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ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

MUNIcipIO DE UBIRETAMA
INSTRUC^O NORMATIVA N° 06 DE  15 DE ABRIL DE 2025

"F?\egu!amenta as normas tecri,Icas de in,s+,ala?Oes   G

equipamentos para abatedouro frigorifico e unldade
de        beneficiamento        de        pescados        nos
estabelecimentos     registrados     no     Servigo     de
lnspegao  Municipal  (SIM).  "

Rodrigo  Daniel  Bloch,  Prefeito  Munieipal  de  Ubiretama,  no  uso  das   atribuig6es„  em
oumprimento com  a  Lei  Munieipal  na  051/1997,  e o  DECRETO  MUNICIPAL  N° 018/2025,  DE   27  DE
FE\/EREIF20  DE 2025   RESOLVE:

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

Art, 2° Esta lnstrucao Normativa entra em vigor na data de sua publica9ao.

Gabiiiete cia Piefeito de Ubiretama,15 tie abrii cle 2025.

Rodrigo Daniel BIoch
Prefeito Munic]pal

ANEXO  UNICO

NORMAS TECNICAS PARA INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA ABATEDOUR0
FRIGOP`iF!CO  DE  PESC,A`DOS  E  UN!D,A`DE  DE BENEFIC!,A.MENTO DE  PESCADOS

1.     AMBITO DAAPLICACAO

a)             0   Servigo   de   lnspecao   Municipal   (SIM),   da   Secretaria   de   Municipal   de   Agricultura,   s6
concede fa   registro   aos   Abatedouros   Frigor'fico   de   Pescados   E   Unidade   de   Beneficiamento   de
Pescados,  quando seus projetos de construcao forem,  previamente,  aprovados  par este SIM.

2.     DEFINICC)ES

I                ABATEDOURO  FRIGORIFICO  DE  PESCADOS:  Entende-§e por "Abatedouros  Frigorifico de
Pescados"  o  estabelecimento  destinado  ao  abate  de  anfibios  e  reptels,  a  recep9ao,  a  lavagem,  a
manjpulagao,   ao  acondlcionamento,   a   rotulagem,   a  armazenagem  e  a  expedtgao  dos  proclutos
oriundos   do   abate,    que    pode   realizar   o    recebimento,    a    manipulagao,    a    industrlalizac:ao,    o
acondicionamento,  a  rotulagem,  a armazenagem e a expedigao de produtos comestlveis.

H               UNIDADE  DE  BENEFICIAMENTO DE  PESCADOS. o estabeleclmento destlnado a recepgao,
a lavagem do pescado recebido da produgao primaria,  o abate,  a manlpulagao,  ao fracionamento,  ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedlgao de pescado e de produtos de pescado,
que  pode realizar tamb6m  sua  industrializagao

Ill.            INSTALAGOES.  Tudo que  diz respelto ao setor de constru?ao civH das  segdes de recepgao,
manipulagao, expedicao e seus anexos, camaras frigorrficas,  envolvendo tamb6m sistemas de agua,
esgotos, vapor,  etc.

IV            EQUIPAMENTOS.  Tudo que diz respeito ao maquinario,  mesas,  tanques,  carros e demais
utensilios  utilizados nos trabalhos jndustrializagao do  pescado
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`v'             OPERA?OES. Tudo que diz respeito as diversas etapas dcis trabalhos execufados para a

obteneao do pescado e seus subprodutos.

CAPITULO I

1.     INSTALAC6ES E EQUIPAMENTOS

1.1.         LOCAL  Com  relagao  ao  local  de  construgao,   preferencialmente,  ser  alocada  no  centro  do
terreno,  cercada  e  afastada  dos  limltrofes  das  vias  ptlblicas  (mlnimo  de  5  in).  E  importante  que  seja
respeitada  uma  area  de  circulagao  para  posslbilitar  a  movimentagao  dos  velculos  de  transportes  de
insumos e produtos processados.

1.2,         DEPURACAO..  Devera ser revestido com material impermeavel com o objetivo de proporctonar
o esvaziamento do trato digestivo dos pelxes de cLiltivo e elimina?ao de reslduos terapeuticos,  Podefa
ser dispensado  caso  o  lote  venha  acompanhado  de  atestado  emitido  pelo  Responsavel  Tecnico  do
criat6rio  informando  a  depura?ao  realizada  na  propriedade,   podendo  ainda  esta  ser  realizada  em
tanque de transporte observados os mesmos criterios da depuragao em   tanque.

