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DECRETO N° 1135 DE 28 DE FEVEREIRO DE 2023

Regulamenta a Lei N° 566 de 08 de julho de 2013
que dispde sobre a Inspecdo Sanitéria e Industrial
de origem animal e dé outras providéncias.

Juliane Maria Bender, Prefeita Municipal de S&o José do Sul, no uso de suas atribui¢Bes legais,
regulamentando a Lei Municipal N° 566, de 08 de julho de 2013,

DECRETA:

CAPITULO I

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°. O presente Regulamento institui as hormas que regulam, em todo o Municipio de Séo José
do Sul, a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

Art. 2°. O Servigo de Inspecdo Industrial Sanitaria de Produtos de Origem Animal — SIM, de
competéncia da Prefeitura Municipal de S8o José do Sul, nos termos da lei Federal n° 7.889, de 23.11.89 e
Lei Municipal n° 566 de 08 de julho de 2013, vinculado a Secretaria da Agricultura e Meio Ambiente.

§ 1° A Inspec¢do Industrial de Produtos de Origem Animal serd exercida em todo o territério do
Municipio de S&o José do Sul, em relagdo as condi¢Ges higiénico-sanitarias a serem preenchidas pelos
matadouros, industrias e estabelecimentos, que se dediquem ao abate ou industrializacdo de produtos de
origem animal destinados ao comércio municipal, mas ndo restrito a este se sob regime de SUSAF ou SISBI-
POA.

8§ 2°. A inspecdo a que se refere o presente artigo abrange, sob o ponto de vista industrial e sanitario,
a inspecdo “ante” e “post-mortem” d0S animais, abate, recebimento, manipulacdo, transformacéo,
elaboracdo, preparo, conservacdao, acondicionamento, embalagem, depdsito e rotulagem de quaisquer
produtos destinados & alimentagdo humana, sejam estes carne e seus derivados, pescado e seus derivados,
ovos e seus derivados, leite e seus derivados, bem como os produtos de abelhas e seus derivados, com adi¢do
ou ndo de produtos vegetais.

§ 3°. Para efetiva execucdo de suas atividades, o SIM estabelece seu Programa de Trabalho anexo a
este Decreto (anexo 01), denominando-o Manual de Inspe¢éo, a ser implementado e atualizado por toda a
equipe do Servigo, incluindo InstrucGes de Trabalho, se necessario.

§ 4°. Ficam isentos de registro no Servigo de Inspe¢do Municipal os estabelecimentos de produtos de
origem animal que possuam registro no Servico de Inspecdo Estadual ou Federal.

Art. 3° Ficara a cargo do chefe do Executivo Municipal e do titular da pasta da Secretaria a qual o
SIM esté vinculado responder e fazer cumprir estas normas bem como outras que poderdo ser implantadas,
desde que, por meio de dispositivos legais, que digam respeito a Inspecdo e Fiscalizacdo Sanitaria dos
estabelecimentos a que se refere o Art. 2° desta Lei, onde o coordenador do SIM sera responsavel pela
execucdo e operacionalizacdo das normas deste decreto.

8 1° A inspecdo e a fiscalizacdo previstas neste Decreto sdo de atribuicdo de servidor
preferencialmente efetivo, lotado na Secretaria Municipal da Agricultura e Meio Ambiente, com formacéo
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em Medicina Veterindria e, quando couber, de auxiliar designado, também de cargo efetivo,
preferencialmente com formacéo técnica e/ou superior, devidamente treinado e habilitado pelo Coordenador
do SIM.

8 2° Aos servidores lotados no Servigo de Inspecdo Municipal sera conferida atribui¢do de fiscal,
dotado de poder de policia administrativa para realizar exames, inspecdes, vistorias, recolher amostras para
andlise, fazer apreensdes e inutilizagBes de produtos, ter livre acesso aos locais fiscalizados, solicitar auxilio
de autoridade policial nos casos de risco a sua integridade fisica, de impedimento ou de embarago ao
desempenho de suas atividades, lavrar autos de infracdo e dirigir veiculos oficiais para o desempenho de suas
fungdes e atividades, ficando os mesmos previamente autorizados a utilizar os meios que julgarem
necessarios para registrar suas agoes.

8 3°. Os servidores do SIM deverdo estar devidamente identificados, no exercicio de suas fungdes.

Art. 4°. A inspecéo e a fiscalizagdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal abrangem,
entre outros, 0s seguintes procedimentos:

I - inspe¢do ante mortem e post mortem das diferentes espécies animais;

Il - verificacdo das condigdes higiénico-sanitarias das instalagdes, dos equipamentos e do
funcionamento dos estabelecimentos;

111 - verificacdo da préatica de higiene e dos habitos higiénicos pelos manipuladores de alimentos;

1V - verificacdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos;

V - verificacdo da rotulagem e dos processos tecnoldgicos dos produtos de origem animal quanto ao
atendimento da legislacéo especifica;

VI - coleta de amostras para analises fiscais e avaliacdo dos resultados de analises fisicas,
microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histol6gicas e demais que se fizerem necessarias a
verificacdo da conformidade dos processos produtivos ou dos produtos de origem animal, podendo abranger
também aqueles existentes nos mercados de consumo;

VII - avaliacdo das informacdes inerentes a producéo primaria com implica¢fes na salde animal e
na salde publica;

V111 - avaliagdo do bem-estar dos animais destinados ao abate;

IX - verificacdo da 4gua de abastecimento;

X - fases de obtencéo, recebimento, manipulacdo, beneficiamento, industrializacéo, fracionamento,
conservagdo, armazenagem, acondicionamento, embalagem, rotulagem, expedicéo e transporte de todos 0s
produtos, comestiveis e ndo comestiveis, e suas matérias-prima, com adi¢do ou ndo de vegetais;

Xl - classificacdo de produtos e derivados, de acordo com os tipos e os padrdes fixados em
legislacdo especifica ou em formulas registradas;

XII - A carimbagem de carcagas e cortes de carnes, bem como a identificacdo e demais dizeres a
serem impressos nas embalagens de outros produtos de origem animal;

X1 - verificagdo das matérias-prima e dos produtos em transito nos portos, nos aeroportos, nos
postos de fronteira, nas aduanas especiais e nos recintos especiais de despacho aduaneiro de exportacéo;

X1V - verificacdo dos meios de transporte de animais vivos e produtos derivados e suas matérias-
primas destinados a alimentagdo humana;

XV - controle de residuos e contaminantes em produtos de origem animal;

XV1 - controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-prima, dos insumos, dos ingredientes e
dos produtos ao longo da cadeia produtiva;

XVII - certificacdo sanitaria dos produtos de origem animal,

XVIII - fiscalizagéo e execucédo de autos de infracdo; e

XIX - quaisquer outros procedimentos que se tornarem necessarios, para maior eficiéncia da
inspec¢do industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

Paragrafo Gnico. E dever do Responsavel Técnico (RT) do estabelecimento registrado, entre outros,
comparecer e responder as convocaces oficiais dos 6rgdos publicos fiscalizadores de atuacdo da empresa na
gual exerce as suas funcgdes, leia-se Servico de Inspe¢do Municipal — SIM, bem como acatar as decisdes
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oriundas dos mesmos, conforme Art. 26 — | da Resolucdo n° 722, de 16 de agosto de 2002 do Conselho
Federal de Medicina Veterinaria— CFMV.

Art. 5° Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abata ou industrialize produtos de
origem animal, obrigatoriamente devera requerer aprovacdo do terreno e registro prévio ao SIM de seus
projetos e produtos, onde para efeitos sinergéticos o SIM estabelece desde j& uma parceria com outros
setores do municipio em especial o setor de vigilancia sanitaria, tanto na observancia de estabelecimentos
como na circulagdo de produtos sem origem definida no municipio, deste modo intensificando acdes e
somando forgas na execucao de suas atividades.

8 1° Os estabelecimentos registrados no SIM estdo obrigados a registro na autarquia Conselho
Regional de Medicina Veterinaria — CRMV-RS, conforme artigo 1° da Resolucdo n°® 592 de 26 de junho de
1992 do Conselho Federal de Medicina Veterinaria — CFMV, no uso da atribuicdo que Ihe confere a Lei n°
5.517/1968, regulamentada pelo Decreto n° 64.704/19609.

8§ 2°, Estabelecimentos flagrados exercendo atividades contempladas por este regulamento de forma
clandestina estdo sujeitos as sanc¢des descritas no Capitulo XII.

Art. 6°. A inspecdo e fiscalizagdo industrial e sanitaria realizada pelo SIM devera ser instalada de
forma permanente ou periddica, de acordo com a classificagdo do estabelecimento.

8 1°. A inspecdo sera instalada em carater permanente nos estabelecimentos de carnes e derivados
que abatem as diferentes espécies de acougue e de caca. No caso de répteis e anfibios, a inspecdo e a
fiscalizagdo serdo realizadas em carater permanente apenas durante as operagdes de abate. Nos demais
estabelecimentos previstos neste Decreto, a inspecdo serd instalada em caréater periddico, ou seja, quinzenal,
respeitadas as sazonalidades da producdo, como no caso do mel.

§ 2°. O Servico de Inspecdo determinara o horério de funcionamento dos estabelecimentos em que
sua presenca seja obrigatoria, estabelecendo limite de abate conforme capacidade de recursos humanos do
SIM, bem como capacidade da camara fria. Quando o estabelecimento desejar operar fora do cronograma,
devera notificar o SIM com antecedéncia de 48 h, onde os estabelecimetos sdo obrigados a fornecer material
a Inspecdo Municipal para seu uso exclusivo, de acordo com o tempo de permanéncia na empresa, nUmero
de pessoas, entre outros, cabendo a empresa a limpeza e manutencéo das dependéncias da inspegéo.

8 3°. O estabelecimento com inspe¢do permanente que desejar operar fora da capacidade de recursos
humanos do Servigo de Inspecdo fica obrigado a ceder pessoal auxiliar(es) de linha(s), sob comando e
supervisdo da autoridade competente.

§ 4°, A fiscalizacdo devera ter o cuidado de ndo realizar seus procedimentos sempre nos mesmos
dias e horarios, adotando, para tal, visitas aleatdrias em dias e horéarios alternados, a fim de que 0s objetivos e
resultados almejados sejam constantes, independentemente da presenca do fiscal.

Art. 7°. Os produtos de origem animal e seus derivados deverdo atender aos padrfes de identidade e
qualidade (PIQ) previstos pela legislacdo em vigor, bem como ao Codigo do Consumidor (Lei n° 8.078, de
11 de setembro de 1990).

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos registrados no SIM ficam sujeitos as obriga¢cdes contidas no
Decreto n® 9.013 de 29 de marco de 2017, ou o que vier o substituir, no que for omisso ou diferente nesse
regulamento.

CAPITULO II

DA CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS
DOS CONCEITOS
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Art. 8°. A classificacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal abrange:
a) Os de carnes e derivados:

I — Abatedouro frigorifico

Il — Unidade de beneficiamento de carne e derivados

11 — Unidade de beneficiamento e/ou Fatiamento em Supermercados e similares
b) Os de leite e derivados:

I — Granja leiteira

Il — Unidade de beneficiamento de leite e derivados

111 — Queijaria
¢) Os de pescado e derivados:

| — Abatedouro frigorifico de pescado;

I1 — Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado
d) Os de ovos e derivados:

| — Granja avicola

Il — Unidade de beneficiamento de ovos e derivados
e) Os de produtos de abelhas e seus derivados:

I — Unidade de beneficiamento de produtos de abelhas

Art. 8A° Para os fins deste Decreto, sdo adotados 0s seguintes conceitos:

| — Abatedouro frigorifico: o estabelecimento dotado de instalagdes completas e equipamentos
adequados para recepcdo, abate, manipulagdo, elaboragdo, preparo, conservacdo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedi¢do dos produtos oriundos do abate das espécies de agcougue sob variadas
formas, possuindo instalagdes de frio industrial;

Il — Abatedouro frigorifico de pescado o estabelecimento dotado de instalagdes completas e
equipamentos adequados para abate, recepcdo, lavagem, manipulacdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicdo dos produtos oriundos do abate de pescados, anfibios e répteis, sob variadas
formas, possuindo instalagdes de frio industrial;

Il — Agroinduastria familiar: o empreendimento de propriedade ou posse de agricultor(es)
familiar(es) sob gestdo individual ou coletiva, localizado em area rural ou urbana, com a finalidade de
beneficiar e/ou transformar matérias-primas provenientes de exploracfes agricolas, pecuérias, pesqueiras,
aquicolas, extrativistas e florestais, abrangendo desde os processos simples até os mais complexos, como
operagdes fisicas, quimicas e/ou biologicas;

IV — Agroindastrias familiares de pequeno porte de processamento artesanal: o0s
estabelecimentos agroindustriais com pequena escala de producdo dirigidos diretamente por agricultor(es)
familiar(es) com meios de producédo proprios ou mediante contrato de parceria, cuja producéo abranja desde
a recepcdo e o preparo da matéria-prima até o acabamento final do produto, seja realizada com o trabalho
predominantemente manual e que agregue aos produtos caracteristicas peculiares, por processos de
transformacdo diferenciados que lhes confiram identidade, geralmente relacionados a aspectos geograficos e
histérico-culturais locais ou regionais.

V — Analise de autocontrole: analise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e
monitoramento da conformidade das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos produtos;

VI — Analise fiscal: anélise solicitada pela autoridade sanitaria competente em amostras coletadas
pelos servidores do SIM;

VIl — Analise pericial: analise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de contraprova,
quando o resultado da amostra da analise fiscal for contestado por uma das partes envolvidas, para assegurar
amplo direito de defesa ao interessado, quando pertinente;

VIII — Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC: sistema que identifica, avalia
e controla perigos que séo significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal;
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IX — Aproveitamento condicional: destinacdo dada pelo servi¢o oficial & matéria-prima e ao
produto que se apresentarem desconformidade com a legislacdo para elaboracdo de produtos comestiveis,
mediante submissdo a tratamentos especificos para assegurar sua inocuidade;

X — Boas Préticas de Fabricacdo — BPF: condi¢des e procedimentos higiénico-sanitarios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de garantir a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem animal,

XI — Condenagdo: destinacdo dada pela empresa ou pelo servico oficial as matérias-primas e aos
produtos e aos insumos que se apresentarem em desconformidade com a legislacdo para elaboracdo de
produtos ndo comestiveis, assegurada a inocuidade do produto final, quando couber;

X1l — Descaracterizacgéo: aplicacdo de procedimento ou processo ao produto ou a matéria-prima de
origem animal com o objetivo de torna-lo visualmente impréprio ao consumo humano;

X1l — Desinfecgéo: procedimento que consiste na eliminagdo de agentes infecciosos por meio de
tratamentos fisicos ou agentes quimicos;

XIV — Desnaturagdo: aplicacdo de procedimento ou processo ao produto ou a matéria-prima de
origem animal, com ouso de substancia quimica, com o objetivo de torna-lo visualmente impréprio ao
consumo humano;

XV — DIPOA: Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal da Instancia Estadual;

XVI1 - Equivaléncia de servigcos de inspec¢do: condicdo na qual as medidas de inspecdo e
fiscalizagdo higiénico-sanitaria e tecnoldgica aplicadas por diferentes servigos de inspecdo permitam
alcancar os mesmos objetivos de inspecdo, fiscalizacdo, inocuidade e qualidade dos produtos, conforme o
disposto na Lei n®8.171, de 1991, e em suas normas regulamentadoras;

XVII — Espécies de agougue: sdo 0s bovinos, bubalinos, equideos, suideos, ovinos, caprinos,
lagomorfos e aves domésticas, bem como os animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em
estabelecimentos sob inspec¢do veterinaria;

XVIII - Estabelecimento: qualquer instalagdo industrial na qual sejam abatidos ou industrializados
animais produtores de carnes e onde sejam obtidos, recebidos, manipulados, beneficiados, industrializados,
fracionados, conservados, armazenados, acondicionados, embalados, rotulados ou expedidos, com finalidade
industrial ou comercial, a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, 0s ovos e seus derivados, 0
leite e seus derivados ou os produtos de abelhas e seus derivados incluidos os estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal conforme dispde a Lei n® 8.171, de 1991, e
suas normas regulamentadoras;

XIX — Granja avicola: o estabelecimento dotado de instalagBes completas e equipamentos
adequados para produgdo, ovoscopia, classificacdo, sanitizagdo, acondicionamento, identificacdo, rotulagem,
armazenagem, expedi¢do e distribuicdo dos ovos em natureza, oriundos de produgdo propria.

XX — Granja leiteira: o estabelecimento dotado de instalagbes completas e equipamentos
adequados para producdo, pré-beneficiamento, beneficiamento, envase, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicdo de leite para o consumo humano direto, podendo também elaborar derivados
lacteos a partir de leite exclusivo de sua produgdo, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento,
beneficiamento, manipulagéo, fabricacdo, maturagdo, ralagdo,fracionamento, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicao.

XX — Higienizac&o: procedimento que consiste na execugdo de duas etapas distintas, limpeza e

sanitizacao;

XXI11 — Inutilizacéo: destinacdo para a destruicdo, dada pela empresa ou pelo servico oficial as
matérias-primas e aos produtos que se apresentam em desacordo com a legislacéo;

XXI — Limpeza: remocgdo fisica de residuos organicos, inorgénicos ou de outro material

indesejavel das superficies das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios;

XXIV — Padréo de identidade: conjunto de pardmetros que permite identificar um produto de
origem animal quanto a sua natureza, & sua caracteristica sensorial, & sua composicdo, ao seu tipo de
processamento e ao seu modo de apresentacdo, a serem fixados por meio de Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade — RTIQ;
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XXV - Procedimento Padrdo de Higiene Operacional — PPHO: procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a estabelecer a
forma rotineira pela qual o estabelecimento evita a contaminacédo direta ou cruzada do produto e preserva sua
gualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das opera¢oes;

XXV - Produto ou derivado: o produto ou a matéria-prima de origem animal;

XXVII — Programas de Autocontrole — PAC’s: programas desenvolvidos, procedimentos
descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a
assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluam, mas que
ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas equivalentes
reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA;

XXVIII - Qualidade: conjunto de pardmetros que permite caracterizar as especificacbes de um
produto de origem animal em relacdo a um padrdo desejavel ou definido, quanto aos seus fatores intrinsecos
e extrinsecos, higiénico-sanitarios e tecnoldgicos;

XXIX — Queijaria: o estabelecimento dotado de instalagdes completas e equipamentos adequados
para fabricacdo de queijos, que envolva as etapas de fabricacdo, maturacéo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicdo, e que, caso ndo realize o processamento completo do queijo, encaminhe o
produto a uma unidade de beneficiamento de leite e derivados.

XXX — Rastreabilidade: é a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentagdo de um
produto de origem animal durante as etapas de producéo, distribuicdo e comercializagdo e das matérias-
primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua fabricag&o;

XXXI — Recomendagdes internacionais: normas ou diretrizes editadas pela Organiza¢cdo Mundial
da Saude Animal ou pela Comissdo do Codex Alimentarius da Organizagdo das NacBes Unidas para a
Alimentacdo e Agricultura relativas a produtos de origem animal,

XXXIl — Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade — RTIQ: ato normativo com o
objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de origem animal
devem atender;

XXXIII — Sanitizacao: aplicacdo de agentes quimicos aprovados pelo 6rgao regulador da sadde ou
de métodos fisicos nas superficies das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, posteriormente aos
procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene aceitavel no parametro microbiol6gico; e

XXXIV — Servigo de Inspecdo Municipal - SIM: unidade técnico-administrativa da Secretaria
Municipal da Agricultura e Meio Ambiente que constitui a representacdo local do servico de inspecdo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

XXXV - Unidade de beneficiamento de carne e derivados: estabelecimento destinado a recepcéo,
a manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de carne e produtos
carneos das variadas espécies de agougue, sendo dotado de instalagcdes de frio industrial e aparelhagem
adequada para o seu funcionamento.

XXXVI — Unidade de beneficiamento de ovos e derivados: o estabelecimento dotado de
instalacbes completas e equipamentos adequados para producdo, recepcdo, ovoscopia, classificacao,
industrializacéo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo de ovos e derivados.

XXXVII — Unidade de beneficiamento de pescado derivados: o estabelecimento dotado de
instalagdes completas e equipamentos adequados para recepgéo, lavagem do pescado recebido da producdo
primaria, manipulacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo de pescado e de produtos
de pescado, anfibios e répteis, sob variadas formas, possuindo instalacdes de frio industrial;

XXXVl — Unidade de beneficiamento e/ou Fatiamento em Supermercados e similares:
estabelecimento dotado de instalacBes completas e equipamentos adequados para recebimento, guarda,
conservagdo, acondicionamento, manipulagdo, fracionamento, fatiamento, reembalagem, rotulagem,
estocagem, comercializacdo e distribuicdo de produtos de origem animal localizados em setores especificos
de supermercados e similares.

XXXIX — Unidade de beneficiamento de leite e derivados: o estabelecimento dotado de
instalacbes completas e equipamentos adequados para recepcdo, pré-beneficiamento, beneficiamento,
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envase, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo de leite para 0 consumo humano direto,
facultada a transferéncia, a manipulacdo, a fabricacdo, a maturacdo, o fracionamento, a ralagcdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de derivados lacteos, permitida também a
expedicao de leite fluido a granel de uso industrial.

XL - Unidade de beneficiamento de produtos de abelhas: o estabelecimento dotado de
instalacbes completas e equipamentos adequados para recepcdo, classificacdo, beneficiamento,
industrializacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢do de produtos e matérias-primas
pré-beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, facultada a
extracdo de matérias-primas da mesma propriedade ou recebidas de outros produtores rurais.

CAPITULO Il

DA APBOVAC}AO DO PROJETO, OBTENCAO DO REGISTRO,
ALTERACAO DE RAZAO SOCIAL E CANCELAMENTO DE REGISTRO

Art. 9°. Os seguintes estabelecimentos de produtos de origem animal que devem estar sob inspecéo e
fiscalizacdo sanitaria a nivel municipal, de acordo com a Lei n°® 7.889 de 23.11.89 e Decreto n° 9.013 de 29
de marco de 2017, obrigam-se obter registro junto ao SIM:

a) Os estabelecimentos industriais especializados e nas propriedades rurais com instalagdes adequadas
para matanga de animais e/ou seu preparo e industrializacdo, sob qualquer forma para venda ao
consumidor;

b) As fabricas de laticinios.

c) Os postos e/ou entrepostos que, de modo geral, recebam, armazenam, manipulem, conservem,
fabriquem, beneficiem, distribuam ou condicionem produtos de origem animal: carnes, pescados,
ovos, mel e quaisquer outros produtos de origem animal, com rotulagem;

Paragrafo Unico. Nos postos de recebimento registrados no Servigo que ndo estejam indicados para
sistemas como SISBI-POA ou SUSAF terdo autorizacdo de distribuicdo apenas no municipio.

Art. 10. Os estabelecimentos a que se refere o Art. 8° receberdo nimero de registro.

§ 1°. Estes nimeros obedecerdo a seriacao propria fornecido pelo SIM.

§ 2°. O nimero de registro constara obrigatoriamente, nos rétulos, certificados, carimbos de inspecao
dos produtos e demais documentos com os dizeres “REGISTRO NA SECRETARIA DA AGRICULTURA
E MEIO AMBIENTE DE SAO JOSE DO SUL/SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL — SIM SOB N°
XXX/XXX”, sendo primeiramente 0 nimero do produto e apds a barra o0 nimero do estabelecimento.

8§ 3°. Por ocasido da concessdo do nimero de registro sera fornecido o respectivo Titulo de Registro,
no qual constara o nome da firma, CPF ou CNPJ, localizagdo do estabelecimento, classificagdo e outros
elementos julgados necessarios, ndo sendo necessaria a renovacao anual.

Art. 11. Para o Registro de Estabelecimentos junto ao SIM se faz necessario cumprir uma série de
normas para elaboracdo de um processo, no qual constara todas as etapas de aprovacdo do Estabelecimento,
que devera ser encaminhado através dos seguintes documentos:

1) Requerimento ao Senhor Coordenador do SIM solicitando Vistoria de Area (Anexo 02);

2) Requerimento ao Senhor Prefeito para solicitacdo de registro (Anexo 03);

3) Requerimento do industrial pretendente, dirigido ao Senhor Coordenador do SIM, no qual
solicita Analise do Projeto (Anexo 04), ap6s emissdo de Parecer Técnico de Inspe¢do do terreno com
efeito favoravel;

4) Plantas de situacdo e localizacao (4 vias);

5) Memorial Econdémico-Sanitario (Anexo 05);
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6) Memorial descritivo da construcdo (Anexo 06 — 4 vias);
7) Termo de Responsabilidade, dando ciéncia e aceite das normas e regulamentos do Servico de
Inspecdo, bem como compromisso na veracidade das informacdes prestadas, conforme §1° do Art.
97 deste Decreto (Anexo 08);
8) Licenca Prévia ou Licenca de Operacdo Ambiental;
9) ART ou RRT do responsavel pelo projeto (4 vias);
10) Responsavel Técnico (RT) do estabelecimento, em campo de atuagdo comuns com as
correspondentes profissdes legalmente habilitadas, conforme item “a” do art. 3° do Decreto n°
64.704 de 17 de junho de 1969;
11) Cronograma de execug&o;
12) Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (MBPF) com Programas de Autocontrole (Art. 12 e anexo
07 como sugestdo minima);
13) Planta baixa com "layout” dos equipamentos, bem como o fluxograma de producéo;
14) Alvaré de localizacéo;
15) Laudo de Potabilidade da Agua (MB e FQ).
§ 1° Depois de deferido o Titulo de Registro deverd ser encaminhado processo especifico de
Aprovacao de rétulo(s) e/ou embalagens.
§ 2°. No momento da aprovagdo de rotulo(s) e/ou embalagens devera ser apresentado laudo
microbiolégico (MB) das embalagens primarias, em virtude do contato direto com o alimento, a critério do
SIM.

