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NORMATIVA  N°08  DE  15 DE ABRIL DE  2025

"Regulamenta as normas tecnicas para  instalag0es

e   equipamentos   para   abatedouro   frigorlfico   de
bovinos,      caprinos,      ovinos      e      suinos      nos
estabelecimentos     registrados     no     Servic;o     de
lnspegao Municipal  (SIM)."

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

Art.  10  Aprovar  a   NORMA  TECNICA  PARA  AS  INSTALACOES  E   EQUIPAMENTOS PARA
ABATEDOURO  FRIGORIFICO  DE  OVINOS,  CAPRINOS,  SUINOS  e  BOVINOS.

Art.  2°  Esta  iristrugao Norri-iatlva eritra em  vigor na ciata cle siia  pubiicaeaci

Gabinete do Prefeito de Ubiretama,15 de abril de 2025.

Rodrigo  Daniel  Bloch
Profeito Municipal

ANEXO  UNico

NORMAS     TECNICAS      PARA      INSTALAGOES      E      EQUIPAMENTOS      PARA     ABATEDOURO
FRIGORIFICO  DE  BOVINOS,  CAPRINOS,  OVINOS  E  SUINOS

1   AMBITO  DA APLICACAO

a)             O  servigo de  lnspeeao  Municipal  -SIM,  s6 concede fa  registro aos Abatedouro  Frigorificos de
Ovinos,   Caprino3,   Siji'nos   e   Bc`,'inos,   qHando   seus   projetos   de   constrijgao   forem,   previamer`te,
aprovados por este  SIM antes do  inicio de qualquer obra.

b)             Entende-se    por    Abatedouro    Frigorificos    de    Ovinos,     Caprinos,     Suinos    e     Bovinos    o
estabelecimento  dotado  de  instalac6es  com  dimens6es  e  equipamentos  adequados  para  o  abate,
manipulac;ao, elaboraeao, preparo e conservagao das carnes de animals, devendo possuir  instalaeaes
de frio compatlvel  com  a capacidade  diaria  de  abate  e  atender as  exigenclas  no tocante  ao  impacto
ambiental  (residuos,  roedores,  vetores,  etc.).

c)             Estes   estabe!ecimentos   de`.Jer§o   partic!per  c!e   prcgramas   de  edLjca?ao  con!inuada,   come
cursos de  Boas  Praticas de  Processamento de  produtos de origem  animal.

d)             S6    podefao    ser   abatldos   animais    previamente   que    sejam    oriundos    de    propriedades
cadastradas no SVO.

e)             Devera  ser  indicado  no  momento  de  protocolar  o  projeto,  as  estrat6gias  de  destinagao  das
carcaeas ou parte destas condenadas pela inspegao sanitaria

2   LOCAL!ZA?AO  E SITUA9AC)

A  area  do  terreno  devera  ter  tamanho  compativel  com  o  projeto  a  ser  implantado,  prevista  eventual
expansao,   recomendando-se  urn  afastamento  de  10  (dez)  metros  dos  limites  das  vias  pLlblicas  ou
outras  dlvisas  e  20  metros  de  residencias  ou  outras  instalac6es  da  propriedade  que  nao  sejam  de
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interesse do abatedouro ou que  possam ser focos de poeiras,  sujidades e odores,  nao caracteristicos
do abatedouro:  salvo quando se tratar de estabelecimento ja construido,  cujo afastamento podefa ser
menor  ao  |utzo  clo  SIM,  desde  que  haja  possibilidade  de  serem   realizadas  as  operag6es  carga  e
descarga seia para recepgao ou expedieao de materia prima e ou produtos

A  localizaeao  devera  ainda  observar  as  normas  urbanisticas,  os  C6digos  de  Posturas  estaduais  e
Municipais e outras legislag6es pertinentes,  de modo a evitar-se principalmente problemas de  poluieao
e problemas relaclonados as  normas de  bern-estar animal.

A  area  industrial,  deve  ser  instalada  no  centro  do  terreno  delimitado  para  a  inddstria,  contemplando
unidade de  processamento,  sanitarios e vestiarios e  unidades administrativas.

Devefa ser delimitada com cercas com tela ou outro material de no minimo  1,8 metros de altura,   (para
nao  permitir  a  entrada  de  animais  e  pessoas  estranhas),  resguardando  tambem  que  possibilite  a
circulagao de veiculos de carga e descarga.

