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2019/20 = BRAZILIAN SENEPOL
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Senepol Quality Assurance - SQA

O programa SQA é para garantir a produção de

carne de alta qualidade e com segurança

alimentar;

Possui rigorosos protocolos de produção e

padronização;

Todo processo será avaliado por técnicos da ABCB

Senepol e somente se aprovado receberá o selo

SQA;



O programa é integrado com os demais elos da

cadeia produtiva e faz parte da Plataforma de

Qualidade – Carne Bonificada da Confederação da

Agricultura e Pecuária do Brasil (CNA).



Quem pode participar- SQA

Produtores rurais de qualquer região do Brasil

que atuam na pecuária de corte, cujo rebanho

comercial tenha, no mínimo, 50% de sangue

Senepol.



Processo de Certificação





Protocolo #08 - Programa Senepol Quality Assurance

https://cnabrasil.org.br/frigor%C3%ADficos



FRIGORIFICOS CREDENCIADOS





Programa - 1953 

O protocolo 1953 foi desenvolvido ao longo de

vários meses, por meio de coleta de amostras de

carnes em abates de diversas raças para que

fossem estudadas, usando ferramentas como

análise sensorial e testes de força de cisalhamento

para reconhecimento da qualidade superior.



O Brasil é o maior pólo de genética de Senepol no

mundo e o primeiro a utilizar o genômica como

ferramenta de seleção da raça. Com

características marcantes como precocidade,

longevidade, tolerância ao calor, rendimento de

carcaça, dentre outras, somadas a produção de

carne de qualidade, fazem com que a raça

Senepol se enquadre perfeitamente ao Protocolo
1953.





Memorando de intensões 



Padrão de carcaça 

Os animais participantes do programa, ao serem

abatidos serão classificados pelos profissionais do

frigorífico, de acordo com o programa, seguindo um

padrão pré-estabelecido, de acordo com a avaliação

de peso, acabamento de gordura, maturidade e

marmoreio.

Após o abate será emitido um relatório com

observações gerais e características das carcaças

obtidas.



Peso

A pesagem das ½ carcaças quentes imediatamente

após o abate e limpeza das carcaças de acordo com

critérios pré-estabelecidos.

O peso mínimo aceito no programa é de 13@ para

fêmeas e 16@ para machos



Acabamento de Gordura

A avaliação subjetiva do grau de cobertura de

gordura subcutânea das carcaças será após abate

de acordo com critérios pré-estabelecidos



Coloração da carne

A avaliação da coloração da carne das carcaças será

realizada após o resfriamento de acordo com

critérios pré-estabelecidos.



Não será aceito no programa de certificação carnes

com coloração escura (dark cut)
Exemplo: Aus-Meat



Coloração de gordura

A avaliação da coloração da gordura das carcaças

será após o resfriamento, de acordo com critérios

pré-estabelecidos.



Grau de marmoreio

A avaliação do grau de marmoreio será após o

resfriamento das carcaças de acordo com critérios

pré-estabelecidos.

Exemplo: Aus-Meat



Programa Sanitário

O programa sanitário deverá obedecer ao

calendário regional de vacinações de acordo com as

determinações do Ministério da Agricultura, além

de, através de programas estratégicos que serão

disponibilizados aos participantes do programa.



Selo da Carne Certificada Senepol




