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INSTRUCAO  NORMATIVA N°07  DE  15 DE ABRIL DE 2025

"Regulamenta as normas t6cnicas de instala?6es   e

equipamentos para unidades de beneficiamento de
carne  e  produtos  c6rneos  nos    estabelecimentos
registrados    no    Servigo    de    lnspegao    Municipal
(SIM)."

Rodrigo  Daniel  BIoch,  Prefeito  Municipal  de  ublretama,  no  uso  das   atribuio6es„  em
cumprimento  com  a  Lei  Municipal  n°  051/1997,  e  o  DECRETO  MUNICIPAL  N°  018/2025,  DE   27  DE
FEVEREIR0  DE 2025,  RESOLVE;

uNiDADEsfErt.B:°Nfpir€XiL:NNT%RDMEAc#NNE'EAPB5D'#:S¥ACR°NEESo:,::ua'npeAx¥ENT°SPARA

Art. 2° Esta lnstrugao Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.

Profeito Municipal

ANEXO  UNICO

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

1.  DEFINICC)ES

a)   UNIDADE  DE   BENEFICIAMENTO   DE  CARNE   E   PRODUTOS  CARNEOS:   0  estabeleclmento
destinado   a   recepgao,   a   manipulaeao,   ao   acondicionamento,   a   rotulagem,   a   armazenagem   e   a
expedigao de came e produtos cameos,  podendo realizar industrializacao de produtos comestlveis e  o
receblmento,  a manipulagao,  a industriallzagao,  o acondicionamento,  a rotulagem,  a armazenagem e a
expedieao de produtos nao comestlvels

b)  iNSTALACOES   Tudo que diz irespeito a  coiistrueao ci`v.ii,  sala  cle desossa,  saia  de  processameiito,
Camaras  frigorlficas,   salas  anexas,   envolvendo  tamb6m   sistema  de  tratamento  de  agua,   esgoto,
geragao de vapor, etc.

c)   EQUIPAMENTOS.   Tudo   que   diz   respeito   ao   maquinarlo,   trllhos,   mesas   e   demais   utenslllos
utilizados no  processamento.

d)  PROCESSAMENTO.  E a tecnica de modiflcagao das propriedades da carne atraves de tratamento
f!sico,    qu!mico   oLi   b!o!6g!co,   c.ij   atraves   da   cc`mb!na€ao   destes   metodos     0   processo   en`.Jol\,Je

geralmente   cortes   ou   cominulg6es   mals   ou   menos   lntensos,   a   par  de   adl9ao   de   condimentos,
especiarias e aditivos diversos.

e)  CARNE:  Massas  musculares maturadas e demais tecldos que as acompanham,  incluindo ou  nao a
base 6ssea correspondente,  procedentes de animals abatidos sob inspegao veterinaria

0  PRODUTOS  CARNEOS`  Sao  aqueles  obtidos  de  carnes,  de  miudos  e  de  partes  comestivei.s  das
di`ferentes especies  animals,  com  as propriedades originais das materias-primas modificadas por meio
de tratamento  f'slco,  quimico  ou  blol6gico,  ou  alnda  pela  combinagao  destes  metodos  em  processos
clue podem envolver a adlcao de ingredlente§,  aditivos ou coadjuvantes de tecnologia
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CApiTULO I

CARACTERisTICAS GERAIS DAS INSTALA90ES E EQUIPAMENTOS:

1)  LOCALIZACAO E SITUACAO. A area do terreno devera ter tamanho compatfvel com o projeto a ser
implantaclo,   prevista  eventual  expansao,   e  possibilitar  a  circulagao  interna  de  velculos  de  modo  a
facilltar a chegada de materias-primas e sa(das de produtos acabados.

A  localiza¢ao  devera  observar  as  legislag6es  pertinentes  com  relagao  a  c6digos  de  postura,  saude
publlca e defesa do meio amblente,  para tanto,  devem ser ouvidas as autoridades competentes.  Com
relac;ao ao local de construcao, preferencialmente, ser alocada no centro do terreno, cercada e afastada
dos iimitrofes das vias  pi]biicas (minimo de 5  in)

Nao  sera  registrado  o  estabelecimento  destinado  a  produeao  de  alimentos  para  consumo  humano,
quando situado nas proximidades de outro que,  por sua natureza,  possa influir na qualidade do produto`

As areas de clrculagao de vei'culos e pessoas deverao ser pavimentadas com materlal de facil limpeza,
que nao permita a forma?ao de poeira e que facillte a perfeito escoamento das aguas

A area industnal sefa de!imitada de  mcdo a nao permjtir a ontrada de animals e pessoas estranhas.

