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NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA UNIDADE DE

BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS

Considerando:

- A padronizacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal registrados no Servico de Inspecéo
Municipal (SIM) de Arroio do Meio;

- A melhoria técnica e padronizacdo das empresas com vistas a qualidade e inocuidade dos produtos;

- A adequacdo e regularizagdo de plantas apresentadas a aprovacdo do Servigo de Inspec¢do Municipal;

- A Instrucdo Normativa n°16/2015, que estabelece, em todo o territorio nacional, as normas especificas de
inspecdo e a fiscalizagcdo sanitaria de produtos de origem animal referentes a agroindustrias de pequeno porte;

Fica estabelecido que:

- As normas devem ser exigidas para estabelecimentos nas aprovagdes prévias dos projetos de construcao;

- As normas técnicas devem ser observadas também para adequacdo dos estabelecimentos ja registrados no
SIM, sendo considerada esta norma para readequacdes;

- InstalagBes pré-existentes serdo consideradas inaptas somente se for constatada em avaliacdo técnica que
existe risco sanitario ao produto final.

- Em caso de ndo conformidade o projeto devera ser indeferido;

- Qualquer melhoria que implique em modificagcdo no fluxo de matérias primas, produtos ou funcionarios
requer aprovacao prévia do projeto, podendo iniciar somente ap6s o deferimento;

- A documentacéo deve estar completa para que seja analisada pelo SIM.

A norma técnica de instalagbes e equipamentos para Unidade de Beneficiamento de Carnes e
Produtos Carneos abrange todos os estabelecimentos que realizam a industrializacdo da carne das diferentes
espécies de acougue.

1. LOCALIZACAO E CONSIDERACOES DA INSTALACAO

1.1. Localizado distante de fontes produtoras de mau cheiro ou causadoras de polui¢éo;

1.2. Area industrial delimitada para evitar a entrada de animais e pessoas estranhas a atividade;

1.3. Area suficiente para a circulaco de veiculos;

1.4. Proibido residir na area industrial;

1.5. Vias de circulagdo pavimentadas ou cobertas com material que impeca a formacéo de poeira e lama;
1.6. Vias de acesso em bom estado de conservacao;

1.7. Apresentar area compativel com as necessidades do estabelecimento.

2. AGUA DE ABASTECIMENTO

2.1. O estabelecimento deve possuir agua suficiente e potavel para suprir as necessidades da atividade,
disponivel em todas as secoes;

2.2. Dispor de clorador, instalado antes da entrada da 4gua no reservatorio (caixa d’agua), que deve garantir
um tempo minimo de 20 minutos para contato do cloro com a agua;

2.3. Os reservatérios devem permanecer fechados, impedindo a entrada de insetos e pequenos animais, além
de impedir a volatilizag&o do cloro;

2.4. Todas as secOes em que 0 SIM considerar necessario, estabelecido na norma técnica, deverdo dispor de
pontos de &gua quente e fria em quantidade suficiente;

2.5. A pressdo da agua deve ser adequada para garantir a execugdo dos trabalhos;

2.6. A 4gua quente € indispensavel no desenvolvimento das operacdes para que ocorram em condi¢des
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satisfatdrias de higiene, além de garantir a limpeza das instalacfes e equipamentos de maneira apropriada,
sendo assim, € obrigatoria a instalacdo de um sistema ou forma de aquecimento de agua, previamente aceita
pelo SIM, para que esta chegue aos pontos de utilizagdo com temperatura néo inferior a 85°C (oitenta e cinco
graus centigrados);

2.7. Agua pluvial ou residual recolhida em reservatdrios proprios deve passar por processo de tratamento que
a torne potével, sendo feita a certificagdo do processo por meio de laudo laboratorial, caso contrério seu uso
somente é permitido para a lavagem de areas externas e nas descargas dos sanitarios.

