ESTADO DO RiIO GRANDE DO SUL

MUNICIPIO DE UBIRETAMA

INSTRUCAO NORMATIVA N°07 DE 15 DE ABRIL DE 2025

‘Regulamenta as normas técnicas de instalagées e
equipamentos para unidades de beneficiamento de
carne e produtos carneos nos estabelecimentos
registrados no Servigo de Inspegdo Municipal
(SIM).”

Rodrigo Daniel Bloch, Prefeito Municipal de Ubiretama, no uso das atribuigdes,, em
cumprimento com a Lei Municipal n° 051/1997, e o DECRETO MUNICIPAL N° 018/2025, DE 27 DE

FEVEREIRO DE 2025, RESOLVE;

Art. 1° Aprovar a NORMA TECNICA DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA
UNIDADES DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEQS, em anexo.

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

Gabinete do Prefeitg’de Ws de abril de 2025.
'go Daniel Bloch

Prefeito Municipal

ANEXO UNICO

NORMAS TECNICAS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA UNIDADES DE
BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS

1. DEFINICOES

a) UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEQS: O estabelecimento
destinado a recepgdo, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a
expedic&o de carne e produtos carneos, podendo realizar industrializagdo de produtos comestiveis e o
recebimento, a manipulag&o, a industrializag&o, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicéo de produtos ndo comestiveis,

o) iNSTAL.-‘-‘_\COES: Tudo que diz respeito & construcao civil, sala de desossa, sala de processamento,
camaras frigorificas, salas anexas, envolvendo também sistema de tratamento de agua, esgoto,
geragao de vapor, etc.

c) EQUIPAMENTOS: Tudo que diz respeito ao maquinario, trilhos, mesas e demais utensilios
utilizados no processamento.

d) _PROCES_SAMENTO: E a técnica de modificaga@o das propriedades da carne através de tratamento
fisico, quimico ou biolégico, ou através da combinacdo destes métodos. O processo envolve

geralmente cortes ou cominuicdes mais ou menos intensos, a par de adi¢cdo de condimentos,
especiarias e aditivos diversos.

€) CARNE: Massas musculares maturadas e demais tecidos que as acompanham, incluindo ou n4o a
base ¢ssea correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspecéo veterinaria.

f)_ PRODUTOS CARNEOS: Sao aqueles obtidos de carnes, de miudos e de partes comestiveis das
diferentes espécies animais, com as propriedades originais das matérias-primas modificadas por meio
de tratamento fisico, quimico ou biolégico, ou ainda pela combinagdo destes métodos em processos
que podem envolver a adicao de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia.

.

Rua Sao Luiz, 125 - Centro — CEP: 98898-000 — UBIRETAMA/RS
Fone: (55) 2120-0180 — 98140-0210 www.ubiretama.rs.gov.br



ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

MUNICIPIO DE UBIRETAMA
CAPITULO |

CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALAGCOES E EQUIPAMENTOS:

: tivel com o projeto a ser
1) LOCALIZAGAO E SITUACAO: A 4rea do terreno devera tz_er tamanhq compa
ir)nplantado, prevista eventual expanséo, e possibilitar a circulagéo interna de veiculos de modo a
facilitar a chegada de matérias-primas e saidas de produtos acabados.

A localizag&o devera observar as legislagdes pertinentes com relagéo a c_édigos de postura, saude
publica e defesa do meio ambiente, para tanto, devem ser ouvidas as autoridades competentes. Com
relacéo ao local de construcao, preferencialmente, ser alocada no centro do terreno, cercada e afastada

dos iimitrofes das vias pubiicas (minimo de 5 m).

N&o sera registrado o estabelecimento destinado a produgéo de alimgnto; para consumo humano,
quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa influir na qualidade do produto.

As areas de circulagdo de veiculos e pessoas deverdo ser pavimentadas com material de facil limpeza,
que n&o permita a formagé&o de poeira e que facilite o perfeito escoamento das aguas.

A érea industrial seréd delimitada de modo a nédo permitir a entrada de animais e pessoas estranhas.
Nao é permitido residir no corpo dos estabelecimentos onde séo realizados os trabalhos industriais.

2) AREA CONSTRUIDA: Devera ser compativel com a capac'!dade do estabelecimento, p_rpdutos e
equipamentos, de tal modo que o fluxograma do processo seja adequado a tecnologia utll.lza_da na
industrializagéo dos produtos, considerando que os raios solares, o vento e as chuvas ndo prejudiquem
os trabalhos industriais.