Nao e permitido residir no corpo dos estabelecimentos onde sao real.izados os trabalhos industriais.

2)  AREA  CONSTRUIDA   Devera  ser  compatlvel  com  a  capacidade  do  estabelecimento,  produtos  e
equlpamentos,  de  tal  modo  que  o  fluxograma  do  processo  seja  adequado  a  tecnologla  utlllzada  na
lndustrlallzaeao dos produtos, considerando que os ralos solares, o vento e as chuvas nao prejudiquem
os trabalhos  industriais.

A disposigao  das  dependencias  e  a  localizagao  dos  equipamentos  deverao  prever fluxo  continuo  de
producao,  e  apresentar  condi96es  que  permitam  os  trabalhos  de  inspeeao  sanitaria,  manipulagao
higienica da  materia-prima e dos produtos,  limpeza e desinfeccao

3)   PISOS  E  ESGOTOS   0  piso sera liso,  resistente,  impermeavel  e de facil  higieniza¢ao,  com  declive
de no minimo 1,0% em diregao as canaletas,  para uma perfeita drenagem   Sao materiais permitidos os
do  tipo  Korodur,  ceramica  industrial,  granitina,  rejuntados  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 animals,  ligados a tubos coletores e este ao
sistemageraldeescoamento,dotadodecanalizagaoelnstalag6espararetengaodegorduras,res'duos
e corpos flutuantes.  Com excecao das camaras frigorlficas que deverao possuir declive em dlregao as
canaletas  ou   ralos  existentes   nas    dependencias  contlguas  as   mesmas,   nao   §endo   permitida  a
existencia de  ralos  no seu  Interior

Nos estabeleclmentos que  adotarem canaletas no piso com  a finalidade de facilitar o escoamento das
aguasresiduais,estasdevefaoserc6ncavasecobertascomgradesouchapasmetalicasperfuradas

Os  esgotos  deverao  ser  langados  nos  condutores  principais  por  meio  de  sif6es.   0  diametro  dos
condutores   sera   estabelecido   em   fungao   da   superficie   da   sala,   devendo   os   coletores   estarem
localizadosempontosconvenlerites,demodoadarvazao,naosendopermitido,sobhipotesealguma,
o retorno das aguas servidas.

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

Asredesdeesgotosamtarioeindustrlaldevemserindependenteseexcluslvasparaoestabeleclmento.

E  prolbida  a  instalagao  de  rede  de  esgoto  sanltario junto  a  paredes e  tetos  da  area  industrlal,

As  aguas  residuals  nao  podem   desaguar  dlretamente   na  supemcie  do  terreno  e  seu tratamento
deve atender a`e nr`rmae oer`ari'fi.ae  a_  `,;.^.atender as normas esDecificas em-vigor
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4)  PAREDES,  PORTAS  E  JANELAS:  0  "pe-direito"  da  sala  de  desossa,  sala  de  processamento  e
demais dependenclas tera altura de  3,Om  (tres metros).

As portas e janelas serao de facil abertura,  de modo a ficarem  livres os corredores e  passagens,  nao
se tolerando madelra na construgao destas

As portas terao altura e  largura suficiente para  possibilitar o transito de carrinhos e,  quando for o  caso,
ae  carcagas  atraves  de  trilnos   Quando  as  circunstancias  permitirem,  recomencla-se  o  uso  de  oculo,
com   tampa   articulada,   para   evitar  o  transito   atraves   das   portas   de  carrinhos  de   produtos   nao-
comestlveis,  bern como o transito de pessoas estranhas as se96es.

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

Os  peitoris  das  janelas  serao  sempre  chanfrados  em  angulo  de  45°  (quarenta  e  cinco  graus)  para
faci)itar  a   !impeza  e  ficarao  no   minimo  a  2,Om  (dois  metros)  do  piso  da  sale    As  janelas  e  oJdtras
aberturas serao obrigatoriamente providas de telas a prova de insetos, facilmente removiveis para  sua
higieniza¢ao.

