ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA MUNICIPAL DE VIADUTOS
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA E MEIO AMBIENTE

SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA
UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS

Adair Tochetto, Secretario Municipal de Agricultura e Meio Ambiente de Viadutos em
exercicio, no uso de suas atribuicdes legais, que Ihe confere a Lei Organica Municipal,
considerando as disposi¢des da Lei Municipal N° 2.195, de 21 de margo de 2007, e
atendendo ao disposto no Decreto Executivo N° 22/2025, de 16 de junho de 2025.

RESOLVE:

Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise
de registro e funcionamento de unidade de beneficiamento de carnes e produtos

-
Lallicus.

CAPITULO |
DAS DISPOSIGCOES GERAIS

Os estabelecimentos que ja estiverem registrados e funcionando sob inspegéao

sanitaria do SIM deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de
futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados Servigo
de Inspegéo Municipal - SIM antes do inicio de qualquer construgédo, ou quando esse
julgar necessario.

O Servico de Inspecado Municipal - SIM. da Secretaria Municipal da Agricultura
e Meio Ambiente de Viadutos, concedera registro a unidade de beneficiamento de
carnes e produtos carneos quando seus projetos de construgao forem previamente
aprovados pelo SIM, antes do inicio de qualquer obra.

Para efeito desta Norma Técnica, entende-se por:

| - UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS:
estabelecimento destinado a recepg¢do, a manipulagdo, ao acondicionamento, a
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rotulagem, 4 armazenagem e a expedicdo de carne e produtos carneos, que pode

realizar a industrializacao de produtos comestiveis.

Il - INSTALACOES: 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 agua, esgoto, geragdo de vapor, etc.

Il - EQUIPAMENTOS: tudo que diz respeito ao maquinario, trilhos, mesas e
demais utensilios utilizados no processamento.

IV -PROCESSAMENTO: é a técnica de modificagéo das propriedades da carne
através de tratamento fisico, quimico ou biolégico, ou através da combinagéo destes
metodos. O processo envolve geralmente cortes e suas fragmentagbes, em porgées
menores, a par de adicdo de condimentos, especiarias e aditivos diversos.

V - OPERACOES: tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos
executados para a obtengéo das carnes e seus subprodutos.

VI - CARNE: entende-se por produto carneo as massas musculares maturadas
e demais tecidos que as acompanham, incluindo ou nd3o a base Oéssea
correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspegédo veterinaria.

1. CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

A disposicdo das dependéncias e a localizacdo dos equipamentos deverao
prever fluxo continuo de produgao.

1.1 PISOS E ESGOTOS




ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA MUNICIPAL DE VIADUTOS
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA E MEIO AMBIENTE

SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

|

O piso ser3 liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagio, com declive de
no minimo 1,0% em diregao as canaletas, para uma perfeita drenagem.

O piso sera de material impermeavel e de facil higienizagdo, adequadamente
rejuntado com material de alta resisténcia, ou outros que venham a ser aprovados.
Todos os esgotos serédo langados nos condutores principais por meio de sifées.

Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de
facilitar o escoamento das aguas residuais, poderédo ser estas cobertas com grades
ou chapas 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.
Terao fundo céncavo, com declive minimo de 3% (trés por cento) em diregéo aos
coietores e suas bordas reforgadas com canioneiras de ferro.

As redes de esgoto 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
canalizagéo e instalagdes para reteng¢ado de gorduras, residuos e corpos flutuantes,
bem como de dispositivos de depuracéo artificial.

O diametro dos condutores sera estabelecido em fungdo da superficie da sala,
considerando-se como base aproximada de calculo a relagdo de 0,15m (quinze
centimetros) para cada 50m? (cinquenta metros quadrados), devendo os coletores
serem localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazao, no minimo, a 100

Ilh/m? (cem litros/hora por metro quadrado), ndo sendo permitido, sob hipotese
alguma, o retorno das aguas servidas.

