Estado do Rio Grande do Sul
MUNICIPIO DE COLORADO
“BERGO DA LAVOURA MECANIZADA”

Dos Estabelecimentos De Carnes E Derivados

Instrucdo Normativa No 00/0000.

Versdo: 00

Aprovagéo em: 00/00/0000

Unidade Responsavel: Controle interno do Municipio de Colorado/RS

DEFINICOES:

1-Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados em:

A. Abatedouro-frigorifico;

B. Unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

A.1.1. Entende-se por abatedouro frigorifico o estabelecimento destinado ao abate dos
animais produtores de carne, a recep¢do, a manipulacdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo dos produtos oriundos do abate, dotado de
instalacbes de frio industrial, podendo realizar o recebimento, a manipulacdo, a
industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de
produtos comestiveis e ndo comestiveis.

B.1.2. Entende-se por unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos o
estabelecimento destinado a recepcdo, a manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedicdo de carne e produtos céarneos, podendo realizar
industrializacdo de produtos comestiveis e o0 recebimento, a manipulacdo, a
industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de
produtos ndo comestiveis.

A fabricacdo de gelatina e produtos colagénicos sera realizada nos estabelecimentos
classificados como unidade de beneficiamento de carne e produtos céarneos. O
processamento de peles para a obtencdo de matérias-primas na fabricacdo dos produtos de
que trata o caput sera realizado na unidade de beneficiamento de produtos néo
comestiveis.

2. Os estabelecimentos que produzam, industrializem ou manipulem produtos de origem
animal no Municipio de Colorado estardo sujeitos as seguintes condigdes:

2.1. O abate e a industrializagdo de produtos de origem animal s6 poderdo ser realizados
no Municipio, em estabelecimentos registrados.

2.2. Os animais e seus produtos deverdo ser acompanhados de documentos sanitarios e
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fiscais pertinentes para identificacdo e procedéncia.

2.3. A manipulacdo, durante os procedimentos de abate e industrializacdo, devera
observar os requisitos do Programa de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e Programa de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC, quando couber.

2.4. InstalacGes e equipamentos para recepcdo e acomodacdo dos animais, com vistas ao
atendimento dos preceitos de bem-estar animal, localizados a uma distancia que néo
comprometa a inocuidade dos produtos;

2.5. InstalacOes especificas para exame e isolamento de animais doentes ou com suspeita
de doenca;

2.6. Instalagbes e equipamentos apropriados para recebimento, processamento,
armazenamento e expedi¢do de produtos ndao comestiveis, quando for o caso.

2.7. No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma espécie, as dependéncias
devem ser construidas de modo a atender as exigéncias técnicas especificas para cada
espeécie, sem prejuizo dos diferentes fluxos operacionais.

2.8. Os veiculos de transporte de carnes e visceras comestiveis para beneficiamento
deverdo ser providos de meios para producdo e/ou manutencao de frio, observando-se as
demais exigéncias regulamentares e a devida licenca para transito da Vigilancia Sanitaria.

3.CosideracOes sobre as matérias primas:

3.1. As matérias-primas de origem animal que derem entrada em industria e/ou no
comércio do Municipio de Colorado, deverdo proceder de estabelecimento sob inspecdo
sanitaria, de orgao federal, estadual, do proprio municipio, estadual equivalente ou
municipal equivalente, devidamente identificado por rétulos, carimbos, documentos
sanitarios e/ou fiscais pertinentes.

3.2. As matérias primas deverdo ser recebidas pelo estabelecimento beneficiador a
temperatura prevista em legislacéo especifica.

3.3. A matéria prima que for processada no estabelecimento necessitard de ambiente
adequado e aprovado pelo Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM, conforme norma técnica
especifica.

3.4. As matérias-primas dos estabelecimentos que estiverem indicados para 0s sistemas
do SUSAF-RS ou SISBI-POA obrigatoriamente deverdo ser oriundas do mesmo nivel
hierarquico ou maior da equivaléncia estabelecida, ou seja, Estadual (CISPOA) ou
Federal (SIF), respectivamente.
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A. Fica aprovado o Regulamento Técnico sobre a identidade e requisitos de qualidade que
deve atender o produto carneo temperado, na forma desta Instrucdo Normativa.

