por aspersao de agua. Apos a separagao de pele nas extremidades a esfola é
completada mecanicamente por tragdo. E realizado também o fechamento do
estomago do animal, com objetivo de melhorar as condigdes higiénicas do
abate, e ocorre quando se retira o couro, separando o estdmago da traqueia.
Amara-se o estbmago e separa-se a cabecga identificando a carcaca co um
nuamero.

2.1.7 EVISCERAGAO

A evisceragdo, primeira etapa da considerada ‘area limpa’, € uma operagao
realizada habitualmente pela abertura da cavidade toracica, abdominal e
pélvica, através de um corte que passa em toda a sua extensdo. E realizado do
piloro ao reto, junto com a bexiga urinaria. Estas operagdes sao realizadas
cuidadosamente e sob rigorosa observagdao, com o objetivo de evitar lesoes
nos tratos gastrintestinal e urinario durante a abertura do abdémen e separagao
do esterno com a serra.

A evisceragao € seguida pela extragdo dos orgaos da cavidade pélvica, que
sdo enviados a secdo de ‘miudos’, através da mesa rolante, e das visceras
abdominais (com excecao dos rins), das visceras toracicas, traqueia e
estomago, que sao conduzidos para inspecao através da mesa rolante, e
depois sao encaminhadas a sec¢ao se triparia.

2.1.8. Separagao das carcacgas

Nesta operacao, mediante o uso de serras elétricas apropriadas a carcaga do
animal é dividida em duas meias carcacas.

2.1.9. Toalete e lavagem das carcagas

As meias carcacas sao submetidas ao toalete para remocgao dos rins, rabo,
gordura e medula. O toalete € uma operagao que visa melhorar a apresentagao
do corte da carne, ou seja, sao retirados gorduras, pelancas e retalhos de
carne. A area do toalete deve ser refrigerada mantendo a integridade do
produto final.

A lavagem é realizada apds o toalete e tem por objetivo eliminar residuos
O0sseos, coagulos e pelos. A efetividade dessa operagdao depende
principalmente do tempo gasto da lavagem, volume, pressao e temperatura da
agua. A lavagem das meias carcagas com agua quente e clorada tem como
objetivo reduzir a contagem microbiana da carne fresca. A utilizagao de
aspersdo com alta pressao pode reduzir apenas as contaminacoes visiveis,
portanto os procedimentos de lavagem sdo fundamentais para garantir a
seguranga sanitaria da carcaga.



2.1.10. Resfriamento

Apos a lavagem, as carcagas sao deixadas em repouso por 12 horas, em sala
refrigerada para aumentar a maciez da carne ( temperatura minima de 7°C no
interior da carcaga). Apos esse periodo as carcagas podem seguir dois
destinos: entregues as casas para venda no varejo ou embaladas.

2.1.11. Desossa

A etapa de desossa tem por objetivo separar as meias carcagas em cortes
padronizados. Utilizam-se serras elétricas e facas, sendo indispensaveis a
presenga de operadores treinados. Os cortes efetuados sao realizados da
seguinte maneira:

A sala da desossa tem temperatura controlada entre 9°C e 12°C.

2.1.12. Apos ter passado pelo toalete, as carnes sao embaladas por um
processo que usa um filme plastico especial para que foram separadas em
grandes pegas. As carcagas, assim embaladas, sao transportadas em
caminhdes refrigerados com trilhos para facilitar o manejo e o processo de
refrigeracgao.

2.1.13. Inspecao

Em todo o processo de abate existem funcionarios responsaveis pela inspecao
de carcagas. Nas mesas de inspecdo sdo vistoriados o coragao, bago,
intestinos além de rins e ganglios linfaticos. Em caso de suspeita, o medico
veterinario pode destinar as carcagas e as visceras das seguintes formas:
libera a carcaga e condena as visceras, envia carcaga e visceras para
tratamento térmico (congelamento) para posterior liberagdo ou condena
carcaga e visceras enviando-as para graxaria.

2.1.14. Utilidades

Sao considerados servigos de utilidades, aqueles essenciais & operagao do
estabelecimento, porem nao fazem parte do processo principal.

- Limpeza e desinfecgao de caminhdes;
- Limpeza e desinfecgao de instalagoes, equipamentos e utensilios;
- Abastecimento de agua;

- Tratamento de efluentes;



- Producao de vapor e ar comprimido;
2.1.15. Areas anexas

Sao compreendidas como areas que recebem as atividades nao essenciais a
operagao do estabelecimento, principalmente o processo de subprodutos.
Algumas dessas atividades sao terceirizadas.