Art. 12. Os programas de autocontrole, tais como Manual de Boas Préticas de Fabricagcdo (MBPF) e
Anaélise de perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), constante no item 12 do artigo 11, deverdo ser
submetidos a homologacéo do SIM, bem como conter no minimo os seguintes Procedimentos Operacionais
Padrdo (POP's), conforme anexo 07 deste decreto:

I.  Controle de matérias-primas, insumos, embalagens e produtos.
I1.  Controle da qualidade da 4gua de abastecimento.
I11.  Procedimentos Padroes de Higiene Operacional (PPHO) e Manutencdo de instalagdes e
equipamentos.
IV.  Programa de Controle Médico de Saide Ocupacional (PCMSO): Higiene pessoal, seguranca
e programa de capacita¢do dos funcionarios.
V.  Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.
VI.  Verificacdo de temperaturas, calibracdo e aferi¢do de instrumentos.
VII.  Testes microbioldgicos e fisico-quimicos de produtos.
VI,  Abate humanitério (se houver).
IX.  Mecanismo de resgate ("recall™) de produtos.
X.  Operacdo e Manutencdo da Caldeira de Geracao de Vapor (se houver).

§ 1°. O MBPF homologado é o documento de referéncia dos procedimentos auditados no
estabelecimento, devendo estar disponivel no estabelecimento assinado pelo proprietario e Responsavel
Técnico em sua Ultima revis&o.

Art. 13. Para registro de Fébrica de Laticinios além dos itens mencionados no caput, devera também
ser instruido o processo com os seguintes documentos:

1) Ficha individual dos animais para controle de Inspecdo com fotografias (6 x 6 cm) em dois perfis, ou
identificacdo através de sinais ou marcagéo;

2) Levantamento sanitario do gado leiteiro efetuado por médico veterinario, com provas de tuberculose
e brucelose;

3) Laudo de inspegdo realizado por médico veterinario do Servigo de Inspecéo;

4) Levantamento fotografico das dependéncias do Estabulo leiteiro;
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Art. 14. Em relacdo as Plantas, estas devem obedecer a seguinte convencao:
1) Escalas:
» situacdo - escala 1/500;
> baixa - escala 1/100;
> fachada - escala 1/50;
» cortes - escala - 1/50;
» detalhes de equipamentos - escala 1/10 ou 1/100;
> hidro-sanitaria - escala 1/100 ou 1/500;
2) Cores:
» Estabelecimentos novos: cor preta;
» Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:
cor preta - para partes a serem conservadas;
cor vermelha - para partes a serem construidas;
cor amarela - para partes a serem demolidas;
cor azul - para elementos construidos em ferro;
cor cinza - para partes de concreto;
cor " terra de siene™ - para partes em madeira.
3) Demais informacdes:
» Orientacdo magnética;
» Posicgdo da construgdo em relacéo as vias publicas e alinhamento dos terrenos;
» Localizacdo das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos

YVVVVYVYY

terrenos;
» Perfil longitudinal e perfil transversal do terreno em posicdo média, sempre de
nivel.

Art. 15. No momento de avaliacdo do projeto, o SIM estabelecerd a capacidade maxima de
producdo, relacionando e cruzando informacGes do memorial econdémico sanitario, capacidade de camara fria
e sistema de tratamento de efluentes, conforme licenca ambiental expedida pelo respectivo 6rgdo
competente, nos termos do Art. 35 deste Decreto.

Art. 16. Na oportunidade de adesdo do Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM ao sistema SISBI-
POA, os estabelecimentos que vierem a ser indicados deverdo se enquadrar aos requisitos estipulados no
convénio/equivaléncia assumidos, devendo dispor de programas de autocontrole desenvolvidos, implantados,
mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e auditaveis que
comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e
em normas complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade
dos seus produtos, desde a obtencdo e a recep¢do da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a
expedicdo destes.

§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando aplicavel, as BPF’s,
0 PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente reconhecida e validada pelo SIM.

§ 2° Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle para assegurar a rastreabilidade
das matérias-primas e dos produtos, com disponibilidade de informacgdes de toda a cadeia produtiva, em
consonancia com este Decreto e com as normas complementares.

8 3° Para fins de rastreabilidade da origem do leite, fica proibida a recepgdo de leite cru
refrigerado, transportado em veiculo de propriedade de pessoas fisicas ou juridicas ndo vinculadas, formal e
comprovadamente, ao programa de coleta a granel dos estabelecimentos sob inspecéo industrial e sanitéria.

8 4° Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao disposto neste artigo.
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Art. 17. Aprovados os projetos e o cronograma de execucdo, o projeto recebera um carimbo
"PROJETO AUTORIZADO SIM" ou "REFORMA AUTORIZADA SIM", onde o requerente pode dar
inicio as obras.

8 1°. Os carimbos com os dizeres "PROJETO AUTORIZADO SIM" e "REFORMA AUTORIZADA
SIM" terdo tamanho padronizado de 7,5 cm por 4 cm no formato retangular, com local especifico para
assinatura do Coordenador do SIM e numero de protocolo SIM, conforme modelo exposto no Anexo 13.

8 2°. Qualquer ampliacéo, remodelacdo de “layout” ou construcéo nos estabelecimentos registrados,
tanto de suas dependéncias quanto de suas instalacdes, que implique alteracdo da capacidade de producdo, do
fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos funcionarios, sé podera ser feita apds aprovacdo prévia do
projeto, incluindo apresentacdo de planta baixa, do Memorial Econbémico Sanitario (MES) e Memorial
Descritivo da construcao.

Art. 18. Concluidas as obras e instalados os equipamentos de acordo com 0 cronograma, Sera
requerido ao SIM a vistoria prévia e autorizagdo ou ndo do inicio dos trabalhos.

Paragrafo Unico. Depois de deferido, compete ao SIM instalar de imediato a inspe¢do no
estabelecimento.

Art. 19. Nédo sera deferida a concessdo de Titulo de Registro até a data da conclusdo das demais
obras e instalagdes de acordo com o cronograma aprovado, atendendo aos seguintes requisitos:

1) Nenhuma etapa do cronograma poderd ter duragdo superior a 01 (um) ano, salvo deciséo
substanciada pelo SIM;

2) N&o sera aprovada proposta de cronograma em que a concluséo final da implantacdo do projeto
ultrapasse 02 (dois) anos, salvo decisdo substanciada pelo SIM;

3) As exigéncias minimas para o inicio da operagdo do estabelecimento serdo fixadas na vistoria prévia,
realizada pelo SIM, onde podera ser emitido o Titulo de Registro e autorizado o inicio da produgéo
desde que ndo comprometa a inocuidade dos alimentos, a critério do SIM.

Art. 20. O Titulo de Registro definitivo de Inspe¢do Industrial e Sanitaria somente serd concedido
aos estabelecimentos que estejam devidamente registrados no 6rgdo fiscalizador do exercicio legal da
atividade.

Paragrafo anico. No caso de indicacdo pelo SIM do estabelecimento em algum dos sistemas de
equivaléncia dos servigos de inspegdo, tais como SUSAF ou SISBI/POA, e a empresa descumprir 0S
condicionantes impostos, a empresa podera ser descredenciada dos sistemas descritos sem necessidade de
comunicacgdo prévia, ndo sofrendo, entretanto, descredenciamento do SIM, podendo pleitear retorno. Neste
caso, 0 comércio ficara restrito ao territério do municipio, ndo eximindo a empresa do cumprimento dos
demais requisitos deste decreto.

Art. 21. A alteracdo da razdo social, cancelamento do Registro ou alteragdo de Responsavel Técnico
(RT) deverdo ser encaminhados através de ato administrativo especifico, preenchidos e assinados pelo
proprietario do estabelecimento e encaminhados ao Sr. Coordenador do SIM. Os processos de solicitagdo
devem ser instruidos com os seguintes documentos:

1. Requerimento ao Sr. Coordenador do SIM,;

2. Termo de Compromisso obrigando-se a acatar todas as exigéncias formuladas a firma antecessora,
sem prejuizo de outras que venham a ser determinadas;

3. Contrato Social da nova firma, registrado na Junta Comercial;

4. Anexacdo do Titulo de Registro da firma antecessora ou em sua falta, uma Declaracdo de seu
extravio;

5. Contrato ou Certiddo de locacéo, arrendamento ou de compra e venda registrado em Cartorio;

6. Parecer Técnico de inspe¢do do estabelecimento, atualizado com efeito conclusivo.
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8 1.° No caso de transferéncia de registro, por alteracdo contratual ou da razdo social, paralelamente
e em separado, deverdo ser encaminhados os processos de aprovacdo de rotulos, tendo em vista o
cancelamento automético da rotulagem da firma antecessora. Faculta-se a utilizacdo da rotulagem da firma
antecessora, desde que solicitado e devidamente autorizado pelo SIM, sob estrito controle e fiscalizagdo
local.

§ 2.° No caso de fechamento do estabelecimento deverdo ser recolhidos todos os carimbos, rétulos e
lacrados portas especificas da planta industrial. Faculta-se a migracdo de informagdes dos arquivos quando
da mudanca para outro Servico de Inspecéo.

§ 3.° No caso de alteracdo do Responsavel Técnico (RT) ndo é permitido espaco temporal sem
indicagdo de novo profissional, salvo sob paralisagéo total das atividades.

Art. 22. Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por periodo superior a seis
meses somente podera reiniciar os trabalhos ap6s inspe¢édo prévia de suas dependéncias, suas instalagdes e
seus equipamentos, observada a sazonalidade das atividades industriais.

8 1° Serad cancelado automaticamente o registro do estabelecimento que ndo realizar comércio,
interromper seu funcionamento ou ndo der andamento ao processo de registro e aprovagdo de produtos e
rotulos pelo periodo de um ano.

CAPITULO IV

DA IMPLANTACAO

Art. 23. Previamente a vistoria do terreno, o processo sera encaminhado ao Setor de Meio Ambiente
do Municipio para Parecer Técnico Preliminar (PTP), a fim de alinhar e otimizar os parametros e requisitos
legais para aprovagdo do empreendimento.

8§ 1°. Na vistoria do terreno e avaliagdo dos projetos deverdo ser observados 0s seguintes critérios:

a) Facilidade na obtengdo da matéria-prima;

b) Localizacdo em ponto gque se oponha aos ventos dominantes que sopram para a cidade;

c) Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das &guas pluviais, ndo passiveis de

inundagdes;

d) Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;

e) Facilidade de acesso;

f) Facilidade de fornecimento de energia elétrica e meios de comunicacao;

g) Facilidade no abastecimento de dgua potavel,

h) Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais;

i) Preferencialmente préximo a corrente de 4gua a montante da cidade, caso dela esteja proximo;

j) Facilidade na delimitacéo da area.

§ 2°. A planta deverd ser instalada, de preferéncia, no centro de terreno devidamente cercado,
afastado dos limites das vias publicas no minimo cinco (05) metros, dispondo de &rea util e circulagdo
compativel com a capacidade e processo de producdo, bem como tipos de equipamentos e movimentacao dos
veiculos de transporte, excecao para aqueles ja instalados e que ndo disponham de afastamento em relacdo as
vias publicas, os quais poderdo funcionar desde que as operacOes de recepcdo e expedicdo se apresentem
interiorizadas.

§ 3° A érea do terreno onde se localiza o estabelecimento deve ter tamanho suficiente para
construcdo de todas as dependéncias necessarias para a atividade pretendida, com as areas destinadas a
circulacéo de veiculos transportadores devidamente pavimentadas com material que evite formacéao de poeira
e empocamentos, permitindo-se brita. Nas areas de circulagdo de pessoas, recep¢do e expedicdo o material
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utilizado para pavimentacdo deve permitir lavagem e higienizacdo. A area do estabelecimento deve ser
delimitada de modo a ndo permitir a entrada de pessoas ndo autorizadas e animais.

§ 4°, Além do recuo citado, o empreendedor deve consultar o 6rgdo responsavel pela delimitacdo dos
recuos de cada trecho, caso o empreendimento venha se localizar as margens de rodovias.

Art. 24. Néo serd autorizado o funcionamento de estabelecimento que ndo esteja completamente
instalado e equipado para a finalidade a que se destine, conforme projeto aprovado pelo Servigo de Inspegéo.

Paragrafo Unico. As instalacbes e o0s equipamentos de que trata o caput compreendem as
dependéncias minimas, os equipamentos e os utensilios diversos, em face da capacidade de producgdo de cada
estabelecimento e do tipo de produto elaborado, conforme Norma Técnica especifica.

Art. 25. O Servigo de Inspecdo podera exigir alteracbes na planta industrial, nos processos
produtivos e no fluxograma de operac¢des, com o objetivo de assegurar a execucao das atividades de inspecao
e garantir a inocuidade do produto e a satde do consumidor.

Paragrafo unico. Na ocasido de reformas ou adequacdes solicitadas pelo Servico ou demandadas
pelo estabelecimento, obrigatoriamente devera ser requerido por este Ultimo ao SIM através de processo
especifico.

Art. 26. As dependéncias devem ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma operacional
racionalizado em relacdo a recepcdo da matéria-prima, produgdo, embalagem, acondicionamento,
armazenagem e expedicdo, evitando contrafluxos e contaminagéo cruzada, além de apresentar condi¢Ges que
permitam os trabalhos de inspegdo sanitaria, manipulacdo de matérias primas, elaboracdo de produtos e
subprodutos, limpeza e desinfeccéo, conforme Norma Técnica especifica, incluindo:

I. Possuir piso de material impermeéavel, resistente a abrasdo e a corrosao, com inclinagdo minima
de 1% para facilitar o escoamento das aguas residuais, bem como para permitir uma facil
lavagem e desinfec¢do, conforme Norma Técnica especifica.

Il. Ter paredes lisas, impermeaveis, de cor clara e de facil lavagem e desinfeccdo. Os angulos e
cantos deverdo ser arredondados e os parapeitos das janelas serem chanfrados, conforme Norma
Técnica especifica.

I11. Dispor de suficiente "pé direito" nas diversas dependéncias, de acordo com cada Norma Técnica
a ser elaborada pelo SIM para cada categoria de estabelecimento, de modo que permita a
disposicéo adequada dos equipamentos e operacionalizago das atividades relacionadas.

IV. O forro devera ser de material impermeavel, resistente a umidade e a vapores, construido de
modo a evitar o acimulo de sujeira, de facil lavagem e desinfec¢do, podendo o mesmo ser
dispensado nos casos em que o telhado proporcionar uma perfeita vedacéo a entrada de poeira,
insetos, passaros e assegurar uma adequada higienizacdo, conforme Norma Técnica especifica.

V. Dispor de depdsito(s) para guarda de embalagens, recipientes, produtos de limpeza e outros
materiais utilizados no estabelecimento, conforme Norma Técnica especifica.

V1. Dispor de telas em todas as janelas e outras passagens para o interior, além das demais aberturas,
de modo a impedir a entrada de insetos e roedores, conforme Norma Técnica especifica.

VII. Quando o estabelecimento estiver instalado anexo a residéncia, deve possuir acesso independente.
Nos estabelecimentos que realizem atividades em instalacfes independentes, situadas na mesma
area industrial, pertencentes ou ndo a mesma empresa, podera ser dispensada a construcéo isolada
de dependéncias sociais que possam ser comuns, conforme art. 34 do Decreto n® 9069 de
31/05/2017 e Instrucdo Normativa MAPA n° 5 de 14/02/2017.

Paragrafo Unico. N&o serdo considerados para fins do calculo da area util construida os vestiarios,
sanitarios, escritérios, area de descanso, area de circulacdo externa, area de projecdo de cobertura da
recepcdo e expedicdo, area de lavagem externa de caminhdes, refeitorio, caldeira, sala de maquinas, estacdo
de tratamento de agua de abastecimento e esgoto, quando existentes; contudo, dependéncias sanitarias e
vestiarios devem ser adequadamente instalados, de dimensdes proporcionais ao nimero de operarios e com
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acesso indireto as dependéncias industriais, quando localizadas em seu corpo, conforme Norma Técnica
especifica.

Art. 27. Cada estabelecimento, caracterizado pelo nimero do registro, sera responsabilizado pelo
atendimento as disposi¢des deste Decreto e das hormas complementares nas dependéncias que sejam comuns
e que afetem direta ou indiretamente a sua atividade.

Paragrafo Unico. Estabelecimentos de mesmo grupo empresarial localizados em uma mesma area
industrial serdo registrados sob o mesmo numero.

Art. 28. Os responsaveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que todas as etapas de fabricacdo
dos produtos de origem animal e condutas dentro da industria sejam realizadas de forma higiénica, a fim de
se obter produtos que atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco a salide, a seguranca e ao
interesse do consumidor, de acordo com o Programa de Boas Praticas de Fabricacdo apresentado e aprovado.

Art. 29. Dispor de dependéncia de uso exclusivo para a disposi¢do dos produtos ndo comestiveis
(residuos) e condenados, conforme a categoria. A dependéncia deve ser construida com paredes até o teto,
ndo se comunicando diretamente com as dependéncias que manipulem produtos comestiveis, conforme
Norma Técnica especifica, podendo ser dispensado a critério do SIM.

Art. 30. Dispor de mesas de materiais resistentes e impermeaveis, de preferéncia de aco inoxidavel,
para a manipulacdo dos produtos comestiveis e que permitam uma adequada lavagem e desinfecgdo, bem
como tangues, caixas, bandejas e demais recipientes construidos de material impermeavel e de superficie
lisa, que permitam uma facil lavagem e desinfec¢do. Nos locais de acesso as dependéncias e dentro das
mesmas, de pias em boas condi¢6es de funcionamento, assim como providos de barreira sanitaria com pia e
lavadouros de botas, conforme Norma Técnica especifica.

Art. 31. Dispor de abastecimento de agua potavel para atender, suficientemente, as necessidades de
trabalho do estabelecimento e das dependéncias sanitarias, tomando-se como referéncia os seguintes
parametros:

» 800 (oitocentos) litros por bovino (para abatedouros);

» 500 (quinhentos) litros por suino (para abatedouros);

» 200 (duzentos) litros por ovino ou caprino (para abatedouros);
» 30 (trinta) litros por ave (para abatedouros) e

» 06 (seis) litros por litro de leite industrializado;

8§ 1°. A 4gua de abastecimento deve atender aos padrdes de potabilidade estabelecidos pela Portaria
de Consolidacdo n° 5, de 28 de setembro de 2017 do Ministério da Satde e Portaria GM/MS n° 888, de 4 de
maio de 2021 ou a(s) que vier(em) as substituir.

§ 2°. Deverd ser feita a cloragdo complementar (atraves de flutuador de cloro no reservatorio), a
leitura e registro da concentracdo de cloro residual na agua diariamente antes do inicio das atividades,
mesmo quando o estabelecimento for atendido por abastecimento publico, através de equipamento especifico
digital, ndo sendo aceito leitor analdgico de piscina.

§ 3° Devera dispor de agua quente, a no minimo 82,5°C, para usos diversos e suficientes as
necessidades do estabelecimento ao longo do dia de producéo, inclusive vapor no que couber, a critério do
SIM.

§ 4°. E considerada uma Boa Prética a instalacdo de um filtro na saida do reservatorio de agua,
evitando que a sujeira (ferrugem, sedimentos, barro, areia, etc.) e outras particulas sélidas ou contaminantes
contaminem a agua e os alimentos.

Art. 32. Dispor de rede coletora de efluentes com dispositivo que evite o refluxo e odores, bem
como a entrada de roedores, insetos e outros animais, para que seja tratado/disposto em conformidade com as
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exigéncias dos érgdos oficiais responsaveis pelo controle ambiental, atestada através da respectiva Licenca
Ambiental.

Art. 33. Dispor de iluminacdo natural e/ou artificial abundantes, bem como de ventilacdo adequada e
suficiente em todas as dependéncias, conforme Norma Técnica especifica.

§ 1°. A matéria prima que for processada no estabelecimento necessitard de ambiente com sistema de
climatizacdo adequado, de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se até 10°C (dez graus
centigrados) durante os trabalhos, devendo para tal ser superestimado o célculo da poténcia do aparelho de
frio industrial, prevendo, desde j& a movimentacdo de funcionarios e épocas mais quentes; outrossim, o
tempo maximo de exposi¢cdo da carne em descanso de massa a esta temperatura € de 2 horas, ndo
ultrapassando a temperatura de 7°C, onde, preferencialmente, este descanso devera ocorrer dentro da camara
fria, sendo considerada uma boa prética de fabricacéo.

§ 2°. Quando o estabelecimento dispuser de sala de moagem climatizada até 10°C a temperatura da
sala de produgéo pode ser de no méximo 16°C.

8§ 3°. Aparelhos de ar condicionado deverao ter seu uso aprovado pelo SIM no momento de analise e
aprovacdo da planta industrial, uma vez que sua eficacia é limitada, devendo ser dada prioridade sempre a
resfriadores industriais; contudo, seu uso pode ser aprovado para as se¢fes de embalagem ou expedicdo,
onde a climatizagdo é importante a fim de evitar o choque térmico na hora do embarque ou na transigdo entre
os setores, juntamente com aparelhos de “cortina de ar”, a critério do SIM.

§ 40, E considerada uma Boa Prética a climatizacio do estabelecimento enquadrado como Unidade
de Beneficiamento de Ovos e derivados.

Art. 34. Dispor de portas resistentes a corrosdao AISI 304 e 316 (grau 5) em aco inoxidavel,
principalmente em secBes que exijam alta resisténcia a corrosdo localizada, tais como triparia, sala de 0ssos,
etc., inclusive os marcos das portas.

Art. 35. Dispor de camara fria em tamanho compativel com a producéo diaria pretendida em projeto,
aparelhada com visor de temperatura digital e gerador, bem como aferida e monitorada pelos POP's.

8§ 1° A capacidade nominal das cAmaras frias de recebimento e estocagem de matérias prima do
estabelecimento deverdo ser superiores a capacidade de producdo diaria em, no minimo, 3 (trés) dias,
conforme § 3° do Art. 79 deste Decreto.

§ 2°. As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso industrial providos de
circulacdo de ar forcada e termdmetro com leitura externa, desde que compativeis com os volumes de
producdo e particularidades dos processos produtivos.

§ 3°. Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis de natureza distinta
em uma mesma camara, desde que seja feita com a devida identificacdo, que ndo ofereca prejuizos a
inocuidade e a qualidade dos produtos e que haja compatibilidade em relagcdo a temperatura de conservacao,
ao tipo de embalagem ou ao acondicionamento, a critério do SIM.

8 4° As camaras serdo construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis especificos para tal fim,
onde a para estocagem de produtos congelados a temperatura ndo devera ser superior a -12°C (doze graus
centigrados negativos) e para estocagem de produtos resfriados a temperatura devera estar entre 0°C e 6°C
(zero e quatro graus Celsius), sendo proibido ralo.

Art. 36. E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento para utilizacio das dependéncias e
equipamentos destinados a fabricacdo de diversos tipos de produtos, desde que respeitadas as implicacdes
tecnoldgicas, sanitarias e classificagdo do estabelecimento, conforme Art. 10 da Instrucdo Normativa MAPA
n° 5 de 14/02/2017.

Art. 37. Dispor de dependéncia, quando necessario, para uso como escritorio da administracdo do
estabelecimento, inclusive para pessoal de servico de inspecdo sanitaria, preferencialmente separada do

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
CNPJ: 04.208.358/0001-65.
Rua Edmundo Lothario Kunrath, n° 221 — Centro — S&o José do Sul — RS CEP: 95.748-000
14



o0 JOSE DO sy,

estabelecimento e localizada a sua entrada, conforme Norma Técnica especifica, podendo ser dispensada a
critério do SIM.

CAPITULO V

DO AUTOCONTROLE

Art. 38. Os estabelecimentos sdo responsaveis por assegurar que todas as etapas de fabricacdo dos
produtos de origem animal sdo realizadas de forma higiénica, a fim de obter produtos indcuos que atendam
aos padrBes de qualidade, que ndo apresentem risco a salde, a seguranca e ao interesse econémico do
consumidor.

8§ 1°. Todos os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) deverao constar no Manual de
Boas Préticas de Fabricacdo (MBPF), ou Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) quando
couber, e devidamente evidenciados nos Procedimentos Operacionais Padrdo (POP's) da empresa, de acordo
com o Art. 12.

§ 2°. Os programas de autocontrole deverdo contemplar, além das analises oficiais, a coleta de
amostras para as analises microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histoldgicas e demais que
se fizerem necessérias para a avaliacdo da conformidade de matérias-primas e produtos de origem animal, a
critério do SIM.

8 3° Os procedimentos de autocontrole dos estabelecimentos fabricantes de produtos de origem
animal devem levar em consideragdo 0s riscos inerentes a Listeria monocytogenes, conforme Instrucéo
Normativa n° 9, de 08 de abril de 2009 e Norma Interna DIPOA/DAS/RS n° 01 de 09 de agosto de 2013 do
Ministério da Agricultora, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, ou as que vierem as substituir, incluindo
medidas preventivas, medidas corretivas e testes microbiolégicos.

Art. 39. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios, inclusive reservatorios de agua dos
estabelecimentos devem ser mantidos em condi¢cBes de higiene antes, durante e apés a realizagdo das
atividades industriais.

§ 1° Durante os procedimentos de higienizacdo, nenhuma matéria—prima ou produto deve
permanecer nos locais onde esta sendo realizada a operagéo de limpeza, salvo a manutencéo simples do piso
com rodo e sem produtos quimicos durante as atividades.

§ 2°. Os procedimentos de higienizacdo devem ser realizados regularmente e sempre que necessario,
respeitando-se as particularidades de cada setor industrial, de forma a evitar a contaminag&do dos produtos de
origem animal.

§ 3° Os produtos utilizados na higienizacdo deverdo ser previamente aprovados pelo érgao
competente.

Art. 40. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as etapas de producéo,
beneficiamento e manutencdo, incluidos os prestadores de servico terceirizados, ficam obrigados a cumprir
préticas de uniformizacéo, higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos produtos e redugao
de riscos na industria, conforme POP especifico do Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo, ou APPCC
guando couber.

Art. 41. Os funcionérios que trabalham na industria de produtos de origem animal devem estar em
boas condicdes de salde, no que regulamenta o Artigo 53 deste Decreto.

