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DECRETO EXECUTIVO N° 7.956, DE 27 DE AGOSTO DE 2025.

Institui Normas Técnicas e Instrugdes Normativas
referentes ao Servico de Inspegdo Municipal —
S.I.M. no ambito do municipio de VERANOPOLIS-
RS.

O PREFEITO DE VERANOPOLIS, no uso de suas atribuicdes legais, que |lhe confere a Lei
Orgéanica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei Municipal n® 7653, de 04 de maio de 2021,
e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de agosto de 2025.

DECRETA:

Art. 1° Ficam instituidas as Normas Técnicas para estabelecimentos fabricantes de produtos
de origem animal.

I - ANEXO I: Normas Técnicas Gerais de instalagbes e equipamentos para estabelecimentos
fabricantes de produtos de origem animal;

Il - ANEXO II: Normas Técnicas de instalacbes e equipamentos para unidade de
beneficiamento de carnes e produtos carneos;

Il - ANEXO Ill: Normas Técnicas de instalagdes e equipamentos para abatedouro frigorifico de
bovinos e bubalinos;

IV - ANEXO IV: Normas Técnicas de instalagdes e equipamentos para abatedouro frigorifico de
ovinos e caprinos;

V - ANEXO V: Normas Técnicas de instalagbes e equipamentos para abatedouro frigorifico de
suinos;

VI - ANEXO VI: Normas Técnicas de instalagdes e equipamentos para abatedouro frigorifico de
aves;

VII - ANEXO VII: Normas Técnicas de instalacbes e equipamentos para abatedouro de
pescado e unidade de beneficiamento de pescado e de produtos de pescado;

VIIl - ANEXO VIII: Normas Técnicas de instalagdes e equipamentos para unidade de
beneficiamento de produtos de origem animal;

IX - ANEXO IX: Normas Técnicas de instalagdes e equipamentos para leite e derivados;

X - ANEXO X: Normas Técnicas de instalagcdes e equipamentos para granja avicola e unidade
de beneficiamento de ovos e derivados;

Xl - ANEXO XI: Normas Técnicas de instalagbes e equipamentos para unidade de
beneficiamento de produtos de abelha.

Art. 2° Revoga o Decreto Executivo 6.898, de 10 de junho de 2021 e seus anexos.

Art. 3° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagéo.

GABINETE DO PREFEITO DE VERANOPOLIS, em 27 de Agosto de 2025.

CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito.
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ANEXO | AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.

NORMA TECNICA N° 01, 27 de agosto de 2025.
Normas Técnicas Gerais de instalacbes e equipamentos para estabelecimentos fabricantes de
produtos de origem animal.
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicdes legais que Ihe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposigbes da Lei
Municipal n° 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as orientagdes gerais para instalagdes e
equipamentos de estabelecimentos fabricantes de produtos de origem animal. Estas normas foram
desenvolvidas para todos os estabelecimentos cadastrados no Servico de Inspecdo Municipal,
independente da atividade desenvolvida e classificacdo do estabelecimento. Todos os
estabelecimentos deverdo adequar-se a presente norma € a outras normas especificas e
complementares para cada categoria de atividade industrial.
Art. 2° Os estabelecimentos que ja estiverem registrados e funcionando sob Inspecéo Sanitaria do
S.I.LM. deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando
seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo S.I.M. antes do inicio de qualquer construgéo,
ou quando esse Orgao de Inspegdo Sanitaria julgar necessario.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 3° Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:
| - Instalagdes: tudo que diz respeito a construgdo civil, envolvendo dependéncias de recepgao,
classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens, expedigdo, setor administrativo,
sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras dependéncias como sistema de tratamento de agua de
abastecimento, esgoto, entre outros.
Il - Equipamentos: tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados no processo de
beneficiamento de carne e produtos carneos.
Il - Operacgoes: tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtencao
dos produtos e seus subprodutos.

CAPITULO I

DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE LOCALIZACAO E SITUACAO
Art. 4° A area do terreno devera ter tamanho compativel com o projeto a ser implantado, prevendo
eventual expansao, recomendando-se um afastamento de 05 (cinco) metros dos limites das vias
publicas ou outras divisas, salvo quando se trata de estabelecimento ja construido, cujo afastamento
podera ser menor, desde que haja possibilidade de serem interiorizadas as operagbes de recepcao e
expedicao.
§ 1° Em qualquer dos casos, a area tera que possibilitar a circulagdo interna de veiculos, de modo a
facilitar a chegada de matérias-primas e saidas de produtos acabados.
§ 2° A localizagao devera ainda observar as normas urbanisticas, os Codigos de Posturas Estaduais
e Municipais e outras legislacbes pertinentes, de modo a evitar, principalmente, problemas de
poluicéo.
Art. 5° As areas de circulagado de veiculos deverado ser pavimentadas com material de facil limpeza,
que ndo permita a formagao de poeira e que facilite o escoamento das aguas. A critério do
S.I.M./SIPOA pode ser utilizada brita, desde que as areas de circulagao de pessoas ao redor do
estabelecimento sejam pavimentadas.
Art. 6° A area industrial sera delimitada de modo a ndo permitir a entrada de animais e pessoas
estranhas.
Art. 7° Quando a residéncia for contigua ao prédio industrial, ndo sera permitida a comunicagao, bem
como o acesso direto entre os dois prédios.
Art. 8° A area construida devera ser compativel com a capacidade do estabelecimento, produtos e
equipamentos, de tal modo que o fluxograma do processo seja adequado a tecnologia utilizada na
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industrializagdo dos produtos, considerando que os raios solares, o vento e as chuvas nao
prejudiquem os trabalhos industriais.

Art. 9° Nao sera registrado o estabelecimento destinado a produgédo de alimentos para consumo
humano, quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa influir na qualidade
do produto.

Art. 10. A area da industria deve ser delimitada por cerca ou muro e as instalagdes devem ser
construidas de forma que permitam uma adequada movimentacdo de veiculos de transporte para
carga e descarga.

CAPITULO IlI

DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES
Art. 11. A disposicao das dependéncias e a localizagdo dos equipamentos deverao prever fluxo
continuo de producgao.
Art. 12. A barreira sanitéria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova e sabdo liquido.
Também devera dispor de pia com torneira que nao utilize o fechamento manual e sabao liquido,
devendo estar localizada em todos os acessos para a area limpa da industria.
Art. 13. O piso sera liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagdo, com declive em diregdo as
canaletas para uma perfeita drenagem. Sera de material resistente a choques e a agéo de acidos e
alcalis.
Paragrafo unico. O piso das camaras sera construido de material resistente, impermeavel e de facil
higienizagdo, com caimento em dire¢do as portas, ndo sendo permitida a existéncia de ralos no seu
interior.
Art. 14. Os esgotos deverdo ser langados nos condutores principais por meio de sifées. Nos
estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o escoamento das
aguas residuais, estas deverao ser concavas e cobertas com grades ou chapas metalicas perfuradas,
nao se permitindo pranchdes de madeira.
§ 1° A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite refluxo
de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao sistema geral
de escoamento, dotado de canalizagéo e instalagbes para retencédo de gorduras, residuos e corpos
flutuantes, bem como de dispositivos de depuragao artificial.
§ 2° O didmetro dos condutores sera estabelecido em fungdo da superficie da sala, devendo os
coletores estar localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazao, ndo sendo permitido, sob
hipétese alguma, o retorno das aguas servidas.
Art. 15. O pé-direito devera ser suficiente nas diversas dependéncias, de modo que permita a
instalacdo dos equipamentos pertinentes a atividade realizada numa altura adequada a manipulagao
higiénica dos produtos e carcagas.
Paragrafo unico. No caso de estabelecimentos com trilhagem aérea, esta devera possuir altura
adequada a manipulacao higiénica das carcacas.
Art. 16. As paredes serdo sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo S.I.M./SIPOA, lisas,
de cor clara, de facil higienizacdao e impermeaveis até a altura minima de 2,0m (dois metros),
preferencialmente, ou totalmente nos locais que a Inspecéo julgar necessario. Acima da area de 2,0m
(dois metros) as paredes serao devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel e nao
descamavel. Os cantos formados pelas paredes entre si e pela interseccao destas com o piso seréo
arredondados para facilitar a higienizacdo. Recomenda-se o uso de cantoneiras para anular os
cantos “vivos” de pilares e paredes.
Art. 17. As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos e, quando
for o caso, de carcagas, meias-carcagas ou grandes cortes através de trilhos. Quando as
circunstancias permitirem, recomenda-se o uso de 6culo, com tampa articulada, para evitar o transito
através das portas, de carrinhos de produtos ndo-comestiveis, que se destinem a graxaria ou dela
retornem, bem como o transito de pessoas estranhas as segdes.
Paragrafo unico. Todas as portas com comunicagdo para o exterior possuirdo dispositivos para
permanecerem sempre fechadas, evitando assim a entrada de insetos. As portas e janelas serao
sempre metalicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e passagens, ndo se
tolerando madeira na construcao destas.
Art. 18. As camaras serédo de alvenaria, sem pintura, com paredes lisas e de facil higienizagdo ou
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totalmente construidas de isopainéis com tratamento anticorrosivo. Possuira portas metalicas ou de
material plastico, ndo se tolerando portas e marcos de madeira. Nas camaras o pé-direito
recomendado sera de 2,50m (dois metros e cinquenta centimetros), variando conforme a finalidade
para a qual sera utilizada ou a critério do S.I.M./SIPOA.

Art. 19. Os peitoris das janelas serao sempre chanfrados em angulo para facilitar a limpeza e ficardo
preferencialmente a 2,0m (dois metros) do piso da sala. As janelas e outras aberturas seréo
obrigatoriamente providas de telas a prova de insetos, facilmente removiveis para sua higienizacao.
Art. 20. No teto serdo usados materiais impermeaveis, lisos e de facil higienizagdo. Deve possuir forro
de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento,
manipulagéo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis. Nao é permitido o uso de madeira
ou outro material de dificil higienizagdo como forro. O forro podera ser dispensado quando a estrutura
do telhado for metalica e de boa conservagao, ou a critério do S.I.M./SIPOA.

Art. 21. Os corredores deverdo ter largura suficiente para a passagem de carrinhos, caixas e
bandejas.

CAPITULO IV

DAS CONSIDERACOES GERAIS DOS EQUIPAMENTOS
Art. 22. A localizagédo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional racionalizado,
de modo a facilitar os trabalhos de inspecédo e de higienizagdo, recomendando-se um afastamento
entre si e em relagéo as paredes, colunas e divisorias.
Art. 23. O material empregado na constituicdo dos equipamentos, utensilios e recipientes devera ser
impermeavel e de facil higienizagdo, preferencialmente de ago inoxidavel ou outros materiais aceitos
pelo S.I.M., ndo sendo permitido o uso de madeira, exceto na sala de maturagédo de queijos e na sala
de cura de embutidos.
Art. 24. Nao sera permitido o uso de qualquer tipo de tecido (panos, toalhas, etc.) nas dependéncias
dos estabelecimentos e seus anexos, exceto para uso na dessoragem dos queijos, devendo ser estes
constituidos de material proprio para esta finalidade.
Art. 25. Os equipamentos e utensilios deverao apresentar perfeito acabamento, exigindo-se que suas
superficies sejam lisas e planas sem cantos vivos, frestas, juntas, poros e soldas salientes. Deverao
apresentar resisténcia frente as repetidas operacdes de limpeza e desinfecgao.
Art. 26. Nao sera permitido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem prévia autorizagdo do
S.1.LM., nem opera-los acima de suas capacidades.
Art. 27. A trilhagem aérea, quando existente, devera ser metalica e devera possuir altura adequada a
manipulagéo higiénica das carcagas, respeitando, no caso de utilizagdo da mesma trilhagem para
duas ou mais espécies, a categoria e/ou espécie que exija a maior altura. Podera ser dispensada a
trilhagem aérea desde que seja adotado outro meio de transporte aprovado pelo S.I.M./SIPOA.

CAPITULO V

DAS SECOES/PREDIO INDUSTRIAL, DOS ANEXOS E OUTRAS INSTALACOES
Art. 28. O estabelecimento deve possuir instalacbes de frio com sistema compativel com a
capacidade do estabelecimento.
Art. 29. Quando as necessidades tecnoldgicas exigirem camaras frigorificas, estas serdo construidas
com piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizacdo e sempre com
declive em diregao as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior. As portas serao sempre
metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil limpeza.
Art. 30. A construgdo das cémaras de resfriamento podera ser em alvenaria ou totalmente em
isopainéis metalicos. Em qualquer um dos casos terdo isolamento térmico adequado. O material de
isolamento sera colocado no piso, paredes e teto. Quando construidas em alvenaria, as paredes
internas serdo perfeitamente lisas e sem pintura, visando facilitar a sua higienizagao.
§ 1° De acordo com a quantidade de matéria prima e produto pronto, tolera-se, mediante aprovagéo
do S.I.M., o uso das mesmas camaras para recebimento e estocagem de produtos prontos e matéria
primas desde que estejam delimitadas as areas para os respectivos fins e que estejam sempre
organizadas e limpas.
§ 2° Podera, a critério do S.I.M./SIPOA, ser admitida a utilizagdo de equipamentos de frio de uso
doméstico como camara, desde que estes sejam utilizados exclusivamente para o estabelecimento,
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atendam a temperatura minima exigida pela legislagdo vigente e possuam sistema de controle de
temperatura externo com registros diarios.

Art. 31. E obrigatéria a instalagdo de qualquer sistema produtor de agua quente ou vapor em
quantidade suficiente para atender todas as necessidades do estabelecimento, sendo também
obrigatdrio que a agua aquecida chegue a qualquer um de seus pontos de utilizagdo com temperatura
adequada.

Art. 32. Quando existente, a instalagdo de caldeira obedecera as normas do Ministério do Trabalho
quanto a sua localizagéo e sua seguranga.

Art. 33. A secgao de higienizagdo de formas, caixas, bandejas e carrinhos tera tanques de alvenaria
revestidos de azulejos, de material inoxidavel ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizagéo, ndo
sendo permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso. Dispora ainda de agua
quente e/ou fria sob pressdo ou ndo, de maneira que o estabelecimento comprove a eficacia do
método de higienizacdo utilizado, e de estrados plasticos ou galvanizados.

Art. 34. O estabelecimento devera dispor de rede de abastecimento de agua para atender
suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o
caso, de instalagbes para o tratamento de agua.

Art. 35. Quando o estabelecimento se utilizar de agua de superficie (vertentes, acudes, lagos,
corregos, rios, pogos rasos, etc.) para seu abastecimento, devera possuir estagdo de tratamento
(hidraulica) onde a agua passara, obrigatoriamente, por floculagdo, decantagéao, filiragdo e cloragao.
Quando a agua for proveniente de pogos artesianos, podera sofrer apenas cloragéo.

Art. 36. Independente da fonte da agua de abastecimento o estabelecimento devera possuir clorador,
preferencialmente automatico, sera sempre instalado antes da entrada da agua no reservatério, para
que possa haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua.

Art. 37. Os reservatorios de agua deverdo permanecer sempre fechados para evitar a sua
contaminagao por excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos
animais em seu interior ou outra fonte de contaminagao, além de impedir uma maior volatilizacdo do
cloro.

Art. 38. As instalagbes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagdo suficiente em
todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis. Por isso, no
seu projeto e construgdo sera prevista ampla area de janelas, com esquadrias metalicas ou outro
material aprovado pelo S.I.M./SIPOA, de preferéncia basculantes e com vidros claros.

Art. 39. A iluminacgao artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protegao contra estilhagamento,
sendo a protegado dispensavel quando forem utilizadas I&mpadas do tipo LED, observando-se um
minimo de intensidade luminosa suficiente para desempenho das atividades produtivas e de inspecao
no estabelecimento. Sugere-se 300lux nas areas de manipulagéo, 500lux nas areas de inspecgéo e de
100lux nas camaras, considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais
de execugao das operagdes.

Art. 40. Exaustores também poderao ser instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente, fazendo
uma renovacao de ar satisfatoria.

Art. 41. Os vestiarios deverdo ser construidos com acesso independente a qualquer outra
dependéncia da industria. Serdao sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil
higienizacdo. Suas dimensdes e instalagdes serdo compativeis com o numero de trabalhadores do
estabelecimento.

Art. 42. Os vestiarios, para troca e guarda de roupas, serdo separados fisicamente, através de
parede, da area das privadas e mictérios, sendo providos de armarios individuais em numero
suficientes.

Art. 43. Os sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos os vasos sanitarios do tipo “vaso
turco” e serdo em numero de uma privada para cada vinte homens ou uma privada para cada quinze
mulheres. Os vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatérios de maos com torneiras,
preferencialmente, de fechamento ndo manual, providos de sabao liquido inodoro.

Art. 44. Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serdo dimensionadas de maneira a
permitir um adequado arejamento do ambiente e serdo sempre providas de telas a prova de insetos.
Art. 45. Quando a industria for contigua a residéncia e a mao de obra da industria for familiar podera
ser dispensada a construgao de vestiarios e sanitarios, podendo ser utilizado o banheiro/vestiario da
prépria residéncia, devendo o estabelecimento designar um local especifico e de facil acesso a
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fiscalizacao e visitantes

Art. 46. O almoxarifado tera area compativel com as necessidades da industria e com acesso
independente da industria, podendo ter comunicacdo com esta através de éculo para passagem de
material. Deverdo ser separadas fisicamente, sendo que em um destes locais serdo depositados
apenas produtos quimicos usados para a limpeza e desinfecgdo das dependéncias da industria,
detergentes e sabdo de uma maneira geral, além de graxas lubrificantes.

§ 1° No outro local serdo depositados, totalmente isolados, uniformes e materiais de trabalho,
materiais de embalagem adequadamente protegidas de poeiras, insetos, roedores, etc.; matérias-
primas, ingredientes e condimentos, igualmente protegidos; pecas de reposi¢cao dos equipamentos,
etc.

§ 2° Outra forma de armazenamento podera ser autorizada a critério do S.I.M./SIPOA.

Art. 47. O refeitdrio, quando existente, devera ser instalado em local préprio, dimensionado em fungao
do numero de operarios, proibindo-se as refeicbes nos locais onde se desenvolvem trabalhos
industriais.

Art. 48. Recomenda-se a instalacdo de lavanderia, para que sejam evitados os inconvenientes da
lavagem caseira dos uniformes de trabalho. Quando existente, localizar-se-a, de preferéncia, proximo
aos vestiarios.

Art. 49. O escritério devera estar localizado preferencialmente fora do setor industrial.

Art. 50. O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes
compativel com a solugdo escolhida para destinagéo final, aprovado pelo érgdo competente. No
momento do registro o estabelecimento deve apresentar a licenga de operagdo das instalagdes
existentes concedida pelo érgao de prote¢cdo ambiental competente.

Art. 51. A existéncia de varejo na mesma &rea da industria implicara no seu registro no 6rgao
competente, independente do registro da industria no S.I.M. As atividades e os acessos deverado ser
preferencialmente independentes, recomendando-se que, quando houver a comunicagao interna do
varejo com a industria, esta seja feita através de 6culo.

CAPITULO VI
DOS MANIPULADORES

Art. 52. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes préprios para o desempenho das atividades e de uso exclusivo
para tal finalidade.
§ 1° O funciondrio que trabalhar com produtos comestiveis deverd usar uniforme de cor clara que
consista, no minimo, de calca, jaleco/camisa, touca e bota. Outros acessérios e/ou vestimentas
deverao ser utilizados quando a atividade industrial exigir.
§ 2° O funcionario que trabalhar em outras atividades n&o relacionadas a produtos comestiveis,
concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra manipulagdo de produtos comestiveis,
devera usar uniforme de cor que permita a diferenciacdo com os demais trabalhadores, consistindo
este, no minimo, em bota, calca e jaleco ou macacéo.
Art. 53. Todo o pessoal que manipular alimentos devera, obrigatoriamente, permanecer perfeitamente
barbeado ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO VII
DO TRANSPORTE
Art. 54. Os produtos acabados deverdo estar devidamente acondicionados, conforme o tipo e
tecnologia exigida para cada um e deveréo ser transportados em veiculos adequados, e, quando
cabivel, devidamente registrados no Orgao Oficial Competente.
Art. 55. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicacao.

Cristiano Valduga Dal Pai, Prefeito Municipal
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ANEXO Il AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.
NORMA TECNICA N° 02, 27 de agosto de 2025.

Normas técnicas de instalacdes e equipamentos para unidade de beneficiamento de carne e produtos
carneos.
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicbes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei
Municipal n° 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de registro e
funcionamento de UNIDADES DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 2° O Servigo de Inspegédo Municipal (S.I.M.), da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural
de VERANOPOLIS/RS, sé concedera registro as Unidades de Beneficiamento de Carne e Produtos
Carneos quando seus projetos de construgdo forem previamente aprovados por esse Servigo, antes
do inicio de qualquer obra.
Art. 3° As Unidades de Beneficiamento de Carne e Produtos Carneos que ja estiverem registradas e
funcionando sob Inspegao Sanitaria do S.I.M. deverédo adequar-se as presentes Normas Técnicas por
ocasiao de futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo S.I.M.
antes do inicio de qualquer construgdo, ou quando esse Orgdo de Inspecdo Sanitaria julgar
necessarios.
Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:
| - Unidade de Beneficiamento de Carne e Produtos Carneos: o estabelecimento destinado a
recepcao, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de
carne e produtos carneos, que pode realizar a industrializagdo de produtos comestiveis. A fabricagéo
de gelatina e produtos colagénicos sera realizada nos estabelecimentos classificados como unidade
de beneficiamento de carne e produtos carneos. No preparo da gelatina é permitido apenas o uso de
matérias primas procedentes de animais que nao tenham sofrido qualquer restricdo pela inspecao
oficial.
Il - Instalagbes: tudo que diz respeito a construgdo civil, envolvendo dependéncias de recepgao,
classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens, expedigdo, setor administrativo,
sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras dependéncias como sistema de tratamento de agua de
abastecimento, esgoto, entre outros.
Il - Equipamentos: tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados no processo de
beneficiamento de carne e produtos carneos.

CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 5° As caracteristicas gerais deverao obedecer as Normas Técnicas gerais de Instalagdes e
Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal, devendo a
disposigéo e a localizagdo dos equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

CAPITULO IlI

DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 6° Refere-se a tudo que diz respeito a construgao civil, envolvendo também sala de desossa, sala
de processamento, camaras frigorificas, salas anexas, assim como sistema de tratamento de &agua,
esgoto, geragao de vapor, etc.
Art. 7° A disposicao das dependéncias e a localizagdo dos equipamentos deverdo prever fluxo
continuo de producgéao.
Art. 8° As sec¢des que manipulem carnes e visceras, ou outros produtos de origem animal, deverao
dispor de lavatérios de maos de ago inoxidavel, ou outro material aprovado pelo S.I.M./SIPOA, com
torneiras que nao utilize o fechamento manual, providos de sab&o liquido inodoro.
Art. 9° As segdes que manipulem carnes e visceras, também deverao dispor de higienizadores, os
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quais servirdo para higienizagdo de facas, chairas, ganchos e serras, que funcionardo com agua
circulante, renovada ou através de outro meio aprovado pelo S.I.M./SIPOA, com temperatura minima
de 82,2°C (oitenta e dois graus centigrados e dois décimos), sendo exigidos nas seg¢des onde forem
utilizados tais instrumentos. A critério do S.I.M./SIPOA poderédo ser aprovados outros métodos de
higienizacao de utensilios.

Art. 10. Os carrinhos, quando existentes, deverao ser identificados conforme sua utilizagdo, sendo
que para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel ou plastico adequado e para
produtos ndo comestiveis poderéo ser construidos em chapa galvanizada ou outro material aprovado
pelo S.I.M./SIPOA.

Art. 11. Quando existentes, os trilhos serdo metalicos e deverdo possuir altura adequada a
manipulagéo higiénica das carcacgas, respeitando, no caso de utilizagdo da mesma trilhagem para
duas ou mais espécies, a categoria e/ou espécie que exija a maior altura. Podera ser dispensada a
trilhagem aérea desde que seja adotado outro meio de transporte aprovado pelo S.I.M./SIPOA.

Art. 12. A secdo de recepcdo de matérias-primas devera estar localizada contigua a cadmara de
depdsito de matéria-prima, ou a sala de desossa, ou a sala de processamento, de maneira que a
matéria-prima nao transite pelo interior de nenhuma outra segdo até chegar a uma dessas trés
dependéncias relacionadas (quando nido houver possibilidade da matéria prima chegar diretamente a
recepgao, o trajeto, bem como o transporte, sera previamente autorizado pelo S.I.M.). A se¢ao de
recepgao sera obrigatoriamente coberta.

§ 1° Podera dispor ainda de trilhagem aérea para o transporte de carcagas e cortes.

§ 2° Toda matéria prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por documento do 6rgéao
competente aceito pelo S.I.M.

Art. 13. A industria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve possuir cAmara de resfriamento ou
outro mecanismo de frio para o seu armazenamento.

Art. 14. Ainda existirdo no interior da camara de resfriamento de matéria-prima, quando for o caso,
prateleiras metalicas e estrados metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido, sob hipétese alguma,
o uso de madeira de qualquer tipo ou de equipamentos oxidados ou com descamacgao de pintura.

Art. 15. De acordo com a quantidade de matéria prima e produto acabado, tolera-se, mediante
aprovagao do S.ILM., o uso das mesmas camaras para recebimento de matérias primas e
armazenamento de massas e produtos carneos temperados, desde que estejam delimitadas as areas
para os respectivos fins e que estejam sempre organizadas e limpas.

Art. 16. Podera, a critério do S.I.M./SIPOA, ser admitida a utilizagdo de equipamento de frio de uso
doméstico como cémara de resfriamento, desde que utilizados exclusivamente para o
estabelecimento, atenda a temperatura minima exigida pela legislagdo vigente e possua sistema de
controle de temperatura externo com registros diérios.

Art. 17. As industrias que recebem matéria-prima congelada possuirdo cédmara de estocagem de
congelados ou outro mecanismo de congelamento, com temperatura de acordo com o produto a ser
armazenado. As camaras serao construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis. Podera ser
admitida a utilizacdo de equipamentos de frio de uso doméstico, desde que utilizados exclusivamente
para o estabelecimento, atenda a temperatura minima exigida pela legislagdo vigente e possua
sistema de controle de temperatura externo com registros diarios.

Paragrafo unico. Nesta camara é permitido o uso de estrados de madeira, desde que bem
conservados e quando o produto estiver em embalagem secundaria.

Art. 18. Em certos casos, a matéria prima congelada podera ser armazenada na camara de
resfriamento para o processo de descongelamento e posterior industrializagdo. Em estabelecimentos
que trabalham com carnes congeladas em blocos (CMS), os mesmos deverdo possuir um quebrador
de bloco de carnes.

Art. 19. A sala de desossa possuird as seguintes caracteristicas:

a) O pé-direito devera ser suficiente, de modo que permita a instalagdo dos equipamentos pertinentes
a atividade realizada numa altura adequada a manipulacéo higiénica dos produtos e carcagas;

b) Sistema de climatizagdo de maneira a permitir que a temperatura da sala se mantenha até 16°C
durante os trabalhos;

c) Para facilitar a climatizacdo da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o teto possuam
isolamento térmico;

d) As paredes e o teto poderdo também ser totalmente em isopainéis, protegidos da oxidagdo com
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tinta especial, de cor clara;

e) As portas deverao ser mantidas sempre fechadas, recomendando-se o fechamento automatico;

f) Ser localizada contigua as camaras de resfriamento, de maneira que as carcagas ao sairem das
camaras com destino a sala de desossa nao transitem pelo interior de nenhuma outra segéo, bem
como manter proximidade com o tunel de congelamento (quando houver), a expedicéo e a se¢ao de
higienizacao e depésito de caixas e do depdsito de embalagens.

g) Possuir segcao de embalagem secundaria independente da sala de desossa, podendo para isto ser
utilizada uma antecamara, desde que esta possua dimensdes que permitam a execugdo dos
trabalhos de embalagem secundaria, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor;

h) Possuir no minimo 01 (um) higienizador de utensilios e lavador de maos, conforme as normas.

Art. 20. A sala de processamento, também denominada de se¢ao de manipulagéo, sera contigua a
sala de desossa ou a camara de resfriamento ou camara de estocagem de congelados de matéria-
prima. Tera as mesmas caracteristicas da sala de desossa, sendo dispensado o uso de
higienizadores.

§ 1° Esta secao sera dimensionada de acordo com os equipamentos instalados em seu interior e com
volume de produgao/hora e produgao/dia, além da diversificagdo de produtos ai processados.

§ 2° Dispora de todos os equipamentos minimos necessarios para a elaboragdo dos produtos
fabricados pelo estabelecimento, como moedor de carne, cutter, misturadeira, embutideira, mesas de
aco inoxidavel, tanques de acgo inoxidavel ou de plastico, carros de aco inoxidavel ou de plastico
especial, bandejas ou caixas de plastico ou inoxidavel, etc.

Art. 21. A desossa e o processamento poderdo ser efetuados na mesma area desde que em
momentos diferentes, sendo necessaria higienizagédo entre as duas operagodes.

Art. 22. A camara de resfriamento de massas sera localizada, de preferéncia, contigua a secao de
processamento de produtos. Nao sera permitido o uso de qualquer tipo de madeira no interior desta
camara. A temperatura em seu interior devera permanecer em torno de 0o C.

Art. 23. Em casos excepcionais e quando houver espaco suficiente na camara de resfriamento de
matérias-primas, as massas e produtos carneos temperados em processamento poderdo ai ser
depositados.

Art. 24. A segédo de preparacdo de condimentos localizar-se-a contigua a sala de desossa e/ou
processamento (manipulagédo) de produtos, comunicando-se diretamente com esta através de porta,
destinando-se ao armazenamento de condimentos para o preparo dos produtos.

§ 1° Caso possuir area suficiente servirda também como depdsito de condimentos e ingredientes,
quando possuir acesso independente para estes.

§ 2° Como equipamento possuira balangas, mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldes plasticos
com tampa, bandejas ou caixas plasticas, etc. Todos os recipientes com condimentos deverdo estar
claramente identificados.

§ 3° Os condimentos e ingredientes deverdo estar adequadamente protegidos de poeira, umidade e
ataque de insetos e roedores, devendo ficar sempre afastados do piso e paredes para facilitar a
higienizacdo da secdo, ndo sendo permitida a reutilizacdo de embalagens anteriormente utilizadas
para outros fins.

Art. 25. Caso possuir area insuficiente, os condimentos deverao ser armazenados em sala especifica,
a qual deve comunicar-se a sala de manipulagdo. Esta se¢do podera ser substituida por area
especifica dentro da sala de desossa, desde que aprovado pelo S.I.M./SIPOA.

Art. 26. O estabelecimento que executar fatiamento de produtos possuira se¢ao especifica para esta
finalidade, isolada das demais sec¢des e obrigatoriamente climatizada, com temperatura ambiente de
10°C (dez graus centigrados), tolerando-se como maxima a temperatura de 16°C (dezesseis graus
centigrados).

Art. 27. O equipamento usado no fatiamento sera de aco inoxidavel e rigorosamente limpo, devendo
as maquinas ser desmontadas e totalmente higienizadas e desinfetadas com produtos aprovados.
Paragrafo unico. Nesta segéo os produtos receberdo a sua embalagem primaria, onde também sera
selada e posteriormente enviada a secdo de embalagem secundaria.

Art. 28. O fatiamento s6 sera permitido na segéo de processamento (manipulagdo) quando apresentar
condi¢cdes de temperatura e de higiene exigidas para a operagao e quando houver area suficiente
para os equipamentos. Neste caso, sera imprescindivel que ndo ocorra mais nenhuma operacao
neste momento e nesta segéo além do fatiamento.
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Art. 29. A secao de envoltérios naturais (tripas, es6fagos, peritbnios, etc.) servira como local para
preparacdo dos envoltérios naturais, compreendendo a sua lavagem com agua potavel, a sua
selecdo e sua desinfecgdo com produtos aprovados pelo 6rgdo competente para tal finalidade.

§ 1° Esta secdo podera servir também, quando possuir area suficiente, para depdsito de envoltérios
em bombonas ou bordalesas, desde que rigorosamente limpos interna e externamente, possuindo
acesso independente para este tipo de embalagem, sem transito pelo interior das demais secoes.

§ 2° Tera como equipamentos, tanques de ago inoxidavel ou plastico, mesas de ago inoxidavel, pias,
etc.