B. Para os fins deste Regulamento Técnico, produto carneo temperado é todo o produto
obtido de carnes, mildos ou de partes comestiveis das diferentes espécies animais,
seqguida da especificacdo que couber condimentado, com adicdo ou ndo de outros
ingredientes, com ou sem recheio, resfriado ou congelado.

4. Para os fins deste Regulamento Técnico sdo adotados os seguintes conceitos:

4.1. Condimentos: s@o produtos obtidos da mistura de especiarias e de outros
ingredientes, fermentados ou ndo, empregados para agregar sabor ou aroma ao produto
carneo temperado, podendo ser designados por temperos;

4.2. Especiarias: sdo produtos constituidos de partes (raizes, rizomas, bulbos, cascas,
folhas, flores, frutos, sementes, talos) de uma ou mais espécies vegetais tradicionalmente
utilizadas para agregar sabor ou aroma ao produto carneo temperado;

4.3. Imersdo: adi¢do de condimentos ao produto carneo temperado, por meio da imersao
da peca, por tempo determinado, em solucao especifica;

4.4. Injecdo: adicdo de condimentos ao produto carneo temperado, por meio do uso
especifico contendo agulhas;
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4.5. Tumbleamento: adicdo de condimentos ao produto carneo temperado por acédo
mecanica de massageamento, em equipamento apropriado;

4.6. Recheio: preparagdo composta por ingredientes de origem vegetal, animal ou ambos
utilizada nos produtos carneos temperados.

4.7. O produto carneo temperado classifica-se de acordo com as formas de apresentacéo
dispostas em legislacédo especifica.

4.8. O produto carneo temperado apresenta como ingredientes obrigat6rios as carnes,
mitdos ou partes comestiveis das diferentes espécies animais, sal e condimentos.

Paragrafo Unico. O teor de sal, mais os condimentos, deve representar no minimo 1% (um
por cento) da formulacdo do produto.

5. O produto carneo temperado pode apresentar 0s seguintes ingredientes opcionais:
- aditivos intencionais, conforme legislacao especifica;

| - dgua;

Il - monossacarideos e dissacarideos;

[ll- maltodextrinas e dextrinas;

IV - vinho, cachaca, cerveja, whisky, conhaque, suco de fruta e outras bebidas alcodlicas
e ndo alcodlicos vinagre e mel;

V - coadjuvantes de tecnologia, conforme legislacdo especifica;
VI - molhos;

VIl - proteina de origem animal;

VIII - proteina de origem vegetal; e.

IX - 6leos e gorduras vegetais.

Paragrafo Unico. Permite-se a adicdo maxima de 2% (dois por cento) de proteinas de
origem animal e vegetal na forma de proteina agregada ao produto carneo, excluindo-se
o recheio, quando houver.

5.1. O produto cdrneo temperado que contenha peixe em sua composi¢dao deve atender
ao limite maximo de histamina de 100 mg/kg (cem miligramas por quilograma) de tecido
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muscular, tomando como base uma amostra composta por 9 (nove) unidades amostrais,
para as espécies das familias Carangidae, Gempylidae, Istiophoridae,
Scombridae,Scombresocidae, Engraulidae, Clupeidae, Coryphaenidae e Pomatomidae e
nenhuma unidade amostral pode apresentar resultado superior a 200 mg/kg (duzentos
miligramas por quilograma).

5.2. O produto cdrneo temperado deve atender aos critérios microbiolégicos
estabelecidos em legislacdo especifica.

5.3. O produto carneo temperado deve ser comercializado em embalagens especificas
do produto que garantam a protecdo contra contaminacdo e mantidas sob condicoes
adequadas de armazenagem e transporte.

5.4.. O produto carneo temperado ndo deve conter impurezas ou substancias estranhas
de qualquer natureza.

5.5. A denominacgdo de venda do produto carneo temperado sera designada de acordo
com a nomenclatura de produtos carneos prevista na legislacao especifica, acrescido do
termo temperada (o), em caracteres uniformes em corpo e cor.

