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PODER EXECUTIVO

MUNICIPIO DE PAULO BENTO
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA E FOMENTO AGROPECUARIO
SERVIGO DE INSPEGAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INSTRUGAO NORMATIVA N° 01 DE 15 DE DEZEMBRO DE 2022

NORMAS TECNICAS GERAIS DAS
INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA MICRO
MATADOUROS - FRIGORIFICOS DE BOVINOS,
SUINOS E OVINOS.

A Secretaria Municipal de Agricultura e Fomento Agropecuério e o Coordenador do Servigo de
Inspegéo Veterinaria de Paulo Bento, Estado do Rio Grande do Sul, no uso de suas atribui¢des que
lhes conferem a Lei Organica do Municipio e de acordo com as disposicdes da Lei Municipal n°® 2.015
de 24 de novembro de 2022, que “Institui o Servico Municipal de Inspegéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal de Paulo Bento — SIM e dé outras providéncias” e do Decreto Municipal n°
2.867/2022 de 29 de novembro de 2022 que ‘Regulamenta a Lei Municipal n° 2.015, de 24 de
novembro de 2022, que Institui o Servigo Municipal de Inspe¢éo Industrial e Sanitaria de Produtos de
origem animal de Paulo Bento — SIM e dé outras providéncias”, RESOLVE baixar a seguinte:

INSTRUGAO NORMATIVA

Art. 1°. A presente Instrucdo Normativa visa estabelecer Normas Técnicas gerais das
Instalagbes e Equipamentos para Micro Matadouros — Frigorificos de ovinos, Suinos e Ovinos.

1) DAS DISPOSIGOES PRELIMINARES

A disposicdo das dependéncias e a localizagdo dos equipamentos deverdo obrigatoriamente
prever fluxo continuo de produgao.

Somente sera concedido registro aos Micro Matadouros-Frigorificos quando seus projetos de
construgédo forem, previamente, aprovados pela Coordenadoria do SIM antes do inicio de qualquer
obra.

Entende-se por micro matadouro-frigorifico o estabelecimento dotado de instalagdes com
dimensdes e equipamentos adequados para o abate, manipulagado, elaboragao, preparo e conservagao
das carnes de animais, devendo possuir instalagdes de frio compativel para abater até trés bovinos, ou
um bovino e cinco suinos/ovinos, ou seis suinos/ovinos por dia (o estabelecimento podera processar
apenas duas espécies de animais — Bovinos e suinos; Suinos e ovinos; Bovinos e ovinos); o abate do
animal seguinte s6 pode ocorrer apés o término das operagdes do animal anterior e atender as
exigéncias no tocante ao impacto ambiental (residuos, roedores, vetores, etc.).

Estes estabelecimentos deverdo participar de programas de educagdo continuada, como
cursos de Boas Praticas de Processamento de produtos de origem animal, bem como treinamento dos
funcionarios pelos responsaveis técnicos sempre que necessario.
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Sé poderéo ser abatidos animais previamente testados quanto a doengas infecto-contagiosas
ou que sejam oriundos de propriedades testadas e relacionadas pelo DPA/DFDSA.

Devera ser indicado no momento de protocolar o projeto, as estratégias de destinacao das
carcagas ou parte destas condenadas pela inspecao sanitaria.

1. INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE INSPEGAO
ANTE E POST-MORTEM. As 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
diregao ao estabelecimento poeira ou emanagdes.

1.1 CURRAIS DE ESPERA: Os animais deverdo ficar em currais livres de barro por um
periodo determinado no manual de boas praticas de fabricagdo antes de serem insensibilizados, com
acesso a agua. Em caso de abate misto no mesmo dia, os bovinos nao poderao ficar no mesmo curral
dos suinos ou ovinos, bem como animais de lotes ou produtores diferentes.

1.2 BANHO DE ASPERSAOQ: Os animais, antes da insensibilizacdo deverdo ser lavados sobre
piso impermeavel com agua potavel sob pressdo de forma que os jatos atinjam todas as partes do
animal com uma pressao adequada, e com canalizagao das aguas residuais.

1.3 BOX DE INSENSIBILIZAGAO: Os boxes serdo de construgdo em concreto armado de
superficie lisa e com as partes moveis metalicas, sendo proibido o uso de madeira e box situado dentro
da sala de abate. O atordoamento sera efetuado sempre por concusséo cerebral, empregando-se
pistola de dardo cativo ou pneumatica, eletrochoque para suinos, sendo proibido o uso de choupa ou
picada no bulbo.

2) CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:

2.1 PISOS E ESGOTOS: O piso sera liso, resistente, impermeavel e de facil higieniza¢do, com
declive de no minimo 1,0 % em direcdo as canaletas, para uma perfeita drenagem. 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 canalizagdo e instalagdes para retengé@o de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como de
dispositivos de depuracao artificial.

2.2 PAREDES, PORTAS E JANELAS: As paredes serdo sempre de alvenaria ou outro
material aprovado pelo SIM, lisas, de cor clara, de facil higienizagdo. Os cantos formados pelas
paredes entre si e pela intersecgao destas com o piso seréo arredondados para facilitar a higienizagao.
As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos. Quando as
circunsténcias permitirem, recomenda-se o uso de 6culo. Todas as portas com comunicagdo para o
exterior possuiréo dispositivos para se manterem sempre fechadas. As portas e janelas serdo sempre
metalicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e passagens, ndo se tolerando
madeira na construgdo destas. Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em éngulo de 45°
(quarenta e cinco graus). As janelas e outras aberturas serdo, obrigatoriamente, providas de telas a
prova de insetos, facilmente removiveis para sua higienizagao.

2.4 ILUMINAGAO E VENTILAGAO: 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 construcao sera prevista ampla area de janelas,
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com esquadrias metalicas, de preferéncia basculantes e com vidros claros. A iluminagéo 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 manipulacao e de 500lux nas areas de
inspecao, considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execugéo
das operagdes. Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente,
fazendo uma renovagéo de ar satisfatdria.

2.5 TETO: Deve possuir forro de material adequado. N&o é permitido como forro o uso de
madeira ou outro material de dificil higienizagao. O forro poderéa ser dispensado quando a estrutura do
telhado for metalica e de boa conservagao, ou quando forem usadas telhas tipo fibro-cimento fixadas
diretamente sobre vigas de concreto armado. Quando as vigas forem de madeira, estas deverao estar
em bom estado de conservagao e serem pintadas com tinta 6leo ou outro material aprovado pelo SIM.

2.6 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES: Em todos os locais onde s&o realizadas
as operagdes existirdo lavatérios de maos de aco inoxidavel com torneiras que ndo utilizem o
fechamento manual, providos de sab&o liquido inodoro, além de dispositivos especiais, chamados de
“higienizadores”, que servirdo para higienizagdo de facas, chairas, ganchos e serras, que funcionarao
com agua com renovacdo constante com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus
centigrados).

A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova e sabao liquido, e
pia com torneira acionada a pedal e sab&o liquido, devendo estar localizada em todos 0s acessos para
o interior da industria.

2.7 CARROS: Os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel
ou plastico adequado, sendo que os carros para produtos ndo-comestiveis poderao ser construidos em
chapa galvanizada 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 terdo a
inscricdo “CONDENADOS".

2.8 CHUTES: Os chutes destinados aos produtos comestiveis serdo de material inoxidavel. Os
chutes para produtos n&o-comestiveis podem ser 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.

2.9 MESAS: Todas as mesas serdo de ago inoxidavel ou de material impermeavel aprovado
pelo SIM, de superficie lisa, de facil higienizagcdo 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. A mesa de inspegao de visceras vermelhas devera ter rebordo de no
minimo 0,05m de altura, orificio para drenagem das aguas servidas e esgoto canalizado. Devera haver
fonte de &gua fria nas mesas de inspegao que propiciem a lavagem das visceras. Devera haver ainda
agua a 85°C em abundancia para a higieniza¢do das mesas.

3) SALA DE MATANCA: Terd area suficiente para a sustentacdo dos equipamentos
necessarios aos trabalhos de sangria, esfola, evisceragéo, inspecéo de carcagas e visceras, toalete,
lavagem de carcagas, quais sejam: canaleta, plataformas, pias, mesas, além da area disponivel para
circulagdo de pessoas e carros quando necessarios.

As operacgbes de sangria, esfola e/ou depilacdo e evisceragdo, poderdo ser realizadas em
ponto fixo. As pessoas que exercem operagdes na area externa ndo poderdo exercer operagdes na
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area interna antes de passarem por processos de higienizagdo. Todas as operagdes da sangria em
diante deverdo ser realizadas na trilhagem aérea, exceto a depilagem dos suinos.