Art. 30. A preparagédo dos envoltérios (lavagem, retirada do sal e desinfecgdo) podera ser feito na
prépria sala de processamento, sendo necessario para tal uma mesa e pia independentes desde que
nao fique armazenado nesta sala a matéria prima e ndo sejam executados simultaneamente a
desossa e ao processamento.

Art. 31. A secéo de cozimento devera ser independente da segcdo de processamento e das demais
secdes. Tera portas com fechamento automatico. Possuira como equipamentos tanques ou tachos de
aco inoxidavel com circulagdo de vapor ou fogo para aquecimento de agua, mesas de inox,
exaustores, entre outros equipamentos pertinentes a secgéao.

Art. 32. Para a fabricacao de banha o estabelecimento deve possuir as seguintes dependéncias:

a) Sala para fusdo e tratamento: destinada a fusdo dos tecidos adiposos de suinos, localizada de
forma a racionalizar o fluxo de matéria prima proveniente das salas de desossa e camaras de
recebimento de matéria prima. O tratamento da banha compreende as operagdes e equipamentos
empregados na sedimentagdo, branqueamento, filiragdo e retirada da umidade. Devera possuir
equipamentos em numero suficiente ao volume de trabalho diario.

b) Sala de cristalizacdo e embalagem: sera localizada contigua a sala para a fuséo e ligada a esta por
meio de canalizagdo propria, de material inoxidavel. O tanque de cristalizacdo até a embalagem
devera ser de uso exclusivo para este fim e de material inoxidavel, sendo permitida a estocagem de
produto pronto, embalado nesta sala, desde que o ambiente seja fresco e que haja area suficiente
sem interferir nas operagdes.

Art. 33. A critério do S.I.M./SIPOA, a fusdo e a cristalizagdo poderao ser realizadas na mesma sala,
desde que em momentos diferentes. Também a critério do S.I.M./SIPOA, a Sec¢do de Cozimento e a
Secao de Banha poderao estar localizadas no mesmo ambiente.

Art. 34. Os fumeiros serdo construidos inteiramente de alvenaria ou outro material autorizado pelo
S.ILM., ndo se permitindo pisos e portas de madeira. Deverdo possuir circulagdo indireta,
comunicando-se com as demais sec¢des através de porta. As aberturas para acesso da lenha deverao
estar localizadas na parte inferior e externa.

Art. 35. As estufas, quando existentes, devem atender os seguintes critérios:

a) em numero suficiente para o atendimento dos trabalhos diarios. Destinar-se-do ao preparo de
produtos semi-cozidos e cozidos, defumados ou nao;

b) serdo localizadas entre a sala de elaboragédo e os fumeiros, utilizando-se da mesma circulagéo
destes;

c) sob hipétese alguma sera permitida a instalacdo de estufas dentro dos ambientes climatizados;

d) as instalagbes devem obedecer aos requisitos técnicos e de seguranga, proibindo-se o uso de
madeira;

e) recomenda-se o0 uso de estufas com recursos para defumacéo indireta e resfriamento, de maneira
a possibilitar o seu uso como fumeiro;

f) devem possuir equipamento de controle das temperaturas de funcionamento, constando no minimo
de termOmetro conjugado ou nao.

Art. 36. O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados como salames, copas, presunto cru
defumado, etc., necessitara de sala de cura e maturagdo, onde os mesmos permanecerao
dependurados em estaleiros, com temperatura e umidade relativa do ar adequadas, pelo tempo
necessario para sua completa cura, conforme a sua tecnologia de fabricagdo descrito no registro dos
produtos e rétulos e no memorial aprovado e registrado no S.I.M.

§ 1° Esta secdo devera possuir equipamentos para climatizagdo com controle de temperatura e
umidade. Quando a segéo dispor de aberturas ou janelas, estas deverao possuir, obrigatoriamente,
telas de protegao contra insetos.

§ 2° Sera permitido o uso de estaleiro de madeira, desde que mantido em perfeitas condi¢cdes de
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conservagao, limpo e seco.

Art. 37. Os estabelecimentos que produzirem presuntos, apresuntados ou outros produtos curados
que necessitam de frio no seu processo de cura deverdo possuir cAmara de resfriamento especifica
ou utilizar a cAmara de resfriamento de massas, quando esta dispor de espago suficiente, desde que
completamente separada dos recipientes com massas.

Art. 38. A camara de resfriamento de produtos prontos servira para armazenar os produtos prontos
que necessitarem de refrigeragdo aguardando o momento de sua expedigao. Sera, de preferéncia,
contigua a expedigédo e a segdo de processamento. A temperatura permanecera, como nas demais
camaras de resfriamento, em torno de 0°C.

Paragrafo dnico. Os produtos prontos armazenados nesta seg¢do deverdo estar devidamente
rotulados.

Art. 39. As industrias que elaborarem produtos prontos congelados possuirdo camara de pré-
congelamento (tunel de congelamento) onde os produtos ai depositados devem ser congelados e
atingir, em seu interior, pelo menos a temperatura de -12°C e ser mantida a essa temperatura durante
0 armazenamento.

Art. 40. Ap6s o produto atingir a temperatura estipulada no pré-congelamento, os mesmos serao
armazenados na camara de estocagem de congelados, devendo manter a temperatura de -12°C
durante o armazenamento. Nesta camara € permitido o uso de estrados de madeira, desde que bem
conservados e quando o produto estiver em embalagem secundaria.

Art. 41. Ao serem encaminhados para a camara de estocagem de congelados, os produtos prontos
deverao estar devidamente embalados e rotulados. Os produtos congelados devem ser expedidos a
temperatura declarada nos rétulos.

Art. 42. As camaras serado construidas inteiramente em alvenaria, isopainéis ou outros materiais
aprovados pelo S.I.M. Em caso de estabelecimentos com pequena escala de produgéo, 0s processos
de pré-congelamento e congelamento podem ser realizados em equipamentos de frio industrial de
uso doméstico (freezers), desde que os produtos armazenados atinjam a temperatura exigida pela
legislac&o vigente.

Art. 43. A segdo de embalagem secundaria sera anexa a seg¢ao de processamento, separada desta
através de parede. Servira para o acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua
embalagem primaria na secdo de processamento, fatiamento, etc. A operagdo de embalagem
secundaria podera também ser realizada na seg¢édo de expedi¢do quando esta for totalmente fechada
€ possuir espago que permita tal operagéo sem prejuizo das demais.

Art. 44. A secdo de expedicdo tera comunicacdo com a parte externa através de porta com
fechamento automatico. Devera possuir dispositivos contra a entrada de insetos.

§ 1° Sera permitida a rotulagem e embalagem secundaria nesta se¢do quando possuir espago que
permita tal operagcado sem prejuizo das demais.

§ 2° Podera ser permitida a estocagem de produto pronto nesta secdo desde que a rotulagem desses
produtos permita o seu armazenamento em temperatura ambiente, sendo que este devera ser fresco,
limpo e tenha area suficiente sem interferir nas operacdes da expedicao.

Art. 45. E obrigatéria a instalacdo de qualquer sistema produtor de &gua quente ou vapor em
quantidade suficiente para atender todas as necessidades do estabelecimento, sendo também
obrigatdrio que a agua aquecida chegue a qualquer um de seus pontos de utilizagdo com temperatura
adequada.

Art. 46. Quando existente, a instalagdo de caldeira obedecera as normas do Ministério do Trabalho
quanto a sua localizagéo e sua seguranga.

Art. 47. A segdo de higienizagdo de formas, caixas, bandejas e carrinhos tera tanques de alvenaria
revestidos de azulejos, de material inoxidavel ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizagéo, n&o
sendo permitidos tanques de cimento, amianto ou outro material poroso. Dispora ainda de agua
quente e/ou fria sob pressdo ou ndo, de maneira que o estabelecimento comprove a eficacia do
método de higienizagdo utilizado. O uso de madeira é rigorosamente proibido no interior da segéo.
Art. 48. A lavagem podera ser feita na sala de desossa/manipulagéo desde que os produtos utilizados
para tal ndo fiquem ali depositados e esta operacdo ndo seja executada durante os trabalhos de
desossa/manipulacao.

Art. 49. A sec¢ao de formas, caixas, bandejas e carrinhos higienizados devera ser contigua a segao de
higienizacdo de formas, caixas, bandejas e carrinhos, comunicando-se através de 6culo, sendo

Rua Alfredo Chaves, 366 - Fone/Fax: (54) 3441.1477 - CEP: 95330-000 - VERANOPOLIS - RS

$ E Para verificar a autenticidade, acesse: https://atos.veranopolis.rs.gov.br/paginas/validar -
#* com a chave: OOJCN1RTS4M7DOO

11/75



h@.ﬁ ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

w- a MUNICIPIO DE VERANOPOLIS
%ums#  GABINETE DO PREFEITO

utilizada exclusivamente para depésito de utensilios higienizados, os quais devem ser depositados
sob estrados, com afastamento das paredes.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES

Art. 50. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes préprios para o desempenho das atividades e de uso exclusivo
para tal finalidade.
§ 1° O funciondrio que trabalhar com produtos comestiveis deverd usar uniforme de cor clara que
consista, no minimo, de calca, jaleco/camisa, touca e bota. Outros acessérios e/ou vestimentas
deverao ser utilizados quando a atividade industrial exigir.
§ 2° O funciondrio que exercer outras atividades n&o relacionadas a produtos comestiveis,
concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra manipulagdo de produtos comestiveis,
devera usar uniforme de cor que permita a diferenciacdo com os demais trabalhadores, consistindo
este, no minimo, em bota, calca e jaleco ou macacéo.
Art. 51. Todo o pessoal que manipular alimentos devera, obrigatoriamente, permanecer perfeitamente
barbeado ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO V
DO TRANSPORTE
Art. 52. Os produtos acabados deverdo estar devidamente acondicionados, conforme o tipo e
tecnologia exigida para cada um e deveréo ser transportados em veiculos adequados, e, quando
cabivel, devidamente registrados no Orgao Oficial competente.

CAPITULO VI
CONSIDERACOES FINAIS
Art. 53. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacdo e execugdo do presente
regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do SIPOA, ficando o Prefeito Municipal autorizado a
editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servigo.
Art. 54. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicagao.

Cristiano Valduga Dal Pai, Prefeito Municipal
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ANEXO Il AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.
NORMA TECNICA N° 03, 27 de agosto de 2025.
Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para abatedouro frigorifico de bovinos e bubalinos.
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicbes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei
Municipal n® 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.

RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de registro e
funcionamento de ABATEDOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS E BUBALINOS.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 2° O Servigo de Inspegédo Municipal (S.l.M.), da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural
de VERANOPOLIS sé concedera registro aos Abatedouros Frigorificos de Bovinos e Bubalinos
quando seus projetos de construgao forem, previamente, aprovados por esse Servigo, antes do inicio
de qualquer obra.
Art. 3° Os Abatedouros Frigorificos de Bovinos e Bubalinos que ja estiverem registrados e
funcionando sob Inspegao Sanitaria do S.I.M. deverédo adequar-se as presentes Normas Técnicas por
ocasiao de futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo S.I.M.
antes do inicio de qualquer construgdo, ou quando esse Orgdo de Inspecdo Sanitaria julgar
necessarios.
Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica, entende-se por:
| - Abatedouro Frigorifico de Bovinos e Bubalinos: Entende-se por Abatedouro Frigorifico de Bovinos
e Bubalinos o estabelecimento destinado ao abate de animais produtores de carne, a recepgao, a
manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedicdo dos produtos
oriundos do abate, dotado de instalagbes de frio industrial, que pode realizar o recebimento, a
manipulagéo, a industrializagédo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de
produtos comestiveis.
Il - Instalagdes: tudo que diz respeito ao setor de construgao civil dos currais e seus anexos, sala de
matanga e seus anexos, sala de desossa e camaras frigorificas, envolvendo também sistemas de
agua, esgotos, vapor, etc.
Il - Equipamentos: tudo que diz respeito ao maquinario, plataformas metalicas, trilhos, mesas e
demais utensilios utilizados no processamento.
IV - Operacgoes: tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtencao
dos produtos e seus subprodutos.
V - Carcaga: Entende-se por carcaga de bovino, ou bubalino, o animal abatido, sangrado, esfolado,
eviscerado, desprovido de cabeca, patas, rabada, gordura perirrenal e inguinal, medula, glandula
mamaria na fémea, ou verga, exceto suas raizes, e testiculos no macho.

CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 5° As caracteristicas gerais deverao obedecer as Normas Técnicas gerais de Instalagdes e
Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal, devendo a
disposicao e a localizacdo dos equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

, CAPITULO Ill )
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Secéo |
Currais e Anexos
Art. 6° Os currais, apriscos e outras dependéncias que por sua natureza produzam mau cheiro,
devem estar localizados de maneira que os ventos predominantes e a situagao topografica do terreno
ndo levem em diregdo ao estabelecimento poeira ou emanagbes, sendo necessaria uma distancia
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minima de 80m (oitenta metros), podendo ser redefinida pelo fiscal do S.I.M. no momento da
inspecao do local, ndo sendo permitido que os currais figuem encostados as dependéncias onde se
elaborem produtos comestiveis.

| - Serdo, no minimo, em numero de dois para facilitar a separagédo de lotes, evitar o excesso de
movimentagdo dos animais no mesmo curral e ainda para a separagcdo de animais doentes ou
contundidos.

Il - O corredor central (ou lateral) tera largura, preferencialmente de 2m (dois metros).

Il - Os currais terdo como anexos, no minimo, um desembarcadouro, um local apropriado para
lavagem ou outra medida de higienizagdo dos veiculos destinados ao transporte de animais, um
corredor de acesso a sala de abate e um banheiro de aspersédo para o banho dos animais antes do
abate. Terdo ainda um curral para sequestro e observagao dos animais doentes ou contundidos, que
devera, preferentemente, ser exclusivo para esta finalidade ou em caso contrario um curral de
matanca usado com dupla finalidade, desde que apds a retirada de animais doentes e antes da
colocagao de animais para o abate normal seja este adequadamente desinfectado com desinfetantes
aprovados.

IV - Os estabelecimentos deverado possuir nas proximidades dos currais, um forno crematério para a
imediata incineragdo dos animais que chegarem mortos ou que morrerem nos currais. Este forno
crematoério podera ser substituido por autoclave de boca larga, que atinja temperatura nao inferior a
120°C, sob presséao de vapor, caso for interesse da Empresa o aproveitamento do sebo resultante do
processo de autoclavagem, podendo ser dispensado nos estabelecimentos que apresentarem outra
forma de destinagdo dos animais ou materiais condenados, desde que aprovado pelo S.I.M./SIPOA.
V - Areas dos Currais: Nunca inferior & capacidade maxima de abate diario do estabelecimento,
sendo que a area minima nos currais devera ser de 2,5m (dois e meio metros quadrados) por bovino.
VI - Piso dos Currais: O piso dos currais deve ser de superficie plana, possuindo antiderrapantes
apenas no raio das porteiras, integro, sem fendas, dilaceragbes ou concavidades que possam
provocar acidentes nos animais. Obrigatoriamente pavimentados com material impermeavel e de facil
higienizagao e desinfecgao. Possuira declive minimo de 2% (dois por cento) em diregédo as canaletas
laterais externas para facil escoamento das aguas de lavagem e excrementos. O uso de ralos
centrais deve ser sempre evitado.

VII - Os currais ja construidos com ralos em seu interior sofrerao adaptagdes as novas normas por
ocasiao de uma préxima reforma.

VIl - Cercas: Todas as cercas, tanto dos currais, como do corredor de acesso a sala de abate e do
desembarcadouro terdo altura minima de 2,00m (dois metros) e serao construidas de metal ou de
madeira, sem cantos vivos ou proeminéncias (pregos, parafusos, etc.) que possam ocasionar
contusdes ou danos a pele dos animais. Cercas de alvenaria também serao toleradas desde que de
superficie lisa, sem fissuras ou rachaduras e de facil higienizagdo e desinfec¢cdo. Quando forem
construidas de madeira, as cercas internas serao duplas, com os moirdes recebendo os travessoes
de madeira pelos dois lados e as cercas externas terdo os moirdes pelo lado de fora dos currais.

IX - Corddes sanitarios: O S.I.M. podera solicitar a construgdo de corddes sanitarios, elevando-se do
piso, ao longo e sob as cercas até a altura de 0,30m (trinta centimetros), com cantos e arestas
arredondados, exceto no curral de observagao, onde o corddo sanitario deve ter altura minima de
0,50 m (cinquenta centimetros) quando as divisdrias nao forem totalmente em alvenaria.

X - Bebedouros: Todos os currais possuirdo bebedouros tipo cocho individualizados por curral,
construidos em alvenaria, concreto armado ou outro material adequado, devendo ser
impermeabilizados e isentos de cantos vivos ou saliéncias vulnerantes e de facil higienizagdo. Devem
ter provimento constante de dgua potavel, mantida sempre limpa. Preferentemente devem ser usadas
boias de nivel constante. As suas dimensdes devem permitir que 20% (vinte por cento) dos animais
bebam simultaneamente (60cm por animal).

XI - Plataforma de inspegdo ante-mortem: Plataformas elevadas, construidas sobre as cercas, com
corrimdes de protecdo de altura, para facilitar o exame ante-mortem, o transito de pessoal e outras
operagdes. O tragado de tais plataformas obedecera sempre ao critério do S.I.M./SIPOA.

Xll - Agua para Lavagem dos Currais: Deve existir facilidades para adequada limpeza dos currais
com agua em abundancia, ficando dispensado a necessidade de instalagdo de equipamento de
pressurizagado nos estabelecimentos de pequeno porte.

XIII - lluminagdo: A area dos currais tera iluminagao artificial com luminosidade minima de 5w (cinco
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watts) por metro quadrado. Sem iluminagédo ficam impedidos os procedimentos de inspegéo ante-
mortem nos horarios sem a luz do dia.

XIV - Desembarcadouro: Tera cercas metdlica, alvenaria ou de madeira, com altura minima de 2m
(dois metros), piso pavimentado com antiderrapantes e com declive maximo de vinte e cinco graus.
XV - Instalagbes para Lavagem e Desinfeccao do Veiculo Transportador de Animais: As instalagbes
deverdo estar localizadas o mais préoximo possivel do desembarcadouro, ter piso impermeavel,
devendo possuir agua com pressao suficiente para a boa lavagem dos veiculos para posterior
desinfeccao através de aspersor adequado, sendo o residuo destinado para uma esterqueira. Sera
tolerado a lavagem do veiculo dentro do curral desde que seja respeitada a sua capacidade e haja
condigbes para tal operagao.

XVI - Banheiro de Aspersao: O local do banho de aspersao dispora de um sistema tubular de
chuveiros dispostos transversal, longitudinal e lateralmente (orientando os jatos para o centro do
banheiro). A agua tera uma pressao nao inferior a 3 atm (trés atmosferas), de modo a garantir jatos
em forma de ducha. Recomenda-se a hipercloragdo dessa agua a 15 p.p.m. (quinze partes por
milhao).

XVII - Seringa: De alvenaria, com paredes revestidas com cimento liso, sem apresentar bordas ou
extremidades salientes, porventura contundentes ou vulnerantes; piso de concreto ou de
paralelepipedos rejuntados com cimento. Nao deve apresentar declive acentuado.

XVIII - Chuveiro: Construido de canos perfurados ou com borrifadores, em toda a extensdo da
seringa. Devem ser instalados, entretanto, de modo a n&o formarem saliéncias para dentro dos
planos da seringa, o que certamente ocasionaria contusdes nos bovinos e a danificagdo dos proprios
artefatos. A pressdo minima recomendada do chuveiro deve ser de 3 atm. (trés atmosferas), com
valvula de facil manejo.

XIX - Box de Insensibilizacdo: Os boxes serao, preferentemente, de construgao inteiramente metalica,
tolerando-se, no entanto, a construgao em concreto armado de superficie lisa e com as partes méveis
metalicas, sendo proibido o uso de madeira e box situado dentro da sala de abate.

XX - O atordoamento sera efetuado sempre por concusséo cerebral, empregando-se pistola de dardo
cativo ou outro método aprovado pelo S.I.M./SIPOA.

Secao

Pisos e esgotos
Art. 7° O piso sera liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagdo, com declive de no minimo
1,0% em diregéo as canaletas, para uma perfeita drenagem.
§ 1° O piso da sala de matanga sera ainda de material resistente a choques e a agéo de &cidos e
alcalis. Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o
escoamento das aguas residuais, poderdo ser estas cobertas com grades ou chapas metalicas
perfuradas, ndo se permitindo, neste particular, pranchées de madeira. As canaletas devem medir,
preferencialmente, 0,25m (vinte e cinco centimetros) de largura e 0,10m (dez centimetros) de
profundidade, tomada esta em seus pontos mais rasos. Terdo fundo céncavo, com declive minimo de
2% (dois por cento) em direcéo aos coletores e suas bordas reforcadas com cantoneiras de ferro.
§ 2° A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite refluxo
de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao sistema geral
de escoamento, dotado de canalizagéo e instalagbes para retencédo de gorduras, residuos e corpos
flutuantes, bem como de dispositivos de depuragao artificial.
§ 3° O didmetro dos condutores sera estabelecido em fungéo da superficie da sala, considerando-se
como base aproximada de calculo a relacdo de 0,15m (quinze centimetros) para cada 50m2
(cinquenta metros quadrados), devendo os coletores serem localizados em pontos convenientes, de
modo a dar vaz&do, no minimo, a 100 I/h/m2 (cem litros/hora por metro quadrado), ndo sendo
permitido, sob hipétese alguma, o retorno das aguas servidas.

Secao lll
Paredes, portas e janelas
Art. 8° O “pé-direito” da sala de matanga sera definido em fungédo da altura da trilhagem aérea e
demais equipamentos, enquanto que nas se¢des anexas tera altura minima de 3m (trés metros).
§ 1° As paredes serdo sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo S.I.M./SIPOA, lisas, de
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cor clara, de facil higienizagdo e impermeaveis até a altura minima de 2,00m (dois metros) ou
totalmente nos locais que a Inspegao julgar necessario. Acima da area de 2,00m (dois metros) as
paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel e ndo descamavel. Os cantos
formados pelas paredes entre si e pela intersecgdo destas com o piso serdo arredondados para
facilitar a higienizacgao.

§ 2° As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos e, quando for o
caso, de carcagas através de trilhos. Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se o uso de
Oculo, com tampa articulada, para evitar o transito através das portas, de carrinhos de produtos nao-
comestiveis, que se destinem a graxaria ou dela retornem, bem como o transito de pessoas
estranhas as secoes.

§ 3° Todas as portas com comunicagdo para o exterior possuirdo dispositivos para se manterem
sempre fechadas, evitando assim a entrada de insetos. As portas e janelas serdo sempre metalicas,
de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e passagens, ndo se tolerando madeira na
construcao destas.

§ 4° Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco graus) para
facilitar a limpeza e ficardo no minimo a 2,00m (dois metros) do piso na sala de abate. As janelas e
outras aberturas serao, obrigatoriamente, providos de telas a prova de insetos, facilmente removiveis
para sua higienizagao.

Secao IV
lluminagao e ventilagao

Art. 9° As instalacdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagdo suficiente em
todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis, por isto, no seu
projeto e construgcdo sera prevista ampla area de janelas, com esquadrias metalicas, de preferéncia
basculantes e com vidros claros.

§ 1° A iluminacéo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protegao contra estilhagos ou queda
sobre produtos, observando-se um minimo de intensidade luminosa de 300lux nas areas de
manipulagédo e de 500 lux nas areas de inspegao, considerando-se os valores medidos ao nivel das
mesas, plataformas ou locais de execugao das operagoes.

§ 2° Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente, fazendo
uma renovagao de ar satisfatoria.

Secao V
Teto

Art. 10. No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, cimento amianto ou outro
material impermeavel, liso e de facil higienizagdo. Deve possuir forro de material adequado em todas
as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento, manipulagdo e preparo de matérias-
primas e produtos comestiveis. Ndo é permitido o uso de madeira ou outro material de dificil
higienizagdo como forro. O forro podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e
de boa conservacgdo, ou quando forem usadas telhas tipo fibrocimento fixadas diretamente sobre
vigas de concreto armado. Quando de madeira, estas deveréo estar em bom estado de conservagao
e serem pintadas com tinta 6leo.

Subsecéo |
Trilhagem aérea

Art. 11. A trilharem aérea sera metalica, sem pintura, manual ou elétrica. Os trilhos terdo afastamento
minimo de 1,20m (um metro e vinte centimetros) das paredes e de 0,80m (oitenta centimetros) das
colunas, sendo que na linha de sangria o afastamento minimo entre trilho e parede sera de 1,50m
(um metro e cinquenta centimetros). O afastamento minimo entre uma linha e outra sera de 2,00m
(dois metros). Todo o equipamento situado no trajeto da trilhagem deve dispor-se de tal forma que as
carcagas nao possam toca-lo.

§ 1° Para o manejo das chaves de trilhagem e comando de guinchos de descida e ascensado de
reses, € proibido o uso de cordas, por serem anti-higiénicas. Para a movimentagao das chaves usar-
se-a0 hastes metdlicas apropriadas e, para o comando de guinchos, arames ou correntes metalicas
com argola de aco na extremidade, ou simplesmente o acionamento de uma chave elétrica de
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comando, nos equipamentos mais modernos.

§ 2° Trilhagem Aérea da Sala de Matanca: O trilho tera altura minima, preferencialmente, de 7,00m
(sete metros) no ponto de sangria e esfola, de maneira a assegurar, no minimo uma distancia de
0,75m (setenta e cinco centimetros) da extremidade inferior do animal (focinho) ao piso. No sistema
de movimentagdo ndo mecanizado do animal abatido, devera existir declive ndo maior do que 3,5%
(trés e meio por cento) do ponto em que o animal é algado até o da sangria, sendo indispensavel
neste trecho o emprego de dispositivos de freada na trilhagem.

§ 3° Para a trilhagem baixa, a altura preferencial de 5,00m (cinco metros) de maneira a assegurar
uma distancia minima de 0,75m (setenta e cinco centimetros) da carcaga até o chdo sendo que a
altura do equipamento que acompanha o trajeto da trilhagem é estabelecida com base na altura dos
trilhos, sempre visando a comodidade e eficiéncia na execugao das operagdes. Apds a linha de
inspecgao, a trilhagem podera passar para a altura minima de 3,50m (trés metros e meio) e assim
seguir até a caAmara de resfriamento.

§ 4° Trilhagem Aérea da Camara de Resfriamento: O trilho tera altura minima de trilhagem de 3,50m
(trés metros e cinquenta centimetros), de maneira a permitir o depdsito das meias-carcagas sem
fraciona-las e sem contato de nenhuma de suas partes com o piso. Camaras com altura de trilhagem
abaixo de 3,50m sé serdo permitidas para o depdsito de quartos apds o resfriamento das meias-
carcagas. Neste ultimo caso (cAmara para quartos de carcagas) a trilhagem devera ter altura minima
de 2,50m (dois metros e cinquenta centimetros).

§ 5° Trilhagem Aérea da Sala de Desossa: Os trilhos serdo metalicos com altura minima de 2,50m
(dois metros e cinquenta centimetros). As carcagas devem ser conduzidas por trilhagem até a sala de
desossa.

Secéao VI
Lavatdrio de maos e higienizadores

Art. 12. Em todos os locais onde séo realizadas as operagdes, como junto a canaleta de sangria, nas
plataformas, junto as mesas onde haja manipulagdo de visceras e carnes, incluindo as mesas de
inspecgao, além de outros locais onde séo realizadas operagdes com produtos comestiveis, tanto na
sala de matanga como nas sec¢des anexas, existirdo lavatérios de maos de acgo inoxidavel, com
torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio que nao utilize o fechamento manual, providos de
sabéo liquido inodoro, além de dispositivos especiais, chamados de “higienizadores”, que servirdo
para higienizagdo de facas, chairas, ganchos e serras. Estes funcionardao com agua circulante com
temperatura minima de 82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius).
§ 1° Nos locais de retirada dos chifres, abertura do peito e serra de carcagas, existirdo higienizadores
préprios para cada tipo de serra, sendo que, para facilidade de higienizacdo, nenhuma dessas serras
tera cabo de madeira ou outro material poroso e de dificil higienizagcdo. Mesma exigéncia se faz para
os demais instrumentais de trabalho (facas, chairas, ganchos, etc.). Na parte inferior (fundo), deve
dispor de um bujao de descarga, para limpeza da caixa.
§ 2° A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova e sabéo liquido, e pia
com torneira acionada a pedal e sabao liquido, devendo estar localizada em todos os acessos para o
interior da industria.

Secéao VI
Carros
Art. 13. Os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel ou plastico
adequado, sendo que os carros para produtos nao-comestiveis poderao ser construidos em chapa
galvanizada e pintados de cor vermelha com a inscrigdo “NAO COMESTIVEIS”. Os carros para
produtos condenados também terdo cor vermelha, serdo providos de tampa articulada e teréo a
inscricao “CONDENADOS”.

Secao VI
Chutes
Art. 14. Os chutes destinados aos produtos comestiveis serdao de material inoxidavel e desmontaveis
em diversos segmentos, para melhor higienizacdo, com janelas ou acanaletados, com tampa
ajustavel e removivel em toda a sua extensio. Os chutes para produtos nao-comestiveis podem ser
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construidos de chapa galvanizada e serdo identificados por pintura externa de cor vermelha, tendo as
mesmas caracteristicas de janelas ou tampas ajustaveis, como nos destinados a produtos
comestiveis. Os chutes que ligam secbes de produtos, respectivamente, comestiveis e néo-
comestiveis, devem possuir na extremidade que abre na sec¢do de produtos ndo-comestiveis, uma
tampa articulada, que permita a passagem do produto, evitando, porém, o refluxo de odores
estranhos.

Secao IX
Mesas

Art. 15. Todas as mesas serdo de ago inoxidavel ou de material impermeavel, de superficie lisa, de
facil higienizagdo e sem cantos angulares para os trabalhos de manipulacdo e preparo de matérias-
primas e produtos comestiveis podendo ter sua estrutura de sustentacao de ferro galvanizado.
Paragrafo unico. As mesas de evisceragdo e inspegédo poderdo ser fixas ou méveis (mesa rolante).
Quando fixas serdo sempre em nimero de duas: uma para inspegéo de visceras vermelhas e outra
para inspecéo de visceras brancas. Quando movel (rolante) a mesa podera ser de esteira Unica ou
esteira dupla.

Subsecao |

Caracteristicas das “mesas fixas” de evisceragao e inspegao
Art. 16. Em torno da mesa fixa de evisceragao e inspegéo das visceras abdominais (tanto na area de
inspegdo como na area de espera) é requerido um sistema de canos perfurados, conjugado com um
misturador de agua e vapor, para propiciar rapida higienizacdo da area, toda vez que se fizer
necessario. Este sistema de canos perfurados podera ser substituido por chuveiro desde que de igual
eficiéncia, fornecendo dgua em abundancia para higienizar toda a mesa e esteriliza-la com agua a, no
minimo, 82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius).
§ 1° Tanto a mesa de inspegédo de visceras vermelhas quanto a mesa de inspegdo de visceras
brancas, serao divididas em duas se¢des: uma para inspegao propriamente dita e outra para retengao
de visceras inspecionadas até que a carcaga passe pela ultima linha de inspegao.
§ 2° Area de evisceracdo e de inspegdo das visceras abdominais: destina-se & recepcéo e a inspecao
do conjunto constituido pelo trato digestivo (eséfago, estdbmago e intestinos) e mais o bago, o
pancreas, a bexiga e o utero, exceto os uteros cheios que devem ser removidos antes da retirada das
demais visceras, ndo podendo cair sobre a mesa de evisceragao e inspec¢ado e sendo encaminhados
diretamente para a graxaria.
| - Qualquer que seja a velocidade de matanga a area de evisceragdo e inspecdo da mesa de
inspegdo de visceras abdominais terd dimensbes constantes, ou seja 2m (dois metros) de
comprimento por 1,80m (um metro e oitenta centimetros) de largura, que por sua vez sera subdividida
em duas segbes, cada uma medindo 2,00m (dois metros) por 0,90m (noventa centimetros),
destinando-se uma dessas sec¢bes para a evisceragado e deposi¢cdo das visceras sobre a mesa e a
outra onde proceder-se-a a inspegao. Estes dois setores serdo parcialmente separados entre si por
uma separagado metalica, de modo a evitar que as visceras arriadas caiam diretamente onde esta se
realizando a inspegao.
Il - A area de evisceragao e inspegao separa-se da area de espera por uma elevagdo metalica de
0,05m (cinco centimetros) de altura, de bordas arredondadas, tipo cantoneira, que também toma toda
a largura da mesa. Objetiva esta separacao impedir que passe para o lado da area de espera liquido
eventualmente contaminado por material gastrintestinal, que contaminaria por contato as pecas
limpas retidas na area.
lIl - A area de espera tera obrigatoriamente extensdo suficiente a retengéo das visceras normalmente
em transito, desde a linha de inspecao de intestinos até a ultima linha de inspec¢do. A sua largura sera
a mesma da outra segdo da mesa (1,80m). Na extremidade da area de espera situam-se os chutes
ou aberturas para a saida e condugcdo dos estébmagos e intestinos limpos e inspecionados, que se
destinam, respectivamente, a bucharia e a triparia.
§ 3° Secao de evisceragao e de inspegido do figado e 6rgdos toracicos: esta pode constituir-se de
mesa independente da anterior ou fazer parte da mesma, constituindo-se de uma segao contigua,
mas dela totalmente separada. Como caracteristicas gerais apresentara:
| - Sistema periférico de canos perfurados com agua e vapor, para sua higienizagao, idéntico ao ja
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descrito anteriormente;

Il - Faixa central de orificios para drenagem das aguas servidas e calha removivel, ajustavel a
superficie inferior do tampo, para recolhimento das mesmas. Da mesma forma que a anterior, existira
area de inspecgao e area de retengao das visceras dimensionada de maneira que permita a retengao
dessas visceras até que as carcagas correspondentes passem pela ultima linha de inspecao.

