Municipio de ljui — Poder Executivo
Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural

Servico de Inspecao Municipal
Instrucdao Normativa n2 11 de 01 julho de 2019.

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS PARA ABATEDOUROS DE
AVES E PEQUENOS ANIMAIS:

a) O Servico de Inspecdo Municipal (SIM), da Secretaria de Municipal de Desenvolvimento Rural, sé
concederd registro aos Abatedouros de aves e pequenos animais quando seus projetos de construcao
forem, previamente, aprovados por este SIM.

b) Os Abatedouros de aves e pequenos animais que ja estiverem registrados e funcionando sob
Inspecdo Sanitdria do SIM deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras
reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados previamente pelo SIM antes do
inicio de qualquer construcdo ou quando esse Orgdo de Inspecdo Sanitdria julgar necessario. c).
Definicoes;

1- ABATEDOUROS DE AVES E PEQUENOS ANIMAIS: Entende-se por " Abatedouros de aves e pequenos
animais" o estabelecimento dotado de instalagGes para o abate e industrializacdo de aves, coelhos e
demais animais cuja exploracdo e consumo sejam permitidos, devendo dispor de frio industrial e de
instalacOes para o aproveitamento de subprodutos ndo comestiveis, a juizo da SIM.

2-INSTALACOES: Refere-se ao setor de construgdo civil do estabelecimento propriamente dito e das
dependéncias anexas, envolvendo também sistemas de agua, esgoto, vapor e outros sistemas que
atendem as tecnologias de abate.

3-EQUIPAMENTOS: Refere-se a maquinaria e demais utensilios utilizados nos estabelecimentos.

4-CARNE DE AVES: Entende-se por carne de aves a parte muscular comestivel das aves abatidas,
declaradas aptas a alimentagdao humana por inspeg¢do sanitdria oficial antes e depois do abate.

5-CARCACA: Entende-se pelo corpo inteiro de uma ave apds insensibilizacdo, sangria, depenagem e
evisceragdo, onde o papo, traquéia, eso6fago, intestinos, cloaca, bago, érgaos reprodutores, pulmdes
tenham sido removidos. E facultativa a retirada dos rins, pés, pescoco e cabeca.

6-CORTES: Entende-se por corte a parte ou fragdao da carcaga com limites previamente especificados
pela SIM, com 0sso ou sem 0sso, com pele ou sem pele, temperados ou ndo, sem mutilagGes e/ou
dilaceragoes.

7-RECORTES: Entende-se por recorte a parte ou fracdo de um corte.

8-MIUDOS: Entende-se como mildos as visceras comestiveis: o figado sem a vesicula biliar, o coracdo
sem o0 saco pericardico e a moela sem o revestimento interno e seu conteldo totalmente removido.

9-PRE-RESFRIAMENTO: E o processo de rebaixamento da temperatura das carcacas de aves,
imediatamente apds as etapas de evisceragdo e lavagem, realizado por sistema de imersdo em agua
gelada ou passagem por tunel de resfriamento, obedecidos os respectivos critérios técnicos
especificos, o tempo de imersdao na dgua nao podera passar do 60 minutos, devendo a carcaga estar a
109C e absor¢do de dgua no maximo 8%.
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10-RESFRIAMENTO: E o processo de refrigeracdo e manutencio da temperatura entre 02C (zero grau

centigrado) a 42C (quatro graus centigrados positivos) dos produtos de aves (carcagas, cortes ou
recortes, miudos e/ou derivados), com tolerdncia de 12C (um grau) medidos na intimidade dos
mesmos.

11-CONGELAMENTO: E o processo de resfriamento e manuten¢io a uma temperatura ndo maior que -
129C, dos produtos de aves (carcacgas, cortes ou recortes, miudos ou derivados) tolerando-se uma
variacdo de até 22C (dois graus centigrados), medidos na intimidade dos mesmos.

12-TEMPERADO: E o processo de agregar ao produto da ave condimentos e/ou especiarias
devidamente autorizados pelo SIM, sendo posteriormente submetido apenas a refrigeracdo
(resfriamento ou congelamento), a soma dos temperos mais a salmoura ndo podera passar dos 10%.

INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE INSPECAO “ANTE MORTEM” E
“POST MORTEM”

1. LOCALIZACAO O matadouro devera ser instalado em centro de terreno, afastado dos limites da via
publica, preferentemente a 5m (cinco metros), com entradas laterais que permitam a movimentagdo e
circulacdo independente de veiculos transportadores de aves vivas e veiculos transportadores de
produtos, quando possivel com entradas independentes. Deverd dispor de areas suficientes para as
instalacOes previstas nas presentes normas e ter pavimentadas as areas de circulacdo de veiculos e
pessoas e, as demais dreas ndo construidas, devidamente urbanizadas. O funcionamento dos
Abatedouros de Aves e pequenos animais localizados no perimetro urbano, além de atender ao
disposto no item anterior, somente sera autorizado depois de ouvida a autoridade de Saude Publica,
Meio Ambiente e a Prefeitura. Ndo serd autorizado o funcionamento ou construcdo de Abatedouros
de aves e pequenos animais quando localizado nas proximidades de outros estabelecimentos que, por
sua natureza, possam prejudicar a qualidade dos produtos destinados a alimenta¢gdo humana, que sdo
processados nesses estabelecimentos de abate.

