantido,
com o intuito de gerenciar os insumos utilizados na producdo, processos produtivos, produtos, recursos
humanos e procedimentos de acordo com os requisitos Halal estabelecidos. Ou seja, € como um sistema de

gestdo da qualidade, tradicionalmente ja aplicado nas indUstrias, acrescido dos seguintes itens obrigatérios:
4.1 Politica Halal

A politica Halal € uma informacédo documentada do comprometimento da organizacdo em implementar o Halal

em todos os ambitos da organizacéo, usar materiais Halal, processar e produzir produtos Halal de acordo
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com os requisitos de certificagdo Halal de forma continua e consistente. A politica Halal da organizagéo inclui

0 comprometimento de tomar as seguintes agdes:

a) Fornecer recursos humanos e instalacdes que auxiliem na implementacéo do Processo Produtivo Halal;

b) Cumprir com os requisitos relativos a Administracédo da Garantia do Produto Halal;

c) Usar materiais Halal e implementar o Processo Produtivo Halal de acordo com os requisitos;

d) Assegurar que a politica Halal estabelecida seja compreendida e implementada por todo o pessoal da
organizacao;

e) Comunicar a politica Halal a todas as partes interessadas (stakeholders); e

f) Implementar a politica Halal de forma consistente.

4.2 Comité Halal

A alta dire¢do deve indicar um comité interno Halal formado por uma equipe multidisciplinar (envolvendo

representante da direcdo, garantia da qualidade/ controle da qualidade, producdo, P&D, compras, estoque/

armazenamento) capacitada e com funcdes definidas, responsavel pela criagdo e monitoramento dos

procedimentos Halal da empresa. Devem ser realizadas reuniées conforme a necessidade, com no minimo

dois encontros anuais e ter uma agenda para discutir sobre Halal, gerando registros auditaveis.

A organizacao deve assegurar a disponibilidade de recursos necessérios ao desenvolvimento, implementacéo

e melhoria continua do Sistema de Garantia do Produto Halal;

Os membros do comité devem ser capacitados por uma entidade competente em requisitos religiosos

Islamicos.

Atribuicdes e responsabilidades do comité Halal:

a) Acompanhar o Processo Produtivo Halal da organizacéo;

b) Determinar a¢des corretivas e preventivas;

¢) Implementar o Sistema de Gestao Halal.

d) Estabelecer um plano do Processo Produtivo Halal;

e) Implementar o controle de gestéo de risco do Processo Produtivo Halal (PCH e PCCH);

f) Propor a substituicdo de materiais;

g) Propor a interrupcdo da producdo ou estabelecer medidas que assegurem que os produtos que ndo
atenda as disposi¢8es do Processo Produtivo Halal ndo sejam destinados ao mercado Halal;

h) Realizar reunibes sobre a implementacdo e acompanhamento do Processo Produtivo Halal,

i) Mostrar as evidéncias e fornecer informacdes corretas durante o processo de inspecéo do Auditor Halal.

4.3 Treinamento Halal

A organizacao deve realizar treinamento e/ou capacitacdo no campo de Garantia Halal. O treinamento deve

ser realizado de acordo com as necessidades da organizacéo, conforme as ac¢des a seguir:

a) Treinar o pessoal envolvido no Processo Produtivo Halal conforme necessario.

b) Manter registros do treinamento (Material de treinamento, lista de presenca, certificado e outras possiveis
evidéncias).

c) A avaliacdo do treinamento Halal deve ser realizada para medir o seu nivel de compreenséo e eficacia.
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4.4  Procedimento Halal

Documentos que descrevem como ocorre a producéo Halal, seus meios de controle e garantia do status Halal,

especificos do processo de producdo Halal. Estes procedimentos devem incluir todas as atividades

relacionada a producao Halal, como por exemplo: homologacéo de fornecedores, recebimento de insumos,

producéo, higienizacao das instalacdes e maquinarios, manuseio e armazenamento de insumos e produtos —

intermediarios e finais, transporte e fluxo de pessoas integrado ao processo da empresa.