Ressalta-se  que  as  estruturas  de  sani`tarios,  vestiarios,  almoxarifado,  unidade  administrativa,  sala  do
SIM,  podem  ser instalados em  predio em  separado do abatedouro,  porem em  distancia  nao superior a
20   metros,   cujos   acessos   de`,Jerao   ssr   !nternos   a   area   cercada    P`ecomenda-se   a   cobertura   e
pavimentagao  nos  acessos  externos  para  pedestres  no  perlmetro  da  fabrica   A  localizagao  tambem
deve observar as estruturas para tratamento e destinaeao dos reslduos industriais do Abatedouro nos
termos das normas ambientais   As dependencias que por sua natureza produzam mau cheiro,  devem
estar  localizados  de  maneira  que  os  ventos  predominantes  e  a  situagao  topografica  do  terreno  nao
levem  em  diregao ao  estabelecimento  poeira  ou  emanag8es  que  possam  prejudicar a  inocuidade dos
produtos

CAPITULO  I

lNSTALACOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE INSPECAO AAVTE E
POST MORTEM

1    CURRAIS/POCILGAS   DE   ESPERA    Os   animals   deverao   ficar  em   currais   pavimentados   para
realizagao do jejum  regulamentar antes de serem abatldos.

Os currais/ pocilgas de espera serao locallzados a uma distancia minima de  10 metros das instalac:6es
de  abate,  serao  em  numero  mlnimo  de  dols  e  terao  seu  plso  revestldo  de  alvenaria  com  decllvidade
minima  de  2%   em   dire9ao  as  canaletas  de  drenagem   e  as  aguas   residuals  destes   devem   ser
conduzidas para a sistema de tratamento de residuos do estabeleclmento

oscurrais/pocilgasseraoobrigatoriamentecoDertoseteraoumaalturaminlmade3,00m(tresmetros),
a  tim  de  permitlr  uma  adequada  clrculagao  de  ar,   bern  como  evitar  a   incidencla   solar  e  chuvas
ocasionais nas  laterals.

C)   currals   tefao   desemDarcadouro   o   qual   sera   de   alvenaria   ou   outro   materiai   acelto   peio   SIM,
antiderrapante,  m6vel,  de modo que permita a sua adaptagao as dlversas alturas das carrocerias dos
veiculo§  transportadores,  com  inclinacao  maxima  de  25%  (vinte  e  cinco  por  cento)  e  com  laterals
fechadas.

Os currais terao  area  nunca  inferlor a  capacidade  maxima  de abate  diario do  estabelecimento,  sendo
queaareamlnimanoscurraisdeveraserde0,7m2porovinooucapri.no,0,6m2/100Kgdesufnoeem
torno de  lm2  par bovjno.

As  divis6rias  dos  currais  e  cercamento   lateral,   terao  altura   mlnima  de   1   metro,   podendo   ser  de
alvenarla,  canos galvanlzados ou outro material aprovado pelo SIM

Devefa  haver tambem  urn curral de  sequestro que tera  lndlca¢ao de  uso privati.vo do  ServiGo Oficial e
com capacidade de alojar 6%  (sels por cento) dos abates diarlos aprovados
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1  1           CORREDOR   DE  ACESSO    0  corredor  deve  ter  esgoto   pr6prio   para  conduzir  as  aguas
reslduais e deve  ser com  piso de  alvenaria.  0 corredor devera  ser construldo de  alvenaria,  ter largura
minima  de  1,00  in  (urn  metro),  coberto  e,  em  sua  poreao final,  podera  afunilar-se  no  caso  de  uso  de
equipamentos automatizados  0 cercamento do corredor de acesso devera ser de alvenaria ou ripado
de material aprovado pelo SIM,  mediante aprovagao do  projeto

1.2           BEBEDOUROS:   Todos   os   currais/   pocilgas   possuirao   bebedouros   tipo   cocho   ou   outro
equipamento  aprovado  pelo  SIM,  de  maneira  que  permitam  beber simultaneamente,  no  mlnimo,  20%
(vinte  por  cento)  dos  ovinos,  bovinos  ou  caprinos  de  cada  curral   Os  bebedouros  tipo  cocho  terao
largura interna maxima de 0,2C) in (vinte centimetros) e serao protegidos com grades de ferro em angulo
minimo  de  450  (quarenta  e  cinco  graus)  a  fim  de  evitar  a  entrada  dos  animals  em  seu  interior.   0
abastecimento  de  agua  devera  ser continuo   Para  os  suinos  deve  ser projetado  bebedouros  do  tipo
"chupeta" ou aereos na quantidade que permita a  uso simultaneo d  15% dos animals da pocilga.