§ 4° A altura das duas mesas (inspecao de visceras abdominais e inspegao de visceras toracicas)
sera a mesma, ou seja, de 1,10m (um metro e dez centimetros), na borda voltada para o trajeto das
carcagas e de 1m (um metro) na borda oposta, isto €, onde trabalham os funcionarios da Inspegéo
Sanitaria. Estas alturas sdo sempre tomadas em fungdo da de 4m (quatro metros) do trilho baixo; o
rebordo de 0,05m (cinco centimetros) de altura, no lado do transito das carcagas e 0,20m (vinte
centimetros) no lado oposto, onde trabalha a Inspec¢ao Sanitaria.

Art. 17. Nos estabelecimentos em que o abate nao for continuo, ou seja, o abate do animal seguinte
s6 é liberado quando o anterior ja estiver sido eviscerado e inspecionado, podera ser utilizado o
seguinte sistema de mesas: As visceras brancas serdo retiradas da cavidade abdominal, colocadas
numa calha, com espera para inspegao, que as conduzira até a sala de triparia e bucharia suja. Esta
mesa de evisceragao tera dimensdes suficientes para reter as visceras abdominais com excegéo do
figado e rins, ndo sendo necessario a separagdo nesta mesa da area de inspecdo com a area de
espera. Ja as visceras vermelhas (toracicas mais figado e rins) serdo conduzidas através de outra
calha para uma mesa em separado e, por meio de um o6culo, serao conduzidas para a sala de
miudos.

Subsecéo Il

Caracteristica da mesa rolante de evisceragao e inspecao
Art. 18. Quando a opgéao for por este mecanismo, esta funcionard sempre em sincronismo com a
néria de carcacas e quando for o caso, também com a néria de cabecas. Tera comprimento
indispensavel a normal execugdo dos trabalhos que nela se desenvolvem: evisceragdo toracico-
abdominal; inspecdo de todas as visceras; separacdo dos estdmagos e intestinos; determinacéo
segura da correlagao entre visceras e respectivas carcagas e cabegas até a ultima linha de inspegao
da carcaga.
§ 1° A largura minima sera de 1,00m (um metro) quando se tratar de mesa em esteira Unica. Nas
mesas de duas esteiras paralelas, a destinada as visceras abdominais tera também largura de 1,00m
(um metro) e a reservada as visceras toracicas e figado tera largura minima de 0,80m (oitenta
centimetros).
§ 2° Esta mesa, como as demais, sera totalmente de ago inoxidavel, podendo sua estrutura ser de
ferro galvanizado e possuira sistema de higienizagdo de comprovada eficiéncia, composta pelo
minimo de um chuveiro de agua fria que funcione com alta pressdo no término do trajeto util, para
remocdo do sangue, e de um segundo chuveiro, também com alta pressédo e dotado de agua com a
temperatura minima de 82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius), localizado no
inicio da trajeto util da mesa, de maneira que as visceras a serem examinadas encontrem sempre
uma superficie limpa e esterilizada. O controle de temperatura da agua quente deve ser realizado
com a instalagcao de termdémetro préprio a este sistema.

Secgao X
Sala da matanca

Art. 19. Separada de todas as demais seg¢des através de paredes inteiras, tera area suficiente para a
sustentagdo dos equipamentos necessarios aos trabalhos de sangria, esfola, evisceragdo, inspegéao
de carcagas e visceras, toalete, lavagem de carcagas e classificagdo, quais sejam: canaleta,
plataformas, pias, mesas, além da area disponivel para circulagdo de pessoas e carros quando
necessarios.

Paragrafo Unico. As pessoas que exercem operagdes na area suja ndo poderdo exercer operagdes
na area limpa.

~ Secao XI
Area de vOmito
Art. 20. Esta area localiza-se ao lado do box de atordoamento e destina-se a recepgado dos animais
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insensibilizados que dai serdo imediatamente algados e destinados a canaleta de sangria. Seu piso e
paredes serdo diferenciados. Tera piso com declive minimo de 2% (dois por cento) em diregdo a um
ralo, cujo esgoto sera canalizado a uma esterqueira. Possuira, de preferéncia, grade de tubos
galvanizados de no minimo duas polegadas, visando facilitar a drenagem dos residuos e da agua.

§ 1° As paredes serao revestidas com cimento liso ou outro material adequado até a altura minima de
2m (dois metros), com arredondamento dos cantos formados pelas paredes entre si e pela
intersecgado destas com o piso. O uso de azulejos nesta area é desaconselhavel devido ao grande
numero de impactos nas paredes, com destruicdo ou queda destes.

§ 2° Tera como largura minima 2,50m (dois metros e cinquenta centimetros) e comprimento
(disténcia entre a tampa do box de atordoamento e a canaleta de sangria) de no minimo 1,50m (um
metro e meio), para que os trabalhos nesta area ndo fiquem prejudicados.

Secao Xl

Area de sangria
Art. 21. A canaleta de sangria sera construida em alvenaria, inteiramente impermeabilizada com
reboco de cimento alisado ou outro material adequado, inclusive o ago inoxidavel.
§ 1° Quando houver aproveitamento de sangue para fabricagdo de farinha de sangue ou outras
finalidades industriais, como produto ndo comestivel, a canaleta sera construida de modo a aparar o
sangue, sem que este se misture com o vOmito, ou com a agua que por ventura escorra dos animais
dependurados.
§ 2° Junto a canaleta de sangria existira pia profunda, construida em aco inoxidavel e com
mecanismo de acionamento a pedal ou outro meio que nao utilize o fechamento manual e sabao
liquido para a higienizagdo das maos e antebragcos do operador, além do higienizador préprio para
facas, com agua a temperatura minima de 82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus
Celsius).
§ 3° O comprimento da canaleta de sangria dependera da velocidade de abate/hora, considerando-se
que, o tempo minimo de sangria é de trés minutos, antes dos quais ndo podera ser executada
nenhuma outra operacdo. No entanto a canaleta tera como comprimento minimo 2m (dois metros),
evitando-se o0 extravasamento de sangue para as suas extremidades.
§ 4° Em continuagdo a canaleta de sangria propriamente dita e, para a manutengdo das boas
condi¢des de higiene local e remogao do sangue e outros residuos, sera constituida uma calha de
aproximadamente 1,20m de largura e 0,15m de profundidade, em sua parte central. Tal calha podera
formar saliéncia ou depressdao em relagdo ao nivel do piso e acompanhara o trajeto do trilho até o
final das operagdes na sala de abate ou entrada das camaras frias.

Secéo Xl
Plataformas

Art. 22. Localizar-se-ao no trajeto da trilhagem, em diversos niveis, de acordo com as operacdes a
serem realizadas, podendo também serem moveis. Serdo sempre construidas em metal (de
preferéncia ferro galvanizado ou ago inoxidavel), antiderrapantes e com corrimédo de seguranca. Nao
serdo toleradas plataformas de madeira. Deverdo possuir lavatérios de maos e higienizadores de
acordo com os utensilios utilizados em cada plataforma (faca ou serra). O uso de outros materiais
para a construgdo de plataformas ficara a critério do S.I.M./SIPOA. Serdo no minimo em numero de
trés, uma para a area suja e duas para a area limpa.

| - Plataforma para Serra de Carcagas: Esta pode ser escalonada, constituir rampa ou ser do tipo
elevadica. A plataforma em rampa deve ser construida de modo a permitir o trabalho cémodo do
serrador. Considera-se o ideal, neste particular, quando a serra trabalha a partir do nivel dos ombros
do operador até uns quarenta centimetros abaixo. E obrigatéria a instalagdo de higienizador préprio
para a serra, em local de facil acesso, para uso apés a operagao em cada animal.

Il - Plataforma para Inspecdo de Carcacgas: Localiza-se apds a serra das carcacas. Deve propiciar
posicdo adequada ao funcionario encarregado da inspegdo do quarto posterior, que abrange
superficie externa e interna do quarto, nodos linfaticos regionais e rim (“in loco”). O carimbo de
inspegao sobre as carcagas aptas ao consumo pode ser aposto nesta plataforma ou, de preferéncia,
em outra, apds a toalete final das carcagas liberadas. Em local conveniente desta plataforma sera
instalado o quadro para marcagéo dos rins condenados. Como em qualquer linha de inspecao, sao
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obrigatorios, nesta plataforma: iluminagdo a luz fria (suficiente e que ndo modifique a coloragédo
normal das carnes). E recomendado intensidade luminosa de 500lux ao nivel da carcaga a ser
inspecionada.

Secao XIV
Equipamentos de limpeza e de inspegao das cabecgas

Art. 23. O equipamento para a inspegdo do conjunto cabega-lingua compreende o lavadouro de
cabegas e a mesa de inspegao propriamente dita, com os seus respectivos anexos, podendo a mesa
ser substituida por carrinho apropriado, nora ou trilho desde que sua eficiéncia seja comprovada pelo
servigo de inspecao estadual. A localizacdo desse equipamento deve ser na sala de matanca, tanto
quanto possivel, proximo a mesa de inspecao de visceras, para facilitar a comunicagao entre essas
duas linhas e a exata marcagao das pegas suspeitas.

Subsecao |

Lavadouro-de-cabecas
Art. 24. Destina-se a indispensavel lavagem da parte externa do conjunto cabega-lingua, bem como a
escrupulosa limpeza de suas cavidades (boca, narinas, faringe e laringe), para a perfeita remogao
dos residuos do “vomito”, a fim de apresentar-se o conjunto a inspegédo em satisfatérias condi¢cbes de
observagdo e também assegurar-se a higiene das porgdes comestiveis. Sera construido de ago
inoxidavel e localizar-se-a proximo a mesa de inspeg¢do ou outro equipamento utilizado para a
inspegado do conjunto cabecga-lingua. O modelo de lavadouro de cabecgas sera o tipo individual, de
cabine ou outro aprovado pelo S.I.M./DIPOA. Em qualquer desses modelos a lavagem é feita com o
auxilio de uma mangueira em cuja extremidade ajusta-se um cano bifurcado, que se introduz nas
narinas e na cabecga. Tal dispositivo pode ser substituido por pistola prépria apta a introdugdo nas
narinas.
§ 1° A lavagem demanda agua abundante e sob forte presséo, exigindo esgoto de grossa tubulagdo a
fim de evitar-se déficit de vazdo. Recomenda-se tubulagdo com didmetro minimo de 0,15m (quinze
centimetros).
§ 2° Outros modelos de lavadouros de cabegas devem ser submetidos a apreciagdo do Servigo de
Inspegao Municipal.

Subsecao Il

Equipamentos de inspec¢ao do conjunto cabega-lingua
Art. 25. A inspegdo do conjunto cabecga-lingua pode ser realizada tanto em mesa fixa como em mesa
rolante, trilho préprio, néria ou carrinho apropriado.
§ 1° A mesa fixa sera constituida de duas sec¢bes: uma destinada a deslocacdo da lingua e seus
anexos, onde também se faz a inspecdo dos conjuntos; outra reservada a retengdo das pecas
examinadas. A segao de inspecao tera 1,00m (um metro) de altura; 0,60m (sessenta centimetros) de
largura, 0,05m (cinco centimetros) de altura de suas bordas e no minimo 0,80m (oitenta centimetros)
de comprimento. Para favorecer a sua limpeza e esterilizagdo, devera possuir uma faixa central
perfurada para a facil drenagem da agua, que se escoa por uma canaleta central removivel, ajustavel
a sua superficie inferior. Possuira ainda um cano perfurado, em toda a periferia com escoamento
continuo de agua morna e quando se fizer necessaria a higienizagdo da mesa, elevar-se-a a
temperatura da agua fluente por meio de misturador de vapor. Este cano perfurado podera ser
substituido por chuveiro central desde que atenda a mesma finalidade.
§ 2° A secdo de retengédo das cabegas-linguas sera em seguimento a de inspegéo e destina-se a
reter as cabegas e linguas ja examinadas na sec¢do anterior aguardando o exame dos 6rgaos e
carcagas correspondentes, nas linhas de inspecdo subsequentes. Sua capacidade é, pois, a
necessdria para receber as cabecas e linguas inspecionadas correspondentes a carcagcas em
transito, desde a secdo anterior até a dUltima linha de inspecdo de visceras. Os detalhes de
construcdo deste segmento da mesa sao idénticos aos ja citados para a secéo de inspecéo, exceto
no que se refere ao comprimento.
§ 3° Quando por qualquer circunstancia, a mesa fixa ndo comportar a segao destinada a retencéo,
far-se-a esta em trilhos, com altura minima de 1,50m (um metro e cinquenta centimetros), onde as
cabegas serdo dependuradas pela regido mentoniana e separadas entre si. Sob este trilho, em todo o
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seu percurso, correra uma canaleta que podera ser de chapa galvanizada, para recolher o sangue
gotejante.

§ 4° Para a inspegao de cabecgas sera tolerado também uso de bandejas de acgo inoxidavel, com
dimensdes minimas de 0,60m x 0,80m, ajustaveis a uma armagdo metalica apropriada. Estas
bandejas serdo obrigatoriamente lavadas e higienizadas, entre o exame de uma cabegca e o da
seguinte. A retencao far-se-a nos moldes ja descritos, incluindo, se necessario, o uso de trilho.

Secao XV

Departamento de inspecéo final (D.I.F.)
Art. 26. A sala de abate tera local proprio onde as carcagas com problemas detectados nas linhas de
inspegdo serdo minuciosamente examinadas, juntamente com suas visceras e julgadas pelo Inspetor
Veterinario. Esta secéo tera area aproximada de 6% da area total da sala de abate, sendo localizada
préximo das linhas de inspegcdo e com desvio das carcagas para esse local, sendo realizado logo
apos a ultima linha de inspec&o de carcacas e antes da linha de toalete, carimbagem e lavagem.
§ 1° Possuira, no minimo, um ftrilho de entrada e retorno para a linha normal, uma mesa para
inspecao de visceras provida de dispositivos de higienizagdo com agua a temperatura minima de
82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius), uma plataforma para exame das
carcagas, com largura minima de 0,65m (sessenta e cinco centimetros), corrimdo de seguranga e
piso antiderrapante.
§ 2° Possuira ainda uma pia provida dos seguintes acessorios: saboneteira para sabdo liquido,
munido de solugdo desinfetante, toalhas de papel descartaveis com seu recipiente para o descarte
das usadas, higienizador para facas, ganchos e chairas, uma pequena mesa ou prancheta inoxidavel
ou de duraluminio para anotagdes e dispositivo com vapor canalizado, ou agua quente e mangueira
prépria, para higienizagéo do recinto.
§ 3° Quando for possivel, podera ser realizada a inspegdo de visceras no préprio carrinho de
transporte destas para o D.I.F., uma vez que deverao estar separadas por bandejas.

Secéao XVI
Lavadouro das meias-carcagas

Art. 27. O estabelecimento, obrigatoriamente, dispora de equipamentos para a adequada lavagem
das meias-carcagas antes destas ingressarem as camaras de resfriamento. Tal equipamento
consistira de pistola propria que emitira jato de agua sob pressao e, sempre que possivel, a
temperatura de 38°C (trinta e oito graus centigrados). Na falta de pistola apropriada podera ser
adaptado um bico metalico acoplado a extremidade da mangueira, desde que este apresente a
mesma eficiéncia. Tal operagcdo sera realizada em local préprio, com anteparo que evite o
respingamento de agua para outras areas da sala de matanga, ou que atinja outros produtos. Este
local sera provido de sistema adequado de escoamento das aguas servidas, que serdo destinadas a
caixa de decantacao de gorduras.

Secgéao XVII

Secao de bucharia e triparia
Art. 28. A sec¢ao de bucharia e triparia tera obrigatoriamente duas areas chamadas, respectivamente,
de “zona suja” e “zona limpa”, separadas fisicamente por parede inteira e sem possibilidade de
transito de pessoal entre uma e outra dessas areas. Por isto, a comunicagédo sera sempre através de
Oculo, ou outro dispositivo que permita apenas a passagem do produto. Na zona suja da bucharia,
caso haja area suficiente, de maneira que uma operagao ndo interfira na outra, podera funcionar
também a zona suja da triparia.
§ 1° O acesso a “zona suja” da bucharia e triparia ndo podera, sob hip6tese alguma, ser através de
outras segOes. Fazer sempre acesso externo.
§ 2° A zona limpa da bucharia podera ter acesso para a segao de miudos ou para corredor onde ndo
haja transito de pessoal ou produtos de “zona suja” da bucharia e triparia ou de secbes de produtos
nao-comestiveis.
§ 3° Na secéo de bucharia e triparia (zona suja), seréo recebidos os estdbmagos, intestinos e bexiga e,
em equipamentos independentes, realizada a separagdo, abertura, esvaziamento e lavagem dos
estdbmagos. Em local mais afastado se fara a separagéo do intestino delgado do intestino grosso, o
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desorelhamento, seu esvaziamento, viragem, lavagem, raspagem da mucosa, desengorduramento do
intestino grosso e da bexiga e a classificagéo. A salga sera realizada em segao a parte.

§ 4° A centrifugagéo dos estdmagos, para remogao de sua mucosa, podera também ser realizada na
zona suja da bucharia, desde que os mesmos sejam imediatamente transferidos para a zona limpa.

§ 5° Na bucharia (zona limpa) sera realizada a centrifugagcdo com retirada da mucosa dos estdbmagos
(quando esta operagao nao for realizada na zona suja), o seu alvejamento (quando for o caso) e sua
toalete final.

§ 6° Os equipamentos serdo constituidos por calhas de ago inoxidavel, mesas de ago inoxidavel,
chuveiros com abundéancia de agua para carrear imediatamente o conteudo dos estémagos, calha
para viragem de tripas, centrifugas para remogdo da mucosa dos estdbmagos, maquina para
raspagem da mucosa dos intestinos e tanque de ago inoxidavel, fibra de vidro ou plastico especial,
além de equipamentos para facilitar as operagcdes da toalete final dos estbmagos. Esta segéo sera,
também, provida de lavatérios de méos e de higienizadores para instrumental de trabalho conforme
as normas técnicas. E aconselhavel, também, a instalagdo de exaustores mecanicos para eliminacdo
de odores e de vapores que se formam com o processo de abertura e escaldagem das visceras
brancas.

Secao XVIII

Secéao de cabega e miudos
Art. 29. Localizar-se-a, de preferéncia, contigua ao local das linhas de inspecdo de cabegas e
visceras vermelhas, de maneira que os miudos e cabegas sejam transportados através de calhas
diretamente da sala de abate para esta segéo tao logo seja concluida a sua inspec¢éao e a da carcaga
correspondente.
§ 1° Os equipamentos nesta se¢éo serdo constituidos por mesas ou calha de ago inoxidavel para
toalete e lavagem dos miudos, desarticulador de mandibulas, guilhotina e mesa para desossa de
cabegas, lavagem das carnes de cabeca e seu escorrimento; estrutura com ganchos inoxidaveis para
preparo e dependura dos miudos; carrinhos para produtos comestiveis e para produtos nao
comestiveis e bandejas plasticas ou de ago inoxidavel. Tera lavatorios de maos e higienizadores de
instrumental de trabalho conforme as normas técnicas.
§ 2° As sec¢des de miudos e cabegas poderdo também ser independentes (separada fisicamente por
parede), porém em qualquer uma dessas duas se¢des nenhuma outra atividade nao correlacionada
com as mesmas podera ser realizada (ex.: cabegas e patas, etc.).

Secao XIX

Secao de patas
Art. 30. No caso de aproveitamento de patas como produto comestivel (mocotds) ha necessidade de
secao especifica para a preparagéo desse miudo.
§ 1° A secgdo, quando no mesmo nivel da sala de abate, sera contigua a esta, separada por parede e
com ela se comunicando, de preferéncia, através de o6culo. Quando em nivel inferior, os mocotoés
chegaréo a ela, geralmente, através de chute.
§ 2° Tera como equipamentos minimos: tanque ou mesa para recepg¢do das patas, tanque para
escaldagem, equipamento para extragao dos cascos, mesa inoxidavel para toalete dos mocotos,
carro para os residuos de toalete e cascos, lavatérios de méaos e higienizadores de instrumental de
trabalho. E recomendado, também, a instalagdo de exaustor mecanico para a retirada do vapor que
se forma nessa segéo.

Secao XX
Secao de higienizagdo de carretilhas, ganchos e correntes
Art. 31. O estabelecimento dispora de uma segédo especifica para higienizagdo de carretilhas,
ganchos e correntes, localizada préxima a expedi¢cdo ou a sala de abate, de maneira que todas as
carretilhas, ganchos e correntes sejam adequadamente higienizadas antes de sua reutilizagéo.
§ 1° Esta secdo devera possuir area suficiente para o depdsito de carretilhas, ganchos e correntes
sujas e, quando for o caso, também para este mesmo material limpo, em ambientes totalmente
separados, além de area para a instalacdo dos equipamentos empregados na higienizagdo e que
serdo constituidos de tanques com solugdes detergentes (acidas e alcalinas), solugbes lubrificantes
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(6leos) e local para o escorrimento do excesso de 6leo. Poderdao também ser usados tambores
giratérios (batedores) contendo casca de arroz ou aparas de couro curtido para a limpeza de
carretilhas, ganchos e correntes, ndo dispensando a posterior higienizagdo com jatos de agua
fervente ou vapor e sua lubrificagdo antes de retornarem ao uso.

§ 2° A lavagem podera ser feita na sala de matangca, mas as operagdes com os produtos
antioxidantes e lubrificantes de uso permanente deverdo serem feitas em local apropriado sem
interferir nos trabalhos de matanca.

Secao XXI

Camara de resfriamento
Art. 32. O estabelecimento possuira instalagées de frio com cadmaras e ante-camaras que se fizerem
necessdarias em numero e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento. Tais cAmaras
deverao fazer com que a temperatura das carcagas (medida na intimidade das massas musculares)
ao final de um periodo de 18 (dezoito) a 24 (vinte e quatro) horas, esteja ndo superior a 7°C (sete
graus Celsius) e assim permanecer até a sua expedi¢éo, na condigédo de carne resfriada.
§ 1° As camaras de resfriamento serdo construidas obedecendo certas normas, tais como:
| - As portas terdo largura minima de 1,60m (um metro e sessenta centimetros) de maneira a ser
respeitado o afastamento de 0,80m (oitenta centimetros) do trilho aos seus marcos.
Il - As portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil
limpeza.
Il - Possuir piso de concreto, ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizagdo e sempre
com declive em direcao as portas, nao podendo existir ralos em seu interior.
IV - Manter uma distadncia minima entre as carcagcas de modo que elas nao figuem encostadas
(aproximadamente cinco meias carcacgas por dois metros lineares de trilho).
§ 2° Para facilitar a movimentagdo das carcagas é recomendado que as camaras de resfriamento
tenham porta de entrada e porta de saida.
§ 3° A construgéo das camaras de resfriamento podera ser em alvenaria ou totalmente em isopainéis
metalicos. Em qualquer um dos dois casos terdo isolamento com 0,10m (dez centimetros) de
espessura de isopor, podendo ser usado também como material de isolamento, com melhor resultado
que o isopor, a resina de poliuretano expandido. O material de isolamento sera colocado no piso,
paredes e teto.
§ 4° Quando construidas de alvenaria, as paredes internas serdo perfeitamente lisas e sem pintura,
visando facilitar a sua higienizagéo, assim como os trilhos que receberdo apenas uma fina camada de
Oleo comestivel, para evitar a sua oxidagao.
§ 5° A iluminagdo sera com lampadas protegidas contra estilhagcos e com luminosidade minima de
100 lux ao nivel do produto.

Subsecao |

Tanel de congelamento
Art. 33. A instalacdo de tunel de congelamento ndo é de carater obrigatério. Os tuneis de
congelamento rapido terdo de atingir temperaturas de -35 a -40°C (menos trinta e cinco a menos
quarenta graus centigrados), com alta ventilagdo, e fazer com que a temperatura no centro dos
produtos chegue até -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) em um periodo de
20 (vinte) a 24h (vinte e quatro horas).
§ 1° Poderao ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer dos
dois casos terdo camada de material de isolamento, constituida por isopor, com espessura minima de
0,20m (vinte centimetros). Esta sendo empregada também a resina de poliuretano expandido, com
melhores resultados como material de isolamento.
§ 2° O isolamento devera abranger o piso, as paredes e o teto dos tuneis de congelamento,
utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura.
§ 3° Quando construidos em alvenaria, os tuneis de congelamento terdo paredes lisas e sem pintura
para facilitar a sua higienizacdo. As suas portas serdo sempre metalicas ou de material plastico
resistente a impactos e a baixas temperaturas, e terao largura minima de 1,60m (um metro e
sessenta centimetros) quando forem congelados quartos de carcagas com 0sso, ou 1,20m (um metro
e vinte centimetros) quando ingressarem apenas produtos em caixas, sacos ou fardos.
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Subsecéo Il

Camara de estocagem de congelados
Art. 34. Construida em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer dos dois casos
tera isolamento de isopor, com 0,20m (vinte centimetros de espessura).
§ 1° O isolamento, como nos tuneis de congelamento, abrangera o piso, as paredes e o teto,
utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura.
§ 2° As paredes serao sempre lisas, impermeaveis e de facil higienizagao, ndo sendo usado nenhum
tipo de pintura. A iluminagéo sera com lampadas providas de protetores contra estilhacos. As portas
serdo sempre metalicas ou de material plastico resistente a impactos e mudangas bruscas de
temperatura e terdo largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros).
§ 3° Os produtos aqui depositados, devem estar totalmente congelados e adequadamente embalados
e identificados. S6 serdo transferidos dos tuneis de congelamento para a cAmara de estocagem os
produtos que ja tenham atingidos -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no
seu interior. Nessa camara os produtos ficardo armazenados sobre estrados ou em paletes,
afastados das paredes e do teto e em temperatura de -20 a - 25°C (menos vinte a menos vinte e
cinco graus centigrados) até a sua expedic¢ao.
§ 4° Devera haver um mecanismo de congelamento quando for de interesse o aproveitamento de
carcagas, que por apresentarem certas doengas parasitarias, como € o caso da cisticercose, terdo
como destino condicional o tratamento pelo frio, 0 que significa permanecer a uma temperatura de -
10°C (menos dez graus centigrados), na intimidade de suas massas musculares, por um periodo
minimo de 10 (dez) dias. Caso contrario, serdo obrigatoriamente condenadas ou tratadas por
salmoura por um periodo minimo de 21 (vinte e um) dias, com prejuizo maior para o produto, além de
requerer controle mais complexo por parte da Inspec¢do Sanitaria e instalagbes apropriadas para este
processamento.

Secéao XXII

Sala de desossa
Art. 35. A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:
| - Pé-direito minimo de 3,00m (trés metros);
Il - Sistema de climatizagdo de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se entre 14°C
e 16°C durante os trabalhos;
Il - O uso de janelas nesta se¢do ndo é recomendado, pois a existéncia destas prejudicara
enormemente a sua climatizacdo. Caso for de interesse da empresa a iluminagcédo natural da segao,
poderao ser utilizados tijolos de vidro refratarios;
IV - Para facilitar a climatizagao da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o teto possuam
isolamento térmico;
V - As paredes e o teto poderdo também ser totalmente de isopainéis metalicos, protegidos da
oxidagao com tinta especial, de cor clara;
VI - As portas serdo metalicas e com dispositivo de fechamento automatico, devendo ser mantidas
sempre fechadas. E recomendavel o uso de portas com isolamento térmico;
VII - Ser localizada contigua as camaras de resfriamento, de maneira que as carcagas ao sairem das
camaras com destino a sala de desossa nao transitem pelo interior de nenhuma outra se¢éo, bem
como manter proximidade com o tunel de congelamento, com a expedigdo, com a segao de
higienizagao e depdsito de caixas e com o depdsito de embalagens;
VIII - Possuir segdo de embalagem secundaria independente da sala de desossa, podendo para isto
ser utilizada uma antecamara, desde que esta possua dimensbes que permitam a execucao desta
operagao, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor.

Secao XXl
Secao de higienizagao de caixas e bandejas
Art. 36. O uso de madeira é rigorosamente proibido no interior desta secdo, que tera tanques de
alvenaria revestidos de azulejos, de material inox ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizagao.
Nao serao permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso. Dispora ainda de agua
quente e fria sob pressao e de estrados plasticos galvanizados.
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Paragrafo Unico. A lavagem podera ser feita na sala de matanga desde que os produtos utilizados
para tal ndo figuem ali depositados e esta operagdo nado interfira nos trabalhos de matanca. Os
equipamentos e utensilios higienizados ndo poderéao ficar depositados nesta secéo.

Secgao XXIV
Secao de expedigao
Art. 37. Deve ser provida de equipamentos suficientes para proceder o corte e embalagens das pecas
a serem expedidas. Possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio-ambiente,
devendo sua porta acoplar as portas dos veiculos.

Secao XXV

Agua de abastecimento
Art. 38. Deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender suficientemente as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, de instalagdes
para o tratamento de agua.
§ 1° Quando o estabelecimento se utilizar de agua de superficie (vertentes, agudes, lagos, corregos,
rios, pogos rasos, etc.) para seu abastecimento, devera possuir estacdo de tratamento (hidraulica)
onde a agua passara, obrigatoriamente, por floculagéo, decantagéo, filiragao e cloragdo. Quando a
agua for proveniente de pogos artesianos, podera sofrer apenas cloragéo.
§ 2° O clorador automatico sera sempre instalado antes da entrada da agua no reservatério, para que
possa haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua. Assim, o reservatorio
devera ser dimensionado para atender o consumo do estabelecimento, de acordo com a sua
capacidade de abate e/ou industrializagdo e de maneira que toda a 4gua consumida permaneca por
um tempo minimo de 20 (vinte minutos) em contato com o cloro.
§ 3° Os reservatérios de agua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua contaminagéo por
excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu interior,
além de impedir uma maior volatilizagao do cloro.

Subsecao |

Instalagées para produgao de agua quente ou geragao de vapor
Art. 39. A agua quente é indispensavel no desenvolvimento de todas as operagdes em condigbes
satisfatorias de higiene, além da adequada higienizagao das instalagdes e equipamentos. Por isso, é
obrigatéria a instalacdo de qualquer sistema produtor de agua quente ou vapor em quantidade
suficiente para atender todas as necessidades do estabelecimento, sendo também obrigatério que a
agua aquecida chegue a qualquer um de seus pontos de utilizagdo com temperatura minima de
82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius).
§ 1° O controle da temperatura da agua quente deve ser realizado com a instalagdo de termémetro
proprio a este sistema.
§ 2° A instalagdo de caldeira obedecera as normas do Ministério do Trabalho quanto a sua
localizagao e sua seguranga.
§ 3° Para bovinos, toma-se como referéncia a proporgéo de 100 litros por cabecga abatida.

Segao XXVI
Instalagbes para desnaturacao ou processamento de produtos ndo — comestiveis e condenados
(graxaria)

Art. 40. Estas instalagdes serdo construidas obedecendo, obrigatoriamente, um afastamento minimo
de 5,00m (cinco metros) do prédio onde s&do manipulados produtos comestiveis, inclusive sala de
abate. Sua construgdo sera inteiramente de alvenaria, com paredes lisas para facilidade de
higienizagao e piso de concreto armado ou similar com declive suficiente para escoamento das aguas
em diregao a canaletas ou ralos sifonados. Possuirdo janelas com esquadrias metdlicas, protegidas
com tela a prova de insetos e portas com dispositivo de fechamento automatico.