O procedimento Halal é criado pelas Organiza¢cfes ao implementarem o Sistema de Gestao Halal.

a) A organizagéo deve dispor de informacdo documentada sobre a implementag&o do Sistema de Garantia
do Produto Halal conforme descrito no manual Halal;

b) A organizacdo deve manter registros de evidéncias da implementagcdo dos requisitos do Sistema de
Garantia do Produto Halal; e

c) A organizacdo deve preparar um manual Halal que esteja de acordo com a escala industrial, estrutura
organizacional, escopo, etapas do processo produtivo, nivel de risco, etc., de acordo com as diretrizes e
disposicbes da CDIAL Halal.

4.5 Auditoria Interna Halal

Os auditores internos devem ser imparciais, capacitados por uma entidade competente em requisitos técnicos

(ISO 19011) e Halal.

a) A organizacdo deve realizar auditorias internas pelo menos uma vez por ano para monitorar a
implementacédo do Sistema de Gestdo Halal ou quando houverem mudancas que possam afetar o status
Halal do produto, como mudangas de gestéo, politica, formula¢éo, material e processo;

b) A organizacéo deve dispor de procedimentos para auditorias internas;

c) A organizac¢d@o deve manter evidéncias da implementa¢éo das auditorias internas; e

d) A organizacéo deve apresentar os resultados das auditorias internas ao Organismo de certificacdo Halal
durante auditorias previstas no ciclo.

e) A organizacdo deve informar a lista de ingredientes e Processo Produtivo Halal a cada 6 (seis) meses ao
Organismo Organizador da Garantia do Produto Halal.

A auditoria interna Halal deve gerar um relatério e lista de verificacdo contemplando a descri¢do de tudo o

que foi auditado, as conclus@es e recomendagfes do auditor interno. Em caso de ndo conformidades também

deve-se gerar um Plano de A¢éo para o acompanhamento das tratativas das ndo conformidades.

4.6 Supervisor Halal

O supervisor Halal deve estar presente em todas as producdes Halal, validando que os requisitos especificos
estdo sendo respeitados em todas as etapas de producéo, deve ser mugculmano, competente em requisitos
Halal e representante de um centro ou instituicdo islamica. O supervisor, deve fazer parte do comité Halal e

participar ativamente dos encontros.

4.7 Pontos de Controle e Pontos Criticos de controle Halal (PCH e PCCH)
Etapas do processo que afetam diretamente a classificacdo Halal do produto. Estes pontos devem ser

definidos e monitorados com uma maior frequéncia e criticidade.
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5. Requisitos para materiais
Materiais séo itens para fazer ou produzir um produto conforme exigido no Sistema de Gestdo Halal, que
incluem:
a) matérias-primas;
b) aditivos;
c) Coadjuvantes de Tecnologia;
d) embalagens, lubrificantes, graxas, desinfetantes que entram em contato direto com os materiais ou
produtos;
e) Coadjuvantes de Tecnologia destinados a limpeza que entram em contato direto com as instalagbes
de producéo destinadas a producéo de produtos; e
f) meios de validacdo dos resultados da limpeza das instalagdes que entram em contato direto com os
materiais ou produtos.
Esses materiais provenientes de animais, vegetais, microrganismos, materiais produzidos através de
processos quimicos, processos hiolégicos ou processos de engenharia genética podem ser classificados em
duas categorias:
a) Materiais com certificacdo Halal obrigatéria; e
b) Materiais com certificagdo Halal recomendavel.
A organizag&o deve garantir o status Halal dos insumos.
Para insumos que nao sejam de origem animal o certificado Halal é recomendavel porém nao obrigatério. No
entanto, estes insumos devem passar por uma avaliacdo de fornecedores, realizada pela prépria empresa,
contemplando itens Halal, conforme politica de validag@o de matéria prima CDIAL Halal — PO03, comprovando
gue este insumo ndo é produzido no mesmo local que produtos Haram (Nao Halal), e ficha técnica com
composicao qualitativa completa a fim de assegurar que ndo haja nenhum contaminante nos produtos.
Em caso de insumos de origem animal (sendo excecao: leite e ovos), estes obrigatoriamente devem possuir
a certificacdo Halal valida.
Caso existam insumos que ndo atendam os preceitos Halal, estes devem ser segregados daqueles que séo
Halal e deve-se garantir que ndo sejam utilizados na producéo Halal.

