Normas técnicas para Industria de produtos carneos

I Todos os estabelecimentos industriais de produtos carneos devem estar instalados:

a. Distante de criacGes (estabulos, pocilgas, apriscos, capris, aviarios e coelheiras), ou outras fontes produtoras
de odores desagradaveis e/ou poluentes de qualquer natureza, a uma distancia aproximada de 250
(quinhentos) metros.

b. Em terreno cercado, afastado dos limites das vias publicas em no minimo 5 (cinco) metros e dispor de area
de circulacéo suficiente que permita a livre movimentacédo dos veiculos de transporte.

c. Estabelecimentos ja instalados que ndo dispuserem do afastamento regulamentar das vias publicas, poderao
ser liberados desde que, os setores de recepcéo e expedicdo se apresentem internalizados.

1. Todos os estabelecimentos industriais de produtos carneos devem dispor de:

a. Agua de abastecimento (potéavel), em quantidade suficiente para atender as necessidades da industria, em
todos os seus setores e das dependéncias sanitarias, tomando-se como referéncia a necessidade de 1000
(mil) litros/Tonelada/Dia, e que preencha as seguintes condigdes:

i. Todas as dependéncias devem possuir pontos de agua quente e fria em
quantidade suficiente para atender as necessidades de cada setor.

ii. A agua deve possuir pressdo suficiente para que haja uma perfeita limpeza e
higienizacéo.

iii. E necesséria a cloragdo no sistema de abastecimento da agua.

b. Sistemas de tratamento de dejetos adequados ao tipo de dejeto e de dimensdes condizentes com o volume
produzido.

i. Todas as dependéncias do estabelecimento devem estar dotadas de sistemas de
esgotos apropriados para o tipo de dejeto com dispositivo que evite o refluxo de
cheiros e a entrada de insetos e/ou pequenos animais.

ii. O sistema de tratamento de dejetos devera possuir forma e tamanho de acordo
com a necessidade do estabelecimento e as normas do 6rgdo de protecdo do
meio ambiente.

c. Instalagfes em quantidade, dimensdes e localizacdo condizentes com o tipo de atividade a ser executada
no local, tais como recepcdo, armazenamento, desossa, salga, fabricacdo, cozimento, defumagdo, cura,
rotulagem, estocagem, expedicdo e etc.. Todas as instalagdes devem ter tamanho suficiente e fluxo
adequado para que ndo haja contato entre produtos prontos e matéria prima ndo processada ou em
processamento.

d. Utensilios e equipamentos adequados e em quantidade suficiente para a execucdo dos trabalhos de cada
setor, bem como para producdo de vapor e/ou agua quente com capacidade suficiente as necessidades da
indstria.

i. Compreende-se por utensilios: caixas, bandejas, facas, chairas, mesas, ganchos,
entre outros e devem ser:

1. De material impermedvel e resistente (proibido madeira);

2. De superficie lisa que permita facil lavagem e desinfeccéo.
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ii. Compreende-se por equipamentos: serras (desossa), pias, esterilizadores, talhas,
equipamentos para moer, fatiar, picar, misturar, embutir e outros, como tanques
plataformas, caldeira, etc, e devem ser:

1. Em nlmero e tamanho (capacidade) suficientes para atender a de
manda do estabelecimento;

2. De material impermeavel, resistente, de facil lavagem e higienizacao,
sendo que aqueles que tiverem contato direto com a matéria prima ou
produtos em fabricacdo devem ser do tipo ndo oxidavel.

3. De tecnologia adequada a respectiva utilizagdo e a sua capacidade
como por exemplo: pias, em locais adequados, de preferéncia
acionados a pedal, com utilizacdo de sabdo liquido neutro e toalhas
descartaveis;

4. Serras, que podem ser automaticas ou manuais;

5. Esterilizadores, fixos e/ou moveis, providos de dgua a 85°C (oitenta
cinco graus centigrados);

lluminac&o natural, abundante em todas as dependéncias do estabelecimento. Caso haja necessidade, a
iluminagdo deve ser completada através de luz fria, com Iampadas devidamente protegidas, sendo vedada
a utilizacdo de qualquer tipo de luz colorida.

Ventilagdo natural, abundante em todas as dependéncias do estabelecimento, a fim de manter a temperatura
interna em niveis adequados as operacdes realizadas. Caso haja necessidade, a ventilacdo deve ser
complementada através da climatizagdo da dependéncia, via condicionadores de ar, exaustores ou outros.

Péatios Pavimentado de modo a evitar a formacao de poeira ou de barro. Permite-se o revestimento primario
desde que com bom acabamento, e que atenda a finalidade.

Todos os estabelecimentos industriais de produtos carneos devem possuir:

Piso de material impermedvel, resistente a corrosdo e a abrasdo, antiderrapante, de féacil limpeza e
desinfeccdo, com inclinagdo suficiente em direcdo aos ralos, de maneira a facilitar o escoamento das aguas
residuais. Quando o escoamento for através de canaletas, estas devem ter o fundo concavo.

Paredes em alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM, desde que lisas, impermeabilizadas com
material de cor clara, de facil lavagem e desinfeccdo, que atenda os seguintes requisitos:

i. O angulo entre paredes e entre pisos e paredes devem ser arredondados de
maneira que ndo permitam o acimulo de sujidades.

ii. Nas se¢des onde haja manipulacdo de produtos comestiveis ndo é permitido o
uso de tinta descamavel.

Forro somente sera exigido se a cobertura do estabelecimento for com armacao de madeira e devendo ser
de material de facil lavagem e higienizacgdo, resistente a umidade e vapores e construido de forma a evitar
acumulo de sujeira. Caso a cobertura seja metalica, ndo ha necessidade de forro, porém tal cobertura deve
ser muito bem vedada.