Os pisos das camaras serao construidos de material resistente, impermeavel e
de facil higienizacdo, com caimento em dire¢do as portas, ndo sendo permitido a
existéncia de ralos no seu interior.

1.2 PAREDES, PORTAS E JANELAS

O pé direito da sala de desossa, sala de processamento e demais dependéncias
tera altura de 3,0m (trés metros). As paredes serdo sempre de alvenaria, isopainel ou
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outro material aprovado pelo SIM, lisas, de cor clara, de facil higienizacdo e

impermeaveis até a altura minima de 2,0m (dois metros) ou totalmente nos locais que
a Inspecéo julgar necessario. Acima da area de 2,0m (dois metros) as paredes serao
devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel e ndo descamavel.

Os cantos formados pelas paredes entre si e pela intersec¢éo destas com o piso
serdo arredondados para facilitar a higienizagao.

As portas terao altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos
e, quando for o caso, de carcagas através de trilhos, permitindo-se como largura
minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros). Quando as circunstancias
permitirem, recomenda-se o uso de 6culo, com tampa articulada, para evitar o transito
através das portas, de carrinhos de produtos ndo comestiveis, que se destinem a
residuos ou deie retornem, bem como o fransito de pessoas esirannas as segoes.

Todas as portas com comunicagao para o exterior possuiréo dispositivos para se
manterem sempre fechadas, evitando assim a entrada de insetos. As portas e janelas
serdo sempre metalicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e
passagens, nao se tolerando madeira na construgao destas.

As camaras serdo de alvenaria, sem pintura, com paredes lisas e de facil
higienizagéo ou totalmente construidas de isopainéis com tratamento anticorrosivo.
Possuira portas metalicas ou de material plastico com largura minima de 1,20m (um
metro e vinte centimetros) e altura minima de 3m (trés metros), ndo se tolerando
portas e marcos de madeira. Nas cAmaras que néo utilizam trilhos, o pé-direito podera
ser de 3m (trés metros).

Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e
cinco graus) para facilitar a limpeza e ficardo no minimo a 2m (dois metros) do piso
da sala. As janelas e outras aberturas serdo, obrigatoriamente, providas de telas a
prova de insetos, faciimente removiveis para sua higienizagéo.

1.3 ILUMINACAO E VENTILACAO

As instalacdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagdo
suficiente em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem
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tecnolégica cabiveis Por isso, no seu projeto e constriicAo ser4 prevista ampla area
de janelas, com esquadrias metalicas, de preferéncia basculantes e com vidros claros.

A iluminagéo artificial devera ser por luz fria, com dispositivo de protegéo contra
estilhagos ou queda sobre produtos, observando-se um minimo de intensidade
luminosa de 300lux nas areas de manipulagéo, de 500lux nas areas de inspegéo e de
100lux nas cé&maras, considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas,
plataformas ou locais de execucéo das operacdes.

Exaustores também poderao ser instalados para melhorar a ventilagédo do
ambiente, fazendo uma renovagéo de ar satisfatoria.

1.4 TETO

No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, cimento
amianto ou outro material impermeavel, liso e de facil higienizagdo. 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.

Nao é permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higienizagéo como
forro. O forro podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e de

boa conservagéo, ou quando forem usadas telhas tipo calhetéo fixadas diretamente
sobre vigas de concreto armado.

1.5 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES

Nas segbdes onde sdo manipulados carnes, visceras, existirdo lavatorios de
maos de ago inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio que
ndo utilize o fechamento manual, providos de sab&do liquido inodoro. os
higienizadores, que servirdo para higienizagao de facas, chairas, ganchos e serras,
que funcionardo com agua circulante com temperatura minima de 82,2°C (oitenta e
dois virgula dois graus centigrados), séo exigidos nas se¢des onde forem utilizados
tais instrumentos. Na parte inferior (fundo), deve dispor de um bujao de descarga, para
limpeza do higienizador.
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A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com Agua corrente, escova e
sabéao liquido, e pia com torneira acionada a pedal e sabao liquido, devendo estar
localizada em todos os acessos para o interior da industria.