Paragrafo Unico. A mesma regra vale para os servidores do Servigo de Inspe¢do, a ser observada no
preenchimento do Perfil Profissiografico Previdenciario — PPP, de acordo com Norma Regulamentadora n®
9 da Portaria n° 3.214/78 do MTE, ou a que vier a substituir.
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Art. 42. Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
expedicdo, devera usar uniformes completos, claros, sem bolso, protetores de cabeca e botas em perfeito
estado de higiene e conservacao e deverdo ser guardados em local proprio.

Paragrafo anico. O uso de barba deve ser desestimulado, sendo considerado de regramento interno
do estabelecimento; contudo, se permitido pela industria, a mascara bala clava (touca ninja) é obrigatéria.

Art. 43. Exigir-se-4 do pessoal que manipula produtos condenados e/ou ndo comestiveis a
desinfeccdo dos equipamentos e instrumentos com produtos apropriados e aprovados, bem como, o0 uso de
uniformes diferenciados.

Paragrafo Unico. A mesma regra do uso de uniformes diferenciados vale para os colaboradores da
limpeza, em que haja exclusividade nas atribuicdes, sendo aceitavel bracadeira de identificacdo posicionada
ao redor do brago, na parte superior, perto do ombro.

Art. 44. E proibida, em toda a é&rea industrial, a pratica de qualquer héabito que possa causar
contaminacBes nos alimentos, tais como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas, bem como a
guarda de alimentos, roupas, objetos e materiais estranhos.

§1°. E proibido residir nos edificios onde sio realizadas atividades industriais com produtos de
origem animal; todavia, o estabelecimento industrial pode ser anexo a residéncia, desde que possua acesso
independente, conforme §2° do Art. 5 da Instru¢cdo Normativa MAPA n° 5 de 14/02/2017.

Art. 45. Durante todas as etapas de elaboracdo, desde o recebimento da matéria-prima até a
expedicdo, incluindo o transporte, é proibido utilizar utensilios que pela sua forma ou composi¢do possam
comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto, devendo os mesmos ser mantidos em perfeitas
condicdes de higiene e que impecam contaminacdes de qualquer natureza.

Paragrafo Unico. Nas cAmaras frias da expedicao os alimentos, obrigatoriamente, ja estardo em suas
embalagens primarias e/ou secundarias, sendo, estas Ultimas, condi¢do sine qua non para disposicdo direta
sobre os pallets, os quais sdo admitidos em composi¢do de madeira apenas para camaras de congelamento e
desde que em 6timo estado, integridade e sem tratamento quimico.

Art. 46. Camara frigorifica, antecamara e tunel de congelamento, quando houverem, devem ser
higienizados regularmente, respeitando suas particularidades, pelo emprego de substancias previamente
aprovadas pelo érgdo competente, sendo proibido ralo.

Art. 47. Identificar os equipamentos, carrinhos, tanques e caixas de modo a evitar qualquer confuséo
entre os destinados a produtos comestiveis e 0s usados no transporte ou depésito de residuos, bem como
utensilios sujos.

Art. 48. Os estabelecimentos controlados pelo SIM devem ser mantidos livres de moscas,
mosquitos, baratas, ratos, camundongos e quaisquer outros insetos, além de gatos, cdes e outros animais,
agindo-se cautelosamente quanto ao emprego de venenos, cujo uso s6 é permitido nas dependéncias ndo
destinadas a manipulacdo ou depdsito de produtos comestiveis e mediante expressa autorizagdo do SIM,
conforme POP especifico sobre Controle Integrado de Pragas (CIP).

Art. 49. Far-se-4, todas as vezes que o SIM julgar necessario, a substituicdo, raspagem, pinturas e
reparos em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Art. 50. O SIM determinara, sempre que necessario, melhorias e reformas nas instalacdes e nos
equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservacdo e funcionamento, e minimizar os riscos
de contaminagé&o, tais como lavar e desinfetar 0s pisos, cercas dos currais, bretes de contencdo, mangueiras,
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pocilgas, apriscos e outras instalagdes proprias para guarda, pouso e contengao de animais vivos ou depdsitos
de residuos industriais, bem como, de quaisquer outras instalacdes julgadas necessarias.

Art. 51. Inspecionar e manter convenientemente limpas as caixas de sedimentacdo de residuos,
ligadas e intercaladas a rede de esgoto.

Art. 52. As matérias-primas, 0s insumos e 0s produtos devem ser mantidos em condicBes que
previnam contaminagdes durante todas as etapas de elaboracdo, desde a recepgdo até a expedicdo, incluido o
transporte.

Art. 53. Os estabelecimentos devem apresentar atestado médico de seus funcionérios, renovado
anualmente, com a definicdo explicita: "APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS", com exames médicos
e as recomendac0es que este julgar pertinente.

8§ 1°. A inspecdo de saude deve estar prevista no Manual de BPF, de acordo com normas trabalhistas
vigentes, e serd exigida sempre que a autoridade sanitaria achar necessaria, para qualquer empregado do
estabelecimento, seus dirigentes ou proprietarios, mesmo que exercam esporadicamente atividades nas
dependéncias da industria.

82°. Sempre que ficar comprovada a existéncia de dermatoses ou quaisquer doengas
infectocontagiosas ou repugnantes em qualquer pessoa que exerca atividade no matadouro ou industria sera
ela imediatamente afastada do trabalho, cabendo ao estabelecimento comunicar o Servico de Inspecédo
sanitaria e este comunicar o fato a autoridade da salde publica.

Art. 54. Séo proibidos o consumo, a guarda de alimentos e o dep6sito de produtos, roupas, objetos e
materiais estranhos as finalidades do setor onde se realizem as atividades industriais.

CAPITULO VI

DOS DERIVADOS COMESTIVEIS DE ORIGEM ANIMAL,
DA ROTULAGEM E DA CARIMBAGEM
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 55. Qualquer produto de origem animal, principalmente os derivados de carnes ou de leite
deverdo ter sua formulacao e rotulagem aprovadas previamente pelo SIM.

§ 1°. Somente podera haver aprovagdo na composicao de produto mediante andlise e autorizagdo do
SIM, através de todos os tramites listados anteriormente para registro de produtos novos, incluindo alteracdo
de croqui, sendo também disponibilizado em meio fisico e digital.

§ 2°. O municipio, através de seu Servigo de Inspecdo, credencia o laboratério UNIANALISES do
Centro Universitario UNIVATES em Lajeado, com credenciamento no MAPA através da Portaria N° 120 —
08/11/07, Cadastro na FEPAM — Certificado n°: 00033/2012 e no CRBIo 3? regido 00330-01-03 para prestar
0s servigos elencados neste decreto, sendo os custos relativos as anélises dos estabelecimentos correndo as
expensas destes, conforme contrato.

§ 3° O municipio, através de seu Servico de Inspecdo, credencia o laboratorio “Sanuvitas
Laboratorio Ltda”, com sede na BR 470, km 226,5, Trevo de Acesso, 533 — Cairl — Garibaldi, RS, com
Acreditacdo Inicial no Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia — INMETRO sob n° 25-4-
2014, emitida em 18/07/2017, bem como Escopo da Acreditacdo — ABNT NBR ISSO/IEC 17025 —
ENSAIO, de acordo com a Norma de Origem NIT-DICLA-016.

8§ 4°. O municipio, através de seu Servico de Inspecdo, credencia o Laboratério ALAC Ltda., CNPJ
n° 94.088.952/0001-52, localizado na Rua David Sartori, n°® 601, Bairro Alfandega, CEP: 95.720-000,
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Garibaldi/RS, com Certificado de Acreditacdo Inicial no Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia — INMETRO sob n® CRL 0611 e Licenca de Operacdo FEPAM n° 05319/2018 para realizar
ensaios em amostras oriundas dos programas e controles oficiais do Servico de Inspecdo Municipal - SIM.

Art. 56. As matérias-primas de origem animal que derem entrada em indudstria e/ou no comércio de
Sao José do Sul deverdo proceder de estabelecimento sob inspecéo sanitaria, de 6rgao federal, estadual ou
municipal devidamente identificado por rétulos, carimbos, documentos sanitérios e fiscais pertinentes.

§ 1° Tratando-se de carnes in natura, deverdo ser submetidos ao tratamento por frio no proprio
estabelecimento de origem.

§ 2°. As matérias-primas dos estabelecimentos que estiverem indicados para os sistemas do SUSAF
ou SISBI-POA obrigatoriamente deverdo ser oriundas do mesmo nivel hierarquico ou maior da equivaléncia
estabelecida, ou seja, estadual (DIPOA) ou federal (SIF), respectivamente.

Art. 57. Os produtos elaborados serdo devidamente rotulados e carimbados conforme as
determinagdes do SIM.

§ 1° A aprovagdo de rotulo seguird ordem de preenchimento de formulario de REGISTRO DE
PROCEDIMENTOS DIVERSOS PARA ESTABELECIMENTOS, constante no anexo 14 deste Decreto,
incluindo registro de memoriais descritivos de processos de fabrica¢do, de composi¢do e de rotulagem de
produtos de origem animal de acordo com Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade (RTIQ) para
cada produto, se houver, podendo o coordenador do SIM exigir que seja anexada ficha técnica de insumos
e/ou aditivos utilizados.

8§ 2°. Além de outras exigéncias previstas neste Decreto, em normas complementares e em legislacéo
especifica, os rétulos devem conter, de forma clara e legivel:

| — Nome do produto;

11 — Nome empresarial, categoria e endereco do estabelecimento produtor;

111 — Carimbo oficial do SIM;

1V — CNPJ ou CPF, nos casos em que couber;

V — Marca comercial do produto, quando houver;

VI — Data de fabricagdo, prazo de validade e identificacdo do lote;

V11 — Prazo de validade e identificacdo do lote;

VIII - Lista de ingredientes e aditivos;

IX — Indicagdo do nimero de registro do produto no SIM;

X — Instrucdes sobre a conservacdo do produto;

XI - Indicacdo quantitativa, conforme legislacdo do érgdo competente; e

XI1 — Instrugdes sobre o preparo e o0 uso do produto, quando necessario;

8 3°. Fica estabelecido o formato de "dia - més - ano" (DD/MM/AAAA) para fins de impresséo da
validade do produto, bem como numero de lote, podendo, a critério do SIM, ser solicitado estudo de vida de
prateleira em laboratdrios credenciados, caso haja incoeréncias ou davidas nas informacdes definidas pela
empresa em relacdo ao assunto.

Art. 58. Para defini¢fes ndo constantes neste regulamento, a rotulagem dos produtos provenientes da
industrializacdo devera seguir o preconizado pela legislacdo vigente, ou as que vierem as substituir.

Art. 59. Os produtos de origem animal prontos para consumo, bem como toda e qualquer substancia
utilizada na sua elaboracéo, estdo sujeitos a exames tecnoldgicos, quimicos e microbioldgicos de rotina ou
no momento de registro de novos produtos, definidos os parametros de referéncia conforme Regulamentos
Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ) especificos, se houverem, devendo seguir os RTIQ’s, RIISPOA
e outras legislagGes pertinentes.
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Art. 60. As empresas registradas devem encaminhar mensalmente produtos para analise
microbiolégica de produtos e 4gua em laboratério credenciado pelo municipio, de acordo com cronograma
préprio do estabelecimento, independentemente das coletas oficiais, integrando suas a¢des de autocontrole,
implementadas pelo Manual de Boas Préticas de Fabricacdo e Programa APPCC, quando couber.

Paragrafo Unico. Estabelecimentos que industrializam mais de 01 (um) produto devem encaminhar
de forma intercalada, para que todos os produtos sejam analisados dentro do periodo de um ano.

Art. 61. As coletas oficiais serdo determinadas pelo SIM através do cronograma de analises anual de
acordo com instrugdes no Manual de Inspegéo anexo.

§ 1°. As amostras oficiais devem ser coletadas proporcionalmente ao nimero de produtos registrados
no SIM, para cada categoria (in natura ou elaborados), conforme determinado pelos critérios a seguir:

a) Um a seis produtos registrados por categoria: analise de 01 (um) produto;

b) Sete a doze produtos registrados por categoria: analises de 02 (dois) produtos diferentes;

¢) Treze a dezoito produtos registrados por categoria: analises de 03 (trés) produtos diferentes;

d) Dezenove ou mais produtos registrados por categoria: analises de 04 (quatro) produtos diferentes.

§ 2°. A quantidade de produtos a serem coletados podera ser alterada conforme volume de producéo
e andlise de risco, a critério do SIM.

8§ 3°. O servico veterinario oficial pode, a qualquer momento, solicitar anélises de qualquer produto
industrializado pelo estabelecimento, 4gua ou matéria-prima ndo previstas no cronograma de analises da
empresa ou do Servico.

8 4°, O servigo veterinario oficial pode, a qualquer momento, solicitar outros tipos de anélises como,
por exemplo, analises sensoriais, organolépticas, fatores de qualidade, vida 0til de prateleira, etc., assim
como também analise da matéria-prima e do produto final, a critério do SIM.

§ 5° O servigo veterinario oficial pode, a qualquer momento, alterar o cronograma de analises
através de Ordem de Servico, a critério do SIM.

8§ 6°. Os custos referentes as analises oficiais e privadas sdo de responsabilidade do estabelecimento
registrado junto ao SIM.

Art. 62. As anlises serdo realizadas trimestralmente para microbiologia e semestralmente para
fisico-quimica, ficando o estabelecimento responsavel pelos custos do laboratério credenciado e entrega do
laudo final no SIM, a fim de se manter registros completos e auditaveis sobre as amostras analisadas.

§ 1°. As analises fisico-quimicas para registro de produtos in natura ficam dispensadas, inclusive
para registro de novos rétulos, definida sua prioridade particularmente no controle dos indices de nitrito e
nitrato de produtos beneficiados.

§ 2°. Para casos omissos, aplicar no que couber o disposto na Instru¢cdo Normativa n° 161, de 1° de
julho de 2022 — ANVISA, ou a que vier a substituir.

Art. 63. De acordo com cada categoria de produto, a critério do SIM, o exame fisico-quimico (FQ)
compreende, a critério do SIM:
I.  Umidade;
Il.  Gordurga;
I11.  Proteina;
IV.  Caélcio (base seca);
V.  Nitrito e nitrato;
V1. Corantes, conservadores ou outros aditivos.
8§ 1°. As anélises fisico-quimicas para mel compreendem, a critério do SIM:
I.  Umidade;
Il. Acidez;
I1l.  Hidroximetilfurfural (HMF);
IV.  Acucares redutores;
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V.  Sacarose aparente;
VI.  Solidos insoliveis em agua;
VIl.  Minerais (cinzas);
VIII.  Atividade diastatica;
IX.  Provade Fiehe, de Lund e de Lugol.

§ 2°. As anélises fisico-quimicas, pesquisa de antibidticos e de fraudes no leite cru serdo realizadas
diariamente na plataforma de recebimento e a cada 02 (dois) meses em laboratério oficial ou credenciado
(exceto antibidticos), compreendendo, a critério do SIM:

Teor de gordura;
Acidez titulavel;

I11.  Fosfatase;
IV. Peroxidase;
V.  Estabilidade ao alcool/alizarol na concentragdo minima de 72% v/v (somente na plataforma);
V1. Densidade relativa a 15°C;
VIIl.  Extrato seco total;
VIII.  Extrato seco desengordurado;
IX. Indice crioscopico minimo;
X.  Pesquisa de neutralizantes da acidez e de reconstituintes da densidade (minimo 2 de cada);
XI.  Pesquisa de residuos de antibi6ticos (somente na plataforma).

Art. 64. De acordo com cada categoria de produto, a critério do SIM, o exame microbiol6gico (MB)
pode verificar, a critério do SIM:

Salmonella spp/25, com énfase para produtos carneos salgados (lombos, pés, rabos, orelhas e
similares, carne seca e similares), bem como gorduras e produtos gordurosos de origem
animal (toucinho, banha, peles, bacon e similares).

Coliformes fecais;

Coliformes a 45°C, NMP/qg;

IV.  Staphylococcus aureus;

V.  Estafilococos coagulase positiva/g, com énfase nos produtos carneos salgados (lombos, pés,
rabos, orelhas e similares, carne seca e similares), bem como gorduras e produtos gordurosos
de origem animal (toucinho, banha, peles, bacon e similares);

VI.  Listeria monocytogenes/25g;
VII.  Clostridium sp;
VIIl.  C. sulfito redutor a 46°C;
IX.  Bacillus cereus/g.

Art. 65. Em caso de violacdo dos parametros legais de qualidade de produtos, proceder-se-a4 a
sequencia de sancOes descritas no artigo 98, iniciando-se com sequestro dos produtos em estoque no
estabelecimento, adverténcia e suspensdo das atividades da linha ou produto.

§ 1°. Em caso de violacdo dos parametros legais de qualidade de &gua sera suspendida totalmente a
producgdo da inddstria.

§ 2°. A empresa devera apresentar ao Servico de Inspe¢do um Plano de Contingéncia com todas as

acOes para um inquérito epidemioldgico, a fim de se descobrir a origem da contaminacdo, através de suas
acOes de autocontrole e rastreabilidade descritas no Manual de BPF, com coleta imediata de produto para
andlise laboratorial, suabes, laudos dos fornecedores e outros que se fizerem necessarios.

§ 3°. O servico de Inspecdo devera realizar coletas oficiais de produtos para analises laboratoriais,
bem como revisar e avaliar a eficdcia dos procedimentos de higienizacdo e demais condigdes do
estabelecimento, seguindo-se a aplicagdo de penalidade de 10 URM's para cada resultado insatisfatorio,
limitando-se em 3 (trés), gerando, conseqientemente, a suspensdo da linha de producéo, a critério do SIM,
de acordo com o artigo 98 e seguintes do presente decreto regulamentador.
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8 4° Havendo suspensdo das atividades, a empresa somente sera autorizada a voltar a produzir apos
apresentar 3 (trés) resultados satisfatérios.

Art. 65 — A. No caso de desconformidade por Listeria monocytogenes, podera ser investigado todo e
gualquer produto registrado, a critério do SIM; contudo, podera vir a sofrer penalidade prevista neste decreto
apenas os produtos de origem animal prontos para o consumo, ou seja, produtos oferecidos a venda em
condicdes de consumo imediato, sem a necessidade de qualquer tratamento adicional, conforme § 3° do Art.
38 deste decreto.

§ 1°. Em caso de desconformidade em produtos prontos para o consumo, aplicar-se-a a penalidade de
100 URM's para cada resultado insatisfatorio, limitando-se em 3 (trés), gerando, conseqiientemente, a
suspensdo da linha de producdo, a critério do SIM, de acordo com o artigo 98 e seguintes do presente decreto
regulamentador.

§ 2°. Se ndo for possivel suspender apenas a linha de producdo afetada, em virtude de equipamentos
comuns, layout e/ou fluxos de contaminacgdo cruzada, poderdo ser suspensas todas as atividades de produgao
da industria, a critério do SIM.

Art. 66. Considera-se como padrfes legais para Listeria monocitogenes o disposto na Instrugdo
Normativa n° 161, de 1° de julho de 2022 — ANVISA, ou a que vier a substituir.

Art. 67. O estabelecimento que deixar de apresentar uma analise microbioldgica e/ou fisico-quimica
de produto pronto ou matéria-prima, tal como leite cru, dentro dos prazos estabelecidos, sera autuado, sendo
inutilizado o lote cujas amostras forem consideradas impréprias para consumo, devendo a empresa manter
registros de rastreabilidade deste produto, o qual devera ser recolhido pelo estabelecimento e apresentado ao
Servigo de Inspe¢éo para ser inutilizado.

8 1° No caso de reincidéncia do ndo cumprimento do cronograma de andlises de produto, o
estabelecimento ficara proibido de fabrica-lo, como medida cautelar, em consonancia com o inciso V do art.
56 da Lei Federal n° 8.078, de 11 de setembro de 1990, e tera a sua producéo suspensa pelo SIM.

8 2° No caso de reincidéncia de ndo cumprimento do cronograma de analises de leite cru, o
estabelecimento tera suas atividades suspensas ou interditadas, a critério do SIM.

8 3° A fim de que se opere a retirada da proibicdo da fabricacdo do produto e da suspenséo de
atividades, a empresa que for autuada na forma deste artigo devera apresentar 03 (trés) laudos de analises
microbioldgicas e/ou fisico-quimicas, consecutivos e completos, com todos os parametros previstos na
legislacdo dos produtos que ndo foram analisados no cronograma, bem como apresentar, por escrito, a
execucdo de um plano de acdo de prevencéo e corre¢do da ndo conformidade, sob parecer favoravel do SIM.

8 4° - A ndo apresentacdo de 03 (trés) laudos laboratoriais de andlises microbioldgicas e fisico-
quimicas consecutivas, de acordo com os padrdes vigentes, visando a liberacdo da producdo dentro do prazo
de 04 (quatro) meses, gerara o cancelamento do registro do produto junto ao Setor de Registro de Produtos e
Rétulos do SIM.

Art. 68. Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que venham a compor qualquer tipo de
massa, deverdo ter aprovacao nos 6rgdos competentes do Ministério da Satde e/ou Ministério da Agricultura
e Pecuaria e Abastecimento e constarem no Formulédrio de registro de procedimentos diversos para
estabelecimentos do SIM.

Paragrafo Unico. Em relagdo aos Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia, deverdo ser
observadas as regulamentagfes vigentes, ou as que vierem as substituir:

Art. 69. As carcacas, partes de carcacas e cortes armazenados, em transito ou entregues ao CoOmércio
devem estar identificados por meio de carimbos, cujos modelos serdo criados pelo SIM no momento
oportuno.
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Paragrafo Unico. As carcagas de aves e outros pequenos animais de consumo serdo isentos de
carimbo direto no produto, desde que acondicionados por pecas, em embalagens individuais e inviolaveis,
onde conste o referido carimbo juntamente com os demais dizeres exigidos para os rétulos.

Art. 70. O carimbo oficial do SIM tera formato circular com os dizeres "Secretaria da Agricultura e
Meio Ambiente" acima e "S&o José do Sul" abaixo, onde devera trazer ao centro a palavra SIM seguida do
namero de registro do estabelecimento inspecionado e terd tamanhos padronizados de 3 cm de didametro (&)
e 1,5 cm de didmetro (&), conforme modelo exposto no anexo 13.

§ 1° Os rétulos aprovados até a data desta padronizagdo poderdo ser utilizados normalmente até
findarem seu estoque, onde, ap6s, deverdo ser confeccionados de acordo com a padronizacao ora definida.

8 2° Para estabelecimentos com adesdo ao SUSAF ou SISBI/POA deverdo ser observados 0s
Manuais de ldentidade dos selos, sendo a critério do SIM, posicionados lateralmente ou abaixo do carimbo
municipal.

§ 3°. Ficam instituidos, outrossim, carimbos para uso administrativo para uso em "NUMERO DE
PROTOCOLQ" e "RECEBIDO", terdo tamanhos padronizados de 2,5 cm por 6 cm e 1,5 cm por 5 cm,
respectivamente, no formato retangular, com local especifico para assinatura do Coordenador do "SIM" e
namero de protocolo ou recebido, conforme modelos definidos no anexo 16.

Art. 71. A embalagem dos produtos de origem animal devera obedecer as condigdes de higiene
necessarias a boa conservacdo do produto, sem colocar em risco a salde do consumidor, obedecendo as
normas estipuladas em legislagdo pertinente.

CAPITULO VII

DAS CARNES E DERIVADOS

Art. 72. Conforme Norma Técnica especifica, os estabelecimentos de carnes e derivados, respeitadas
as particularidades tecnoldgicas cabiveis, devem dispor de:

I - instalagOes e equipamentos para recep¢do e acomodacao dos animais, com vistas ao atendimento

dos preceitos de bem-estar animal, localizados a uma distancia que ndo comprometa a inocuidade

dos produtos;

11 - instalacGes especificas para exame e isolamento de animais doentes ou com suspeita de doenca;

111 - instalacdo especifica para necropsia com forno crematorio anexo, autoclave ou outro

equipamento equivalente, destinado a destrui¢do dos animais mortos e de seus residuos;

IV - instalacbes e equipamentos para higienizacdo e desinfeccdo de veiculos transportadores de

animais; e

V - instalagfes e equipamentos apropriados para recebimento, processamento, armazenamento e

expedicdo de produtos ndo comestiveis, quando necessario.

Paragrafo Unico. No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma espécie, as dependéncias
devem ser construidas de modo a atender as exigéncias técnicas especificas para cada espécie, sem prejuizo
dos diferentes fluxos operacionais.

Art. 73. O abate de animais para venda direta ou indireta ao consumo publico ou para matéria prima,
fabricacdo de derivados no Municipio de S&o José do Sul, estardo sujeitos as seguintes condigdes:

§ 1° O abate e a industrializacdo de produtos de origem animal sé poderdo ser realizados no
Municipio, em estabelecimentos registrados, tanto na Unido, Estado ou Municipio, tendo assim livre transito.

§ 2° Os animais e seus produtos deverdo ser acompanhados de documentos sanitarios e fiscais
pertinentes para identificacdo e procedéncia.
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8 3° A manipulagdo, durante os procedimentos de abate e industrializacdo, deverd observar 0s
requisitos do Programa de Bem Estar Animal, Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Programa de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC, quando couber.

8§ 4° Os veiculos de transporte de carnes e visceras comestiveis para beneficiamento deverdo ser
providos de meios para producdo e/ou manutencdo de frio, observando-se as demais exigéncias
regulamentares e a devida licenca para transito da Secretaria da Salde.

8 5% As plantas industriais obrigatoriamente obedecerdo ao disposto nas respectivas Normas
Técnicas.

CAPITULO VIII

DOS PROCEDIMENTOS PARA O ABATE
DA INSPECAO "ANTE-MORTEM" E ""POST-MORTEM",
DA MATANCA DE EMERGENCIAE
ABATE NORMAL

Art. 74. Nenhum animal pode ser abatido sem autorizagdo do SIM, tendo este a prerrogativa de
lacrar o brete de atordoamento e romper o lacre quando autorizado o abate.