1.3           BANHO DE ASPERSAO.  Os animals, antes da insensibHizaeao deverao ser lavados sobre piso
impermeavel com  agua potavel  sob pressao de forma que os jatos atinjam todas as partes do animal
com uma pressao adequada, e com canaliza?ao das aguas residuais

14           BOX DE INSENSIBILIZACAO   As paredesterao,  no mlnimo,1,10 in (urn metro edez) dealtura,
o pisci sera impermeavel e contlnuo (concreto armado) e devefa ser localizado contlguo a sala de abate,
tendo ligagao direta com  a area de sangria,  atraves partes m6veis  metalicas,  sendo   proibido o uso de
madeira  e  box  situado  dentro  da  sala  de  abate.  a  atordoamento  sera  efetuado  sempre  por  metodo
aprovado pelas  normas de  bern-e§tar animal do Mlnisterio da Agricultura,  Pecuaria e Abasteclmento.

1.5           BARREIRA  SANITARIA:   Devem  ser  instaladas  nos  acessos  do  estabelecimento,  em  locals
onde    perm!tam   a    h!glen!za9ao    c!os   trabalhadores,    sempre    ao    ingressar   nas   areas    !impas   c!o
estabelecimento.  Deverao ser em  local fechado e coberto;

1.6          SALA DE  MATANCA:  Local  dotado de  equlpamentos e estrutura fisica  capaz de  satlsfazer as
necessidades  para  as  operag6es  desde  a  sangna  ate  a  carimbagem  das carca9as  ap6s  a  liberac}ao
das mesmas  pelo servieo de  inspegao.  Trilhagem aerea  minima de 3,5m de altura,  para  bovinos deve
ser em torno de 5,25m  na sangria,  baixando ate 3,5m  nas demals etapas;

1.7          SALA DE  PATAS E PELES:  Destlnada ao abrlgo de patas e peles logo ap6sa sua  retirada das
carca?as.  Se  houver  o  aproveitamento  das  peles,  estas  devem  ser a!ojadas  em,  outra  estrutHra  err
separado do predio industrial ate a sua destinac:ao final;

1.8           SALA DE  BUCHARIA E TRIPARIA:  Local destinado ao tratamento das visceras brancas e  sua
preparagao  para o  descarte.  Deve  ser contigua  a  sala  de  matanga  comunicada  por chutes  ou  Oculo e
com porta de acesso externa;

19           SALA DE MIUDOS E CABECAS   sala localizada contigua a sala de matanc;a, a qual recebe as
visceras vermelhas ap6s a  inspegao na  linha  de  inspec:ao,  para  o seu  aproveitamento e  preparacao,
antes dc! en`,Jio  pare a camara de resfriamento,

110        D  I.F.`  Area  dest.inada  ao  Servigo  de  lnspelao,  com  a  possibilidade  de  desviar,  da  tnlhagem
a6rea,  as carcagas que necessltem dejulgamento do profissional Medico Vetennario Oflclal,  tendo  em
vista   contaminac6es   ou   outros   problemas   sanitarios   que   possam   comprometer  a   qualidade   dos
produtos,

1.11        CAMARA  DE  RESFRIAMENTO.   Local  para  realizar  o  resfriamento  das  carcagas,  devendo

possulr  trilhagem  aerea  (3m  de  altura),   que  permita  aloiar  Delo  menos  os  animals  da  capacidade
maxima de abate diario do estabelecimento.

112        CAMARA  DE  SEQUESTRO.  Deve tera capacidade de  realizar o tratamento termico  pelo frio,
das  carcaeas  quando  assim  for  julgado   pelo  SIM    Nao  e  equipamento  obrigat6rio,   porem   na  sua
ine.xistencia  as  c.arcaeas  qlJe  pc`r  r`orma  regulamentar venham  a  ter apmvpitampntn  condicjonado  ao
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tratamento termico  pelo frio,  serao inutilizadas sumariamente,  ainda  no  DIF   E opcional.

:e`r3resf:£dTSDOEUDc::g°eiasdAosD;::tnear:oar:::::'Zdae9aa°c::dco°::SmeaeTebcan':FoegTad,:dp::tdr:at::'mq;:e3:::rag
opcional;

1.14        CAMARAS  DE  RESFRIADOS  E  CONGELADOS.  Devem  estar instaladas contiguas a  sala de
desossa  e  processamento,   sendo  estas  destinadas  ao  armazenamento  de  produtos  resfriados  ou
congelados respectivamente,  e opcional dos estabelecimentos que realizem cortes ou o
processamento das carcagas.