A disposicao das dependéncias e a localizagdo dos equipamentos deveréo prever fluxo con;inuo de
producao, e apresentar condigdes que permitam os trabalhos de inspecdo sanitaria, manipula¢éo
higiénica da matéria-prima e dos produtos, limpeza e desinfecgéo.

3) PISOS E ESGOTOS: O piso sera liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagdo, com declive
de no minimo 1,0% em diregéo as canaletas, para uma perfeita drenagem. S0 materiais permitidos os
do tipo Korodur, ceramica industrial, granitina, rejuntados com material de alta resisténcia, ou outros
gue venham a ser aprovados. As redes de esgotos em todas as dependéncias devem ter sif4o, 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 canalizag&o e instalagdes para retengéo de gorduras, residuos
e corpos flutuantes. Com excecéo das camaras frigorificas que deverdo possuir declive em direcdo as

canaletas ou ralos existentes nas dependéncias contiguas as mesmas, n&o sendo permitida a
existéncia de ralos no seu interior.

Nos estab'eleclimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o0 escoamento das
aguas residuais, estas deverao ser céncavas & cobertas com grades ou chapas metalicas perfuradas.

Os esgotos deverdo ser langcados nos condutores principais por meio de sifées. O didmetro dos

condutores sera estabelecido em func&o da superficie da sala, devendo os coletores estarem

localizados em pontos convenientes, de modo a dar vaz&o, no sendo permitido, sob hipotese alguma,
0 retorno das aguas servidas.

A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite refluxo de
odores e a entrada de roedores e outros animais.

As redes de esgoto sanitario e industrial devem ser independentes e exclusivas para o estabelecimento.
E proibida a instalagéo de rede de esgoto sanitario junto a paredes e tetos da area industrial

As aguas residuais nao podem desaguar diretamente na superficie do terreno e seu tratamento
deve atender as normas especificas em vigor.
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4) 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 portas e janelas ser&o de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e passagens, nao
se tolerando madeira na construgéo destas.

As portas terfo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos e, quando for o caso,
de carcagas através de trihos. Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se 0 uso de oculo,
com tampa articulada, para evitar o transito através das portas de carrinhos de produtos nao-
comestiveis, bem como o transito de pessoas estranhas as secdes.

Todas as portas com comunicagao para o exterior possuirdo dispositivos de fechamento automatico
para se manterem sempre fechadas, evitando assim a entrada de insetos.

Os peitoris das janelas ser&o sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco graus) para
facilitar a limpeza e ficardc no minimo a 2,0m (dois metros) do piso da sala. As janelas e outra

aberturas seréo obrigatoriamente providas de telas a prova de insetos, facilmente removiveis para sua
higienizagao.

As camaras serao com paredes lisas e de facil higienizag&o, possuirdo portas metalicas ou de material
plastico, ndo se tolerando portas e marcos de madeira.

5) ILUMINACAO E VENTILACAO: As instalagbes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de
ventilag&o suficiente em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnolégicas
cabiveis, por isto, quando aplicavel, o projeto de construgdo devera prever ampla area de janelas, com
esquadrias metalicas ou plasticas, de preferéncia basculantes e com vidros claros.

A iluminacao artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protegéo contra estiihagamento, sendo a
protecao dlspen_savel quando forem utilizadas ldmpadas do tipo LED, observando-se um minimo de
intensidade luminosa de 300 lux na &rea produtiva e de 100lux nas camaras. E proibida a utilizagdo de

luz colorida que mascare ou produza falsa impressao quanto a coloracio dos pro ifi
e utos
a visualizacdo de sujidades. : P ouaue alieulte

Devem ser instalados exaustores ou sistema de climatizac&o do ambiente quando a ventilagdo natural

nao for suficiente para evitar condensacde i [
ficier s, desconforto térmico ou contaminacées, ou ain
as conveniéncias de ordem tecnolégica assim o indicarem. = KR Q<o

6) FORRO: Deve possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem

trabalhos de recebimento manipulacdo e i '
In , preparo de matérias- primas e produtos comestivei
permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higienizagdo como ?orro. vels Naoe

7) LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENI
produtos existir8o lavatérios de maos ¢
utilize o fechamento manual, providos
pedal.