Nota: Apenas certificados com reconhecimento das autoridades Halal s&o aceitas

6. Requisitos gerais de processamento
A higiene, sanificacdo e seguranca dos produtos sdo pré-requisitos no processamento Halal. Os produtos
devem ser preparados, processados, embalados, transportados e armazenados de acordo com as normas
ou regulamentos relevantes de higiene e sanitizacédo.
Em todas as etapas da producgdo além do cumprimento das boas praticas de fabricacdo e manipulagédo, é
necessario estar em conformidade com os requisitos Halal — ndo ter mistura entre insumos Halal e insumos

com sua classificagéo Halal duvidosa, conforme descrito abaixo.

6.1 Produto Halal

E o produto que pode ser consumido por um mugculmano. Isso significa que:
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Foi fabricado com os valores e principios islamicos, logo, este produto é considerado seguro benéfico
e apto para 0 consumo;

N&o contém nada ilicito (Haram), nem foi fabricado/processado com quaisquer materiais ilicitos;

Os conceitos, principios e valores Islamicos foram implementados em toda a cadeia de producéo,
desde a selecao dos materiais utilizados, processamento, manuseio, envase, estocagem, transporte,

exposicao e até o servico de preparacao.

6.2 Produtos Haram

Bebidas Alcodlicas — Inebriantes e seus derivados

Modifica¢des genéticas utilizando quaisquer espécies Haram

Sangue e derivados

Quaisquer derivados de animais Haram, como enzimas ou lubrificantes
Quaisquer substéncias téxicas ou nocivas a salde.

Produtos extraidos de humanos, como por exemplo L-cisteina

Substancias Narcéticas

Animais ndo abatidos de forma Halal

Produtos que estejam em embalagens que ndo atendem aos requisitos islamicos.

Produtos que possuem nomenclaturas que ndo atendem aos requisitos islamicos.

6.3 Animais Proibidos

Porco e Javali;

Filhotes de Cruzamento de uma espécie Haram com uma espécie Halal (Mula/Jegue);
Insetos, Larvas e Pragas — com excecao do Gafanhoto;

Répteis — com excec¢do do Lagarto;

Anfibios;

Roedores e Mustelideos;

Morcegos;

Gastrépodes nao aquaticos;

Predadores carnivoros;

Animais que possuem garras ou caninos avantajados;

Animais gque j& se encontram mortos;

6.4 Najs

Najs de acordo com a lei Shariah sé&o:

Céaes, porcos e seus descendentes ou derivados;
Alimentos halal contaminados com matérias nao halal;
Alimentos halal que entram em contato direto com matérias nao halal;
Qualquer fluido animal, como urina, sangue, vdmito, pus, excrementos e placenta;
Carnica ou animais halal que ndo sdo abatidos de acordo com a lei Shariah e fatwa, exceto para
animais aquaticos e certos insetos; e
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e Khamr (licor ou qualquer liquido que intoxica e é proibido de acordo com a lei Shariah e fatwa):
alimentos ou bebidas que contenham ou sejam misturados com khamr.

6.5 Local, area e equipamento de processamento de produtos Halal
a) A organizacdo deve fazer uma segregacao entre os locais, areas e equipamentos de processamento de
produtos Halal e os locais, areas e equipamentos de processamento de produtos ndo-halal.
b) A organizacdo deve manter a limpeza e a higiene do processo produtivo, assegurando que este esteja
isento de impurezas e de materiais ndo-halal.
c) A organizagdo deve fazer uma segregacao entre as seguintes areas de processamento de produtos Halal
e ndo-halal:
l. Armazenamento de material;
Il. Pesagem de material;
1. Mistura de ingredientes;
V. Moldagem do produto;
V. Processamento do produto;
VL. E/ou outros processos que afetem o processamento do produto.
d) A organizacdo deve fazer uma a segregacgéao entre 0s equipamentos de processamento de produtos Halal
e ndo-halal da seguinte forma:
I N&o utilizando equipamentos de processamento de maneira intercambiavel com equipamentos
utilizados no processamento de produtos ndo-halal;

Il Dispor de areas de armazenamento separadas para equipamentos Halal e ndo-halal.