1.15        SALA  DE  EMBALAGEM  E  ROTULAGEM    Destinado  a  guarda  de  embalagens  primarias  e
secundarias de produtos (devidamente separadas) quando houver o processamento de carcagas

1.16        EXPEDICAO.  Local destinado a expedicao dos produtos, devendo serprovida de area  coberta
e  preferencialmente embarcadouro ajustavel  para  impedir o acesso de  insetos durante as opera?Oes
de carga;

117        SETOR  DE  HiGiENizACAO  DE  CAixAS    Local  destinado  a  higienizagao  de  caixas  de  uso
interno do estabelecimento bern como das utilizadas para expecligao de produtos embalados,  devendo
as mesmas ser higienizadas sempre ap6s a uso;

1.18        DEPOSITO  DE  MATERIAL  DE  LIMPEZA.  Local  destinado  ao  armazenamento  e  guarda  dos
materials e produtos de  higienizacao e  limpeza,  com  acesso interno aos setores do estabelecimento

1.19        SEDE  DO  SIM:  Local  destinado a  guarda de documentos e equipamentos  pr6prios do servico
c!e  !nspe?ao,  apes  a  !nsta!a?ao  do  S!M  nc  estabelecimento,  devendo  o  estabe!ecimento  dlspor  para
isto   uma   mesa,   uma  cadeira,   urn  armarlo  com   chaves  e   demais  equipamentos  que   se  flzerem
necessarios   ao  funcionamento   do   SIM   no   estabelecimento,   como   carimbos   e   equipamentos   de
informatica.  Acesso privativo da  inspecao  local.

2              cARACTERtsTicAS GERAis DAs iNSTALAeoES E EQuipAMENTOsi

2.1           PISOS  E  ESGOTOS:  0  piso  sera  liso,  resistente,  impermeavel  e  de  facil  higienizagao,  com
declive de nci mlnimo 1 ;0 % em diregao as canaletas;  para uma perfeita drenagem   As redes de esgotos
em todas as dependencias devem  ter dispositivos adequados, que evite refluxo de odores e  a entrada
de roedores e ou{ros anlmajs, ligados a tubos coletc)res e este ao sjstema geral de escoamento, dotado
de  canalizacao e  instalac6es  para  retencao de gorduras,  res[duos  e corpos flutuantes,  bern como de
dispositlvos de depuracao artificial

2.2          PAREDES,  PORTAS  E  JANELAS`  As  paredes  serao  sempre  de  alvenaria  ou  outro  material
aprovado  pelo SIM,  lisas,  de car clara,  de  facil  hlgienizag5o.  Os  cantos formados  pelas  paredes entre
si  e  pela  intersecgao  destas  com  o  piso  serao  arredondados  para  facilitar  a  higienizacao.  As  portas
teraci altura (minimo 2,10m) e largura (mlnimo  1,20m) suficiente para posslbilitar o transito de carrinhos.
Quando as circunstancias permitirem,  recomenda-se o  uso de dculo

Todas as  portas  com  comunjcagao  para  o  exterior possuirao  dispositivos  para  se  manterem  sempre
fechadas. As portas e janelas serao preferencialmente metalicas, de facil abertura,  de modo a ficarem
IIvres os corredores e passagens,  nao se tolerando madelra na construc}ao destas.

Os peitoris das janelas sefao sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco graus). As janelas
e outras aberturas serao, obrigatoriamente,  provldos de telas a prova de insetos, facilmente removlveis
para sua  higienizagao.

2 3           lLUMINACAO E VENTILAeAO. As instalae6es necessitam de luz natural e artificial abundantes
e  de   ventllacao   suficiente   em   todas   as   dependencias,   re§peltadas  a§   peculiaridades   de  ordem
tecnol6gica  cab[veis,  por  lsto,  nc>  seu  projeto  e  construe:ao  sera  prevista  ampla  area  de janelas,  com
esquadrias preferencia!mente  met±!icas,  de  preferencia  bascu!antes e com `.Jidros c!aros
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A llumlnagao artlflclal far-se-a por luz fria, com dispositivo de protegao contra estilhagos ou queda sobre

proclutos,  observanc]o-se  urn minimo de  intensidade  luminosa  de  300lux  nas  areas  de  manipulagao  e
de 500lux r`as areas de inspe9ao, considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas
ou  locais  de  execugao  das  operag6es   Exaustores tambem  poderao  ser   instalados  para  melhorar a
ventilagao do amblente,  fazendo  uma  renovagao de ar satisfat6ria.