As camaras serao com paredes lisas e de facil higienizacao,  possuirao portas metalicas ou de  material
plastico,  nao se tolerando portas e marcos de madeira.

5)  lLUMINACAO E VENTILACAO: As instalac6es necessitam de luz natural e artificial abundantes e de
ventilagac) suficiente em todas as depend6ncia§,  respeitadas as peculiaridades de ordem tecnc)16gicas
cablveis,  por isto,  quando aplicavel,  o projeto de construcao devera prever ampla area  de janelas,  com
esquadrias metalicas ou plasticas, de preferencia basculantes e com vidros claros.

A ilumina9ao artificial  far-se-a  por luz fria,  com  dispositivo de  proteeao contra estilhaeamento,  sendo a
protegao  dispensavel  quando  forem  utilizadas  lampadas  do  tipo  LED,  observando-se  urn  minimo  de
intensidade luminosa de 300 lux na area produtiva e de  100lux nas camaras   E  proiblda a  utilizagao  de
luz colorlda que  mascare ou  produza falsa  lmpressao quanto a coloragao dos produtos ou que dlficulte
a visualizaeao de §ujidades.

Devem ser lnstalados exaustores ou sistema de climatlzagao do ambiente quando a ventilacao  natural
nao for suficiente  para evitar condensao6es,  desconforto termlco ou  contaminag6es,  ou ainda  quando
as convenlenclas de ordem tecnol6gica assim o indicarem

6)  FORRO.  Deve  possuir  forro  de  material  adequado  em  todas  as  dependencias  onde  se  realizem
trabalhos de  receblmento,  manipula?ao e  preparo de  materjas-primas  e  produtos comestlveis   Nao  6
permitido o  uso de  madeira ou outro  material de difJCH  higienizagao como forro

7)  LAVATORIOS  DE  MAOS  E  HIGIENIZADORES:  Nas  seg6es  de  manipula9ao  de  materla-prima  e

produtos  existirao  lavat6rios  de  maos  com  torneiras  acionadas a  pedal, joelho ou  outro  meio  que  nao
utilize  o  fechamento  manual,  providos  de  sabao  llquido  lnodoro,  papel-toalha  descartavel  e  lixeira  a
pedal.

Oshlgieni.zadores,queserviraoparahlgienizagaodefacas,chairaseganchos,funclonaraocomagua
circulantecomtemperaturaminlmade85°C(oitentaecincograusCelsius)

8)  BARREIRA SANITARIA:  Em  todos os acessos  para  o  Interior da  industria  deverao  existlr  barreiras
sanitarias  compostas  por  lavador  de  botas  com  agua  corrente,  escova  e  sabao,  pia  com  tomeira
acionada  a  pedal,  joelho  ou  outro  meio  que  nao  utillze  o  fechamento  manual,  sabao  llquldo  inodc)ro,
toalhas  descartaveis  nao  recicladas  e  coletor de  toalhas  usadas  acionado  a  pedal  ou  outro  sistema
higienico e seguro de secagem das maos
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9)   CARROS. Os carros pal-a produtos comestivels serao construidos em rrlateriai lrlctxiciavei ou piastlco

::%un:zda°aas:|8:nT,#:a3:sC::r:Sap:;:rpgra°:TL°£on%°6CM°Fsefitv:,'S„P°deraoserconstru'dosemchapa

10)  TRILHAGEM   AEREA:    Os   trilhos   serao    metalicos   com    altura    mTnima   de   3m   (tres   metros
centlmetros), podendo ser dispensado desde que seia adc)tado outro meio de transporte aprovado pelo
SIM.

11 )  AGUA DE ABASTECIMENTO. 0 estabelecimento devera dispor de rede de abastecimento de agua
potavel   para  atender  suficientemente   as   necessidades  do  trabalho  industrial   e  as  dependencias
san!tar!as e,  quando for o caso,  de  instalag5es para o set tratamento (c!ora?ao)

Devera dispor de reservatdr.io de agua tampado e em caso de clora¢ao para obten¢ao de agua potavel,
o controle do teor de cloro deve ser realizado  sempre que o estabelecimento estiver em  atividade,  0
clorador automatico  sera  sempre  jnstalado  antes  da  entrada  da  agua  no  reservatorio  e deve  possuir
alarme sonorc) ou visual  para controle do cloro.