2. CONSIDERAGCOES GERAIS QUANTO AO EQUIPAMENTO Os equipamentos e utensilios serdo
preferentemente de constituicdo metdlica. Permitir-se- 4 o emprego de material plastico adequado,
jamais se admitindo o uso dos de madeira e dos recipientes de alvenaria. Os equipamentos e
utensilios, tais como mesas, calhas, carrinhos e outros continentes que recebam produtos comestiveis,
serdo de chapa de material inoxiddvel, ou ainda outro material que venha a ser aprovado pelo Servico
de Inspe¢dao Municipal. Caixas e bandejas ou recipientes similares, quando ndo de chapa de material
inoxidavel, poderdo ser de plasticos apropriados as finalidades. De um modo geral, as superficies que
estejam ou possam vir a estar em contato com as carnes, incluindo soldaduras e juntas, devem
manter-se lisas. 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 20cm (vinte centimetros)
das paredes e 0,30 cm (trinta centimetros) do piso, com exce¢do da trilhagem aérea que deverd
guardar sempre a distancia minima de 0,30 cm (trinta centimetros) das colunas ou paredes. Também
deve ser guardado espago suficiente que garanta a circulacdo dos trabalhadores e operadores dos
equipamentos bem como do pessoal do servigo de inspec¢do, assim como a distancia minima de 1,20m
(um metro e vinte centimetros)observados entre equipamentos entre si.
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3. CONSIDERACOES GERAIS QUANTO AS INSTALACOES Quanto a construcdo, suas caracteristicas
deverdo atender as seguintes especificacdes:

3.1 PISO: Construido de material impermeavel, liso e antiderrapante, resistente a choques, atritos e
ataques de acidos, com declive de 1,5% (um e meio por cento) em direcdo as canaletas, para a perfeita
drenagem. Na constru¢cdo dos mesmos poderdo ser usados materiais do tipo “gressit”, “korodur”,
ceramica industrial, cimento ou outros materiais, desde que aprovados pela Inspe¢do Municipal. Nas
camaras frigorificos, a inclinagdo do piso sera orientada no sentido das antecamaras e destas para o
exterior, ndo se permitindo no local, instalagdes de ralos coletores. Deverdo ser arredondadas os
cantos formados pelas paredes entre si, e por estas com o piso.

3.2 ESGOTO Os esgotos de conducdo de residuos ndao comestiveis deverdo ser lancados nos
condutores principais, através de piletas e sifoes. As bocas de descarga para o meio exterior deverao
possuir grade de ferro a prova de roedores, ou dispositivos de igual eficiéncia. Ndo serd permitido o
retorno das aguas servidas. Permitir-se-a a confluéncia da rede das agua servidas dos pré-resfriadores
para conducdo de outros residuos ndo comestiveis, desde que comprovadamente tais conexdes ndo
promovam nenhum inconveniente tecnoldgico e higiénico sanitario. No caso de canaletas no piso,
estas devem ter fundo concavo e estar protegidas com grades ou chapas metalicas perfuradas

3.3 PAREDES, PORTAS E JANELAS As paredes serdo lisas, resistentes e de facil higienizacao,
impermeabilizadas, como regra geral, até a altura minima de dois metros ou totalmente, quando
necessario, com azulejos ou outro material aprovado pela Inspecao Municipal. Deverao ser rejuntados
com cimento (ou massa apropriada) de cor branca ou clara. As portas de circulacdo interna deverdo ter
largura minima de 1,00 m (um metro). Todas as portas com comunicacdo para o exterior deverao ser
mantidas sempre fechadas, evitando assim a entrada de insetos. As portas e janelas serdo sempre
metadlicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e passagens, ndo se tolerando
madeira na construcdo destas. Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45°
(quarenta e cinco graus) para facilitar a limpeza e ficardo no minimo a 2,00 m (dois metros) do piso na
sala de abate. As janelas e outras aberturas serdao, obrigatoriamente, providos de telas a prova de
insetos, facilmente removiveis para sua higienizagao.

3.4 TETO No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, cimento amianto ou outro
material impermedvel, liso e de facil higienizagao. 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
higienizagcao como forro. O forro podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e
de boa conservagdo, ou quando forem usadas telhas tipo fibrocimento fixadas diretamente sobre vigas
de concreto armado. Quando as tesouras forem de madeira, estas deverdo estar em bom estado de
conservagao e serem pintadas com tinta dleo.

3.5 ILUMINACAO E VENTILACAO As instalagdes 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 construcdo sera prevista ampla drea de janelas, com esquadrias
metadlicas, de preferéncia basculantes e com vidros claros. A iluminagao artificial far-se-a por luz fria,
com dispositivo de protecdo contra estilhagcos ou queda sobre produtos, observando-se um minimo de
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intensidade luminosa de 300 lux nas dreas de manipulagdo e de 500 lux nas areas de inspecdo,

considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execucdo das
operacdes. Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente,
fazendo uma renovacao de ar satisfatdria.