Janelas metalicas dotadas de protecdo contra insetos, através da instalacdo de telas milimétricas, ou outro
sistema, ndo sendo permitida sua fixacdo com armadura de madeira. Os parapeitos e/ou beirais das janelas
devem ser chanfrados de maneira que ndo permitam o acimulo de 4gua e sujidades.

Portas metalicas sendo as externas dotadas de protecdo contra insetos, ratos e outros animais através da
instalacdo de telas milimétricas e sistema de fechamento automatico.

Pé direito adequado nas diversas dependéncias, de modo que permita a disposicdo adequada dos
equipamentos e para que haja boas condicfes de temperatura dentro de todos os setores. Recomenda-se
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altura minima de 3,00 (metros) na area industrial e 2,50 (dois metros e cinquenta centimetros) nas camaras
frias.

Funcionarios em numero suficiente para atender as necessidades do estabelecimento, conforme seu
tamanho e capacidade. Quando em atividade devem trajas uniforme completo composto de calca, camiseta,
avental, gorro e botas de cor clara. O acesso de funcionarios deve ser:

i. Unico, preferencialmente através do vestidrio.

ii. provido de pedillvio na entrada do setor operacional, construido de forma e
tamanho que sua utilizacdo ndo possa ser burlada.

iii. dotado de lavadouro de botas e pias de higieniza¢do quando o acesso ndo for via
vestiario/sanitério.

Vestiarios/sanitarios devem ser:

i. em tamanho e numero suficiente conforme a quantidade de funcionérios do
estabelecimento, segundo a legislacéo especifica.

ii. provido de vasos sanitarios, papel higiénico, chuveiro(s), pias
(preferencialmente de acionamento automatico), toalhas descartaveis,
saboneteira para sabdo liquido, bancos e armérios para guarda de roupas e
objetos pessoais.

iii. localizado preferencialmente anexo ao estabelecimento industrial, ndo havendo
comunicacdo direta com a &rea interna e provido de laje.

Todos os estabelecimentos industriais de produtos carneos para serem registrados no SIM/POA, devem
possuir:

Area de recepgdo composta de:

i. Hall de recepgdo - local destinado a recep¢do da matéria prima, isolado das
demais dependéncias por meio de porta telada provida de fechamento
automatico.

ii. Cémara Fria - local destinado ao armazenamento da matéria prima, com
capacidade suficiente para atender as necessidades da industria, a trilhagem
devera apresentar uma altura minima de 2,50 (dois metros e cinquenta
centimetros), distante entre si no minimo 0,60 (sessenta centimetros). As guas
dos forgadores devem ser canalizadas evitando acimulo no interior da camara.

Area de manipulagéo - Deve possuir:

i. Setor de desossa - destinado a promover a desossa de carcagas e preparacao dos
cortes que serdo usados na industria. Neste setor deverdo ser instaladas mesas
apropriadas para manipulacdo de produtos, serras apropriadas para cortes,
esterilizador de facas e gancheiras para cortes primarios.

1. O local para deposito de ossos deve ser exclusivo para tal, ser fechado
e quando localizado externamente, comunicar-se com o setor de
desossa através de 6culo.

ii. Setor de salga: destinado a salga de produtos deve possuir mesas de salga seca
e tanques para salga Umida, de material resistente e impermedavel, sendo a
comunicacao deste setor com a desossa feita por meio de oculo.



Setor de fabricag&o - local destinado a fabricacdo dos produtos, deve possuir 0s
equipamentos necessarios € proprios ao tipo de produto fabricado, em
guantidade e tamanho suficiente as necessidades, entre os quais podemos citar:
moedor de carnes, misturador, picador e embutideira. As mesas devem ser de
material que permita uma perfeita higienizacéo.

Area quente: local destinado ao cozimento e defumacao de produtos. Composto basicamente por fumeiros
e tachos de cozimento, em quantidade adequada a producdo. Os fumeiros devem apresentar uma largura
maxima de 1,80 m (um metro e oitenta centimetros). A alimentagdo dos fumeiros e o sistema de
aquecimento dos tachos de cozimento, obrigatoriamente devera ser feita pela area externa.

Area de expedicdo: deve possuir:

Setor de Embalagem - Localizado junto a expedicdo, necessitando de mesas e
equipamentos adequados e suficientes para a atividade.

Setor de Estocagem - local destinado ao armazenamento de produtos acabados,
necessita de refrigeragcdo, composto por uma cdmara fria com capacidade
adequada a producdo. Faz parte ainda do setor de estocagem um local destinado
a cura de produtos, isolado da expedigéo.

Setor de condimentos e embalagens: anexos a area de manipulagdo, destinado a
guarda de embalagens e condimentos usados na fabricacéo de produtos. Devem
ser construidos de forma que possuam porta comunicando para o interior da
fabricagdo e dculo para o exterior da industria. Deverdo apresentar ainda,
prateleiras destinadas ao armazenamento dos condimentos usados na fabricacéo.
Aqui permite-se o uso de madeira desde que bem trabalhadas.

Setor de Tripas: anexo a area de manipulac&o, deve ser construido de forma que
apresente porta para a area externa da indistria e dculo para a area interna de
manipulacdo, deve possuir basicamente um tanque para lavagem de tripas.

Anexos - S8o0 considerados como anexos: escritério, refeitdrio, oficina, lavadouro de veiculos
transportadores de animais etc. E aconselhavel que todo estabelecimento possua local apropriado para
limpeza e desinfeccdo dos veiculos transportadores tanto de animais vivos como de carcagas e produtos

prontos.