1.3.         RECEPCAO  DA  MATERIA-PRIMA A  recepeao  do  pescado  devera  ser feita  em  area  coberta
com  pe direito de  no  mlnimo  2,4  metros   Esta  seeao  sera  separada  fisicamente  por  parede  inteira  e
sem transito de pessoal entre esta e a segao de evisceragao e filetagem   A comunicagao da segao de
recepgao e de evisceraeao dar-se-a atraves  de oculo  com  esteira  ou  calha    E obrigat6ria a  lavagem

pr6via do pescado utilizado como materia-prima para consumo humano direto ou para a industrializa9ao
de forma a promover a limpeza, a remogao de sujidades e microbiota superficial. A esteira de lavagem
devera  ser constitulda  de  material  lmpermeavel  e  inoxidavel  e  de facil   higlenizagao e  dispor de  agua
sob  pressao col-I-I Giric,o  partes  por milhao (5  ppm)  de clorci  residual  a   fim  de  reiiiciver adequac!amei-ite

o muco superficial do pescado.  Esta lavagem podefa ser feita manualmente de acordo com o tamanho
do empreendimento e seu fluxo de operagao. 0 pescado devera chegar ao estabelecimento ainda vivo,
em  caixas  de  transporte  de  peixe  vivo,  sendo  ap6s  a  descarga,  ser  imediatamente  realizada  a  sua
insensibilizagao.  A insensibilizagao devera  ser realizada em tanque com  agua  e gelo  ou  outro  metodo
autorizado para a  insensjbillzacao de pelxes.

14.         EVISCERACAO E FILETAGEM   Aarea de processamento do pescado devera ser  climatizada

(max 16°C).  Devera dispor de mesas para descamagao, evisceragao,  coureamento e corte (postagem
ou filetagem). A clisposioao das mesas devera viabilizar a produ9ao de tal maneira que nao haja contra
fluxo do  produto.  Devefa dispor de instalag6es ou equipamentos adequados a colheita e transporte de
re§iducls  de  pescado,  resultantes  do  processamento,  para  o  exterior  clas  areas  de  manlpulagao  de

produtos comestlveis  A embalagem primaria podefa ser realizada nesta secao quando houver espago
e  mesa  exclusiva  para  esta  operacao,  sem  prejulzo  das  demais   As  embalagens  primarias  ficarao
depositadasemsegaoindependentequesecomunlcaraapenaspor6culocomase9aodeembalagem

primaria ou area de processamento. 0 acesso a este dep6sito sera independente do acesso as seg6es
de  industriallzaeao.

1.5          EMBALAGEM   SECUNDARIA    Quando   houver   sera   anexa   a   segao   de   processamento,
separada desta atraves de  parede.  Servira  para o acondicionamento secundario dos produtos que ja
receberam  a  sua  embalagem   primaria   na  segao  de  processamento.  A  operacao  da  embalagem
secundaria podera tambem ser realizada na segao de expedi¢ao quando esta for totalmente fechada e

possuir  espacos  que  permlta  tal  opera9ao  sem  preiuizo  das  demais   As  embalagens  secunclanas
ftcarao  depositadas  em  se¢ao  independente  que  se  comunicafa  apenas  por  6culo  cc>m  a  segao  de
embalagem  secundarla.   0  acesso  a  este  dep6sito  sera  lndependente  do  acesso  as  sec6es  de
industrializagao.
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16.         FABRICA  E/Ou  siLO  DE  GELO   A ativldade  de abate e frigorificaeao de  pescados exige  gelo
em  abundancia,  devendo  o  estabelecimento  possuir equipamento  para  o fabrico e  armazenagem  de

gelo,  poclendo  esta  exigencia,  apenas  rio  qije  tarige  a  fabrica€ao,  ser  c!Ispensada  em  regl6es  onc!e
exista  facilidade  para  aquisigao  de  gelo  de  comprovada  qualidade  sanitaria.  Preferencialmente  o  silo

devera estar localizado em nivel superior as demais dependencias e,  por gravidade, ser conduzido aos
diferentes locais onde o gelo sera necessario