4. PARTICULARIDADES QUANTO AS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

4.1 RECEPCAO DE AVES Serd instalada em plataforma coberta, devidamente protegida dos ventos
predominantes e da incidéncia direta dos raios solares. A critério da Inspecdao Municipal, essa se¢do
podera ser parcial ou totalmente fechada, atendendo as condi¢bes climaticas regionais, desde que nao
haja prejuizo para a ventilagdo e iluminagdo. Sera dotada de dispositivo que permita facil
movimentacdo dos contentores e/ou estrados, os quais, apds vazios, deverdo ser encaminhados para a
higienizacao e desinfeccdo e depositados em se¢do prépria ou devolvidos para o veiculo de transporte
das aves. A higienizacdo de veiculos transportadores de aves vivas sera efetuada em local autorizado
pelo SIM.

4.2 INSENSIBILIZACAO E SANGRIA A insensibilidade deve ser preferentemente por eletronarcose sob
imersdo em liquido, cujo equipamento deve dispor de registro de voltagem e amperagem, e esta sera
proporcional a espécie, tamanho e peso das aves, considerando-se ainda a extensdo a ser percorrida
sob imersdo. A insensibilidade ndo deve promover, em nenhuma hipdtese, a morte das aves, e deve
ser seguida de sangria no prazo mdaximo de 12 (doze segundos). Outros métodos poderdo ser
adotados, como insensibilizacdo por gas, desde que previamente aprovados pelo SIM. A sangria serd
realizada em instalacbes préprias e exclusiva, voltada para a plataforma de recepcao de aves,
totalmente impermeabilizada em suas paredes e teto. A opera¢do de sangria sera efetuada com as
aves contidas pelos pés, em ganchos de material inoxiddvel, apoiados em trilhagem aérea. O
comprimento do tunel correspondera ao espago, percorrido pela ave, no tempo minimo exigido para
uma sangria total, ou seja, 3 (trés) minutos, antes do qual ndo serd permitido qualquer outra
operagdo. Em estabelecimentos que abatem até 500 (quinhentas)aves por dia serd permitido a sangria
em funil. Deverd ser levado em conta, também, o tempo que as aves deverdo permanecer
dependuradas pelos pés, antes da sangria, para que haja fluxo de sangue a cabeca. O sangue devera
ser recolhido em calha prépria, de material inoxidavel ou alvenaria, totalmente impermeabilizada com
cimento liso, denominada “calha de sangria”. No fundo ou piso da calha deverd apresentar declividade
acentuada em direcdo aos pontos coletores, onde serdo instalados ralos de drenagem destinados ao
sangue e a agua de lavagem. O sangue coletado devera ser destinado para industrializagdo, como nao
comestivel, ou outro destino conveniente, a critério da Inspe¢do Municipal (terceirizagdo). A partir da
sangria, todas as operacdes deverdo ser realizadas continuamente, ndo sendo permitido o
retardamento ou acimulo de aves em nenhuma de suas fases, até a entrada das carcagas nas camaras
frigorificas. A secdo de sangria devera dispor obrigatoriamente de lavatérios acionados a pedal ou
outros mecanismo que ndo utilize o fechamento manual, com higienizadores, de facil acesso ao
operador.

4.3 ESCALDAGEM E DEPENAGEM Deverdo ser realizadas em instalagbes proprias e/ou comuns as duas
atividades, separadas através de paredes inteiras, das demais areas operacionais. O ambiente devera
possuir ventilacdo suficiente para exaustdo do vapor d’agua proveniente de escaldagem e da impureza
em suspensdo. Recomenda-se o emprego de “lanternins”, coifas ou exaustores, quando a ventilagdo
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natural for insuficiente. O forro poderd ser dispensado nessa dependéncia. A escaldagem dever3,

obrigatoriamente, ser executada logo apdés o término da sangria, sob condicGes definidas de
temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas das aves em processamento (frango, galinha, galo,
peru, etc.), ndo se permitindo a introducdo de aves ainda vivas no sistema; serdo, também, total ou
parcialmente condenadas as aves quando se verificarem falhas na escaldagem que demonstrem
alteracOes na carcagas ou parte de carcagas pelo uso de altas temperaturas ou tempo prolongado na
execucdo desta operagdo. As aves poderdo ser escaldadas pelos seguintes processos:

¢ por pulverizacao de dgua quente e vapor;

® por imersdao em tanque com dgua aquecida através de vapor;

® ou outro processo aprovado previamente pelo SIM,;

Quando a escaldagem for executada em tanque, o mesmo devera ser construido de material
inoxidavel. A dgua de escaldagem devera ser renovada continuamente (1,5 litros por ave), e em seu
volume total, a cada turno de trabalho ou a juizo da Inspe¢do Municipal. Devera ser previsto
equipamento adequado e/ou area destinada a escaldagem de pés e cabecas e retirada da cuticula dos
pés, podendo ser manual ou ndo, quando se destinarem a fins comestiveis, observando-se o mesmo
critério quanto a renovacdo de dgua e sua frequéncia. A depenagem deverd ser mecanizada, e
processadas logo apds a escaldagem, sendo proibido o seu retardamento; N3do serd 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 ou outra forma de coleta das penas
proveniente da depenadeira. As caracteristicas e dimensdes dessa canaleta poderdo variar de acordo
com o tipo de equipamento instalado, ser ou ndo construida no prdprio piso, de forma que permita
adequado transporte de penas e facil higienizacao.