- Armazenamento de residuos gordurosos para encaminhamento & Patense
- Armazenamento de sangue para encaminhamento & Patense

- Processamento de estdmago (Bucharia)

- Armazenamento de couro

2.2. Fluxograma de cada uma das atividades desenvolvidas na unidade:

2.2.1. Embarque, transporte e desembarque

Bovinos embarcados em veiculos especificos e
adequados a partir de diferentes localidades

Desembarque realizado na José Carlos de
Bessa-ME, em instalagdo adequada na
recepgao dos animais.




2.2.2 Recepgao e curral/baias de espera

( Bovinos sdo desembarcados dos veiculos

Bovinos sdo inspecionados

l

Bovinos s3o acomodados em currais/baias
adequados

ApOs a inspe¢ao os animais sao mantidos em
dieta liquida e repouso pelo tempo adequado,
até o momento do inicio do processo de abate

2.2.3. Lavagem dos Animais

Bovinos,antes do abate, s3o
conduzidos aos box de
lavagem

Aspersores com agua sob pressdo lavam
todas as partes do animal




2.2.4. Insensibilizagao

Aplicagdo de técnicas de insensibilizagao para
a completa inconsciéncia do animal na hora do
abate

Insensibilizagdo método
Penetrativo: Pistola de dardo
cativo penetrante

2.2.5. Sangria

A sangria ou degola é feita por corte
no pescoco atingindo os grandes vasos

0 animal morre, por falta de
oxigenagdo no cérebro

O sangue que escorre é coletado na
calha e direcionado para
armazenamento em tanques




2.2.6. Esfola (somente bovinos)

( O bovino é suspenso em trilhos J

Inicia-se a retirada do couro e a
desarticulagdo da cabega evitando
contaminac3o cruzada

Apés a separacado de pele nas
extremidades a esfola é completada
mecanicamente por tra¢do

E realizado também o fechamento do
esofago do animal

2.2.7. Evisceragao

E realizada a abertura da cavidade
toréacica, abdominal e pélvica do animal.

E realizada a extracdo dos 6rgdos da
cavidade pélvica que sdo enviados a

secdo de “mildos”

E realizada a extracdo das visceras
abdominais, das visceras toracicas,
traqueia e es6fago encaminhadas a se¢do

de triparia




2.2.8. Separacao de Carcagas

serras elétricas apropriadas a
carcaca do animal é dividida em
duas carcagas

2.2.9. Toalete e lavagem de carcagas

As meias carcagas sao submetidas
ao toalete

A lavagem é realizada ap0os o toalete
para eliminar residuos 6sseos,
coagulos e pelos.

2.2.10. Resfriamento

Apos a lavagem as carcagas sao deixadasw
em repouso por 12 horas, em sala
refrigerada para aumentar a maciez da

carne.
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2.2.11. Desossa

2.2.12. Embalagem

2.2.13. Inspecao

cortes padronizados

\

j

Sdo separadas as grandes pegas:
dianteiro e traseiro

/As carnes sao embaladas por um
processo que usa um filme pldstico
especial para as carcagas que foram
anteriormente divididas em grandes
pecas

\

A

Em todo o processo de abate existem
funciondarios responsaveis pela inspe¢do
das carcagas

Em caso de suspeita, um médico
veterinario realiza a avaliacdo
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2.2.14. Utilidades

Servicos de utilidades, essenciais a operagao
do estabelecimento, porém ndo fazem parte
do processo principal.

l \

Limpeza e desinfecgéo de Limpeza e desintecgao de

instalagbes, equipamentos e

caminhoes
utensilios.
Abastecimento de Tratamento de
agua efluentes

Producgdo a vapor e ar
comprimido

12




2.3 Matérias — primas utilizadas no empreendimento

2.31 Agua

Para o atendimento aos padroes de higiene da legislagao sanitaria para
frigorificos e matadouros € necessario o uso de agua. As maiores demandas
sao:

e Limpezas de pisos, paredes, equipamentos e bancadas;
e Limpeza e desinfec¢ao de utensilios e equipamentos;

e Geragao de vapor;

e Dentre outros.

Deve-se fazer um uso racional visando o menor consumo possivel.
Consumo médio de agua da COPASA MG (m?3): 65m® més
2.3.2. Energia Elétrica

-

Eletricidade €& utilizada na operacao de maquinas e equipamentos, e

()]
<
o
[}
O
an
(@)

O consumo de energia depende, entre outros aspectos, do tipo de
matadouro e sua extensao, do tamanho da camara fria de processamento
da carne e da presenca ou nao de graxaria na unidade industrial.