Paragrafo anico. Os bretes de atordoamento deverdo prever trinco ou outra forma de colocagdo do
lacre e/ou cadeado.

Art. 75. E proibido o abate de animais que nfo tenham permanecido em descanso, jejum e dieta
hidrica, respeitadas as particularidades de cada espécie e as situacfes emergenciais que comprometem o
bem-estar animal, conforme legislagéo vigente.

Art. 76. Os animais deverdo ser obrigatoriamente submetidos a inspecao veterinaria "ante" e "post-
mortem” e abatidos mediante processo humanitério, seguindo o preconizado pela Instrugdo Normativa n° 3
de 17 de janeiro de 2000 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA, ou a que vier a
substituir.

8§ 1°. Com relacédo a inspecdo "ante-mortem", cumprir no que couber o disposto nos artigos 85 a 101
do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado
pelo Decreto n° 9.013 de 29 de margo de 2017, ou o que vier o substituir.

§ 2°. Cumprir, no que se refere a inspegdo "post-mortem™ o disposto nos Artigos 125 a 217 do
RIISPOA, aprovado pelo Decreto n° 9.013 de 29 de marg¢o de 2017, ou 0s que vierem 0s substituir.

§ 3°. Cumprir, no que se refere a matanca de emergéncia, o disposto nos Artigos 105 a 111 do
RIISPOA, aprovado pelo Decreto n° 9.013 de 29 de marco de 2017, ou 0s que vierem 0s substituir.

8 4° Com relagdo ao abate normal, nos casos omissos a este Decreto, cumprir no que couber o

disposto nos artigos 112 a 124 do RIISPOA, aprovado pelo Decreto n® 9.013 de 29 de margo de 2017, ou 0s
gue vierem os substituir.

Art. 77. Consideram-se ac¢des fiscais:
1. Liberacdo do abate;
I1. Reducdo da velocidade de abate;
1. Interrupcédo do abate;
IV. Interdigéo das secdes;
V. Sequestro e/ou apreensdo e inutilizagéo dos produtos.
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Art. 78. Somente sera permitido o sacrificio dos animais somente ap6s a prévia insensibilizacéo,
seguida de imediata e completa sangria. O espaco de tempo para a sangria nunca deve ser inferior a 03 (trés)
minutos e esta deve ser sempre realizada com os animais suspensos por um dos membros posteriores. A
esfola sé pode ser iniciada apds o término da operacao de sangria.

Art. 79. Considerar, quando da inspecdo de animais, no que tange a carcacas e visceras, as
limitagBes do estabelecimento, admitindo o aproveitamento condicional de carcagas e/ou visceras apenas nos
casos em que houver condicGes para tal.

§ 1°. No caso de tratamento pelo frio s6 é permitido beneficiar a carcaca em partes menores antes do
congelamento se houver a possibilidade de lacrar a cdmara fria para monitoramento e fiscalizagéo do SIM.

8 2°. N&o é admitido matadouro frigorifico sem cdmara de congelamento para tratamento pelo frio;

8§ 3°. A capacidade nominal da cAmara fria do estabelecimento devera ser superior a capacidade de
producdo diaria em, no minimo, 3 (trés) dias.

Art. 80. E admitido pistola de insensibilizacdo de cartuchos (sem fio) para atordoamento de animais
incapacitados de movimentacao nos currais, conforme normativas especificas.

Art. 81. O estabelecimento devera proceder de forma a, sempre, durante o processo de abate garantir
a correspondéncia entre a cabeca, carcaca e visceras de cada animal a fim de permitir uma facil identificacéo.

CAPITULO IX

DO LEITE E DERIVADOS

Art. 82. No que couber ou gque for omisso neste regulamento, seguir as defini¢des dispostas nos
Artigos 392 a 412 do Decreto n® 9.013 de 29 de margo de 2017 (RIISPOA) ou o que vier o substituir.

Art. 83. Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as particularidades tecnoldgicas
cabiveis, também devem dispor de:

| - &rea de recepgdo com projecdo de cobertura com prolongamento suficiente para protecdo das

operacdes nela realizadas.

11 - &rea de recepcao de leite deve possuir equipamentos ou utensilios destinados a filtracdo do leite.

Il - O estabelecimento que recebe leite em latdes deve possuir area destinada a lavagem e

higienizacdo dos mesmos, localizada de forma a garantir que ndo haja contaminacao do leite.

IV - instalacOes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias industriais,

no caso de granja leiteira; e

V - instalagdes de ordenha separadas fisicamente da dependéncia para fabricagdo de queijo, no caso

das queijarias.

Paragrafo Unico. Quando a queijaria ndo realizar o processamento completo do queijo, a fabrica de
laticinios ou usina de beneficiamento sera corresponsavel por garantir a inocuidade do produto por meio da
implantacdo e do monitoramento de programas de sanidade do rebanho e de programas de autocontrole.

Art. 84. Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatdria a rigorosa lavagem e sanitizagdo de
vasilhames e utensilios, ndo sendo permitido o reuso de embalagens plésticas em geral, sendo permitidas
embalagens apenas de primeiro uso.
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Art. 85. A higienizacdo interna dos tanques dos caminhdes deve ser realizada em local coberto,
dispondo de agua sob pressdo e dos produtos de limpeza necessarios, podendo ser realizada na area de
recepcao.

CAPITULO IX

DO PESCADO E DERIVADOS

Art. 86. Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as particularidades tecnoldgicas
cabiveis e Norma Técnica especifica, também devem dispor de:

| - cobertura que permita a protecdo do pescado durante as operacGes de descarga nos
estabelecimentos que possuam cais ou trapiche;

Il - cAmara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos estabelecimentos que o recebam
diretamente da producédo primaria;

111 - local para lavagem e depuragdo dos moluscos bivalves, tratando-se de estagdo depuradora de
moluscos hivalves; e

IV - instalagBes e equipamentos especificos para o tratamento e o abastecimento de agua do mar
limpa, quando esta for utilizada em operagdes de processamento de pescado, observando os pardmetros
definidos pelo 6rgdo competente.

Paragrafo unico. Os barcos-fibrica devem atender as mesmas condi¢cbes exigidas para 0S
estabelecimentos em terra, no que for aplicavel.

CAPITULO IX

DOS OVOS E DERIVADOS

Art. 87. Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as particularidades tecnolégicas
cabiveis de cada estabelecimento, devem dispor de instalagdes e equipamentos conforme Norma Técnica
Especifica.

CAPITULO IX

DAS ABELHAS E DERIVADOS

Art. 88. Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as particularidades tecnoldgicas
cabiveis de cada estabelecimento, devem dispor de instalagdes e equipamentos conforme Norma Técnica
Especifica.

Art. 89. Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados classificados como unidade de
extracdo de produtos de abelhas e derivados poderédo ser instalados em veiculos providos de equipamentos e
instalacBes que atendam as condicdes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas, constituindo-se em uma unidade
movel.
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CAPITULO V

DAS TAXAS DE VISTORIA E INSPECAO SANITARIA

Art. 90. Ficam instituidas no Municipio de S&o José do Sul as taxas de vistoria, registro, producao,
licenciamento e Inspec¢do Sanitéria de Produtos de Origem Animal, devidas por todo aquele que desenvolver
atividade sujeita a aprovacdo de Servico de Inspecdo Municipal, cujo langamento e arrecadacdo observardo o
procedimento previsto no Codigo Tributario Municipal.

Parégrafo Unico. A taxa sera recolhida:

I — Na solicitacdo da atividade, quando se tratar de licenca, vistoria e/ou registro de
estabelecimento.

Il — O estabelecimento devera apresentar ao SIM relatério do movimento fiscal da empresa
impreterivelmente até o 10° dia do més, para que o Servigo possa compilar as informagGes e elaborar o
respectivo Mapa de Produgdo e expedicgdo da respectiva Taxa de Produgdo, conforme Art. 91 desde Decreto.

111 — O estabelecimento terd 15 dias para o pagamento, apos a fiscalizagdo, quando se tratar
de inspecdo sanitaria de produtos de origem animal.

Art. 91. O valor das taxas de registro, producéo e licenciamento no SIM serdo calculados tendo por
base a URM — Unidade de Referéncia Municipal, na forma da tabela abaixo:

ATIVIDADE URM

I — Exame de projetos de prédios industriais para industrializagdo de produtos de origem
animal;

S AL 250 M2 L.t Rt R e Rttt e R e ne Rt e et eneann 2,00

Aot 10 - W0 (ST T O TR 0,02/m?2
Il — Titulo de Registro, incluindo vistoria prévia de Area ...........cccevveveienecie s 2,00
111 — Registro de produtos, registro/alteracao de rétulo e embalagem (por processo) ........c.ceervenees 1,00
IV — Fiscalizagdo no abate de bovinos, exceto Vitelo (POr CADEGCA) ........ccevveveeerereneiieineseie e 0,10
V - Fiscalizagdo no abate de ovinos, caprinos, suinos e vitelos (por cabega) ..........c.ccceee. 0,04
VI —Fiscalizagdo no abate de aves e coelhos (lote de 100 cabegas) .........cccovvrereivvininiennnn. 0,10
V11 — Fiscalizacdo de beneficiamento e conserva de pescado (100 kg de pescado) ...........ccccevuenee 0,05
V111 — Fiscalizacdo de abate de rd e outros animais (lote de 100 Kg) .....cccovovrerieeneninnienereeie e 0,10
IX — Inspecdo Sanitaria de produtos lacteos (100 litros de leite industrializado) ................... 0,03

X — Inspecdo Sanitaria de produtos embutidos, conservas e outros produtos processados de
origem animal (100 kg de produto FINAI) .........coiiiiiiiii s 0,03
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X | — Inspecdo Sanitaria de ovos (100 duzias produzidas) .......c.ccceecvevevesieeiiesiese s e see e 0,05
X 11 = Inspecéo Sanitéria de mel (100 Kg Produzidos) ..........ccoreoieereinnienesenesee e 0,05
X — Alterac@o de RAZA0 SOCIAL .......cociviiiiicicce e 2,00
X1V — Encerramento das ALIVIAAUES .......coooiviiiiiiiiiie ettt st e e st ae e s sabe e s s saban e e s sabanesanes 2,00

Art. 92. Os valores correspondentes ao montante do més serdo cobrados dos estabelecimentos
mediante os relatorios emitidos pelo encarregado da Inspe¢do Municipal, conforme Pardgrafo Unico do Art.
90 supracitado.

Art. 93. Aplicam-se a taxa instituida por este Decreto, os dispositivos constantes do Codigo
Tributario Municipal, em especial os relativos as multas, juros, corre¢do monetaria, inscricdo em Divida
Ativa e demais aspectos pertinentes.

CAPITULO XI

DA ORGANIZACAO E ESTRUTURA DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

Art. 94. O SIM deve dispor de infraestrutura minima para contemplar os requisitos relacionados com
um programa de necessidades administrativo, inclusive para obtencdo da equivaléncia do Servico de
Inspecdo aos sistemas de equivaléncia pretendidos, SUSAF-RS ou SISBI-POA, o0s quais exigem as seguintes
condicdes:

I — sala propria, materiais de apoio administrativo, mobiliario, arquivos, equipamentos de
informatica e demais equipamentos necessarios que garantam efetivo suporte tecnoldgico e administrativo
para as atividades de inspecao;

Il — sistema de informacdo: dispor de meios para registro em compilacdo de banco de dados sobre
cadastro dos estabelecimentos, rétulos e projetos aprovados, dados de produgdo, dados estatisticos referentes
ao abate, industrializacdo de carnes, producdo de leite e derivados, condenacBes e outros dados que
porventura se tornem necessarios, doravante denominados “Mapa de Producdo” e/ou “Mapa Nosografico”,
mantendo um sistema de informacdo continuamente alimentado e atualizado;

111 — os equipamentos de informatica deverdo ser considerados modernos e com acesso a internet
estando inclusos nos equipamentos minimos um computador, um monitor e uma impressora com copiadora e
scanner; e

IV — veiculos oficiais em nimero e condi¢cBes adequadas, de modo que ao menos um veiculo
encontre-se disponivel sempre que o Servico de Inspecdo possua necessidade para exercicio das atividades
de inspecéo, fiscalizacdo e supervisdo.

Art. 95. O SIM deve dispor de pessoal técnico de nivel superior (Médico Veterinario) e medio
(Auxiliar de Inspecdo), em nimero adequado a realizacdo de inspecdo sanitaria "ante e post-mortem" e
tecnologica, obedecendo a legislacdo vigente, bem como auxiliar(es) administrativo(s) para consecucdo dos
tramites burocréticos, conforme Art. 4° deste Decreto, e que ndo tenham conflitos de interesses e possuam
poderes legais para realizar as inspegoes e fiscalizagdes com imparcialidade e independéncia;

§ 1° Deve promover treinamento e capacitacdo do seu pessoal de nivel superior (Médico
Veterinario) e nivel médio (Auxiliar de Inspecdo) com frequéncia minima anual e sob a supervisdo e apoio
do Ministério da Agricultura e Pecuaria e Abastecimento — MAPA e Orgéo Estadual - DIPOA.
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8§ 2°. Deve efetuar registro de quaisquer reunides técnicas ou administrativas no &mbito do Servigo
de Inspecdo Municipal em atas numeradas, bem como notifica¢bes aos estabelecimentos no Livro oficial do
SIM, recebendo nimero de protocolo.

8 3° Para o célculo do nimero de funcionarios, médicos veterinarios, auxiliares de inspecdo e
administrativo, deverdo ser utilizados como critério 0 volume de producdo e a necessidade presencial da
inspecdo oficial no estabelecimento: o nimero de estabelecimentos, o volume de produc&o, a natureza e risco
intrinseco dos produtos e a necessidade presencial da inspecdo oficial no estabelecimento.

Art. 96. O certificado sanitario do SIM devera estar sempre visivel no estabelecimento, sendo
denominado “Titulo de Registro”, conforme §3° do artigo 10° e modelo de acordo com o anexo 23.

8§ 1°. Os demais documentos a serem usados pelo SIM em qualquer nivel, também dever&o seguir o
mesmo procedimento.

§ 2°. Os arquivos do SIM, incluindo os digitais, sdo abarcados sob a ética do sigiloso industrial,
necessitando de autorizacdo do coordenador para visualizagdo e acesso onde apenas a equipe de auxiliares
administrativos e auxiliar de inspecao estdo autorizados.

CAPITULO XII

DAS INFRAGCOES E PENALIDADES

Art. 97. No caso de descumprimento do disposto no presente regulamento, em atos complementares
ou instrugdes que forem expedidas, serdo adotados os procedimentos previstos no artigo 2° da Lei Federal n°
7.889 do dia 23 de Novembro de 1989, ou a que vier a substituir.

8 1°. Fica criada a ferramenta "Termo de Responsabilidade™, a ser assinada pelo estabelecimento,
onde o empreendedor atesta ciéncia e aceite das normas e regulamentos do Servigo de Inspe¢do Municipal de
S&o José do Sul, bem como compromisso na veracidade das informagdes prestadas, de acordo com o
elencado na Lei N° 566 de 08 de julho de 2013 e Decreto em questdo (Anexo 08).

8 2°. Fica criada a ferramenta "Termo de Compromisso™, a ser assinada pelo estabelecimento, onde
serdo estabelecidos os condicionantes e prazos para implementacdo das adequacdes estabelecidas pelo SIM,
bem como a responsabilidade e compromisso em fazé-los (Anexo 09).

§ 2°. Fica criada a ferramenta “Adverténcia” a ser utilizada como auxilio na comunicacdo com 0s
estabelecimentos nas situagdes prévias ao “Auto de Infragdo”;

Art. 98. Sem prejuizo das san¢des de natureza civil ou penal cabiveis, as infracdes sanitarias serdo
punidas, alternativa ou cumulativamente com as penalidades de:
. Multa;
1. Multa diaria;
111. Apreensdo do produto, equipamento e utensilio;
IV. Perda do produto, equipamento e utensilio;
V. Inutilizagéo do produto;
VI. Interdicdo do produto, equipamento e utensilio;
VII. Suspensdo de fabricacao de produto ou linha de producéo;
VIII. Interdicdo parcial ou total do estabelecimento;
IX. Suspensdo das atividades;
X. Cancelamento do Registro do estabelecimento.
8§ 1°. A aplicagdo da penalidade seguira o regramento dos artigos 110, 111, 112 e 113 deste decreto.

Art. 99. As penalidades por infracdo sanitéria serdo imputaveis:
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I. Ao proprietario do estabelecimento;
1. A guem tenha dado causa ao cometimento da infragéo;
I11. A quem para a infragéo concorreu.

8 1.° Considera-se causa, a agdo ou omissao sem a qual a infragdo ndo teria ocorrido.

8 2.° Exclui-se a imputacdo de penalidade a infragdo cometida decorrente de forca maior ou
proveniente de eventos naturais ou circunstanciais imprevisiveis, que vierem a determinar a avaria,
deterioragdo ou alteracdo de produtos ou bens de interesse da salde publica.

8 3.° Na auséncia do proprietario, 0 mesmo sera notificado na pessoa de seu preposto ou funcionario,
0uU na pessoa que estiver atuando no estabelecimento ou atividade.

Art. 100. As infracOes sanitarias classificam-se em:

I-  Leves: em que forem verificadas alguma circunstancia atenuante;

1I- Graves: em que forem verificadas alguma circunstancia agravante;

111- Gravissimas: em que forem verificadas a existéncia de duas ou mais circunstancias agravantes

Art. 101. A pena de multa consiste no pagamento dos seguintes valores, em Unidades de Referencia
Municipal (URM's):

I-  InfragOes leves: de 100 a 500 URM's;

11- InfragOes graves: de 501 a 1.000 URM's;

I11- InfracOes gravissimas: de 1.001 a 1.500 URM's.

§ 1.° Sem prejuizo do disposto nos demais artigos, na aplicagdo da penalidade de multa, a autoridade
sanitaria competente levard em consideragéo a capacidade econdémica do infrator, conforme art. 102

§ 2.° O valor da multa seré calculado em URM ou valor equivalente ao referencial que a substituir.

§ 3.° Os valores arrecadados com taxas sanitéarias e multas serdo encaminhados para conta especifica
a ser criada vinculada ao Fundo Municipal de Defesa do Meio Ambiente, criado pela Lei Ordinaria n°
36/2001 de 24 de Abril de 2001.

Art. 102. Para imposicéo da pena e sua graduacdo, a autoridade sanitaria consideraré:

I- A ocorréncia de circunstancias atenuantes e agravantes;

1I- A gravidade dos fatos, tendo em vista suas consequéncias para a saide publica;

111- Os antecedentes do infrator quanto as normas sanitarias;

IV- Elementos de conviccao e provas complementares a presuncéo da veracidade nos atos do fiscal.

§ 1.° A decisdo da multa sera razoavel quando:

| — For referente a situacéo de fato;

Il — For coerente aos fatos;

111 — Néo for tomada passionalmente ou por capricho;

1V — A solucéo for proporcional e/ou adequada em relacdo ao fim que se pretende alcancar.

§ 2.° O Servico de Inspecdo deve rever e anular seus proprios atos, quando eivados de vicio de
legalidade, e pode revoga-los por motivo de conveniéncia ou oportunidade, respeitados os direitos
adquiridos, em analogia ao Art. 53 da Lei n® 9.784 de 29 de janeiro de 1999, ou o que vier o substituir.

Art. 103. Séo consideradas circunstancias atenuantes:

I-  Aacdo do infrator ndo ter sido fundamental para a consecucao do evento;

I1- A compreensdo equivocada da norma sanitaria, admitida como escusavel, quando patente a
incapacidade do agente para entender o carater ilicito do ato;

I11- A iniciativa do infrator, espontaneamente e imediatamente ap6s o fato, em procurar reparar ou
diminuir as consequéncias do ato lesivo a satde publica;

IV- Ter o infrator sofrido coacdo, a que podia resistir, para a prética do ato lesivo;

V- Se a falta cometida acarretar consequéncias de pequena monta e o infrator for primario.
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104. S&o consideradas circunstancias agravantes:

Ser o infrator reincidente;

Ter o infrator cometido a infragdo para obter vantagem pecuniaria decorrente do consumo,
pelas pessoas, de produto ou servico elaborado em desacordo com a disposi¢do na legislacdo
sanitaria;

Existir coagdo de outrem para a execucdo material da infracéo;

Ter a infracdo consequéncias danosa a satde publica;

Se, tendo conhecimento do ato lesivo a saude publica, o infrator deixar de tomar as
providéncias cabiveis tendentes a evita-lo;

Ter o infrator agido com dolo, ainda que eventual, fraude ou ma-fé.

Paragrafo Unico. A reincidéncia especifica torna o infrator passivel de enguadramento na
penalidade méxima e caracterizacdo da infragdo como gravissima.

Art.

105. Havendo concurso de circunstancias atenuantes e agravantes, a aplicacdo da pena sera

considerada em razdo das que forem preponderantes.

Art.

<

106. Séo consideradas infragdes sanitarias:

Construir, instalar ou fazer funcionar estabelecimento de abate ou industrializagdo de produtos
de origem animal sem estar autorizado pelo Servi¢o de Inspecdo Municipal — SIM ou outro
6rgdo competente;

Prestar servigo sem estar autorizado pelo SIM, principalmente de abate;

Produzir, fabricar, armazenar, transportar, expor, comercializar, divulgar ou entregar para
consumo produto em desacordo com a legislagéo;

Descumprir normas legais e regulamentares, medidas, formalidades e outras exigéncias
sanitarias;

Descumprir atos emanados das autoridades sanitarias competentes, visando a aplica¢do da
legislacdo pertinente;

Opor-se, dificultar ou impedir medidas e a¢des sanitéarias que visem & prevengdo de agravos a
saude;

VII- Obstar, dificultar, desacatar, impedir ou embaracar a acdo da autoridade sanitaria competente.

Art.

107. Para efeito de apreensdo ou condenacdo, além dos casos especificos previstos neste

regulamento, consideram-se improprios para 0 consumo, no todo ou em parte, os produtos de origem animal

que:
I-

-
11-
V-
V-

Se apresentem danificados por umidade ou fermentacéo, rancosos, mofados ou bolorentos que
ndo sejam oriundos do processo normal de fabricagdo, vinculado ou ndo a RTIQ, de caracteres
fisicos ou organolépticos anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco
cuidado na manipulacdo, elaboracdo, preparo, conservagdo ou acondicionamento;

Forem adulterados, fraudados ou falsificados;

Contiverem substancias toxicas ou nocivas a saude;

N&o estiverem de acordo com o previsto no presente regulamento;

Contrariem o disposto em normas sanitarias vigentes.

Parégrafo Unico. E de responsabilidade do estabelecimento fornecer creolina ou produto similar
para desnaturacdo dos produtos apreendidos, sob pena de suspensdo das atividades.

Art.

108. Além dos casos especificos previstos neste regulamento, sdo consideradas adulteragdes,

fraudes ou falsificagdes como regra geral:
I- Adulterag6es - Multa no valor de 100 a 500 URM's (cem a quinhentas), quando:
a) Os produtos tenham sido elaborados em condigdes que contrariam as especificacOes e
determinacdes fixadas;
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b) No preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada ou impura;

¢) Tenham sido empregadas substancias de qualidade, tipo e espécie diferentes da composicdo
normal do produto, sem a prévia autorizagao da inspecao sanitéria;

d) Os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados, sem prévia autorizacdo e ndo conste
declaracdo nos rotulos;

e) Intencdo dolosa em mascarar a data de fabricacdo.

I1- Fraude — Multa no valor de 501 a 1.000 URM's (quinhentos e um a hum mil), quando:

a) Alteracdo ou modificacdo total ou parcial de um ou mais elementos normais do produto, de
acordo com os padrdes estabelecidos ou formulas aprovadas pela inspecao sanitéria;

b) As operacbes de manipulacdo e elaboracdo forem executadas com intencdo deliberada de
estabelecer falsa impressdo aos produtos fabricados;

c) Supressdo de um ou mais elementos e substituicdo por outros visando o aumento de peso, em
detrimento de sua composi¢do normal ou de valor nutritivo intrinseco;

d) Conservagdo com substancias diferentes das aprovadas e permitidas;

e) Especificacéo total, ou parcial, na rotulagem de um determinado produto que ndo seja contida na
embalagem ou recipiente.

I11- Falsificagbes — Multa no valor de 1.001 a 2.000 (hum mil e um a dois mil), quando:

a) Os produtos forem elaborados, preparados e expostos ao consumo com forma, caracteres e
rotulagem que constituam processos especiais, privilégios ou exclusividade de outrem sem que
seus legitimos proprietarios tenham dado autorizacéo;

b) Forem usadas denominagbes diferentes das previstas neste regulamento ou em formulas
aprovadas.

Art. 109. N&o pode ser aplicada penalidade sem que previamente seja lavrado o auto de infracdo
detalhando a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento com a respectiva localizagéo
e a firma responsavel.

Paragrafo Unico. Fica estabelecido o prazo limite de 5 (cinco) dias para o fiscal gerar o auto de
infracdo apds a verificagdo do fato.

Art. 110. O auto de infracdo deve ser assinado pelo inspetor que constatar a irregularidade, pelo
proprietario do estabelecimento ou representante da firma, ou por duas testemunhas se houver, conforme
modelo (anexo 24).

Paragrafo Unico. Sempre que o infrator ou seus representantes ndo estiverem presentes ou se
recusarem a assinar 0s autos, assim como as testemunhas, quando as houver, sera feita declaracédo a respeito
no proprio auto, remetendo-a uma das vias do auto de infragdo, em carater de notificacdo ao proprietério ou
responsavel pelo estabelecimento ou, ainda, por correspondéncia registrada através de aviso de recebimento.

Art. 111. O inspetor que lavrar o auto de infracdo deve extrai-lo em 2 (duas) vias; a primeira sera
entregue ao infrator e a segunda remetida a se¢cdo competente da inspe¢éo sanitaria do SIM.

Art. 112. O aforamento para pagamento da multa é de no maximo 6 (seis) meses, onde findado este
prazo o infrator devera ser incluido em divida ativa e ter o registro do estabelecimento suspenso.