4.4 EVISCERACAO Os trabalhos de evisceracdo deverdo ser executados em instalacdo prépria, isolada
através de paredes da drea de escaldagem e depenagem, compreendendo desde a operagao de corte
de pele do pescogo, até a “toalete fina
depenagem e escaldagem devera ser através de dculo. Nessa se¢do poderdo também ser efetuadas as

Ill

das carcagas. A comunicagao desta sala com a se¢do de

fases de pré-resfriamento, gotejamento, embalagem primaria e classificacdo, desde que a area
permita a perfeita acomodagao dos equipamentos e nao haja prejuizo higiénico para cada operagao.
Antes da evisceragdo, as carcagas deverdo ser lavadas em chuveiros de aspersdo ou pistola, dotados de
agua sob adequada pressdo, com jatos orientados no sentido de que toda a carcaca seja lavada,
inclusive os pés. Esses chuveiros deverdo estar localizados no inicio da calha de evisceragdo e no final,
antes do pré-resfriamento. A evisceragao, ndo automatizada, sera obrigatoriamente realizada com as
aves suspensas pelos pés e pescocos, 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 higienizacdo, de modo que as visceras ndo comestiveis sejam captadas e
carreadas, por agua para os coletores, ou conduzidos diretamente para a se¢do de subprodutos ndo
comestiveis (graxaria). As operagGes de evisceragdo automatizadas ou ndo, deverdo ainda, observar os
cuidados necessarios para evitar o rompimento de visceras e o contato das carcagas com superficies
contaminadas. A trilhagem aérea serd disposta sobre a calha a uma altura tal que ndo permita, em
hipdétese alguma, que as aves ai dependuradas possam tocar na calha ou em suas aguas residuais.
Essas etapas compreendem:

1 - cortes da pele do pescoco e traquéia;

2 - extragdo de cloaca;
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3 - abertura do abdoémen;
4 - eventracdo (exposi¢do das visceras);

5 - inspecdo sanitaria;

6 - retirada das visceras;

7 - extracdo dos pulmdes;

8 - “toalete” (retirada do papo, es6fago, traquéia, etc.);

9 - lavagem final (externa e internamente);

N3o sera permitida a retirada de 6rgdos e/ou partes de carcacas antes que seja realizada a inspecdo
“post-mortem”. A calha de evisceracao devera apresentar declive acentuado para o ralo coletor, a fim
de permitir remocdo continua dos residuos para o exterior da dependéncia, de modo a evitar acimulo
na secao. A calha dispora de agua corrente, para remog¢ao continua dos residuos e de pontos d’agua
(torneiras) localizadas em suas bordas, na proporcao de uma para cada dois operarios, destinados a
limpeza das maos.

A inspecgao “post-mortem”, executadas na se¢do de evisceragao, dispora de:

1 - area de “Inspecdo de Linha”, localizada ao longo da calha de evisceracdo, logo apds a eventragao.
Devera dispor de todo equipamento capaz de proporcionar eficiéncia, facilidade e comodidade das
operacoes de inspecao;

2 - drea para “inspecao fina

|II

, contigua a calha de evisceracdo, dotada de focos luminosos em nimero
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 inspecdo
sanitaria;

3 - carrinhos (ou chutes) ou recipientes metdlicos, dotados de fechamento, destinados a colocagdo das
carcacas e visceras condenadas, identificadas, total ou parcialmente, pela cor vermelha e ainda com a
inscricdo “condenado”. As visceras ndo comestiveis serdo lancadas diretamente na calha de
evisceragdo e conduzidas aos depdsitos coletores ou diretamente para a se¢dao de subprodutos nao
comestiveis (graxaria). As visceras comestiveis serdo depositadas em recipientes de ago inoxidavel,
material plastico ou similar, apds previamente preparadas e lavadas, sendo que a moela deve ser
aberta e retirado o seu contetdo imediatamente e apds acondicionadas em recipientes adequados e
resfriadas, podendo ser utilizado gelo. Os pés e pescogo, com ou sem cabega, quando retirados na
linha de evisceracdo para fins comestiveis, deverdo ser imediatamente pré-resfriados em resfriadores
continuos por imersao obedecendo ao principio da renovagao de dgua contracorrente e a temperatura
maxima de 49C, ou em pré-resfriadores fixos com agua gelada ou 4gua com gelo, desde que atendida a
determinacdo de renovacdo continua da aguas o pré-resfriamento dos pés e pescoco, com ou sem
cabega, devera ser realizada em se¢do adequada. A gordura, cavitdria e de cobertura da moela, podera
ser utilizada para fins comestiveis quando retirada durante o processo de evisceragdo, antes da
retirada e abertura da moela e ainda sob o mesmo tratamento dos miudos comestiveis; Os pulmdes
serdo obrigatoriamente retirados, com o auxilio de instrumentos do tipo “rugina” ou similar ou ainda
através de sistema de vacuo, neste caso o equipamento para pressdo negativa e os depdsitos de
pulmdes serdo instalados fora da secdo; A lavagem final por aspersdo das carcacgas apds a evisceragao,
deve ser efetuada por meio de equipamento destinado a lavar eficazmente as superficies internas e
externas. As carcacas poderdo também ser lavadas “internamente” com equipamento tipo “pistola”,
ou similar, com pressdo d’agua adequada. A localizagdo do equipamento para lavagem por aspersao
das carcagas (internas e externamente), quando se tratar de pré-resfriamento por imersdo em agua
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devera ser apds a evisceracdao e imediatamente anterior ao sistema de pré-resfriamento, ndo se