1.6 CARROS

Os carros para produtos comestiveis serdao construidos em material inoxidavel
ou plastico adequado, sendo que 0s carros para produtos nao-comestiveis poderao
ser construidos em chapa galvanizada e pintados de cor vermelha com a inscrigéo
“NAO COMESTIVEIS” ou outra forma de identificagdo, podendo ser identificados por
cor (descrito nos programas de autocontrole da empresa).

1.7 CORREDORES
Quando existirem, deverao ter largura minima de 2 metros.

1.8 TRILHAGEM AEREA

Os trilhos serdo metalicos com altura minima de 2,50m (dois metros e cinquenta
centimetros), podendo ser dispensado desde que seja adotado outro meio de
transporte aprovado pelo SIM.

2. SEGAO DE RECEPGCAO DE MATERIAS-PRIMAS

Localizada contigua a camara de depésito de matéria-prima, ou a sala de
desossa, ou a sala de processamento, de maneira que a matéria-prima néo transite
pelo interior de nenhuma outra segéo 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. Toda matéria-prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por
documento do 6érgédo competente aceito pelo SIM.
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CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MATERIA-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 cdmara de resfriamento, quando for o caso,
prateleiras metalicas e estrados metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido, sob

hipétese alguma, o uso de madeira de qualquer tipo ou de equipamentos oxidados ou
com descamacéo de pintura.

4, CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS PARA MATERIA-PRIMA

As indUstrias que recebem matéria-prima congelada possuirdo camara de
estocagem de congelados ou outro mecanismo de congelamento, com temperatura
nas proximidades de a -18°C (dezoito graus centigrados negativos), a temperatura
deve ser eficiente de forma que o produto mantenha-se dentro da temperatura
conforme sua rotulagem. As cdmaras seréo construidas inteiramente em alvenaria ou
isopainéis metalicos, ou outro material adequado.

Nesta camara € permitido o uso de estrados de madeira, desde que bem
conservados e adequadamente higienizados.

Em certos casos, a matéria-prima congelada podera ser armazenada na camara
de resfriamento para o processo de descongelamento e posterior industrializagéo.

Em estabelecimentos que trabalham com carnes congeladas em blocos (CMS),
os mesmos deverdo possuir um quebrador de bloco de carnes.

5. SALA DE DESOSSA

A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:

a) Pé direito minimo de 3,0m.
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h) Sistema de climatizacio de maneira A permitir que a temperatura da sala
mantenha-se entre 14°C a 16°C durante os trabalhos;

c) O uso de janelas nesta segéo ndo é recomendado, pois a existéncia destas
prejudicard enormemente a sua climatizagdo. Caso for interesse da Empresa a
iluminacéo natural da segéo, poderéo ser utilizados tijolos de vidro refratarios;

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

e) As paredes e o teto poderao também ser totaimente em isopainéis metalicos,
protegidos da oxidag&o com tinta especial, de cor clara;

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

g) Ser iocaiizada contigua as camaras de resiriamenio, de maneira que as
carcagas ao sairem das camaras com destino a sala de desossa nao transitem pelo
interior de nenhuma outra se¢éo, bem como manter proximidade com o tinel de
congelamento, a expedicdo e a se¢do de higienizacdo e depésito de caixas e do
depésito de embalagens;

h) Possuir segdo de embalagem secundaria independente da sala de desossa,
podendo para isto ser utilizada uma antecdmara, desde que esta possua dimensdes
que permitam a execucdo dos trabalhos de embalagem secundaria, sem prejuizo do
transito dos demais produtos neste setor;

i) Lavatérios de méaos e higienizadores conforme as normas técnicas.

