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SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E MEIO AMEIENTE
‘ DEPARTAMENTO DE INSPECAO ANIMAL
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL {SIM)

INSTRUGAO NORMATIVA N° 03, DE 21 DE FEVEREIRO DE 2024,

Institui as Normas Técnicas de
Instalagbes e Equipamentos para
Unidades de Beneficiamento de Carne e
Produtos Carneos.

a) O Servico de Inspegado Municipal (S.ILM.), através do seu Departamento de
Inspecdo Animal, lotado na ‘Secretaria Municipal da Agricultura, s6 concederd
registro aos estabelecimentos de Beneficiamento de Camne e Produtos Carneos,
guando seus projetos de construgio forem previamente aprovados por este
Departamento, antes do inicio de qualquer obra. '

b) Os estabelecimentos que ja estiverem registrados e funcionando sob Inspegéo
Sanitaria do S.I.M. deverao adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido
de futuras reformas, guando seus projetos serbo, obrigatoriamente, aprovados
previamente pelo S.I.M. antes do inicio de qualquer construgdo e/ou reforma, ou
quando esse Orgéo de Inspegéo Sanitaria julgar necessario.

DEFINICOES:
" Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:

| - Unidade de Beneficiamento de Came e Produtos Carneos: o

estabelecimento destinado & recepcdo, & manipulagdo, ac acondiciocnamento, a

rotulagem, & armazenagem e 3 expedicio de carne e produtos carneos, que pode

realizar a industrializagio de produtos comestiveis. '

il - Instalagbes: tudo que diz respeito a construcéo civil, envolvendo também

sala de desossa, sala de processamento, cadmaras frigorificas, salas anexas,

envolvendo também sistema de fratamento de agua, esgoto, geracao de vapor, etc.

i - Equipamentos: fudo que diz respeito ao maquinario, trithos, mesas e demais

utensilios utilizados no processamento.

AV - processamento: E a técnica de modificacdo das propriedades da carne

através de tratamento fisico, quimico ou bioldgico, ou através da combinacio destes

métodos. O processo envolve geralmente cories ou cominuicdes mais ou Menos
" intensos, com ou sem adicdo de condimentos, especiarias e aditivos diversos.

V - Operacdes: tudo que diz respeitc as diversas etapas dos irabalhos executados

para a obtencao dos produtos e seus subprodutos.

VI - Carne: carnes sdo as massas musculares e os demais tecidos que as

acompanham, incluida ou ndo a base 0ssea correspondente, procedentas das

diferentes espécies animais, julgadas aptas para o consumo pela inspegéo

veterindria oficial.
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CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTCS:

As caracteristicas gerais deverao obedecer a esta Instrug8o Normativa sobre
as Normas Técnicas Gerais para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de
Origem Animal e as seguintes se¢des abaixo especificadas, devendo a disposigéo
das dependéncias e a localizacdo dos eguipamentos prever fluxo continuo de
producéo. '
| - SECAO DE RECEPCAO DE_MATERIAS - PRIMAS: localizada contigua a
cadmara de depdsifo de matéria-prima, ou a sala de descssa, ou & sala de
processamento, de maneira que a maténa-prima ndc transite pelo interior de
nenhuma outra secio afé chegar a uma dessas trés dependéncias relacionadas.
Sera obrigatoriamente coberta, excetuando-se quando for autorizada pelo S.1.M.
Quando for o caso, dispora ainda de trilhagem aérea para o transporte de carne com
osso. Toda matéria prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por
documento do 6rgac competente aceito pelo S.L.M.