permitindo qualquer manipulacao das carcacas apds o procedimento de lavagem; Nao sera permitido
a entrada de carcacgas no sistema de pré-resfriamento por imersdo que contenham no seu interior
agua residual de lavagem por aspersdo e/ou qualquer tipo de contaminagao visivel nas suas superficies
externas e internas. O recolhimento de ovarios de aves (reprodutoras ou poedeiras comerciais) sera
permitido desde que: A coleta seja realizada somente apds a liberacdo das aves por parte da Inspecdo
Municipal (SIM); A coleta seja realizada observando todos os principios bdasicos de higiene
recomendadas pela Inspe¢do Municipal (SIM); O produto seja resfriado imediatamente apds a coleta, a
uma temperatura de 42C ou inferior; O produto seja armazenado e transportado sob refrigeracdo
(09C) e destinado exclusivamente para pasteurizacao.

4.5 PRE-RESFRIAMENTO E opcional e podera ser efetuado através de:

1 - aspersdo de agua gelada;

2 - imersdo em agua por resfriadores continuos, tipo rosca sem fim;

3 - resfriamento por ar (camaras frigorificas);

4 - outros processos aprovados pelo SIM.

A renovag¢do de dgua dos resfriadores continuos tipo rosca sem fim ou fixos durante os trabalhos
devera ser constante, na proporcdo minima de 1,5 | (um e meio litros) por ave. No sistema de pré-
resfriamento por aspersao, a agua utilizada deve apresentar os padrdes de potabilidade do Ministério
da Saude. A temperatura da dgua do sistema de pré-resfriamento por aspersao ndao deve ser superior a
4°C. A agua de renovacado do sistema de pré-resfriamento por imersdo poderd ser hiperclorada,
permitindo-se no maximo 5 ppm de cloro livre. A temperatura da dgua residente, medida nos pontos
de entrada e saida das carcacas do sistema pré-resfriamento por imersdo, ndo deve ser superior a
162C e 49C, respectivamente no primeiro e ultimo estagio, observando-se o tempo maximo de
permanéncia das carcacas no primeiro de trinta minutos. Cada tanque do sistema pré-resfriadores
continuos por imersdo 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¢do Municipal; A
temperatura das carcacas no final do processo de pré-resfriamento, devera ser igual ou inferior a 79C.
Tolera-se a temperatura de 109C para as carcagas destinadas ao congelamento imediato; Os miudos
devem ser pré-resfriados em resfriadores continuos, por imersdo, tipo rosca sem fio ou fixos,
obedecendo a temperatura mdaxima de 42C e renovagdo constante de dgua, na propor¢do minima de
1,5 (um e meio) litros por quilo; Quando empregada a inje¢do de ar nos tanques de pré-resfriamento
por imersdo para efeito de movimentagdo de agua (borbulhamento), deverd o mesmo ser
previamente filtrado; O sistema de pré-resfriamento em resfriadores continuos ou ndo, por imersao
deve dispor de equipamentos de mensuragdo que permitam o controle e registro constante da
temperatura da dgua do tanque e do volume de 4dgua renovada.

4.6 GOTEJAMENTO Destinado ao escorrimento da dgua da carca¢a decorrente da operagao de pré-
resfriamento. Ao final desta fase, a absorgdo da agua nas carcagas nao devera ultrapassar a 8% de seu
peso. O gotejamento devera ser realizado imediatamente apds o pré-resfriamento, com as carcagas
suspensas pelas asas ou pesco¢o, em equipamento de material inoxiddvel. Processos tecnoldgicos
diferenciados, que permitam o escorrimento da agua excedente nas carcacas de aves decorrente da
operacgdo de pré-resfriamento por imersdo poderdo ser autorizados, desde que aprovados pelo SIM.
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4.7 CLASSIFICACAO E EMBALAGEM A classificacdo podera ser efetuada antes ou apds a embalagem. As
mesas para embalagem de carcagas serdo de material inoxidavel, superficie lisa, com bordas elevadas

e dotadas de sistema de drenagem. Os miudos e/ou partes de carcagas, quer sejam ou ndo
comercializados no interior das mesmas, receberdo embalagem prdpria, sendo obrigatoriamente a
cabeca embalada individualmente; Uma vez embaladas primariamente, o acondicionamento de
carcacas em embalagens secundarias, serd feito em embalagens de primeiro uso, recomendando-se
que tal operacgdo seja feita em dependéncias a parte da secdao de embalagem primaria. Podera ser
permitida, a critério da Inspecdo Municipal, para fins de acondicionamento e/ou transporte, a
reutilizacdo de caixas ou recipientes construidos de material que possibilite adequada higienizacao.
Carcagas, partes de carcagas e miudos de aves devem ser comercializadas devidamente embalados e
rotulados conforme o disposto na Legislagdo Municipal.