Caso a estabelecimento use agua da  rede publica de abastecimento,  nao exime dos controles diarios
de c,Ioraf.ao e devera t_er fonte alternativa  pera  abastecimento cle 5gIIa  potavel em a,aso fall,a da rede

12)    lNSTALAC;OES  PARA TRATAMENTO  DE  RESIDUOS  E  EFLUENTES:  a  estabelecimento devera
dlspor de sistema adequado de tratamento de res[duos e efluentes compatlvel com a solugao escolhida
para destinagao final, aprovado pelo 6rgao competente.  No momento do registro o estabelecimento deve
apresentar uma autorizagao concedida pelo 6rgao de prote9ao ambiental competente.  Deve ser previsto
uma  area  externa  ou  equjpamento  especificos  devidamente  climatizados  para  armazenamento  do
descarte  dos  resi'duos  ate  a  destlnagao.   Nao  e  acelto  armazenar  re§iduo  juntamente  com  produto
comestivel.

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA PROCESSAMENTO DE CARNES E PRODUTOS
CARNEOS

1)             SE9AO  DE  RECEPCAO  DE  MATERIAS-PRIMAS   Localizada  contlgua  a camara de dep6sito
de materia-prima, ou a sala de desossa,  ou a sala de processamento, de manelra que a materia-prima
nao  transite  pelo  interior  de  nenhuma  outra  segao  ate  chegar  a   uma  dessas  tres  dependenclas
relacionadas   Sera  obrigatoriamente coberta  e totalmente  fechada  de  maneira  que a  porta  do  velculo
transportaclor acople a sua  porta.

Quando for o caso, dispofa ainda de trilhagem aerea para o transporte de carne com osso

Toda  materia   prlma   receblda   devera   ser  acompanhada   per  documentagao  que  Comprove  a  Sua
procedencia,

2)              CAMARA  DE  RESFRIAMENTO  DE  MATERIA-PRIMA.  A  industria  que  recebe  e  usa  mat6ria-
prima   resfriada   de`,`e   possulr   camera   de   resfnamento   ou   outro   mecanismo   de   frio   para   a   seu
armazenamento.

Ainda  existirao  no  interior  da  camara  de  resfriamento,   quando  for  a  caso,   pratelei.ras  metalicas  e
estrados  metalicos  ou  de  plastico,  nao  sendo  permltido,  sob  hip6tese  alguma,  o  uso  de  madeira  de
qualquer ti'po ou de equipamentos oxidados ou com descamagao de  pintura   E  prolblda  a estocagem
diretamente  no  piso

3)             CAMARA  DE  ESTOCAGEM  DE  MATERIA-PRIMA CONGELADA.  As  industrias  que  recebem
matena-prima  conge!ac!a  possu,Irao  camera  de  estocagem  de  congelados  cu  outro  mecanisrno  de
congelamento que mantenha a temperatura adequada

Nesta camara nao e permitido o usa de estrados de madeira

Em certos casos. a  materia  prima congelada
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o pircieesso de ciescorigeiarlierito e posterior irldustrializagao.  Erl-i estabeleclrlieritos que trabairlam ccim
carnes congeladas em  blocos (CMS),  os mesmos deverao possuir urn quebrador de bloco de carne§.

4) SALA DE DESOSSA. A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:

a)  P6-direito minimo de 3,Om.

b)  Sistema de climatizagao que mantenha a temperatura maxima de 16°C durante os trabalhos,

c)   0   uso   de   janelas   nesta   seeao   nao   e   recomendado,   pois   a   existencia   destas   prejudicara
enormemente  a  sua  climatizaeao    Caso  for  interesse  da  empresa  a  "uminaeao  natural  da  se¢ao,
pciderao  ser  uti!izados tijolc7s cje vidro,

d)  As paredes e o teto poderao tambem ser totalmente em isopaineis metalicos, protegidos da oxldagao
com tinta especial,  de cor clara;

e)As  portas  serao  metalicas  e  com  dlspositivo  de  fechamento  automatico,  devendo  ser  mantidas
sempre fechadas   E recomendavel a uso de portas com isolamento termico;

f)   Ssr  !ocal!zada  contigua  as  camaras  de  resfriamento,  de  mane!ra  que  as  carcagas  ao  sairem  das
camaras com destino a sala de desossa nao transitem pelo interior de nenhuma outra segao;

g)  Possuir seeao de embalagem secundaria independente da sala de desossa,

h)         Lavat6rios de maose higienizadoresconformeas normast6cnicas.