17          CAMARAS DE RESFRIAMENTO OU ISOTERMICAS   oestabelecimento possuira camarasde
resfriamento  ou  isotermicas  que  se  fizerem  necessarias  em  ndmero  e  area  suficientes  segundo  a
capacidade   do   estabelecimento.   As   camaras   de   resfriamento   ou   isotermicas   serao   construidas
obedecendo certas normas, tais como: a) as portas terao largura minima de 1,20m, b) as portas   serao
sempre metalicas  ou  de chapas  plasticas,  lisas,  resistentes a  impactos e de facil  limpeza.,  c)  possuir

piso de concreto ou outro material de alta resistencia,  liso,  de facil higieniza9ao   Para estabelecimentos
de  pequeno  porte  sera  admitido  a  resfriamento  em  refrigerador  industrial  especifico  para  esta  etapa
Devera dispor de term6metro externo calibrado para verificagao de temperatura

18          CAMARA DE CONGELAMENTO   Devefa fazercom que a temperatura no centro dos produtos
chegue ate -18°C  no menor periodo posslvel  (Inferior a 24  horas).  Para  estabelecimentos de  pequeno

porte   sera   admitido   o   congelamento   em   freezer  especlfico   para   esta   etapa.   Devera   dispor  de
term6metro extemo calibrado para verlficagao de temperatura.

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

2,    CARACTEF`lsTicAS GERAIS DAS INSTALA?6ES  E EQU!PAMENTOS

21.           FLUXOGRAMA   A disposigao  das  dependenc`ias  e  a  localizacao  dos  equipamentos  deverao
prever  fluxo  continua  de  produeao.  As  pessoas  que  exercem  opera96es  na  area  suja  nao  poderao
exercer operag6es na area limpa.

2.2.         PISOS  E  ESGOTOS   0  piso  sera  liso,  resistente,  impermeavel  e  de  facil  higienlzacao,  com
declive  de  no  minimo  1,0%  em  dire9ao  as  canaletas,   para  uma  perfeita  drenagem.  Sao  materials
permitidos os do t!po Korodur, ceramica inc!ijstria!, granitina,  rejlintados com material de alta resistencia,
ou  outros que  venham  a  ser aprovados   As  redes  de  esgotos em  todas  as  dependencias  devem  ter
sifao,  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  canallzacao  e  lnstalac6es  para   retencao  de
gorduras,  res'duos e corpos flutuantes.

2,3.         PAREDES,  PORTAS E JANELAS   O "pe-direito.' devera ter no mlnimo2,4 metros. As  paredes
serao sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM,  lisas, de cor clara, de facH higienizagao
e  impermeaveis  ate  a  altura  minima  cle  2   metros  ou  totalmente  nos  locals  que  a  lnspecao  |ulgar
necessario  Acima desta altura as paredes serao devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel
e  nao  descamavel`  As  portas  terao  altura  e  largura  suficiente  para  possibilitar  o  transito  de  portas  e
janelas  serao  metallcas ou  plasticas,  de facil  abertura  e  fechamento  automatico,  de  modo  a  ficarem
livres os corredores e passagens,  nao se tolerando madeira na construeao destas.

2,4           lLUMINACAO E VENTILACAO: As instalac6es necessitam de luz natural e arttflclal abundantes
e  de   ventila9ao   suficiente   em   todas  as   dependencias,   respeitadas  as   peculiarldades  de  ordem
tecnol6gica  cablveis.  As janelas,  com  esquadrias  metalicas ou  plastica,  de  preferencla  basculantes  e
com vlclros claros.

2 4  1. A ventilaoao  podera ser artiflcial (condicionadores de ar) ou  natural por meio da clrculagao de ar
em  janelas  localizadas  no  ambiente  de  produgao,  com  excec;ao  da  area  de  processamento   Nesse
caso,   e  imprescindl'vel  a  utiliza9ao  de  telas  milimetricas  dispostas  em  todas  as janelas  para  evitar a
entrada de insetos e sujejras
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2 4.2   A Iiuliiiriat;ao aliificiai fal--se-a par iuz fria,  com dispositivo de protegao coiitl-a est.Iliiagos ou queda
sobre produtos com  no minimo 300 lux na area de manipulagao e  100  lux nas camaras

2 5.         FORRO. Deve possuirforrode material adequadoemtodasasdependenciasondese reallzem
trabalhos  de  recebimento`  manipulagao  e  preparo de  materias-primas  e  produtos  comestiveis   Nao  e
permitido o  uso de madeira ou outro material de dificil  higienlzaeao comc) forro