§ 1° Os equipamentos minimos necessarios serdo: tanque para cozimento do sangue que sera
canalizado diretamente da canaleta de sangria, quando este nao for empregado na fabricagdo de
farinha; digestor com aquecimento a vapor indireto (parede dupla) e que alcance temperatura minima
de 120°C, sob pressdo ou, autoclave com aquecimento a vapor direto e que atinja também
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temperatura minima de 120°C, sob pressao; percoladores e tanques para decantacéo e depdsito de
sebo. Quando houver fabricagdo de farinha, este setor dispora também de prensa, moinho e local
préprio para o depdsito de farinha, sem o risco de sua contaminagao.

§ 2° E rigorosamente proibido o simples cozimento dos produtos ndo comestiveis e condenados em
tachos abertos e sem pressao, onde a temperatura ndo passa de 100°C (cem graus centigrados).

§ 3° Quando o estabelecimento n&do possuir instalagbes para processamento de produtos néo-
comestiveis e condenados, devera dispor de forno crematodrio eficiente para a completa destruigao
desses subprodutos, ndo sendo permitido, sob hipétese alguma o seu enterramento. O sangue,
quando nao aproveitado na fabricagédo de farinhas, sera sempre cozido, visto que, este jamais podera
ser lancado “in natura” nos efluentes da industria.

§ 4° Permite-se a terceirizagdo das operagdes de processamento dos subprodutos ndo-comestiveis e
condenados desde que realizadas por estabelecimento registrado e com controle dos Orgéos de
Inspecao Sanitaria Oficial Estadual ou Federal, devendo haver um contrato entre as partes com
cronograma de coleta definido, sendo os produtos condenados, previamente desnaturados com
compostos quimicos (cresois, 6leo queimado, etc.) na sua origem. Quando for utilizada esta pratica e
a coleta nao for realizada diariamente, devera existir um local adequado e afastado do corpo da
industria para armazenamento destes produtos até a chegada do veiculo transportador. Este local
deve ser coberto, com piso pavimentado e cercado por tela ou outro material.

§ 5° Em caso de alteragao de estabelecimento que recebera estes produtos, esta devera ser
imediatamente comunicada ao S.I.M. e encaminhado o contrato com o novo estabelecimento.

Secgao XXVII

Depdsito para peles (couro)
Art. 41. Sera obrigatério para todos os estabelecimentos, inclusive para aqueles onde as peles sao
expedidas diariamente, ndo havendo salga.
§ 1° As peles serdo depositadas aguardando sua expedigcéo e se for o caso, o seu salgamento, em
depdsitos mantidos sempre com as portas fechadas e com as janelas providas de telas a prova de
insetos.
§ 2° O depdsito de peles (couros) sera localizado de preferéncia em local afastado das instalacdes
onde sdo manipulados produtos comestiveis. Quando isto ndo ocorrer, ndo deve existir comunicacéo
com essas segoes, podendo haver com a sala de abate comunicagdo apenas através de chute ou
6culo com tampa articulada.

Secao XXVIII
Depdsito para cascos, chifres, crinas, ossos autoclavados, etc
Art. 42. Sera localizado sempre distante das instalagées onde se manipulam produtos comestiveis.
Construido de alvenaria, com piso pavimentado e de facil higienizagao, bem ventilado e com telas a
prova de insetos em suas aberturas.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES

Art. 43. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes préprios aprovados pelo S.I.M. O pessoal que trabalha com
produtos comestiveis devera usar uniforme branco, que consiste em calga, jaleco, gorro e/ou touca
descartavel e capacete, bota e avental impermeavel (este quando a atividade industrial exigir). O
pessoal que exerce outras atividades, ndo relacionadas a produtos comestiveis, devera usar
uniformes de outras cores exceto branco, que consiste em bota, calga e jaleco ou macacao.

Art. 44. Os manipuladores deverdo ser treinados frequentemente quanto as boas praticas de
fabricacdo para manipulagao de alimentos.

CAPITULO V
DO TRANSPORTE
Art. 45. Os produtos acabados deverdo estar devidamente acondicionados, conforme o tipo e
tecnologia exigida para cada um e deverao ser transportados em veiculos adequados, e, quando
cabivel, devidamente registrados no Orgao Oficial Competente.
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CAPITULO VI
CONSIDERACOES FINAIS
Art. 46. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacdo e execugdo do presente
regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do SIPOA, ficando o Prefeito Municipal autorizado a
editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servico.
Art. 47. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicagéo.

Cristiano Valduga Dal Pai, Prefeito Municipal
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ANEXO IV AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.
NORMA TECNICA N° 04, 27 de agosto de 2025.

Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para abatedouro frigorifico de ovinos e caprinos.
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicbes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei
Municipal n® 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de registro e
funcionamento de ABATEDOUROS FRIGORIFICOS DE OVINOS E CAPRINOS.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 2° O Servigo de Inspegédo Municipal (S.l.M.), da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural
de VERANOPOLIS s6 concedera registro aos Abatedouros Frigorificos de Ovinos e Caprinos quando
seus projetos de construgdo forem, previamente, aprovados por esse Servigo, antes do inicio de
qualquer obra.
Art. 3° Os Abatedouros Frigorificos de Ovinos e Caprinos que ja estiverem registrados e funcionando
sob Inspecdo Sanitaria do S.I.M. deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasiao de
futuras reformas, quando seus projetos seréo, obrigatoriamente, aprovados pelo S.I.M. antes do inicio
de qualquer construgado, ou quando esse Orgado de Inspegdo Sanitaria julgar necessarios.
Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica, entende-se por:
| - Abatedouro Frigorifico de Ovinos e Caprinos: Estabelecimento dotado de instalagdes completas e
equipamentos adequados para o abate, manipulagdo, elaboragdo, preparo e conservagdo das
espécies de animais sob variadas formas, com aproveitamento completo, racional e perfeito de
subprodutos ndo comestiveis, devendo possuir instalagées de frio industrial.
Il - Instalagbes: tudo que diz respeito a construgao civil, envolvendo dependéncias de recepgao,
classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens, expedigdo, setor administrativo,
sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras dependéncias como sistema de tratamento de agua de
abastecimento, esgoto, entre outros.
Il - Equipamentos: tudo que diz respeito ao maquinario, plataformas metalicas, trilhos, mesas e
demais utensilios utilizados nos trabalhos de matanga.
IV - Carcaga: Entende-se por carcaga de ovino e/ou caprino, o animal abatido, sangrado, esfolado,
eviscerado, inspecionado, resfriado, desprovido de cabecga, patas, glandula mamaria na fémea, ou
verga, exceto suas raizes, e testiculos no macho.
V - Operagdes: tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtengao
das carnes e seus subprodutos.

CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 5° As caracteristicas gerais deverao obedecer as Normas Técnicas gerais de Instalagdes e
Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal, devendo a
disposigéo e a localizagdo dos equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

CAPITULO IlI

DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 6° O pé-direito da sala de matanca sera definido em fungdo da altura da trilhagem aérea e
demais equipamentos, tendo, assim, obrigatoriamente altura de 1,5 m (um metro e meio) superior ao
da trilhagem, enquanto que nas seg¢des anexas a altura minima sera de 3,00 m (trés metros).
Art. 7° A trilhagem aérea sera metalica, sem pintura, manual ou elétrica. Os trilhos terdo afastamento
minimo de 1,00 m (um metro) das paredes e de 0,60 m (sessenta centimetros) das colunas, sendo
que na linha de sangria o afastamento minimo entre trilho e parede sera de 1,00 m (um metro). O
afastamento minimo entre uma linha e outra sera de 2,00 m (dois metros).
Art. 8° Todo o equipamento situado no trajeto da trilhagem deve dispor-se de tal forma que as
carcagas nao possam toca-lo.
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Art. 9° Para o manejo das chaves de trilhagem e comando de guinchos de descida e subida dos
ovinos e caprinos, é proibido o uso de cordas. Para a movimentagao das chaves usar-se-ao hastes
metélicas apropriadas e, para o comando de guinchos, arames ou correntes metélicas com argola de
ago na extremidade, ou simplesmente o acionamento de uma chave elétrica de comando, nos
equipamentos mais modernos.

Art. 10. A trilhagem aérea da sala de matanca, quando o matadouro for construido especificamente
para ovinos/caprinos, tera altura minima de 2,5 m (dois metros e meio) da sangria até a cAmara de
resfriamento.

Art. 11. A trilhagem aérea da sala de desossa sera com trilhos metalicos com altura minima de 2,5 m
(dois metros e meio). As carcagas devem ser conduzidas por trilhagem aérea até a sala de desossa.

Secéo |
Lavatorios de maos e higienizadores

Art. 12. Em todos os locais onde sdo realizadas operacbes com a utilizagdo de facas e chairas,
devera haver, obrigatoriamente e para cada operacao, a disponibilidade de um conjunto lavatério de
maos e higienizador. Para a utilizagdo de serras, torna-se facultativa a disponibilidade do lavatério de
maos, sendo obrigatério o higienizador. E tanto na sala de matanga como nas sec¢des anexas,
existirao lavatérios de maos de ago inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio
que nao utilize o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro. Os higienizadores
funcionarao com agua circulante, com temperatura minima de 82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois
décimos de graus Celsius) e renovagao constante. Os lavatérios de méos e os higienizadores devem
ter esgotos canalizados.

Secéo I
Carros e caixas

Art. 13. Os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel ou plastico
adequado e pintados de cor vermelha, com a inscricdo “NAO COMESTIVEIS”. Os carros para
produtos condenados também terdo cor vermelha, serdo providos de tampa articulada e teréo a
inscricao “CONDENADOS”. As caixas para produtos comestiveis, ndo comestiveis e condenados
deverao ser de plastico adequado ou outro material aprovado pelo S.I.M./DIPOA, sendo identificadas
por cores diferentes ou inscrigbes “COMESTIVEIS”, “NAO COMESTIVEIS” e “CONDENADOS”. As
caixas com produtos comestiveis ndo devem estar em contato direto com o piso. As caixas de
produtos condenados nao poderao ser vazadas.

Secao ll

Chutes
Art. 14. Os chutes destinados aos produtos comestiveis serdo de material inoxidavel, devendo ser
desmontaveis, com janelas ou acanaletados, com tampa ajustédvel e removivel em toda a sua
extensdo que permita facil higienizagdo. Os chutes para produtos nao-comestiveis podem ser
construidos de chapa galvanizada, tendo as mesmas caracteristicas de janelas ou tampas ajustaveis,
como nos destinados a produtos comestiveis. Os chutes que ligam seg¢des de produtos,
respectivamente, comestiveis e ndo-comestiveis, devem possuir na extremidade que abre na secao
de produtos nao-comestiveis, uma tampa articulada que permita a passagem do produto, evitando,
porém o refluxo de odores estranhos.

Secao IV
Mesas

Art. 15. Todas as mesas serdo de aco inoxidavel ou de material impermeavel, de superficie lisa, de
facil higienizacdo e sem cantos angulares para os trabalhos de manipulacdo e preparo de matérias-
primas e produtos comestiveis, podendo ter sua estrutura de sustentagao de ferro galvanizado.
Paragrafo unico. As mesas de evisceragéo e inspegéo poderdo ser fixas ou méveis (mesa rolante).
Quando fixas serao sempre em nimero de 02 (duas), sendo 01 (uma) para inspecéo de visceras
vermelhas e 01 (um) para inspegao de visceras brancas. Quando mével (rolante) a mesa podera ser
de esteira Unica ou esteira dupla.
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Subsecéo |

Caracteristicas das “mesas fixas” de evisceragao e inspecao
Art. 16. E requerido um sistema de canos perfurados, conjugado com um misturador de agua e vapor,
para propiciar facil e rapida higienizagdo da area, toda vez que se fizer necessario. Este sistema de
canos perfurados podera ser substituido por chuveiro ou mangueira sem pressao, desde que de igual
eficiéncia, fornecendo agua em abundancia para higienizar toda a mesa e esteriliza-la com agua a
82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius).
| - Mesa fixa de cabeca e lingua: Devera haver disponibilidade de mesa fixa ou gancho em material
inoxidavel para realizagao de inspec¢ao de cabega e lingua.
Il - Mesa de visceras brancas: Sera dividida em 02 (duas) seg¢des: 01 (uma) para inspegao
propriamente dita e 01 (uma) para retencao de visceras inspecionadas, até que a carcaga passe pela
ultima linha de inspecgéo. Destinam-se a recepgdo e a inspegao do conjunto constituido pelo trato
digestivo (esdfago, estdmago e intestinos) e mais o bago, o pancreas, a bexiga e o Utero, exceto os
uteros cheios, que devem ser removidos antes da retirada das demais visceras, ndo podendo cair
sobre a mesa de evisceracéo e inspegdo, sendo encaminhados diretamente para a graxaria. Ndo é
permitida a abertura de uteros, nem a esfola de fetos na sala de abate. A area de evisceragéo e
inspegdo separa-se da area de espera por uma elevagao metalica de 0,05 m (cinco centimetros) de
altura, de bordas arredondadas, tipo cantoneira, que também toma toda a largura da mesa. Objetiva
esta separagao impedir que passe para o lado da area de espera liquido eventualmente contaminado
por material gastrintestinal, que contaminaria, por contato, as pegas limpas retidas na area. Havera,
obrigatoriamente, uma area de espera de extensao suficiente a retengdo das visceras normalmente
em transito, desde a linha de inspecéao de intestinos até a ultima linha de inspecéo de carcacas. A sua
largura serd a mesma da outra secdo da mesa. Na extremidade da area de espera situam-se os
chutes ou aberturas para a saida e condugdo dos estdbmagos e intestinos limpos e inspecionados,
que se destinam, respectivamente, a bucharia e a triparia sujas.
Il - Mesa fixa de visceras vermelhas: Sera dividida em 02 (duas) seg¢des, sendo 01 (uma) para
inspegao propriamente dita e 01 (uma) para a retengéo de visceras inspecionadas, até que a carcaga
passe pela ultima linha de inspecdo. Esta pode constituir-se de mesa independente da anterior ou
fazer parte da mesma, constituindo-se de uma segéo contigua, mas dela totalmente separada. Como
caracteristicas gerais, apresentardo faixa central de orificios para drenagem das aguas servidas e
calha removivel, ajustavel a superficie inferior do tampo, para recolhimento das mesmas. Da mesma
forma que a anterior, existira area de inspecao e area de retengdo das visceras, dimensionada de
maneira que permita a retengéo dessas visceras até que as carcagas correspondentes passem pela
ultima linha de inspegdo. A altura das duas mesas (inspe¢éo de visceras abdominais e inspegéo de
visceras toracicas) sera a mesma, ou seja 1,10 m (um metro e dez centimetros), na borda voltada
para o trajeto das carcagas, e 1,00 m (um metro) na borda oposta, isto &, onde trabalham os
funcionarios da Inspecao Sanitaria.

Subsecéo I
Caracteristica da mesa rolante de evisceracgao e inspegao

Art. 17. Compde-se o conjunto de uma esteira sem fim, dotada de bandejas com chapas de
espessura minima de 3,00 mm (trés milimetros), com estrutura em ferro galvanizado e sem pintura.
Outros equipamentos podem ser usados mediante aprovagao do S.I.M.

§ 1° O conjunto constara de 2 (duas) bandejas para cada ovino/caprino, sendo 01 (uma) para
“visceras brancas” (estdbmago, intestinos, bexiga, baco e péncreas) e 01 (uma) para “visceras
vermelhas” (coracdo, lingua, pulmdes e figado). As bandejas possuirdo as seguintes dimensodes
minimas: bandeja para “visceras brancas”: comprimento de 0,55 m (cinquenta e cinco centimetros),
largura de 0,70 m (setenta centimetros) e altura de 0,10 m (dez centimetros) - bandeja para “visceras
vermelhas”: comprimento de 0,40 m (quarenta centimetros), largura de 0,70 m (setenta centimetros) e
altura de 0,10 m (dez centimetros). O comprimento do conjunto das bandejas (um metro) deve
corresponder ao espago destinado a cada ovino/caprino na néria (um metro por ovino), de tal forma
que cada carcaga acompanhe as visceras correspondentes, com facil e perfeita identificagao,
compreendendo-se, assim, que a velocidade da mesa deve estar sincronizada com a velocidade da
noria.

§ 2° Na sala de matanga com trilhamento de 3,5 m (trés metros e meio), a evisceragao sera realizada
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sobre a mesa rolante, devendo existir 02 (duas) plataformas de evisceragdo com diferentes alturas. A
mais elevada, para retirada das visceras brancas e a outra para retirada das visceras vermelhas, de
forma que a borda anterior das plataformas (voltada para o lado do trilhamento) permita deixar livre
0,40 m (quarenta centimetros) de largura das bandejas, onde serdo depositadas as visceras. O
trilhamento deve correr paralelo a borda das bandejas e a uma distancia minima de 0,20 m (vinte
centimetros), de tal forma que o espago entre a projegao vertical deste trilhamento e a borda anterior
das plataformas de evisceragéo seja de 0,60 m (sessenta centimetros).

§ 3° A distancia entre a mesa e a parede nio deve ser inferior a 1,50 m (um metro e meio). O sistema
de higienizacdo das bandejas deve ser de comprovada eficiéncia e localizado no inicio do trajeto util
da mesa, a fim de que as visceras a serem examinadas encontrem sempre uma superficie limpa e
higienizada. Antes da higienizagdo com agua quente, as bandejas deverdo ser submetidas a uma
lavagem com agua a temperatura ambiente, devendo ser previsto dispositivo para exaustdo dos
vapores provenientes da higienizacéo.

§ 4° Para assegurar o controle de temperatura da agua quente, que nunca deve estar inferior a
82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius), € obrigatéria a instalagdo de
termémetro exato e de facil visualizagdo. Possuira dispositivos capazes de pararem
instantaneamente e ao mesmo tempo a mesa e a noéria, localizados junto as linhas de inspecgao de
visceras e carcagas. Devera dispor de, no maximo, 02 (dois) chuveiros de agua morna, acionados
pelos pés, nos pontos de inspecgao de visceras vermelhas; de aberturas e chutes junto a extremidade
final da mesa, apropriados e separados para remogao de visceras normais e das condenadas pela
inspegao estadual por causas que nao impliquem em sua remessa para a inspegao final.

§ 5° Para a construgdo de novos estabelecimentos, como também nos projetos de reforma, quando
as condigbes permitirem, a posicdo da mesa rolante podera ser tal que sua extremidade (onde estédo
localizados os chutes) permita a comunicagéo direta com a inspegao final.

Secédo V
Sala de matanca

Art. 18. Separada de todas as demais sec¢Oes através de paredes inteiras, tera area suficiente para a
sustentagdo dos equipamentos necessarios aos trabalhos de sangria, esfola, evisceragao, inspegao
de carcagas e visceras, toalete, lavagem e classificagdo de carcagas, quais sejam: canaleta,
plataformas, pias, mesas, além da area disponivel para circulagdo de pessoas e carros, quando
necessarios. As pessoas que exercem operagdes na area suja nao poderdo exercer operagdes na
area limpa.

Secao VI
Area de sangria

Art. 19. Devera dispor de instalagdo prépria e exclusiva, denominada “calha ou canaleta de sangria”.
Essa podera ser dispensada, desde que comprovada a eficiéncia do processo. Se houver a presenca,
devera ter largura e dimensdes compativeis, ser totalmente impermeabilizada em suas paredes e teto
ou outro sistema mecanizado aprovado pelo S.I.M./SIPOA, obedecendo ao tempo de sangria de 03
(trés) minutos e a velocidade horaria de matanga, o comprimento minimo da calha sera de 2,00 m
(dois metros). O sangue devera ser recolhido em calha propria, totalmente impermeabilizada com
cimento liso de cor clara, ou em chapa de ago inoxidavel denominada “calha de sangria”. O fundo ou
piso da calha devera apresentar declividade acentuada, de 05% (cinco por cento) a 10% (dez por
cento) em diregdo aos pontos coletores, onde serdo instalados 02 (dois) ralos de drenagem, um
destinado ao sangue e outro a agua de lavagem.

Paragrafo unico. Por ocasido da esfola dos ovinos as empresas poderdo langar mdo do método de
insuflacdo. Quando isso ocorrer, devera ser realizada apds os 03 (trés) minutos regulamentares da
sangria, devendo o ar a ser insuflado passar por filtro especifico.

Secéao VIl

Plataformas
Art. 20. Localizar-se-a0 no trajeto da trilhagem, em diversos niveis, de acordo com as operagbes a
serem realizadas, podendo também ser moveis. Serdo sempre construidas em metal (de preferéncia
ferro galvanizado ou ago inoxidavel), antiderrapantes e com corrimdo de seguranca. Ndo serdo
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toleradas plataformas de madeira. Deverao possuir lavatérios de maos e higienizadores de acordo
com os utensilios utilizados em cada plataforma (faca ou serra). O uso de outros materiais para a
construcéo de plataformas ficara a critério da S.I.M. Serdo, no minimo, em ndmero de 03 (trés).

Subsecao |
Plataforma para toalete e inspec¢ao de carcagas
Art. 21. Localiza-se apoés a evisceragao de carcagas. Deve propiciar posigdo adequada ao funcionario
encarregado da inspegédo do quarto posterior, que abrange superficie externa e interna do quarto,
nodos linfaticos regionais e rim (in loco). O carimbo de inspegéo sobre as carcagas aptas ao consumo
pode ser aposto nesta plataforma ou, de preferéncia, em outra, apds a toalete final das carcacas
liberadas. Como em qualquer linha de inspegdo, é obrigatéria nesta plataforma iluminagao a luz fria
(suficiente e que ndo modifique a coloragdo normal das carnes). Deve haver intensidade luminosa
minima de 500 lux ao nivel da carcaga a ser inspecionada.

Secao VI

Departamento de inspegéo final (D.1.F.)
Art. 22. A sala de abate tera local proprio onde as carcagas com problemas detectados nas linhas de
inspegdo serdo minuciosamente examinadas, juntamente com suas visceras e julgadas pelo Servigo
Oficial de Inspecao. Esta secdo sera localizada préximo das linhas de inspegao e com desvio das
carcagas para esse local, sendo realizado, logo apés a ultima linha de inspegéo de carcagas e antes
da linha de toalete, carimbagem e lavagem.
§ 1° Possuira 02 (dois) trilhos, 01 (um) de entrada e 01 (um) de retorno para a linha normal, com
distanciamento minimo de 1,00 m (um metro) entre eles, 01 (uma) mesa para inspegéo de visceras,
provida de dispositivos de higienizagdo, com agua a temperatura minima de 82,2°C (oitenta e dois
inteiros e dois décimos de graus Celsius), 01 (uma) plataforma para exame das carcagas, com
largura minima de 0,65 m (sessenta e cinco centimetros), corrimdo de seguranga e piso
antiderrapante. Possuira ainda 01 (uma) pia provida dos seguintes acessorios: saboneteira para
sabao liquido, outra de solugao sanitizante, toalhas de papel descartaveis, com seu recipiente para o
descarte das usadas, higienizador para facas, ganchos e chairas, uma pequena mesa ou prancheta
de material de facil higienizagao e aprovado pelo S.I.M./SIPOA para anotagdes, bem como dispositivo
com vapor canalizado, ou agua quente e mangueira propria, para higienizagdo do recinto.
§ 2° Quando for possivel, podera ser realizada a inspegdo de visceras no proprio carrinho de
transporte destas para o D.I.F., uma vez que deverao estar separadas por bandejas. O D.I.F podera
ser dispensado, a critério do S.I.M./SIPOA, se o volume de abate diario for inferior a 50 (cinquenta)
animais.

Secéo IX
Secéo de bucharia e triparia

Art. 23. E obrigatéria a existéncia de uma “zona suja”, ligando-se ao término da mesa rolante por meio
de “chute(s)” de ago inoxidavel. Se o estabelecimento possuir interesse no processamento e
comercializagdo de estdbmagos e tripas, obrigatoriamente devera haver a presenca de “zona limpa”
especifica para os buchos e para as ftripas. Nao sera permitida, em hipoétese nenhuma, a
comunicagao direta da “zona suja” com a se¢do de miudos ou sala de matanga. Essa se¢céo devera
ter sempre acesso externo provido de barreira sanitaria completa. A “zona suja’ sera
obrigatoriamente separada da “zona limpa” por parede diviséria até o teto, sendo esta em alvenaria,
lisa, impermeavel, de facil higienizagao, revestida de azulejos até a altura de 2,00 m (dois metros) ou
outro material aprovado pelo S.I.M./SIPOA, em projeto aprovado e com pé direito minimo de 3,00 m
(trés metros).

§ 1° O piso devera ser liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagdo, com declive de, no
minimo, 1% (um cento) em direcédo as canaletas, para uma perfeita drenagem. O teto deve atender o
disposto neste regulamento. Nesta secdo serdo realizados os trabalhos de esvaziamento do
conteudo gastrintestinal, em equipamento de aco inoxidavel proprio, adequado e dotado de
chuveiros, de maneira que facilite a realizagao dos trabalhos, evitando contato de tripas, esttmagos e
respectivos conteudos com o piso. Deve haver a constante drenagem de aguas residuais, evitando-
se, assim, o seu acumulo sobre o piso. Faz-se também nesta se¢éo a retirada da mucosa e muscular.
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Os contetdos dos estdbmagos e intestinos devem ser conduzidos diretamente dos locais de
esvaziamento ao esgoto préprio, através de canalizagcbes amplas e que realizem uma imediata
drenagem dos residuos. A passagem dos estdmagos e tripas da “zona suja” para as “zonas limpas”
da triparia e bucharia devera ser realizada por meio de 6culo, dotado de calha de ago inoxidavel.

§ 2° As “zonas limpas” (bucharia limpa e triparia limpa), onde serdo realizados os trabalhos de
beneficiamento dos estdbmagos e tripas, serdo em areas proprias e separadas. As construgdes
sanitarias (piso, teto e parede) deverdo seguir o mesmo padrao de construgdo disposto para a “zona
suja”.

§ 3° Bucharia limpa: Devera possuir equipamentos proprios e segdes minimas adequadas que
permitam a realizagdo dos trabalhos: lavagem em agua corrente, cozimento, branqueamento e
toalete final. Sendo apés os produtos acondicionados em caixas de PVC brancas sobre estrados ou
em gancheiras e encaminhados para refrigeracdo. O acesso a esta secao devera ser interno.

§ 4° Triparia limpa: Devera possuir acesso independente provido de barreira sanitaria completa e
contemplar as seguintes sec¢des: limpeza e calibragdo de tripas, salga e purga, depdsito de sal, secéo
de lavagem de bombonas e secdo de estocagem e expedicdo das tripas. As secdes de cabecas e
miudos e de bucharia limpa poderao funcionar no mesmo espaco fisico, desde que esta situacdo nao
gere contrafluxo, nem prejudique as operagdes, também com acesso interno.

Secgao X
Secao de cabecgas e miudos

Art. 24. Localizar-se-a, de preferéncia, contigua ao local das linhas de inspecdo de cabegas e
visceras vermelhas, de maneira que os miudos e cabegas sejam transportados através de calhas
diretamente da sala de matanca para esta sec¢do, tdo logo seja concluida a sua inspegédo e a da
carcaca correspondente. Preferencialmente tera porta de comunicagdo indireta com a sala de
matanca e separacdo fisica através de paredes inteiras. Os equipamentos nesta secdo serdo
constituidos por mesas de aco inoxidavel para toalete e lavagem dos miudos, desarticulador de
mandibulas e mesa para desossa de cabecas, lavagem das carnes de cabec¢a e seu escorrimento,
carrinhos para produtos comestiveis e para produtos ndao comestiveis e bandejas plasticas ou de ago
inoxidavel. Tera lavatérios de maos e higienizadores de instrumental de trabalho conforme esta
norma técnica. As seg¢bes de cabecgas e miudos e de bucharia limpa poderdo funcionar no mesmo
espaco fisico, desde que esta situagdo néo gere contrafluxo, nem prejudique as operagoes.

Secao X
Secao de higienizagao de carretilhas, ganchos e correntes

Art. 25. O estabelecimento dispora de uma sec¢do especifica para higienizagdo de carretilhas,
ganchos e correntes, localizada préxima a expedi¢cdo ou a sala de abate, de maneira que todas as
carretilhas, ganchos e correntes sejam adequadamente higienizadas antes de sua reutilizagdo. Esta
secao devera possuir area suficiente para o depdsito de carretilhas, ganchos e correntes sujas e,
quando for o caso, também para este mesmo material limpo, em ambientes totalmente separados,
além de area para a instalacdo dos equipamentos empregados na higienizagdo e que serao
constituidos de tanques com solugdes detergentes (acidas e alcalinas), solugdes lubrificantes (6leos)
e local para o escorrimento do excesso de 6leo. A lavagem podera ser feita na sala de matanca, mas
as operagdes com os produtos antioxidantes e lubrificantes de uso permanente deverao ser feitas em
local apropriado, sem interferir nos trabalhos de matanca.

Secao Xl
Céamaras de resfriamento

Art. 26. O estabelecimento possuira instalagdes de frio, com camaras e antecamaras que se fizerem
necessdarias em numero e area suficientes, segundo a capacidade do estabelecimento. Tais cAmaras
deverao fazer com que a temperatura das carcagas (medida na intimidade das massas musculares)
ao final de um periodo de 18 (dezoito) a 24 (vinte e quatro) horas, esteja ndo superior a 7°C (sete
graus Celsius) e assim permanecer até a sua expedicdo, na condi¢cdo de carne resfriada. As camaras
de resfriamento serdo construidas obedecendo a normas, tais como:

| - Trilhagem aérea minima de 2,5 m (dois metros e meio)

Il - As portas terdo largura minima de 1,60 m (um metro e sessenta centimetros), de maneira a ser
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respeitado o afastamento de 0,80 m (oitenta centimetros) do trilho aos seus marcos.

Ill - A distdncia minima entre os trilhos e as paredes deve ser de 1,00 m (um metro) e de 0,6 m
(sessenta centimetros) entre trilhos.

IV - As portas serdo metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil limpeza.
V - Possuir piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizagdo e sempre
com declive em diregao as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior.

VI - Manter uma distancia minima entre as carcagas de modo que elas ndo fiquem encostadas
(aproximadamente quatro carcagas em ganchos isolados).

VII - A disposi¢do das carcagas na trilhagem sera permitida das seguintes formas: diretamente nas
roldanas, balancins e ou gancheiras de quatro pontas, obedecendo a capacidades lineares de cada
sistema.

VIl - Roldanas: 4 (quatro) carcagas por metro linear de trilho. g.2) Balancins: 3 (trés) balancins com 2
(duas) carcagas em cada, sendo 6 (seis) carcagas por metro linear de trilho. g.3) Gancheiras de 4
(quatro) pontas: serdo 2 (duas) por metro linear com 4 (quatro) carcagas cada gancheira, totalizando
8 (oito) carcagas por metro linear de trilho. Os miudos de ovinos (figado, rim e coragéo), utilizados
como comestiveis, poderdo ser estocados em caixas de PVC brancas sobre estrados, ou, ainda,
acondicionados em gancheiras. A construgao das camaras de resfriamento podera ser em alvenaria
ou totalmente em isopainéis metalicos. O material de isolamento sera colocado no piso, paredes e
teto. Quando construidas de alvenaria, as paredes internas serao perfeitamente lisas e sem pintura,
visando facilitar a sua higienizagéo, assim como os trilhos que receberédo apenas uma fina camada de
Oleo, para evitar a sua oxidagdo. A iluminagéo sera com lampadas protegidas contra estilhagos e com
luminosidade minima de 200 lux ao nivel do produto.

Subsecao |
Tanel de congelamento

Art. 27. A instalagdo de tunel de congelamento ndo é de carater obrigatério. Os tuneis de
congelamento rapido terdo de atingir temperaturas de -35°C (menos frinta e cinco graus Celsius) a -
40°C (menos quarenta graus Celsius), com velocidade do ar em torno de 5 (cinco) a 6 (seis) m/s
(metros por segundo), e fazer com que a temperatura no centro dos produtos chegue até -18°C
(menos dezoito graus Celsius) a -20°C (menos vinte graus Celsius), em um periodo de 20 (vinte) a 24
(vinte e quatro) horas. Quando construidos em alvenaria, os tuneis de congelamento terdo paredes
lisas e sem pintura para facilitar a sua higienizagdo. As suas portas serdo sempre metalicas ou de
material plastico resistente a impactos e a baixas temperaturas, e terdo largura minima de 1,20 m (um
metro e vinte centimetros) quando forem congelados quartos de carcagas com 0sso, ou produtos em
caixas, sacos ou fardos. Os produtos devem ser acondicionados em estaleiros ou caixas para permitir
plena circulagdo de ar, sem mistura de produtos ja congelados de dias anteriores.