3. AGUAS RESIDUAIS

3.1. Nas dependéncias do estabelecimento deve ser instalado sistema de esgoto apropriado, exceto cAmaras
frigorificas, com dispositivo que evite o refluxo de mau cheiro e 0 acesso de insetos e/ou pequenos animais,
ligados a tubos coletores e este ao sistema geral, com instalacdo que retenha a gordura e residuos de abate;
3.2. Alinstalacdo de esgotos e tubos coletores deve ser capaz de receber o volume de dgua produzido, de acordo
com a capacidade de abate, tendo vazdo suficiente para as aguas servidas, ndo sendo permitida, em hipGtese
alguma, o retorno das mesmas;

3.3. Aguas que resultem da lavagem das instalagdes devem ser removidas com auxilio de rodo, nio sendo
permitido o uso de panos de algoddo para secagem.

|4 BARREIRASANITARIA____________________________________

4.1. O acesso dos colaboradores e demais pessoas ao interior da industria somente sera permitido pela barreira
sanitaria, que devera estar equipada com o seguinte:

4.2. Lavador de botas, individual ou coletivo;

4.3. Disponibilizacdo de produtos adequados a higienizagdo de botas;

4.4. Escova manual para higienizacdo de botas;

4.5. Pia para higienizacdo das maos, com ponto de dgua potavel que devera ser aberto de forma ndo manual,
possuindo drenagem suficiente;

4.6. Sabonete liquido e sanitizante para higienizacdo das maos;

4.7. Papel toalha;

4.8. Recipiente para recolhimento de residuos (lixeira) com acionamento por pedal ou outra forma ndo manual;
4.9. O destino das aguas servidas é o esgoto, ndo podendo ser diretamente no chéo.

5. CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES

5.1. Pisos
5.1.1. O material do piso deve ser adequado para uso industrial;

5.1.2. As caracteristicas necessarias para o piso industrial s&o: liso, antiderrapante, resistente a corrosao e
impermedvel;

5.1.3. Deve possuir declividade suficiente para drenagem da dgua em direc&o as canaletas coletoras ou ralos;
5.1.4. Para estabelecimentos ja existentes, ndo sera permitido piso danificado ou estrutura que prejudique
sanitariamente o produto final.

5.2. Paredes
5.2.1. As paredes devem ser de material que permita a adequada higienizacéo;
5.2.2. Caracteristicas basicas: resistente, de cor clara e impermeaveis;
5.2.3. Caso a impermeabilizagdo seja feita com ceramica, o rejunte deve ter antimofo;
5.2.4. Néo serdo permitidas paredes danificadas.
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5.2.5. Os cantos formados pelas paredes entre si e com o piso devem ser arredondados ou angulados, de modo
a facilitarem a higienizacéo e impedir o acimulo de sujidades.

5.3. Teto
5.3.1. O pé-direito da instalagdo devera ter, pelo menos, 3 (trés) metros de altura;
5.3.2. Para estabelecimentos ja existentes, o pé direito existente serd avaliado pelo SIM, priorizando, sempre,
a inocuidade do produto final;
5.3.3. O teto deve ser impermeavel, liso, de cor clara e facil higienizagdo, totalmente vedado;
5.3.4. Nao é permitido o uso de madeira ou outro material poroso e que ndo possibilite higienizacéo;
5.3.5. E dispensado o forro nos casos em que a estrutura do telhado for metalica e perfeitamente vedado.
5.3.6. Qualquer outra forma de cobertura deve ser avaliada pelo SIM.

5.4. Aberturas
5.4.1. As portas devem ter altura e largura suficientes para atender as operacdes de rotina;
5.4.2. Todas as portas com comunicacdo externa terdo, obrigatoriamente, dispositivo para o fechamento
automatico;
5.4.3. E recomendada a instalagio de janelas para que haja iluminaco natural;
5.4.4. Preferentemente, os peitoris das janelas devem ser chanfrados, impedindo o acimulo de sujidades e
agua;
5.4.5. As portas e janelas devem ser de material metélico que permita a correta manutencdo e higienizacao,
ndo sendo tolerado o uso de madeira;
5.4.6. Todas as janelas voltadas para o exterior da industria devem possuir telas milimétricas que impegam a
entrada de insetos e outros vetores;
5.4.7. Exige-se a instalagdo de Oculo entre a sala de abate e anexos onde sdo realizados processos com
subprodutos, de forma a evitar o transito pelas portas com carrinhos, outros utensilios e pessoas;
5.4.8. Sempre que possivel, recomenda-se a instalacdo de 6culo com tampa articulada para o destino de
residuos, evitando, assim, o transito de carrinhos e caixas através das portas.