§ 1.° O infrator podera apresentar defesa até 10 (dez) dias apés a lavratura do auto de infracdo.

§ 2.° A decisdo do processo relativo a defesa prevista neste artigo cabera, em primeira instancia, a
uma comissdo especial nomeada pelo Secretario da Agricultura, composta por 3 (trés) integrantes
preferencialmente servidores concursados e, em segunda instancia, ao Conselho Municipal de
Desenvolvimento Rural (CMDR).

§ 3.° O valor da multa poderé ser reduzido em 90%, a critério do SIM, nos termos dos artigos 102 e
103 e em virtude de pagamento & vista do débito.
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Art. 113. O descumprimento das normas contidas no presente Decreto ficard sujeito as sangdes
previstas no artigo 2°, da Lei n° 7.889 de 23 de novembro de 1989, ou a que vier a substituir.

CAPITULO XIlI

DISPOSICOES GERAIS

Art. 114. Todo abate de animais para venda ao consumidor, prestacdo de servico de abate ou
industrializacdo e beneficiamento realizado em estabelecimento ou local ndo registrado no SIF (Servico de
Inspecdo Federal), SIE (Servico de Inspecdo Estadual) e SIM (Servigo de Inspecdo Municipal), sera
considerado clandestino, sujeitando-se 0s seus responsaveis a apreensdo e condenagdo das carnes e/ou
produtos, tanto quando estiverem em transito ou no comércio, ficando ainda submetidos as demais penas da
lei.

Art. 115. Para realizar os servicos de fiscalizacdo no nivel do comércio, o SIM auxiliard em
conjunto com outros setores e/ou 6rgdos publicos, os servicos de fiscalizagdo em nivel de consumo. Esta
inspecdo exigird a comprovacdo e a documentacdo da origem, bem como, as condi¢cBes de higiene das
instalacGes, operacgdes e equipamentos do estabelecimento.

Art. 116. A cada 05 (cinco) anos ou sempre que necessario, o presente regulamento podera ser
revisto, modificado ou atualizado.

Art. 117. Os casos omissos ou dividas que surgirem na implantacdo e execucdo do presente
regulamento serdo resolvidos pelo coordenador do SIM, ficando o Secretario Municipal de Agricultura
autorizado, através de portaria, a editar atos complementares que se fizerem necessarios para 0 cumprimento
deste regulamento, sendo considerados de procedimento interno do Servigo.

Art. 118. As indUstrias, empresas e abatedouros terdo um prazo de 90 (noventa) dias, prorrogaveis
por mais 90 (noventa) dias, a critério do SIM, para se adequarem as normas previstas no presente Decreto e
legislacdo Federal, Estadual e Municipal pertinente a matéria.

Art. 119. As despesas decorrentes deste Decreto serdo atendidas através de dotacfes orcamentarias
préprias.

Art. 120. Ficam aprovadas as Normas Técnicas de Instalacfes e Equipamentos para Fabricas de
Conservas de Produtos Céarneos (Exceto Enlatados), para Entrepostos de Ovos, para Matadouros Frigorificos
de Bovinos (e Bubalinos) e para Matadouros Frigorificos de Suinos (e Javalis), em anexo a este Decreto.

Art. 121. Revogam-se as disposi¢cGes em contrario, especialmente o Decreto n® 835 de 23 de janeiro
de 2019.

Art. 122. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacéo.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO JOSE DO SUL, RS, 23 DE JANEIRO DE 2019.

REGISTRE-SE E PUBLIQUE-SE.

Data supra.
JULIANE MARIA BENDER DAIANA MAIRA CAVALHEIRO
Prefeita Municipal Secretaria de Administracdo

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
CNPJ: 04.208.358/0001-65.
Rua Edmundo Lothario Kunrath, n° 221 — Centro — S&o José do Sul — RS CEP: 95.748-000

33



o0 JOSE DO sy,

ANEXO 01 — MANUAL DE INSPECAO — SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA E MEIO AMBIENTE

SERVICO DE INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL
—SIM -

Sim

SJS

MANUAL DE PROCEDIMENTOS E ROTINAS DO
SERVICO DE INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA
DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DE
SAO JOSE DO SUL — RS

SAO JOSE DO SUL - RS

2023
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INTRODUCAO

Esse documento tem por finalidade auxiliar a inspecdo municipal em sua organizacao e na realizacao
das atividades. Orienta no preenchimento das planilhas de verificacdo, notificacdes e autos de infracao.

Este manual visa orientar e padronizar os procedimentos e rotinas adotados pelo Servi¢o de Inspecao
nos estabelecimentos registrados junto ao municipio. E dirigido a toda a equipe, sejam médicos veterinarios,
auxiliares de inspecdo e administrativos, responsaveis pela inspe¢do municipal como ferramenta auxiliar das
rotinas de trabalho e fiscalizacdo.

ORGANIZAGCAO,
ESTRUTURA ADMINISTRATIVA E
AMBITO DE APLICACAO

De acordo com o Art. 81 da Lei Organica Municipal, a administracdo municipal é constituida dos
6rgdos integrados na estrutura administrativa da Prefeitura Municipal e das entidades dotadas de
personalidade juridica propria, onde os 6rgdos da administracdo direta que compfem a estrutura da
Prefeitura se organizam e se coordenam, atendendo aos principios técnicos recomendaveis ao bom
desempenho de suas atribuicoes (8 1° do Art. 81.)

O Servigo de Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - SIM - € vinculado a
Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente, conforme figura 01.

A Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal é exercida em todo o territorio do
Municipio de S8o José do Sul, em relacdo as condigdes higiénico-sanitarios a serem preenchidas pelos
matadouros, industrias e estabelecimentos comerciais, que se dediquem ao abate, industrializacdo e comércio
de carnes e demais produtos de origem animal no comércio municipal, onde sua operacionalizacdo obedece
as normativas em consonancia com as prioridades de Saude Publica e abastecimento da populacéo.

O cargo de coordenador do Servico de Inspecdo Municipal € exercido por médico veterinario e este
tem por responsabilidade técnica de fazer cumprir as normas previstas na lei de criacdo do SIM e decreto que
a regulamenta, bem como outras podem vir a ser implantadas, desde que por meio de dispositivos legais, que
digam respeito & Inspegdo Industrial e Sanitaria dos estabelecimentos registrados no municipio.

GABINETE
DO PREFEITO

SECRETARIA DA
AGRICULTURA

E MEIO AMBIENTE

SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL

-SIM -

Figura 01 - Organograma do Servico de Inspecdo Municipal — SIM.
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SEDE DA INSPECAO

E responsabilidade do médico veterinario responséavel pela inspe¢o local a organizacio e o zelo das
dependéncias cedidas ao SIM nos estabelecimentos. O Fiscal deve, assim, garantir que as dependéncias
possuam mobiliario necessario (escrivaninha, mesa, cadeiras, armarios, cabides, etc.), material basico de
escritério (papel, pastas, canetas, pranchetas, termometros, grampeador, calculadora, luvas, etc.) e itens de
conforto, quando for o caso, respeitando as peculiaridades de cada local.

A sede da inspecdo local devera ser identificada por placa nos mesmos moldes do carimbo da
inspecdo. O acesso as dependéncias é exclusivo aos funcionarios da inspecdo ou pessoas autorizadas pelo
responsavel. As dependéncias deverdo permanecer chaveadas fora dos horérios de producdo ou, a critério do
médico veterinario, devera haver local para guarda segura de carimbos, lacres, documentos, etc.

Da mesma forma, conforme o Decreto 835 de 23 de janeiro de 2019 em seu art. 06, as empresas
registradas sao obrigadas a fornecer material a Inspecdo Municipal para seu uso exclusivo, de acordo com o
tempo de permanéncia ha empresa, nimero de pessoas, entre outros, cabendo & empresa a limpeza e
manutencao das dependéncias da inspecéo.

RECURSOS HUMANOS

O Servigo de Inspecdo Municipal — SIM — conta com uma estrutura administrativa enxuta para
execucdo de suas atividades, englobando sala isolada com mesa, cadeiras, arquivo e computador exclusivos,
impressoras, telefone e carro, dentre outros equipamentos complementares.

O Servico de Inspe¢do Municipal — SIM é composto por 01 (um) coordenador médico veterinario e
01 (um) auxiliar administrativo com experiéncia nos servicos da Secretaria da Agricultura, além de Posto
Veterinario Zootécnico, responsavel por servigos diversos de Inspetoria Veterinaria. A equipe devera ser
incrementada com auxiliar de inspecéo e/ou mais um médico veterinario, conforme a necessidade.

UNIFORME

A empresa registrada no SIM deve disponibilizar uniformes completos (calca, jaleco, touca), limpos,
em quantidade adequada e com troca diaria para todos que trabalham na inspecdo. Também deve fornecer
EPI’s (botas, jaquetas, mangas plasticas, luvas, protetores auriculares, capacete, etc.) conforme a necessidade
local. A identificacdo do uniforme deve ser feita por meio de cruz verde na manga e/ou touca (ou capacete)
para 0 médico veterinario e por cruz azul para os demais auxiliares, quando for o caso.

ORGANIZACAO GERAL

O médico veterinario deve garantir a perfeita organizacdo de todos os documentos e materiais
inerentes ao Servigo, como notificacBes, oficios, memorandos, documentos recebidos, planilhas de
verificagdo, analises, comprovantes de pagamento de taxas, etc., separados por pastas devidamente
identificadas para que estejam prontamente disponiveis para consulta local ou de Supervisao.

Nos estabelecimentos registrados, deverdo ficar afixadas em painel ou parede em local de facil visualizagdo
cOpia do titulo de registro, lista de produtos registrados, dentre outros.

A organizacdo e emissdo de documentos serdo tratadas de maneira especifica mais adiante.

ARQUIVAMENTO

Para o arquivamento eletrobnico devem ser criadas no programa de e-mail pastas especificas por
assunto e/ou Estabelecimento registrado

Para o arquivamento fisico de documentos devem ser organizadas pastas conforme a necessidade,
sendo divididas por tdpicos, quais sejam:
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Pasta — Documentos Servico de Inspecdo — SIM

Pasta — Oficios, Portarias, Notas Fiscais

Pasta — Cursos Servigo de Inspegéo — SIM

Pasta — Adesdo SISBI — SUSAF

Pasta — Laboratorio Cadastrado

Pasta — Estabelecimento A — Administrativo

Pasta — Estabelecimento A — Inspe¢0es (identificados por ano)

Pasta — Estabelecimento A — Analises laboratoriais

Pasta — Estabelecimento A — Mapas de Produgé&o (identificados por ano)
Pasta — Estabelecimento A — Projetos/Plantas (identificados por ano)
Pasta — Estabelecimento A — Rétulos (identificados por ano)

Pasta — Estabelecimento A — Processos Diversos/Oficios e Notificagdes

OBS: Cada estabelecimento registrado devera ter suas pastas especificas conforme modelo e
necessidades.

Os documentos devem ser mantidos arranjados sistematicamente e de forma rotineira, a fim de
manter uma organizacgao para pronto acesso interno ou de auditorias externas.

DOCUMENTOS OFICIAIS DA INSPECAO

A comunicacdo oficial entre inspecdo e empresa, e dentro do proprio Servigo deve respeitar as
seguintes regras: As comunicagdes para a empresa ou para “fora” do Servigo devem ser feitas por meio de
oficios, enquanto que as comunicacfes internas devem ser realizadas por memorandos. Os documentos
gerados no Servico de Inspecdo devem ser identificados seguindo a seguinte regra: “nome do documento +
numeragao (seqiiencial e anual) + SIM + nimero de registro no SIM”. Exemplo: “Oficio n° 00/2013 — SIM
000”.

Os documentos enderegados & empresa ou autos de qualquer natureza (infracdo, multa, suspenséo,
liberacdo, etc.) devem sempre ser recebidos e assinados pelo representante legal do estabelecimento ou
alguém por ele autorizado mediante procuracao registrada em cartério. Fica a critério do responsavel pela
inspecdo, em casos especificos e de menor importancia, comunicacfes diretas, por exemplo, ao setor de
gualidade ou RT da empresa.

Todos os documentos oriundos da empresa ou de terceiros deverdo ser protocolados com a inscrigdo
“recebido em (data)”, além de carimbo e assinatura do funcionario da inspe¢do que o recebeu, mesmo
quando recebidos via protocolo na recepcao e recepcionados no SIM via sistema informatizado.

Todas as copias de documentos recebidas pelo Servigo Oficial deverao ter a inscrigdo “confere com
o original”, além de carimbo e assinatura do funcionario da inspegdo que o recebeu apds comprovar sua
autenticidade conforme o documento original.

Abaixo segue descricdo e uso dos documentos regulares da inspecdo e forma de organizagdo dos
documentos em geral:

Oficio

Utilizado na comunicagdo entre a inspecdo e a empresa ou terceiros. Normalmente utilizado para
fazer solicitacbes ou comunicacdes de qualquer natureza ou repasse de informagdes do SIM. Uma cdpia
sempre deve ser arquivada na pasta especifica de documentos emitidos pela inspecéo, apos a devida ciéncia
por escrito do destinatario no proprio documento.

Memorando
Utilizado nas comunicagfes internas da Secretaria e encaminhamentos de documentacdo dentro da
Secretaria. Deve ser arquivado em pasta especifica de documentos emitidos pela inspecao local.
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Notificacéo

Utilizada para comunicacdo a empresa de ndo conformidade em alguma verificacdo realizada pela
inspecdo. Quando necessario, deve-se estipular prazo de retorno da notificagdo devidamente preenchida com
as acles corretivas propostas. Deve se limitar a descri¢do da ndo conformidade, data e hora da ocorréncia e,
se for o caso, as agOes fiscais tomadas pela inspecdo. A definicdo da acdo corretiva a tomar é de
responsabilidade da empresa.

Apos o retorno da notificagdo, cabe ao médico veterinario a analise e a aceita¢do ou ndo das medidas
propostas, relacionando suas conclusdes e nimero de auto de infragdo no verso da mesma. Depois de sanada
a ndao conformidade, a notificacdo é encerrada e arquivada em pasta especifica. Deve ser preenchida em duas
vias, ficando a inspec¢do com a segunda via para comprovar sua entrega a empresa.

Comprovante de pagamento de taxas (produgéo, multas, etc.)

Arquivar copia dos comprovantes de pagamento em pasta especifica. A inspecdo deve ter condi¢des
de avaliar se 0 mapa de producdo fornecido pela empresa condiz com a producéo real. Para tal avaliacéo
deve levar em consideragdo o acompanhamento dos processos de producdo, matéria prima recebida,
insumos, estoque e demais necessarios.

DA LEGISLACAO MUNICIPAL PERTINENTE

Em consonancia com as diretrizes e orientagcbes repassadas em audiéncias e auditorias junto ao
DIPOA/DDA/SEAPA-RS, bem como MAPA, o municipio de So José do Sul adequou e atualizou sua
legislacdo referente ao Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM.

Para tanto, o0 municipio de S&o José do Sul possui a legislacdo citada a seguir e pela qual este
documento € anexado:

e Lei Municipal n° 566 de 08 de julho de 2013.
e Decreto Municipal n° 1135 de 28 de fevereiro de 2023.

DA FREQUENCIA DAS INSPECOES DE ROTINA,
CRONOGRAMA DE TRABALHOE
ATIVIDADES DE EDUCACAO SANITARIA

O Servico de Inspecdo Municipal possui um calendario de ac¢Ges dividido em inspecBes de rotina
quinzenais, inspecBes de rotina mensais, verificagdo ou apuragdo de dendncias e programas especificos de
treinamentos e capacitacdo, tanto dos estabelecimentos registrados (produtores, agroindustrias, técnicos, etc.)
como dos servidores gue atuam no SIM.

Deste modo, foram criados 2 tipos de formularios de inspe¢do: o primeiro mais reduzido para visitas
quinzenais, com uma lista de itens a serem observados com énfase nos aspectos operacionais da atividade em
questdo e liberacdo das atividades diarias, como manipulacéo e beneficiamento, além de pontos especificos
de produtos e insumos. Basicamente, elencam-se 0s itens: teto, parede, piso, equipamentos, manipuladores,
odor, qualidade da &gua, residuos, insumos, temperatura do alimento, da sala, da cdmara, registros,
organizacdo geral. Desta forma, aplica-se o conceito de C (conforme), NC (ndo conforme) ou NSA (ndo se
aplica).

O segundo formul&rio, mais completo, é composto de uma lista mais completa de itens a serem
repassados nas visitas mensais ou para estabelecimentos novos, de acordo com material juntado anexo,
dando-se énfase aos aspectos estruturais do estabelecimento que necessitam de manutencdo, onde,
igualmente, se aplica o conceito de C (conforme), NC (ndo conforme) ou NSA (néo se aplica).

O responsavel pela inspecdo local, de estabelecimentos com inspecédo periddica, DEVE comparecer em cada
estabelecimento sob sua inspecdo pelo menos uma vez a cada 2 semanas, conforme regramento estabelecido
no decreto regulamentador.
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Deve solicitar as empresas relagdo com dias e horarios de producdo e chegar antes do inicio da
mesma para fazer a verificacdo para liberagcdo, quando couber.

E obrigagdo da inspecdo conhecer o processo de todos os produtos de cada estabelecimento sob sua
inspecdo devendo, para tanto, acompanhar e avaliar rotineiramente seus processos. Deve ter conhecimento e
controle sobre matéria prima e insumos. Acompanhara analises laboratoriais e controlara temperatura,
embalagem e rotulagem, validade, consumo e qualidade desses dificultando, assim, a ocorréncia de
problemas sanitérios e de fraude econdmica.

O responsavel pela inspecdo deve preencher as planilhas de verificacdo, notificacbes e autos de
infracdo. Todos os documentos devem ser preenchidos utilizando canetas, ndo devendo ser passados a limpo
e evitando rasuras. Quando ocorrerem erros no preenchimento das planilhas esses deverdo ser colocados
entre parénteses, transcrito o valor correto e rubricado pelo avaliador.

Sendo observadas ndo conformidades (NC), essas devem originar notificacdes, conforme modelo. A
notificacdo pode ser emitida pelo médico veterinario, técnico ou auxiliar da inspe¢do. A freqliéncia e o
andamento das mesmas estdo descritas a seguir. A inspec¢do local devera indicar, no verso da notificagéo,
demais agOes tomadas assim como o encerramento da mesma. Anexar resposta(s) da empresa junto a
notificacdo. As notificacGes resultardo na emissdo de auto de infracdo, quando:

» a notificacdo ndo for respondida dentro do prazo estipulado. Respostas insatisfatorias devem ser
devolvidas e tratadas como ndo respondidas;

a acdo corretiva nao tiver sido eficiente;

ndo cumprir 0s prazos propostos, por descaso;

imediatamente, nos demais casos descritos;

apos reincidéncia(s) das notificacGes, conforme descrito posteriormente. Nesses casos a contagem
das notificacdes é zerada quando realizada a emissao do auto de infracao.

YV VY

O encarregado pela inspe¢do é o responsavel por autuar, de acordo com a notificacdo. Quando o
encarregado ndo for médico veterinario o auto de infracdo sera emitido pelo coordenador do SIM, conforme
modelo de auto de infraco.

Quando forem observadas falhas na higienizacdo durante o processo (PPHO operacional) esse
processo devera ser interrompido, os produtos retirados e retomados ap6s a higienizagdo. Verificar a
eficiéncia da higienizacdo das caixas, carros e demais utensilios utilizados na produgdo. Observando falhas
na higienizacdo, escoamento, acumulo de &guas residuais ou de residuos solidos, devem ser tomadas acoes
fiscais, podendo, até mesmo, interromper a producdo para a resolucdo, se julgar necessario. Essa(s) NC
deverdo ser notificadas.

Sempre que for constatada uma NC ela deve ser seguida de uma ag&o fiscal. Todas NC observadas,
mesmo as nao previstas nesse documento, devem ser notificadas.

Todos os documentos verificados pela inspe¢do devem ser carimbados com a data da verificacdo e
rubrica do médico veterinario da inspecéo.

Em relacdo ao Cronograma de Trabalho, outro documento anexo (Planilha Excel), estabelece uma
descricdo mensal detalhada de todas as atividades do SIM com periodicidade anual, representado por data,
atividade, area/especificacdo, responsavel, frequéncia, data de entrega do oficio e situacdo atual do
procedimento, ou seja, se realizado, néo realizado ou pendente.

O Servico de Inspecdo Municipal estabelece, juntamente com o setor da vigilancia sanitaria, um
calendario de atividades de educacdo sanitaria no municipio, identificando os diversos publicos-alvo
(produtores, agroindustrias, responsaveis técnicos, etc.), onde seus respectivos temas serdo elencados
conforme a necessidade e o estagio do empreendedor em questéo, especificando carga horéaria e contetdo
programatico. A frequéncia destes cursos é pensada de forma anual e executada na forma de palestras com
projetor.

Outrossim, a capacitagdo e reciclagem dos servidores que atuam no SIM é pensada de forma anual,
podendo ocorrer fora do municipio, em participacfes de cursos de extensdo, treinamentos especificos e/ou
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congressos, como também trazendo palestrantes ao municipio, em consonancia ao inciso XVIII do artigo 147
do Regime Juridico dos Servidores Municipais, tal como segue abaixo:

TITULO VII

DO REGIME DISCIPLINAR
CAPITULO I

DOS DEVERES

Art. 147. Além dos que Ihe cabem em virtude de seu cargo e dos que
decorrem, em geral, de sua condic&o de servidor publico, sdo deveres do servidor:

XVII - frequentar cursos e treinamentos instituidos para seu
aperfeicoamento e especializacao.

DA NORMATIZACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO,
PERIODICIDADE DAS ANALISES LABORATORIAIS E
LICENCIAMENTO AMBIENTAL

Em relacdo a normatizagdo sobre Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), o SIM segue o preconizado
pela Portaria N° 368, de 04 de setembro de 1997, que aprova o Regulamento Técnico sobre as condicoes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos elaboradores e/ou
industrializadores de alimentos, ou a que vier a substituir, sendo o documento norteador para verificacéo e
aprovacdo dos Manuais de Boas Praticas de Fabricagdo apresentados pelos empreendedores e seus
respectivos responsaveis técnicos.

Este fundamento legal apontado serve, tdo somente, como base para a analise do SIM sobre os
Manuais de BPF, sendo adaptados de acordo com a realidade municipal, bem como incrementado com as
orientacdes das auditorias de manutencdo do SUSAF e cursos freqiientados.

Em relagdo ao monitoramento da qualidade da agua, o Unico estabelecimento inspecionado pelo SIM
atualmente ¢ abastecido pelo Sistema Alternativo Coletivo (SAC) denominado Poco 7 - Dom Diogo Morro,
localizado nas coordenadas 29°31'08,09" S e 51°2827,44" O, na localidade de Linha Bonita Alta, sob
responsabilidade municipal e fiscalizado pela Vigilancia Ambiental Municipal, através de programa
governamental especifico (SISAGUA).

A andlise do referido pogo apresenta-se potavel nos requisitos fisico-quimicos analisados (pH, cor,
cloro residual livre e turbidez), bem como nos requisitos microbiolégicos (Coliformes Totais e Escherichia
coli), sendo as analises laboratoriais emitidas mensalmente por laboratérios terceirizados (Controle:
Hidroquim e Vigilancia: LACEN), credenciados e atestadas por quimico responsavel.

Em relacdo as analises laboratoriais dos produtos, o estabelecimento com registro no Servico de
Inspecdo Municipal esta sujeito ao calendario oficial de verificagdo, assim como deve dispor de meios
proprios para registro e compilacdo dos dados estatisticos referentes ao abate, industrializacdo de carnes,
condenacdes e outros dados que porventura se tornem necessarios.

No momento do registro de um novo produto, o empreendedor deve apresentar as analises
laboratoriais dos produtos finais, onde o regramento geral é descrito nos artigos 60 a 68 do Capitulo VI do
presente Decreto Regulamentador.

A verificagdo das andlises terd periodicidade trimestral ou semestral e serd aleatoria, a critério do
coordenador do SIM e conforme descrito nos artigos supracitados, ficando o estabelecimento responsavel
pelos custos do laboratério credenciado e entrega do laudo final no SIM, a fim de se manter registros
completos sobre as amostras analisadas. Recentemente o municipio firmou convénio com o laboratério
UNIANALISES do Centro Universitario UNIVATES em Lajeado, Credenciamento no MAPA através da
Portaria N° 120 — 08/11/07, Cadastro na FEPAM — Certificado n°: 00033/2012 e no CRBIo 32 regido 00330-
01-03.
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Da mesma forma, o municipio, através de seu Servico de Inspecdo, credenciou o laboratério
“Sanuvitas Laboratério Ltda”, com sede na BR 470, km 226,5, Trevo de Acesso, 533 — Cairl — Garibaldi,
RS, com Acreditacdo Inicial no Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia — INMETRO sob
n° 25-4-2014, emitida em 18/07/2017, bem como Escopo da Acreditacdo — ABNT NBR ISSO/IEC 17025 —
ENSAIO, de acordo com a Norma de Origem NIT-DICLA-016.

O municipio, através de seu Servi¢o de Inspecdo, também credenciou o Laboratério ALAC Ltda.,
CNPJ n° 94.088.952/0001-52, localizado na Rua David Sartori, n® 601, Bairro Alfandega, CEP: 95.720-000,
Garibaldi/RS, com Certificado de Acreditacdo Inicial no Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia — INMETRO sob n® CRL 0611 e Licenca de Operagcdo FEPAM n° 05319/2018 para realizar
ensaios em amostras oriundas dos programas e controles oficiais do Servico de Inspecdo Municipal - SIM.

As coletas laboratoriais se iniciam com notificacdo oficial do Servico de Inspecdo ao
estabelecimento sobre a necessidade de encaminhamento da andlise oficial e, conjuntamente, devem
contemplar preenchimento de formulario especifico do laboratério com todas as informacdes pertinentes
ao(s) produto(s) que se quer analisar.