5. SECAO DE CORTES DE CARCACAS Os estabelecimentos que realizarem cortes e/ou desossa de aves
devem possuir dependéncia propria, exclusiva e climatizada, quando necessdrio, com temperatura
ambiente ndo superior a 152C. Os cortes poderdao também ser efetuadas na se¢do de embalagem
primaria e classificacdo de peso, desde que esta seja climatizada e isolada das demais secdes e de
maneira tal que ndo interfiram com o fluxo operacional de embalagem e classificacdo. A secdo
destinada a cortes e/ou desossa de carcacas deve dispor de equipamento de mensuracdo para
controle e registro da temperatura ambiente, lavatérios e esterilizadores de utensilios distribuidos
adequadamente. A temperatura das carnes manipuladas nesta secdo ndo podera exceder 72C.

Os estabelecimentos que realizam a producdo de carne temperada de ave devem observar o seguinte:
a. possuir local para o preparo de tempero e armazenagem dos condimentos

b. dispor de area destinada ao preparo do produto e posterior acondicionamento. Permitir-se-a a
realizacdo desta operagdo junto a Se¢do de Cortes e Desossa, desde que nado interfira no fluxo
operacional da Secdo, como também ndo comprometa sob o aspecto higiénico sanitario;

c. atender os demais dispositivos constantes na Secao de Cortes e Desossa. Para o caso de se¢bes de
industrializacdo de conservas carneas, produto cozido, defumados, curados, esterilizados e outros,
estas deverao obedecer ao contido nas instrugdes especificas expedidas pelo SIM. Para a produgdo de
Carne mecanicamente separada (CMS) de aves deverdo ser obedecidas o contido nas instrugGes
especificas emitidas pelo SIM, para este fim.

6. INSTALACOES FRIGORIFICAS Este conjunto é constituido de ante camara (s), cdmara (s) de
resfriamento, cdmara (s) ou tunel de congelamento rapido, cdamara (s) de estocagem e local para
instalacgdo do equipamento produtor de frio. Sendo que somente a camara de resfriamento é
obrigatdria, podendo ser substituido por equipamento de frio que assegure a reducdo e a manutengao
da temperatura a 5 °C nas carcagas. Essas instalagbes serdao proporcionais a capacidade de abate e
produgdo; As ante camaras servirdo, apenas, como area de circulagdo, ndo sendo permitido o seu uso
para outros fins; excepcionalmente, a operacdo de retirada das carcagas dos continentes onde foram
congelados, para o acondicionamento em sacos ou outros continentes secundarios, poderd ser
permitida desde que a area assim o comporte e, sem prejuizo das operagdes normais; Nas camaras de
resfriamento, ndo serd permitida a estivagem de carcacas, entendendo-se como tal, a deposicdo das
carcagas sem seus recipientes (caixas, bandejas, etc.); As carcacas depositadas nas cdmaras de
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resfriamento deverdo apresentar, temperatura no maximo 5°C (cinco graus centigrados); A estocagem

de aves congeladas deverd ser feita em camaras prdprias, com temperatura nunca superior a -182C
(dezoito graus centigrados negativos); As carcagas de aves congeladas ndo deverdo apresentar, na
intimidade muscular, temperatura superior a -129C (doze graus centigrados negativos), com tolerancia
maxima de 2°C (dois graus centigrados); As instalacdes frigorificas deverdo apresentar, ainda, as
seguintes caracteristicas: a. ante camara (quando houver) com largura minima de 2,00 m (dois
metros); b. paredes de facil higienizagdo, resistentes aos impactos e/ou protegidos e/ou protegidos
parcialmente por estrutura metdlica tubular, destinada a amortecer os impactos dos carrinhos sobre
as mesmas; c. sistema de iluminagdo do tipo “luz fria”, com protetores a prova de estilhagcamento ou
queda; d. portas com largura minima de 1,00 m (um metro) de vao livre, de superficie lisa e de
material ndo oxidavel; e. dispor de termémetro e, quando exigidos, de outros aparelhos de
mensuragao e registro;

7. SECAO DE EXPEDICAO : Destinada a circulagdo dos produtos das cAmaras frigorificas para o veiculo
transportador, podendo ser dispensada quando a localizagdo da ante cdmara permitir o acesso direto
ao transporte.