6.6 Local e equipamento de armazenamento de produtos Halal
a) A organizacdo deve fazer uma segregacao entre as areas de armazenamento de produtos Halal e ndo-
halal da seguinte forma:
l. Area de recebimento de materiais;
Il Area de recebimento de produtos pds processamento; e
Il Instalagces de armazenamento de materiais e produtos.
b) A organizacdo deve fazer uma segregacgédo entre os equipamentos de armazenamento de produtos Halal
e ndo-halal, de acordo com as seguintes disposicoes:
l. N&o utilizando equipamentos de armazenamento de maneira intercambiavel com equipamentos
utilizados no armazenamento de produtos n&o-halal;

Il Dispondo de areas de armazenamento separadas para instrumentos Halal e ndo-halal.

6.7 Local e equipamento de embalagem de produtos Halal
a) A organizacdo deve assegurar que:
l. O material de embalagem esteja isento de qualquer material ndo Halal.
Il O material de embalagem néo seja preparado ou fabricado por equipamentos que estdo

contaminados com material ndo Halal durante a preparac¢do, armazenamento ou transporte.
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Il. O material de embalagem seja fisicamente segregado em seu armazenamento de quaisquer outros
materiais ndo Halal.

V. O material de embalagem néo contém qualquer material que seja considerado nocivo a saude
humana.

6.8 Local e equipamento de distribuicdo de produtos Halal
a) A organizacdo deve fazer uma segregacdo das areas de distribuicdo de produtos Halal e ndo-halal da
seguinte forma:
l. Assegurando os meios de transporte desde as areas de armazenamento até o equipamento de
distribuicdo de produto; e
Il. Meios de transporte de distribuicdo de produtos.
b) A organizacéo deve fazer uma segregacdo dos equipamentos de distribuicdo de produtos Halal e néo-
halal da seguinte forma:
l. Né&o utilizando equipamentos de distribuicdo de maneira intercambiavel com os usados na distribuigdo
de produtos ndo-halal,
Il Segregando os instrumentos de limpeza dos equipamentos de distribuicdo Halal e ndo-halal,
Il. Segregando os instrumentos de manutenc¢do dos equipamentos de distribuicdo Halal e ndo-halal; e

V. Segregando as areas de armazenamento de equipamentos de distribuicdo Halal e ndo-halal.

6.9 Requisitos por etapas do processo
Para facilitar a descri¢éo dos requisitos, o processo produtivo foi dividido por etapas, conforme tabela a seguir:
Area suja:
e Criacao
¢ Recepcao/ Currais
e Espera
e Conducéo e Lavagem dos animais
e Insensibilizacédo
e Degola
e Sangria
e Esfola e Remocgédo da cabeca
e Evisceracdo
e Divisdo da carcaca
e Inspegéao
e Toalete final
Area limpa:
e Refrigeracéo
e Corte/desossa
e Embalagem

e [Estocagem
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o Expedicéo
As etapas demonstradas séo ilustrativas, do processo de abate, a fim de facilitar a compreensdo da
abrangéncia dos requisitos. Havendo requisitos que se enquadrem em mais de uma etapa do processo
produtivo, estes deverdo ser aplicados em todas etapas cabiveis.

Os requisitos descritos devem ser aplicados em todas etapas pertinentes.

Criacao

Na etapa de criagdo dos animais, deve ser avaliado o tipo de ragdo com o qual os animais sdo alimentados,
principalmente no periodo mais préximo do abate, ultimos 3 dias. A alimentacdo dos animais ndo deve conter
quaisquer itens considerados Haram.

O Bem-estar animal deve ser garantido ao longo de todo processo..

Recepcdo/ Currais

O transporte do animal deve ser feito de forma que os animais ndo sofram. O gado deve ser transportado em
caminhfes até os abatedouros ou frigorificos, ao chegar, devem ser descarregados nos currais de recepgao
por meio de rampas adequadas, preferencialmente na mesma altura dos caminhdes. Os animais devem ser
inspecionados, separados por lotes de acordo com a procedéncia e permanecer nos currais, em repouso e
jejum, para que possam se recuperar do “stress” da jornada e diminuir o contelido estomacal e intestinal do

animal. O processo de desembarque deve ser realizado por um profissional capacitado.