ZADORI_ES: Nqs secdes de manipulacéo de materia-prima e
om torneiras a_cnonadas a pedal, joelho ou outro meio que ndo
de sabdo liquido inodoro, papel-toalha descartavel e lixeira a

Os higienizadores, que servirao para higienizagao de facas, chairas e ganchos

) 0 . funcionaréo com
circulante com temperatura minima de 85° C (oitenta e cinco graus Celsius) e
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8) CARROS: Os caios para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavei ou piastico
adequado, sendo que os carros para produtos ndo-comestiveis poder&o ser construidos em chapa
galvanizada e identificados com a inscrigao “NAO COMESTIVEIS".

10) TRILHAGEM AEREA: Os trilhos ser@o metalicos com altura minima de 3m (trés metros
centimetros), podendo ser dispensado desde que seja adotado outro meio de transporte aprovado pelo

SIM.

11) AGUA DE ABASTECIMENTO: O estabelecimento devera dispor de rede de abastecimento de agua
potavel para atender suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias

tarmantn (alaran®

sanitarias e, quando for ¢ caso, de instalagdes para o seu tratamento {cloragao).

Devera dispor de reservatério de agua tampado e em caso de cloragéo para obtencéao de agua potavel,
o controle do teor de cloro deve ser realizado sempre que o estabelecimento estiver em atividade. O
clorador automatico sera sempre instalado antes da entrada da agua no reservatério e deve possuir
alarme sonoro ou visual para controle do cloro.

Caso o estabelecimento use agua da rede publica de abastecimento, ndo exime dos controles diarios
de cloracdo e devera ter fonte alternativa para abastecimento de agua potavel em caso falta da rede

12) INSTALACOES PARA TRATAMENTO DE RESIDUOS E EFLUENTES: O estabelecimento devera
dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes compativel com a solugao escolhida
para destinagéo final, aprovado pelo érgado competente. No momento do registro o estabelecimento deve
apresentar uma autorizagdo concedida pelo 6rgé&o de protegéo ambiental competente. Deve ser previsto
uma area externa ou equipamento especificos devidamente climatizados para armazenamento do
descarte dos residuos até a destinacdo. N&o é aceito armazenar residuo juntamente com produto
comestivel.

INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA PROCESSAMENTO DE CARNES E PRODUTOS
CARNEOS

1) SECAO DE RECEPGAO DE MATERIAS-PRIMAS: Localizada contigua & camara de dep6sito
de matérug-pnma, ou a §ala de desossa, ou a sala de processamento, de maneira que a matéria- prima
na@o transite pelo interior de nenhuma outra secdo até chegar a uma dessas trés dependéncias

reiacionadas. Seré obrigatoriamente coberta e 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 osso.

Toda matéria prima recebida devers ser acompanhad
procedéncia. panhada por documentagéo gue comprove a sua

2)_ fﬂéﬂAfA DE RESFR_IAMENTO DE MATERIA-PRIMA: A industria que recebe e usa matéria-
prima resfriada deve possuir camara de resfriamento Cu cutrc mecanisme de frio para el
armazenamento. S P S

Alr;dad existiréol no interior da camara 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 i ibi
s e descamac&o de pintura. E proibida a estocagem

3) CAMARA DE ESTOCAGEM DE MATERIA-PRIMA CONGELADA: A industrias que recebem

matéria-prima congelada possuirio cadmara de estocagem de congelade i cutro mecanismo d
congelamento que mantenha a temperatura adequada. ST

S
o]

Nesta camara n&o é permitido o uso de estrados de madeira.

Em certos casos, a matéria prima congelada podera ser armazenada na camara de resfriamento para
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P Py

o processo de descongelamento e posterior industializac&o. Em estabelecimentos que trabaiham coim
carnes congeladas em blocos (CMS), os mesmos deverdo possuir um quebrador de bloco de carnes.