Subsecéo Il
Camara de estocagem de congelados

Art. 28. Construida em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. As paredes serao sempre
lisas, impermeaveis e de facil higienizagdo, ndo sendo usado nenhum tipo de pintura. A iluminacao
sera com lampadas providas de protetores contra estilhagos. As portas serdo sempre metalicas ou de
material plastico resistente a impactos e bruscas de temperatura e terdo largura minima de 1,20 m
(um metro e vinte centimetros). Os produtos aqui depositados devem estar totalmente congelados e
adequadamente embalados e identificados. S6 serado transferidos dos tuneis de congelamento para a
camara de estocagem os produtos que ja tenham atingidos -18°C (menos dezoito graus Celsius) a -
20°C (menos vinte graus Celsius) no seu interior. Nessa camara os produtos ficardo armazenados
sobre estrados ou em paletes, afastados das paredes e do teto e em temperatura nunca superior a -
18°C (menos dezoito graus Celsius), até a sua expedigdo. Deve haver estrutura para congelamento
para aproveitamento condicional de carcagas, que por apresentarem certas doengas parasitarias,
como é o caso da cisticercose, terdo como destino o tratamento pelo frio, o que significa permanecer
a uma temperatura de -10°C (menos dez graus Celsius) na intimidade de suas massas musculares,
por um periodo minimo de 10 (dez) dias. Caso contrario, serdo obrigatoriamente condenadas ou
tratadas por salmoura, por um periodo minimo de 21 (vinte e um) dias, em instalagées apropriadas
para este processamento.
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Secao Xl

Sala de desossa
Art. 29. Esta secao devera ser destinada a realizagdo de cortes, desossa e embalagem primaria,
devendo estar equipada para realizacdo destas operagdes. A sala de desossa possuira as seguintes
caracteristicas:
| - Mesa de material inoxidavel, serra fita de facil higienizagcdo, embaladora (vacuo), conjunto pia e
higienizador e carrinhos ou caixas sobre estrados plasticos.
Il - Pé-direito minimo de 3,00 m (trés metros). Trilhagem minima de 2,5 m (dois metros e meio).
lll - Sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se até 15°C
(quinze graus Celsius) durante os trabalhos.
IV - O uso de janelas nesta se¢cdo ndo € recomendado, pois a existéncia destas prejudicara
enormemente a sua climatizacdo. Caso for de interesse da empresa, na iluminagéo natural da segéo
poderéo ser utilizados tijolos de vidro refratario.
V - As paredes e o teto poderdo também ser totalmente de isopainéis metalicos, protegidos da
oxidagao com tinta especial, de cor clara.
VI - O piso devera ser liso, impermeavel, resistente e de facil higienizagao.
VII - As portas serdo metalicas ou de outro material aprovado pelo S.I.M./SIPOA e com dispositivo de
fechamento automatico, devendo ser mantidas sempre fechadas. Ser localizada contigua as camaras
de resfriamento, de maneira que as carcagas, ao sairem das cdmaras com destino a sala de
desossa, nao transitem pelo interior de nenhuma outra se¢do, bem como manter proximidade com o
tunel de congelamento, com a expedi¢do, com a sec¢ao de higienizagdo, com a sec¢ao de depdsito de
caixas e com o deposito de embalagens.
VIII - Possuir segcao de embalagem secundaria, independente da sala de desossa, podendo para isto
ser utilizada uma antecamara, desde que esta possua dimensdes que permitam a execucio desta
operagao, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor.
IX - Devera possuir se¢ao anexa com acesso através de 6culo para depdsito de residuos e 0ssos.

Secgao XIV
Secao de higienizacdo de caixas e bandejas
Art. 30. Tera tanques de material inoxidavel ou plastico, lisos e de facil higienizagdo. Nao serado
permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso. Dispora, ainda, de agua quente e
fria sob pressédo, bem como de estrados plasticos ou galvanizados. Devera haver, ainda, local para
depdsito dos utensilios higienizados. Devera estar localizada em local que facilite a operacionalizagéo
do processo de higienizagao.

Secdo XV
Secado de expedicido
Art. 31. Deve ser provida de equipamentos suficientes para proceder ao corte e embalagens das
pecas a serem expedidas. Possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio-
ambiente, devendo sua porta acoplar as portas dos veiculos.

Secao XVI
Agua de abastecimento

Art. 32. Deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender suficientemente as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias (a disponibilidade minima deve ser
de 300 litros/ovino/dia) e, quando for o caso, de instalagdes para o tratamento de agua.

§ 1° Quando o estabelecimento se utilizar de 4gua de superficie (vertentes, agudes, lagos, corregos,
rios, pogos rasos etc.) para seu abastecimento, devera possuir estagdo de tratamento (hidraulica)
onde a agua passara, obrigatoriamente, por floculagdo, decantacgao, filtragéo e cloragéo.

§ 2° Quando a agua for proveniente de pogos artesianos, podera sofrer apenas cloragao. O clorador
automatico sera sempre instalado antes da entrada da agua no reservatorio, para que possa haver
tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua. Assim, o reservatorio devera ser
dimensionado para atender o consumo do estabelecimento, de acordo com a sua capacidade de
abate e/ou industrializacdo e de maneira que toda a agua consumida permanega por um tempo
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minimo de 20 (vinte) minutos em contato com o cloro. Os reservatérios de agua permaneceréo
sempre fechados para evitar a sua contaminagdo por excrementos de animais, insetos e, até mesmo,
a queda e morte de pequenos animais em seu interior, além de impedir uma maior volatilizagdo do
cloro

Secgao XVII
Instalagdes para produgao de agua quente ou geragao de vapor
Art. 33. A agua quente é indispensavel no desenvolvimento de todas as operagbes em condi¢des
satisfatorias de higiene, além da adequada higienizagao das instalagdes e equipamentos. Por isso, é
obrigatéria a instalagdo de sistema produtor de agua quente ou vapor em quantidade suficiente para
atender todas as necessidades do estabelecimento, sendo também obrigatério que a agua aquecida
chegue a qualquer um dos seus pontos de utilizagdo, com temperatura minima de 82,2°C (oitenta e
dois inteiros e dois décimos de graus Celsius). A instalagdo de caldeira obedecera as normas do
Ministério do Trabalho quanto a sua localizagc&o e sua seguranca.

Secgao XV
InstalagGes para desnaturacao ou processamento de produtos ndo-comestiveis e condenados
(graxaria)

Art. 34. Quando a empresa possuir condicbes de terceirizagdo de entrega destes produtos fica
dispensada de instalagbes para processamento de produtos ndo comestiveis. No entanto, devera
possuir uma sec¢ao de depdsito de produtos ndo comestiveis, em que estes ficardo armazenados até
o seu recolhimento. Se o recolhimento for diario devera permanecer em se¢ao fechada, de alvenaria,
com protegdo de tela nas aberturas. Se o recolhimento ndo for diario, esta secdo devera possuir
refrigeracdo. Caso a empresa opte pelo processamento e industrializacdo dos subprodutos, devera
obedecer a legislacao vigente para operagdes desta natureza.

Secédo XIX

Secao de peles
Art. 35. A Secao de Peles sera obrigatéria para todos os estabelecimentos, inclusive para aqueles
onde as peles sdo expedidas diariamente, ndo havendo salga. Esta se¢ao devera ser anexa a sala de
abate, comunicando-se com esta através de 6culo e possuindo acesso exclusivamente externo. As
peles serdo depositadas, aguardando a sua expedigdo e, se for o caso, o seu salgamento, em
depdsitos mantidos sempre com as portas fechadas e com as janelas providas de telas a prova de
insetos.
§ 1° O depdsito de peles sera localizado em ambiente afastado das instalagdes — distdncia minima de
10,00 m (dez metros) — aonde sao manipulados os produtos comestiveis. Esta se¢do sera construida
de alvenaria, com aberturas teladas para evitar o acesso de pragas.
§ 2° Anexo a esta segdo devera ser construido um depdsito de sal, de tamanho compativel com a
producédo e de uso exclusivo para o fim a qual se destina. Esta atividade devera possuir licenciamento
ambiental.

Secgao XX
Instalagbes para tratamento de efluentes
Art. 36. O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes
compativel com a solugdo escolhida para destinagéo final, aprovado pelo érgdo competente. No
momento do registro o estabelecimento deve apresentar uma autorizagdo concedida pelo 6rgao de
protecao ambiental competente.

Secédo XX
Vestiarios e sanitarios
Art. 37. Construidos com acesso independente de qualquer outro ambiente da industria, os sanitarios
poderdo ser de alvenaria ou outro material aprovado pelo S.I.M./SIPOA, com piso e paredes
impermeaveis e de facil higienizacdo. Suas dimensdes e instalacbes serdo compativeis com o
numero de trabalhadores do estabelecimento. Os vestiarios, para troca e guarda de roupas, serao
separados fisicamente da area das privadas e mictdrios, através de parede. Serdo providos de
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duchas com agua morna, bancos, cabides e armarios em numero suficiente. Os sanitarios serdo
sempre de assento, sendo proibidos os vasos sanitarios do tipo “vaso turco”. Os sanitarios serdo em
nuamero de 01 (uma) privada para cada 20 (vinte) homens ou 01 (uma) privada para cada 15 (quinze)
mulheres. Os vestiarios e sanitarios possuirdo, sempre a sua saida, lavatérios de maos providos de
sabao liquido inodoro e papel toalha. Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serao
dimensionadas de maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e serao
sempre providas de telas a prova de insetos.

Secao XXII
Instalagdes para a inspegao sanitaria

Art. 38. O estabelecimento com Inspeg¢ao Sanitaria permanente fornecera a esta as instalagdes
necessarias para o bom desempenho de suas atividades, de uso privativo dos funcionarios da
Inspegédo. As instalagdes contardo, no minimo, com 01 (uma) sala dotada de area minima de 10,00
m? (dez metros quadrados), com mesas e armarios, bem como 01 (um) sanitario com vestiario. O
acesso as dependéncias da Inspecdo Sanitaria sera sempre independente de qualquer outra secao,
inclusive das dependéncias administrativas da empresa. As tarefas de conservacdo e higienizacao
dessas dependéncias caberdo sempre a empresa inspecionada. Por ocasido da aprovacao do projeto
do estabelecimento a ser registrado, o S.I.M. podera determinar a empresa a destinagao de maior
area para as dependéncias da Inspecao Sanitaria, considerando o nimero de funcionarios lotados
junto aquela inspegéo local, ou um outro local apropriado.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES

Art. 39. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes proprios aprovados pelo S.I.M. O pessoal que trabalha com
produtos comestiveis devera usar uniforme branco, que consiste em calga, jaleco, gorro e/ou touca
descartavel e capacete, bota e avental impermeavel (este quando a atividade industrial exigir). O
pessoal que exerce outras atividades, ndo relacionadas a produtos comestiveis, devera usar
uniformes de outras cores exceto branco, que consiste em bota, calcga e jaleco ou macacao.

Art. 40. Os manipuladores deverdo ser treinados frequentemente quanto as boas praticas de
fabricacdo para manipulagédo de alimentos.

CAPITULO V
DO TRANSPORTE
Art. 41. Os produtos acabados deverdo estar devidamente acondicionados, conforme o tipo e
tecnologia exigida para cada um e deveréo ser transportados em veiculos adequados, e, quando
cabivel, devidamente registrados no Orgao Oficial Competente.

CAPITULO VI
DAS CONSIDERACOES FINAIS
Art. 42. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagdo e execugdo do presente
regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do SIPOA, ficando o Prefeito Municipal autorizado a
editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servigo.
Art. 43. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicagao.

Cristiano Valduga Dal Pai, Prefeito Municipal
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ANEXO V AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.
NORMA TECNICA N° 05, 27 de agosto de 2025.

Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para abatedouro frigorifico de suinos
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicbes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei
Municipal n® 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de registro e
funcionamento de ABATEDOURO FRIGORIFICO DE SUINOS.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 2° O Servigo de Inspegédo Municipal (S.I.M.), da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural
de VERANOPOLIS s6 concedera registro a Abatedouro Frigorifico de Suinos quando seus projetos
de construcao forem, previamente, aprovados por esse Servigo, antes do inicio de qualquer obra.
Art. 3° Os abatedouros frigorificos de suinos que ja estiverem registradas e funcionando sob Inspecgao
Sanitaria do S.I.LM. deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras
reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo S.I.M. antes do inicio de
qualquer construgao, ou quando esse Orgdo de Inspecdo Sanitaria julgar necessarios.
Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica, entende-se por:
| - Abatedouros Frigorificos de Suinos: O estabelecimento destinado ao abate dos animais produtores
de carne, a recepg¢do, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedigao dos produtos oriundos do abate, dotado de instalagdes de frio industrial, podendo realizar
o recebimento, a manipulagdo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedigao de produtos comestiveis e ndo comestiveis.
Il - Instalacgdes: tudo que diz respeito ao setor de construgéo civil das pocilgas e seus anexos, sala de
abate e seus anexos, sala de desossa e camaras frigorificas, envolvendo também sistemas de agua,
esgotos, vapor, etc.
Il - Equipamentos: tudo que diz respeito ao maquinario, plataformas metalicas, trilhos, mesas e
demais utensilios utilizados nos trabalhos de matanca.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 5° As caracteristicas gerais deverdo obedecer as Normas Técnicas gerais de Instalacdes e
Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal, devendo a
disposicao e a localizagdo dos equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

] CAPITULO Il )
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Secao |
Localizagao dos equipamentos
Art. 6° A localizagado dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional racionalizado,
de modo a facilitar os trabalhos de inspecado e de higienizagdo, recomendando-se um afastamento
entre si e em relacao as paredes, colunas e divisorias.

Secéo
Natureza do material

Art. 7° O material empregado na constituicdo dos equipamentos, utensilios e recipientes devera ser
impermeavel e de facil higienizagéo, preferencialmente de ago inoxidavel ou outros materiais aceitos
pelo S.I1.M., ndo sendo permitido o uso de madeira.

§ 1° Os equipamentos e utensilios deverao apresentar perfeito acabamento, exigindo-se que suas
superficies sejam lisas e planas sem cantos vivos, frestas, juntas poros e soldas salientes. Deverao
apresentar resisténcia frente as repetidas operacgdes de limpeza e desinfecgao.
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§ 2° Nao sera permitido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem prévia autorizagdo do
S.I.M., nem opera-los acima de suas capacidades.

Secao lll

Escaldagem e depilagem
Art. 8° Localizar-se-a apds o chuveiro da sangria. Quando realizada em tanques de escaldagem estes
deverdo ser metalicos ou outro material aprovado pelo S.I.M./SIPOA, com renovagao constante de
agua e termostato para controle da temperatura que devera estar entre 62°C a 68°C (sessenta e dois
a setenta e oito graus centigrados).
Art. 9° A depilagdo podera ser mecanica ou manual.
Art. 10. A saida da depiladeira mecanica ou a operacdo manual sera feita sobre mesa de canos,
chapa de ago inoxidavel ou outro material aprovado pelo S.I.M./SIPOA.
Art. 11. A operacdo de depilagem sera seguida de toalete da depilagem com o suino suspenso na
trilhagem aérea, seguido da lavagem da carcaca para sua entrada na zona limpa.
§ 1° O chamuscamento é permitido como complemento da depilagem.
§ 2° Caso seja feito apenas o coureamento, esta operagado devera ser realizada em trilhagem aérea.

Secao IV

Secéao de visceras brancas
Art. 12. Sera obrigatoriamente dividida em “zona limpa” e “zona suja” localizadas preferencialmente
no piso inferior ao da matanca, ligando-se ao término da mesa rolante por meio de “chute(s)’de ago
inoxidavel, no caso de estabelecimentos com dois ou mais pisos.
§ 1° Nao sera permitida em hipétese alguma a comunicagéo direta da triparia com a se¢do de miudos
ou sala de matanga.
§ 2° Tera sempre acesso externo.
§ 3° A “zona suja” sera obrigatoriamente separada da “zona limpa” por parede divisoria até o teto.
Art. 13. Nesta secdo serdo realizados os trabalhos de esvaziamento do conteudo gastrointestinal em
equipamento de ago inoxidavel préprio, adequado e dotado de chuveiros, de maneira que facilite a
realizagdo dos trabalhos evitando contato de tripas, estbmagos e respectivos conteudos com o piso,
possibilitando a constante drenagem de aguas residuais, evitando-se assim a sua presenga sobre o
piso.
§ 1° Faz-se também nesta seg¢do a retirada da mucosa e camada muscular.
§ 2° Os conteldos dos estdbmagos e intestinos devem ser conduzidos diretamente dos locais de
esvaziamento ao esgoto proprio através de canalizagdes amplas e que realizem uma imediata
drenagem dos residuos.
§ 3° A passagem dos estdbmagos e tripas da primeira para a segunda etapa da triparia devera ser
realizada por meio de 6culo, dotado de calha de ago inoxidavel.
§ 4° O residuo gorduroso da triparia deve ser destinado exclusivamente ao fabrico de gordura
industrial (graxa branca) devido a contaminacgéo fecal.
Art. 14. A “zona limpa”, onde serdo realizados os trabalhos de beneficiamento das ftripas e
estdbmagos, sera em area propria e separada.
§ 1° Devera possuir equipamento préprio e adequado que permita realizar os trabalhos de lavagem
de tripas e estdmagos em agua corrente, com drenagem constante das aguas residuais, evitando a
sua presencga sobre o piso.
§ 2° As ftripas destinadas a embutidos serdo cuidadosamente selecionadas neste local,
principalmente quanto a integridade e limpeza.
§ 3° Sera permitida nesta etapa a calibragem de tripas, sendo a operagéo realizada pela insuflagéo
de ar comprimido previamente filtrado, ou agua potavel.
§ 4° E permitida a salga prévia de tripas nesta segdo, sendo que devera existir sala apropriada em
local separado, exclusiva a esta finalidade.
§ 5° O deposito de tripas deve ser feito em outro local.

SecaoV
Secao de cabegas e miudos
Art. 15. Localizar-se-a, de preferéncia, contigua ao local das linhas de inspecdo de cabegas e
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visceras vermelhas, de maneira que os miudos e cabecas sejam transportados através de calhas
diretamente da sala de matanga para esta secéo tdo logo seja concluida a sua inspecdo e a da
carcaga correspondente.

§ 1° De preferéncia tera porta de comunicacgdo indireta com a sala de matanga e separacéo fisica
através de paredes inteiras.

§ 2° Os equipamentos nesta secgao serao constituidos por mesas de ago inoxidavel para toalete e
lavagem dos miudos, desarticulador de mandibulas e mesa para desossa de cabecas, lavagem das
carnes de cabecga e seu escorrimento; carrinhos para produtos comestiveis e para produtos nao
comestiveis e bandejas plasticas ou de ago inoxidavel. Tera lavatérios de maos e higienizadores de
instrumental de trabalho conforme as normas técnicas.

§ 3° As sec¢des de miudos e cabegas poderdo também ser independentes (separada fisicamente por
parede), porém em qualquer uma dessas duas se¢des nenhuma outra atividade n&o correlacionada
com as mesmas podera ser realizada (ex.: cabegas e patas, etc.).

§ 4° Em estabelecimentos de pequeno porte, a cabega e os miudos poderdo ser processados na sala
de abate, sem prejuizo higiénico-sanitario.

Secao VI

Secao de miudos externos (pés, rabos e orelhas)
Art. 16. Tera separacéo fisica, através de parede inteira, da sala de matanca e demais segdes.
§ 1° De preferéncia tera porta de comunicacgao indireta com a sala de matanga.
§ 2° Devera possuir equipamentos proprios e adequados em ago inoxidavel para a realizagao dos
trabalhos de preparo e toalete dos pés, rabos e orelhas. A salga devera ser feita em sec¢éo a parte.
Art. 17. Esta seg¢do podera ser dispensada, a critério do S.I.M./SIPOA, nos estabelecimentos de
pequeno porte.

Secéao VIl
Secao de higienizagéo de carretilhas, ganchos e correntes

Art. 18. O estabelecimento dispora de uma secdo especifica para higienizagdo de carretilhas,
ganchos e correntes, localizada préoxima a expedi¢gdo ou a sala de abate, de maneira que todas as
carretilhas, ganchos e correntes sejam adequadamente higienizadas antes de sua reutilizacao.
§ 1° Esta sec¢do devera possuir area suficiente para o depdsito de carretilhas, ganchos e correntes
sujas e, quando for o caso, também para este mesmo material limpo, em ambientes totalmente
separados, além de area para a instalacdo dos equipamentos empregados na higienizagdo e que
serdo constituidos de tanques com solugdes detergentes (acidas e alcalinas), solugbes lubrificantes
(6leos) e local para o escorrimento do excesso de dleo.
§ 2° Poderao também ser usados tambores giratérios (batedores) contendo casca de arroz ou aparas
de couro curtido para a limpeza de carretilhas, ganchos e correntes, ndo dispensando a posterior
higienizagao com jatos de agua fervente ou vapor e sua lubrificagdo antes de retornarem ao uso.
Art. 19. A lavagem podera ser feita na sala de matanga, mas as operagbes com os produtos
antioxidantes e lubrificantes de uso permanente deverao ser feitas em local apropriado sem interferir
nos trabalhos de matanca.

Secgao VI

Céamaras de resfriamento
Art. 20. O estabelecimento possuira instala¢des de frio com cadmaras e ante-camaras que se fizerem
necessarias em numero e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento.
Art. 21. Tais camaras deverao fazer com que a temperatura das carcagas (medida na intimidade das
massas musculares) ao final de um periodo de 24 a 36 horas (vinte e quatro a trinta e seis horas)
esteja ao redor de 0°C (zero graus centigrados) e assim permanecer até a sua expedigdo, na
condicao de carne resfriada.
Art. 22. As camaras de resfriamento serdo construidas obedecendo certas normas, tais como:
| - trilhagem aérea de 3m (trés metros) ou outro meio de transporte aprovado pelo S.I.M./SIPOA;
Il - as portas terdo largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros) de maneira a ser
respeitado o afastamento de 0,60m (sessenta centimetros) do trilho aos seus marcos;
Il - as portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil
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limpeza;

IV - possuir piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizagdo e sempre
com declive em diregcéo as portas, nao podendo existir ralos em seu interior;

V - manter uma distancia minima entre as carcagcas de modo que elas nado figuem encostadas
(aproximadamente quatro meias carcagas em ganchos isolados ou seis meias carcagas dispostas em
balancins por metro linear de trilho).

Art. 23. Para facilitar a movimentagao das carcagas é recomendado que as cadmaras de resfriamento
tenham porta de entrada e porta de saida.

Art. 24. A construgdo das camaras de resfriamento podera ser em alvenaria ou totalmente em
isopainéis metalicos.

§ 1° Em qualquer um dos dois casos terdo isolamento com 0,10m (dez centimetros) de espessura de
isopor, podendo ser usado também como material de isolamento, com melhor resultado que o isopor,
a resina de poliuretano expandido.

§ 2° O material de isolamento sera colocado no piso, paredes e teto.

§ 3° Quando construidas de alvenaria, as paredes internas seréo perfeitamente lisas e sem pintura,
visando facilitar a sua higienizacdo, assim como os trilhos que receberado apenas uma fina camada de
Oleo comestivel, para evitar a sua oxidagao.

§ 4° A iluminagao sera com lampadas protegidas contra estilhagos e com luminosidade minima de
100lux ao nivel do produto.

Art. 25. Estabelecimentos de Pequeno Porte que ja estao registrados no S.I.M., e que ndo atendem
as descri¢cdes acima, sera feito uma analise pelo S.I.M., dando parecer favoravel aquela camara fria
especifica sem que ocorra comprometimento higiénico-sanitario.

Secéo IX

Tanel de congelamento
Art. 26. A instalacdo de tunel de congelamento ndo é de carater obrigatdrio.
Art. 27. Os tuneis de congelamento rapido terdo de atingir temperaturas de-35 a -40°C (menos trinta e
cinco a menos quarenta graus centigrados), com velocidade do ar em torno de 5 a 6 m/s (cinco a seis
metros por segundo), e fazer com que a temperatura no centro dos produtos chegue até -18 a -20°C
(menos dezoito a menos vinte graus centigrados) em um periodo de 20 (vinte) a 24h (vinte e quatro
horas).
Art. 28. Poderao ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos.
§ 1° Em qualquer dos dois casos terdo camada de material de isolamento, constituida por isopor, com
espessura minima de 0,20m (vinte centimetros).
§ 2° Pode-se empregar também a resina de poliuretano expandido.
§ 3° O isolamento devera abranger o piso, as paredes e o teto dos tuneis de congelamento,
utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura.
Art. 29. Quando construidos em alvenaria, os tineis de congelamento ter&o:
| - paredes lisas e sem pintura para facilitar a sua higienizagéo.
Il - Portas serdo sempre metdlicas ou de material plastico resistente a impactos e a baixas
temperaturas, e terdo largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros) quando forem
congelados quartos de carcagas com 0sso, ou produtos em caixas, sacos ou fardos.

Secao X

Camara de estocagem de congelados
Art. 30. Construida em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos.
§ 1° Em qualquer dos dois casos tera isolamento de isopor, com 0,20m (vinte centimetros) de
espessura.
§ 2° O isolamento, como nos tuneis de congelamento, abrangera o piso, as paredes e o teto,
utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura.
§ 3° As paredes serao sempre lisas, impermeaveis e de facil higienizagdo, ndo sendo usado nenhum
tipo de pintura.
§ 4° A iluminacao sera com lampadas providas de protetores contra estilhagos.
§ 5° As portas serdo sempre metalicas ou de material plastico resistente a impactos e mudancgas
bruscas de temperatura e terdo largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros).
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Art. 31. Os produtos aqui depositados, devem estar totalmente congelados e adequadamente
embalados e identificados.

Art. 32. So seréao transferidos dos tuneis de congelamento para a cAmara de estocagem os produtos
que ja tenham atingido -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no seu interior.
Art. 33. Nessa camara os produtos ficarao armazenados sobre estrados ou em paletes, afastados das
paredes e do teto e em temperatura nunca superior a -18°C (menos dezoito graus centigrados) até a
sua expedigao.

Art. 34. Qualquer mecanismo de congelamento sera de utilidade no aproveitamento condicional de
carcagas, que por apresentarem certas doengas parasitarias, como € o caso da cisticercose, terdo
como destino o tratamento pelo frio, 0 que significa permanecer a uma temperatura de -10°C (menos
dez graus centigrados), na intimidade de suas massas musculares, por um periodo minimo de 10
(dez) dias.

Paragrafo unico. Os casos nao previstos acima, serao obrigatoriamente condenadas ou tratadas por
salmoura por um periodo minimo de 21 (vinte e um) dias, com prejuizo maior para o produto, além de
requerer controle mais complexo por parte da Inspecédo Sanitaria e instalagbes apropriadas para este
processamento.

Secao Xl

Sala de desossa
Art. 35. A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:
| - Pé-direito minimo de 3,00m (trés metros).
Il - Sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se abaixo de
16°C (dezesseis graus centigrados) durante os trabalhos;
IIl - Ndo é recomendado o uso de janelas nesta secao.
Paragrafo unico. Caso for de interesse da empresa a iluminagao natural da segao, poderdo ser
utilizados tijolos de vidro refratario;
Art. 36. Para facilitar a climatizagdo da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o teto
possuam isolamento térmico.
Paragrafo unico. As paredes e o teto poderdo também ser totalmente de isopainéis metalicos,
protegidos da oxidacdo com tinta especial, de cor clara;
Art. 37. As portas serdo metalicas e com dispositivo de fechamento automatico, devendo ser
mantidas sempre fechadas.
Paragrafo unico. E recomendavel o uso de portas com isolamento térmico.
Art. 38. Deve ser localizada contigua as camaras de resfriamento, de maneira que as carcagas ao
sairem das camaras com destino a sala de desossa nao transitem pelo interior de nenhuma outra
secao, bem como manter proximidade com o tanel de congelamento, com a expedi¢cdo, com a segao
de higienizacéo e depésito de caixas e com o depdsito de embalagens.
Art. 39. Possuir secdo de embalagem secundéria independente da sala de desossa, podendo para
isto ser utilizada uma antecamara, desde que esta possua dimensdes que permitam a execugao
desta operagao, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor.

Secao Xl

Secao de higienizagao de formas, caixas, bandejas e carrinhos
Art. 40. O uso de madeira € rigorosamente proibido no interior da segéo, que tera tanques de
alvenaria revestidos de azulejos, de material inoxidavel ou de fibra de vidro, lisos e de facil
higienizacdo, ndo sendo permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso.
§ 1° Dispora ainda de agua quente e/ou fria sob pressdo ou ndo, de maneira que o estabelecimento
comprove a eficacia do método de higienizagao utilizado, e de estrados plasticos ou galvanizados.
§ 2° A lavagem podera ser feita na sala de desossa/manipulagado desde que os produtos utilizados
para tal ndo fiquem ali depositados e esta operagao ndo seja executada durante os trabalhos de
desossa/manipulagao.
§ 3° Os equipamentos e utensilios higienizados nao poderao ficar depositados nesta segéo.

Secao Xl
Secao de expedigao
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Art. 41. Deve ser provida de equipamentos suficientes para proceder o corte e embalagens das pecas
a serem expedidas.

Art. 42. Possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio-ambiente, devendo sua
porta acoplar as portas dos veiculos.

Secao XIV
Instalagbes para desnaturagéo ou processamento de produtos ndo- comestiveis e condenados
(graxaria)
Art. 43. Estas instalagbes serdo construidas obedecendo, obrigatoriamente, um afastamento minimo
de 5,00m (cinco metros) do prédio onde s&do manipulados produtos comestiveis, inclusive sala de
abate.
§ 1° A construcao serd inteiramente de alvenaria, com paredes lisas para facilidade de higienizacéo e
piso de concreto armado ou similar com declive suficiente para escoamento das aguas em direcao as
canaletas ou ralos sifonados.
§ 2° Possuirao janelas com esquadrias metdlicas, protegidas com tela a prova de insetos e portas
com dispositivo de fechamento automatico.
Art. 44. Os equipamentos minimos necessarios serao:
| - tanque para cozimento do sangue que sera canalizado diretamente da canaleta de sangria,
quando este nao for empregado na fabricagéo de farinha;
Il - digestor com aquecimento a vapor indireto (parede dupla) e que alcance temperatura minima de
120°C, sob pressao ou, autoclave com aquecimento a vapor direto e que atinja também temperatura
minima de 120°C, sob pressao;
Il - percoladores e tanques para decantagao e depdsito de sebo.
Art. 45. Quando houver fabricacao de farinha, este setor dispora também de prensa, moinho e local
préprio para o depdsito de farinha, sem o risco de sua contaminagao.
Art. 46. E rigorosamente proibido o simples cozimento dos produtos ndo comestiveis e condenados
em tachos abertos e sem presséo, onde a temperatura ndo passa de 100°C (cem graus centigrados).
Art. 47. Quando o estabelecimento n&o possuir instalagdes para processamento de produtos n&o-
comestiveis e condenados, devera dispor de forno crematoério eficiente para a completa destruigéo
desses subprodutos, ndo sendo permitido, sob hipétese alguma o seu enterramento.
Art. 48. O sangue, quando nao aproveitado na fabricagdo de farinhas, sera sempre cozido, visto que,
este jamais podera ser langado “in natura” nos efluentes da industria.
Art. 49. Permite-se a terceirizagdo das operagbes de processamento dos subprodutos nao-
comestiveis e condenados desde que realizadas por estabelecimento registrado e com controle dos
Orgaos de Inspecdo Sanitaria Oficial Estadual ou Federal, devendo haver um contrato entre as partes
com cronograma de coleta definido, sendo os produtos condenados, previamente desnaturados com
compostos quimicos (cresois, 6leo queimado, etc.) na sua origem.
Art. 50. Em caso de alteracdo de estabelecimento que recebera estes produtos, esta devera ser
imediatamente comunicada ao S.I.M. e encaminhado o contrato com o novo estabelecimento.
Art. 51. Estes produtos, quando a coleta nio for diaria, deverao ficar armazenados em local proprio
afastado do corpo da industria composto de piso, teto e cerca de tela.