5.6. Quando o produto carneo temperado for recheado, devera ser acrescida a
denominacdo de venda, além do termo temperado, a expressdo recheado (a), em
caracteres uniformes em corpo e cor.

5.7. Quando o produto carneo temperado for acompanhado de produto de origem
vegetal, animal ou ambos devera ser acrescido a denominagdo de venda, além do termo
temperado, a expressao “acompanhada de..." ou "com...", em caracteres uniformes de

corpo e cor.

5.8. Quando o produto cdrneo temperado for moido, deverd ser acrescida a
denominacdo de venda, além do termo temperado, a expressio moida (a), em
caracteres uniformes em corpo e cor. O produto carneo temperado abrangido por esta
Instrucdo Normativa que utilizar condimentos em solucdo, deve ter o percentual de
solucdo adicionada e sua respectiva composicao declaradas no painel principal do

rotulo, em caracteres de mesmo realce e visibilidade, acompanhando a denominacdo
de venda. E permitida a adicdo de sal, condimentos e ingredientes opcionais no
produto carneo temperado mediante a tecnologia da injecdo, imersdo ou
tumbleamento.
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6. Classificacdo: Trata-se de um produto semicozido, cozido, semifrito, frito ou assado.

7. Designagdo (Denominagdo de Venda): O prato elaborado pronto ou semipronto
contendo produtos de origem animal serd denominado por expressées ou

denominacdes de acordo com a sua caracteristica e apresentacdo para a venda.
“Exemplos: pizzas, massas recheadas, lasanhas, estrogonofe, almondegas ao molho,
peito de frango ao molho branco, tdbua de frios, filé a parmegiana.” (NR).

8. Instacles:

8.1. Tudo que diz respeito a construgdo civil, envolvendo também sala de desossa, sala
de processamento, camaras frigorificas, salas anexas, envolvendo também sistema de
tratamento de &gua, esgoto, geracdo de vapor, etc.

8.2. Os Entrepostos de Carnes e Derivados que ja estiverem registradas 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 construcio ou quando esse Orgdo de Inspecdo Sanitaria julgar necessario.

9. Equipamentos:

9.1 Tudo que diz respeito ao maquinério, trilhos, mesas e demais utensilios utilizados
no processamento.

10. operacoes :

10.1. Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtencédo
das carnes e seus subprodutos.

11. Caracteristicas gerais das instalacdes e equipamentos:

11.1. A disposicdo das dependéncias e a localizacdo dos equipamentos deverdo prever
fluxo continuo de producéo.

11.1.1. Pisos e esgotos: O piso sera liso, resistente, impermeével e de fécil higienizacéo,
com declive de no minimo 1,0% em direcdo as canaletas, para uma perfeita drenagem.
O piso sera de material resistente a choques e a a¢do de &cidos e &lcalis. S&o materiais
permitidos os do tipo Korodur, ceramica industrial, gressit, ladrilhos de Normas
Técnicas Entreposto de Carnes e Derivados basalto regular polido ou semi-polido,
adequadamente rejuntado com material de alta resisténcia, ou outros que venham a ser
aprovados. Todos 0s esgotos serdo lancados nos condutores principais por meio de
sifdes. Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar
0 escoamento das aguas residuais poderdo ser estas cobertas com grades ou chapas
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metalicas perfuradas, ndo se permitindo, neste particular, pranchdes de madeira. As
canaletas devem medir 0,25m (vinte e cinco centimetros) de largura e 0,10m (dez
centimetros) de profundidade, tomada esta em seus pontos mais rasos. Terdo fundo
concavo, com declive minimo de 3% (trés por cento) em direcdo aos coletores e suas
bordas reforgadas com cantoneiras de ferro. A rede de esgotos em todas as dependéncias
devem 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 canalizacdo e instalacBes para retencdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes,
bem como de dispositivos de depuracdo artificial. O didmetro dos condutores sera
estabelecido em funcéo da superficie da sala, considerando-se como base aproximada de
calculo a relacdo de 0,15m (quinze centimetros) para cada 50m 2 (cinquenta metros
quadrados), devendo os coletores serem localizados em pontos convenientes, de modo a
dar vazdo, no minimo, a 100 I/h/m 2 (cem litros/hora por metro quadrado), ndo sendo
permitido, sob-hipdtese alguma, o retorno das aguas servidas. O piso das camaras sera
construido de material resistente, impermeavel e de facil higienizacdo, com caimento
em direcdo as portas, ndo sendo permitida a existéncia de ralos no seu interior.