Consumo de energia: 80 kwh/dia
2.3.3 Lenha

A Lenha é utilizada para queima na caldeira gerando vapor e agua quente;
€ comprada de terceiros da regiao.

Consumo de lenha mensal: 4m?3
2.3.4 Sal

O sal é utilizado para a salga dos couros armazenados até serem
encaminhados ao comprador mensalmente.

Consumo de sal mensal: 750kg
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2.4 Produtos quimicos

O uso de produtos quimicos no empreendimento esta relacionado somente
com os procedimentos de limpeza e sanitizagao, por meio de detergentes,
sanitizantes e outros produtos auxiliares. Detergentes alcalinos dissolvem e
quebram proteinas, gorduras, carboidratos e outros tipos de depdésitos
organicos, porém eles podem ser corrosivos.

Frequentemente estes detergentes contém hidroxido de sodio ou potassio,
seu pH varia de 8 a 13, em fun¢do de sua composi¢cao e de seu grau de
diluigao para uso.

2.5 Produtos de limpeza®
- Detergente alcalino para limpeza geral

Po de granulometria variada, composto de algais fortes, tensoativos e sais
alcalinos com propriedades saponificantes, emulsionantes e dispersantes.
E ultilizado para limpeza geral de equipamentos e utensilios de ferro ou aco
inox, pisos e paredes fortemente impregnados com gorduras, 6leo e graxas.

Quantidade utilizada no més: 30 kg
- Deteracid 290 — Decapante para ganchos e carretilhas

Liquido composto de acido inorganico, umectantes e inibidores de corrosao.
E utilizado ap6s o desengraxamento, para remover ferrugem de roldanas,
ganchos e carretilhas que sdo usados no transporte de carne, em banhos
por imersdo. E um detergente decapante utilizado para limpeza de ganchos
e carretilhas frigorificas.

Quantidade utilizada no més: 250 ml

3. Efluentes

3.1. Efluentes domésticos (ED)

3.1.1. Residuo liquido da pia do refeitorio

3.1.2. Residuo liquido da pia dos vestiarios
3.1.3. Residuo liquido da limpeza dos vestuarios
3.1.4 Residuos liquidos da limpeza do refeitdrio
3.1.5. Esgoto sanitario

3.2. Efluentes nao domésticos (END)

3.2.1. Residuo liquido da limpeza da area interna do frigorifico
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3.2.2. Residuo liquido da limpeza do curral

3.2.3. Residuo liquido da limpeza das baias

3.2.4 Residuo liquido da limpeza da bucharia
3.2.5. Sangue

3.2.6. Residuo liquido da lavagem dos animais
3.2.7. Residuo liquido da lavagem dos caminhdes
3.2.8. Residuo liquido da area de salga de couros
4. Situacao das Redes

4.1. Rede dos efluentes domésticos

A rede dos efluentes domésticos os leva diretamente a fossa séptica.
4.2. Rede dos efluentes nao domeésticos

4.2.1. Linha verde

A rede de efluentes ndao domésticos denominada linha verde leva os
efluentes da limpeza da area da bucharia e da limpeza do curral até a
peneira rotativa.

4.2.2. Sangue

O sangue da canaleta de sangria € levado por uma rede até o tanque de
armazenamento.

4.2.3 Linha vermelha

E a rede de efluente ndo doméstico que leva a agua de lavagem da area
interna do frigorifico, com exceg¢ao da bucharia ate a peneira estatica.

4.3. Rede de aguas pluviais

As aguas pluviais sdo coletadas em canaletas exclusivas, mantendo-se
separadas dos efluentes liquidos industriais e terdo o langamento final no
solo.

4.4. Saidas das caixas de decantagao

Apos os efluentes da linha verde passarem pela peneira estatica , ele

. S
ctiiram na antrada Aac raivae Aa Har\o taran dao
misturam na entrada das caixas de de Ccaniagao, Ge onde sai o efluente gue

€ despejado na lagoa facultativa.
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5. Tratamento
5.1. Tratamento dos efluentes existentes no empreendimento
5.1.1. Tratamento dos efluentes domésticos

Foi instalado o sistema de fossa sépticaffiltro bioldgico e sumidouro, que
permite redugdo de carga organica de até 95%, soélidos sedimentaveis e
coliformes fecais.

5.1.2 Tratamento de efluentes nao domeésticos

Os efluentes coletados pela linha verde sdo encaminhadas para uma
peneira rotativa para a separagao dos residuos sélidos de maior
granulometria; apos passar pela peneira, o efluente segue para caixas de
decantagdo onde o objetivo & separar do efluente os residuos de menor
granulometria. '

Apo6s passar pelas caixas de decantagao o efluente é despejado na lagoa
facultativa.