Il - CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MATERIA-PRIMA: a industria que recebe e
usa matéria-prima resfriada deve possuir cdmara de resfriamento ou outro
mecanismo de fric para o seu armazenamento. ‘

Ainda existirdo no interior da camara de resfriamento, quande for o caso,

prateleiras metalicas e estrados metalicos ou de plastico, ndo sendo permiticlo, sob
hipétese aiguma, o uso de madeira de qualquer tipo ou de equipamentos oxidados
ou com descamacao de pintura. )
Il - CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS PARA MATERIA-PRIMA; Os
estabelecimentos que recebem matéria-prima congelada possuirdo camara de
estocagem de congelados ou outrc mecanismo de congelamento, com capacidade
de manter a temperatura em -12°C (doze graus centigrados negativos) ou mais frio.
As camaras serao construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis.

Em certos casos, a matéria prima congelada poderd ser armazenada na
camara de resfriamento para o processo de descongelamento e posterior
industrializagdo. Em estabelecimentos que trabalham com carnes congeladas em
blocos (CMS), eles deverao possuir um quebrador de bloco de carnes.

IV - SALA DE DESOSSA: A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:
a) O pé-direito devera ser suficiente, de modo que permiita a instalagdo dos
equipamentos pertinentes a atividade realizada numa aitura adequada a
manipulagao higiénica dos produtos e carcagas; '

b) Sistema de climatizagao de maneira a permitir que a temperatura da sala se
mantenha até 16°C durante os trabalhos;

c) Para facilitar a climatizacdo da sala e conveniente gue pelc menos as
paredes e o teto possuam isclamento térmico;
d) As paredes e o0 teto poderdo também ser totalmente em iscpainéis,

protegidos da oxida¢do com tinta especial se necessario e de cor clara;

e) As portas deverdo ser mantidas sempre fechadas, recomendando-se o

fechamento automatico.

f) Ser localizada contigua as c&maras de resfriamento, de maneira que as

carcacas ao sairem das cdmaras com destino a sala de desossa nio transitemn pelo
“interior de nenhuma outra secio, bem como manter proximidade com o tine! de

congelamento (quando houver), a expedicio e a se¢do de higienizagdo e depésito

de caixas e do depésito de embalagens. /

Rua Santa Rosa, 520 | CEP: 98930-000 | Fone: (55) 3542-1022 | E-mail: administracao@tucunduva.rs.gov.br



TUGUNDUVA / RS
CAPITAL DA LAVOUNA MECANIZADA
TERRA DO MUSECO

MUNICIPIO DE TUCUNDUVA
Rio Grande do Sul

g) Possuir segcio de embalagem secundara independente da sala de desossa,
podendo para isto ser utilizada uma aniecadmara, desde que esta possua dimensdes
gue permitam a execucio dos trabalhos de embalagem secundaria, sem prejwzo do
transito dos demais produtos neste setor;

h) Possuir no minimo 01 (um) higienizador de utensnios e lavador de maos,
conforme as normas.

V - SALA DE PROCESSAMENTO: também denominada (se¢éo de manipulacio),
esta secio sera contigua a sala de desossa ou a cdmara de resfriamenic ou camara
de estocagem de congelados de matéria-prima. Tera as mesmas caracteristicas da
sala de desossa.

Esta secio sera dimensionada de acordo com ©s eqmpamentos instalados
em seu interior € com volume de produgdo/hora e producio/dia, além da
diversificacdo de produtos al processados. Dispora de todos os equipamentos
minimos necessarios para a elaboracdo dos produtos fabricados pelo
estabelecimento, como moedor de carne, misturadeira, embutideira, mesas de ago’
inoxidavel, tanques de ago inoxidavel ou de plastico, carros de ago incxidavel 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 diferentes, sendo necessaria hzglenlzagao entre as duas
operagdes.
VI - CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MASSAS: sera localizada, de preferéncia,
contigua 4 secdo de processamenio de produtos. Nao sera permitido o usc de
qualguer tipo de madeira no interior desta camara. A temperatura em seu interior
devera permanecer de 0 a 4° C.