5.5. Huminacéo e ventilacio
5.5.1. O estabelecimento deve possuir iluminacdo e ventilagdo adequadas para a realizacao das atividades;
5.5.2. Recomenda-se a instalacdo de janelas que propiciem luz natural e ventilagdo em abundancia;
5.5.3. Ailuminagdo artificial devera ser feita por meio de luz fria, com material resistente a quebras e estilhacos
ou que tenha protecdo para evitar estilhacos.
5.5.4. Podem ser instalados exaustores para melhorar a renovacéo de ar do ambiente;
5.5.5. Nos locais onde ha condensacdo, recomenda-se a instalacdo de dispositivo que propicie uma melhor
circulacdo do ar.

6. CARACTERISTICAS DOS MOVEIS, UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

6.1. Lavatdrios de mdos e higienizadores:
6.1.1. E obrigatoria a instalacdo de lavatorios de maos em todas as secBes onde sio manipulados produtos,

comestiveis ou néo;

6.1.2. Os lavatorios devem ser feitos em aco inoxidavel, com torneiras acionadas de forma ndo manual;
6.1.3. Higienizadores serdo em aco inoxidavel, obrigatoriamente instalados onde haja operagdo com produtos
comestiveis;

6.1.4. A agua dos higienizadores deve estar em temperatura igual ou superior a 85°C;
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6.1.5. A aguados higienizadores, nos casos em que ndo for possivel a circulacdo e renovacgdo constante, devera

ser trocada durante a atividade, com uma frequéncia que garanta o desenvolvimento das operagdes de forma

higiénica.

6.2. Mesas
6.2.1. Todas as mesas devem ser de material metalico, preferentemente aco inoxidavel, tendo a superficie lisa
e de facil higienizacao;
6.2.2. Os cantos devem permitir a perfeita higienizacao;
6.2.3. Nao é permitido o uso de madeira, nem para estruturas internas da mesa, mesmo que recoberta por inox
ou aluminio;
6.2.4. As bases de sustentacdo das mesas podem ser de ferro galvanizado, sendo necessaria a manutengdo
constante para que ndo fiqguem oxidadas.

6.3. Serras de corte
6.3.1. Todas as serras devem ser constituidas de material metalico, perfeitamente higienizavel, com soldas
higiénicas;
6.3.2. As partes moveis tém que ser removidas para higienizagéo;
6.3.3. As serras devem ser adequadas e condizentes com a atividade.

6.4. Utensilios
6.4.1. S&o utensilios: facas (convencional, elétrica ou pneumatica), fuzis, ganchos, caixas, bandejas, tdbuas de
corte e outros necessarios a manipulagdo de matéria prima, ingredientes ou produtos;
6.4.2. Constituidos de material adequado, n&o poroso e que permita a higienizacao;
6.4.3. Nao é permitido o uso de madeira ou qualquer tipo de material téxico;
6.4.4. Devem ser guardados em local fechado, em armério na sala de produgdo ou em sala especifica para
utensilios;
6.4.5. O armério deve ser de material metalico, ndo é permitido o uso de madeira ou formica;
6.4.6. A marcacdo em utensilio de trabalho, como facas, somente é autorizada se feita com equipamento
especifico que ndo provoque ranhuras ou danifique o material, dificultando, assim, a higienizacéo.

6.5. Equipamentos diversos
6.5.1. Material de constituicdo deve ser adequado & finalidade, preferentemente a¢o inox ou outro metal ndo
corrosivel e que ndo transmita substancias ao produto;
6.5.2. Superficies lisas, faceis de serem higienizadas e resistentes a impactos;
6.5.3. Instalados de forma que possibilite a higienizacdo adequada, interna e externamente;
6.5.4. Caso possam ser desmontados, as pecas, ndo sendo utilizadas, devem ser guardadas em local adequado.