11.1.2. Paredes, portas e janelas: O “pé-direito” da sala de desossa e demais
dependéncias tera altura de 3,0m (trés metros) As paredes serdo sempre de alvenaria ou
outro material aprovado pela CISPOA, lisas, de cor clara, de fécil higienizacdo e
impermedveis até a altura minima de 2,0m (dois metros) ou totalmente nos locais que a
Inspecdo julgar necessario. Acima da area de 2,0m (dois metros) as paredes serdo
devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel e ndo descamavel. Os cantos
formados pelas paredes entre si e pela intersec¢cdo destas com o piso serdo arredondados
para facilitar a higienizagdo. As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar
o0 transito de carrinhos e, quando for o caso, de carcagas, meias-carcacas ou grandes
cortes através de trilhos, permitindo-se como largura minima de 1,20m (um metro e
vinte centimetros). Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se 0 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 se¢des. Todas as portas com comunicacgao para 0 exterior possuirdo
dispositivos para se manterem sempre fechadas, evitando assim a entrada de insetos. As
portas e janelas serdo sempre metélicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres os
corredores e passagens, ndo se tolerando madeira na construcdo destas. As camaras
serdo de alvenaria, sem pintura, com paredes lisas e de facil higieniza¢do ou totalmente
construidas de isopainéis com tratamento anticorrosivo. Possuira portas metélicas ou de
material plastico com largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros) e altura
minima de 2,50m (dois metros e meio), ndo se tolerando portas e marcos de madeira.
Nas camaras que ndo utilizam trilhos, o pé-direito podera ser de 2,50m (dois metros e
meio). Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e
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cinco graus) para facilitar a limpeza e ficardo no minimo a 2,0m (dois metros) do piso
da sala. As janelas e outras aberturas serdo, obrigatoriamente, providos de telas a prova
de insetos, facilmente removiveis para sua higienizag&o.

11.1.3. lluminacdo e ventilacdo: As instalacdes necessitam de luz natural e artificial
abundante e de ventilacdo suficiente em todas as dependéncias, respeitadas as
peculiaridades de ordem tecnologica- Normas Técnicas Entreposto de Carnes e
Derivados cabiveis. Por isso, no seu projeto e construgdo serad prevista ampla area de
janelas, com esquadrias metélicas, de preferéncia basculantes e com vidros claros. A
iluminacdo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecdo contra estilhacos
ou queda sobre produtos, observando-se um minimo de intensidade luminosa de 300lux
nas areas de manipulacdo, de 500lux nas &reas de inspecdo e de 100lux nas camaras,
considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de
execucdo das operacOes. Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a
ventilacdo do ambiente, fazendo uma renovagao de ar satisfatoria.

11.1.4 Teto: No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, cimento
amianto ou outro material impermeavel, liso e de facil higienizacdo. Deve possuir forro
de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de
recebimento, manipulacéo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis. Nao é
permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higieniza¢do como forro. O forro
poderé ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e de boa conservacéo,
ou quando forem usadas telhas tipo calhetdo fixadas diretamente sobre vigas de
concreto armado, e quando de madeira, estas deverao ser pintadas com tinta 6leo.

11.1.5. Lavatdrios de méos e higienizadores: Nas secGes onde sdo manipulados carnes,
visceras, existirdo lavatorios de maos de aco inoxidavel, com torneiras acionadas a
pedal, joelho ou outro meio que nédo utilize o fechamento manual, providos de sabao
liquido inodoro. Os higienizadores, que servirdo para higienizacdo de facas, chairas,
ganchos e serras, que funcionardo com &gua circulante com temperatura minima de
85°C (oitenta e cinco graus centigrados), sdo exigidos nas se¢fes onde forem utilizados
tais instrumentos. Na parte inferior (fundo), deve dispor de um bujdo de descarga, para
limpeza do higienizador.