5)  SALA  DE  PROCESSAMENTO:  Tambem  denominada  "seeao  de  manipulagao",  esta  secao  sera
contigua a sala de desossa ou a camara de resfriamento ou camara de estocagem de congelados de
materia-pr!ma    Tera   as   mesmas   ceracteristjcas   da   sa!a   de   desossa,    sendo   d!spensac!os   os
higienlzadores.

Esta  segao  sera  dimensionada  de  acordo  com  os  equipamentos  instalados  em  seu  interior  e  com
volume de  produgao/hora e  produgao/dia,  alem  da diversificagao de  produtos ai  processados.  Dispora
de  todos  os  equipamentos  mfnimos  necessarios  para  a  elaboraeao  dos  produtos  fabricados  pelo
estabelecimento,  como  moedor de  came,  cutter,  misturadeira,  embutideira,  mesas de  ago  inoxidavel,
tanques de ago inoxidavel ou de plastico,  carros de aoo inoxidavel ou de plastico especial,  bandejas ou
caixas de  plastico ou  inoxidavel,  etc.

A  desossa  e  o  processamento  poderao  ser  efetuados  na  mesma  area  desde  que  em  momentos
cliferentes,  sendo  necessaria  uma  higienizaeao entre as duas operag6es.

6)  CAMARA DE  RESFRIAMENTO  DE  MASSAS   Sera  localizada,  de  preferencia,  contlgua a  se?ao de
processamento  de  produtos   Nao  sefa  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  cast)s  excepcionais  e  quando  houver  espago  suficiente  na  camara  de  resfriamento  de  materias-
primas, as massas poderao ai ser deposltadas.

7)  SECAO  DE  PREPARACAO  DE  ENVOLTORIOS  NATURAIS  (tripas,  bexlgas,  esofagos,  peritonio,
etc )   Esta  secao servira como local  para  preparaeao dos envolt6rios naturais,  compreendendo a  sua
lavagem  com  agua  potavel,  a  sua  sele9ao  e  sua  desinfec?ao  com  produtos  aprovados  pelo  6rgao
competente para tal finalidade   Esta seeao podera servir tambem, quando possuir area suficiente,  para
dep6sito  de  envolt6rios,   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 se?5es

Tera como equipamentos, tanques de aeo inoxidavel ou plastico,  mesas de ago inoxidavel,  pias,  etc.
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A preparagao dcis envolt6rios  (lavagerli,  I-etn-ada  clo sai e desinfecgaci)  podera  ser feito  ria  pr6pria sala
de  processamento,  sendo  necessario  para  tal  uma  mesa  e  pia  lndependentes  desde  que  nao  fique
armazenado  nesta  sala  a  materia  prima  e  nao  sejam  executados  simultaneamente  a  de§ossa  e  ao
processamento.

0 acesso das materias processadas nessa sala para o ambiente de produgao sera por 6culo.

8)  SECAO  DE  PREPARACAO  DE  CONDIMENTOS    Esta  segao  localizar-se-a  contigua  a  gala  de
processamento (manlpulagao) de  produtos,  comunicando-se diretamente com esta atraves de porta.

Caso  possuir  area  suficiente  servira  tambem  como  dep6sito  de  condimentos  e  ingredlentes,  quando
possuir acesso indepe.ndente para estes

Como  equipamentos  possuira  balan9as,  mesas,  prateleiras,  estrados  plasticc>s,  baldes  plasticos com
tampa,   bandejas  ou   calxas   plasticas,   etc    Todos  os   reciplentes  com  condimentos  deverao  estar
claramente ldentificados  Os condlmentos e lngredientes estarao adequadamente protegidos de poelra,
umldade  e  ataque  de  lnsetos  e  roedores,  devendo  ficar  sempre  afastados  do  piso  e  paredes  para
facllitar  a  higienizacao  da  segao.  Cuidados  especiais  deverao  ser dispensados  aos  nitritos  e  nitratos
pelo perigo que os mesmos representam.