2 6.         MESAS.  Todas  as  mesas  serao  de  ago  inoxidavel  ou  de  material  impermeavel  aprovado,  de
superflcie  lisa,  de  facil  higienizagao  e  sem  cantos  angulares  para  os  trabalhos  de  manlpulagao  e
preparo de materias- prlmas e produtos comestiveis, podendo ter sua estrutura de sustentagao de ferro
galvanizado   Poderao  ser  constru[das  em  alvenai.ia  revestidas  por  ceramica  devidamente  reiuntada
com materiai resistente com drenagem ate o ralo sifonado de escoamento

2.61. As mesas de evisceragao e inspegao poderao ser rixas ou m6veis (mesa rolante). Quando m6vel
(rolante)  a  mesa  podera  ser  de  estelra   unica  ou  esteira  dupla.   Preferencialmente,   as  mesas  de
evisceragao deverao possuir sistema de condueao 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  dependencias  sanitarias e,  quando for o
case, de !nsta{e§5es pare o tratam,ento de ±gua   Clorada conforme as !eg!s!a9ao vigente pare use nas
dependencias,  inclusive vestiarios e sanitanos e hiperclorada (min  5ppm)  na  recepgao dos  pescados.

2.8.         INSTALACOES  PARA  TRATAMENTO  DE  RES'DUOS   E  EFLUENTES:  0  estabelecimento
devera dispor de sistema adequado de tratamento de resTduos e efluentes compatlvel com a solueao
escolhida   para   destinae5o   final,   aprovado   pelo   6rgao   competente.   No   momento   do   reglstro   o
estabelecimento   deve  apresentar  uma   autorizaeao   concedida   pelo  6rgao   de   protegao   ambiental
competente.    Deve   ser   prevjsto    uma    area   externa   ou    equipamento   especlficos   devidamente
cllmatizados para armazenamento do descarte dos re§iduos ate a destinagao.  Nao e aceito armazenar
residue ji;ntamente com  produtc comestl`v'e!.

2.9          VESTIARIOS   E   SANITARIOS    Construidos   com   acesso   independente   a   qualquer   outra
dependencia da industria,  os sanitarios serao sempre de alvenaria,  com  piso e paredes impermeaveis
e de facil higienizac;ao, os vestiarios poderao ser de outro material   Suas dimens6es e instalag6es serao
compati'veis cctm o ndmero de trabalhadores do estabelecimento   Os vestjarios,  para troca e guarda de
roupas,  serao separados fisicamente atraves de parede da area das privadas e mict6rios

210        UNIFORMES.  O  pessoal  qije  trabalha  com  prodl.itos comestlveis  deve  ljsar iiniformes  branco

que  consiste  em  calga,  jaleco,   gorro  e/ou  capacete,   bota  e  avental  impermeavel,  este  quando  a
ativldade  industrial  exigir   Recomenda-se  a  construcao  de  lavanderia  pr6pria  no  estabeleclmento  ou
lavagem terceirizada.  Nao  permtte-se lavagem dos uniformes  pelos prdprios funcionarios

211.       RELACAO INDUSTRIA-VAREJO (ponto de venda,  peixaria,  etc )   Quando houver,  a existencla
de varejo na mesma area da industria impli.cafa no seu registro no 6rgao competente,  Independente do
reglstro da  industria  no  SIM.  As atlvidades e os acessos serao totalmente  independentes   Tolera-se  a
comunlcacao  interna do varejo com a industria apenas por 6culo

2.12`       BARREIRA SANITARIA   A  barreira  sanitaria  dispora  de  lavador de  botas  com  agua  corrente,
escova e sabao  liquido;  e  pia com torneira aclonada a  pedal e sabao  llquido,  dlspenser de papel   para
a §ecagem de maos com lixeira acionada a pedal, devendo estar localizada em todos os acessos  para
o  interior da  inddstria.

2.121.  No local,  tambem  deverao ser colocados avisos expllcitando a obrigatoriedade e as  instruc6es
(procedimentos operacionais) de como proceder a  lavagem e  hlgienizagao das  maos.

2.13.       TRANSPORTE DOS PRODUTOS.  Devidamente acondicionados, conforme o tipo e  tecnologia
exigida  para cada  urn,  os  produtos dever5o  ser transportados  em  velculos  adequados,  devidamente
registrados no Orgao Competente

ubiretama -RS,   15 de abril de 2025
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