Secao XV

Depésito para peles (couros)
Art. 52. Sera obrigatério para todos os estabelecimentos, inclusive para aqueles onde as peles séao
expedidas diariamente, ndo havendo salga.
Art. 53. As peles serdo depositadas aguardando sua expedi¢do e se for o caso, o seu salgamento,
em depésitos mantidos sempre com as portas fechadas e com as janelas providas de telas a prova
de insetos.
Art. 54. O depdsito de peles (couros) sera localizado, de preferéncia em local afastado das
instalagbes onde sdo manipulados produtos comestiveis. Quando isto ndo ocorrer, ndo deve existir
comunicagao com essas se¢des, podendo haver com a sala de abate comunicagdo apenas através
de chute ou 6culo com tampa articulada.

Secao XVI
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Depdsito para cascos, ossos autoclavados, entre outros
Art. 55. Sera localizado sempre distante das instalagdes onde se manipulam produtos comestiveis.
Art. 56. Construido de alvenaria, com piso pavimentado e de facil higienizagdo, bem ventilado e com
telas a prova de insetos em suas aberturas.

Secgao XVII

Pisos e esgotos
Art. 57. O piso sera liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagdo, com declive em direcdo as
canaletas para uma perfeita drenagem.
§ 1° O piso sera de material resistente a choques e a agao de acidos e alcalis.
§ 2° O piso das camaras sera construido de material resistente, impermeavel e de facil higienizagéo,
com caimento em direcao as portas, ndo sendo permitida a existéncia de ralos no seu interior.
Art. 58. Os esgotos deverao ser langados nos condutores principais por meio de sifdes.
Art. 59. Nos estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o
escoamento das aguas residuais, estas deverdo ser cdncavas e cobertas com grades ou chapas
metalicas perfuradas, ndo se permitindo pranchdes de madeira.
Art. 60. A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite
refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao
sistema geral de escoamento, dotado de canalizagdo e instalagbes para retengdo de gorduras,
residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos de depuragao artificial.
Art. 61. O didmetro dos condutores sera estabelecido em fungédo da superficie da sala, devendo os
coletores estarem localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazao, ndo sendo permitido,
sob hipétese alguma, o retorno das aguas servidas.

Secao XVIII

Paredes, portas e janelas
Art. 62. O pé-direito devera ser suficiente nas diversas dependéncias, de modo que permita a
instalagao dos equipamentos pertinentes a atividade realizada numa altura adequada a manipulagao
higiénica dos produtos e carcagas.
Paragrafo unico. No caso de estabelecimentos com trilhagem aérea, esta devera possuir altura
adequada a manipulagao higiénica das carcagas.
Art. 63. As paredes serdo sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo S.I.M./SIPOA, lisas,
de cor clara, de facil higienizacdo e impermeaveis até a altura minima de 2,0m (dois metros),
preferencialmente, ou totalmente nos locais que a Inspegéo julgar necessario.
§ 1° Acima da area de 2,0m (dois metros) as paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com
tinta lavavel e ndo descamavel.
§ 2° Os cantos formados pelas paredes entre si e pela intersecgdo destas com o piso serdo
arredondados para facilitar a higienizagao.
§ 3° Recomenda-se o uso de cantoneiras para anular os cantos “vivos” de pilares e paredes.
Art. 64. As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos e, quando
for o caso, de carcagas, meias-carcagas ou grandes cortes através de trilhos.
§ 1° Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se o uso de dculo, com tampa articulada, para
evitar o transito através das portas, de carrinhos de produtos ndo-comestiveis, que se destinem a
graxaria ou dela retornem, bem como o transito de pessoas estranhas as segoes.
§ 2° Todas as portas com comunicagédo para o exterior possuirdo dispositivos para permanecerem
sempre fechadas, evitando assim a entrada de insetos.
Art. 65. As portas e janelas serao sempre metalicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres os
corredores e passagens, nao se tolerando madeira na construgédo destas.
Art. 66. As camaras serdo de alvenaria, sem pintura, com paredes lisas e de facil higienizacdo ou
totalmente construidas de isopainéis com tratamento anticorrosivo.
§ 1° Possuira portas metalicas ou de material plastico, ndo se tolerando portas e marcos de madeira.
§ 2° Nas camaras o pé-direito recomendado sera de 2,50m (dois metros e cinquenta centimetros),
variando conforme a finalidade para a qual sera utilizada ou a critério do S.I1.M./SIPOA.
Art. 67. Os peitoris das janelas serao sempre chanfrados em angulo para facilitar a limpeza e ficardo
preferencialmente a 2,0m (dois metros) do piso da sala. As janelas e outras aberturas seréo
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obrigatoriamente providas de telas a prova de insetos, facilmente removiveis para sua higienizago.

Secédo XIX
Teto

Art. 68. No teto serdo usados materiais impermeaveis, lisos e de facil higienizagao.
§ 1° Deve possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos
de recebimento, manipulagdo e preparo de matérias- primas e produtos comestiveis.
§ 2° Nao é permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higienizagdo como forro.
§ 3° O forro podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e de boa conservagéo,
ou a critério do S.I.M./SIPOA.

Secdo XX
Corredores
Art. 69. Deveréo ter largura suficiente para a passagem de carrinhos, caixas e bandejas.

Secao XX
Barreira sanitaria
Art. 70. A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova e sabao liquido.
Art. 71. Também devera dispor de pia com torneira (que nao utilize o fechamento manual) e sabao
liquido, devendo estar localizada em todos 0s acessos para a area limpa da industria.

Secao XXII
Lavatérios de maos e higienizadores

Art. 72. As sec¢des que manipulem carnes e visceras, ou outros produtos de origem animal, deverao
dispor de lavatérios de maos de ago inoxidavel, ou outro material aprovado pelo S.I.M./SIPOA, com
torneiras que nao utilizem o fechamento manual, providos de sab&o liquido inodoro.

Art. 73. Paragrafo unico. As segbes que manipulem carnes e visceras deverdo dispor também de
higienizadores, os quais servirdo para higienizagdo de facas, chairas, ganchos e serras, que
funcionardo com agua circulante, renovada ou através de outro meio aprovado pelo S.I.M./SIPOA,
com temperatura minima de 82,2°C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius), sendo
este exigido nas segbes onde forem utilizados tais instrumentos.

Secao XXIlI

InstalagGes para produgao de dgua quente ou geragao de vapor
Art. 74. A agua quente é indispensavel no desenvolvimento das operagdes em condi¢des satisfatérias
de higiene, além da adequada higienizagéo das instalagbes e equipamentos.
Art. 75. E obrigatéria a instalagdo de qualquer sistema produtor de agua quente ou vapor em
quantidade suficiente para atender todas as necessidades do estabelecimento, sendo também
obrigatério que a agua aquecida chegue a qualquer um de seus pontos de utilizacdo com temperatura
adequada.
Art. 76. Quando existente, a instalagdo de caldeira obedecera as normas do Ministério do Trabalho
quanto a sua localizagao e sua seguranga.

CAPITULO IV

AGUA DE ABASTECIMENTO
Art. 77. Deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender suficientemente as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, de instalagoes
para o tratamento de agua.
Art. 78. Quando o estabelecimento se utilizar de agua de superficie (vertentes, acgudes, lagos,
corregos, rios, pogos rasos, etc.) para seu abastecimento, devera possuir estagdo de tratamento
(hidraulica) onde a agua passara, obrigatoriamente, por floculagdo, decantagéo, filtracdo e cloragéo.
Art. 79. Quando a agua for proveniente de pogos artesianos, podera sofrer apenas cloragéo.
Art. 80. O clorador automatico sera sempre instalado antes da entrada da agua no reservatorio, para
que possa haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua.
Art. 81. O reservatorio devera ser dimensionado para atender o consumo do estabelecimento, de
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acordo com a sua capacidade de abate e/ou industrializagdo e de maneira que toda a agua
consumida permanega por um tempo minimo de 20 (vinte) minutos em contato com o cloro.

Art. 82. Os reservatorios de agua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua contaminagao
por excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu
interior, além de impedir uma maior volatilizagdo do cloro.

Secao |
Instalagbes para tratamento de efluentes
Art. 83. O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes
compativel com a solugdo escolhida para destinagéo final, aprovado pelo érgdo competente. No
momento do registro o estabelecimento deve apresentar a licenga de operagdo das instalagdes
existentes concedida pelo érgao de prote¢cdo ambiental competente.

CAPITULO V

DOS MANIPULADORES
Art. 84. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes préprios para o desempenho das atividades e de uso exclusivo
para tal finalidade.
§ 1° O pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve usar uniforme de cor clara que consista,
no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca e bota.
§ 2° Outros acessorios e/ou vestimentas deverao ser utilizados quando a atividade industrial exigir.
§ 3° O pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis,
concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra manipulagdo de produtos comestiveis,
devera usar uniforme de cor que permita a diferenciagdo com os demais trabalhadores, consistindo
este, no minimo, em bota, cal¢a e jaleco ou macacéo.
Art. 85. Todo o pessoal que manipular alimentos devera, obrigatoriamente, permanecer perfeitamente
barbeado ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO VI
DO TRANSPORTE
Art. 86. Os produtos acabados deverdo estar devidamente acondicionados, conforme o tipo e
tecnologia exigida para cada um e deveréo ser transportados em veiculos adequados, e, quando
cabivel, devidamente registrados no Orgao Oficial Competente.

CAPITULO VII
DAS CONSIDERACOES FINAIS
Art. 87. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacdo e execugdo do presente
regulamento seréo resolvidos pelo Coordenador do SIPOA, ficando Prefeito Municipal autorizado a
editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servigo.
Art. 88. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicagio.

Cristiano Valduga Dap Pai, Prefeito Municipal
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ANEXO VI AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.
NORMA TECNICA N° 06, 27 de agosto de 2025.

Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para abatedouro frigorifico de aves.
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicbes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei
Municipal n® 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de registro e
funcionamento de ABATEDOUROS FRIGORIFICOS DE AVES.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 2° O Servigo de Inspegédo Municipal (S.I.M.), da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural
de VERANOPOLIS, sé concedera registro aos abatedouros frigorificos de aves quando seus projetos
de construcao forem, previamente, aprovados por esse Servigo, antes do inicio de qualquer obra.
Art. 3° Os abatedouros frigorificos de aves que ja estiverem registrados e funcionando sob Inspecao
Sanitaria do S.I.LM. deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras
reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo S.I.M. antes do inicio de
qualquer construgao, ou quando esse Orgdo de Inspecdo Sanitaria julgar necessarios.
Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica, entende-se por:
| - Abatedouros frigorificos de aves: Entende-se por abatedouro frigorifico de aves o estabelecimento
dotado de instalagdes para o abate e industrializagdo de aves devendo dispor de frio industrial e de
instalagdes para o aproveitamento de subprodutos ndo comestiveis, a juizo do S.I.M.
Il - Instalagbes: tudo que diz respeito a construgao civil, envolvendo dependéncias de recepgao,
classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens, expedigdo, setor administrativo,
sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras dependéncias como sistema de tratamento de agua de
abastecimento, esgoto, entre outros.
Ill - Equipamentos: tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados no processo de
beneficiamento de carne e produtos carneos.
IV - Carne de aves: Entende-se por carne de aves a parte muscular comestivel das aves abatidas,
declaradas aptas a alimentagdo humana por inspec¢ao sanitaria oficial antes e depois do abate.
V - Carcaga: Entende-se pelo corpo inteiro de uma ave apds insensibilizagdo ou nado, sangria,
depenagem e evisceragdo, onde o papo, traquéia, esdfago, intestinos, cloaca, bago, 6rgaos
reprodutores, pulmdes tenham sido removidos. E facultativa a retirada dos rins, pés, pescoco e
cabeca.
VI - Cortes: Entende-se por corte a parte ou fragdo da carcaga com limites previamente especificados
pela S.I.M., com osso ou sem 0sso, com pele ou sem pele, temperados ou ndo, sem mutilagdes e/ou
dilaceragdes.
VII - Recortes: Entende-se por recorte a parte ou fragdo de um corte.
VIII - Miudos: Entende-se como miudos as visceras comestiveis: o figado sem a vesicula biliar, o
coracdo sem o saco pericardico e a moela sem o revestimento interno e seu conteudo totalmente
removido.
IX - Pré-Resfriamento: E o processo de rebaixamento da temperatura das carcagas de aves,
imediatamente apos as etapas de evisceragao e lavagem, realizado por sistema de imersdo em agua
gelada ou passagem por tunel de resfriamento, obedecidos os respectivos critérios técnicos
especificos.
X - Resfriamento: E o processo de refrigeragdo e manutengdo da temperatura entre 0°C (zero grau
centigrado) a 4°C (quatro graus centigrados positivos) dos produtos de aves (carcagas, cortes ou
recortes, mildos e/ou derivados), com tolerancia de 1°C (um grau) medidos na intimidade dos
mesmos.
XI - Congelamento: E o processo de resfriamento e manutencdo a uma temperatura ndo maior que -
12°C, dos produtos de aves (carcagas, cortes ou recortes, miudos ou derivados) tolerando-se uma
variagdo de até 2°C (dois graus centigrados), medidos na intimidade dos mesmos.
Xl - Temperado: E o processo de agregar ao produto da ave condimentos e/ou especiarias
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devidamente autorizados pelo S.I.M., sendo posteriormente submetido apenas a refrigeragédo
(resfriamento ou congelamento), a soma dos temperos mais a salmoura n&o podera passar dos 10%.

CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 5° As caracteristicas gerais deverao obedecer as Normas Técnicas gerais de Instalagdes e
Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal, devendo a
disposigéo e a localizagdo dos equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

CAPITULO IlI
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 6° Todas as dependéncias do abate deverao ter pé direito minimo de 4,00 m (quatro metros), ou
a critério do S.I.M./SIPOA. Desde que as dependéncias onde manipulam produtos comestiveis sejam
climatizadas e as operagdes nelas executadas assim o permitirem, o pé direito podera ser reduzido
para 3,00 m (trés metros).

Art. 7° Os equipamentos fixos, tais como, escaldadores, depenadeiras, calhas de evisceragao, pré-
resfriadores, tanques, etc., deverdo ser instalados de modo a permitir a facil higienizacdo dos
mesmos e das areas circundantes, guardando-se um afastamento minimo de 1,20m (um metro e
vinte centimetros) das paredes e 0,30cm (trinta centimetros) do piso, com excegéo da trilhagem aérea
que devera guardar sempre a distdncia minima de 0,30cm (trinta centimetros) das colunas ou
paredes, especificamente, a calha de evisceragdo, cujo afastamento das paredes ndo deve ser
inferior a 2m (dois metros) na lateral em que se posicionam os funcionarios e a area de Inspecao
Final, e 1m (um metro) na lateral oposta quando nessa n&o houver manipulagao.

Secéo |

Recepgao das aves
Art. 8° Sera instalada em plataforma coberta, devidamente protegida dos ventos predominantes e da
incidéncia direta dos raios solares.
§ 1° A critério da Inspecdo Municipal, essa seg¢do podera ser parcial ou totalmente fechada,
atendendo as condi¢bes climaticas regionais, desde que ndo haja prejuizo para a ventilagdo e
iluminagao.
§ 2° Sera dotada de dispositivo que permita facil movimentagdo dos contentores e/ou estrados, os
quais, apos vazios, deverao ser encaminhados para a higienizacéo e desinfecgdo e depositados em
secao propria ou devolvidos para o veiculo de transporte das aves.
§ 3° A higienizacao de veiculos transportadores de aves vivas sera efetuada em local autorizado pelo
S.I.M.

Secéo

Insensibilizacdo e sangria
Art. 9° A sangria sera realizada em instalagdo propria e exclusiva, denominada area de sangria,
voltada para a plataforma de recepgao de aves, totalmente impermeabilizada em suas paredes e teto.
A operagdo de sangria sera efetuada com as aves contidas pelos pés, em ganchos de material
inoxidavel, apoiados em trilhagem aérea. O comprimento do tunel correspondera ao espacgo
percorrido pela ave, no tempo minimo exigido para uma sangria total, ou seja, 3 (trés) minutos, antes
do qual ndo sera permitida qualquer outra operagao.
§ 1° Devera ser levado em conta, o tempo que as aves deverao permanecer dependuradas pelos
pés, antes da sangria, para que haja fluxo de sangue a cabega;
§ 2° Na area, o sangue devera ser recolhido em calha prépria, de material inoxidavel ou alvenaria,
totalmente impermeabilizada com cimento liso, denominada calha de sangria. O fundo ou piso da
calha devera apresentar declividade acentuada em dire¢do aos pontos coletores, onde serao
instalados 2(dois) ralos de drenagem: 1(um), destinado ao sangue e outro a agua de lavagem;
§ 3° A partir da sangria, todas as operagdes deverdo ser realizadas continuamente, ndo sendo
permitido o retardamento ou acumulo de aves em nenhuma de suas fases, até a entrada das
carcagas nas camaras frigorificas. A secado de sangria devera dispor, obrigatoriamente, de lavatérios
acionados a pedal (ou outro mecanismo que impega o uso direto das maos), com esterilizadores de
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facil acesso ao operador;
§ 4° A sangria devera estar separada fisicamente da recepgéo das aves e, preferentemente, possuir
acesso independente de operarios.

Secao lll

Escaldagem e depenagem
Art. 10. Deverdo ser realizadas em instalagdes proprias e/ou comuns as duas atividades,
completamente separadas através de paredes inteiras, das demais areas operacionais.
§ 1° O ambiente devera possuir ventilagdo suficiente para exaustao do vapor d’agua proveniente de
escaldagem e da impureza em suspensao. Recomenda-se o emprego de “lanternins”, coifas ou
exaustores, quando a ventilagdo natural for insuficiente. O forro podera ser dispensado nessa
dependéncia.
§ 2° A escaldagem devera, obrigatoriamente, ser executada logo apds o término da sangria, sob
condigbes definidas de temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas das aves em
processamento, ndo se permitindo a introdugao de aves ainda vivas no sistema; serao, também, total
ou parcialmente condenadas as aves quando se verificarem falhas na escaldagem que demonstrem
alteragdes na carcacgas ou parte de carcagas pelo uso de altas temperaturas ou tempo prolongado na
execugao desta operagao.
§ 3° As aves poderao ser escaldadas pelos seguintes processos:
| - por pulverizagéo de agua quente e vapor;
Il - por imers&o em tanque com agua aquecida através de vapor;
Il - ou outro processo aprovado previamente pelo S.I.M.;
§ 4° Quando a escaldagem for executada em tanque, o mesmo devera ser construido de material
inoxidavel.
§ 5° Devera ser previsto equipamento adequado e/ou area destinada a escaldagem de pés e cabegas
e retirada da cuticula dos pés, podendo ser manual ou ndo, quando se destinarem a fins comestiveis,
observando-se o mesmo critério quanto a renovagao de agua e sua frequéncia.
§ 6° A depenagem devera ser mecanizada, e processadas logo apds a escaldagem, sendo proibido o
seu retardamento;
§ 7° Nao sera permitido o acumulo de penas no piso, devendo para tanto, haver, preferentemente
uma canaleta para o transporte continuo das penas para o exterior da dependéncia. As
caracteristicas e dimensbes dessa canaleta poderado variar de acordo com o tipo de equipamento
instalado, ser ou n&o construida no préprio piso, de forma que permita adequado transporte de penas
e facil higienizagéo.

Secéo IV

Evisceragao
Art. 11. Os trabalhos de evisceracao deverdo ser executados em instalagdo propria, isolada através
de paredes inteiras da area de escaldagem e depenagem, compreendendo desde a operacdo de
corte de pele do pescoco, até a “toalete final” das carcagas. A comunicagéo desta sala com a secgéo
de depenagem e escaldagem devera ser através de 6culo.
§ 1° Nessa secdo poderdo também ser efetuadas as fases de pré-resfriamento, gotejamento,
embalagem primaria e classificacdo, desde que a area permita a perfeita acomodagdo dos
equipamentos e ndo haja prejuizo higiénico para cada operagao.
§ 2° Antes da evisceragao, as carcagas deverao ser lavadas em chuveiros de asperséo ou pistola,
dotados de agua sob adequada presséo, com jatos orientados no sentido de que toda a carcaga seja
lavada, inclusive os pés. Esses chuveiros deverdo estar localizados no inicio da calha de evisceragao
e no final, antes do pré-resfriamento.
§ 3° A evisceragao, ndo automatizada, sera obrigatoriamente realizada com as aves suspensas pelos
pés e pescogos, em ganchos de material inoxidavel, presos em trilhagem aérea, preferentemente
mecanizada, sob a qual devera ser instalada uma calha de material inoxidavel, de superficie lisa e de
facil higienizagdo, de modo que as visceras nao comestiveis sejam captadas e carreadas, por agua
para os coletores, ou conduzidos diretamente para a segdo de subprodutos ndo comestiveis
(graxaria).
§ 4° As operagbes de evisceragdo automatizadas ou nio, deverdo ainda, observar os cuidados
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necessarios para evitar o rompimento de visceras e o contato das carcacas com superficies
contaminadas.

§ 5° A trilhagem aérea sera disposta sobre a calha a uma altura tal que ndo permita, em hipotese
alguma, que as aves ai dependuradas possam tocar na calha ou em suas aguas residuais.

§ 6° Essas etapas compreendem:

| - cortes da pele do pescocgo e traquéia;

Il - extragdo de cloaca;

Il - abertura do abdémen;

IV - eventracado (exposicao das visceras);

V - inspegao sanitaria;

VI - retirada das visceras;

VII - extragao dos pulmoes;

VIII - “toalete” (retirada do papo, estfago, traquéia, etc.);

IX - lavagem final (externa e internamente);

§ 7° Nao sera permitida a retirada de 6rgdos e/ou partes de carcagas antes que seja realizada a
inspegao “post-mortem”.

§ 8° A calha de evisceragao devera apresentar declive acentuado para o ralo coletor, a fim de permitir
remocgao continua dos residuos para o exterior da dependéncia, de modo a evitar acumulo na segao.
§ 9° A calha dispora de agua corrente, para remogao continua dos residuos e de pontos d'agua
(torneiras) localizadas em suas bordas, na propor¢ao de uma para cada dois operarios, destinados a
limpeza das maos.

§ 10° A inspecao “post-mortem”, executadas na secao de evisceragao, dispora de:

| - area de “Inspecgdo de Linha”, localizada ao longo da calha de evisceracao, logo apds a eventragao.
Devera dispor de todo equipamento capaz de proporcionar eficiéncia, facilidade e comodidade das
operagoes de inspec¢ao sanitaria;

Il - area para “inspegéo final”, contigua a calha de evisceragdo, dotada de focos luminosos em
numero suficiente provida de sistema de ganchos de material inoxidavel, em trilhagem aérea podendo
ser fixa, instalado de modo a permitir facil desvio das carcacas suspeitas e eficiente trabalho de
inspegao sanitaria;

Il - carrinhos (ou chutes) ou recipientes metalicos, dotados de fechamento, destinados a colocagao
das carcagas e visceras condenadas.

Art. 12. As visceras ndo comestiveis serdo lancadas diretamente na calha de evisceragdao e
conduzidas aos depodsitos coletores ou diretamente para a segao de subprodutos ndo comestiveis
(graxaria). As visceras comestiveis serdo depositadas em recipientes de ago inoxidavel, material
plastico ou similar, apés previamente preparadas e lavadas, sendo que a moela deve ser aberta e
retirado o seu conteudo imediatamente e apds acondicionadas em recipientes adequados e
resfriadas, podendo ser utilizado gelo.

Art. 13. Os pés e pescogo, com ou sem cabega, quando retirados na linha de evisceragao para fins
comestiveis, deverao ser imediatamente pré-resfriados em resfriadores continuos por imerséo
obedecendo ao principio da renovagado de agua contracorrente e a temperatura maxima de 4°C. O
pré-resfriamento dos pés e pescogo, com ou sem cabega, devera ser realizado em se¢ao adequada.
Art. 14. Os miudos (moela, coragao e figado) deverado ser processados em sec¢ao propria e com fluxo
adequado. As moelas devem ser abertas, para permitir perfeita lavagem interna e remogéao total da
cuticula. Devera ser retirado o saco pericardio (coragdo), assim como a vesicula biliar (figado). Os
miudos (moela, coragdo e figado) devem ser pré-resfriados, imediatamente, apdés a coleta e
preparagao. Acumulo de miudos para processamento ndo sera permitido.

Art. 15. Os pulmdes serado, obrigatoriamente, retirados, através do sistema de vacuo ou mecénico,
preconizando-se a instalagao de sistema de higienizagao dos instrumentos utilizados. Nos sistemas a
vacuo, o equipamento para pressdo negativa e os depositos de pulmdes serdo instalados fora da
segao.

Art. 16. A lavagem final por aspersédo das carcagas apds a evisceragdo deve ser efetuada por meio
de equipamento destinado a lavar eficazmente as superficies internas e externas. As carcacas
poderao também ser lavadas “internamente” com equipamento tipo “pistola”, ou similar, com pressao
d’agua adequada.

§ 1° A localizagdo do equipamento para lavagem por aspersao das carcagas (internas e
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externamente), quando se tratar de pré-resfriamento por imersdo em agua devera ser apds a
evisceragdo e imediatamente anterior ao sistema de pré-resfriamento, ndo se permitindo qualquer
manipulacéo das carcagas apés o procedimento de lavagem;

§ 2° Nao sera permitido a entrada de carcagas no sistema de pré-resfriamento por imersdo que
contenham no seu interior agua residual de lavagem por aspersdo e/ou qualquer tipo de
contaminagéo visivel nas suas superficies externas e internas.

Art. 17. O recolhimento de ovarios de aves (reprodutoras ou poedeiras comerciais) sera permitido
desde que:

| - A coleta seja realizada somente apés a liberagao das aves por parte da Inspec¢ao Municipal (SIM);
Il - A coleta seja realizada observando todos os principios basicos de higiene recomendadas pela
Inspegéo Municipal (SIM);

Il - O produto seja resfriado imediatamente apds a coleta, a uma temperatura de 4°C ou inferior;

IV - O produto seja armazenado e transportado sob refrigeragéo (0°C) e destinado exclusivamente
para pasteurizacao.

Secao V

Pré-resfriamento
Art. 18. E opcional e podera ser efetuado através de:
| - aspersao de agua gelada;
Il - imersao em agua por resfriadores continuos, tipo rosca sem fim;
Il - resfriamento por ar (camaras frigorificas);
IV - outros processos aprovados pelo S.I.M.
§ 1° A renovacao de agua dos resfriadores continuos tipo rosca sem fim ou fixos durante os trabalhos
devera ser constante, na propor¢do minima de 1,5 (um e meio) litros por ave.
§ 2° No sistema de pré-resfriamento por aspersdo, a agua utilizada deve apresentar os padrbes de
potabilidade de acordo com legislagdo competente do Ministério da Saude. A temperatura da agua do
sistema de pré-resfriamento por aspersdo ndo deve ser superior a 4°C.
§ 3° A agua de renovagido do sistema de pré-resfriamento por imersdo podera ser hiperclorada,
permitindo-se no maximo 5 ppm de cloro livre.
§ 4° A temperatura da agua residente, medida nos pontos de entrada e saida das carcagas do
sistema pré-resfriamento por imersdo, nao deve ser superior a 16°C e 4°C, respectivamente no
primeiro e ultimo estagio, observando-se o tempo maximo de permanéncia das carcagas no primeiro
de trinta minutos. Cada tanque do sistema pré-resfriadores continuos por imersdao deve ser
completamente esvaziado, limpo e desinfetado, no final de cada periodo de trabalho (quatro horas)
ou, quando se fizer necessario, a juizo da Inspe¢édo Municipal. A temperatura das carcagas no final do
processo de pré-resfriamento, devera ser igual ou inferior a 7°C. Tolera-se a temperatura de 10°C
para as carcagas destinadas ao congelamento imediato;
§ 5° Os miudos devem ser pré-resfriados em resfriadores continuos, por imersao, tipo rosca sem fio
ou fixos, obedecendo a temperatura maxima de 4°C e renovagéo constante de agua, na proporgéo
minima de 1,5 (um e meio) litros por quilo;
§ 6° Quando empregada a inje¢ao de ar nos tanques de pré-resfriamento por imerséo para efeito de
movimentacgao de agua (borbulhamento), devera o mesmo ser previamente filtrado;
§ 7° O sistema de pré-resfriamento em resfriadores continuos ou nao, por imersdo deve dispor de
equipamentos de mensuragdo que permitam o controle e registro constante da temperatura da agua
do tanque e do volume de agua renovada.

Secao VI
Gotejamento

Art. 19. Destinado ao escorrimento da agua da carcaga decorrente da operacao de pré-resfriamento.
Ao final desta fase, a absorgédo da agua nas carcagas nido devera ultrapassar a 8% de seu peso.

§ 1° O gotejamento devera ser realizado imediatamente apos o pré-resfriamento, com as carcagas
suspensas pelas asas ou pescogo, em equipamento de material inoxidavel, dispondo de calha
coletora de agua de gotejamento, suspensa e disposta ao longo transportador.

§ 2° Processos tecnoldgicos diferenciados, que permitam o escorrimento da agua excedente nas
carcagas de aves decorrente da operagao de pré-resfriamento por imersao poderéo ser autorizados,
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desde que aprovados pelo S.I.M.

Secéao VIl

Classificagdo e embalagem
Art. 20. A classificagao podera ser efetuada antes ou apds a embalagem. As mesas para embalagem
de carcacgas serdo de material inoxidavel, superficie lisa, com bordas elevadas e dotadas de sistema
de drenagem.
§ 1° Os miudos e/ou partes de carcagas, quer sejam ou ndo comercializados no interior das mesmas,
receberao embalagem propria, sendo obrigatoriamente a cabega embalada individualmente;
§ 2° As carcacas deverdo, de preferéncia, passar da se¢do de embalagem para a ante camara,
através do 6culo provido de “cortina de ar”, ou na auséncia deste, de tampa madvel, evitando-se, ndo
somente a perda desnecessaria de frio, mas, também, a circulacido desnecessaria de carrinhos e
continentes outros, entre essas segoes.
§ 3° Carcacas ou partes de carcagas de aves destinadas a instituicbes tais como, hospitais, asilos,
colégios, quartéis, fabricas, hotéis e restaurantes, poderdo receber embalagem coletiva (a granel),
devidamente identificada, com dispensa do invélucro individual, desde que sejam destinadas a
preparo local.
§ 4° Uma vez embaladas primariamente, o acondicionamento de carcagas em embalagens
secundarias, sera feito em continentes novos e de primeiro uso, recomendando-se que tal operagéao
seja feita em dependéncias a parte da se¢ao de embalagem primaria.
§ 5° Podera ser permitida, a critério da Inspegdo Municipal, para fins de acondicionamento e/ou
transporte, a reutilizagdo de caixas ou recipientes construidos de material que possibilite adequada
higienizagéo.
§ 6° Carcagas, partes de carcacas e miudos de aves devem ser comercializadas devidamente
embalados e rotulados conforme legislagéo vigente.

Secao VI

Secao de cortes de carcacgas
Art. 21. Os estabelecimentos que realizarem cortes e/ou desossa de aves devem possuir
dependéncia prépria, exclusiva e climatizada, quando necessario, com temperatura ambiente nao
superior a 12°C.
§ 1° Os cortes poderao também ser efetuadas na seg¢do de embalagem primaria e classificagdo de
peso, desde que esta seja climatizada e isolada das demais segbes e de maneira tal que néo
interfiram com o fluxo operacional de embalagem e classificagao.
§ 2° A secdo destinada a cortes e/ou desossa de carcagas deve dispor de equipamento de
mensuragdo para controle e registro da temperatura ambiente, lavatérios e esterilizadores de
utensilios distribuidos adequadamente.
§ 3° A temperatura das carnes manipuladas nesta se¢do nao podera exceder 7°C.
§ 4° Os estabelecimentos que realizam a produgdo de carne temperada de ave devem observar o
seguinte:
| - possuir dependéncia exclusiva para o preparo de tempero e armazenagem dos condimentos. A
localizagdo desta dependéncia deve observar o fluxograma operacional do estabelecimento e permitir
facil acesso dos ingredientes;
Il - dispor de area destinada ao preparo do produto e posterior acondicionamento. Permitir-se-a a
realizagdo desta operacao junto a Seg¢do de Cortes e Desossa, desde que nao interfira no fluxo
operacional da Segéo, como também n&o comprometa sob o aspecto higiénico-sanitario;
Il - atender os demais dispositivos constantes na Secao de Cortes e Desossa.
IV - Para o caso de seg¢des de industrializacdo de conservas carneas, produto cozido, defumados,
curados, esterilizados e outros, estas deverdo obedecer ao contido nas instrugbes especificas
expedidas pelo S.I.M.
V - Para a produgao de Carne mecanicamente separada (CMS) de aves deverdo ser obedecidas o
contido nas instrugdes especificas emitidas pelo S.1.M.