4) SALA DE DESOSSA: A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:
a) Pé-direito minimo de 3,0m.
b) Sistema de climatizagdo que mantenha a temperatura méxima de 16°C durante os trabalhos;

c) O uso de janelas nesta segdo n&o é recomendado, pois a existéncia destas prejudicara
enormemente a sua climatizagdo. Caso for interesse da empresa a iluminagéo natural da segao,
poderao ser utilizados tijolos de vidro;

d) As paredes e o teto poder&o também ser totalmente em isopainéis metalicos, protegidos da oxidagao
com tinta especial, de cor clara;

e) As portas serdo metalicas e com dispositivo de fechamento automatico, devendo ser mantidas
sempre fechadas. E recomendavel o uso de portas com isolamento térmico;

f) Ser localizada contigua as camaras de resfriamento, de maneira que as carcagas ao sairem das
camaras com destino & sala de desossa nao transitem pelo interior de nenhuma outra segao;

g) Possuir seg&o de embalagem secundaria independente da sala de desossa;
h) Lavatorios de maos e higienizadores conforme as normas técnicas.

5) SALA DE PROCESSAMENTO: Também denominada “se¢do de manipulag&o’, esta secdo sera
contigua & sala de desossa ou a cdmara de resfriamento ou camara de estocagem de congelados de
matéria-prima. Terda as mesmas caracteristicas da sala de desocssa, sendo dispensados os
higienizadores.

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

A desossa e o processamento poderdo ser efetuados na mesma area desde que em momentos
diferentes, sendo necessaria uma higienizagéo entre as duas operacgées.

6) CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MASSAS: Sera localizada, de preferéncia, contigua a seg&o de
processamento de produtos. Nao sera permitido o uso de qualquer tipo de madeira no interior desta
camara. A temperatura em seu interior devera permanecer em torno de 0°C.

Em casos excepcionais e guando houver espaco suficiente na cdmara de resfriamento de matérias-
primas, as massas poder&o al ser depositadas.

7) SEGAO DE PREPARAGAO DE ENVOLTORIOS NATURAIS (tripas, bexigas, eséfagos, peritdnio,
etc.): Esta sec&o servira como local para preparagédo dos envoltérios naturais, compreendendo a sua
lavagem com agua potavel, a sua selegéo e sua desinfeccdo com produtos aprovados pelo érgéo
competente para tal finalidade. Esta se¢&o podera servir também, quando possuir area suficiente, para
deposito 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

imé i ~ ~ i
intericr das demais segdes.

Tera como equipamentos, tanques de ago inoxidavel ou plastico, mesas de aco inoxidavel, pias, etc.

)y
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A preparagdo dos envoltérios (lavagem, retirada do sal e desinfecgéo) podera ser feito na propria sala
de processamento, sendo necessario para tal uma mesa e pia independentes desde que nao fique

armazenado nesta sala a matéria prima e n&o sejam executados simultaneamente 2 desossa e 30
processamento.

O acesso das matérias processadas nessa sala para o ambiente de produgéo sera por 6culo.

8) SECAO DE PREPARACAO DE CONDIMENTOS: Esta secéo localizar-se-a contigua & sala de
processamento (manipulagao) de produtos, comunicando-se diretamente com esta através de porta.

Caso possuir area suficiente servira também como depdsito de condimentos e ingredientes, quando
ossuir acesse independente para estes,

Como equipamentos possuira balangas, mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldes plasticos com
tampa, bandejas ou caixas plasticas, etc. Todos os recipientes com condimentos dever3o estar
claramente identificados. Os condimentos e ingredientes estaréo adequadamente protegidos de poeira,
umidade e ataque de insetos e roedores, devendo ficar sempre afastados do piso e paredes para
facilitar a higienizag&o da secdo. Cuidados especiais deverdo ser dispensados aos nitritos e nitratos
pelo perigo que os mesmos representam.

9) SECAO DE COZIMENTO: Esta segdo devera ser independente da segdo de processamento e das
demais sec¢des. Tera portas com fechamento automatico. Possuira como equipamentos tanques de ago

inoxidavel com circulago de vapor para aquecimento de agua, estufas & vapor, mesas de ago
inoxidavel, exaustores, etc.

10) SECAQ DE BANHA: Para a fabricag&o de banha o estabelecimento deve possuir as seguintes
dependéncias:

Sala para fus&o e tratamento dos tecidos adiposos de suinos — destinada exclusivamente a fus&o dos
tecidos adiposos de suinos, localizada de forma a racionalizar o fluxo de matéria-prima proveniente das
salas de desossa e processamento. Devera possuir equipamentos em nimero suficiente ao volume de
trabalho diario composto de digestores, tanques percoladores, transportadores mecanicos (caracéis ou
similares), banhas e prensas (a raz&o 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, cristalizagdo e embalagem — seré dimensionada de acordo com as operacdes e
equipamentos eimpregados para o tratamento da banha apos a fusao como lavagem, filtragdo,
cristalizag&o (resfriamento) e embalagem. Sera localizada contigua a sala de fus&o e levada a esta por
meio de canalizag&o propria, de material inoxidavel. O tanque de cristalizagdo 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 o ambiente seja fresco e que haja area suficiente sem interferir
nas operacoes.