6. SALA DE PROCESSAMENTO

Também denominada se¢do de manipulagéo, esta segao sera contigua a sala
de desossa ou a camara de resfriamento ou camara de estocagem de congelados de
matéria-prima. Tera as mesmas caracteristicas da sala de desossa, sendo dispensado
dos higienizadores. Esta se¢@o sera dimensionada de acordo com os equipamentos

instalados em seu interior e com volume de produgéo/hora e produgao/dia, além da
diversificagdo de produtos ai processados. Dispora de todos os equipamentos
minimos necessarios para a elaboragdo dos produtos fabricados pelo
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estahelecimento, como moedor de carne, cutter, misturadeira, embutideira, mesas de
aco inoxidavel, tanques de ago inoxidavel ou de pléstico, carros de ago inoxidavel ou
de plastico especial, bandejas ou caixas de plastico ou inoxidavel, etc.

A desossa e o processamento poderéo ser efetuados na mesma area desde que

em momentos diferentes, sendo necessario uma higienizagdo entre as duas
operagdes.

7. CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MASSAS

Sera localizada, de preferéncia, contigua a segdo de processamento de
produtos. Nao sera permitido o uso de qualquer tipo de madeira no interior desta
camara. A temperaiura em seu inierior devera permanecer nas proximidades de 0°C.

Em casos excepcionais e quando houver espago suficiente na camara de
resfriamento de matérias-primas, as massas poderao ai ser depositadas.

8. SECAO DE PREPARACAO DE ENVOLTORIOS NATURAIS (tripas, bexigas,
esofagos, peritdnio, etc.)

Esta segcdo servira como local para preparagdo dos envoltérios naturais,
compreendendo a sua lavagem com agua potavel, a sua sele¢édo e sua desinfecgéao
com produtos aprovados pelo 6rgdo competente para tal finalidade. Esta secéo
podera servir também, quando possuir area suficiente, para depdésito de envoltérios,
em bombonas ou bordalezas desde que rigorosamente limpos interna e externamente
desde que possua acesso independente para este tipo de embalagem, sem transito
pelo interior das demais sec¢des. Quando executada, a sala, tera éculo de
comunicagéao para sala de processamento e porta para area externa, dotadas de pia,
equipamento para higienizagdo de facas, tanque para limpeza de envoltérios,
estrados.

Tera como equipamentos, tanques de aco inoxidavel ou plastico, mesas de ago
inoxidavel, pias conforme as normas técnicas, etc.
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A preparacio dos envoltérios (lavagem, retirada do sal e desinfeccfo) podera
ser feito na prépria sala de processamento, sendo necessario para tal uma mesa e pia

independentes desde que nao fique armazenado nesta sala a matéria prima e nao
sejam executados simultaneamente a desossa e ao processamento.

9. SECAO DE PREPARAGAO DE CONDIMENTOS

Esta sec¢ao localizar-se-a contigua a sala de processamento (manipulagao) de
produtos, comunicando-se diretamente com esta através de porta.

Caso possuir area suficiente servira também como depésito de condimentos e
ingredientes, quando possuir acesso independente para estes.

Como equipamentos possuira baiangas, mesas, prateieiras, esirados piasticos,
baldes plasticos com tampa, bandejas ou caixas plasticas, etc. Todos os recipientes
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
higienizagcdo da secdo. Cuidados especiais deverao ser dispensados aos nitritos e
nitratos pelo perigo que os mesmos representam. Esta se¢do podera ser substituida
por area especifica dentro da sala de processamento, desde que aprovado pelo SIM.

10. SECAO DE COZIMENTO

Esta se¢do devera ser independente da se¢do de processamento e das demais
secbes. Tera portas com fechamento automatico. Possuira como equipamentos

tanques de ago inoxidavel com circulagdo de vapor para aquecimento de agua,
estufas a vapor, mesas inox, exaustores, etc.

11. SEGAO DE BANHA

Para a fabricacdo de banha o estabelecimento deve possuir as seguintes
dependéncias:
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- Sala para fusAo e tratamento dos tecidos adiposos de suinos — destinada
exclusivamente a fusdo dos tecidos adiposos de suinos, localizada de forma a
racionalizar o fluxo de matéria-prima proveniente das salas de matan¢a e desossa.
Devera possuir equipamentos em numero suficiente ao volume de trabalho diario
composto de digestores, tanques percoladores, transportadores mecanicos (caracois
ou similares), banhas e prensas (a razéo de 7 Kg de tecido adiposo por suino abatido).
Sera permitido o uso de processos continuos ou aprovados pelo SIM para a fus@o a
baixa temperatura.