9)  SECAO  DE COZIMENTO:  Esta segao devefa ser independente da segao de processamento e das
demaissegdes.TefaportascomfechamentoautomaticoPossulfacomoequipamentostanquesdea9o
inoxidavel  com  circulagao  de  vapor  para  aquecimento  de  agua,   estufas  a  vapor,   mesas  de  ago
jnoxidavel,  exaustores,  etc.

10)  SECAO  DE  BANHA   Para  a  fabricagao  de  banha  o  estabelecimento  deve  possuir  as  seguintes
dependencias.

Sala para fusao e tratamento dos tecidos adiposos de sui'nos -destinada exclusivamente a fusao dos
tecidos adiposos de suinos,  localizada de forma a raclonallzar o fluxo de materia-prima proveniente das
salas de desossa e processamento  Devera possuir equipamentos em numero suficiente ao volume de
trabalhodiariocompostodedigestores,tanquespercoladores,transportadoresmecanicos(carac6isou
simllares),  banhas  e  prensas (a  razao de  7  Kg  de tecido adiposo  por sulno abatido).  Sera  permltido o
uso de  processos contlnuos ou  aprc>vados pelo SIM  para a fusao a  baixa temperatura.

Sala  de tratamento,  cristaliza?ao e embalagem  -sera  dimensionada  de acordo  com  as opera?Oes e
equlpameiitos   el-Ilpi-egados   para   o   tratarlierito   da   banha   ap6s   a   fusao   c;cimo   lavagem,   filtra?ao,
cristalizagao (resfriamento) e embalagem   Sera localizada contlgua a sala de fusao e levada a esta por
meio de canalizagao pr6pria, de material inoxidavel.  0 tanque de cristalizaeao ate 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 a amblente seja fresco e que haja area suficiente sem interferir
nas operaeoes.

11)   SECAO   DE   DEFUMACAO:   Os  fumeiros   serao  construldos  inteiramente  de  alvenaria,   nao  se
permi{indo pjsos e portas de madeira   Deverao possuir circu!a9ao ind!reta (ante-fumeiro)   As  aberturas
para acesso da lenha e para a limpeza deverao estar localizadas na parte Inferior e   externa

12)    CAMARA DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS PRONTOS   Esta camara servira para armazenar
os produtos prontos que necessitarem de refrigera9ao aguardarido o momento de sua expedigao. Sera,
de preferencia,  contTgua  a  expedigao e  a  se?ao de  processamento   Nesta  camara,  quando todos  os
produtos al depositados estiverem devldamente embalados.

Os   produtos   prontos  que   nao   necessjtam   de   refrigeragao  serao   encaminhados   para   o   local  de
rotijlagem e expedleao.

13)  CAMARA  DE  CURA   0  estabelecimento  que  desejar  fabricar  produtos  curados  como  salames,
copas,  presunto cru defumado,  eta ,  necessitafa de camara de cura,  c)nde os  mesmos  permanecerao
dependurados  em  estaleiros  a  uma  temperatura  e  umidade  relativa  do  ar  adequadas,  pelo  tempo
necessario  para sua  completa cura,  conforme a sua tecnologia de fabricaeao descrito  no  registro dos
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pl-oa`utos  e  totuios  e  rlo  rllemoi-iai  aprov-adci e  registrado  no  SIM.

Esta   se9ao   podera   possuir   ou   nao   equipamentos   para   climatizagao.   Quando   nao   houver   tais
equipamentos,  a  temperatura  ambiente e a  umidade  relativa do ar serao controladas  pela abertura e
fechamento  das  portas e janelas,  as  quais terao,  obrigatoriamente,  telas  de  prote?ao  contra  insetos.
Devefa 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  deverao  possuir  camara  de  resfriamento  especlfica  ou
utiltzar  a  camara  de  resfriamento  de  massas,  quando  esta  dispor  de  espaeo  suficiente,  desde  que
completamente separada dos recipientes com massas.

