MUNICiPIO DE TABAI
GABINETE DO PREFEITO

INSTRUCAO NORMATIVA N° 06, DE 06 DE JUNHO DE 2024

“Regulamenta as normas técnicas de instalacbes
e equipamentos para abatedouro frigorifico e
unidade de beneficiamento de pescados nos
estabelecimentos registrados no Servico de
Inspecdo Municipal (SIM). ”

ARSENIO PEREIRA CARDOSO, Prefeito Municipal de Tabai, no uso das atribuicdes,
em cumprimento com a Lei Municipal n® 1.559 de 04 de maio de 2017, e o Decreto Executivo n°® 2878
de 01 de agosto de 2022, RESOLVE;

Art. 1° Aprovar a NORMA TECNICA DE INSTALAQOES E EQUIPAMENTOS PARA
ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADOS E UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE
PESCADQOS, em anexo.

Art. 2° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

Gabinete do Prefeito de Tabali, 06 de junho de 2024.
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ARSENIO PEREIRA CARDOSO
Prefeito Municipal
ANEXO

NORMAS TECNICAS PARA INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA ABATEDOURO
FRIGORIFICO DE PESCADOS E UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADOS

1. AMBITO DA APLICACAO

a) O Servico de Inspecdo Municipal (SIM), da Secretaria Municipal de Agricultura,
Reflorestamento e Desenvolvimento Rural, sé concedera registro aos Abatedouros Frigorifico de
Pescados E Unidade de Beneficiamento de Pescados, quando seus projetos de construcdo forem,
previamente, aprovados por este SIM.

b) Os abatedouros Frigorifico de Pescados e Unidades de Beneficiamento de Pescados que j&
estiverem registrados e funcionando sob Inspec¢éo Sanitaria 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 Orgéo de
Inspecado Sanitéria julgar necessario.

2. DEFINICOES

l. ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADOS: Entende-se por “Abatedouros Frigorifico de
Pescados” o estabelecimento destinado ao abate de anfibios e répteis, a recepgéo, a lavagem, a
manipulacéo, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedi¢cao dos produtos
oriundos do abate, que pode realizar o recebimento, a manipulacao, a industrializacao, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de produtos comestiveis.
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. UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADOS: o estabelecimento destinado a recepcgao,
a lavagem do pescado recebido da producao primaria, a manipulagdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicéo de pescado e de produtos de pescado, que pode realizar
também sua industrializacéo.

1. INSTALACOES: Tudo que diz respeito ao setor de construcéo civil das se¢des de recepcao,
manipulacéo, expedicdo e seus anexos, cAmaras frigorificas, envolvendo também sistemas de agua,
esgotos, vapor, etc.

V. EQUIPAMENTOS: Tudo que diz respeito ao maquinario, mesas, tanques, carros e demais
utensilios utilizados nos trabalhos industrializagdo do pescado.

V. OPERACOES: Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a
obtencédo do pescado e seus subprodutos.

CAPITULO |

1. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
1.1. LOCAL: Com relagcdo ao local de construcdo, preferencialmente, ser alocada no centro do

terreno, cercada e afastada dos limitrofes das vias publicas (minimo de 5 m). E importante que seja
respeitada uma area de circulacdo para possibilitar a movimentacdo dos veiculos de transportes de
insumos e produtos processados.

1.2. DEPURACAO: Dever4 ser revestido com material impermeavel com o objetivo de
proporcionar o esvaziamento do trato digestivo dos peixes de cultivo e eliminacdo de residuos
terapéuticos. Poderd ser dispensado caso o lote venha acompanhado de atestado emitido pelo
Responséavel Técnico do criatério informando a depuracéo realizada na propriedade, podendo ainda
esta ser realizada em tanque de transporte observados os mesmos critérios da depuracdo em
tanque.

1.3. RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA A recepcdo do pescado devera ser feita em area coberta
com pé direito de no minimo 2,4 metros. Esta se¢do sera separada fisicamente por parede inteira e
sem transito de pessoal entre esta e a se¢do de evisceracao e filetagem. A comunicacgdo da secdo de
recepcao e de evisceragdo dar-se-a através de 6culo com esteira ou calha. E obrigatéria a lavagem
prévia do pescado utilizado como matéria-prima para consumo humano direto ou para a
industrializacdo de forma a promover a limpeza, a remocao de sujidades e microbiota superficial. A
esteira de lavagem deverad ser constituida de material impermeavel e inoxidavel e de fécil
higienizacdo e dispor de agua sob pressdo com cinco partes por milhdo (5 ppm) de cloro residual a
fim de remover adequadamente o muco superficial do pescado. Esta lavagem podera ser feita
manualmente de acordo com o tamanho do empreendimento e seu fluxo de operacdo. O pescado
devera chegar ao estabelecimento ainda vivo, em caixas de transporte de peixe vivo, sendo apds a
descarga, ser imediatamente realizada a sua insensibilizacdo. A insensibilizacdo devera ser realizada
em tangue com agua e gelo ou outro método autorizado para a insensibilizagéo de peixes.