- Sala de tratamento, cristalizacéo e embalagem — sera dimensionada de acordo
com as operagdes e equipamentos empregadas para o tratamento da banha apos a
fusdo como lavagem, filtragdo, cristalizacdo (resfriamento) e embalagem sera
iocaiizada contigua a saia para a fusao e ievada a esta por meio de canaiizagao
prépria, de material inoxidavel. O tanque de cristalizacéo até a embalagem devera ser
de uso exclusivo para este fim e de material inoxidavel. Sera permitida a estocagem
de produto pronto, embalado, nesta sala desde que 0 ambiente seja fresco e que haja
area suficiente sem interferir nas operacgoes.

12. SEGCAO DE DEFUMACAO

Os fumeiros serao construidos inteiramente de alvenaria, ndo se permitindo
pisos e portas de madeira. Deverdo possuir circulagéo indireta (ante-fumeiro). As

aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deveréo estar localizadas na parte
inferior e externa.

13. CAMARA DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS PRONTOS

Esta camara servira para armazenar os produtos prontos que necessitarem de
refrigerag@o aguardando o momento de sua expedigdo. Sera, de preferéncia, contigua
a expedicdo e a segéo de processamento. A temperatura permanecera, como nas
demais camaras de resfriamento, nas proximidades de 0°C. Nesta camara, quando

fodos os produios ai depositados esiiverem devidamenie embaiados, sera toierado
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prateleiras de madeira, desde que mantidas em perfeitas condicfes de conservacio,
limpas e secas, ndo sendo tolerada a sua pintura.

Os produtos prontos que nédo necessitam de refrigeragéo serdao encaminhados
para o local de rotulagem e expedigéo.

14. CAMARA DE CURA

O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados como salames, copas,
presunto cru defumado, etc., necessitara de camara de cura, onde os mesmos
permanecerdo dependurados em estaleiros a uma temperatura e umidade relativa do
ar adequadas, pelo tempo necessario para sua completa cura, conforme a sua
tecnoiogia de fabricagao descrito no regisiro dos produios e rétuios € no memoriai
aprovado e registrado no SIM. Esta se¢éo podera possuir ou ndo equipamentos para
climatizagéo.

Quando ndo houver tais equipamentos, a temperatura ambiente e a umidade
relativa do ar serdo controladas pela abertura e fechamento das portas e janelas, as
quais terdo, obrigatoriamente, telas de prote¢éo contra insetos. Sera tolerado estaleiro
de madeira, desde que mantido em perfeitas condigées de conservagéo, limpo, seco
e sem pintura.

Os estabelecimentos que produzirem presuntos, apresuntados ou outros
produtos curados que necessitam de frio no seu processo de cura deverdo possuir
camara de resfriamento especifica ou utilizar a cadmara de resfriamento de massas,

quando esta dispor de espaco suficiente, desde que completamente separada dos
recipientes com massas.

15. SEGAO DE FATIAMENTO

O estabelecimento que executar fatiamento de produtos possuird segdo
especifica para esta finalidade, isolada das demais seg¢bes e obrigatoriamente
climatizada, com temperatura ambiente de 10°C (dez graus centigrados), tolerando-
se como maxima a temperatura de 15°C (quinze graus centigrados).
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limpo, devendo as maquinas, a cada hora de trabalho, serem desmontadas e
totalmente higienizadas e desinfectadas com produtos aprovados.

O uso de luvas de nitrilicas com os cuidados de higiene que este acessoério
requer, sera de carater obrigatério para os operarios que nesta segéo trabalham,
sendo também recomendado o uso de mascaras. Nesta segéo os produtos receberéo
a sua embalagem primaria. onde também sera selada e posteriormente enviada a
secao de embalagem secundaria.