7. DESOSSA

7.1. A desossa pode ser feita em sala especifica ou na mesma sala utilizada para a produgao.

7.2. Em sala especifica ou na sala de producdo, a se¢do deve ser climatizada, sendo a temperatura ambiente
mantida em, no maximo, 16°C;

7.3. Deve estar disposta de forma que permita um fluxo adequado o que possa ser estabelecido um fluxo
técnico;

7.4. O pé-direito deve ter, pelo menos, 3,0 metros;

7.5. Recomenda-se ndo instalar janelas, caso haja, deve-se garantir que a temperatura fique de acordo com a
legislacéo;
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7.6. A estrutura deve garantir o isolamento térmico;
7.7. As portas serdo metalicas ou de isopainel, com fechamento automatico ou do tipo vai e vem, devendo ser
mantidas sempre fechadas;

8. EQUIPAMENTOS DE FRIO

O equipamento de frio utilizado deve atender a necessidade do estabelecimento, tendo capacidade
suficiente para atender o volume de producédo. De preferéncia devem existir cdmaras para cada tipo de produto
(matéria prima, massas e produto pronto), porém, caso nao seja possivel, devem ser tomados os cuidados
necessarios para evitar a contaminacao cruzada através de fluxos técnicos que estardo devidamente descritos.

8.1. Camara frigorifica
8.1.1. As cAmaras serdo construidas em alvenaria ou isopainéis;

8.1.2. Paredes lisas e de facil higienizacéo;

8.1.3. Possuira portas metalicas ou outro material lavavel;

8.1.4. As portas devem ter dimens6es suficientes para atender a finalidade & qual é utilizada a cAmara;
8.1.5. Nas camaras que nao utilizam trilhos, o pé-direito podera ser de 2,50 m (dois metros e meio);

8.1.6. Podera ter, se necessério, no interior da camara de resfriamento, prateleiras metalicas e estrados
metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido, sob hip6tese alguma, o uso de madeira ou de qualquer tipo ou
de equipamentos oxidados ou com descamacao de pintura.

8.2. Freezeres
8.2.1. O estabelecimento podera utilizar equipamentos de frio, como freezeres;
8.2.2. Os freezeres podem ser horizontais ou verticais.
8.2.3. O equipamento deve ser adequado, com tamanho suficiente para atender o volume de producdo e
capacidade para atingir a temperatura necessaria para o tipo de produto estocado;
8.2.4. O freezer s serd aceito em estabelecimentos que ndo recebam a meia carcaga inteira como matéria
prima, com necessidade de estoque para posterior processamento e sendo compativel com o volume de
producao.

8.3. Camara de massas
8.3.1. A camara utilizada para o descanso de massas, que serdo posteriormente embutidas, deve atingir
temperatura adequada de resfriamento, entre 0 e 7°C;
8.3.2. A camara de estocagem da matéria prima podera também ser utilizada como descanso de massa, desde
que esta esteja em recipiente adequado, devidamente tampado e que haja o cuidado para a separacado total dos
produtos;
8.3.3. Todos os recipientes onde forem estocadas as massas deve ser identificados com o nome do produto,
data de fabricacao, lote e validade.

8.4. Equipamento para produtos congelados
8.4.1. Os estabelecimentos que recebam matéria prima ou tenham produtos congelados devem possuir
equipamento adequado para estocagem;
8.4.2. O equipamento podera ser camara de congelamento ou freezer que tenha capacidade de manter os
produtos de forma adequada e em temperatura de congelamento, ou seja, menor ou igual a -12°C (menos doze
graus);
8.4.3. Em certos casos, a matéria prima congelada podera ser armazenada na camara de resfriamento para o
processo de descongelamento e posterior industrializagao;
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8.4.4. Em estabelecimentos que trabalham com carnes congeladas em blocos (CMS), deverdo possuir um
quebrador de bloco de carnes.

9. SECAO DE RECEPCAO DE MATERIAS-PRIMAS

9.1. A recepcdo da matéria prima deve ser em local adequado para que haja um fluxo continuo no processo
de producéo;

9.2. A area de recepcdo da matéria prima deve ter projecdo de cobertura para evitar intempéries que possam
trazer dano sanitério ao produto descarregado;

9.3. Se o estabelecimento receber, como matéria prima, meias carcacas de qualquer espécie, a camara fria
deve ser apta d Sua estocagern;

9.4. Toda matéria-prima recebida devera ter procedéncia, comprovada por meio de registro em 06rgao
competente e nota fiscal.