Secao IX
Instalagdes frigorificas
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Art. 22. Este conjunto é constituido de antecamara(s), cAmara(s) de resfriamento, camara(s) ou tunel
de congelamento rapido, cAmara(s) de estocagem e local para instalagdo do equipamento produtor
de frio. Essas instalagBes serdo proporcionais a capacidade de abate e produgao;

§ 1° As antecamaras servirdo, apenas, como area de circulagdo, ndo sendo permitido o seu uso para
outros fins; excepcionalmente, a operagdo de retirada das carcagas dos continentes onde foram
congelados, para o acondicionamento em sacos ou outros continentes secundarios, podera ser
permitida desde que a area assim o comporte e, sem prejuizo das operagdes normais;

§ 2° Nas camaras de resfriamento, ndo sera permitida a estivagem de carcacgas, entendendo-se como
tal, a deposicao das carcagas sem seus recipientes (caixas, bandejas, etc.);

§ 3° As carcacas depositadas nas cémaras de resfriamento, deverdo apresentar, temperatura ao
redor de -1°C (menos um grau centigrado) a 4°C, tolerando-se no maximo, variagdo de um grau
centigrado.

§ 4° A estocagem de aves congeladas devera ser feita em cadmaras préprias, com temperatura nunca
superior a -18°C (dezoito graus centigrados negativos). Mesmo temporariamente ou por razdes de
ordem técnica, ndo serd permitido o congelamento de aves nas cédmaras de estocagem, quando
carcacas congeladas anteriormente, ai estiverem depositadas. As carcagas de aves congeladas nao
deverdo apresentar, na intimidade muscular, temperatura superior a -12°C (doze graus centigrados
negativos), com tolerancia maxima de 2°C (dois graus centigrados);

§ 5° As instalagbes frigorificas deverao apresentar, ainda, as seguintes caracteristicas:

| - antecamara (quando houver) com largura minima de 2,00m (dois metros);

Il - paredes de facil higienizacdo, resistentes aos impactos e/ou protegidos e/ou protegidos
parcialmente por estrutura metalica tubular, destinada a amortecer os impactos dos carrinhos sobre
as mesmas;

Il - sistema de iluminagao do tipo luz fria, com protetores a prova de estilhagamento ou queda;

IV - portas com largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros) de vao livre, de superficie
lisa e de material ndo oxidavel,

V - dispor de termdmetro e, quando exigidos, de outros aparelhos de mensuracéo e registro;

Secdo X

Expedicao
Art. 23. Destinada a circulagdo dos produtos das camaras frigorificas para o veiculo transportador,
podendo ser dispensada quando a localizagdo da antecamara permitir o acesso direto ao transporte.
Tera as seguintes caracteristicas:
| - area dimensionada unicamente para pesagem quando for o caso, e acesso ao transporte, nao
sendo permitido ai o acimulo de produtos;
Il - totalmente isolada do meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas (portas
ou oculos) nos pontos de acoplamento dos veiculos transportadores, bem como entrada (porta) de
acesso a segao para o pessoal que ai trabalha. Nessas aberturas, recomenda-se a instalagao de
"cortinas de ar", visando atenuar a entrada de ar quente do meio ambiente.
Ill - protegdo (cobertura) para os veiculos transportadores, na area de acoplamento, bem como
canaletas para drenagem dos residuos no piso.

Secao Xl
Instalagbes destinadas ao fabrico de subprodutos ndo comestiveis (graxaria)

Art. 24. Serao localizadas em prédio separado ao de matanga, no minimo 10,0m (dez metros),
dispondo de equipamento adequado e suficiente a transformagéo de residuos provenientes do abate,
inclusive carcagas e pecas condenadas. A conducdo dos residuos para esta secao deve ser,
preferentemente, por gravidade, através de condutores fechados, isolando-se do meio ambiente, ou
por propulsores mecéanicos. A secdo deve dispor de tanques de colheita, para separagédo e
carregamento dos digestores, de maneira que os residuos n&o sejam depositados diretamente sobre
0O piso.

Paragrafo unico. Mesmo naqueles estabelecimentos em que o volume de residuos ndo comporta a
instalacdo de aparelhagem para o seu aproveitamento, devera ser prevista, por ocasido da
apresentagao dos projetos, area destinada a futura instalagao, ditada pela necessidade resultante do
aumento de volume dos residuos ou exigéncias de ordem higiénico sanitéarias.
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Art. 25. O gelo utilizado na industria, especialmente no pré-resfriamento de carcagas e miudos,
devera ser produzido com agua potavel, preferentemente, no proprio estabelecimento. O
equipamento devera, preferentemente, ser instalado em secdo a parte, localizado o mais proximo
possivel do local de utilizagao;

Art. 26. Para os recipientes destinados ao transporte de carcagas, partes de carcagas e miudos, tais
como bandejas e carrinhos, devera haver segao prépria e exclusiva para sua higienizagéo, dotada de
agua quente (82,3°C) e vapor. Os contentores ou recipientes ja higienizados, deverdo ser
depositados em local préprio, isolados do piso e separado do local de recepgao e higienizagao;

Art. 27. Para o material de embalagem primaria, devera haver dependéncia prépria e exclusiva,
podendo ou n&o ficar junto ao prédio industrial, o que sera definido por ocasido da apreciagdo dos
projetos. O local para depdsito e/ou montagem de caixas de papeldao (embalagem secundaria) devera
ser especifico e separado, com fluxo adequado de abastecimento. Nao se permite o depdsito de
embalagens diretamente no piso;

Art. 28. A casa de caldeira sera construida afastada 3 (trés) metros de qualquer construgéo, além de
atender as demais exigéncias da legislagdo especifica;

Art. 29. As instalacbes destinadas a lavagem e desinfecgao de veiculos transportadores de aves
vivas e engradados, serdo localizadas no préprio estabelecimento, em area que nao traga prejuizo de
ordem higiénico sanitaria;

Art. 30. Quando a lavagem de veiculos transportadores de produtos for realizada no estabelecimento,
as instalagdes deverdao ser independentes e afastadas das destinadas a higienizagdo dos
transportadores de aves vivas e engradados;

Art. 31. As dependéncias auxiliares, ndo industriais, tais como: vestiarios e refeitério, sede da
Inspegao Municipal e escritérios, depdsito de produtos quimicos, serdo construidas em prédios
separados da matanca, de preferéncia juntos ou préximos a entrada principal da industria,
obedecendo:

| - Os vestiarios serao independentes, para cada sexo, com instalagbes proporcionais ao nimero de
empregados. As areas destinadas a troca de roupas devem ser equipadas com dispositivos para
guarda individual de pertences e quando dispor de armarios, serdo estes de estrutura metalica ou
outro material adequado de facil limpeza e suficientemente ventilados. Esta secdo sera isolada
daquela destinada a instalagcbes sanitarias (banheiro e chuveiros). Independentemente do tipo de
dispositivo utilizado para guarda individual de pertences, deve ser observada a perfeita separagéo da
roupa comum, dos uniformes de trabalho;

Il - Para os homens os mictérios obedecerdo a propor¢gao de 1 (um) para 30 (trinta) e os vasos
sanitarios de 1 (um) para 20 (vinte); para as mulheres a propor¢cao de 1 (um) para 15 (quinze). Os
chuveiros, providos de agua fria e quente e localizados em separado dos sanitarios, deverao atender
a proporgao de 1 (um) para cada grupo de 20 (vinte) operarios;

Il - Todos os sanitarios, lavatdrios e outras instalacées sanitarias deverdo ser mantidas higienizadas
e em estado de conservagao satisfatorio;

IV - O refeitdrio sera instalado convenientemente, de acordo com a legislagédo especifica, e o seu uso
sera obrigatério por todos aqueles que fagam suas refeicbes no estabelecimento, proibindo-se que
outras dependéncias ou areas dos estabelecimentos sejam usadas para tal finalidade;

V - A sede da Inspec¢ao Municipal dispora de sala(s) de trabalho, laboratério, arquivo(s), vestiarios e
instalagbes sanitarias, em ndmero e dimensdes suficientes as necessidades dos trabalhos. Sera
construida com acesso exclusivo e independente de qualquer outra dependéncia do estabelecimento.
VI - Almoxarifado e oficinas serdo construidos e localizados em areas que nao prejudiquem os
trabalhos industriais, avaliando-se sua adequabilidade por ocasido da apresentagdo dos projetos;

VII - A rede de esgoto industrial devera estar ligada a tubos coletores e estes a um sistema geral de
escoamento, dotado de canalizagdo e instalagbes para retengdo de gorduras, residuos e corpos
flutuantes, bem como para depuracao artificial e tratamento, se for o caso, com desaguadouro em
curso de agua perene, ou outro sistema, sempre sujeito a aprovagdo da autoridade sanitéria
competente.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES
Art. 32. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
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embalagem, devera usar uniformes proprios aprovados pelo S.I.M. O pessoal que trabalha com
produtos comestiveis devera usar uniforme branco, que consiste em calga, jaleco, gorro e/ou touca
descartavel e capacete, bota e avental impermeavel (este quando a atividade industrial exigir). O
pessoal que exerce outras atividades, ndo relacionadas a produtos comestiveis, devera usar
uniformes de outras cores exceto branco, que consiste em bota, calga e jaleco ou macacao.

Art. 33. Os manipuladores deverdo ser treinados frequentemente quanto as boas praticas de
fabricacdo para manipulagéo de alimentos.

CAPITULO V
DO TRANSPORTE
Art. 34. Os produtos acabados deverdo estar devidamente acondicionados, conforme o tipo e
tecnologia exigida para cada um e deveréo ser transportados em veiculos adequados, e, quando
cabivel, devidamente registrados no Orgao Oficial Competente.

CAPITULO VI
CONSIDERACOES FINAIS
Art. 35. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagdo e execugdo do presente
regulamento serao resolvidos pelo Coordenador do SIPOA, ficando Prefeito Municipal autorizado a
editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servigo.
Art. 36. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicagao.

Cristiano Valduga Dal Pai, Prefeito Municipal
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ANEXO VII AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.
NORMA TECNICA N° 07, 27 de agosto de 2025.

Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para abatedouro de pescado e unidade de
beneficiamento de pescado e de produtos de pescados.
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicbes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei
Municipal n° 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de registro e
funcionamento de ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADO E UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE PESCADO E DE PRODUTOS DE PESCADO.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 2° O Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M.), da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural
de VERANOPOLIS sé concedera registro a Abatedouro Frigorifico de Pescado e Unidade de
Beneficiamento de Pescado e de Produtos de Pescado quando seus projetos de construgédo forem,
previamente, aprovados por esse Servigo, antes do inicio de qualquer obra.
Art. 3° Os Abatedouros Frigorificos de Pescado e Unidade de Beneficiamento de Pescado e de
Produtos de Pescado que ja estiverem registradas e funcionando sob Inspegédo Sanitaria do S.I.M.
deverado adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasidao de futuras reformas, quando seus
projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo S.I.M. antes do inicio de qualquer construgdo, ou
quando esse Orgao de Inspegdo Sanitaria julgar necessarios.
Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:
| - Abatedouro Frigorifico de Pescado: o estabelecimento destinado ao abate de pescado, recepcéo,
lavagem, manipulagcédo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo dos produtos
oriundos do abate, podendo realizar recebimento, manipulagao, industrializagdo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedi¢do de produtos comestiveis e ndo comestiveis.
Il - Unidade de Beneficiamento de Pescado e de Produtos de Pescado: o estabelecimento destinado
a recepgdo, a lavagem do pescado recebido da produgdo primaria, a manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e de produtos de
pescado, podendo realizar também sua industrializacdo e o recebimento, a manipulagdo, a
industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de produtos nao
comestiveis.
Il - Instalagdes: tudo que diz respeito ao setor de construgcido civil das seg¢des de recepgao,
manipulagdo, expedigdo e seus anexos, camaras frigorificas, envolvendo também sistemas de agua,
esgotos, vapor,etc.
IV - Equipamentos: tudo que diz respeito ao maquinario, mesas, tanques, carros e demais utensilios
utilizados nos trabalhos industrializagdo do pescado.
V - Operagdes: tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtengao
do pescado e seus subprodutos.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 5° As caracteristicas gerais deverdo obedecer as Normas Técnicas gerais de Instalagdes e
Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal, devendo a
disposicao e a localizagdo dos equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 6° O tanque de depuragédo Devera ser revestido com material impermeavel com o objetivo de
proporcionar o esvaziamento do trato digestivo dos peixes de cultivo e eliminagdo de residuos
terapéuticos.
Paragrafo unico: Podera ser dispensado caso o lote venha acompanhado de Atestado emitido pelo
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Responsavel Técnico do criatério informando a depuracao realizada na propriedade.

Art. 7° A recepgao do pescado devera ser feita em area coberta com pé direito de no minimo 3 (irés)
metros. Esta sec¢do sera separada fisicamente por parede inteira e sem possibilidade de transito de
pessoal entre esta e a segao de evisceragéao e filetagem.

Art. 8° A comunicagao da sec¢do de recepgao e de evisceragao dar-se-a através do cilindro ou esteira
de lavagem do pescado.

Art. 9° O cilindro ou esteira de lavagem devera ser constituido de material impermeavel e inoxidavel e
de facil higienizagdo e dispor de agua sob pressdo com cinco partes por milhdo (5 ppm) de cloro
residual a fim de remover adequadamente o muco superficial do pescado.

Paragrafo unico: Nesta area podera dispor de cAmara de espera (isotérmica) para o armazenamento
do excesso de pescado fresco, que nao possa ser manipulado de imediato.

Art. 10. A secédo de evisceragdo e filetagem devera dispor de mesa para descamacéo, evisceragao,
coureamento e corte (postagem ou filetagem). A disposicdo das mesas devera viabilizar a produgéo
de tal maneira que néo haja refluxo do produto. Devera dispor de instalagdes ou equipamentos
adequados a colheita e transporte de residuos de pescado, resultantes do processamento, para o
exterior das areas de manipulagao de produtos comestiveis.

Paragrafo unico: A embalagem primaria podera ser realizada nesta se¢do quando houver espacgo e
mesa exclusiva para esta operagao, sem prejuizo das demais.

Art. 11. A secdo de embalagem secundaria, quando houver, sera anexa a se¢ao de processamento,
separada desta através de parede. Servira para o acondicionamento secundario dos produtos que ja
receberam a sua embalagem primaria na segado de processamento. A operagdo da embalagem
secundaria podera também ser realizada na seg¢ao de expedicdo quando esta for totalmente fechada
€ possuir espagos que permita tal operagdo sem prejuizo das demais.

Art. 12. As embalagens secundarias ficardo depositadas em sec¢éo independente que se comunicara
apenas por oculo com a segdo de embalagem secundaria. O acesso a este deposito sera
independente do acesso as se¢des de industrializagao.

Art. 13. O estabelecimento possuir instalagdes para a produgdo e armazenagem de gelo, podendo
esta exigéncia, apenas no que tange a fabricagdo, ser dispensada em regides onde exista facilidade
para aquisicdo de gelo de comprovada qualidade sanitaria.

Paragrafo unico: Preferencialmente o silo devera estar localizado em nivel superior as demais
dependéncias e, por gravidade, ser conduzido aos diferentes locais onde o gelo sera necessario.

Art. 14. O estabelecimento possuira camaras de resfriamento que se fizerem necessarias em nimero
e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento.

Paragrafo unico: No caso de pescado fresco serdo usadas as camaras isotérmicas e, para o pescado
resfriado serdo usadas as camaras de resfriamento que mantenham o pescado com temperatura
entre — 0,5°C e — 2°C.

Art. 15. Os tuneis de congelamento rapido terdo de atingir temperaturas ndo superiores a — 25°C
(menos vinte e cinco graus) e fazer com que a temperatura no centro dos produtos chegue até -18 a -
20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no menor periodo possivel (inferior a 24
horas).

Art. 16. Os tuneis poderao ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. Em
qualquer dos dois casos terdo camada de material de isolamento, constituida por isopor, com
espessura minima de 0,20m (vinte centimetros). Estd sendo empregada também a resina de
poliuretano expandido, com melhores resultados como material de isolamento.

Paragrafo unico: O isolamento devera abranger o piso, as paredes e o teto dos tuneis de
congelamento, utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura.

Art. 17. Para estabelecimentos de pequeno porte sera admitido o congelamento em freezer com as
seguintes ressalvas:

§ 1° O freezer usado para congelamento ndo podera ser usado também para estocagem;

§ 2° Os produtos a serem congelados deverao ser dispostos em prateleiras permitindo o
espagamento a fim de acelerar o congelamento.

Art. 18. A camara de estocagem de congelados devera ser construida em alvenaria ou totalmente em
isopainéis metalicos. Em qualquer dos dois casos tera isolamento de isopor, com 0,20m (vinte
centimetros de espessura).

§ 1° O isolamento, como nos tuneis de congelamento, abrangera o piso, as paredes e o teto,
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utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura.

§ 2° Os produtos aqui depositados, devem estar totalmente congelados e adequadamente embalados
e identificados. S6 serdo transferidos dos tuneis de congelamento para a cAmara de estocagem os
produtos que ja tenham atingidos -18C° (menos dezoito graus centigrados) no seu interior. Nessa
camara os produtos ficardo armazenados sobre estrados ou em paletes, afastados das paredes e do
teto e em temperatura nunca superior a -18°C (menos dezoito graus centigrados) até a sua
expedicao.

§ 3° Para estabelecimentos de pequeno porte sera admitida a estocagem em freezers domésticos,
desde que possuam medidor de temperatura externo e que mantenham os produtos nas
temperaturas previstas pela legislagao.

Art. 19. A sala de fracionamento de produtos congelados devera existir nos estabelecimentos que
realizarem fracionamento de embalagens master, de produtos previamente congelados. Esta sala
possuira as seguintes caracteristicas:

| - Pé-direito minimo de 3,00m (trés metros).

Il - Sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se entre 14°C
e 16°C (quatorze e dezesseis graus centigrados) durante os trabalhos;

Il - O uso de janelas nesta secdo ndo é recomendado, pois a existéncia destas prejudicara
enormemente a sua climatizacdo. Caso for de interesse da empresa a iluminagao natural da segao,
poderao ser utilizados tijolos de vidro refratario;

IV - Para facilitar a climatizagao da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o teto possuam
isolamento térmico;

V - As paredes e o teto poderdo também ser totalmente de isopainéis metalicos, protegidos da
oxidagao com tinta especial, de cor clara;

VI - As portas serdo metalicas e com dispositivo de fechamento automatico, devendo ser mantidas
sempre fechadas. E recomendavel o uso de portas com isolamento térmico;

VIl - Ser localizada contigua as camaras de estocagem de matéria-prima, de maneira que o produto
congelado ao sair das camaras com destino a sala de fracionamento nado transite pelo interior de
nenhuma outra seg¢do, bem como manter proximidade com a camara de produtos prontos, com a
expedicdo e com o depdsito de embalagens.

VIII - Possuir se¢cao de embalagem secundaria independente da sala de fracionamento, podendo para
isto ser utilizada uma antecAmara, desde que esta possua dimensdes que permitam a execugao
desta operagao, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor. A critério do S.I.M./SIPOA
esta operagéo podera ser feita na segéo de evisceragao e filetagem quando nao estiver ocorrendo a
evisceracao e filetagem.

Art. 20. As caixas utilizadas na recepcdo do pescado integro (sem lavagem prévia) serao
higienizadas numa sec¢ao proépria localizada contigua a se¢éo de recepgéo do pescado. Estas caixas,
mesmo apds a higienizagcdo, ndo entrardo na industria. Poderdo ser higienizadas na secéo de
recepcgao do pescado.

Art. 21. As caixas de uso interno, ou utilizadas na expedi¢do de produtos prontos, ser&o higienizadas
em secao que se comunique com as seg¢des de industrializagdo por porta ou 6culo. Poderdo ser
higienizadas na sec¢do de evisceragao e/ou filetagem apos o fim dos trabalhos.

Art. 22. O setor de expedigcdo possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio-
ambiente, devendo sua porta acoplar- se as portas dos veiculos. Devera ser coberta.

Art. 23. A localizagédo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional racionalizado,
de modo a facilitar os trabalhos de inspecado e de higienizagdo, recomendando-se um afastamento
entre si e em relacao as paredes, colunas e divisorias.

Art. 24. O material empregado na constituicdo dos equipamentos, utensilios e recipientes devera ser
impermeavel e de facil higienizagdo, preferencialmente de ago inoxidavel ou outros materiais aceitos
pelo S.I.M., ndo sendo permitido o uso de madeira.

CAPITULO 1l
DOS MANIPULADORES
Art. 25. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes préprios para o desempenho das atividades e de uso exclusivo
para tal finalidade.

Rua Alfredo Chaves, 366 - Fone/Fax: (54) 3441.1477 - CEP: 95330-000 - VERANOPOLIS - RS

$ E Para verificar a autenticidade, acesse: https://atos.veranopolis.rs.gov.br/paginas/validar -
#* com a chave: OOJCN1RTS4M7DOO

59 /75



h@.ﬁ ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

w- a MUNICIPIO DE VERANOPOLIS
%ums#  GABINETE DO PREFEITO

§ 1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis deve usar uniforme de cor clara que
consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca e bota. Outros acessorios e/ou vestimentas
deverao ser utilizados quando a atividade industrial exigir.

§ 2° O funcionario que exercer outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis,
concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra manipulagdo de produtos comestiveis,
devera usar uniforme de cor que permita a diferenciagdo com os demais trabalhadores, consistindo
este, no minimo, em bota, calga e jaleco ou macacao.

Art. 26. Todo o pessoal que manipular alimentos devera, obrigatoriamente, permanecer perfeitamente
barbeado ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO IV
DO TRANSPORTE
Art. 27. Os produtos acabados deverdo estar devidamente acondicionados, conforme o tipo e
tecnologia exigida para cada um e deveréo ser transportados em veiculos adequados, e, quando
cabivel, devidamente registrados no Orgao Oficial Competente.

CAPITULO V
DAS CONSIDERACOES FINAIS
Art. 28. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagdo e execugdo do presente
regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do SIPOA, ficando o Prefeito Municipal autorizado a
editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servigo.
Art. 29. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicacao.

Cristiano Valduga Dal Pai, Prefeito Municipal
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ANEXO VIIl AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.
NORMA TECNICA N° 08, 27 de agosto de 2025.

Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para unidade de beneficiamento de produtos de
origem animal.
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicbes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei
Municipal n° 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de registro e
funcionamento de UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 2° O Servigo de Inspegédo Municipal (S.I.M.), da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural
de VERANOPOLIS sé concedera registro as unidades de beneficiamento de produtos de origem
animal quando seus projetos de construgdo forem, previamente, aprovados por esse Servigo, antes
do inicio de qualquer obra.
Art. 3° As unidades de beneficiamento de produtos de origem animal que ja estiverem registrados e
funcionando sob Inspegao Sanitaria do S.I.M. deverédo adequar-se as presentes Normas Técnicas por
ocasiao de futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo S.I.M.
antes do inicio de qualquer construgdo, ou quando esse Orgdo de Inspecdo Sanitaria julgar
necessarios.
Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica, entende-se por:
| - Unidade de Beneficiamento de Produtos de Origem Animal: estabelecimento destinado ao
recebimento, guarda, conservagdo, acondicionamento, manipulagdo, espostejamento, moagem,
fatiamento, reembalagem, rotulagem, estocagem, comercializacdo e distribuicdo de produtos de
origem animal, localizados em setores especificos de supermercados e similares, com ambientes
climatizados, com controle de temperatura, atendendo as legislagbes especificas de rotulagem,
obedecendo ao fluxo de manipulacao e as boas praticas de fabricagao.
Il - Atividade Industrial: conjunto de operagdes e processos que tem como finalidade alterar as
caracteristicas organolépticas e nutricionais de carnes e derivados, ndo sendo considerada
industrializagdo o porcionamento de carnes e/ou derivados conforme o pedido do consumidor ou
deixando expostas para venda em balcdes resfriados.
Il - InstalagGes: tudo o que diz respeito a construgao civil, envolvendo também sala de desossa, sala
de processamento, camaras frigorificas, salas anexas, sistema de tratamento de &gua, esgoto,
geracgao de vapor, etc.
IV - Equipamentos: tudo o que diz respeito ao maquinario, trilhos, mesas e demais utensilios
utilizados no processamento.

CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 5° As caracteristicas gerais deverdo obedecer a Instrugdo Normativa sobre as Normas Técnicas
Gerais para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal e as seguintes se¢des
abaixo especificadas, devendo a disposicdo das dependéncias e a localizagdo dos equipamentos
prever fluxo continuo de produgéo.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E PRODUTOS

Art. 6° SECAO DE RECEPCAO DE MATERIAS PRIMAS: Localizada contigua & camara de depdsito
de matéria prima ou a sala de desossa ou a sala de processamento, de maneira que a matéria prima
nao transite pelo interior de nenhuma outra segcdo até chegar a uma das trés dependéncias
relacionadas (quando ndo houver possibilidade da matéria prima chegar diretamente a Recepgéo, o
trajeto, bem como o modo de transporte, sera previamente autorizado pelo S.I.M.).

§ 1° Sera obrigatoriamente coberta.
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§ 2° Toda a matéria prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por documento emitido
por 6rgao competente e aceito pelo S.I.M.

Art. 7° CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MATERIA PRIMA: A indUstria que recebe e usa matéria
prima resfriada deve possuir cAmara de resfriamento ou outro mecanismo de frio para o seu
armazenamento. Existirdo no interior da caAmara de resfriamento, quando necessario, prateleiras e
estrados metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido o uso de madeira ou equipamentos oxidados
ou com descamagéo de pintura.

Art. 88 CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS PARA MATERIA PRIMA: As industrias que
recebem matéria prima congelada possuirdo camara de estocagem de congelados ou outro
mecanismo de congelamento, com temperatura ndo superior a -18°C (dezoito graus centigrados
negativos). Em certos casos, a matéria prima congelada podera ser armazenada na cémara de
resfriamento para o processo de descongelamento e posterior industrializagao.

Art. 9° SALA DE DESOSSA: A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:

| - O pé-direito devera ser suficiente, de modo que permita a instalagdo dos equipamentos pertinentes
a atividade realizada numa altura adequada a manipulac&o higiénica dos produtos e carcacas;

Il - Sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura da sala se mantenha até 16°C
durante os trabalhos;

Il - Para facilitar a climatizacdo da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o teto possuam
isolamento térmico;

IV - Ser localizada contigua as camaras de resfriamento, de maneira que as carcagas ao sairem das
camaras com destino a sala de desossa nao transitem pelo interior de nenhuma outra se¢éo, bem
como manter proximidade com o tunel de congelamento (quando houver), a expedigéo e a se¢ao de
higienizacao e depésito de caixas e do depdsito de embalagens.

§ 1° O processo de embalagem secundéria, quando existente, devera ser independente da sala de
manipulagio.

§ 2° Possuir no minimo 01 (um) higienizador de utensilios e lavador de maos, conforme as normas.
Quando n&o possuir higienizador de utensilios, o estabelecimento deve possuir outro método que
garanta a higienizagdo dos utensilios durante as operagdes, previamente aprovado pelo
S.L.LM./SIPOA.

Art. 10. SECAO DE MANIPULACAO E DE CONDIMENTOS: Localizar-se-a4 contigua a sala de
desossa e destina-se a manipulagdo e ao armazenamento de condimentos para preparo de produtos
temperados, empanados e embutidos frescais, podendo comunicar-se diretamente com esta através
de porta, 6culo ou qualquer outro meio aprovado pelo S.I.M./SIPOA.

§ 1° Possuird equipamentos especificos para a atividade, ndo sendo permitida a reutilizagdo de
embalagens anteriormente utilizadas para outros fins.

§ 2° Os condimentos e ingredientes estardo adequadamente protegidos da poeira, umidade e ataque
de insetos e roedores, devendo ficar sempre afastados do piso e paredes para facilitar a higienizagéo
da secdo. Caso possuir area insuficiente, os condimentos deverdao ser armazenados em local
especifico.

§ 3° Esta secdo podera ser substituida por area especifica dentro da sala de desossa, desde que
aprovado pelo S.I.M./SIPOA.

§ 4° Sistema de climatizagdo de maneira a permitir que a temperatura da sala se mantenha até 16°C
durante os trabalhos;

§ 5° Para o processo de moagem a climatizagdo da sala onde for realizado este processo, devera
obrigatoriamente ter a temperatura controlada e maxima de 10°C.

§ 6° E vedada a realizagdo de desossa ao mesmo tempo em que é realizada a
manipulacéo/preparacao das carnes.

Art. 11. CAMARA DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS PRONTOS: Esta camara servird para
armazenar os produtos prontos que necessitarem de refrigeracdo até o momento da
expedigao/comercializagdo. Sera contigua a sala de processamento e expedigédo e tera temperatura
condizente com o produto que esta armazenando.

§ 1° Quando o tamanho e a estrutura da cadmara de matéria-prima suportar podera também ser
utilizada para produto pronto desde que devidamente identificado e delimitado.

§ 2° O balcao expositor refrigerado pode ser utilizado como cadmara de estocagem de produtos
prontos, desde que devidamente higienizado, organizado e identificado.
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Art. 12. E permitido aos estabelecimentos de beneficiamento de produtos de origem animal:

| - Dispor de carnes para comercializagdo em balcdes de autoatendimento, manipuladas no préprio
estabelecimento, desde que mantenha a temperatura adequada do alimento conforme especificado
em legislagao propria para cada espécie;

Il - Industrializar carnes, através da adicdo de temperos, aditivos e/ou conservantes, e comercializar o
produto, desde que o mesmo esteja devidamente registrado e autorizado no Servigo de Inspecéo
Municipal e em conformidade com a legislagao vigente.

Il - Produzir embutidos frescais mediante autorizacdo do S.I.M.

Art. 13. Os estabelecimentos que optarem pelo preparo e comercializagcdo de produtos crus
temperados, empanados e/ou embutidos frescais ficam obrigados a atender as condigées de higiene
e rotulagem que garantam a saude e a devida informacdo aos consumidores, de acordo com a
legislagcéo especifica.

Art. 14. Os estabelecimentos de beneficiamento de produtos de origem animal. deverdao adotar
sistema de controle de identificagdo de origem, rastreabilidade até o produto final e procedimentos
operacionais padrao.

Art. 15. Os estabelecimentos de beneficiamento de produtos de origem animal deverdo adotar
procedimentos operacionais padronizados para as atividades de porcionar, manipular, embalar,
rotular e comercializar. A validade dos produtos reembalados devera ter o prazo de validade igual ou
inferior ao da pega original como garantia da seguranga dos alimentos.

Art. 16. Tratando-se de produtos congelados o prazo de validade dos mesmos quando submetidos ao
descongelamento, devera obedecer a rotulagem original do produto para este procedimento.

Art. 17. Todo proprietario ou responsavel por estabelecimentos beneficiamento de produtos de origem
animal somente poderdo armazenar, manipular, porcionar e vender carnes de animais de abate
inspecionados

Paragrafo Unico. E vedado, neste estabelecimento, o abate de animais.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES

Art. 18. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes préprios para o desempenho das atividades e de uso exclusivo
para tal finalidade.
§ 1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis devera usar uniforme de cor clara que
consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca e bota. Outros acessoérios e/ou vestimentas
deverao ser utilizados quando a atividade industrial exigir.
§ 2° O funciondrio que exercer outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis,
concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra manipulacdo de produtos comestiveis,
devera usar uniforme de cor que permita a diferenciagdo com os demais trabalhadores, consistindo
este, no minimo, em bota, cal¢a e jaleco ou macacéo.
Art. 19. Todo o pessoal que manipular alimentos devera, obrigatoriamente, permanecer perfeitamente
barbeado ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO V
DO TRANSPORTE
Art. 20. Para o transporte do produto final, estes devem ser devidamente acondicionados, conforme
tecnologia exigida para cada um, e transportados em veiculos adequados, observando as exigéncias
higiénico-sanitérias.

CAPITULO V
DAS CONSIDERACOES FINAIS
Art. 21. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacdo e execugdo do presente
regulamento seréo resolvidos pelo Coordenador do SIPOA, ficando o Prefeito Municipal autorizado a
editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servigo.
Art. 22. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicagéo.
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Cristiano Valduga Dal Pai, Prefeito Municipal
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ANEXO IX AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.
NORMA TECNICA N° 09, 27 de agosto de 2025.

Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para estabelecimentos de leite e derivados
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicbes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei
Municipal n® 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de registro e
funcionamento de ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 2° O Servico de Inspecdo Municipal, da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural de
VERANOPOLIS, concedera registro aos estabelecimentos de leite e derivados, apenas quando seus
projetos de construcdo forem, previamente, aprovados pelo Orgdo Oficial de Inspecdo Municipal.
Art. 3° Estabelecimentos de leite e derivados, que ja estiverem registradas e funcionando sob
inspegao sanitaria do S.I.M. de VERANOPOLIS deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas
por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados
previamente pelo S.I.M. antes do inicio de qualquer construgéo ou quando este Orgdo de Inspecdo
Sanitaria julgar necessario.
Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:
| - Estabelecimentos de leite e derivados: os estabelecimentos classificados como:
a) Granja leiteira: o estabelecimento destinado a produgcdo, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo de
leite para o consumo humano direto, podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite
exclusivo de sua producdo, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento,
manipulagdo, fabricagdo, maturagdo, ralagdo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedi¢ao.
b) Unidade de beneficiamento de leite e derivados: o estabelecimento destinado a recepgédo, ao pré-
beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e
a expedi¢do de leite para o consumo humano direto, facultada a transferéncia, a manipulagéo, a
fabricagdo, a maturagdo, o fracionamento, a ralagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢do de derivados lacteos, permitida também a expedi¢do de leite fluido a
granel de uso industrial.
c) Queijaria: o estabelecimento destinado a fabricagdo de queijos, que envolva as etapas de
fabricagdo, maturacéo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢cdo, € que, caso nao
realize o processamento completo do queijo, encaminhe o produto a uma unidade de beneficiamento
de leite e derivados.
Il - Instalagbes: tudo que diz respeito a construgao civil, envolvendo dependéncias de recepgao,
classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens, expedigdo, setor administrativo,
sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras dependéncias como sistema de tratamento de agua de
abastecimento, esgoto, entre outros.
Il - Equipamentos: tudo que diz respeito ao maquinario, mesas e demais equipamentos e utensilios
necessarios para o beneficiamento e a industrializagao do leite e seus derivados.
IV - Beneficiamento do Leite: entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento tecnoldgico
desde a selegdo, por ocasidao da entrada no estabelecimento, até o acondicionamento final,
compreendendo as operagbes de selecado, filtracdo, pré-resfriamento, pré-aquecimento,
pasteurizacdo, refrigeracdo, envase, acondicionamento e outras praticas tecnicamente aceitaveis de
transformacéo.

CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE LOCALIZACAO E SITUACAO
Art. 5° Os estabelecimentos de leite e derivados deverao observar quanto sua localizagao e situagao
o disposto nas Normas Técnicas Gerais de Instalagdes e Equipamentos para Estabelecimentos
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Fabricantes de Produtos de Origem Animal.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES
Art. 6° As instalagcbes deverdo observar, inicialmente, o disposto no Normas Técnicas Gerais de
Instalagbes e Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal.

CAPITULO IV

DAS CONSIDERACOES GERAIS DOS EQUIPAMENTOS
Art. 7° Os equipamentos deverao observar, inicialmente, as Normas Técnicas Gerais de Instalagbes e
Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal devendo a
disposicao e a localizagdo dos equipamentos prever fluxo continuo de produgao.
Art. 8° A pasteurizagéo do leite é obrigatéria, podendo ser por meio da pasteurizagdo rapida como
pasteurizacao lenta, exceto para leite fluido, que obrigatoriamente sera através da pasteurizagédo
rapida.
§ 1° Entende-se por pasteurizacdo rapida o aquecimento do leite de 72°C a 75°C (setenta e dois
graus Celsius a setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 (quinze a vinte) segundos, em
equipamento proprio, provida de dispositivos de controle automatico de temperatura.
§ 2° Entende-se por pasteurizagéo lenta o aquecimento indireto do leite de 62°C a 65°C (sessenta e
dois graus Celsius a sessenta e cinco graus Celsius) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite sob
agitagao lenta, em equipamento proprio.
Art. 9° Apds a pasteurizacdo, devem ser realizadas as provas de fosfatase alcalina e peroxidase do
leite, que deverdo apresentar resultados negativo para a primeira e positivo para a segunda.
Art. 10. Para realizar o beneficiamento de leite para consumo direto, sdo necessarios os seguintes
equipamentos: filtro de linha sob pressao ou clarificadora; pasteurizador de placas e envasadora.
§ 1° O leite destinado a pasteurizagao para consumo direto deve passar previamente por clarificadora
ou sistema de filtros de linha que apresente efeito equivalente ao da clarificadora.
§ 2° O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve ser refrigerado imediatamente apés a
pasteurizacdo e mantido entre 2°C e 4°C (dois graus Celsius e quatro graus Celsius) durante todo o
periodo de estocagem.
§ 3° O leite pasteurizado para consumo direto deve ser envasado em sistema automatico ou
semiautomatico em circuito fechado, com embalagem adequada para as condi¢des previstas de
armazenagem e que garanta a inviolabilidade e protegédo apropriada contra contaminacgao.
§ 4° E proibida a repasteurizagao de leite para consumo direto.
Art. 11. Para fabricagdo de leite fermentado e bebida lactea fermentada, sdo necessarios os
seguintes equipamentos: fermenteira; envasadora ou bico dosador acoplado ao registro da
fermenteira e equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do produto.
§ 1° A alimentagdo da envasadora devera ocorrer por meio de bomba sanitaria, ndo se permitindo o
transvase manual.
§ 2° A fermentacao de produtos pré-envasados devera ser realizada em ambiente com temperatura
compativel com o processo de fabricagéo.
Art. 12. Para fabricagcdo de queijos sdo necessarios os seguintes equipamentos: tanque para
coagulagao, formas, prensa, tanque de salga.
§ 1° A maturagao dos queijos pode ser sobre prateleiras de madeira, desde que, em boas condigdes
de conservacao e higiene.
§ 2° Os lotes em maturagao, quando nao rotulados, deverdo ser identificados para monitoramento do
tempo de maturagédo atendendo o RTIQ ou a proposta do estabelecimento nos queijos sem RTIQ
estabelecido.
§ 3° O tanque de salga fica dispensado quando o sal for adicionado diretamente na massa.
Art. 13. Para fabricagdo de requeijdo sdo necessarios os seguintes equipamentos: tacho de dupla
camisa e coifa voltada para o exterior e equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a
inviolabilidade do produto.
Art. 14. Para fabricacdo de creme de leite sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:
padronizadora de gordura ou desnatadeira, tanque de fabricagdo de camisa dupla, e envasadora e
lacradora que assegure a inviolabilidade do produto.
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Art. 15. Para fabricagdo de manteiga sdo necessarios os seguintes equipamentos: tanque de
fabricagdo de parede dupla, batedeira e lacradora que assegure a inviolabilidade do produto, quando
envasado em potes.

Art. 16. Para fabricacdo de doce de leite sdo necessarios os seguintes equipamentos: tacho de dupla
camisa e coifa voltada para o exterior, e equipamento para lacrar a embalagem que assegure a
inviolabilidade do produto.

Art. 17. Para fabricacdo de ricota sdo necessarios 0s seguintes equipamentos: tanque em ago
inoxidavel de dupla camisa ou tanque de camisa simples com injetor de vapor direto.

Paragrafo dnico. Quando utilizada injecdo direta de vapor, devera ser utilizado filtro de vapor
culinario.

CAPITULO V

DAS SECOES/PREDIO INDUSTRIAL, DOS ANEXOS E OUTRAS INSTALACOES
Art. 18. A secdo de recepgdo de matéria-prima devera ser localizada preferencialmente em
plataforma situada em altura elevada do solo, devendo apresentar area compativel com a capacidade
de recepgao do leite.
§ 1° Sera obrigatoriamente coberta e, de preferéncia, totalmente fechada de maneira que a matéria
prima n&o seja contaminada direta ou indiretamente e evite a entrada de vetores.
§ 2° A sua cobertura podera ser de concreto, estrutura metalica ou outro material aceito pelo S.I.M.,
com prolongamento suficiente para abrigar o veiculo transportador, se for o caso.
§ 3° A plataforma é considerada area “suja”, havendo necessidade de ser separada das segbes de
industrializagao.
§ 4° A plataforma deve estar dotada de mangueira para limpeza desta se¢ao, e por ser considerada
area “"suja’, deverd ser independente.
§ 5° Os produtores de leite fornecedores da matéria-prima deverao estar identificados, cadastrados e
cumprirem os requisitos de qualidade de leite previsto em legislagdo especifica.
Art. 19. O teste de presenca de residuos de antibiético é obrigatério e deve ser realizado na recepgao
do leite. Em caso de resultado positivo o leite ndo deve ter aproveitamento para consumo humano.
Paragrafo unico. Pode-se realizar esta analise em laboratério terceirizado, com frequéncia minima
mensal, desde que o leite utilizado na produgéo seja exclusivamente de produgao proépria.
Art. 20. O laboratério para analises da matéria-prima leite devera estar localizado préximo da
plataforma de recepcéo de leite, de modo a facilitar a colheita de amostras e a realizagdo de todas as
analises de rotina necessarias a selecao do leite.
§ 1° Estabelecimentos, enquadrados como de pequeno porte € que beneficiem apenas leite de
producéo propria, podem ser dispensados da instalagdo de laboratério, permanecendo a obrigagcao
de realizar as provas de presencga de residuos de antibiotico, de fosfatase alcalina e peroxidase.
§ 2° Estabelecimentos que ndo produzam leite para consumo direto ficam dispensados de instalar
laboratério para realizacdo das analises microbioldgicas, desde que as analises de matéria-prima e
de produto sejam realizadas em laboratérios externos.
§ 3° Para queijarias fica dispensada a analise do indice crioscépico.
Art. 21. As dependéncias de processamento devem possuir dimensdo compativel com o volume de
producao e tipos de produtos, sendo amplas, e serem separadas das demais dependéncias por
paredes inteiras, oferecendo condi¢des higiénico-sanitarias aos produtos, de modo a facilitar os
trabalhos de manipulagdo das matérias-primas, elaboragdo de produtos e subprodutos, além da
inspegao.
§ 1° As dependéncias deverao ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma racionalizado
em relacdo a chegada da matéria-prima e insumos, cdmaras de refrigeragcdo, cAmaras de maturagéo,
secao de embalagem, armazenagem e expedicao.
§ 2° O abastecimento de insumos e embalagens por 6culo com tampa articulada deve ser
incentivado.
Art. 22. As camaras de refrigeracao serdo de material liso e de facil higienizagédo, poderao ser de
alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos com tratamento anticorrosivo.
§ 1° As portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil
higienizagao.
§ 2° Possuir piso de material de alta resisténcia, liso de facil higienizagdo e sempre com declive em
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diregao as portas, ndo sendo permitido ralo em seu interior.

§ 3° A drenagem dos equipamentos de refrigeracdo devera ter condutor para o exterior, ndo sendo
permitido o escorrimento no interior da cdmara, pelo aumento da umidade.

§ 4° As camaras deverao atingir e manter as temperaturas exigidas e as condicbes necessarias para
a maturagdo e armazenagem dos produtos.

§ 5° Os produtos estocados em camaras de refrigeragdo deverao guardar afastamento entre si, de
modo a permitir a necessaria circulagéo de frio.

§ 6° As areas de estocagem deverdo dispor de estrados removiveis e constituidos de material
higienizavel, ndo se permitindo o contato direto dos produtos com as paredes e 0 piso, mesmo que
embalado.

§ 7° As camaras deverdo ser dotadas de term&metro com leitura de temperatura externa.

§ 8° As camaras de refrigeragdo podem ser substituidas por outros equipamentos de frio, desde que
tenham capacidade de refrigeracéo suficiente, providos de circulagao de ar forgada e termémetro com
leitura externa, desde que compativeis com os volumes de produgcdo e particularidades dos
processos produtivos.

Art. 23. As etapas de salga por salmoura e secagem de queijos devem ser realizadas em camaras de
refrigeragao.

§ 1° Na camara de salga n&o é permitido o uso de prateleiras de madeira.

§ 2° Nas camaras de maturagao é permitido o uso de prateleiras de madeira.

§ 3° Os lotes de queijos em maturagdo, ndo rotulados, devem ser identificados de forma que possa
se identificar o tipo de queijo, a data de produgéo e a data final de maturagéo.

Art. 24. As secOes de fracionamento e ralagem de queijos, seréo especificas para estas finalidades,
separadas das demais seg¢des e obrigatoriamente climatizadas, de forma que o produto ndo
ultrapasse a temperatura de armazenamento indicada no rétulo.

§ 1° Os equipamentos usados no fracionamento serdo de ago inoxidavel e rigorosamente limpos,
devendo as maquinas, a cada turno de trabalho ou troca de atividade, serem desmontadas e
totalmente higienizadas e desinfetadas.

§ 2° Os equipamentos de fracionar e ralar devem ser higienizados quando permanecerem em desuso
por tempo superior a 30 (trinta) minutos.

§ 3° E recomendado o uso de mascara e luvas para estas operacdes.

§ 4° Nesta secdo os produtos receberdo a embalagem primaria, onde também sera selada,
posteriormente enviada a se¢do de embalagem secundaria ou expedic¢ao.

§ 5° A dependéncia de manipulagdo podera ser autorizada para fracionamento e a ralagem, se
apresentar condicbes de temperatura e higiene exigidas para estas operagdes e quando houver
espaco suficiente para os equipamentos. Neste caso, sera imprescindivel que ndo ocorra quaisquer
outras operacgdes neste momento além do fracionamento ou ralagem.

§ 6° Podera ser exigido equipamento de secagem de queijo com a finalidade de atingir a umidade
limite para o produto queijo ralado conforme regulamento técnico especifico.

§ 7° Nos casos em que ocorram fatiamento, a temperatura da sala nao podera ser superior a 16°C
(dezesseis graus Celsius).

Art. 25. Quando se tratar de produto defumado, o defumador deve ser contiguo a area de
processamento.

§ 1° O defumador deve ser abastecido por alimentagdo externa de forma a nao trazer prejuizos a
identidade e inocuidade dos produtos nas demais areas de processamento.

§ 2° O defumador pode estar localizado em dependéncia separada do prédio industrial desde que o
trajeto entre os dois seja pavimentado, e os produtos sejam transportados em recipientes fechados.
Art. 26. A expedicdo devera ser localizada de maneira a atender a fluxograma operacional racional
em relacdo a estocagem e a saida dos produtos e de forma que evite a entrada de vetores.

§ 1° Poder4 ser feita através de 6culo com tampa articulada.

§ 2° Esta area devera apresentar cobertura com prolongamento suficiente para proteger os produtos
em operacéo de carregamento.

Art. 27. Dependendo do tipo de produto fabricado, o estabelecimento devera possuir se¢cdo de
armazenamento de embalagens, onde estas deverdo estar depositadas em sala independente das
demais, admitindo-se armarios metalicos ou outro material aprovado pelo Servico de Inspecgao
Municipal.
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§ 1° Poderéa haver acesso desta secao a expedicao via 6culo.

§ 2° As embalagens devem estar acondicionadas organizadamente, em local limpo, depositadas
sobre estrados e nunca em contato direto com o piso.

Art. 28. Na secao de higienizagao de caixas e bandejas, quando houver a necessidade desta segao,
o0 uso de madeira é rigorosamente proibido no interior desta area, que tera tanques de material
inoxidavel ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizagdo, ou outro material aprovado pelo Servigo
de Inspegao Municipal.

§ 1° Os objetos e utensilios higienizados ndo poderao ficar depositados nesta segéo.

§ 2° A critério do Servigo de Inspecado Municipal, a higienizagdo podera ser feita na Sala de
Processamento, desde que ndo haja produtos comestiveis nesta se¢do durante a higienizagdo das
caixas e bandejas.

CAPITULO VI

DOS MANIPULADORES
Os estabelecimentos e manipuladores deverao observar o disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
Art. 29. , sobre as Condicbes de Higiene.
Art. 30. Os manipuladores deverao utilizar uniforme de cor clara, aprovado pelo S.I.M./SIPOA, em
perfeito estado de higiene e conservagéo, sendo: calga, jaleco, gorro, boné ou touca e botas.
Art. 31. Os manipuladores deverdo ser treinados frequentemente quanto as boas praticas de
fabricagdo para manipulacao de alimentos.

CAPITULO VII

DO TRANSPORTE
Art. 32. O transporte da matéria-prima devera ser em veiculos apropriados e/ou equipamentos que
evitem a entrada de fontes de contaminagao, garantindo-se qualidade e limpeza da mesma.
Art. 33. No transporte dos produtos, estes devem ser devidamente acondicionados, conforme o tipo e
tecnologia exigida para cada um, incluindo as condigdes de temperatura, e transportados em veiculos
adequados que deverao observar as exigéncias higiénico-sanitarias.
Paragrafo Gnico. Os veiculos de transporte de alimentos deverdo ser registrados no Orgdo Oficial
competente.

CAPITULO VIII
DAS CONSIDERACOES FINAIS
Art. 34. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacdo e execugdo do presente
regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do SIPOA, ficando o Prefeito Municipal autorizado a
editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servigo.
Art. 35. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicacao.

Cristiano Valduga Dal Pai, Prefeito Municipal
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ANEXO X AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.
NORMA TECNICA N° 10, 27 de agosto de 2025.

Normas técnicas de instalagbes e equipamentos para granja avicola e unidade de beneficiamento de
ovos e derivados.
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicbes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei
Municipal n° 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de registro e
funcionamento de GRANJAS AVICOLAS E UNIDADES DE BENEFICIAMENTO DE OVOS E
DERIVADOS

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 2° O Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M.), da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural
de VERANOPOLIS sé concedera registro as Granjas Avicolas e Unidades de Beneficiamento de
Ovos e Derivados quando seus projetos de construgdo forem, previamente, aprovados por esse
Servigo, antes do inicio de qualquer obra.
Art. 3° Os estabelecimentos que ja estiverem registradas e funcionando sob Inspegéo Sanitaria do
S.I.M. deverédo adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasidao de futuras reformas, quando
seus projetos serao, obrigatoriamente, aprovados pelo S.I.M. antes do inicio de qualquer construgéo,
ou quando esse Orgéo de Inspegéo Sanitaria julgar necessarios.
Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica, entende-se por:
| - Granja Avicola: estabelecimento destinado a produgdo, a ovoscopia, a classificagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cédo de ovos oriundos, exclusivamente, de
producdo propria, destinada a comercializagdo direta, sendo permitida a comercializagdo de ovos
para unidades de beneficiamento de ovos e derivados.
Il - Unidade de Beneficiamento de Ovos e Derivados: estabelecimento destinado a produgdo, a
recepgdo, a ovoscopia, a classificacdo, a industrializagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢do de ovos e derivados.
Paragrafo unico. Os ovos recebidos na unidade de beneficiamento de ovos e seus derivados devem
ser provenientes de estabelecimentos avicolas registrados junto ao servigo oficial de satde animal.
Il - Instalagdes: tudo que diz respeito a construcéo civil, envolvendo dependéncias de recepgao,
classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens, expedi¢do, setor administrativo,
sanitérios, vestiarios, almoxarifado e outras dependéncias como sistema de tratamento de agua de
abastecimento, esgoto, entre outros.

IV - Equipamentos: tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados no processo de
beneficiamento de carne e produtos carneos.

CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 5° As caracteristicas gerais deverao obedecer as Normas Técnicas gerais de Instalagdes e
Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal, devendo a
disposicao e a localizacdo dos equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

CAPITULO IlI

DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 6° A area construida devera ser compativel com a capacidade de recebimento de ovos.
Art. 7° Os equipamentos utilizados nos estabelecimentos compéem-se basicamente de ovoscépio,
classificadora, mesas de ago inoxidavel e carrinhos ou bandejas para transporte dos ovos.
Art. 8° O material empregado devera ser de acgo inoxidavel, ou outros aprovados pelo S.I.M., ndo
sendo permitido o uso de madeira.
Art. 9° E vedado alterar as caracteristicas dos equipamentos, bem como opera-los acima de suas
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capacidades, sem a autorizagdo do S.I.M.

Art. 10. A localizagdo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional racionalizado,
observando-se os detalhes relativos a facilidade de higienizagao.

Art. 11. As granjas avicolas e unidades de beneficiamento de ovos e derivados deverdo dispor de
dependéncias para:

| - Recepcéo e selegao de ovos;

Il - Classificagédo, envase e armazenamento do produto embalado;

Il - Depésito para matéria de envase e rotulagem;

IV - Dependéncia para as operagdes de embalagem secundaria, estocagem e expedigao;

V - Local apropriado para a lavagem de recipientes, bandeja ou similares.

Art. 12. A lavagem e secagem dos ovos, quando realizadas, devem ser executadas em maquina
lavadora e secadora especifica para este fim, com temperatura e ph controlados, conforme legislacao
vigente, sendo proibida a lavagem por imersdo dos ovos ou outra forma de lavagem manual.
Estabelecimentos que n&o realizam a lavagem em maquinas lavadoras, deverdo descartar ovos
sujos, permitindo-se, a critério da inspecéo, um toalete a seco com papel toalha para os ovos com
discretas sujidades.

Art. 13. Nos locais de recepgdo e selegdo de ovos, existirdo lavatorios de mao, de ago inoxidavel,
com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio que nao utilize o fechamento manual, providos
de sabao liquido inodoro, agua, porta-papel toalha e coletor de toalhas usadas, acionado a pedal.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES

Art. 14. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes préprios para o desempenho das atividades e de uso exclusivo
para tal finalidade.
§ 1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis devera usar uniforme de cor clara que
consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca e bota. Outros acessorios e/ou vestimentas
deverao ser utilizados quando a atividade industrial exigir.
§ 2° O funcionario que exercer outras atividades nao relacionadas a produtos comestiveis,
concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra manipulagdo de produtos comestiveis,
devera usar uniforme de cor que permita a diferenciagdo com os demais trabalhadores, consistindo
este, no minimo, em bota, calga e jaleco ou macacéo.
Art. 15. Todo o pessoal que manipular alimentos devera, obrigatoriamente, permanecer perfeitamente
barbeado ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO V

DO TRANSPORTE
Art. 16. O transporte da matéria-prima, nos casos de recebimento de ovos de outras granjas nas
unidades de beneficiamento de ovos e derivados, devera ser em veiculos apropriados, que evitem a
entrada de fontes de contaminacgao.
Paragrafo unico. Quando for utilizado veiculo ndo exclusivo ao procedimento, ndo poderdo ser
transportados no mesmo veiculo outras mercadorias que possam comprometer a qualidade do
produto.
Art. 17. Para o transporte do produto final, estes devem ser devidamente acondicionados, conforme
tecnologia exigida para cada um, e transportados em veiculos adequados, observando as exigéncias
higiénico-sanitérias.

CAPITULO V
DAS CONSIDERACOES FINAIS
Art. 18. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagdo e execugdo do presente
regulamento seréo resolvidos pelo Coordenador do SIPOA, ficando o Prefeito Municipal autorizado a
editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servigo.
Art. 19. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicagéo.
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Cristiano Valduga Dal Pai, Prefeito Municipal
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ANEXO XI AO DECRETO EXECUTIVO N° 7.956/2025.
NORMA TECNICA N° 11, 27 de agosto de 2025.

Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para unidade de beneficiamento de produtos de
abelhas.
CRISTIANO VALDUGA DAL PAI, Prefeito Municipal de VERANOPOLIS em exercicio, no uso de suas
atribuicbes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal, e considerando as disposi¢cbes da Lei
Municipal n° 7653, de 04 de maio de 2021, e atendendo ao disposto no DECRETO 7.952, de 27 de
agosto de 2025.
RESOLVE:
Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de registro e
funcionamento de Unidades de Beneficiamento de Produtos de Abelhas.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 2° O Servigo de Inspegédo Municipal (S.I.M.), da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural
de VERANOPOLIS s6 concedera registro as Unidades de Beneficiamento de Produtos de Abelhas
quando seus projetos de construgao forem, previamente, aprovados por esse Servigo, antes do inicio
de qualquer obra.
Art. 3° Os estabelecimentos que ja estiverem registradas e funcionando sob Inspe¢éo Sanitaria do
S.I.M. deverédo adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando
seus projetos serao, obrigatoriamente, aprovados pelo S.I.M. antes do inicio de qualquer construgéo,
ou quando esse Orgéo de Inspecéo Sanitaria julgar necessarios.
Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica, entende-se por:
| - Unidade de Beneficiamento de Produtos de Abelhas: estabelecimento destinado a recepcéo, a
classificagdo, ao beneficiamento, & industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedigdo de produtos e matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de outros
estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, facultada a extracdo de matérias-primas
recebidas de produtores rurais.
Paragrafo unico. E permitida a recepgdo de matéria-prima previamente extraida pelo produtor rural,
desde que atendido o disposto na legislagao vigente.
Il - Instalagbes: tudo que diz respeito a construgdo civil, envolvendo dependéncias de recepgao,
classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens, expedigdo, setor administrativo,
sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras dependéncias como sistema de tratamento de agua de
abastecimento, esgoto, entre outros.
lll - Equipamentos: tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados no processo de
beneficiamento de carne e produtos carneos.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 5° As caracteristicas gerais deverao obedecer as Normas Técnicas gerais de Instalacdes e
Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem Animal, devendo a
disposigao e a localizagdo dos equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

CAPITULO IlI

DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 6° A area construida devera ser compativel com a capacidade do estabelecimento e tipo de
equipamentos, sendo as dependéncias orientadas de tal modo que os raios solares, o vento e as
chuvas nao prejudiquem os trabalhos industriais.
Art. 7° Os equipamentos utilizados nas Unidades de Beneficiamento de Produtos de Abelhas
compdem-se basicamente de: desoperculadores, tanques ou mesas para desoperculagao,
centrifugas, filtros, tanques de decantagéo, tubulagbes, tanques de depodsitos e mesas.
Art. 8° O material empregado devera ser de acgo inoxidavel, ou outros aprovados pelo S.I.M., ndo
sendo permitido o uso de madeira:
| - Centrifugas, tanques ou mesas de desoperculagdo, tanque de decantagcdao e de depdsitos:
Deverao ser de ago inoxidavel ou material plastico atoxico, ou outro material autorizado pelo S.I.M.
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Il - Desoperculadores: Deverédo ser de ago inoxidavel e ago cromado ou estanhado, permitindo-se
cabos de material plastico.

Il - Filtros de tela de ago inoxidavel ou fio de nylon: com malhas nos limites de 40 a 80 mesh, ndo se
permitindo o uso de material filtrante de pano.

IV - Tubulagdes: Em acgo inoxidavel ou material plastico atdxico, recomendando-se que sejam curtas
e facilmente desmontaveis, com poucas curvaturas e de didmetro interno nao inferior a 40 mm.

V - Mesas e balcdes: deverdo ser revestidos com acgo inoxidavel, tolerando-se revestimento com
outros materiais impermeaveis, resistentes, de facil higienizagdo, tais como azulejos, ceramica
industrial e férmica.

VI - O uso de equipamentos de material plastico atéxico fica condicionado a comprovagao, pelo
fabricante, de sua inocuidade, mediante apresentacdo de certificado de analise emitido pelo érgao
competente.

Art. 9° E vedado alterar as caracteristicas dos equipamentos, bem como opera-los acima de suas
capacidades, sem a autorizagdo do S.I.M.

Art. 10. A localizagdo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional racionalizado,
observando-se os detalhes relativos a facilidade de higienizacgao.

Art. 11. As Unidades de Beneficiamento de Produtos de Abelhas deverdo dispor de dependéncias
para:

| - Recepcgao e extragdo de matéria prima;

a) Devera estar isolada do meio exterior através de portas dotadas de telas milimétricas a prova de
insetos. Recomenda-se que esta segdo seja precedida de plataforma a uma altura minima de
preferencialmente 0,80 m, a fim de facilitar o descarregamento.

b) Se o estabelecimento receber Mel em Favos, a sala de recepgéo devera ter dimensodes suficientes
para comportar a instalacdo de equipamentos para extracdo do Mel.

¢) Quando necessario, conforme a capacidade de recebimento de mel, devera possuir setor para o
depdsito de matérias primas, o qual sera dotado de estrados plasticos ou outro material aprovado
pelo S.I.M./SIPOA.

Il - Laboratdrio:

a) Devera estar situado em posicdo estratégica para o controle da matéria-prima, devendo estar
equipado para a realizagdo, no minimo, das analises de rotina.

b) A critério do S.I.M./SIPOA, considerando o porte do estabelecimento, podera ser dispensada a
existéncia de laboratério, sendo aceita a realizagdo de analises em laboratérios designados pelo
S.IL.M.

Il - 1 - Processamento (Filtragédo, decantagéo, classificagdo e envase do produto):

a) Podera comportar variados equipamentos, em fun¢éo da tecnologia empregada, conforme produto
a ser fabricado.

b) Quando forem fabricados derivados de produtos de abelhas como cera de abelhas, geleia real e
outros derivados, podera ser exigida segao especifica destinada para tal finalidade, a critério do
S.L.LM./SIPOA;

IV - Depésito para material de envase e rotulagem:

a) Devera localizar-se em posigdo que permita facil acesso as seg¢des de higienizagdo de vasilhames
e elaboracao de produtos;

V - Dependéncia para as operagdes de embalagem secundaria, estocagem e expedi¢ao;

VI - Dependéncia para Higienizagao de utensilios e recipientes:

a) Devera possuir tanques ou equipamentos distintos para tais operagdes e situar-se proxima das
sec¢des a atender, propiciando um fluxograma racional dos trabalhos.

b) A higienizagdo podera ser realizada na sala de extracdo de matérias primas ou processamento
desde que os produtos utilizados para tal ndo fiquem ali depositados e esta operagdo ndo seja
executada durante os trabalhos de processamento.

Art. 12. As areas destinadas a recepcgéo e expedicdo do mel deverdo apresentar preferencialmente
cobertura com prolongamento suficiente para abrigar os veiculos transportadores.

Art. 13. Nos locais de recepgdo e extragdo de matérias primas, bem como nos locais de
processamento, existirdo lavatérios de mao, de ago inoxidavel ou outro material aprovado pelo
S.I.M./SIPOA, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio que nao utilize o fechamento
manual, providos de sabao liquido inodoro, agua, porta-papel toalha e coletor de toalhas usadas,
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acionado a pedal.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES

Art. 14. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes préprios para o desempenho das atividades e de uso exclusivo
para tal finalidade.
§ 1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis devera usar uniforme de cor clara que
consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca e bota. Outros acessérios e/ou vestimentas
deverao ser utilizados quando a atividade industrial exigir.
§ 2° O funciondrio que exercer outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis,
concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra manipulacdo de produtos comestiveis,
devera usar uniforme de cor que permita a diferenciagdo com os demais trabalhadores, consistindo
este, no minimo, em bota, cal¢a e jaleco ou macacéo.
Art. 15. Todo o pessoal que manipular alimentos devera, obrigatoriamente, permanecer perfeitamente
barbeado ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO V

DO TRANSPORTE
Art. 16. O transporte da matéria-prima devera ocorrer em veiculos apropriados, que evitem a entrada
de fontes de contaminacao.
Paragrafo unico. Quando for utilizado veiculo ndo exclusivo ao procedimento, ndo poderdo ser
transportados no mesmo veiculo outras mercadorias que possam comprometer a qualidade do
produto.
Art. 17. Para o transporte do produto final, estes devem ser devidamente acondicionados, conforme
tecnologia exigida para cada um, e transportados em veiculos adequados, observando as exigéncias
higiénico-sanitarias.

CAPITULO VI
DAS CONSIDERACOES FINAIS
Art. 18. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagdo e execugdo do presente
regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do SIPOA, ficando o Prefeito Municipal autorizado a
editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servigo.
Art. 19. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicacao.

Cristiano Valduga Dal Pai, Prefeito Municipal

Assinado digitalmente por: JOAO GUILHERME MAZETTO:03068683009
Em 01 de Setembro de 2025 as 15:57:40

Assinado digitalmente por: CRISTIANO VALDUGA DAL PAI:54154464000
Em 01 de Setembro de 2025 as 15:58:19

Rua Alfredo Chaves, 366 - Fone/Fax: (54) 3441.1477 - CEP: 95330-000 - VERANOPOLIS - RS

$ E Para verificar a autenticidade, acesse: https://atos.veranopolis.rs.gov.br/paginas/validar -
iz com a chave: OOJCN1RTS4M7DOO

75175



		2025-09-01T15:57:40-0300
	JOAO GUILHERME MAZETTO:03068683009


		2025-09-01T15:58:19-0300
	CRISTIANO VALDUGA DAL PAI:54154464000