Devera existir barreira sanitaria completa em todos os acessos ao interior da industria
constituida de lavador de botas com escova, lavatorios de méos que nao utilizem o fechamento manual
e sabao liquido inodoro.

3.1 AREA DE VOMITO: Esta area localiza-se ao lado do box de atordoamento e destina-se &
recepcdo dos animais insensibilizados que dai serdo imediatamente algados e destinados a sangria.
Tera como largura minima 1,50m (um metro e meio) e comprimento (distancia 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 nao fiquem prejudicados.

3.2 AREA DE SANGRIA: A canaleta de sangria sera construida em alvenaria, inteiramente
impermeabilizada com reboco de cimento alisado ou outro material adequado, inclusive o ago
inoxidavel. O sangue devera ser coletado separadamente. No caso do suino seja depilado, devera
existir um local adequado para tal operagao.

3.3 TRILHAGEM: O ftrilho tera altura minima de 5,0m (cinco metros) no ponto de sangria e
esfola, de maneira a assegurar, no minimo, uma distancia de 0,50m (cinquenta centimetros) da
extremidade inferior do animal (focinho) ao piso. Para a trilhagem baixa, a altura minima sera de 4,0m
(quatro metros). Na camara de resfriamento, o trilho tera altura suficiente para ndo permitir o depdsito
de meias carcagas em contato de suas partes com o piso.

3.4 PLATAFORMAS: Serdao em numero suficiente para realizar as operagdes de troca de
patas, esfola, serra, evisceragao, inspecao, toalete, carimbagem e lavagem das carcagas. Sera sempre
construida em metal (de preferéncia ferro galvanizado ou ago inoxidavel), antiderrapante e com
corrim&o de seguranga.

O uso de outros materiais para a construgdo de plataformas ficara a critério do SIM. Devera
possuir lavatorios de maos e higienizadores de acordo com os utensilios utilizados em cada plataforma
(faca ou serra).

3.5 EQUIPAMENTOS DE LIMPEZA E DE INSPEGAO DAS CABECAS: O equipamento para a
inspe¢ao do conjunto cabega-lingua compreende o lavadouro de cabegas e a mesa de inspegdo. A
lavagem da cabeca é feita com o auxilio de uma mangueira em cuja extremidade ajusta-se um cano
bifurcado, que se introduz nas narinas e na cabega. Tal dispositivo pode ser substituido por pistola
propria apta a introdu¢do nas narinas. A lavagem demanda agua abundante e sob forte presséo,
exigindo esgoto de grossa tubulagéo a fim de evitar-se déficit de vaz&o.

3.6 LAVADOURO DAS MEIAS-CARCAGAS: O estabelecimento, obrigatoriamente, dispora de
equipamentos para a adequada lavagem das meias-carcagas antes destas ingressarem as camaras de
resfriamento.

4. SECAO DE BUCHARIA E TRIPARIA, 0SSOS, PATAS E PELES (COUROS): Sera
obrigatoria esta segdo anexa para onde serdo conduzidos e esvaziados estdmagos e intestinos ja
inspecionados, através de uma calha. Tera somente area suja, ndo sendo, portanto, aproveitados os
produtos desta se¢do como comestiveis. Produtos como patas, couros (peles) e residuos poderdo
também ser conduzidos a esta secao.

5. CAMARA DE RESFRIAMENTO: O estabelecimento possuira sistemas de frio que se
fizerem necessérias em numero e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento. Tais
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camaras deverdo fazer com que a temperatura das carcagas (medida na intimidade das massas
musculares) atinja a temperatura estipulada pela legislagao vigente.

Devera também manter uma disténcia minima entre as carcagas de modo que elas néo fiquem
encostadas (aproximadamente 4 meias carcagas de bovinos para cada 2 metros lineares de trilho, e 4
meias carcagas de suinos/ovinos, em gancho isolado, ou 6 meias carcagas em balancins por metro
linear de trilho).

Qualquer mecanismo de congelamento sera de utilidade no 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 -12°C (menos
doze 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 Inspecdo Sanitaria e instalagdes apropriadas para este processamento.
Este equipamento ou instalagdo adequada a este fim deverdo estar localizados no corpo da industria.

6. HIGIENIZAGAO DE CAIXAS, BANDEJAS, GANCHOS E CARRETILHAS: Os materiais
deverao ser higienizados sempre ao final dos trabalhos ou quando se julgar necessario.