10. SALA DE PROCESSAMENTO

10.1. A sala de processamento deve estar localizada onde haja um fluxo continuo das operacgoes, desde a
recepcao da matéria prima até a expedicdo do produto final;

10.2. Pode-se utilizar a sala de desossa como sala de processamento, ndo simultaneamente, atendendo aos
cuidados higiénico sanitarios para evitar qualquer tipo de contaminacdo cruzada e a temperatura do
pl‘OCQSS&lI’ﬂthO;

10.3. Para o processamento de carnes bovina, suina e ovina, segue-se a temperatura da desossa, para carne de
frango até 12°C.

10.4. Suas dimens6es dependem dos equipamentos instalados em seu interior e com volume de produgéo/hora
e producdo/dia, além da diversificacdo de produtos ai processados;

10.5. Dispora de todos os equipamentos minimos necessarios para a elaboracdo dos produtos fabricados pelo
estabelecimento, como moedor de carne, cutter, misturadeira, embutideira, mesas de a¢o inoxidavel, tanques
de aco inoxidavel ou de plastico, carros de aco inoxidavel ou de plastico especial, bandejas ou caixas de
pléstico, etc.

11.SALA DE PREPARACAO DE ENVOLTORIOS

11.1. O acesso preferentemente serd externo e a comunicacdo com a sala de processamento feita por meio de
um 6culo;

11.2. Devera ter uma pia para a lavagem dos envoltdrios utilizando agua potavel;

11.3. Os envoltérios recebidos podem ser estocados nesta secdo, desde que atenda as especificaces de
conservacao do rotulo.

11.4. Terd como equipamentos: tanque de ago inoxidavel ou de plastico, com ponto de gua corrente;

12. SALA DE CONDIMENTOS

12.1. Estasecdo localizar-se-a contigua a sala de processamento (manipulagdo) de produtos, comunicando-se
diretamente com esta através de porta ou 6culo;

12.2. Podera ser utilizada também para a estocagem de condimentos;

12.3. Deve dispor de balanga, mesa, prateleiras, estrados plésticos e utensilios necessarios ao processo.

12.4. Como equipamentos possuira obrigatoriamente balanca, mesa e prateleira para acondicionamento de
ingredientes e condimentos;

12.5. Todos os recipientes com condimentos deverdo estar identificados, constando também a data de abertura
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da embalagem;

12.6. Os condimentos e ingredientes deverdo estar adequadamente protegidos de poeira, umidade e ataque de
insetos e roedores;

12.7. Cuidados especiais deverdo ser dispensados aos nitritos e nitratos;

12.8. A preparagdo de condimentos poderd ser na sala de producdo, existindo area suficiente e local adequado
para esta operacéao, sendo estabelecido um fluxo técnico na descrigdo dos documentos oficiais.

13. SECAO DE COZIMENTO

13.1. Esta secédo deveréa estar separada da sala de processamento;

13.2. Possuird como equipamentos: tanques de aco inoxidavel com ponto de calor para o aguecimento da
agua, podendo ser por circulagdo de vapor ou aquecimento direto, com fogo;

13.3. O estabelecimento podera realizar este processo na sala de fusdo de banha, desde que ndo haja
coincidéncia entre as operagdes e que todas as normas de boas praticas sejam atendidas;

13.4. Em caso de utilizacdo de lenha, esta deve ser armazenada externamente.

14.SECAO DE BANHA

14.1. O local onde ocorrera a fusdo dos tecidos adiposos deve ser adequado, com fluxo racionalizado, ndo
podendo ser utilizada a sala de producéo;

14.2. A sala utilizada para a producdo de banha podera ser a mesma utilizada para cozimento e torresmo,
desde que cada operacéo seja realizada em momentos distintos;

14.3. A sala de cristalizacdo sera anexa a sala de fusdo de banha, com estrutura adequada para deposito do
produto em recipiente no qual ocorrera o resfriamento e posterior embalagem comercial;

14.4. O produto j& embalado para venda pode ficar estocado nesta sala.

15. SECAO DE DEFUMACAO

15.1. Os fumeiros serdo construidos com material adequado e que permita a realizagdo da operacéo, sendo
proibido o uso de madeira.