Espera

O tempo de descanso deve ser respeitado conforme legislacdo brasileira. Os animais devem ser examinados
antes do abate por um veterindrio a fim verificar sua salde e garantir que o animal ndo esteja doente. Caso
0 animal seja constatado inapto ao abate pelo veterindrio, ele deve ser segregado dos outros e ndo prosseguir
para a linha de produc&o. O animal deve estar vivo e limpo antes do abate.

Conducéo e lavagem dos animais

Apbs o periodo de repouso, 0s animais devem ser retirados por profissionais treinados que utilizam
bandeirolas, linguagem corporal e assobios para garantir o bem-estar e diminuir o stress dos animais. Devem
ser conduzidos para uma passagem cercada, um corredor dividido por estigios entre portdes, o que permite
sua conducao em direcdo ao abate mantendo a separacdo por lotes. Esta passagem deve ir se afunilando,
de forma que, na entrada da sala de abate, os animais andem em fila Unica (conhecido por “seringa”). Durante
0 percurso, os animais podem ser lavados com jatos e/ou “sprays” de agua clorada. Estes jatos, com pressao
regulada, podem ser instalados direcionados de cima para baixo (como chuveiros sobre os animais), para as
laterais dos animais e de baixo para cima, o que permite uma lavagem melhor do esterco e de outras sujidades

antes do abate.

Insensibilizac&o

A insensibilizacdo é permitida, e caso seja utilizada devera estar de acordo com alguns requisitos:

Péagina 10 de 16




(D JAK 002
JAKIM — Esquema Técnico para Abate de Bovino REV 00

cdialhalal 01/10/2024

e O atordoamento deve ser reversivel, ndo podendo matar ou acarretar em danos permanentes aos
animais;

e A pessoa responsavel pela operacdo do atordoamento deve ser treinada e preferencialmente um
muculmano;

e O Halal Cheker deve verificar se a operacdo do atordoamento esta sendo conduzida de forma
adequada, pelos métodos aprovados;

e O degolador deve verificar a vitalidade do animal antes de sua degola

e Se os animais forem identificados mortos devido ao procedimento de atordoamento, o degolador deve
identificar este animal e remover do processo Halal

e Deve ser utilizada pistola pneumatica ndo penetrativa para a execu¢do do atordoamento, sendo
posicionada conforme imagem abaixo:

As cabecas dos animais que foram atordoados devem ser verificadas para liberacdo pelo Halal head Checker

e ndo devem possuir danos visiveis, quebras, perfuragdes, deslocamento de 0ssos ou exposicdo do cérebro.

Degola

A Degola deve ser realizada preferencialmente por um sangrador mugulmano, caso ndo seja possivel, o
degolador pode ser Judeu ou Cristdo, desde que tenha conhecimento de todos requisitos de abate Halal e
seja qualificado para tal. No momento da degola, um supervisor representante de um centro ou instituicao
islamica deve estar presente. O Sangrador deve possuir um certificado emitido por uma autoridade Islamica
competente.

No momento da degola, o peito do animal deve estar voltado para Qibla (21°25'21.0"N 39°49'34.0"E). Um
animal ndo deve ser abatido na frente de outro e a faca ndo pode ser afiada na frente do animal.

O Abate deve ser realizado por um instrumento limpo e afiado, cortando ndo mais nem menos do que a
traquéia, esbfago, carotidas e veias jugulares.

Deve existir um local para esterilizagéo dos utensilios e lavagem com agua quente.
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No momento do abate deve ser mencionado o nome de Deus e o animal deve ser tratado cuidadosamente,
ndo devendo ser realizado o movimento de serrar com a faca. O abate deve ser feito com a mao direita de
forma rapida.

Maquinarios, utensilios e ferramentas devem seguir normas de design sanitario.

Sangria

O volume de sangue de bovinos é estimado em 6,4 a 8,2 litros/100kg de peso vivo. A quantidade de sangue
obtida na sangria com o animal deitado é aproximadamente de 3,96 litros/100kg de peso vivo e com a
utilizacéo do trilho aéreo é de 4,42 litros/100kg de peso vivo.