7. AGUA DE ABASTECIMENTO: Deve dispor de rede de abastecimento de agua potavel para
atender suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias.

8. INSTALAGOES PARA PRODUGAO DE AGUA QUENTE OU GERAGAO DE VAPOR:

E obrigatéria a instalagdo de um sistema produtor de &gua quente ou vapor em quantidade
suficiente, sendo também obrigatério que a agua aquecida chegue a qualquer um de seus pontos de
utilizacdo com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados). O controle da
temperatura da agua quente deve ser realizado com a instalagdo de termémetro préprio a este sistema.

9. PRODUTOS NAO-COMESTIVEIS E CONDENADOS (GRAXARIA): As operagées de
processamento dos subprodutos ndo comestiveis e condenados deverdo ser terceirizadas, ou seja,
realizadas por estabelecimento registrado e com controle dos Orgéos de Inspegdo Sanitaria Oficial
Estadual, Federal ou Municipal, devendo haver um contrato entre as partes com cronograma de coleta
definido, sendo os produtos condenados, previamente desnaturados. Se o recolhimento destes
residuos for diario, estes poderéo ficar depositados na bucharia/triparia sujas.

Caso contrario, devera haver uma se¢éo para armazenamento destes produtos até a chegada
do veiculo que os transportara. Este local deve ser afastado do prédio da industria e possuir piso
lavavel, teto e tela contra insetos. O tanque de coleta do sangue devera estar protegido contra insetos.
O sangue quando n&o for terceirizado, sera sempre cozido, visto que jamais podera ser langado “in
natura” nos efluentes da industria.

10. INSTALAGOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES: O estabelecimento devera
dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes compativel com a solugéo escolhida
para destinacao final, aprovado pelo 6rgdo competente.

11. SANITARIOS: Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia da
industria, serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil higienizagéo.

Suas dimensbes e instalagdes serdo compativeis com o numero de trabalhadores do
estabelecimento. Podera ser utilizado sanitarios ja existentes na propriedade desde que néo fiquem a
uma disténcia superior a 20m (vinte metros) e o piso entre o sanitario e o prédio industrial seja
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pavimentado. Terdo sempre a sua saida lavatorios de m&os com torneiras que nédo utilizem o
fechamento manual, providos de sab&o liquido inodoro.

12. VESTIARIOS: O estabelecimento devera possuir vestiario em tamanho adequado para
guarda e troca de roupas de seus funcionarios. Estes deverao ficar a uma distancia de até 20m (vinte
metros) do corpo da indUstria, com corredor pavimentado entre os dois prédios.

Neste local, devera existir chuveiros com agua quente. Terdo sempre a sua saida lavatérios de
maos com torneiras que n&o utilizem o fechamento manual, providos de sabao liquido inodoro.

13. ALMOXARIFADO: Devera ser disponibilizado um local adequado para armazenamento em
armarios independentes para uniformes, material de embalagem, venenos para insetos e roedores,
pecas de reposicao, etc.

14. AREA EXTERNA: O estabelecimento deve possuir patios e ruas livres de poeira e barro. A
area da industria deve ser delimitada por cerca e as instalagdes devem ser construidas de forma que
permita uma adequada movimentacg&o de veiculos de transporte para carga e descarga.

15. 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 calga, jaleco, gorro e/ou
capacete, bota e avental impermeavel, este quando a atividade industrial exigir.

O pessoal que exerce outras atividades nao relacionadas a produtos comestiveis devera usar
uniforme colorido que consiste em bota, calca e jaleco ou macacéo.

16. RELACAO INDUSTRIA-VAREJO: (ponto de venda, acougue, etc.): A existéncia de varejo
na mesma area da industria implicara no seu registro no 6rgao competente, independente do registro
da industria no SIM. As atividades e os acessos serdo totalmente independentes. Tolera-se a
comunicagao interna do varejo com a industria apenas por dculo.

17. INSPEGAO SANITARIA: Devera existir um arméario com cadeado para a guarda dos
materiais da inspeg¢ao sanitaria bem como uma mesa com cadeira para a realizagao de seu trabalho.

Paulo Bento - RS, 15 de dezembro de 2022.

Zediane Bonatto Fernando Diniz Pompermaier
Responsavel pelo SIM Sec. Mun. Agric. Fom. Agropecuario
Portaria n® 213/2022. Portaria n® 014/2021.