Os efluentes coletados pela agua servida linha vermelha sao encaminhados
para peneira estatica.

Apos ambos efluentes passarem pelas respectivas peneiras, os efluentes
sao tratados fisicamente nas caixas de decantagao.

O sangue é encaminhado para o tanque de armazenamento onde fica ate
sua coleta pela PATENSE.

5.1.3. Tratamento de aguas pluviais
N&o ha tratamento de aguas pluviais.

5.2. Caixas de gordura, Caixas separadoras de agua e oleo e fossas
sépticas.

Nao ha caixas de gordura na rede

Caixa separadora de oleo e agua: construido em concreto estabiliza o
efluente e separa a gordura (6leo) da agua. A gordura/soélidos sao retirados
manualmente, colocados para secar e enviados a compostagem.

Fossa séptica: Para a operagao das fossas sépticas deve ser colocado o
lodo em digestdo, que contenha micro organismos ativos. A operacdo é
automatica passando-se os esgotos nestas fossas.
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Sao Francisco, MG, 10 de margo 2018

A

Superintendéncia Regional de Meio Ambiente e Desenvolvimento Sustentavel do Norte de Minas
— SUPRAM-NM.

A/C.. Sr. Ozanan de Almeida Dias.

Ref. CONDICIONANTES DA LICENGA DE OPERACAO CORRETIVA - LOC.

PROCESSO ADMINISTRATIVO: 26173/2012/001/2014.

JOSE CARLOS DE BESSA — ME.

ABATE DE ANIMAIS DE MEDIO E GRANDE PORTE

SUPRAM NORTE DE MINAS

Protocaoto n° ,K(IJG%ﬂﬁJ@‘g
Retedo df-,léfo_l‘m&.

Visio

s e B



Em resposta, apresentamos o relatério fotografico, com o cumprimento das informacées
complementares, referente ao processo administrativo 26173/2012/001/2014, José Carlos de
Bessa ME.

Para o cumprimento das condicionante 05 e 06 as mudas plantadas na recomposi¢cdo da
Reserva Legal e Cortina verde estdo em bom desenvolvimento, ndo havendo necessidade de
reposicao das mesmas.

As fotos, a seguir, comprovam o cumprimento € o bom desenvolvimento das espécies tanto na
Reserva Legal quanto na Cortina Verde.










Conforme a condicionante 10, as boas praticas de limpeza e higienizagdo sdo essenciais
a operagao do estabelecimento.

- Limpeza e desinfec¢do de caminhées;
- Limpeza e desinfecgéo de instalagées, equipamentos e utensilios;
- Limpeza de pisos, paredes e bancadas;

Todas elas sao feitas por meio de vaporizagdo a alta temperatura.

No sistema de produgdo sédo gerados os seguintes residuos: sangue, retalhos de bucho,
de carne, de gordura, de cartilagem, de couro, de ossos, chifres, patas, mocoto, etc.

O sangue e os retalhos sdo recolhidos diariamente e separados em bombonas de
polietileno, tampados a rosca, e armazenados na camara fria do empreendimento.

alternados, ou seja, dia sim e dia ndo. A empresa tem capacidade de recolher diariamente, caso
ocorra 0 aumento no numero de animais abatidos/dia.

Nos dias em que ocorrera o recolhimento o sangue é encaminhado dentro das bombonas
e os retalhos sado colocados diretamente na cagamba do caminhdo. Ressalta-se que o aumento
da capacidade de abate do empreendimento, acarretara em apenas aumento no numero de
bombonas.

Sendo assim, atualmente a quase totalidade dos residuos do frigorifico se transformam em
subprodutos industriais.

Compostagem: os residuos provenientes do matadouro que serdo destinados a essa
reciclagem sao: esterco bovino e residuos da peneira da linha verde e vermelha. A esses
materiais sdo adicionado & serragem (material carbonaceo) a fim de elevar a relagdo
carbono/nitrogénio para valores mais satisfatérios, criando condi¢gdes favoraveis na massa da
compostagem.

O produto obtido da compostagem sera um adubo que & comercializado e doado para
serem utilizados em areas de produgéo agricola e também para o minhocario.

A geragdo de residuos no empreendimento € minima, considera — se que a quantidade
gerada € igual ou inferior a quantidade gerada em um domicilio.