O processo de Sangria deve durar tempo suficiente para que o animal seja sangrado completamente, e todos
0S outros processos devem se iniciar apenas depois da sangria ter finalizado. O tempo estimado é de 180

segundos.

Esfola e remocé&o da cabeca

Esta etapa corresponde a retirada do couro bovino e pode ser realizada de maneira manual, semi-automética
ou automaticamente.

Primeiro, cortam-se as patas dianteiras antes da remocao do couro, para aproveitamento dos mocotos. Por
via de regra, as patas traseiras s6 sdo removidas depois da retirada do Ubere e dos genitais, 0 &nus e a bexiga
sédo amarrados para evitar a contaminacgdo da carcaca por eventuais excrementos.

O couro recebe alguns cortes com facas em pontos especificos, para facilitar sua remoc¢éo, que entéo é feita
com equipamento que utiliza duas correntes presas ao couro, e um rolete (cilindro horizontal motorizado), que
traciona estas correntes e remove o couro dos animais.

Também pode ser feita a remogdo manual do couro, utilizando-se apenas facas, a operagédo deve cercar-se
de cuidados para que ndo haja contaminacdo da carcaca por pelos ou algum residuo fecal, eventualmente
ainda presente no couro.

Retira-se a cabeca, que é levada para lavagem, com especial atencdo a limpeza de suas cavidades (boca,

narinas, faringe e laringe).

Checagem Halal
Para garantir o processo Halal é necessario que a empresa possua um Head Checker Halal, Checker e um
supervisor Halal. Ambos devem ser mugulmanos com conhecimento de todos requisitos de abate Halal,
vinculado, treinado e supervisionado pelo 6rgdo de certificacéo Halal.
O Head Checker Halal deve:

e Avaliar o dano ao cranio, identificar/ rotular e registrar carcaca ndo conforme corresponde ao cranio,

caso identificada alguma alteracao.

o Tomar decisbes referente ao status Halal da carcaga analisando o nivel de dano ao créanio.

e Consultar o Supervisor quando possuir davidas sobre o dano ao cranio.
O Checker Halal deve garantir que:

e Alinsensibilizacdo ndo levou os animais a morte;

e A degola e a sangria estdo sendo realizadas corretamente;
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e Os animais estdo mortos antes de seguirem para as proximas etapas.
Caso o checker Halal identifique alguma falha em qualquer uma dessas etapas, o animal deve ser removido
da linha, segregado e removido do sistema Halal, processado em outro estabelecimento ou depois da
finalizacdo do processo Halal. Todas as carcacas ndo conformes devem ser registradas em planilha
apropriada de controle.
A planilha apropriada de controle diaria deve conter:

¢ Nome do estabelecimento;

e Tipo de animal;

e Método de insensibilizacao;

o Data;

e Abate total diério;

e Razao que levou a ndo conformidade e acdo tomada.
A planilha apropriada de controle anual deve conter:

¢ Nome do organismo de certificagao

e Nome do estabelecimento;

e Tipo de animal,

o |dentificacdo do més relacionando com a quantidade de animais abatidos Halal, Rejeitados e Total.
O supervisor Halal deve:

e Serresponsavel pela efetividade e implementagéo do sistema de gestdo Halal no estabelecimento;

e Garantir que os sangradores e o Checker Halal estdo cumprindo com as suas func¢des estabelecidas;

e Supervisionar e verificar os registros do estabelecimento sobre a verificagdo e calibracdo do

equipamento de insensibilizacéo, registro de abate, registro de carcagas ndo conformes, registros de
congelamento, registros de desossa e registros de embalagem e estocagem.

NOTA: Deve haver um Checker Halal por linha de producédo ou turno e deve haver um supervisor por turno.

Evisceracédo

Corresponde a retirada dos 6rgdos internos da carcaga separando as visceras brancas (trato gastrointestinal)
das vermelhas (coracdo, pulm&o, etc.). Deve ser feita de forma cuidadosa, de modo a evitar 0 rompimento
dos 6rgéos e contaminagdo da carcaca.

O recipiente para descarte dos rejeitos desta etapa deve ser tampado e impermeavel, garantindo assim a ndo
contaminacéo da linha de producéo. E nesta etapa que também devem ser observados os possiveis "defeitos”

da carne.
Divisdo da carcaca
Retiradas as visceras, as carcacas sdo serradas longitudinalmente ao meio, seguindo o corddo espinal. Entre

um e outro animal, as serras recebem um spray de agua para limpar os fragmentos de carne e 0ssos gerados.