11.1.6. Carros: Os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material
inoxidavel ou plastico adequado, sendo que os carros para produtos ndo comestiveis
poderdo ser construidos em chapa galvanizada e pintados de cor vermelha com a
inscricdo “NAO COMESTIVEL”.

11.1.7 Corredores: Quando existirem, deverao ter largura minima de 2 metros.
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11.1.8 Trilhagem aérea: Os trilhos serdo metalicos com altura minima de 2,50m (dois
metros e cinguenta centimetros), podendo ser dispensado desde que seja adotado outro
meio de transporte aprovado pela CISPOA.

12. INSTALACOES NECESSARIAS PARA O FUNCIONAMENTO DE
ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS:

12.1. Secdo de recepc¢do de matérias-primas: Localizada contigua a cdmara de depdsito
de matéria-prima, ou a sala de desossa, ou a sala de processamento, de maneira que a
matéria-prima ndo transite pelo interior de nenhuma outra se¢do até chegar a uma dessas
trés dependéncias relacionadas. Sera obrigatoriamente coberta e, de preferéncia,
totalmente fechada de maneira que a porta do veiculo transportador acople a sua porta.
Quando for o caso, dispora ainda de trilhagem aérea para o transporte de carne com
0ss0. Normas Técnicas Entreposto de Carnes e Derivados. Toda matéria prima recebida
devera ter sua procedéncia comprovada por documento do 6rgdo competente aceito pela
CISPOA.

12.2. Camara de resfriamento de matéria-prima: A industria que recebe e usa matéria-
prima resfriada deve possuir cAmara de resfriamento ou outro mecanismo de frio para o
seu armazenamento. Ainda existirdo no interior da camara de resfriamento, quando for o
caso, prateleiras metélicas e estrados metélicos ou de plastico, ndo sendo permitido,
sob-hipotese alguma, o uso de madeira de qualquer tipo ou de equipamentos oxidados
ou com descamacao de pintura.

12.3. Céamara de estocagem de congelados para matéria-prima: As industrias que
recebem matéria-prima congelada possuirdo camara de estocagem de congelados ou
outro mecanismo de congelamento, com temperatura nao superior a -18° (dezoito graus
centigrados negativos). As camaras serdo construidas inteiramente em alvenaria ou
isopainéis metalicos. Nesta camara é permitido o uso de estrados de madeira, desde que
bem conservados e adequadamente higienizados. Em certos casos, a matéria prima
congelada poderd ser armazenada na camara de resfriamento para o processo de
descongelamento e posterior industrializacdo. Em estabelecimentos que trabalham com
carnes congeladas em blocos (CMS), os mesmos deverdo possuir um quebrador de
bloco de carnes.

12.4. Sala de desossa: A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:
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a) Pé-direito minimo de 3,0m.

b) Sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se
entre 14°C e 16°C durante os trabalhos;

c) O uso de janelas nesta se¢do nao € recomendado, pois a existéncia destas prejudicara
enormemente a sua climatizagdo. Caso for interesse da Empresa a iluminagéo natural da
secdo, poderao ser utilizados tijolos de vidro refratérios;

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

e) As paredes e o0 teto poderdo também ser totalmente em isopainéis metalicos,
protegidos da oxidacdo com tinta especial, de cor clara;

f) As portas serdo metélicas e com dispositivo de fechamento automaético, devendo ser
mantidas sempre fechadas. E recomendavel o uso de portas isoladas;

g) Ser localizada contigua as camaras de resfriamento, de maneira que as carcagas ao
sairem das camaras com destino a sala de desossa ndo transitem pelo interior de
nenhuma outra sec¢do, bem como manter proximidade com o tinel de congelamento, a
expedicdo e a secdo de higienizacdo e deposito de caixas e do deposito de embalagens.