Na industria, o Servigo de Inspegdo, através de seu técnico Médico Veterinario ou auxiliar de
inspecéo, realiza o procedimento de assinaturas e preenchimento dos documentos envolvidos, tais como
identificagdo do produto, data da coleta, data de fabricacdo e validade, lote e temperatura deste no momento
da coleta, procedendo a colocacéo do lacre numerado.

As coletas de produtos e dgua devem ser realizadas, preferencialmente nos 10 (dez) primeiros dias
do més, seguindo o cronograma de coletas elaborado pelo SIM, conforme metodologia e critérios
estabelecidos em decreto.

Quando do recebimento do resultado da analise, 0 médico veterinario deve assinalar no corpo da
analise “visto em (data)”, carimbar e assinar. No caso de analise em desacordo, escrever também “gerou Al
(mimero do auto de infracdo)”, seqiiestrar o(s) lote(s) do(s) produto(s) em desacordo e tomar demais agdes
legais previstas. Quando a analise em desacordo for de ordem sanitaria, devem ser sequestrados, também, os
lotes seguintes do produto para analise.

Arquivar as analises de produtos separadas por més em pasta especifica.

Em relagcdo ao Licenciamento Ambiental, o0 SAmbiental de Operacgéo (LO) ou, no caso de haver de
isencdo da licenga Ambiental, a respectiva Declaragdo de Isencéo de Licenciamento Ambiental. No artigo 23
do Decreto regulamentador do Servico, é definido que “Previamente a vistoria do terreno, o processo sera
encaminhado ao Setor de Meio Ambiente do Municipio para Parecer Técnico Preliminar (PTP), a fim de
alinhar e otimizar os paré@metros e requisitos legais para aprovacéo do empreendimento” (sic).

AQ(:)ES DE COMBATE A FRAUDE ECONOMICA E FISCAL,
ACOES DE COMBATE AS ATIVIDADES INFORMAIS

Sobre 0s mecanismos de combate a fraude econdmica, o SIM analisa primeiramente a Planilha de
recebimento de matéria prima (carcacas) da industria, avaliando numero, espécie animal, temperatura de
entrada, etc., cruzando estas informacGes de producdo mensal compiladas nos relatdrios de vendas e notas
fiscais emitidas pelo estabelecimento apresentadas ao Servigo.

Igualmente, importante acdo consiste em verificar as entradas e saidas em nome do
estabelecimento/produtor, bem como as notas de saida do frigorifico em que sdo realizados os abates. Apos,
é gerado um mapa de producdo (com consequente taxa municipal) especificando detalhadamente cada
produto comercializado e sua quantidade em quilos (kg).

A respeito das agdes de combate as atividades informais, é delineada uma parceria do SIM com o
setor da vigilancia sanitaria do municipio, tanto na observancia de estabelecimentos como na circulacdo de
produtos sem origem definida no municipio, deste modo intensificando a¢des e somando forcas na execucéo
de suas atividades.
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Neste quesito, salienta-se a dificuldade e o tempo necessario para inverter toda uma situacédo cultural,
principalmente em municipios pequenos, onde praticamente todo produtor rural beneficia carne e derivados,
leite e derivados, mel, ovos, etc. Neste sentido, busca-se uma atencdo maior nas palestras orientadoras sobre
o0s beneficios de se entrar para a formalidade e legalidade, principalmente quando h&a comércio envolvido,
atraves de atividades de educacdo sanitéria, listadas anteriormente, bem como projeto piloto para criacdo de
um centro multifinalitario para beneficiamento de produtos de origem animal, vinculado a um Plano de
Desenvolvimento do Municipio.

No caso de houver extrema dificuldade em impetrar alguma agdo, podera ser solicitada ajuda do
Estado e da Unido para sua execucdo, a exemplo das Forgas Tarefa de Alimento Seguro do Ministério
Publico, ou semelhantes.

Claudio Eduardo da Costa Alves

Médico Veterinario

CRMV RS 8554

Matricula 372

Coordenador do Servigo de Inspe¢do Municipal —
SIM

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
CNPJ: 04.208.358/0001-65.
Rua Edmundo Lothario Kunrath, n° 221 — Centro — S&o José do Sul — RS CEP: 95.748-000
42



sh0 JOSE DO sug

ANEXO 02 - REQUERIMENTO PARA SOLICITACAO DE VISTORIA NA AREA

SOLICITACAO DE VISTORIA

IImo. Sr. Coordenador

Servico de Inspecdo Municipal - SIM
Medico Veterinario

Claudio Eduardo da Costa Alves
Municipio de Sdo José do Sul - RS

A Empresa Tal, localizada na rua Tal, Municipio Tal, Cep. Tal Telefone Tal, CNPJ N° Tal,
Inscricdo Estadual n® Tal, vem através de seu proprietario(a), Fulano de Tal, solicitar vistoria no seu
endereco para avaliar a possibilidade para a atividade Tal (dizer qual a atividade pretendida).

Sem mais para 0 momento, agradecemos desde ja a atencao.

Cordialmente

Em Tal data.

Proprietario Tal,
Responsavel pela empresa Tal.
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ANEXO 03 - REQUERIMENTO PARA SOLICITACAO DE REGISTRO

REQUERIMENTO PARA SOLICITACAQO DE REGISTRO

IImo. Sr.(%) Prefeito(a) Fulano(a) de Tal
MUNICIPIO DE SAO JOSE DO SUL.

A Empresa Tal, CNPJ n°® Tal, Inscri¢cdo Estadual n® Tal, vem por meio deste, solicitar o Registro ou
a aprovagdo do projeto, junto a essa Secretaria Municipal da Agricultura e Meio Ambiente, da sua “DIZER
ATIVIDADE’, localizada na rua Tal, municipio Sdo José do Sul, CEP. 95.748-000, possuindo o telefone
Tal , anexando para tanto, 0s documentos necessarios.

Certos de sua atencdo, despedimo-nos cordialmente,

Em Sao José do Sul, .... maio de 2018.

Fulano de Tal,
Responsavel pela Empresa Tal.

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
CNPJ: 04.208.358/0001-65.

Rua Edmundo Lothario Kunrath, n® 221 — Centro — Sao José do Sul — RS CEP: 95.748-000
44



sh0 JOSE DO sug

ANEXO 04 - REQUERIMENTO PARA ANALISE DE PROJETO

SOLICITACAO DE ANALISE DE PROJETO

IImo. Sr. Coordenador

Servico de Inspecdo Municipal - SIM
Medico Veterinario

Claudio Eduardo da Costa Alves
Municipio de Sao José do Sul - RS

A Empresa Tal, localizada na rua Tal, Municipio Tal, Cep. Tal Telefone Tal, CNPJ N° Tal,
Inscricdo Estadual n® Tal, vem através de seu proprietario(a), Fulano de Tal, solicitar vistoria no seu
endereco para avaliar a possibilidade para a atividade Tal (dizer qual a atividade pretendida).

Sem mais para 0 momento, agradecemos desde ja a atencao.

Cordialmente

Em Tal data.

Proprietario Tal,
Responsavel pela empresa Tal.
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ANEXO 05 - ROTEIRO PARA ELABORACAO DE MEMORIAL ECONOMICO-SANITARIO

ROTEIRO PARA ELABORACAO DE MEMORIAL ECONOMICO-SANITARIO

1) Nome da firma, do proprietario ou do arrendatério.

2) Denominagéo do estabelecimento (Nome Fantasia, se existir)

3) Endereco e Telefone para contato do estabelecimento

4) Categoria do estabelecimento (Art. 8°)

5) Capacidade maxima do estabelecimento: a) - de abate; b) - de beneficiamento; - ¢) de industrializacao,
dos diferentes produtos.

6) Descrever o processo de abate de cada espécie, de processamento ou de industrializagdo de cada produto.

7) Produtos que pretende fabricar e comercializar.

8) Matéria-prima (animais, leite, carnes, etc.): procedéncia, tipos (in natura, resfriado, congelado, etc.).

9) Mercado de consumo.

10) Numero aproximado de empregados.

11) Meios de transporte a serem utilizados.

12) Agua de abastecimento; a) - procedéncia e volume de vazdo; b) - processo de captacio; c) - sistema de
tratamento; d) - depositos e sua capacidade; e) - distribuig&o.

13) Destino dado as aguas servidas, esgotos, meios empregados para a depuracdo das aguas servidas antes
de langadas nos esgotos, rios, riachos, etc. (n° licenca ambiental)

14) Ventilag&o e iluminag&o (natural ou artificial) nas diversas dependéncias.

15) SeparacBes das dependéncias de elaboracdo ou manipulacdo dos produtos comestiveis e nao
comestiveis.

16) Telas a prova de insetos nas janelas, molas de vai-e-vem nas portas das dependéncias de elaboracéo e
dos depositos de produtos comestiveis e ndo comestiveis, cortinas de ar nas portas e descri¢do de outras
aberturas.

17) Natureza dos revestimentos dos pisos e paredes.

18) Teto das salas de elaboracéo dos produtos comestiveis.

19) Natureza e ou revestimento das mesas e equipamentos.

20) InstalagGes frigorificas, area de capacidade das camaras, sistema de refrigeracdo e capacidade dos
compressores, maqguinas, aparelhos e equipamentos.

21) Vestiério, sanitarios e refeitorio para funcionarios.

22) Sala para inspegdo.

23) Indicacdo de existéncia nas proximidades, de curtumes, fabrica de produtos organicos e outros
estabelecimentos industriais que por sua natureza possa produzir mau cheiro.

24) Local e data.

25) Assinatura do responsavel pelo estabelecimento.
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ANEXO 06 - ROTEIRO PARA ELABORAGAO DE MEMORIAL DESCRITIVO DA
CONSTRUCAO

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)
14)
15)
16)
17)
18)
19)

20)
21)

22)
23)

ROTEIRO PARA ELABORACAO DE MEMORIAL DESCRITIVO DA CONSTRUCAO:

Nome da firma interessada no projeto
Localizacdo do futuro estabelecimento
Natureza do estabelecimento
Responsavel pelo projeto

Area do terreno

Area a ser construida

Area (til

Recuo do alinhamento da rua

Duracéo provavel da obra

Argamassa

Fundacdes

Pé direito

Madeiramento e coberturas

Forros

Portas (dimensdes e material - especialmente das camaras frias)
Revestimento geral

Pavimentagéo

Esquadrias

Impermeabilizacdo (discriminar o material a ser empregado no piso e nas paredes das diferentes
dependéncias)

Instalagcdes de agua

Sistema de esgoto (detalhes sobre 0 modo e processo de depuragdo antes de ser langado na corrente

d’agua)
Pintura geral
Custo provavel da obra.

Em Tal data.

Assinatura do Engenheiro ou Arquiteto responsavel
CREA ou CAU n®
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ANEXO 07 - ESTRUTURA SUGERIDA PARA MANUAL DE BOAS PRATICAS DE

FABRICACAO

. Apresentacdo Geral

. Responsabilidade Técnica

. Identificagcéo da empresa consultora

. Identificagédo do Empreendedor

. INTRODUCAO

. Objetivos

. Campo de aplicacéo

. Definicdes de termos constantes no manual
. Enquadramento Legal

O©CoOoO~NOoOuThWwWNPE

MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO
MEMORIAL DESCRITIVO DO EMPREENDIMENTO
Nome do empreendimento

Tamanho m?

Relacéo dos produtos e suas disposi¢des

Matéria-prima

Mercado de consumo

DESCRICAO RECURSOS HUMANOS E PROCEDIMENTOS
NUmero aproximado de empregados

Quadro de Funcionarios e Descri¢ao dos Cargos
Procedimentos de Admissdo

Métodos Utilizados para Treinamento

Regras e Condutas dos Funcionérios

Procedimentos de Avaliacdo Médica

Procedimentos para Uso de Uniformes

Procedimentos para Alimentacdo dos Funcionarios
Procedimentos para Seguranca do Trabalho

Procedimentos para Visitantes

Meios de transporte a serem utilizados

Agua de abastecimento

Destino dado as aguas servidas, esgotos (n° licenca ambiental)
Abastecimento de energia elétrica

CONDICOES AMBIENTAIS
Externas

Vias de Acesso

Controle Integrado de pragas

PREDIOS E INSTALACOES

Natureza dos revestimentos dos pisos e paredes

Ventilac&o e iluminag&o (natural ou artificial) nas diversas dependéncias
Area de estoque de matéria-prima

Divisorias

Sanitarios

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
CNPJ: 04.208.358/0001-65.

Rua Edmundo Lothario Kunrath, n® 221 — Centro — Sao José do Sul — RS CEP: 95.748-000

48



o0 JOSE DO sy,

DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS EXISTENTES E SUAS ESPECIFICACOES
MEMORIAL DESCRITIVO DOS EQUIPAMENTOS

MANUTENCAO, CALIBRAGAO E AFERICAO DE EQUIPAMENTOS
ARMAZENAMENTO DE RESIDUOS E MATERIAIS NAO COMESTIVEIS
RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS (RECALL)
SERVICO DE ATENDIMENTO AO CLIENTE - SAC

OPERACIONAL

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP

POP 01 - Controle de matérias-primas, insumos, embalagens e produtos.
1 — Objetivo

2 — Documentacéo de referéncia
3 — Campo de aplicacéo

4 — Responsabilidades

5 — Descrigdo do Procedimento
6 — Monitoramento

7 — Agdes corretivas/Corregdo

8 — Verificagédo

9 — Registros

10 — Anexos

POP 02 — Controle da qualidade da agua de abastecimento.
1 — Objetivo

2 — Documentacéo de referéncia
3 — Campo de aplicacéo

4 — Responsabilidades

5 — Descrigdo do Procedimento
6 — Monitoramento

7 — Ag0es corretivas/Corregédo

8 — Verificagédo

9 — Registros

10 — Anexos

POP 03 - Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO) ) e Manutenc&o de instalagdes e

equipamentos.

1 — Objetivo

2 — Documentacéo de referéncia
3 — Campo de aplicacéo

4 — Responsabilidades

5 — Descrigédo do Procedimento
6 — Monitoramento

7 — Ages corretivas/Corregédo
8 — Verificacédo

9 — Registros

10 — Anexos

POP 04 — Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO): Higiene pessoal, seguranca

e programa de capacitacdo dos funciondrios.

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
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1 — Objetivo

2 — Documentacdo de referéncia
3 — Campo de aplicacéo

4 — Responsabilidades

5 — Descri¢do do Procedimento
6 — Monitoramento

7 — Ag0es corretivas/Corregédo

8 — Verificacdo

9 — Registros

10 — Anexos

POP 05 - Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.
1 — Objetivo

2 — Documentacéo de referéncia
3 — Campo de aplicacéo

4 — Responsabilidades

5 — Descrigdo do Procedimento
6 — Monitoramento

7 — Agdes corretivas/Corregdo

8 — Verificacédo

9 — Registros

10 — Anexos

POP 06 — Verificacdo de temperaturas, calibracdo e aferi¢cdo de instrumentos.
1 — Obijetivo

2 — Documentacéo de referéncia
3 — Campo de aplicacéo

4 — Responsabilidades

5 — Descrigdo do Procedimento
6 — Monitoramento

7 — Agdes corretivas/Corregdo

8 — Verificagédo

9 — Registros

10 — Anexos

POP 07 — Testes microbioldgicos e fisico-quimicos de produtos.
1 — Objetivo

2 — Documentacéo de referéncia
3 — Campo de aplicacéo

4 — Responsabilidades

5 — Descrigédo do Procedimento
6 — Monitoramento

7 — Ages corretivas/Corregédo

8 — Verificacédo

9 — Registros

10 — Anexos

POP 08 — Abate humanitario (se houver).
1 — Objetivo
2 — Documentacao de referéncia
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3 — Campo de aplicacéo

4 — Responsabilidades

5 — Descrigéo do Procedimento
6 — Monitoramento

7 — Acdes corretivas/Correcao
8 — Verificacdo

9 — Registros

10 — Anexos

POP 09 — Mecanismo de resgate (*'recall’") de produtos.
1 — Objetivo

2 — Documentacéo de referéncia
3 — Campo de aplicacéo

4 — Responsabilidades

5 — Descrigédo do Procedimento
6 — Monitoramento

7 — Ag0es corretivas/Corregédo

8 — Verificagédo

9 — Registros

10 — Anexos

POP 10 - Operacéo e Manutencao da Caldeira de Geragao de VVapor (se houver).
1 — Objetivo

2 — Documentacao de referéncia
3 — Campo de aplicacéo

4 — Responsabilidades

5 — Descrigdo do Procedimento
6 — Monitoramento

7 — Agdes corretivas/Corregdo

8 — Verificacédo

9 — Registros

10 — Anexos

ANEXOS

INSTRUCAO DE TRABALHO 01 - RECEBIMENTO, IDENTIFICACAO E MANUSEIO
DE MATERIAS-PRIMAS, PRODUTOS ACABADOS E EMBALAGENS.

INSTRUCAO DE TRABALHO 02 - SAC.

INSTRUCAO DE TRABALHO 03 - HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO.

INSTRUCAO DE TRABALHO 04 - TROCA DE REFIL DE FILTRO DO
RESERVATORIO.
INSTRUCAO DE TRABALHO 05 - HIGIENIZACAO DE INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS.
INSTRUCAO DE TRABALHO 06 - HIGIENE PESSOAL, SEGURANCA E

CAPACITACAO DOS FUNCIONARIOS.

INSTRUCAO DE TRABALHO 07 — CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS.

INSTRUCAO DE TRABALHO 08 - OPERACAO E MANUTENCAO DA CALDEIRA
PLANILHAS.

PLANILHA 01 - CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS, INSUMOS, EMBALAGENS E
PRODUTOS.
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PLANILHA 02 - VIGILANCIA E CONTROLE DA QUALIDADE DA AGUA.

PLANILHA 03 - CONDICOES DO RESERVATORIO.

PLANILHA 04 — HIGIENIZAGAO DO RESERVATORIO.

PLANILHA 05 - PROCEDIMENTOS PADROES DE HIGIENE OPERACIONAL (PPHO)
DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS.

PLANILHA 06 - PLANILHA DE CONTROLE DA CONDICAO DE SAUDE DOS
COLABORADORES.

PLANILHA 07 - CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS.

PLANILHA 08 - CONTROLE, VERIFICACAO, CALIBRAGCAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS.
PLANILHA 09 - OPERACAO E MANUTENCAO DA CALDEIRA DE GERAGCAO DE
VAPOR.

PLANILHA 10 - CONTROLE DE REGISTRO DE REUNIAO E TREINAMENTO.

QUESTIONARIO DE AVALIAGCAO DOS VISITANTES

BIBLIOGRAFIA CONSULTADA
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ANEXO 08 - TERMO DE RESPONSABILIDADE

TERMO DE RESPONSABILIDADE

Eu, FULANO DE TAL, responsavel pelo NOME DO ESTABELECIMENTO, CPF/CNPJ N°
XXX XXX XXXIXX, Inscricdo Estadual n® XXXXXXXXXX, Inscricdo Municipal n°: XXX e Registro de
Alvard Municipal: XXX, conforme descrito no §1° do Art. 97 do Decreto n® XXX de XX de janeiro de 2017,
venho por meio deste Termo de Responsabilidade, atestar ciéncia e aceite das normas e regulamentos do
Servigo de Inspecdo Municipal de S&o José do Sul, bem como compromisso na veracidade das informacdes
prestadas, de acordo com o elencado na Lei N° 566 de 08 de julho de 2013 e Decreto supracitado, ficando
ainda ciente, que quaisquer obras s6 poderdo concretizar-se ap6s a aprovacao prévia do projeto pelo SIM.

Sem mais para 0 momento, subscrevo abaixo.

S&do José do Sul, 25 de novembro de 2013.

FULANO DE TAL,
Responsavel pelo NOME DO ESTABELECIMENTO.
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ANEXO 09 - TERMO DE COMPROMISSO

TERMO DE COMPROMISSO

Eu, FULANO DE TAL, responsavel pela Agroindlstria Familiar TAL, CPF N°
XXX XXX XXX-XX, Inscricdo Estadual n® XXX. XXX.XXX-XX, Inscricdo Municipal n% XXX e Registro
de Alvara Municipal: 001, conforme §2° do Art. 97 do Decreto n® XXX de XX de janeiro de 2017, venho por
meio deste Termo de Compromisso, aceitar e empenhar 0s condicionantes e prazos impostos para
aprovacdo da reforma no estabelecimento em questdo, segundo Processo XX/2013, Oficio XX/2013,
Processo XX/2013 e Oficio XX/2013, conforme descrigdes e prazos listadas abaixo:

ADEQUACAO PRAZO
Exemplo: Derrubada da parede do atual
vestiario masculino para ampliacdo da sala de
producdo e alteracdo da forma de entrada das 30 dias
carcacas na sala de producéo.
Exemplo: Colocacéo de aparelho
condicionador de ar tipo split na sala de 60 dias
producéo.
Exemplo: Construgdo de novo defumador
(extra); Aumento do antigo "ante fumeiro";
Derrubada da parede da atual sala de temperos 180 dias
para colocagdo de porta de conexdo do ante
fumeiro com a sala de maturacéo.

Sem mais para 0 momento, subscrevo abaixo.

Sao José do Sul, 25 de novembro de 2013.

FULANO DE TAL,
Responsavel pela Agroindustria TAL.
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ANEXO 10 - RELATORIO DE INSPECAO MENSAL

Prefeitura Municipal de Sao José do Sul
Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente
Servico de Inspecdo Municipal
Relatorio de Inspecdo Mensal
Verséo 02

SIM
Protocolo n°

Identificacdo

Razdo Social:

Nome Fantasia:

Avaliacao

C*

NC * | NSA *

Observacéo

Piso higienizado e em adequado estado de
conservagcao.

Paredes em adequado estado de conservacao.

Teto em adequado estado de conservagéo.

Portas com fechamento automatico
funcionando corretamente

Janelas e telas em adequado estado de
conservacao.

InstalacGes hidraulicas funcionando
adequadamente, inclusive com &gua quente se
aplicavel

Caixas de gordura e de esgoto funcionando
adequadamente

Ralos, funcionando adequadamente

Area Interna do estabelecimento livre de
objetos em desuso e da presenga de animais.

Area Externa do estabelecimento livre de
objetos em desuso e da presenga de animais.

Iluminag&o funcionando adequadamente

Luminarias localizadas na area de preparo,
armazenamento e dentro dos equipamentos
gue possam contaminar o0s alimentos,
apropriadas e protegidas contra a explosao e
quedas acidentais.

InstalacGes elétricas embutidas ou protegidas
em tubulagdes externas e integras

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
CNPJ: 04.208.358/0001-65.
Rua Edmundo Lothario Kunrath, n° 221 — Centro — S&o José do Sul — RS CEP: 95.748-000

55



sh0 JOSE DO sug

Ventilagdo funcionando adequadamente

Equipamentos e filtros para climatizagdo em
bom estado de conservacao.

Limpeza dos componentes do sistema de
climatizacdo, troca de filtros, manutencédo
programada e periddica destes equipamentos
registrados, verificados, datados e rubricados.

Produtos destinados a higiene pessoal,
disponiveis

Coletores de lixo em bom estado de
conservacado e funcionando adequadamente

Equipamentos, moveis e utensilios que
entram em contato com alimentos em bom
estado de conservacdo e funcionando
adequadamente

Superficies em contato com alimentos, lisas,
integras e em bom estado de conservagdo

Manutengdo programada e periédica dos
equipamentos e utensilios e calibragdo dos
instrumentos ou equipamentos de medicéo.

Registros

Controle de vetores e pragas urbanas
inclusive com procedimentos de pré e poés-
tratamento a fim de evitar a contaminag&o dos
alimentos, equipamentos e utensilios.

Reservatério de agua livre de rachaduras,
vazamentos, infiltracBes, descascamentos em
adequado estado de higiene e conservacdo e
devidamente tampado.

Reservatério de &gua higienizado em
intervalo maximo de seis meses.

Coletores de residuos das areas de preparagéo
e armazenamento dotados de tampas
acionados sem contato manual em bom
estado de conservacdo e funcionando
adequadamente

Controle de saude dos manipuladores

Cartazes de orientacédo

Veiculos utilizados para o transporte do
alimento em bom estado de conservagdo e
funcionando adequadamente

* C: conforme, * NC: néo conforme, * NSA: ndo se aplica

Observagoes:
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S&o José do Sul,

de

de 20

Responsavel pela Inspe¢do

Responsavel pelo Estabelecimento
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ANEXO 11 - RELATORIO DE INSPECAO SEMANAL

Prefeitura Municipal de Sao José do Sul
Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente
Servico de Inspecdo Municipal
Relatorio de Inspe¢édo Semanal

Revisao 01

SIM
Protocolo n°

Razdo Social:

Nome Fantasia:

Avaliacao

C*

NC *

NSA *

Observacéo

Piso

Paredes

Teto

Equipamentos

Manipuladores

Odor

Qualidade da Agua

Residuos acondicionados
adequadamente.

Acondicionamento adequado
de insumos

Temperatura do alimento

Temperatura da sala

Temperatura da cdmara

Registros

Organizacéo Geral

* C: conforme, * NC: ndo conforme, * NSA: ndo se aplica

Notas:

S&o José do Sul,

de

de 20

Responsavel pela Inspe¢do

Responsavel pelo Estabelecimento
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ANEXO 12 - CRONOGRAMA DE TRABALHO
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ANEXO 13 - CARIMBO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM - PARA AUTORIZACAO

sh0 JOSE DO sug

DE PROJETOS E REFORMAS

SAO JOSE DO SUL - RS

7,5cm

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL
-SIM -
SAO JOSE DO SUL - RS

4cm PROJETO AUTORIZADO
PROTOCOLO N°
DATA / /
ASSINATURA
7.5 cm
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL
__SIM-
SAO JOSE DO SUL - RS
4 cm
REFORMA AUTORIZADA
PROTOCOLO N°
DATA / /
ASSINATURA
FONTE: TIMES NEW ROMAN
TAMANHO: 12
CAIXA ALTA

NEGRITO
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ANEXO 14 - FORMULARIO PARA REGISTRO DE PROCEDIMENTOS DIVERSOS PARA
ESTABELECIMENTOS.

SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA E MEIO AMBIENTE
COORDENADORIA DE INSPEGCAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL
FORMULARIO DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS
DIVERSOS PARA ESTABELECIMENTOS

Sr. Coordenador do SIM:

A firma abaixo qualificada, através do seu representante legal e de seu responsavel técnico, requer
gue seja providenciado neste departamento o atendimento da solicitacdo especificada neste documento,
comprometendo-se a cumprir a legislagdo em vigor que trata do assunto, atestando a veracidade de todas as
informacGes prestadas e a compatibilidade entre as instalagfes e equipamentos do seu estabelecimento
industrial abaixo discriminado e a proposta agui apresentada.

Obs.: a aprovacéo da rotulagem ndo implica autorizacdo para a fabricacdo do produto no caso de pendéncias
existentes com 0s outros setores.

IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

SIM do estabelecimento: N° de sequencial do produto:

Razdo social:

CNPJ/CPF: Classificacdo do estabelecimento:

Enderego:

Tel. (s): E-mail:

Fax:

SOLICITACAO

[ 1 Alteracdo de Razdo Social [ ] Alteracéo de processo de

[ 1 Registro fabricacédo [ ] Acréscimo de rétulo

[ ] Cancelamento lgrl(,jb\ulttgragéo de composicéo de [ ] Alteracdo de croqui de rétulo

IDENTIFICACAO DO PRODUTO

Nome do Produto

Marca Comercial: Tipo de Rétulo:

Tipo de Embalagem: Conteudo:

Forma de indicacdo da data de fabricacdo, validade e prazo estipulado de validade:
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COMPOSICAO

Ingredientes/Aditivos
(mencionar na ordem decrescente de quantidade, iniciando
pela matéria prima)

Quantidades
(kgou L)

Percentuais
(%)

TOTAL

AUTENTICACAO

DATA CARIMBO E ASS. DO REPRESENTANTE LEGAL
DO ESTABELECIMENTO

CARIMBO E ASS. DO RESPONSAVEL

TECNICO

PROCESSO DE FABRICACAO
(descrever todas as operagdes)

AUTENTICACAO

DATA CARIMBO E ASS. DO REPRESENTANTE LEGAL DO | CARIMBO E ASS. DO

ESTABELECIMENTO

RESPONSAVEL TECNICO

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
CNPJ: 04.208.358/0001-65.

Rua Edmundo Lothario Kunrath, n® 221 — Centro — Sao José do Sul — RS CEP: 95.748-000

62




o0 JOSE DO sy,

CONTROLE DE QUALIDADE

ESTOCAGEM E TRANSPORTE

AUTENTICACAO

DATA

CARIMBO E ASS. DO REPRESENTANTE LEGAL DO
ESTABELECIMENTO

CARIMBO E ASS. DO
RESPONSAVEL TECNICO
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ANEXO 15 - CARIMBO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM SAO JOSE DO SUL - RS

3cmd
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ANEXO 16 - CARIMBOS ADMINISTRATIVOS

6cm

P. M. SAO JOSE DO SUL - RS
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL
25¢m | PROTOCOLO Ne

DATA / /
ASSINATURA
5cm
| PMSJS/SAMA/SIM
1,5cm | RECEBIDO
| DATA / /
FONTE: TIMES NEW ROMAN
TAMANHO: 12
NEGRITO
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ANEXO 17 - NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA
ENTREPOSTOS DE OVOS

SECRETARIA DA AGRICULTURA E MEIO AMBIENTE
SERVIGO DE INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA ENTREPOSTOS DE OVOS

A) O Servico de Inspecdo Municipal (SIM) da Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente de Séo José do
Sul, s6 concedera registro aos ENTREPOSTOS DE OVOS, quando seus projetos de construcdo forem
previamente aprovados por esse Servigo antes do inicio de qualquer obra.

B) Os ENTREPOSTOS DE OVOS que ja estiverem registrados e funcionando sob Inspecdo Sanitaria do
SIM deverdo adequar-se a presente Norma Técnica por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos
serdo obrigatoriamente aprovados previamente pelo SIM antes do inicio de qualquer construcdo ou quando
esse Orgéo de Inspecdo Sanitéria julgar necessario.

C) DEFINICOES:

1- ENTREPOSTOS DE OVOS: Entende-se por ENTREPOSTO DE OVOS, o estabelecimento destinado
ao recebimento, classificacdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos in natura, oriundos de
varios fornecedores.

2- INSTALACOES: Tudo que diz respeito ao setor de construgdo civil das dependéncias de recepcdo,
classificagdo, expedicdo, setor administrativo, sanitarios, vestiarios e outras instalacdes, sistemas de agua,
esgotos, etc.

3- EQUIPAMENTOS: Tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados nos trabalhos de
classificagdo e envase de ovos.

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS PARA O FUNCIONAMENTO DE
ENTREPOSTOS DE OVOS:

1. FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS:
1.1- LOCALIZACAO E SITUACAO:

O Entreposto de Ovos deverd estar localizado em &rea delimitada, afastada de fontes produtoras de
mau cheiro ou de locais que possam abrigar insetos, roedores ou quaisquer outros animais.

Area de terreno suficiente, visando futuras ampliages;

Distante de demais construcdes ou abrigo de animais;

Construgdo propria a finalidade, ndo devendo estar anexa a residéncias; porém, quando esta
situacdo ocorrer, ndo sera permitida a comunicag&o entre os dois prédios;

Afastado das vias publicas, preferentemente a uma distancia minima de 05 (cinco) metros;
Facil acesso e circulacdo interna;

Dispor de facilidade para abastecimento de &gua potavel, instalacdo de fossas sanitarias ou
rede de esgotos industriais e sanitarios;

Area do estabelecimento delimitada, impossibilitando a entrada de animais e pessoas
estranhas.

YV VVV VVYVY
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As éreas de circulacdo de veiculos deverdo ser pavimentadas com material de facil limpeza, que ndo
permita a formacdo de poeira e que facilite o perfeito escoamento das aguas. As demais areas deverao ser
gramadas.

1.2 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:
1.2.1 CARACTERISTICAS GERAIS QUANTO AS INSTALACOES:
1.2.1.1. AREA CONSTRUIDA:

Deveréa ser compativel com a capacidade de recebimento de ovos, sendo as dependéncias orientadas
de tal modo que os raios solares, 0 vento e as chuvas ndo prejudiquem os trabalhos industriais.

1.2.1.2. INSTALACOES:

Devera dispor de dependéncias para:

» Recepcao e selecdo de ovos;

> Barreira sanitéaria para ingresso na area limpa;

» Dep6sito para estocagem de embalagens primérias, secundarias e rétulos (comunicagdo com
area limpa via éculo);

> Operagdes de classificacdo, embalagem e rotulagem do produto acabado (Area limpa);

» Armazenamento e expedicdo do produto embalado e rotulado (comunica¢do com area limpa
via 6culo);

> Local apropriado para a lavagem de utensilios, equipamentos, recipientes, bandeja ou
similares;

» Dependéncia para armazenamento de produtos de limpeza;

> Vestiarios e sanitarios;

» Escritério/administracéo.

As areas destinadas a recepcdo e expedicdo dos ovos deverdo apresentar cobertura com
prolongamento suficiente para abrigar os veiculos transportadores.

1.2.1.3 . PISOS E ESGOTOS:

O piso devera ser antiderrapante, constituido de material resistente a choques e a acdo de &cidos e
alcalis e que permita fécil higienizacdo, recomendando-se ladrilho de ferro, cerdmica industrial ou outro
material aprovado pelo SIM, rejuntado adequadamente e apresentando uma declividade minima de 1% (um
por cento) em direcdo aos ralos e canaletas.

Deverd possuir canaletas ou ralos, de acordo com as finalidades das dependéncias. Ndo sera
permitido o desague direto das aguas residuais na superficie do terreno, devendo este possuir dimensdes
suficientes para abrigar o sistema de tratamento, observadas as prescricdes estabelecidas pelo 6rgédo
competente. A rede de esgotos proveniente das instalacGes sanitarias e vestiarios serdo independentes
daquela oriunda das dependéncias industriais.

1.2.1.4 - PAREDES, PORTAS E JANELAS:

As paredes em alvenaria deverdo ser impermeabilizadas até a altura de 1,80m (um e oitenta) metros,
com azulejos ou similares, brancos ou de cor clara. Outros tipos de materiais poderdo ser empregados para
impermeabilizacdo das paredes, desde que aprovados pelo SIM.
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Em todas as se¢fes industriais o pé-direito minimo seré de 3 (trés) metros. Acima da area de 1,80 m
(um e oitenta) metros as paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel e ndo
descamavel. E necessério que o rejunte do material de impermeabilizacdo seja também de cor clara e néo
permita acimulo de sujidades.

Todas as portas com comunicacao para o exterior possuirdo dispositivos para se manter em sempre
fechadas (fechamento automaético), evitando assim a entrada de insetos. As portas e janelas serdo sempre
metalicas, de féacil abertura, ndo se tolerando madeira na construcdo destas. As portas deverdo ser em aco
inoxidavel resistente a corrosdo AISI 304 e 316 (grau 5), principalmente em secBes que exijam alta
resisténcia a corrosao localizada, tais como triparia, sala de 0ssos, etc.

Recomenda-se como minimo necessario a largura de 1,20 (um metro e vinte centimetros). Os
peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco graus) para facilitar a
limpeza. As janelas e outras aberturas serdo obrigatoriamente providas de telas a prova de insetos, facilmente
removiveis para sua higienizagao.

1.2.1.5- PE DIREITO:
Minimo de 3 (trés) metros ou a critério do SIM para adequagdo em prédio ja existente..
1.2.1.6 - ILUMINACAO E VENTILACAO:

As instalages necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagdo suficiente em todas
as dependéncias, por isto no seu projeto de construcéo sera previstaampla area de janelas, com esquadrias
metélicas, de preferéncia basculantes e com vidros claros. A iluminagdo artificial far-se-a por luz fria, com
dispositivo de protecdo contra estilnacos ou queda sobre produtos, salvo se usado lampadas do tipo led, ndo
guebraveis.

1.2.1.7-TETO:

No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos ou outro material impermeéavel,
liso, resistente a umidade, bem como vedagdo adequada e de facil higienizacdo. Deve possuir forro de
material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de classificacdo e estocagem de
ovos. N&o ¢ permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higienizagdo como forro.

1.2.1.8 - LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:

Nos locais onde sdo realizadas as operacdes de recebimento, classificacdo e envase de ovos, existirdo
lavatorios de mdos de aco inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio que nao
utilize o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro, agua quente e coletor de toalhas
usadas, acionado a pedal.

1.3 - CONSIDERACOES GERAIS QUANTO AOS EQUIPAMENTOS:

1.3.1 - EQUIPAMENTOS:

Basicamente compdem-se de: ovoscopio e mesas de ago inoxidavel ou outro material aprovado pelo
SIM.
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1.3.1.1 - NATUREZA DO MATERIAL:

O material empregado devera ser de aco inoxidavel, ou outro aprovado pelo SIM, ndo sendo
permitido o uso de madeira.

1.3.1.2 - DAS CARACTERISTICAS DOS EQUIPAMENTOS:

E vedado alterar as caracteristicas dos equipamentos, bem como opera-los acima de suas
capacidades, sem a autorizagao do SIM.

1.3.1.3 - LOCALIZACAO DOS EQUIPAMENTOS:

A localizagdo dos equipamentos deverd obedecer a um fluxograma operacional racionalizado,
observando-se os detalhes relativos a facilidade de higienizago.

1.3.2 - AGUA DE ABASTECIMENTO:

O estabelecimento devera dispor de dgua em quantidade que atenda as necessidades industriais,
obedecidos os padrdes de potabilidade e demais regramentos no regulamento do SIM.

Poderé ser exigida a cloracdo, e em certos casos, 0 prévio tratamento completo, especialmente para
as aguas de superficie. Os depdsitos de agua tratada deverdo permanecer fechados, a fim de evitar possiveis
contaminacBes. As mangueiras deverdo ser mantidas em suportes, quando fora de utilizag&o.

1.3.3-TRATAMENTO DE EFLUENTES:

No momento do registro, o estabelecimento devera apresentar licenga ambiental concedida pelo
6rgdo ambiental competente.

1.4 - ANEXOS E OUTRAS INSTALACOES:
1.4.1 - VESTIARIOS E SANITARIOS:

Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia, serdo sempre de alvenaria, com
piso e paredes impermeaveis e de facil higienizacdo. Suas dimensdes e instalacGes serdo compativeis com o
namero de trabalhadores do estabelecimento.

Os vestiarios, para troca e guarda de roupas, serdo separados fisicamente através de parede, da area
das privadas. Serdo providos de duchas com agua morna, bancos, cabides e armarios em numero suficientes.
Os sanitarios serdo sempre de assentos e serdo em nimero de uma privada para cada vinte homens ou uma
privada para cada quinze mulheres. Os vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatérios de maos
com torneiras acionadas a pedal ou outro meio que nao utilize as maos, providos de sabdo liquido
inodoro e coletor de toalhas usadas, também acionado a pedal.

Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serdo dimensionados de maneiraa permitir
um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e serdo sempre providas de telas a prova de insetos.
Admite-se, conforme o caso, a localizagdo dos vestiarios e sanitarios na residéncia do proprietario, quando
para isto existirem condic¢des, mediante autorizacdo do SIM.

1.4.2 - UNIFORMES:

Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a expedigéo, devera
usar uniformes brancos aprovados pelo SIM, em perfeito estado de higiene e conservagdo, sendo: calca,
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jaleco, gorro, boné ou touca e botas. Quando utilizados protetores impermeaveis, estes deverdo ser de
plastico transparente ou branco, proibindo-se 0 uso de lona ou similares. O avental, bem como quaisquer
outras pegas de uso pessoal, serdo guardadas em local proprio.

Proibe-se a entrada de operarios nos sanitarios, portando tais aventais. O uso de toucas, a fim de
propiciar a contencdo dos cabelos, serd extensivo também a operarios do sexo masculino. Os operéarios
e outras pessoas que trabalham nos estabelecimentos sob Inspe¢do Estadual, em dependéncias industriais,
e/ou de manipulacdo, e/ou de expedicdo deverdo manter-se rigorosamente barbeados.

1.4.3 - BARREIRA SANITARIA:

A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova e sabdo e pia com torneira
acionamento ndo manual e sabdo liquido, devendo estar localizada em todos os acessos para o interior do
estabelecimento.

1.4.4 - ALMOXARIFADO:

Em local apropriado, com dimensdes que atendam adequadamente a guarda de material de uso nas
atividades do estabelecimento, assim como de embalagens, desde que separados dos outros materiais.

1.45-ESCRITORIO:

O escritdrio devera estar localizado fora do setor industrial, salvo a critério do SIM para adequagao
da planta.

1.4.6 - VAREJO:

A secdo de varejo, quando existente, deverd ser afastada de todas as dependéncias do
estabelecimento, localizada preferentemente proxima as vias publicas, de forma que o acesso de pessoal seja
totalmente independente da &rea industrial.

Claudio Eduardo da Costa Alves

Meédico Veterinario

CRMYV RS 8554

Matricula 372

Coordenador do Servigo de Inspec¢édo Municipal - SIM
Sa0 José do Sul - RS
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ANEXO 18 - NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA FABRICAS
DE CONSERVAS DE PRODUTOS CARNEOS (EXCETO ENLATADOS):

NORMAS TECNICAS DE INSTALAQOES} E EQUIPAMENTOS PARA FABRICAS DE
CONSERVAS DE PRODUTOS CARNEOS (EXCETO ENLATADOS):

A) O Servigo de Inspecdo Municipal (SIM), da Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente de S&o José do
Sul, s6 concederé registro as Fabricas de Conservas de Produtos Céarneos e Fabricas de Produtos de Origem
Animal quando seus projetos de construcdo forem previamente aprovados por esse Servigo Oficial antes do
inicio de qualquer obra.

B) As Fabricas de Conservas de Produtos Carneos e Fabricas de Produtos de Origem Animal que ja
estiverem registradas e funcionando sob Inspecdo Sanitaria do SIM deverdo adequar-se & presente Norma
Técnica por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados
previamente pelo SIM antes do inicio de qualquer construcdo ou quando esse Orgédo de Inspecdo Sanitaria
julgar necessario.

DEFINICOES:

1- FABRICA DE CONSERVAS DE PRODUTOS CARNEOS: Entende-se por “Fébrica de conservas de
produtos Carneos” o estabelecimento que industrializa carne de variadas espécies de animais, sendo dotado
de instalacGes de frio industrial e aparelhagem adequada para o seu funcionamento.

2- INSTALACOES: Tudo que diz respeito a construcéo civil, envolvendo também sala de desossa, sala de
processamento, camaras frigorificas, salas anexas, envolvendo também sistema de tratamento de agua,
esgoto, geracao de vapor, etc.

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

4- PROCESSAMENTO: E a técnica de modificacio das propriedades da carne através de tratamento fisico,
quimico ou bioldgico, ou através da combinagdo destes métodos. O processo envolve geralmente cortes ou
cominui¢fes mais ou menos intensos, a par de adigdo de condimentos, especiarias e aditivos diversos.

5- OPERACOES: Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtencdo das
carnes e seus subprodutos.

6- CARNE: Por produto carneo entende-se as massas musculares maturadas e demais tecidos que as
acompanham, incluindo ou ndo a base dssea correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspegao
veterinaria.

1. CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:

A disposicdo das dependéncias e a localizacdo dos equipamentos deverdo prever fluxo continuo de
produgdo.

1.1 PISOS E ESGOTOS:

O piso serd liso, resistente, impermeével e de facil higienizagdo, com declive de no minimo 1 % (um
por cento) em dire¢do as canaletas, para uma perfeita drenagem. O piso serd de material resistente a choques
e a acdo de acidos e alcalis. Sdo materiais permitidos os do tipo Korodur, ceramica industrial, gressit,
ladrilhos de basalto regular polido ou semipolido, adequadamente rejuntado com material de alta resisténcia,
ou outros que venham a ser aprovados. Todos os esgotos serdo langados nos condutores principais por meio
de sifoes.
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Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o escoamento das
aguas residuais, poderdo ser estas cobertas com grades ou chapas metalicas perfuradas, ndo se permitindo,
neste particular, pranchdes de madeira. As canaletas devem medir 0,25 m (vinte e cinco centimetros) de
largura e 0,10 m (dez centimetros) de profundidade, tomada esta em seus pontos mais rasos. Terdo fundo
cbncavo, com declive minimo de 3 % (trés por cento) em direcdo aos coletores e suas bordas reforcadas com
cantoneiras de ferro.

A rede de esgotos em todas as dependéncias devem ter dispositivos adequados, 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 canalizacdo e instalacGes para retencdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes,
bem como de dispositivos de depuracéo artificial.

O diametro dos condutores serd estabelecido em funcdo da superficie da sala, considerando-se como
base aproximada de célculo a relagdo de 0,15 m (quinze centimetros) para cada 50 m? (cinqlienta metros
guadrados), devendo os coletores estar localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazdo, no
minimo, a 100 I/h/m2 (cem litros/hora por metro quadrado), ndo sendo permitido, sob hip6tese alguma, o
retorno das aguas servidas. O piso das camaras serad construido de material resistente, impermeavel e de facil
higienizacdo, com caimento em direcéo as portas, ndo sendo permitida a existéncia de ralos no seu interior.

1.2 PAREDES, PORTAS E JANELAS:

O “pé-direito” da sala de desossa, sala de processamento ¢ demais dependéncias tera altura minima
de 3,5 m (trés metros e meio). As paredes serdo sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM,
lisas, de cor clara, de facil higienizacdo e impermeéveis até a altura minima de 2,0 m (dois metros) ou
totalmente nos locais que a Inspecdo julgar necessario. Acima da area de 2,0 m (dois metros) as paredes
serdo devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel e ndo descamavel.  Os cantos formados pelas
paredes entre si e pela intersec¢do destas com o piso serdo arredondados para facilitar a higienizag&o.

As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos e, quando for o
caso, de carcacas através de trilhos, permitindo-se como largura minima de 1,20 m (um metro e vinte
centimetros). Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se o uso de 6culo, com tampa articulada,
para evitar o transito através das portas, de carrinhos de produtos ndo comestiveis, que se destinem a graxaria
ou dela retornem, bem como o transito de pessoas estranhas as se¢Oes. As portas deverdo ser em acgo
inoxidavel resistente & corrosdo AISI 304 e 316 (grau 5), principalmente em secdes que exijam alta
resisténcia a corrosao localizada, tais como triparia, sala de 0ssos, etc. Todas as portas com comunicagdo
para 0 exterior possuirdo dispositivos para se manterem sempre fechadas, evitando assim a entrada de
insetos. As portas e janelas serdo sempre metélicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores
e passagens, ndo se tolerando madeira na construgdo destas.

As camaras serdo de alvenaria, sem pintura, com paredes lisas e de facil higienizacdo ou totalmente
construidas de isopainéis com tratamento anticorrosivo. Possuird portas metalicas ou de material plastico
com largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) e altura minima de 2,50 m (dois metros e
meio), podendo, a critério do SIM, ser de largura e altura inferior até adequagdo a esta norma, ndo se
tolerando portas e marcos de madeira. Nas camaras que nao utilizam trilhos, o pé-direito podera ser de 2,50
m (dois metros e meio). Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco
graus) para facilitar a limpeza e ficardo no minimo a 2,0 m (dois metros) do piso da sala. As janelas e outras
aberturas serdo, obrigatoriamente, providas de telas a prova de insetos, facilmente removiveis para sua
higienizac&o.

1.3 ILUMINACAO E VENTILACAO:

As instalagdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilacio suficiente em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis. Por isso, no seu projeto e
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construcdo sera prevista ampla area de janelas, com esquadrias metalicas, de preferéncia basculantes e com
vidros claros.

A iluminagdo artificial far-se-& por luz fria, com dispositivo de protecdo contra estilhagcos ou
gueda sobre produtos, salvo se usado lAmpadas do tipo led, ndo quebraveis, observando-se um minimo de
intensidade luminosa de 300 lux nas areas de manipulacao, de 500 lux nas areas de inspe¢do e de 100 lux nas
camaras, considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execucdo das
operacdes. Maiores informagfes quanto a equivaléncia destes valores em relagdo aos diversos tipos de
lampadas podem ser obtidos junto ao SIM. Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a
ventilacdo do ambiente, fazendo uma renovacéo de ar satisfatoria.

14TETO:

No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, cimento amianto ou outro material
impermedvel, liso e de facil higienizagdo. Deve possuir forro de material adequado em todas as dependéncias
onde se realizem trabalhos de recebimento, manipulacdo e preparo de matérias-primas e produtos
comestiveis. Nao € permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higienizagdo como forro. O forro
podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e de boa conservacdo, ou quando forem
usadas telhas tipo calhetdo fixadas diretamente sobre vigas de concreto armado, e quando de madeira, estas
deverdo ser pintadas com tinta éleo.

1.5 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:

Nas se¢des onde sdo manipulados carnes, visceras, existirdo lavatérios de médos de ago inoxidavel,
com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio que nédo utilize o fechamento manual, providos de
sabdo liquido inodoro os higienizadores, que servirdo para higienizagdo de facas, chairas, ganchos e serras,
que funcionardo com agua circulante com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados),
séo exigidos nas se¢es onde forem utilizados tais instrumentos. Na parte inferior (fundo), deve dispor de um
bujdo de descarga, para limpeza do higienizador.

A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com &gua corrente, escova comprida e sabao liquido,
bem como pia com torneira acionada a pedal e sabdo liquido, devendo estar localizada em todos o0s acessos
para o interior da industria, com coletores de lixo ao lado para recolhimento dos papéis-toalha usados. Para
estabelecimentos acima de 10 funcionarios sera exigido o uso de lavador de botas automatico, podendo, a
critério do SIM, ser estipulado prazo de adequacdo para tal.

1.6 CARROS:

Os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel ou plastico adequado,
sendo que os carros para produtos ndo comestiveis poderdo ser construidos em chapa galvanizada e pintados
de cor vermelha com a inscri¢io “NAO COMESTIVEIS”.

1.7 CORREDORES :

Quando existirem, deverdo ter largura minima de 1,50 m (um metro e meio).

1.8 TRILHAGEM AEREA:

Os trilhos serdo metalicos com altura minima de 2,50 m (dois metros e cingquenta centimetros),
podendo ser dispensado desde que seja adotado outro meio de transporte aprovado pelo SIM.
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2. SECAO DE RECEPCAO DE MATERIAS-PRIMAS:

Localizada contigua a cadmara de depdsito de matéria-prima, ou a sala de desossa, ou a sala de
processamento, de maneira que a matéria-prima ndo transite pelo interior de nenhuma outra secédo até chegar
a uma dessas trés dependéncias relacionadas. Sera obrigatoriamente coberta e, de preferéncia, 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 0sso. Toda matéria prima recebida devera ter sua
procedéncia comprovada por documento do 6érgdo competente aceito pelo SIM.

3. CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MATERIA-PRIMA:

A industria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve possuir cAmara de resfriamento ou outro
mecanismo de frio para o seu armazenamento, onde a temperatura interna devera estar entre 0°C e 4°C (zero
e quatro graus Celsius), dispondo de leitor digital externo. Ainda existirdo no interior da cdmara de
resfriamento canos galvanizados para armazenamento de meia carcacas suspensas e/ou, 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 descamacdo de pintura. Possuira altura
minima de 2,50 m (dois metros e meio), podendo, a critério do SIM, ser de altura inferior, de maneira que
possa ser adaptada trilhagem aérea se for o caso.

4. CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS PARA MATERIA-PRIMA:

As industrias que recebem matéria-prima congelada possuirdo camara de estocagem de congelados
ou outro mecanismo de congelamento, com temperatura ndo superior a -12°C (doze graus centigrados
negativos). As camaras serdo construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis especificos para tal fim.