Inspecéo
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Na etapa da inspecao, as carcagas devem ser inspecionadas visualmente. Para isso as carcagas devem estar
totalmente abertas, de forma a expor todo seu interior, e devem ser observadas anomalias na consisténcia,

cor e odor. Em caso de anomalias detectadas a carcaca deve ser descartada.

Toalete Final
Entdo, as meias carcacas passam por um processo de limpeza, no qual pequenas aparas de gordura com

alguma carne e outros sdo removidos com facas.

Refrigeracéo

Apéds a toalete as meias carcacas sdo carimbadas com tinta de grau alimenticio, pesadas, lavadas com agua
pressurizada para remoc¢do de particulas 6sseas e resfriadas para reduzir a temperatura interna para menos
de 7°C, elas sédo resfriadas em camaras frias com temperaturas entre 0 e 4°C. O tempo normal deste

resfriamento, para carcagas bovinas, fica entre 24 e 48 horas.

Cortes/Desossa
No momento da realizac@o dos cortes/desossa, a temperatura deve ser mantida a 4°C ou menos. Devem ser

mantidos registros das carnes que entram e saem das instalagdes de corte, a fim de garantir a rastreabilidade.

Embalagem

O setor de embalagem deve ser completamente separado da producéo, a fim de evitar contaminacao cruzada.
A temperatura deve ser controlada e ndo exceder os 10°C.

Cada animal abatido, refrigerado ou congelado, devera possuir em sua embalagem final um selo Halal,
podendo ser utilizado o da CDIAL Halal, data de abate e data de processamento.

Nomes que possam levar o consumidor a davida da origem do alimento ndo devem ser utilizados como por

exemplo, bacon, presunto, cerveja, rum e etc.

Congelamento

Nas etapas do processo que sucedem a embalagem, é muito importante que os produtos Halal estejam bem
identificados e segregados, a fim de garantir que ndo sejam misturados ou confundidos com produtos ndo
Halal.

Estocagem
As instalagcdes de armazenamento de carne congelada e resfriada devem ser adequadas. A temperatura

interna das carcacas ndo deve exceder 4°C.
Expedicéo

As docas de expedicdo devem ser cobertas para evitar contaminacfes. Os meios de transporte utilizados

devem evitar a contaminacdo de produtos Halal com produtos ndo Halal.
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6.10 Pontos criticos Halal
A definicdo dos pontos criticos Halal € uma etapa muito importante para a certificagdo Halal, uma vez que a
definicdo destes pontos ird auxiliar no controle de garantia do produto Halal.
A metodologia utilizada para a determinacéo destes pontos é muito similar ao Plano HACCP, que tem como
base a analise de todas as etapas de producéo, definindo, identificando, avaliando e controlando os perigos
significativos ao Halal. Dividimos os pontos em:

e PCH - Ponto de controle Halal;

e PCCH - Ponto Critico de Controle Halal;
Os PCCH séo os pontos que afetam diretamente o status Halal do produto, devendo ser monitorados com
maior frequéncia e criticidade.
Alguns possiveis PCCH séo:

e Racao;

e Recebimento/Espera;

¢ Insensibilizacéo

e Degola;

e Sangria;

e Inspecéo;

e Estocagem/Armazenamento;

e Expedicéo.
Os PCC e PCCH devem ser levantados e definidos pela empresa, de acordo com um estudo realizado,

avaliando todas as etapas do processo conforme as normativas e este esquema.

7. Referéncias normativas

Neste esquema de certificacdo estdo contemplados alguns requisitos das normativas:
e MS 1500:2019 Halal Food - General requirements (third revision)
e Malaysian Protocol for the Halal Meat and Poultry Productions

Estas normativas podem ser adquiridas no seguinte site: https://mysol.jsm.gov.my/search-catalogue .

Além disso, os requisitos também s&o baseados nas Fatwas verificadas por uma autoridade relacionada a

religido do Isla e aprovado pelas autoridades para vigorar na Malasia.
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