8. INSTALACOES DESTINADAS AO FABRICO DE SUBPRODUTOS NAO COMESTIVEIS (GRAXARIA) Estas
instalacGes serdo construidas obedecendo, obrigatoriamente, um afastamento minimo de 5,00 m
(cinco metros) do prédio onde sdo manipulados produtos comestiveis. Sua construcdo sera
inteiramente de alvenaria, com paredes lisas para facilidade de higienizacdo e piso de concreto
armado ou similar com declive suficiente para escoamento das dguas em direcdo a canaletas ou ralos
sifonados. Possuirdo janelas com esquadrias metalicas, protegidas com tela a prova de insetos e portas
com dispositivo de fechamento automatico. Os equipamentos minimos necessarios serdo: tanque para
cozimento do sangue que serd canalizado diretamente tunel de sangria, quando este ndo for
empregado na fabricacdo de farinha; digestor com aquecimento a vapor indireto (parede dupla) e que
alcance temperatura minima de 1202C, sob pressao ou, autoclave com aquecimento a vapor direto e
que atinja também temperatura minima de 1202C, sob pressdo; percoladores e tanques para
decantacgdo e depdsito de sebo. Quando houver fabricagdo de farinha , este setor dispord também de
prensa, moinho e local préprio para o depdsito de farinha, sem o risco de sua contaminagdo. E
rigorosamente proibido o simples cozimento dos produtos ndo comestiveis e condenados em tachos
abertos e sem pressdo, onde a temperatura ndo passa de 1002C (cem graus centigrados). Quando o
estabelecimento ndo possuir instalagdes para processamento de produtos nao-comestiveis e
condenados, devera dispor de forno crematério eficiente para a completa destruicdo desses
subprodutos, nao sendo permitido, sob hipdtese alguma o seu enterramento. O sangue, quando nao
aproveitado na fabricagao de farinhas, serd sempre cozido, visto que, este jamais podera ser langado
“in natura” nos efluentes da indUstria. Permite-se a terceirizacdo das operacGes de processamento dos
subprodutos ndao comestiveis e condenados desde que realizadas por estabelecimento registrado e
com controle dos Orgdos de Inspecdo Sanitaria Oficial Municipal, Estadual ou Federal, , devendo haver
um contrato entre as partes com cronograma de coleta definido, sendo os produtos condenados,
previamente desnaturados com compostos quimicos (cresdis, 6leo queimado, etc.) na sua origem.
Quando for utilizada esta pratica e a coleta ndo 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
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material. Em caso de alteracdo de estabelecimento que recebera estes produtos, esta deverd ser

imediatamente comunicada ao SIM e encaminhado o contrato com o novo estabelecimento.
9. OUTRAS INSTALACOES

9.1 AGUA DE ABASTECIMENTO: Deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender
suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitdrias e, quando for o
caso, de instalagdes para o tratamento de dgua. Quando o estabelecimento se utilizar de agua de
superficie (vertentes, acudes, lagos, corregos, rios, pocos rasos, etc.) para seu abastecimento, devera
possuir estacdao de tratamento (hidrdulica) onde a dgua passard, obrigatoriamente, por floculagdo,
decantacado, filtracdo e cloragao. Quando a agua for proveniente de pogos artesianos, sofrerdo apenas
cloracao devendo apresentar cloro residual livre de 0,5 a 1,0 ppm. O clorador automatico sera sempre
instalado antes da entrada da agua no reservatoério, para que possa haver tempo de contato minimo
de 20 (vinte) minutos entre cloro e dgua. Assim, o reservatdrio deverd 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 d4gua consumida permanega por um tempo minimo de 20 (vinte ) minutos em
contato com o cloro, devendo apresentar cloro residual livre de 0,5 a 1,0 ppm. Os reservatérios de
agua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua contaminagcdo 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.

9.2. INSTALACOES PARA PRODUCAO DE AGUA QUENTE OU GERACAO DE VAPOR: A agua quente é
indispensavel no desenvolvimento de todas as operacdes em condicOes satisfatérias de higiene, além
da adequada higienizacdo das instalacGes e equipamentos. Por isso, é obrigatdria a instalagdo de
gualquer sistema produtor de agua quente ou vapor em quantidade suficiente para atender todas as
necessidades do estabelecimento, sendo também obrigatério que a dgua aquecida chegue a qualquer
um de seus pontos de utilizagdo com temperatura minima de 852C (oitenta e cinco graus
centigrados).O controle da temperatura da agua quente deve ser realizado com a instalagdo de
termOmetro préprio a este sistema. A instalagdo de caldeira obedecerd as normas do Ministério do
Trabalho quanto a sua localizacdo e sua seguranca. Também poderd ser utilizado sistemas de
aquecimento solar para geragao de dgua quente.

9.3. INSTALACOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES: O estabelecimento deverd dispor de sistema
adequado de tratamento de residuos e efluentes compativel com a solugdo escolhida para destinagao
final, aprovado pelo érgdo competente. No momento do registro o estabelecimento deve apresentar
uma autorizagdo concedida pelo érgao de protecdo ambiental competente.