O fatiamento sé sera permitido na se¢do de processamento (manipulagéo)
quando apresentar condi¢cdes de temperatura e de higiene exigidas para a operacao
e quando houver area suficiente para os equipamentos. Neste caso, sera

imprescindivei que nao ocorra mais nenhuma operagao nesie momento e nesia segao
além do fatiamento.

16. SECAO DE EMBALAGEM SECUNDARIA

Sera anexa a segéo de processamento, separada desta através de parede.
Servira para o acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua
embalagem primaria na se¢do de processamento, fatiamento, etc. A operagéo de
embalagem secundaria podera também ser realizada na se¢éo de expedi¢do quando

esta for totalmente fechada e possuir espagos que permita tal operagéo sem prejuizo
das demais.

17. SEGCAO DE EXPEDIGAO

Possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio-ambiente,
devendo sua porta acoplar as portas dos veiculos. Sera permitida a rotulagem e
embalagem secundaria nesta se¢ao quando possuir espago que permita tal operagao
sem prejuizo das demais.

18. SECAO DE HIGIENIZAGAO DE FORMAS, CAIXAS, BANDEJAS E CARRINHOS
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tanques de alvenaria revestidos de azulejos, de material inox ou de fibra de vidro, lisos
e de facil higienizacéo, ndo sendo permitidos tanques de cimento amianto ou outro
material poroso.

Dispora ainda de agua quente e fria sob pressédo e de estrados plasticos ou
galvanizados. A lavagem podera ser feita na sala de matanga desde que os produtos
utilizados para tal ndo fiquem ali depositados e esta operacdo néo interfira nos
trabalhos de matanga. Os equipamentos e utensilios higienizados nao poderao ficar
depositados nesta secgéo.

19. 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 instalagbes para o tratamento de agua.

Quando o estabelecimento se utilizar de agua de superficie (vertentes, agudes,
lagos, corregos, rios, pogos rasos, etc.) para seu abastecimento, devera possuir
estacdo de tratamento (hidraulica) onde a agua passara, obrigatoriamente, por
floculagéo, decantagao, filtragdo e cloragdo. Quando a agua for proveniente de pogos
artesianos, podera sofrer apenas cloragéo.

O clorador sera sempre instalado antes da entrada da agua no reservatorio, para
que possa haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua.
Assim, o reservatorio devera ser dimensionado para atender o consumo do
estabelecimento, de acordo com a sua capacidade de abate e/ou industrializagéo e
de maneira que toda a agua consumida permanega por um tempo minimo de 20 (vinte)
minutos em contato com o cloro. Os reservatérios de agua permanecerdo sempre
fechados para evitar a sua contaminagéo por excrementos de animais, insetos e até

mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu interior, além de impedir uma
maior volatilizagéo do cloro.
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20 INSTALAGOFS PARA PRODUGAD DF AGUA QUENTF OU GFRAGAQ DF
VAPOR

A agua quente € indispensavel no desenvolvimento de todas as operagdes em
condigdes satisfatorias de higiene, além da adequada higienizagédo das instalagdes e
equipamentos. Por isso, & obrigatéria a instalagdo de qualquer sistema produtor de
agua quente ou vapor em quantidade suficiente para atender todas as necessidades
do estabelecimento, sendo também obrigatério que a agua aquecida chegue a
qualquer um de seus pontos de utilizagdo com temperatura minima de 82,2°C (oitenta
e dois virgula dois graus centigrados). A instalacdo de caldeira obedecera as normas
do Ministério do Trabalho quanto a sua localizagédo e sua seguranga.

21.  INSTALAGCOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES

O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de
residuos e efluentes compativel com a solugdo escolhida para destinagéo final,
aprovado pelo érgdo competente. No momento do registro o estabelecimento deve

apresentar a licenga de operagao das instalagtes existentes concedida pelo 6rgao de
protegao ambiental competente.