1.4. EVISCERACAO E FILETAGEM: A érea de processamento do pescado devera ser
climatizada (méx 16°C). Devera dispor de mesas para descamacdo, eviscera¢do, coureamento e
corte (postagem ou filetagem). A disposicdo das mesas deverd viabilizar a producdo de tal maneira
gue ndo haja contra fluxo do produto. Devera dispor de instalagfes ou equipamentos adequados a
colheita e transporte de residuos de pescado, resultantes do processamento, para o exterior das
areas de manipulacdo de produtos comestiveis. A embalagem primaria podera ser realizada nesta
secao quando houver espaco e mesa exclusiva para esta operagdo, sem prejuizo das demais.

1.5. EMBALAGEM SECUNDARIA: Quando houver ser4 anexa a secdo de processamento,
separada desta através de parede. Servird para 0 acondicionamento secundario dos produtos que ja
receberam a sua embalagem primaria na se¢do de processamento. A operacdo da embalagem
secundéria podera também ser realizada na secao de expedi¢cdo quando esta for totalmente fechada
€ possuir espagos que permita tal operacdo sem prejuizo das demais. As embalagens secundarias
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ficardo depositadas em secao independente que se comunicara apenas por 6culo com a sec¢do de
embalagem secundaria. O acesso a este depésito serda independente do acesso as secfes de
industrializacéo.

1.6. FABRICA E/OU SILO DE GELO: A atividade de abate e frigorificacdo de pescados exige gelo
em abundéncia, devendo o estabelecimento possuir equipamento para o fabrico e armazenagem de
gelo, podendo esta exigéncia, apenas no que tange a fabricacdo, ser dispensada em regides onde
exista facilidade para aquisicdo de gelo de comprovada qualidade sanitaria. Preferencialmente o silo
devera estar localizado em nivel superior as demais dependéncias e, por gravidade, ser conduzido
aos diferentes locais onde o gelo sera necessario.

1.7. CAMARAS DE RESFRIAMENTO OU ISOTERMICAS: O estabelecimento possuira camaras
de resfriamento ou isotérmicas que se fizerem necessarias em ndmero e area suficientes segundo a
capacidade do estabelecimento. As camaras de resfriamento ou isotérmicas serdo construidas
obedecendo certas normas, tais como: a) as portas terdo largura minima de 0,80m; b) as portas
serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil limpeza; c)
possuir piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizagao.

1.8. CAMARA DE CONGELAMENTO: Devera fazer com que a temperatura no centro dos
produtos chegue até -18°C no menor periodo possivel (inferior a 24 horas). Para estabelecimentos de
pequeno porte sera admitido o congelamento em freezer.

1.9. EXPEDICAO: Preferencialmente adjacente as camaras de estocagem de produtos resfriados
e congelados.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS:

2.1 FLUXOGRAMA: A disposicdo das dependéncias e a localizacdo dos equipamentos deverao
prever fluxo continuo de producdo. As pessoas que exercem operac¢des na area suja ndo poderao
exercer operacdes na area limpa.

2.2, PISOS E ESGOTOS: O piso serd liso, resistente, impermeével e de facil higienizagdo, com
declive de no minimo 1,0% em direcdo as canaletas, para uma perfeita drenagem. Sao materiais
permitidos os do tipo Korodur, cerdmica industrial, gressit, granitina, ladrilhos de basalto regular
polido ou semi-polido, adequadamente rejuntado com material de alta resisténcia, ou outros que
venham a ser aprovados. As redes de esgotos em todas as dependéncias devem ter sifdo, 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.

2.3. PAREDES, PORTAS E JANELAS: O “pé-direito” devera ter no minimo 2,4 metros. As
paredes serdo sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM, lisas, de cor clara, de facil
higienizacdo e impermeaveis até a altura minima de 1,8m ou totalmente nos locais que a Inspec¢éo
julgar necessario. Acima desta altura as paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com tinta
lavavel e ndo descamavel. As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de
portas e janelas serdo metalicas ou plasticas, de facil abertura e fechamento automético, de modo a
ficarem livres os corredores e passagens, nao se tolerando madeira na construcéo destas.