Em casos excepcicnais, ou quando houver espaco suficiente na cdmara de

resfriamento de matérias primas, as massas poderdo ai ser depositadas.
VIl - SECAO DE PREPARACAO DE ENVOLTORIOS NATURAIS (tripas, bexigas,
esbfaqos, peritdnio etc.): esta secdo servira como local para preparac&o dos
envoltdrios, compreendendo a sua lavagem com agua potavel, a sua selecdo e sua
desinfeccdo com produtos aprovados pelo 6rgdo competente para tal finalidade.
Esta secao podera servir também, quando possuir area suficiente, para deposito de
envoltérios, em bombonas desde que rigorosamente limpos interna e externamente
desde que possua acesso independente para este tipo de embalagem, sem transito
pelo interior das demais sec¢des.

Tera como equipamentos, tanques de aco inoxidavel ou plastico, mesas de
aco inoxidavel, pias conforme as normas técnicas etc.

A preparagdo dos envoltérios (lavagem, retirada do sal e desinfecgio)

podera ser feito na propria sala de processamento, sendo necessario para tal uma
mesa e pia independentes desde que ndo fique armazenado nesta sala a matéria
prima e n&o sejam executados simultaneamente a desossa e ao processamento,
VIIl - SECAO DE PREPARACAO DE CONDIMENTOS: esta se¢&o localizar-se-a
contigua a sala de processamento (man:pulagao) de produtos, comunicando-se
diretamente com esta através de porta. Caso possuir area suficiente, servira
também como depédsito de condimentos e ingredientes, quando possuir acesso
lndependente para estes.

Como equipamentos possmra balancas, mesas, praieleiras, estrados
plasticos, baldes plasticos com tampa, bandejas ou caixas plasticas etc. Todos os
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recipientes com condimentos deverio estar claramente identiticados. Os

condimentos e ingredientes estardo adequadamente protegidos de poeira, umidade
e ataque de insetos e roedores, devendo ficar sempre afastados do piso e paredes
para facilitar a higieniza¢go da secao.

Cuidados especiais deverdo ser dlspensados aos nitritos e nitratos pelo
perigo que eles representam.

Esta sec80 podera ser substituida por area especifica dentro da sala de
processamento, desde que aprovado pelo S.1.M.

IX - SECAQ DE COZIMENTO: esta segéo devera ser independente da sessao de
processamento e das demais segdes. Tera portas com fechamento automatico.
Possuira- como equipamentos tanques de ago inoxidavel com circulacéo de vapor
para aquecimento de agua, estufas & vapor, mesas inox, exaustores etc.

X - SECAQ DE BANHA: para a fabricagio de banha o estabelecimento deve
possuir as seguintes dependéncias:

" - Sala para fusio e tratamento dos tecidos adiposos de suinos,
localizada de forma a racionalizar o fluxo de matéria-prima proveniente das salas de
matanca e desossa. Devera possuir equipamentos em numero suficiente ao volume
de trabalho diario.- Sera permitido o uso de processos contmuos ou aprovados pelo
SIM para-a fusdo a baixa temperatura.

- Sala de tratamento, cristalizagio e embalagem — sera dimensionada
de acordo com as operacgdes e equipamentos empregados para o tratamento da
banha apdés a fusdo como lavagem, filtracdo, cristalizacdo (resfriamento) e
embalagem sera localizada contigua a sala para a fuséo e legada a esta por meio
de canalizacdo propria, de material inoxidavel. O tangue de cristalizacdo 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 operagtes. A
fusio e a cristalizacdo poderéo ser realizadas na mesma sala a critério do S.LM.

X| - SECAQ DE DEFUMACAQ: os fumeiros serdo construidos inteiramente de
alvenaria, ou outro material autorizado pelo S.1.M. nio se permitindo piscs e portas
de madeira. Deverao possuir circulagio indireta (preferencialmente o antefumeiro).

As aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deverdo estar
localizadas na parte inferior e externa. Em plantas que ja estiverem registradas e
funcionando sob Inspegdo podera ser feita a alimentagdc da lenha per poria
‘exclusiva e diretamente na secio de defumagao desde que aprovadas pelo S.1.M.
Xll - CAMARA DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS PRONTOS: esta camara
servira para armazenar os produtos prontos que necessitarem de refrigeragdo

- aguardando o momento de sua expedicdo. Sera, de preferéncia, contigua a
expedicdo e a secdo de processamento. A temperatura permanacera, como nas
demais camaras de resfriamento. Quando o tamanho e a estrutura da camara de
matéria-prima suportar, podera também ser utilizada para produto pronto desde
que devidamente identificado e delimitado.

Os produtos prontos conforme o memorial descritivo aprovado pelo SIiM.,
dever&o ser rotulados.

Xlll - CAMARA DE CURA: o estabelecimento que deselar fabricar produtcs
curados como salames, copas, presunto cru defumado etc., necessitara de camara
de cura, onde eles permanecerao dependurados em estaleiros a uma temperatura
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e umidade relativa do ar adequadas, pelo tempo necessario para sua completa
cura conforme a sua tecnologia de fabricagio descrito no registro dos produtos e
rétulos e no memorial aprovado e registrado no S.1.M.

Esta secéo podera possuir ou ndo equipamentos para climatizagio. Quando
ndo houver tais equipamentos, a temperatura ambiente e a umidade relativa do ar
serdo controladas pela abertura € fechamento das portas e janelas, as quais teréo,
obrigatoriamente, telas de protecdo contra insetos. -

Os estabelecimentos que produzirem presuntos, apresuntados ou outros
produtos curados que necessitam de frio no seu processo de cura, deverao 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.

XIV - SECAO DE FATIAMENTO: o estabelecimento que executar fatiamento de
produtos possuira se¢ao especifica para esta finalidade, isolada das demais sec¢des
e obrigatoriamente climatizada, com temperatura ambiente maxima de 16°
(dezesseis graus centigrados). '

O equipamento usado no fatiamento sera de ago inoxidavel e rigorosamente
limpo, devendo as maquinas ser desmontadas e totalmente higienizadas e
desinfetadas com produtos aprovados. Nesta se¢do os produtos receberdo a sua
embalagem primaria, onde também sera selada e posteriormente enviada a sec¢éo
de embalagem secundaria.

O fatiamento s6 serd permitido na secdo de processamento {manipulacao)
quando apresentar condicbes de temperatura e de higiene exigidas para a
operacdo e quando houver area suficiente para os equipamentos.

"~ Neste caso, sera imprescindivel que ndo ocorra mais neanhuma operagdo

neste momento e nesta se¢éo além do fatiamento. :

XV - SECAQ DE EMBALAGEM SECUNDARIA: serda anexa a se¢&o de
processamento, separada desta através de parede. Servira para o
acondicicnamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem
primdria na segdo de processamento, fatiamento etc. A operagdo de embalagem
secundaria podera também ser realizada na se¢éo de expedizdo quando esta for
totalmente fechada e possuir espagos que permita tal operagéo sem prejuizo das
demais.

XVl - SECAQ DE EXPEDIgAO tera comunicagio com a parte externa através de
porta com fechamento automatico ou telada para evitar a entrada de insetos. Sera
permitida a rotulagem e embalagem secundaria nesta seg¢do quando possuir
espaco que permita tal operagao sem prejuizo das demais.

Os casos omissos ou dlvidas que surgirem na implantacio e execugdo do
presente regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do S.iM., ficando ©

- Secretario Municipal da Agricultura e o Coordenador do S.1.M com a atribuico de
editar atos complementares que se fizErem pgeoessarios para o cumprimentio destas
normas, sendo considerados de proc &i\rt)a%:temo do servigo.
/ :
' Prﬁfeito Municipal

Secretario Municipal da Agricultura

Fiscal e Coordenador do SIM
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