(h). Possuir secdo de embalagem secundéria independente da sala de desossa, podendo
para isto ser utilizada uma antecamara, desde que esta possua dimensfes que permitam
a execucdo dos trabalhos de embalagem secundéria, sem prejuizo do transito dos demais
produtos neste setor;

i) Lavatdrios de maos e higienizadores conforme as normas técnicas.

12.5. Secéo de preparacao de condimentos: Quando existir, esta secdo localizar-se-a
contigua a sala de desossa e destina-se exclusivamente aos condimentos para preparo de
produtos empanados, comunicando-se diretamente com esta através de porta. Caso
possuir area suficiente servird também como depdsito de condimentos e ingredientes,
quando possuir acesso independente para estes. Como equipamento possuira balangas,
mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldes plasticos com tampa, bandejas ou caixas
plasticas, etc. Todas as recipientes Normas Técnicas Entreposto de Carnes e Derivados
5 com condimentos deverdo estar claramente identificados. Os condimentos e
ingredientes estardo adequadamente protegidos de poeira, umidade e ataque de insetos e
roedores, devendo ficar sempre afastados do piso e paredes para facilitar a higienizacao
da secdo. Cuidados especiais deverdo ser dispensados aos nitritos e nitratos pelo perigo
que 0s mesmos representam. Esta secdo poderd ser substituida por area especifica
dentro da sala de desossa, desde que aprovado pela CISPOA.
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12.6. Camara de resfriamento de produtos prontos: Esta cdmara servird para armazenar
0s produtos prontos que necessitarem de refrigeracdo aguardando o momento de sua
expedicdo. Sera, de preferéncia, contigua a expedicdo e a secdo de processamento. A
temperatura permanecerd como nas demais camaras de resfriamento, ao redor de 0°C.
Nesta camara, quando todos os produtos ai depositados estiverem devidamente
embalados, serd toleradas prateleiras de madeira, desde que mantidas em perfeitas
condicdes de conservacao, limpas e secas, ndo sendo tolerada a sua pintura.

12.7. Secdo de embalagem secundéria: Serd anexa a secdo de desossa, separada desta
através de parede. Servird para o acondicionamento secundario dos produtos que ja
receberam a sua embalagem primaria na secdo de processamento, fatiamento, etc. A
operacdo de embalagem secundaria podera também ser realizada na secéo de expedigdo
quando esta for totalmente fechada e possuir espacos que permita tal operagcdo sem
prejuizo das demais.

12.8. Secdo de expedigdo: Possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada
do meio-ambiente, devendo sua porta acoplar as portas dos veiculos. Sera permitida a
rotulagem e embalagem secundéria nesta secdo quando possuir espaco que permita tal
operacao sem prejuizo das demais.

12.9. Barreira sanitaria: A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com &gua
corrente, escova e sabdo liquido; e pia com torneira acionada a pedal ou joelho e sabdo
liquido, devendo estar localizada em todos 0s acessos para o interior da inddstria.

12.10. Secdo de higienizagdo de formas, caixas, bandejas e carrinhos: O uso de madeira
é rigorosamente proibido no interior da secdo, que tera tanques de alvenaria revestidos
de azulejos, de material inoxidavel ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizacao,
ndo sendo permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso. Dispora
ainda de agua quente e fria sob pressdo e de estrados plasticos ou galvanizados. A
lavagem podera ser feita na sala de desossa desde que os produtos utilizados para tal
nédo fiqguem ali depositados e esta operacdo ndo seja executada durante os trabalhos. Os
equipamentos e utensilios higienizados ndo poderao ficar depositados nesta secéo.

12.11. Agua de abastecimento: 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 dgua. Quando o
estabelecimento se utilizar de agua de superficie (vertentes, agudes, lagos, corregos,
rios, pogos rasos, etc.) para seu abastecimento, deverd possuir estacdo de tratamento
(hidréaulica) onde a agua passara, obrigatoriamente, por floculacéo, decantacéo, filtracdo
e cloragdo. Quando a agua for proveniente de pocos artesianos, poderad sofrer apenas
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cloracdo. Normas Técnicas Entreposto de Carnes e Derivados. O clorador automatico
sera sempre instalado antes da entrada da dgua no reservatorio, para que possa haver
tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua. Assim, 0
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
agua consumida permaneca por um tempo minimo de 20 (vinte) minutos em contato
com o cloro. Os reservatorios de agua permanecerdo 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 volatiliza¢éo do cloro.