14)   SECAO  DE   FATIAMENTO.   0  estabelecimento  que  executar  fatiamento  de  produtos  possuifa
segao espec[fica para esta finalidade,  isolada das demais seg6es e obrigatoriamente climatizada,  com
temperatura ambiente maxima de  16°C  (dezesseis graus centigrados).

0  equipamento  usado  no  fatiamento  sera  de  a9o  inoxidavel  e  rigorosamente  limpo,   devendo  as
maquinas, a cada turno de trabalho, serem desmontadas e totalmente higienlzadas e desinfetadas com
produtos aprovados,

0 uso de Epls, com os cuidados de higiene que este acess6rio requer, sera de carater obrigat6rio para
os operarios que nesta se9ao trabalham,  sendo tamb6m recomendado o uso de mascaras.

Nesta   segao   os   produtos   receberao   a   sua   embalagem   primaria,   onde   tambem   sera   selada   e
posteriormente enviada a segao de embalagem secundaria

0   fatiamento   s6   sera   permitido   na   segao   de   processamento   (manipulaeao)   quando   apresentar
condi?Oes de temperatura e de higiene exigldas para a operagao e quando houver area suficiente Dara
os  equipamentos   Neste  caso,  sera  imprescindlvel  que  nao  ocorra  mais  nenhuma  opera?ao  neste
momento e nesta segao alem do fatiamento.

15)  SE?AO DE EMBALAGEM SECUNDARIA. Sera anexa a secao de processamento, separada desta
atraves de parede   Servira para o acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua
embalagem   primaria   na   seeao   de   processamento,   fatiamento,   etc    A   operagao   de   embalagem
secundaria podera tambem ser realizada na segao de expedigao quando esta for totalmente fechada e
possuir espacos que permita tal operaeao sem prejulzo das demais

16)   SECAO  DE   HIGIENIZACAO  DE   FORMAS,   CAIXAS,   BANDEJAS   E  CARRINHOS    0   uso  de
madeira  6  rigorosamente  proibido  no  Interior da  segao,  que  tera  tanques  de  alvenaria  revestidos  de
ceramica,  de  material  inox  ou  de  fibra  de  vidro,  lisos  e  de  facil  higienizaeao,  nao  sendo  permitidos
tanques de  cimento amianto ou  outro  material  poroso e  madeira   Dispora ainda  de agua  quente  e fria
sob pressao e de estrados plasticos ou galvanizados.

17)  SECAO  DE  EXPEDICAO:  Possuifa  plataforma  para  o  carregamento  totalmente  isolada  do  meio
ambiente,  devendct sua pc)rta acoplar as  portas dos veicuios.

Sera permitida a rotulagem e embalagem secundaria nesta secao quando possuir espago que  permita
tal operac;ao sem  prejuizo das demais

ANExOs E OuTRAs iNSTALAe6Es

1)  VESTIARIOS  E SANITARIOS:  Os vestiarios e sanitarios deverao ser construldos em alvenaria, com
p!so  imperrTiea`,'el e de facll  hlgieniza?ao,  com  acessc) !ndependente a qHa!qijer outra c!ependencia do
estabelecimento     Suas   dimensoes   e   instalae6es   deverao   ser   compatlveis   com   o   ntlmero   de
trabalhadores  do  estabelecimento   As  aberturas  clos  vestiarios  e  sanifarios  serao dimensionadas  de
maneira a  permitir urn adequado arejamento do ambiente e serao sempre providas de tela a  prova de
'nsetos.

Os sanitarios serao sempre de assento com tampa.  sendo  proibidos os vasos sanitarios do tiDo "vaso
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tui-co",   I-ecciri-Ieridarido-se  uriia  prlvada   para  cada  virite  iiomerls  ciu  uma  privada  pal-a  coda  quirlze
mulheres   Terao  sempre  a  sua  salda  pia  para  a  higienizagao  das  maos,  sabonete  liquido  inodoro,
toalhas  descartaveis   nao   recicladas  e  coletor  de  toalhas  usadas  acionado  a   pedal  ou  dispositivo
automatico de secagem de m5os`

Os vestiarios deverao possuir tamanho adequado para guarda e troca de roupas dos colaboradores e
serao separados fisicamente atraves de parede, da area das privadas.  Serao providos de duchas  com
agua  morna,  box e armarios em  ntlmero suficiente.