22. VESTIARIOS E SANITARIOS

Construidos com acesso independente & qualquer outra dependéncia da
industria. Serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil
higienizagéo. Suas dimensdes e instalagées 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 mictorios. Serdo providos de duchas com
agua morna, bancos, cabides e armarios em numero suficientes.

Os sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos os vasos sanitarios do
tipo “vaso turco”, e serdo em nimero de uma privada para cada vinte homens ou uma
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privada para cada aquinze mulheres 0Os vestiarios e sanitarios terdo sempre A si1Aa
salda lavatorios de m&aos com torneiras acionadas a pedal ou outro meio que nao
utilize as méaos, providos de sabao liquido inodoro.

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.

23. ALMOXARIFADO

Sera de alvenaria e com acesso independente ao das diversas segdes da
industria, podendo ter comunicagdo com estas através de éculo para passagem de
maieriai.

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 a vetores, sendo que estes ficardo em armaério ou caixa
chaveada e identificada, além de graxas lubrificantes.

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 reposigdo dos equipamentos, etc. O almoxarifado
sera adequadamente ventilado e possuira dispositivos de protegédo contra insetos em
suas aberturas.

24. AREA EXTERNA

Nao sera registrado o estabelecimento destinado a produgéo 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 sao realizados os trabalhos industriais.
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0 estahelacimento deve possuir patios e ruas livres de poeira e harro_ A area da
industria deve ser delimitada por cerca ou muro e as instalagbes devem ser

construidas de forma que permita uma adequada movimentagdo de veiculos de
transporte para carga e descarga.

25. UNIFORMES

Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento ateé
a embalagem, devera usar uniformes préprios aprovados pelo SIM. O pessoal que
trabalha com produtos comestiveis deve usar uniforme branco que consiste em calga,
jaleco e/ou camiseta, touca, bota e avental impermeavel, este quando a atividade
industriai exigir.

O pessoal que exerce outras atividades nédo relacionadas a produtos comestiveis

devera usar uniforme colorido que consiste em bota, calga e jaleco/camiseta ou
macacao.

26. RELAGCAO INDUSTRIA-VAREJO (ponto de venda, agougue, efc.)

A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara no seu registro no
6rgéo competente, independente do registro da industria no SIM. As atividades e os

acessos serdo totalmente independentes. Tolera-se a comunicagéo interna do varejo
com a industria apenas por 6culo.

CAPITULO I
DOS MANIPULADORES

Os estabelecimentos e manipuladores deverao observar no minimo o disposto
no DECRETO MUNICIPAL QUE REGULAMENTA O SIM, sobre as condigbes de

higiene, atendendo também o disposto em seu Programa de Autocontrole (PAC).

27. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o
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recebimento até a expedicAo, devera usar uniformes nréprins nara o desempenho das
atividades e de uso exclusivo para tal finalidade.
28.0s manipuladores deverao utilizar uniforme de cor clara, aprovado pelo SIM,

em perfeito estado de higiene e conservagéo, sendo: calga, jaleco e/ou camiseta,
gorro, boné ou touca e botas.

29.0s manipuladores deverdo ser treinados frequentemente quanto as boas
praticas de fabricacéo para manipulacéo de alimentos.

30.Todo o pessoal que manipular alimentos devera, obrigatoriamente,
permanecer perfeitamente barbeado.

CAPITULO Il
DO TRANSPORTE

31.Para o transporte do produto final, estes devem ser devidamente
acondicionados, conforme tecnologia exigida para cada um, e transportados em
veiculos adequados, observando as exigéncias higiénico-sanitarias.

CAPITULO IV
DAS CONSIDERAGOES FINAIS

32. Os casos omissos ou dlvidas que surgirem na implantagéo e execugéo do

presente regulamento serdo resolvidos pelo Responsavel do SIM.

Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicagao.

Viadutos, 01 de outubro de 2025

Adair Tochetto

Secretaria da Agricultura e Meio Ambiente
Prefeitura Municipal de Viadutos/RS