12.12. Instalagdo para producgdo de agua quente ou geracdo de vapor: A agua quente é
indispensavel no desenvolvimento de todas as operagdes em condi¢des satisfatorias de
higiene, além da adequada higienizacdo das instalacdes e equipamentos. Por isso, é
obrigatdria a instalacdo de qualquer sistema produtor de agua quente ou vapor em
quantidade suficiente para atender todas as necessidades do estabelecimento, sendo
também obrigatorio que a agua aguecida chegue a qualquer um de seus pontos de
utilizacdo com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados). A
instalacdo de caldeira obedecerd as normas do Ministério do Trabalho quanto a sua
localizacdo e sua seguranca.

12.13. InstalacBes para tratamentos de efluentes: O estabelecimento deverd dispor de
sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes compativel com a solucéo
escolhida para destinacdo final, aprovado pelo 6rgdo competente. No momento do
registro o estabelecimento deve apresentar a licenca de operacdo das instalacbes
existentes concedida pelo 6rgdo de protecdo ambiental competente.

12.14. 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 higienizacdo. Suas dimensdes e instalacbes serdo compativeis com o numero
de trabalhadores do estabelecimento. Os vestiarios, para troca e guarda de roupas, serdo
separados fisicamente através de parede da area das privadas e mictdrios. Serdo
providos de duchas com dgua morna, bancos, cabides e armarios em namero suficientes.
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 lavatorios de
mé&os com torneiras acionadas a pedal ou outro meio que nao utilize as méos, providos
de sabdo liquido inodoro. Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serdo
dimensionadas de maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente da
dependéncia e sera sempre provida de telas a prova de insetos.
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12.15. Almoxarifado: Serd de alvenaria e com acesso independente ao das diversas
secOes da industria, podendo ter comunicagdo com estas atravées de 6culo para passagem
de material. Tera area compativel com as necessidades da industria e devera ter no
minimo duas dependéncias separadas fisicamente por paredes, sendo que em uma delas
serdo depositados apenas produtos quimicos usados para a limpeza e desinfecgdo das
dependéncias da industria, detergentes e sabdo de uma maneira geral, venenos usados
para combater vetores, sendo que estes ficardo em armario ou caixa chaveada e
identificada, além de graxas lubrificantes. Normas Técnicas Entreposto de Carnes e
Derivados. Na outra dependéncia 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 reposicdo dos equipamentos, etc. O almoxarifado serad
adequadamente ventilado e possuird dispositivos de protecdo contra insetos em suas
aberturas.

12.16. Area externa: N&o sera registrado o estabelecimento destinado & producgdo de
alimentos para consumo humano, quando situado nas proximidades de outro que, por
sua natureza, possa influir na qualidade do produto. N&o é permitido residir no corpo
dos edificios onde sdo realizados os trabalhos industriais. O estabelecimento deve
possuir patios e ruas livres de poeira e barro. A area da indUstria deve ser delimitada por
cerca ou muro e as instalacdes devem ser construidas de forma que permita uma
adequada movimentacdo de veiculos de transporte para carga e descarga.

12.17. Uniformes: Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o
recebimento até a embalagem, devera usar uniformes proprios aprovados pela CISPOA.
O pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve usar uniforme branco que
consiste em calca, jaleco, gorro e/ou capacete, bota e avental impermeével, este quando
a atividade industrial exigir. O pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a
produtos comestiveis devera usar uniforme colorido que consiste em bota, calca e jaleco
Ou macacao.

12.18. Relagdo industria-varejo (ponto de venda, acougue, etc.): A existéncia de varejo
na mesma darea da inddstria implicara no seu registro no &rgdo competente,
independente do registro da industria na CISPOA. As atividades e 0S acessos serao
totalmente independentes. Tolera-se a comunicacgéo interna do varejo com a industria
apenas por éculo.
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