Quando  os  sanitarios  e  vestiarios  nao  forem  contlguos  ao  estabelecimento,   o  acesso  devera  ser
pavimentado,  coberto e nao deve passar por areas que ofereeam  risco de contaminaeao de qualquer
natHreza.

2)  ALMOXARIFADO.   Sera  de  alvenaria  e  com  acesso  independente  ao  das  diversas  seg0es  da
industria, podendo ter comunicagao com estas atrav6s de 6culo para passagem de material  Tera area
compativel  com  as  necessidades da  industria e devera ter no  minimo dua§  dependencias separadas
fisicamente  por  paredes,   sendo  que  em  uma  delas  serao  depositados  apenas  produtos  qulmicos
usados  para  a  limpeza  e  desinfec9ao  das  dependencias  da  industria,  detergentes  e  sabao  de  uma
maneira geral, venenos usados para combater a vetores, sendo que estes ficarao em armario ou caixa
chaveada   e   identificada,   alem   de   graxas   lubrificantes    Na   outra   dependencia   serao  depositados`
totalmente   isolados,   uniformes  e  materiais  de  trabalho,   materials  de   embalagem   adequadamente
protegidas de poeiras, insetos,  roedores, etc ; materias-primas, ingredientes e condimentos,  igualmente
protegidos:  pecas de reposi?ao dos equipamentos, etc

0 almoxarifado sera adequadamente ventilado e possuira dispositivos de protecao contra  insetos em
suas aberturas.

3)   INSTALACOES   PARA  PRODUCAO   DE  AGUA  QUENTE  OU   GERACAO  DE  VAPOR   A  agua
quente  e  indispensavel  ncl  desenvolvimento  de  toaas  as  operaeoes  em  condieoes  satisfatorias  de
higiene,  alem  da  adequada  higienizagao  das  instalag6es  e  equipamentos   Por  isso,  e  obrigat6ria  a
instalagao  de  qualquer  sistema  produtor  de  agua  quente  ou  vapor  em  quantidade  suficlente  para
atender todas  as necessidades do  estabelecimento,  sendo  tambem  obrigatorio que  a  agua  aquecida
chegue  a  qualquer  urn  de  seus  pontos  de  utilizagao  com  mrnima  de  85°  C  (oitenta  e  cinco  graus
Celsius)

Quando existente, a instalagao de caldeira obedecera as normas dos 6rgaos regulamentadores quanto
a loca!!za?ao e seguranca.

4)  VAREJO   A  exlstencia  de  varejo  na  mesma  area  da  indtlstrla  implicara  no  seu  reglstro  no  6rgao
competente,  Independente do reglstro da industria no SIM  As atividades e os acessos serao totalmente
independentes   Tolera-§e a comunlcagao intema do varejo c,om  a  lndustrla apenas P0r Oculo.

5)  UNIFORMES.  Todo o  pessoal que trabalha com  produtos comest'veis,  desde o  recebimento ate a
expedigao,devefausaruniformesbrancosoudecorclara,pr6priosparaodesempenhodasativldades,
em perfeito estado de higlene e conserva?ao   que conslsta   no mlnlmo   de calca  jaleco/camisa   gorro
bone ou touca e botas  Outros acess6rios e/ou vestlmentas deverao ser utilizados quando a atjvldade
ir\dustrial exigir.

Os  funcionarios  que  exercerem  outras  atividades  nao  relacionadas  a  produtos  comestiveis,  deverao
usar uniformes de cor que permita a diferencia9ao com os demais trabalhadores

Quando  utilizados  protetores  impermeaveis,  estes  deverao  ser  de  plastico  transparente  ou  branco,
proibindo-seousodelonaousimilares.0avental,bemcomoquaisqueroutraspegasdeusopessoal,
sera   guardados  em   local   pr6prio.   Proibe-se  a   entrada  de  opefarios   nos  sanitarios,   portando  tais
aventajs.

Manipuladores do sexo masculino deverao,  obrigatoriamente,  permanecer barbeados ou fazer uso de
mascara,  ben como fazer uso de toucas,  a fim de propiciar a contengao dos cabelos.
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pr6pria ou terceirizada.
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