9.4. VESTIARIOS E SANITARIOS: Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia
da industria, serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil higieniza¢do. Suas
dimensdes e instalagdes serdo compativeis com o nimero de trabalhadores do estabelecimento. Os
vestidrios, para troca e guarda de roupas, serao separados fisicamente através de parede da area das
privadas e mictdrios. Os sanitdrios 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 vestidrios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatdrios de maos com
torneiras acionadas a pedal ou outro meio que ndo utilize as maos, providos de sabdo liquido inodoro.
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Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serdo dimensionadas de maneira a permitir

um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e serdo sempre providas de telas a prova de
insetos. Nos estabelecimentos enquadrados como agroindustria familiar onde a mado de obra for
familiar, serd aceito apenas um sanitario e vestidrio, resguardado ao SIM o deferimento desta
situacdo, podendo o mesmo exigir mais do que um sanitario.

9.6. INSTALACOES PARA A INSPECAO SANITARIA: O estabelecimento com Inspegdo Sanitéria
permanente fornecera a esta as instalacées necessdrias para o bom desempenho de suas atividades de
uso privativo dos funciondrios da inspecdo, as quais constardo de, no minimo, uma sala com area
minima de 10 m2 ( dez metros quadrados), com mesas e armarios e um banheiro com vestidrio. O
acesso as dependéncias da Inspecdo Sanitaria sera sempre independente de qualquer outra secgao,
inclusive das dependéncias administrativas da Empresa. As tarefas de conservagdo e higienizacdo
dessas dependéncias cabera sempre a empresa inspecionada. Por ocasido da aprovacgao do projeto do
estabelecimento a ser registrado, no “SIM” podera determinar a Empresa a destinacdo de maior area
para as dependéncias da Inspeg¢do Sanitdria, considerando o ndmero de funciondrio lotados junto
aquela inspecdo local, ou um outro local apropriado. Em estabelecimentos que abatem até 500 aves
por dia, serd dispensada esta secdo.

9.7. ALMOXARIFADO: Sera de alvenaria, ventilados e com acesso independente ao das diversas se¢des
da industria , podendo ter comunicacdo com estas através de dculo para passagem de material . Terd
area compativel com as necessidades da industria e deverd ter no minimo duas dependéncias
separadas fisicamente por paredes , sendo que em uma delas serdo depositados apenas produtos
guimicos usados para a limpeza e desinfecdo das dependéncias da industria , detergentes e sabdo de
uma maneira geral , venenos usados para combater a vetores , sendo que estes ficardo em armario ou
caixa chaveada e identificada , além de graxas lubrificantes . Na outra dependéncia serdo depositados,
totalmente isolados, uniformes e materiais de trabalho; materiais de embalagem; matérias-primas;
ingredientes e condimentos adequadamente protegidas de poeiras, insetos , roedores , etc.; pegas de
reposicdo dos equipamentos , etc. Em pequenos estabelecimentos, estes materiais poderdo ficar
armazenados em um outro local aceito pelo SIM.

10. EQUIPAMENTOS E INSTALAC@ES HIGIENICO SANITARIAS

a)Lavatdrios de Maos e Higienizadores: Em todos os locais onde sdo realizadas as operagdes, como
junto a operacdo de sangria, nas plataformas, junto as mesas onde haja manipulacdo de visceras e
carnes, incluindo as mesas de inspecdo, além de outros locais onde sdo realizadas operagdes com
produtos comestiveis existirdo lavatérios de maos de ago inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal,
joelho ou outro meio que ndo utilize o fechamento manual, providos de sabao liquido inodoro, além
de dispositivos especiais, chamados de “higienizadores”, que servirdo para higienizacdo de facas,
chairas, ganchos e serras. Estes funcionardao com agua circulante com temperatura minima de 852C
(oitenta e cinco graus centigrados).

b)Barreira sanitdria: A barreira sanitaria dispord de lavador de botas com agua corrente, escova, sabado
liguido, pia com torneira que ndo utilize o fechamento manual e sabdo liquido, devendo estar
localizada em todos os acessos para o interior da industria.

11. AREA EXTERNA: N3o serd registrado o estabelecimento destinado a producdo de alimentos para
consumo humano, quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa influir na
qualidade do produto. Ndo é permitido residir no corpo dos edificios onde sao realizados os trabalhos
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industriais. O estabelecimento deve possuir patios e ruas livres de poeira e barro. A area da industria

CAMBADO TRABA

deve ser delimitada por cerca ou muro e as instalagdes devem ser construidas de forma que permita
uma adequada movimentagdo de veiculos de transporte para carga e descarga.
12. UNIFORMES: O pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve usar uniformes branco que
consiste em calca, jaleco, gorro e/ou capacete, bota e avental impermedvel, este quando a atividade
industrial exigir.
13. RELACAO INDUSTRIA-VAREJO (parte de venda, acougue, etc.): A existéncia de varejo na mesma
area da indudstria implicara no seu registro no 6rgdo competente, independente do registro da
industria no SIM. As atividades e os acessos serdo totalmente independentes. Tolera-se a comunica¢do
interna do varejo com a industria apenas por éculo.

ljui, 01 de julho de 2019.
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