Séo gerados residuos somente na cozinha, escritério e almoxarifado, onde sdo gerados
alguns plasticos e papéis de embalagens de alimentos diversos, como: guardanapo, sacolas,
copos descartaveis, etc. E no banheiro € gerado apenas papel de higiene pessoal. Estes residuos,
da classe A, sdo destinados ao aterro municipal da cidade de Sao Francisco/MG.



Para cumprimento da condicionante 10 informamos que foi instalada uma caldeira no

empreendimento, portanto descrevemos tais informagdes da mesma.

Identificagcdo: Marca Inbrasmetal, Modelo ou Tipo MOL400/Horizontal, PMTP 6,0
kgflcm?, Capacidade 400 kg/h, Pressdo de Operacao 4,0kgf/cm? Pressao de Teste
Hidrostatico 9,0 kgf/cm?, Superficie de Aquecimento 84 m?, Combustivel

~
A s~ occ = ccumay

soiido,Caddigo de projeto/ano de EDICAD “ASME”, categoria “B”.




Reconstituicio do Prontuério de caldeira.
Conforme 13.1.6.1-NR-13,
Proprietario: JOSE CARLOS DE BESSIA
CNPJ: 04.013.209/0001-40
Enderego- AV Brasilia de Minas N.350, Bairro: Sagrada Familia. Cidade: Sdo Francisco-MG
IDENTIFICAGAO DA CALDEIRA: Inbrasmetal (MOL400)
-CODIGO DE PROJETO E ANO DE EDICAO: ASME-SECGAO VIlI-DIV 1-
-ESPECIFICAGAQ DOS MATERIAIS: COSTADO E ESPELHOS, CONFORMADOS-ASME,
CONSTRUGAQ EM CHAPAS AGO CARBONO-A-285-C
-PROCEDIMENTOS ULTILIZADOS NA FABRICAGAO, MONTAGEM E INSPECAO FINAL E
DETERMINAGAO DA PMTA: COSTADO COM COSTURA, EFICIENCIA: 0,7 (ASME UW-12(D) SEM
RADIOGRAFIA-SOLDA CASCO/CASCO (LONGITUDINAL), EFICIENCIA 0,7 (ASME UW-12(D) DE
EXAME “C”, PROCESSO ARCO SUBMERSO-INSPECAO FINAL: VISUAL DA SOLDA ASME UW 12,
GRAU DE EXAME “C"- TESTE HIDROSTATICO ASME UG 99.
*CALCULO DO: (tm) :COSTADO
Tm= espessura minima para pressdo interna=? S=tensdo admissivel, 126,4 Mpa
R= Raio interno:550 mm — £ =Coef. Eficiéncia da solda=0.7
Material de construgdo: ASTM A -285- grau C. C= Margem de corrosdo 1/6 da espessura
P= Pressdo interna de projeto: 6 Kg/cm?.
Espessura Minima: (tm) .

PXR 0,6 X 550 330
Tm 4 = = 3,74+1=4,74 mm
SE-0.6xP 1264x0.7-06x0.6 88,12
- Espessura de chapa: 5/16” = 8,00 mm
Calculo da PMTA do costado:
SxExt 126.4x%0.7x8 707,84
PMTA: + = = 1,27Mpa=13,10Kg/cm?
R +0.6xt 550+0.6x8 554,8
*Cédlculos dos espelhos:
*Espessura Minima: (tm) .
0.885PL 0.885x0,6x1100 584,1
Tm +C = = 6,6+1 = 7,06mm.
SE-0.1xP 126.4x0.7-01x0.6 88,42
-Espessura de chapa, comercial usada: 1/2" =12.7 mm.
Calculo da PMTA dos espelhos:
SxExt 126.4x0.7x12.7 1123.69
PMTA= # = = 1,152 Mpa= 11,747 Kg/em?
0.885L+0.1X t 0.885x1100+0.1x12.7 974,77

Os célculos comprovam, que a P.M.T.A, adotada de 6,0 Kg/cm?, atende com seguranca as

especificages.
-CONJUNTO DE DESENHOS: Croqui em anexo.
-CARACTERISTICAS FUNCIONAIS: Caldeira Horizontal, com 2.passe.
-DADOS DOS DISPOSITIVOS DE SEGURANGA: etrg, marca Farmabras, 0-20 Kg/cm?, o
qual foi aferido, por um mandmetro padréo, 2 valvulas d abertura 5,0

latdo, vedacdo: mola de aco, sede em bronze retificado
-ANO DE FABRICACAD: XXXX

-NUMERO DE SERIE:01/2016

-CATEGORIA DA CALDEIRA: " B”.