2.4. ILUMINACAO E VENTILACAO: As instalacdes necessitam de luz natural e artificial
abundantes e de ventilagédo suficiente em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de
ordem tecnoldgica cabiveis. As janelas, com esquadrias metalicas ou plastica, de preferéncia
basculantes e com vidros claros.

A ventilacdo podera ser artificial (condicionadores de ar) ou natural por meio da circulagédo de ar em
janelas localizadas no ambiente de produgéo, com exce¢éo da area de processamento. Nesse caso,
€ imprescindivel a utilizacdo de telas milimétricas dispostas em todas as janelas para evitar a entrada
de insetos e sujeiras.
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A iluminacgdo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecao contra estilhacos ou queda
sobre produtos com no minimo 300 lux na area de manipulagéo e 100 lux nas camaras.

2.5. TETO: No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, cimento amianto ou
outro material impermeavel, liso e de facil higienizagéo. Deve possuir forro de material adequado em
todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento, manipulagcdo e preparo de
matérias-primas e produtos comestiveis. Nao é permitido o uso de madeira ou outro material de dificil
higienizagdo como forro. O forro podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metdlica e
de boa conservacdo, ou quando forem usadas telhas tipo cimento amianto fixadas diretamente sobre
vigas de concreto armado.

2.6. MESAS: Todas as mesas serdo de aco inoxidavel ou de material impermeavel aprovado, de
superficie lisa, de facil higienizacdo e sem cantos angulares para os trabalhos de manipulagdo e
preparo de matérias- primas e produtos comestiveis, podendo ter sua estrutura de sustentacdo de
ferro galvanizado.

As mesas de evisceracdo e inspecdo poderdo ser fixas ou mdveis (mesa rolante). Quando moével
(rolante) a mesa poderd ser de esteira Unica ou esteira dupla. Preferencialmente, as mesas de
evisceracao deverao possuir sistema de conducéo de residuos.

2.7. 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 instalacdes para o tratamento de agua.

2.8. INSTALACOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES: O estabelecimento devera dispor de
sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes compativel com a solucédo escolhida para
destinacéo final, aprovado pelo 6rgdo competente. No momento do registro o estabelecimento deve
apresentar uma autorizacéo concedida pelo 6rgédo de protecdo ambiental competente.

2.9. VESTIARIOS E SANITARIOS: Construidos com acesso independente a qualquer outra
dependéncia da indUstria, os sanitarios serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeéaveis
e de facil higienizacéo, os vestiarios poderdo ser de outro material. Suas dimensdes e instalacdes
serdo compativeis com o nimero de trabalhadores do estabelecimento. Os vestiarios, para troca e
guarda de roupas, serdo separados fisicamente através de parede da area das privadas e mictérios.

2.10. UNIFORMES: Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento
até a embalagem, devera usar uniformes. O pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve
usar uniformes branco que consiste em cal¢a, jaleco, gorro e/ou capacete, bota e avental
impermeével, este quando a atividade industrial exigir. Recomenda-se a constru¢do de lavanderia
prépria no estabelecimento ou lavagem terceirizada. Nao permite-se lavagem dos uniformes pelos
préprios funcionarios.

2.11. RELACAO INDUSTRIA-VAREJO (ponto de venda, peixaria, etc.): Quando houver, a
existéncia de varejo na mesma area da industria implicard no seu registro no 6rgdo competente,
independente do registro da industria no SIM. As atividades e o0s acessos serdo totalmente
independentes. Tolera-se a comunicac¢éo interna do varejo com a inddstria apenas por 6culo.

2.12. BARREIRA SANITARIA: A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com agua corrente,
escova e sabéo liquido; e pia com torneira acionada a pedal e sabéao liquido, dispenser de papel para
a secagem de maos com lixeira acionada a pedal, devendo estar localizada em todos 0s acessos
para o interior da industria.

No local, também deverdo ser colocados avisos explicitando a obrigatoriedade e as instrucdes
(procedimentos operacionais) de como proceder a lavagem e higienizacao das méaos.

2.13. TRANSPORTE DOS PRODUTOS: Devidamente acondicionados, conforme o tipo e
tecnologia exigida para cada um, os produtos deverdo ser transportados em veiculos adequados,
devidamente registrados no Orgao Competente.
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