11) SECAO DE DEFUMAGAO: Os fumeiros sersio construidos inteiramente de alvenaria, ndo se
permitindo pisos e portas de madeira. Deverao possuir circulagso indireta (ante-fumeiro). As aberturas
para acesso da lenha e para a limpeza dever&o estar localizadas na parte inferior e externa.

12) CAMARA DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS PRONTOS: Esta camara servird para armazenar
0s produtos prontos que necessitarem de refrigeracéo aguardando o momento de sua expedicao. Sera,
de preferéncia, contigua a expedicéo e a secao de processamento. Nesta cAmara, quando todos os
produtos al depositados estiverem devidamente embalados.

Os produtos prontos que nio necessitam de refrigeracio serdo encaminhados para o local de
rotulagem e expedicao.

13) 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 permaneceréo
dependurados em estaleiros a uma temperatura e umidade relativa do ar adequadas, pelo tempo
necessario para sua completa cura, conforme a sua tecnologia de fabricagao descrito no registro dos
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10 memorial aprovado e registrado no SIM.
Esta seg@o podera possuir ou n&o equipamentos para climatizagdo. Quando n&o 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 protec&o contra insetos.
Devera ter controle de umidade e temperatura do ambiente.

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 camara de resfriamento de massas, quando esta dispor de espago suficiente, desde que
completamente separada dos recipientes com massas.

14) SECAO DE FATIAMENTO: O estabelecimento que executar fatiamento de produtos possuird
segao especifica para esta finalidade, isolada das demais segdes e obrigatoriamente climatizada, com
temperatura ambiente maxima de 16°C (dezesseis graus centigrados).

O equipamento usado no fatiamento sera de ago inoxidavel e rigorosamente limpo, devendo as
maquinas, a cada turno de trabalho, serem desmontadas e totalmente higienizadas e desinfetadas com
produtos aprovados.

O uso de EPIs, com os cuidados de higiene que este acessorio requer, sera de carater obrigatério para
os operarios que nesta segdo trabalham, sendo também recomendado o uso de mascaras.

Nesta secdo os produtos receberdo a sua embalagem primaria, onde também sera selada e
posteriormente enviada a segdo de embalagem secundaria.

O fatiamento s6 sera permitido na segdo de processamento (manipulagdo) quando apresentar
condicbes de temperatura e de higiene exigidas para a operac&o e quando houver &rea suficiente para
os equipamentos. Neste caso, sera imprescindivel que n&o ocorra mais nenhuma operagdo neste
momento e nesta segao além do fatiamento.

15) SECAO DE EMBALAGEM SECUNDARIA: Sera anexa & $e¢ao de processamento, separada desta
atraves de parede. Servira para o acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua
embalagem priméaria na secdo de processamento, fatiamento, etc. A operagio de embalagem
secundaria podera também ser realizada na seg&o de expedi¢do quando esta for totalmente fechada e
possuir espagos que permita tal operagéo sem prejuizo das demais.

16) SECAO DE HIGIENIZACAO DE FORMAS, CAIXAS, BANDEJAS E CARRINHOS: O uso de
madeira e rigorosamente proibido no interior da seg&o, que tera tanques de alvenaria revestidos de
ceramica, de material inox ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizagdo, ndo sendo permitidos
tanques de cimento amianto ou outro material poroso e madeira. Dispora ainda de agua quente e fria
sob pressé&o e de estrados plasticos ou galvanizados.

17) SEGAO DE EXPEDIGAO: Possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio
ambiente, devendo sua porta acopiar as portas dos veicuios.

Sera permitida a rotulagem e embalagem secundaria nesta sec&o quando possuir espago que permita
tal operagéo sem prejuizo das demais.