2.4          TETO:  Deve  possuir forro de  material  adequado.  Nao e  permitido  como forro o  uso de  madeira
ou  outro  material  de  dificil  higienizac:ao.

0 forro  podera ser dispensado  quando  a estrutura  do telhado for  metalica e de  boa  conservagao,  ou
quando forem usadas telhas tipo fibrocimento fixadas diretamente sobre vigas de concreto armado ou
vigas mefalicas,  sem frestas que possibilitem o acesso de pragas.

2.5          LAVATORIOS  DE  MAOS:   Em  todos  os  locais  onde  sao  realizadas  as  operagdes  existirao
lavat6rios  de  maos  de  ago  inoxidavel,  com  torneiras  que  nao  utilizem  o fechamento  manual,  providos
de  sabao  liquido  inodoro,   papel  toalhas  e  lixeira  com   pedal    E  permitido  o  compartilhamento  dos
lavatorios conforme o espa?o disponlvel  na  planta.

2.6           HIGIENIZADORES`   Os   higienizadores,   que   servirao   para   higienizaeao   de   facas,   chairas,
ganchos e serras,  que funcionarao com  agua  com  renovagao constante com temperatura  minima de
85°C  (oitenta  e  cinco  graus  ce"grados)   A  quantidade  devera  atender  as  operag6es  realizadas  no
estabelecimento.

2  7           BARREIRA  SANITARIA.  A  barreira  sanitaria  dispora  de  lavador de  botas  com  agua  corrente,
escova e sabao l[quido,  e pia com torneira acionada a pedal e sabao liquldo,  papel toalha e lixeira com
tampa e  pedal,  de`,Jer!do estar !oca!izada erTi todos os acessos  pare a  interior c!a  inddstria.

2.8          CARROS:  Os  carros  para  produtos  comestiveis  serao  construidos  em  material  inoxidavel  ou

:|aas::C°gaa,:::,uzaadd:'esepTndt:dqoused°esc::r;::mpea,Laa%ro°:u:::snc:,:-aco°TNeAS8V8'8#EdseTfv°Ei€[C°nstru'd°Sem

2.9          CHUTES:  Os  chutes  destlnados  aos  produtos  comestlveis  serao  de  material  inoxidavel.  Os
chutes   para   produtos   nao-comestlveis   podem   ser   construidos   de   chapa   galvanizada   e   serao
identificados  por  pintura  externa  de  cor  vermelha    tendo  as  mesmas  caracterlsticas  de  janelas  ou
tampas ajustaveis  para  higienizagao.

210        MESAS:  Todas  as  mesas serao de  ago  inoxidavel  ou  de  material  impermeavel  aprovado  pelo
SIM,  de superflcie lisa e de facil higienizacao para os trabalhos de manipulacao e preparo de materias-
primas e produtos comestlveis  pc)clenclo ter sua estrutura de sustentac:ao de ferro galvanizado

A mesa  de  inspeeao  de visceras vermelhas devera  ter  rebordo  de  no  mlnimo  10  cm  de altura,  oriflcio
para drenagem das aguas e esgoto canalizado  Devera haver fonte de agua fria nas mesas de inspegao
que   prop!ciem   a   la`,iagem   das  `,.isceras    De`,Jefa   ha`,`er  a!nda   agLja   qiJen{e   em   abLindanc!a   pare   a
higienizacao das mesas.

3              SALA DE  MATANC;A.  Tera  area  suficiente  para a  sustentaeao dos equipamentos  necessarios
aos  trabalhos  de  sangria,  esfola/  depilagem,  evlsceragao,  inspegao  de  carcagas  e  vlsceras,  toalete,
lavagem  e  carimbagem  de  carcagas  quais  sejam:  canaleta,  plataformas,  pias,  mesas,  alem  da  area
disponlvel  para circulaeao de pessoas e carros quando  necessarios   As operag0es de sangrla,  esfola
e  evisceragao,  poderao  ser  reallzadas  em  ponto  flxo.  As  pessoas  que  exercem  operag6es  na  area
externa   nao   poderao   exercer  operac;6es   na   area   interna   antes   de   passarem   por  processos   de
hlgl.enizagao  e  troca  de  uniformes   Todas  as  opera?5es  da  sangria  em  diante  de`.Jerao  ser  rea!izadas
na  trllhagem  aerea.   Devera  existlr  barreira  sanltaria  completa  em  todos  os  acessos  ao  interior  da
indtistria constituida de lavador de botas com escova, Iavat6rlos de maos que nao utllizem o fechamento
manual e sabao  liquido  inodoro.  0  pe direito da sala de  matanca devera garantir a altura  mi'nima de  5
metros,  considerando a altura  minlma da trilhagem aerea de 3,5  metros e a distancla entre a trllhagem
aerea e o teto n§o ser  Inferior a 1,5  metros,  ressa!tando ije estas  a!tLiras  de\,Jerao
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o focinho do animal  pendurado flque afastado  no minlmo 0,50 metro do plso.