15.2. Deverdo possuir circulacdo indireta (ante-fumeiro);

15.3. As aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deverao estar localizadas na parte inferior e externa.

16. SALA OU CAMARA DE CURA

16.1. O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados, necessitard de uma dependéncia para cura,
onde 0s mesmos permanecerdo pendurados em estaleiros a uma temperatura e umidade relativa do ar
adequadas, pelo tempo necessario, de acordo com o processo tecnoldgico descrito no registro dos produtos e
rotulos e no memorial aprovado e registrado no SIM.

16.2. Esta secdo poderd possuir ou ndo equipamentos para climatizagéo;

17.SECAO DE FATIAMENTO

17.1. O estabelecimento que executar fatiamento de produtos poderé realiza-la na sala de processamento,
desde que em momento diferente das demais operagoes;

17.2. Obrigatoriamente sera climatizada, com temperatura ambiente de 10°C (dez graus centigrados);

17.3. O equipamento usado no fatiamento sera de aco inoxidavel e rigorosamente limpo, devendo as
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maquinas, a cada hora de trabalho, serem desmontadas e totalmente higienizadas e desinfectadas com produtos
aprovados;

17.4. Nesta secdo os produtos devem receber a sua embalagem priméria, onde também sera selada e
posteriormente enviada & secdo de embalagem secundaria.

18.EMBALAGEM SECUNDARIA

18.1. Caso alguns produtos sejam

18.2. Servira para o acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem priméria
na secdo de processamento, fatiamento, etc.;

18.3. A operacdo de embalagem secundéria podera também ser realizada na secdo de expedicdo, desde que
haja espago suficiente.

19.SECAO DE EXPEDICAO

19.1. A expedicao deve ser feita em local adequado, sem que haja conta fluxo;
19.2. Serd permitida a embalagem e rotulagem secundarias neste setor;
19.3. As portas devem ter dimensdes suficientes para o carregamento adequado dos produtos prontos.

20.SECAO DE HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS E CAIXAS

20.1. O estabelecimento deve, preferencialmente, ter uma sala especifica para a lavagem de caixas;

20.2. Quando realizada em outro local, deve existir uma estrutura adequada para essa operacdo e nao podera
ser concomitante a outras

20.3.  As caixas ndo podem ficar depositadas na sala de processamento;

20.4. Deve haver ponto de agua quente ou alguma forma adequada de obté-la para a lavagem das caixas e
utensilios.

21. VESTIARIOS E SANITARIOS

21.1. Construidos com acesso independente, ndo comum a areas de processamento de produtos comestiveis;
21.2. Deve atender de forma satisfatdria o nimero de colaboradores;

21.3. O vestiario e sanitario podem estar na mesma dependéncia, sendo necessario que o colaborador tome 0s
devidos cuidados higiénico-sanitarios que evitem contaminacédo, preferentemente com alguma divisoria, do
tipo vidro ou outro material adequado, lavavel.

21.4. Serdo providos de duchas com &gua morna, cabides e armarios em nimero suficiente.

21.5. Os sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos os vasos sanitarios do “tipo vaso turco”;

21.6. Os vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatérios de maos com torneiras acionadas a pedal
ou outro meio que ndo utilize as méos, providos de sab&o liquido inodoro.

21.7. Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serdo dimensionadas de maneira a permitir um
adequado arejamento do ambiente da dependéncia e serdo sempre providas de telas a prova de insetos.

22. ALMOXARIFADO

22.1. Tera area compativel com as necessidades da industria;
22.2. Utilizado para guarda de produtos quimicos e demais itens utilizados na rotina do estabelecimento, desde
que separadamente, sem contato direto, e devidamente identificados;
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22.3. Os produtos quimicos devem ter ficha de registro no érgdo competente, quando necessario.

23. VAREJO

23.1.
23.2.
23.3.
23.4.

O varejo refere-se a area anexa a industria onde pode-se fazer a venda direta ao consumidor;
O registro do varejo compete a Vigilancia Sanitéria, independente do registro no SIM;

As atividades e 0s acessos serdo totalmente independentes;

Tolera-se a comunicacdo interna do varejo com a inddstria apenas por dculo.