ANEXOS E OUTRAS INSTALAGOES

1) VESTIARIOS E SANITARIOS: Os vestiarios e sanitarios deverdo ser construidos em alvenaria, com
pisc impermeave! e de facil higienizagéo, com acesso independente a qualquer outra dependéncia do
estabelecimento. Suas dimensbes e instalagbes deverdo ser compativeis com o nimero de
trabalhadores do estabelecimento. As aberturas dos vestiarios e sanitarios seréo dimensionadas de

maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente e seréo sempre providas de tela a prova de
insetos.

Os sanitarios ser&o sempre de assento com tampa, sendo proibidos os vasos sanitarios do tipo "vaso
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turco”, recomendando-se uma privada para cada vinte homens ou uma privada para cada guinze
mulheres. Ter&o sempre a sua saida pia para a higienizagdo das mé&os, sabonete liquido inodo_ro.
toalhas descartaveis nao recicladas e coletor de toalhas usadas acionado a pedal ou dispositivo

automatico de secagem de m3os.

Os vestiarios deveré&o possuir tamanho adequado para guarda e troca de roupas dos colaboradores e
seréo separados fisicamente através de parede, da area das privadas. Ser&o providos de duchas com
agua morna, box e armarios em numero suficiente.

Quando os sanitarios e vestidrios ndo forem contiguos ao estabelecimento, o acesso devera ser
pavimentado, coberto e ndo deve passar por areas que oferecam risco de contaminagéo de qualguer

natureza.

2) ALMOXARIFADO: Sera de alvenaria e com acesso independente ao das diversas secbes da
indUstria, podendo ter comunicagdo com estas através 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 desinfeccdo das dependéncias da indUstria, detergentes e sab&o de uma
maneira geral, venenos usados para combater a vetores, sendo que estes ficardo em armario 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; pegas de reposigéo dos equipamentos, etc.

O almoxarifado sera adequadamente ventilado e possuira dispositivos de protecéo contra insetos em
suas aberturas.

3) INSTALACOES PARA PRODUGAO DE AGUA QUENTE OU GERAGAO DE VAPOR: A agua
quente e indispensavel no desenvolvimento de todas as operagdes em condigbes satisfatonas de
higiene, além da adequada higienizag&o das instalagées e equipamentos. Por isso, € obrigatoria a
instalacdo de qualquer sistema produtor de agua quente ou vapor em quantidade suficiente para
atender todas as necessidades do estabelecimento, sendo também obrigatoério que a agua aquecida
chegue a qualquer um de seus pontos de utilizagdo com minima de 85° C (oitenta e cinco graus
Celsius).

Quando existente, a instalagéo de caldeira obedecera as normas dos orgaos regulamentadores quanto
2 lecalizagio e seguranca.

4) VAREJO: A existéncia de varejo na mesma 4rea da indUstria implicara no seu registro no orgao
competente, independente do registro da industria no SIM. As atividades e os acessos serfo totalmente
independentes. Tolera-se a comunicag&o interna do varejo com a industria apenas por 0culo.

5) UNI'FORMES: Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
expedwép. devera usar _umformes brancos ou de cor clara, proprios para o desempenho das atividades,
em perfeito estado de higiene e conservacao, gue consista, no minimo. de calca, jaleco/camisa, gorro,

boné ou touca e botas. Outros acessorios e/ou vestimentas deverdo ser utilizados quando a atividade
industrial exigir.

Os func_ionarios que exercerem outras atividades nao relacionadas a produtos comestiveis, deverdo
usar uniformes de cor que permita a diferenciagdo com os demais trabalhadores.

Quan'do utilizados protetores imp_ermeéveis, estes deverdo ser de plastico transparente ou branco,
proibindo-se o uso de lona ou similares. O avental, bem como quaisquer outras pecas de uso pessoal,

sera tgyardados em local préprio. Proibe-se a entrada de operarios nos sanitarios, portando tais
aventais.

Manipuladores do sexo masculino deverao, obrigatoriamente, permanecer barbeados ou fazer uso de
mascara, bem como fazer uso de toucas, a fim de propiciar a contengéo dos cabelos.
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A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas praticas de higiene, seja em lavanderia
propria ou terceirizada.

6) TRANSPORTE: O veiculo de transporte deve garantir a conservagao, a integridade e as condigdes
higiénico-sanitarias dos produtos, e, quando cabivel, devidamente registrado no Orgao Competente.

Ubiretama, 15 de abril de 2025
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