31           AREA  DE  VOMITO.   Esta  area  locallza-se  ao  lado  do  box  de  atordoamento  a  destina-se  a
recepgao dos animals  insensib.Ilizados que dai  serao  imediatamente  a`gados e destinados  a  sangria
Tefa como  largura  minlma  1,50m  (urn  metro  e clnquenta  cent'metros)  e comprimento  (distancia  entre
atampadoboxdeatordoamentoeacanaletadesangrla)denominimo1,50m(ummetroemeio),para
que os trabalhos  nesta area  nao fiquem  prejudicados.

3 2          AREA  DE  SANGRIA.  A canaleta  de sangria  podera  ser construlda em  alvenaria,  inteiramente
lmpermeab`lllzada  com  reboco  de  cimento  alisado,  ago  inox  ou  outro  material  adequado,  0  sangue
devera  ser coletado  separadamente e  a  calha  devera ter calmento  de  no  mlnlmo  5%  para  facilltar a
drenagem e higleniza¢ao` tendo separacao nos ralos para coleta do sangue em separado da agua de
lavagem  da  canaleta.  Tera  comprlmento  suflclente  para  manter  o  animal  abat.Ido  por  urn  tempo  de
sangrla  de  3  mlnutcis,  de acordo com  a  velocidade e  a  capacldade  de  abate,  nao sendo  Inferior a  1,0
metro de comprimento;

3 3          TRILHAGEM   0 trilho  aereo sera  metalico,  sem  pintura,  sera  afastado  do  forro  ou  teto  por no
minimo 1,5 metros, afastado a 1,0 metros das paredes e 0,6 metros de colunas e tefa altura minima de
3,5 metros do ponto de sangrla ate a camara de resfriamento de manelra a assegurar,  no minlmo,  uma
distancia  de 0,50  in  (cinquenta  centimetros)  da  extremldade  Inferior do animal  (foclnho)  ao  piso   Para
acesso as camaras frlas e desossa,  a trilhagem deve possulr altura minlma de 3,0 metros.

34          PLATAFORMAS.  Serao  em  ntlmero  suficiente  para  reallzar as operag6es  de troca  de  patas,
esfola,   serra,   evlsceracao,   inspegao,  toalete,   carimbagem  e  lavagem  das  carca¢as.   Sera  sempre
construida   em   metal   (de   preferencla  ferro  galvanizado   ou   ago   inoxldavel),   antlderrapante  e   com
corrimao de seguranga   0 uso de outros materials para a construgao de plataformas ficara a criterlo do
S!M.

3.5          EQUIPAMENTOS DE INSPEQAO DAS CABE9AS EVISCERAS BRANCAS EVERMELHAS`

3 51       0 equipamento para a inspegao do conjunto cabeca-Iingua compreende a lavatorlo de cabegas
e a  mesa de inspegao.  A lavagem demanda agua abundante  com  pressao,  exlgindo esgoto sifonado
que permita a vazao eficiente.

3 5 2      Para  a  inspegao  de  vlsceras  brancas  e  vermelhas  havera  mesas  fixas.  §endo  uma  para  as
vlsceras  brancas  e  outra  para vlsceras  vermelhas,  as  quais  ap6s a  inspe9ao  sao destinadas  para  o
setor  correspondents,  seja  a  bucharia  ou  para  o  setor  de  mitidos  atraves  de  chutes  de  materlal
inoxldavel nos casos das visceras comestlveis e de materias galvanizados para os demais:

3 6           LAVADOuRO   DAS   MEIAS-CARCACAS.   0   estabelecimento,   c>brigatoriamente,   di§pora   de
equipamentos  para  a  adequada  lavagem  das  melas-carcagas  antes  destas  lngressarem  as Camaras
de resfriamento

4              SECAO    DE    BUCHARIA    E   TRIPARIA,    OSSOS,    PATAS    E    PELES    (COUROS)     Sera
obrigatoria  esta  segao  anexa  para  onde  serao  conduzidos  e  esvaziados  estomagos  e  intestinos  ja
inspecionados,  atraves de uma calha

Tera somente area suja, nao sendo, portanto, aproveitados os produtos desta segao como comestiveis
Produtos como  patas,  couros (peles) e  residuos poderao tambem  ser conduzldos a esta segao   Caso
haja a  intengao de aproveitamento de visceras  bovinas para fins comestlveis,  devera obrigatoriamente
ser projetada a area separada fisicamente para esta atividade

5.             SECAO CABECAS E  MIUDOS:  Localizar-se-a,  de preferencia, contlgua ao local das linhas  de
lnspegao de cabegas e vlsceras vermelhas, de maneira que os miudos e cabegas sejam transportados
atraves  de  calhas  diretamente  da  sala  de  matanca  para  esta  se9ao,  tao  logo  seja  conclulda  a  sua
lnspeeao e a da carcaca correspondente   Preferencialmente tera porta de comunicaeao indireta com a
sala de matanea e separaeao f[sica atrav6s de paredes inteiras
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Os equipamentos nesta se?ao serao constituidos por mesas de ago inoxidavel para toalete e lavagem
dos mltldc)s;  desarticulador de manclibulas e  mesa  para desossa de cabegas,  lavagem das carnes de
cabega  e  seu  escorrimento,  carrinnos  para  produtos  comestlveis  e  para  produtos  nao  comestiveis e
bandejas plasticas ou de a9o  inoxidavel.  Tera  lavatorios de  maos e  higienizadores de  Instrumental  de
trabalho.

6.             CAMARA  DE  RESFRIAMENTO:  O  estabelecimento  possuira  sistemas de frio  que  se  fizerem
necessarias em  ntlmero  e area  suficientes segundo a  capacidade  do estabelecimento.  Tais camaras
deverao  fazer com  que  a  temperatura  das carcagas  (medida  na  intimidade  das  massas  musculares)
atinja a temperatura estipulada  pela  legislaeao vigente   Devera  tambem  manter uma distancia minima
entre as carcagas de  modo que elas nao fiquem encostadas (aproximadamente 4  meias carcagas de
ovinos,  em gancho isolado,  ou 6  meias carcaeas em  balancins por metro linear de trilho).

Qualquer  mecanismo  de  congelamento  sera  de  utilidade  no  aproveitamento  de  carca?as,  que  por
apresentarem   certas   doengas   parasitarias,   como   e   a   caso   da   cisticercose,   terao   como   destino
condicional  o  tratamento  pelo  frio,  o  que  significa  permanecer  a  uma  temperatura  de  -10°C  (menos
dez graus centigrados),  na intimidade de suas massas musculares,  por urn periodo minlmo de  10 (dez)
dias   Caso contrario,  serao obrigatoriamente condenadas   Este equipamento ou  instalagao adequada
a este fin deverao estar localizados no corpo da indostria.

7.              HIGIENIZACAO   DE   CAIXAS,    BANDEJAS,    GANCHOS   E   CARRETILHAS:    Os   materials
deverao  ser higienizados  sempre  ao final  dos trabalhos ou  quando  se julgar necessario   Podera  ser
feito em  local especffico ou  nas instalae6es de abate em  horario onde nao  haja produgao

8              AGUA   DE   ABASTECIMENTO.   Deve   dispor   de   rede   de   abastecimento   de   agua   potavel
conforme  legislagao vigente  para  atender suficientemente as  necessidades do trabalho  industnal  e  as
depender,cias sanitarias.

9             iNSTALAeoEs  PARA  pRODueAO  DE  AGUA  QUENTE  Ou  GERAeAO   DE  vApOR    E
obrigat6ria  a  instalagao  de  urn  sistema  produtor  de  agua  quente  ou  vapor  em  quantidade  suficiente,
sendo tambem  obrigat6no que a  agua  aquecida chegue  a  qualquer urn de  seus  pontos de  utilizagao
com  temperatura  mJnima  de  85°C  (oitenta  e  cinco  graus  centigrados).  0  controle  da  temperatura  da
agua quente deve ser realizado com a lnstala9ao de termometro pfoprio a este sistema.

10.           PRODUTOS    NAO-COMESTIVEIS    E    CONDENADOS    (GRAXARIA):    As    operac6es    de
processamento   dos   subprodutos   nao   comestlveis   e   condenados   serao   terceirizadas,   ou   seja,
realizadas  por  estabelecimento  registrado  no  Ministeric)  da  Agricultura,  devendo  haver  urn  contrato
entre as partes com cronograma de coleta definido
Caso contfario, devera haver uma seeao para armazenamento externo destes produtos ate a  chegada
do velculo que cis transportara.  Este lcical deve possuir piso lavavel, teto e tela contra insetos.  0 tanque
de coleta do sangue devera estar protegido contra insetos  0 sangue quando nao for terceirizado,  sera
sempre cozido,  visto quejamais podera ser lancado "in  natura"  nos efluentes da  indtistria

11             lNSTALACOES  PARA TRATAMENTO  DE  EFLUENTES   o  estabeleclmento devera dispor de
sistema  adequado  de  tratamento  de  residuos  e  efluentes  compativel  com  a  solueao  escolhida  para
destmagao final,  aprovado pelo 6rgao competente

12            LAVAGEM   DE  VEICULOS  DE  TRANSPORTE  DE  ANIMAIS.  A  empresa  devera  dlspor  de
espa9o adequado para lavagem de veiculos de transporte de animais ap6s o descarregamento com a
devlda drenagem dos dejetos da  IImpeza.

13            SAN'lTARIOS.   Cctiistruidcis   com   aces§o   independerite   a   quaiquer   outra   dependencia   cia
mdustria,  serao  sempre  de  alvenaria,  com  piso e  paredes  impermeaveis  e de facil  higieniza?ao.  Suas
dimens6es e instalac:6es serao compatlveis com a numero de trabalhadores do estabelecimento  Terao
sempre a sua saida  lavat6rios de maos com torneiras que nao utilizem o fechamento manual,  providos
de sabao liquido  inodoro,  papel toalha e  lixeira

14            VESTIARIOS.  O estabelecimentc) devera possuir vestiario em tamanho adequado para  guarda
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e troca de roupas de seus funcionarios.  Estes deverao ficar a uma distancia de ate 20m (vinte metros)
do  corpo  da  indLlstria.  com  corredor  pavimentado  entre  os  dois  pr6dios   Terao  sempre  a  sua  saida
lavatorlos  de  maos  com  tomeiras  que  nao  utilizem  o  fechamento  manual,  providos  de  sabao  llquido
inocloro,  papel toa\ha e lixeira.

15.           ALMOXARIFADO.   Devera  ser  disponibilizado  urn  local  adequado  para  armazenamento  em
armarios  independentes  para  uniformes,  material  de  embalagem,  venenos  para  insetos  e  roedores,
pecas de reposieao,  etc.

16.          AREA EXTERNA: O estabelecimento deve possuir patios e ruas livres de poeira e barro  A area
da industna deve ser delimitada por cerca e as instalag6es devem ser construldas de forma que permita
uma adequada movimentacao de velculos de transporte para carga e descarga

17            UNIFORMES:  a  pessoal  que  trabalha  com  produtos  comestiveis  deve  usar  uniforme  branco
que  consiste  em  calea,  jaleco/  camiseta,   gorro/  touca  descartavel  e/ou  capacete,   bota  e  avental
impermeavel,  este  quando  a  atividade  Industrial  exigir   0  pessoal  que  exerce  outras  atividades  nao
relacionaclas  a  produtos  comestlveis  devera  usar  uniforme  colorido  que  consiste  em  bota,  calga  e
jaleco/   camiseta,   touca   descartavel   ou   macacao    A   lavagem   dos   uniformes   sera   no   pr6prio
estabeiecimento  ou  em  iavanderia  terceirizada.  Deverao  ser  iavados  com  produtos  sem  perfumes  e
estocados em local adequado livres de contaminag6es externas

18.           RELACAO  INDUSTRIA-VAREJO  (ponto  de  venda,  aeougue,  etc.).  A  existencia  de  vareio  na
mesma  area  da  inddstria  implicara  no  seu  registro  no  6rgao  competente,  independente do  registro  da
indi]stria no SIM. As atividades e os acessos serao totalmente independentes. Tolera-se a comun}cacao
intema do varejo com a  inddstria apenas por 6culo

Para situae6es nao abordadas nesta lN,  deverao ser consultadas a  Portaria 711/1995 do MAPA e suas
a!tera96es.

Para  o  abate  de  bovinos,  deverao  ser  seguidas  as  diretrizes  estruturais  do  Item  4.3.3.2  Estrutura,
instalae6es  e  equipamentos  do  Manual  de  procedimentos  de  inspegao  e  fiscalizaeao  de  bovlnos  e
bubalinos e seus derivadc)s em estabelecimentos sob lnspecao federal  (SIF)
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