Nesta camara é permitido o uso de estrados de madeira, desde que bem conservados e
adequadamente higienizados; contudo, sera dada preferéncia aos estrados de plastico, a fim de facilitar a
higienizacdo. Em certos casos, a matéria prima congelada podera ser armazenada na cadmara de resfriamento
para 0 processo de descongelamento e posterior industrializagdo. Em estabelecimentos que trabalham com
carnes congeladas em blocos (CMS), os mesmos deverdo possuir um quebrador de bloco de carnes.

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

a) Pé-direito minimo de 3,5 m (trés metros e meio);

b) A matéria prima que for processada no estabelecimento necessitard de ambiente com sistema de
climatizacdo adequado, de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se até 10°C (dez graus
centigrados) durante os trabalhos, devendo para tal ser superestimado o célculo da poténcia do aparelho de
frio industrial, prevendo, desde ja, a movimentacdo de funcionarios e épocas mais quentes; outrossim, o
tempo méaximo de exposic¢ao da carne a esta temperatura é de 2 horas;

c) Aparelhos de ar condicionado deverdo ter seu uso aprovado pelo SIM no momento de anélise e
aprovacao da planta industrial, uma vez que sua eficacia é limitada, devendo ser dada prioridade sempre a
resfriadores industriais; contudo, seu uso pode ser aprovado para as se¢fes de embalagem ou expedicdo,
onde a climatizagdo é importante a fim de evitar o choque térmico na hora do embarque ou na transigdo entre
0s setores;

d) O uso de janelas nesta secdo ndo é recomendado, pois a existéncia destas prejudicara
enormemente a sua climatizagéo. Caso for interesse da empresa a iluminagcdo natural da secdo, poderdo ser
utilizados tijolos de vidro refratarios;
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e) Para facilitar a climatizacdo da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o teto possuam
isolamento térmico;

f) As paredes e o teto poderdo também ser totalmente em isopainéis metalicos, protegidos da
oxidacdo com tinta especial, de cor clara;

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

h) Ser localizada preferencialmente contigua as cdmaras de resfriamento, de maneira que as carcagas
ao sairem das camaras com destino a sala de desossa ndo transitem pelo interior de nenhuma outra secéo,
bem como manter proximidade com o tinel de congelamento, a expedi¢do e a secdo de higienizacdo e
deposito de caixas e do deposito de embalagens, sempre observando-se os fluxos, evitando, desta forma, o
cruzamento das areas sujas e limpas;

i) Possuir secdo de embalagem secundéaria preferencialmente independente da sala de desossa,
podendo para isto ser utilizada uma antecadmara, desde que esta possua dimensdes que permitam a execucdo
dos trabalhos de embalagem secundéria, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor;

j) Lavatorios de maos e higienizadores conforme as normas técnicas.

6. SALA DE PROCESSAMENTO:

Também denominada “secdo de manipulacdo”, esta secdo serd contigua a sala de desossa ou a
camara de resfriamento ou cdmara de estocagem de congelados de matéria-prima. Terd as mesmas
caracteristicas da sala de desossa. Esta se¢do sera dimensionada de acordo com 0s equipamentos instalados
em seu interior e com volume de producéo/hora e produgdo/dia, além da diversificacdo de produtos ai
processados.

Dispora de todos os equipamentos minimos necessarios para a elaboracédo dos produtos fabricados
pelo estabelecimento, como moedor de carne, cutter, misturadeira, embutideira, mesas de aco inoxidavel,
tanques de aco inoxidavel ou de plastico, carros de aco inoxidavel ou de plastico especial, bandejas ou caixas
de plastico ou inoxidavel, etc. A desossa e 0 processamento poderdo ser efetuados na mesma area desde
que em momentos diferentes, sendo necessario uma higienizacgao entre as duas operagoes, salvo, a critério do
SIM, quando h& espago suficiente que ndo comprometa a higiene das operagdes e dos produtos.

7. CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MASSAS:

Seré localizada, de preferéncia, contigua a secéo de processamento de produtos. Ndo sera permitido
0 uso de qualquer tipo de madeira no interior desta cdmara. A temperatura em seu interior devera permanecer
sempre abaixo de 7°C. Em casos excepcionais e quando houver espago suficiente na cdmara de resfriamento
de matérias-primas, as massas poderdo ai ser depositadas. Nao é permitido o armazenamento de produtos ja
embalados juntamente com carnes in natura e massas descansando.

8. SECAO DE PREPARACAO DE ENVOLTORIOS NATURAIS (tripas, bexigas, esdfagos, peritonio,
etc.):

Esta secdo servird como local para preparacdo dos envoltorios naturais, compreendendo a sua
lavagem com agua potavel, a sua selecdo e sua desinfeccdo com produtos aprovados pelo 6rgdao competente
para tal finalidade. Esta secdo podera servir também quando possuir area suficiente para depdsito de
envoltérios em bombonas ou bordalezas, desde que rigorosamente limpos interna e externamente e desde
que possua acesso independente para este tipo de embalagem, sem transito pelo interior das demais secdes.

Tera como equipamentos, tanques de aco inoxidavel ou plastico, mesas de aco inoxidavel, pias
conforme as normas técnicas, etc. A preparacdo dos envoltorios (lavagem, retirada do sal e desinfeccédo)
podera ser feito na prdpria sala de processamento, sendo necessario para tal uma mesa e pia independentes
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desde que ndo fique armazenado nesta sala a matéria prima e ndo sejam executados simultaneamente a
desossa e ao processamento.

9. SECAO DE PREPARACAO DE CONDIMENTOS:

Esta secdo localizar-se-4 contigua a sala de processamento (manipulacdo) de produtos,
comunicando-se diretamente com esta através de porta ou 6culo. Caso possuir area suficiente servira também
como deposito de condimentos e ingredientes, quando possuir acesso independente para estes. Como
equipamentos, possuira balancas, mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldes pléasticos com tampa, bandejas
ou caixas pléasticas, etc. Todos os recipientes com condimentos deverdo estar claramente identificados e
tampados.

Os condimentos e ingredientes estardo adequadamente protegidos de poeira, umidade e ataque de
insetos e roedores, devendo ficar sempre afastados no minimo 15 cm (quinze centimetros) do piso e paredes
para facilitar a higienizacéo da se¢do. Cuidados especiais deverdo ser dispensados aos nitritos e nitratos pelo
perigo que 0s mesmos representam. Esta se¢do podera ser substituida por area especifica dentro da sala de
processamento, desde que aprovado pelo SIM.

10. SECAO DE COZIMENTO:

Esta secdo devera ser independente da se¢do de processamento e das demais secOes a fim de evitar a
condensagdo de agua no teto. Tera portas com fechamento automatico. Possuird como equipamentos tanques
de ago inoxidavel com circulagcdo de vapor para aquecimento de agua, estufas a vapor, mesas inox,
exaustores, etc.

11. SECAO DE BANHA:
Para a fabricacdo de banha o estabelecimento deve possuir as seguintes dependéncias:

- Sala para fuséo e tratamento dos tecidos adiposos de suinos — destinada exclusivamente a fusdo
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 namero suficiente ao volume de trabalho diario
composto de digestores, tanques percoladores, transportadores mecéanicos (carac6is ou similares), tachos,
banhas e prensas (a razdo de 7 Kg de tecido adiposo por suino abatido). Sera permitido o uso de processos
continuos ou aprovados pelo SIM para a fusdo a baixa temperatura.

- Sala de tratamento, cristalizacdo e embalagem — serd dimensionada de acordo com as operacdes
e equipamentos empregadas para o tratamento da banha apés a fusdo como lavagem, filtracdo, cristalizacdo
(resfriamento) e embalagem sera localizada contigua & sala para a fusdo e levada a esta por meio de
canalizacdo propria, de material inoxidavel. O tanque 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 operacdes.

12. SECAO DE DEFUMACAO:

Os fumeiros serdo construidos inteiramente de alvenaria, ndo se permitindo pisos e portas de
madeira. Deverdo possuir circulacdo indireta (ante-fumeiro). As aberturas para acesso da lenha e para a
limpeza deverdo estar localizadas na parte inferior e externa.
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13. CAMARA DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS PRONTOS:

Esta camara servird para armazenar 0s produtos prontos que necessitarem de refrigeracdo
aguardando o momento de sua expedicdo. Serd, de preferéncia, contigua a expedicdo e a secdo de
processamento. A temperatura permanecera, como nas demais camaras de resfriamento, ao redor de 0°C
(zero graus centigrados). Nesta camara, quando todos os produtos ai depositados estiverem devidamente
embalados, serd tolerado prateleiras e estrados de madeira, desde que mantidos em perfeitas condi¢des de
conservacdo, limpas e secas, ndo sendo tolerada a sua pintura; contudo, sera dada preferéncia aos estrados de
plastico, a fim de facilitar a higienizacéo.

Os produtos prontos que ndo necessitam de refrigeracdo serdo encaminhados para o local de
rotulagem e expedicédo.

14. CAMARA DE CURA:

O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados como salames, copas, presunto cru
defumado, etc., necessitard de camara de cura (ou sala de maturagdo), onde 0s 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 fabricacéo descrito no registro dos produtos e rotulos e
no memorial aprovado e registrado no SIM, baseado nos RTIQ's, se houverem.

Esta secdo poderd possuir ou ndo equipamentos para climatizagdo. Quando ndo houverem 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 protecdo contra insetos, sem
comunicacdo direta com a sala de processamento.

Serd tolerado estaleiro de madeira, desde que mantido em perfeitas condi¢fes de conservagdo, limpo,
seco e sem pintura; contudo, sera dada preferéncia aos estaleiros galvanizados, a fim de facilitar a
higienizag&o.

Os estabelecimentos que produzirem presuntos, apresuntados ou outros produtos curados que
necessitam de frio no seu processo de cura deverdo possuir cdmara de resfriamento especifica ou utilizar a
camara de resfriamento de massas, quando esta dispor de espaco suficiente, desde que completamente
separada dos recipientes com massas.

15. SECAO DE FATIAMENTO:

O estabelecimento que executar fatiamento de produtos possuira secdo especifica para esta
finalidade, isolada das demais se¢des e obrigatoriamente climatizada, com temperatura ambiente de 10°C
(dez graus centigrados).

O equipamento usado no fatiamento serd de aco inoxidavel e rigorosamente limpo, devendo as
méaquinas, a cada hora de trabalho, serem desmontadas e totalmente higienizadas e desinfetadas com
produtos aprovados.

O uso de luvas de borracha, com os cuidados de higiene que este acessorio requer, serd de carater
obrigatorio para os operarios que nesta se¢édo trabalham, sendo também recomendado o uso de méscaras.

Nesta secdo os produtos receberdo a sua embalagem priméaria, onde também serd selada e
posteriormente enviada a se¢do de embalagem secundaria.

O fatiamento s6 sera permitido na secdo de processamento (manipulacdo) quando apresentar
condigdes de temperatura e de higiene exigidas para a operacdo e quando houver &rea suficiente para 0s
equipamentos. Neste caso, serd imprescindivel que ndo ocorra mais nenhuma operagdo neste momento e
nesta secdo além do fatiamento. Cuidado especial deve ser empregado em relacdo a barba, bigode e pélos
dos bracos de funcionarios, descritos no Manual de BPF.
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16. SECAO DE EMBALAGEM SECUNDARIA:

Serd anexa a sec¢do de processamento, separada desta através de parede ou dculo. Servira para o
acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem priméaria na secdo de
processamento, fatiamento, etc.. A operacdo de embalagem secundéaria podera também ser realizada na secéao
de expedicdo quando esta for totalmente fechada e possuir espacos que permita tal operagdo sem prejuizo das
demais.

17. SECAO DE EXPEDICAO:

Possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio ambiente, devendo sua porta
acoplar as portas dos veiculos.

Sera permitida a rotulagem e embalagem secundaria nesta se¢do quando possuir espago que permita
tal operacgéo sem prejuizo das demais.

18. SECAO DE HIGIENIZACAO DE FORMAS, CAIXAS, BANDEJAS E CARRINHOS:

O uso de madeira é rigorosamente proibido no interior da segdo, que tera tanques de alvenaria
revestidos de azulejos, de material inox ou de fibra de vidro, lisos e de fécil higienizagdo, ndo sendo
permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso.

Dispora ainda de agua quente e fria sob pressdo e de estrados plasticos ou galvanizados. A lavagem
podera ser feita na sala de matanca desde que os produtos utilizados para tal ndo fiquem ali depositados e
esta operacdo ndo interfira nos trabalhos de matanca. Os equipamentos e utensilios higienizados ndo poderao
ficar depositados nesta secao.

19. AGUA DE ABASTECIMENTO:

Deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender suficientemente as necessidades do
trabalho industrial e as dependéncias sanitéarias e, quando for o caso, de instalacBes para o tratamento de
agua. Se prover de rede de abastecimento publico, fornecer os laudos mensais de monitoramento.

Quando o estabelecimento se utilizar de 4gua de superficie (vertentes, agudes, lagos, corregos, rios,
pOGOS rasos, etc.) para seu abastecimento, deverd possuir estagdo de tratamento (hidraulica) onde a &gua
passard, obrigatoriamente, por floculacdo, decantacdo, filtracdo e cloracdo. Quando a agua for proveniente de
pocos artesianos, podera sofrer apenas cloracéo.

O clorador automatico sera sempre instalado antes da entrada da 4gua no reservatério, para que possa
haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e dgua. Assim, o reservatorio devera ser
dimensionado para atender o consumo do estabelecimento, de acordo com a sua capacidade de abate e/ou
industrializacdo e de maneira que toda a 4gua consumida permaneca por um tempo minimo de 20 (vinte)
minutos em contato com o cloro.

Os reservatorios de agua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua contaminagdo por
excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu interior, além de
impedir uma maior volatilizagéo do cloro.

20. INSTALACOES PARA PRODUCAO DE AGUA QUENTE OU GERACAO DE VAPOR:

A 4gua quente é indispensavel no desenvolvimento de todas as operagdes em condi¢des satisfatorias
de higiene, além da adequada higienizacdo das instalacbes e equipamentos. Por isso, € obrigatéria a
instalacdo de qualquer sistema produtor de 4gua quente ou vapor em quantidade suficiente para atender todas
as necessidades do estabelecimento, sendo também obrigatério que a 4gua aquecida chegue a qualquer um de
seus pontos de utilizacdo com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados).
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A instalacdo de caldeira obedecera as normas do Ministério do Trabalho quanto a sua localizacdo e
sua seguranca.

21. INSTALACOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES:

O estabelecimento deverd dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes
compativel com a solugdo escolhida para destinacao final, aprovado pelo 6rgdo competente.

No momento do registro o estabelecimento deve apresentar a licenca de operacdo vigente e
atualizada das instalagfes existentes concedida pelo érgdo de protecdo ambiental competente.

22. VESTIARIOS E SANITARIOS:

Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia da industria. Serdo sempre de
alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil higienizacdo. Suas dimensdes e instalagdes serdo
compativeis com o nimero de trabalhadores do estabelecimento.

Os vestidrios, para troca e guarda de roupas, serdo separados fisicamente através de parede da area
das privadas e mictorios. Serdo providos de duchas com dgua morna, bancos, cabides e armarios em nimero
suficientes.

Os sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos os vasos sanitarios do tipo “vaso turco”, e
serdo em nimero de uma privada para cada vinte homens ou uma privada para cada quinze mulheres.

Os vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatérios de méos com torneiras acionadas a
pedal ou outro meio que néo utilize as maos, providos de sabéo liquido inodoro.

Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serdo dimensionadas de maneira a permitir
um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e serdo sempre providas de telas a prova de insetos.

23. ALMOXARIFADO:

Serd de alvenaria e com acesso independente ao das diversas se¢des da indudstria, podendo ter
comunicagdo com estas através de 6culo para passagem de material, ou comunicacéo com a se¢do de varejo
para obtencdo de embalagens.

Tera area compativel com as necessidades da inddstria 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 indlstria, detergentes e sabdo 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 reposicao dos equipamentos, etc.

O almoxarifado ser& adequadamente ventilado e possuira dispositivos de protecdo contra insetos em
suas aberturas.

24. AREA EXTERNA:

Né&o sera registrado o estabelecimento destinado a producdo de alimentos para consumo humano,
guando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa influenciar na qualidade do produto.

N&o é permitido residir no corpo dos edificios onde s&o realizados os trabalhos industriais, tampouco
a presenca de animais. O estabelecimento deve possuir patios e ruas livres de poeira e barro. A area da
indUstria deve ser delimitada por cerca ou muro e as instalagdes devem ser construidas de forma que permita
uma adequada movimentacdo de veiculos de transporte para carga e descarga.
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25. UNIFORMES:

Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a embalagem, devera
usar uniformes préprios aprovados pelo SIM.

O pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve usar uniforme branco que consiste em calca,
jaleco, gorro e/ou capacete, bota e avental impermeéavel, este quando a atividade industrial exigir.

O pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis deverd usar
uniforme colorido que consiste em bota, calca e jaleco ou macacdo, ou, no minimo, bracelete ou outra forma
de identificag&o.

26. RELACAO INDUSTRIA-VAREJO (ponto de venda, acougue, etc.):

A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara no seu registro no érgdo competente,
independente do registro da industria no SIM. As atividades e 0s acessos serdo totalmente independentes.
Tolera-se a comunicagdo interna do varejo com a inddstria apenas por dculo. A presenca de area de varejo
implica na fiscalizacdo da vigilancia sanitaria do municipio independentemente da inspecao oficial do SIM.

Claudio Eduardo da Costa Alves

Médico Veterinario

CRMYV RS 8554

Matricula 372

Coordenador do Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM
Sao José do Sul - RS
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ANEXO 19 - INSTRUCOES PARA PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE SOLICITACAO
PARA REGISTRO DE PROCEDIMENTOS DIVERSOS:

INSTRUCOES PARA PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE SOLICITACAO PARA
REGISTRO DE PRODUTOS E ROTULOS DE ORIGEM ANIMAL

O formulério deve ser preenchido de preferéncia por computador, os croguis dos rétulos deverdo ser
apresentados impressos e em meio digital (por e-mail), & excecdo do comprovante de pagamento da taxa de
registro de produtos, que devera ter uma via do original enviada. A taxa de registro de produtos devera ser
paga apenas uma vez para cada produto e ndo se aplica aos demais casos previstos no item “solicitagdo” do
formulario. Todos os rétulos deverdo ser registrados e qualquer modificacdo deve ser enviada ao SIM para
andlise. Rétulos langados no mercado sem o devido registro acarretardo autuacdo da empresa.

O formulario deveréa ser preenchido a maguina ou por computador.

> IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

SIM DO ESTABELECIMENTO — Colocar o nimero do SIM do estabelecimento. Se o estabelecimento
ainda nao tiver nimero estabelecido, deixar em branco.

N° DE REGISTRO SEQUENCIAL DO PRODUTO — Numero do produto com 3 digitos comecando pelo
001 e sequencial. A numeracéo final do produto devera ser definida pelo SIM.

RAZAO SOCIAL — Citar a Razdo Social completa do Estabelecimento (ndo confundir com marca usada
pelo Estabelecimento).

CNPJ/CPF — Mencionar o n° do CNPJ ou CPF.
CLASSIFICA(;AO DO ESTABELECIMENTO:

A classificagdo do estabelecimento sera determinada em fungdo do tipo de atividade exercida. A
classificagdo sera definida apds estudo técnico do SIM. Algumas classificagfes possiveis que podem ser
usadas num preenchimento preliminar so:

a) Os de carnes e derivados:
- Matadouro-Frigorifico
- Entreposto de Carnes e Derivados
- Fabrica de Conserva de Produtos Céarneos
b) Os de leite e derivados:
- Usina de beneficiamento de leite
- Entreposto de laticinios
- Fabrica de Laticinios
c) Os de pescado e derivados:
- Entreposto de Pescado
- Fabrica de Conservas de Pescado
d) Os de ovos e derivados:
- Granja avicola
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- Entreposto de Ovos
- Fabrica de Conservas de Ovos
e) Os de mel e cera de abelhas e seus derivados:
- Casa do Mel
- Entreposto de Mel e Cera de Abelhas
ENDERECO:
Mencionar rua ou estrada, n° ou km.
TELEFONE(S):
Mencionar telefones fixos e/ou celulares

E-MAIL:

Mencionar e-mails, se houver.

» SOLICITACAO:

Assinalar conforme o caso (podera ser assinalado mais de um item).

> IDENTIFICACAO DO PRODUTO:

NOME DO PRODUTO:
Mencionar o nome do produto conforme a nomenclatura oficial. Se existirem dlvidas quanto a
nomenclatura, entrar em contato com o setor de Registro de Produtos e Rétulos para esclarecimentos. Uma

listagem correspondente a nomenclatura de alguns tipos de produtos consta na Portaria n® 1 de 09 de outubro
de 2001 do MAPA.

MARCA COMERCIAL:

Mencionar a(s) marca(s) comerciais, se houver. Lembramos que mais de uma marca para um mesmo
produto implica a existéncia de mais de um tipo de rétulo.

TIPO DE ROTULO:
Mencionar o tipo de rétulo: impresso na propria embalagem, na forma de etiqueta, etc.
TIPO DE EMBALAGEM:

Mencionar se a embalagem é de pléstico, de papel, a vacuo, etc. Se o produto ndo possui embalagem isso
devera ser mencionado.

CONTEUDO:
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Indicar a quantidade aproximada de produto acondicionado e a respectiva unidade de medida (Kg, g, L ou
ml). Em se tratando de peso liquido, 0 mesmo devera ser mencionado.

FORMA DE INDICACAO, VALIDADE E LOTE:
Mencionar de que forma a data de fabricacdo e também a de validade aparecera no rétulo (a tinta, carimbo,

datador, marcagdo com picotamento, etc.). Lembramos que a data de fabricacdo e validade devera sempre ser
expressa na forma DD/MM/AA. Mencionar também o lote de fabricacéo.

» COMPOSICAOQ:

Iniciar a descricdo pelos produtos que entram em maior quantidade (matéria prima, ex.: carnes ou leite),
conforme a ordem decrescente dessas quantidades. Mencionar as quantidades em kg ou L e as respectivas
proporcdes, sendo que a coluna das proporgdes deverd totalizar sempre 100%.

Para produtos in natura ndo é necessaria a men¢do do peso ou propor¢do, bastando mencionar qual o produto
e suas especificacbes mais genéricas, se for o caso (ex.: carne de bovino, mencionando os cortes que serao
comercializados).

Os aditivos quimicos deverdo ser indicados pela fungdo que exercem seguido do nome quimico do produto
(ex.: conservadores/ nitrato e nitrito de sodio). Em seguida ao nome quimico, devera ser mencionada a
guantidade do aditivo que é recomendada para o uso pelo fabricante do mesmo (ndo confundir com a
quantidade do aditivo que a empresa que estd registrando o produto pretende usar na formulagdo). As
quantidades maximas dos aditivos utilizados devem seguir a legislacdo vigente sendo o controle das mesmas
responsabilidade da empresa.

» AUTENTICACAO:

Datar, carimbar e assinar os respectivos espacos.

> PROCESSO DE FABRICACAO - CONTROLE DE QUALIDADE - ESTOCAGEM E
TRANSPORTE:

Nesse item devera ser descrito todo o processo de fabricagdo do produto da forma mais completa possivel,
mencionando todas as etapas, passo a passo. A seguir sdo indicados os principais quesitos que deverdo ser
mencionados conforme os tipos basicos de produtos.

- Carne “in natura”. mencionar o tempo de descanso regulamentar, banho de
aspersdo, forma de atordoamento, tempo de sangria, amarracdo de reto e
esofago, lavagem da cabeca em equipamento adequado, forma de
higienizagdo do instrumental (facas, serras) durante o abate e destino dado as
condenas e demais despojos. No caso de mitdos deverdo ser descritas as
etapas da toalete das visceras e do “branqueamento” do mondongo, se for o
caso. No caso de aves mencionar todas as etapas incluindo as temperaturas
de escaldagem e de resfriamento, teste de absorcéo de agua etc.

- Conservas carneas: mencionar todas as etapas desde a moagem da carne,
ordem de adicédo dos aditivos, tempo das fases de cura, defumacdo etc.
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- Leite e derivados: mencionar tempo e temperatura de pasteurizacdo do
leite, tipo e tempo de salga de queijos , tempo de maturacdo, temperatura na
sala de fatiamento (se for o caso) etc...

Lembramos que todos os produtos devem seguir as normas constantes nos REGULAMENTOS DE
IDENTIDADE E QUALIDADE emitidos pelo MAPA. O Responsavel Técnico da Indlstria devera manter-
se atualizado quanto a referida legislag&o.

> AUTENTICACAO:

Datar, carimbar e assinar os respectivos espacos.

» CONTROLE DE QUALIDADE:

Deverdo ser mencionados 0s seguintes itens de execucdo obrigatoria relativos ao controle de qualidade:
exame microbioldgico de dgua bimestral, exame fisico-quimico de dgua semestral, exame microbiol6gico de
produto mensal e exames de rotina do leite, se for o caso (gordura, EST, ESD, acidez, peroxidase, fosfatase,
densidade, e presenca de antibidtico). A empresa deverd também indicar a execucdo de exames médicos nos
funcionérios e a sua periodicidade. A empresa devera mencionar se existe algum programa de controle de
insetos e roedores. Outras medidas que a empresa adotar visando o controle de qualidade deverdo ser
também mencionadas nesse item.

» ESTOCAGEM E TRANSPORTE:

Estocagem diz respeito a estocagem do produto pronto enquanto estiver dentro da inddstria. Indicar o local
onde fica armazenado o produto depois de pronto (cdmara fria, cimara de armazenagem etc.), a forma como
se da a armazenagem (caixas, prateleiras, ganchos etc.) e a temperatura de armazenagem.

Transporte diz respeito ao que tipo de veiculo em que o produto é transportado até o ponto de venda, de que
forma (caixas, em ganchos etc.) e a que temperatura.

» AUTENTICACAO:

Datar, carimbar e assinar os respectivos espacos.

Obs.: o formulério para registro de produtos (3 vias), deverd vir acompanhado dos croquis dos respectivos
rétulos (quando for o caso) esses em meio digital (CD ou DVD).

- Legislagdes especificas sobre rotulagem estdo disponiveis nos seguintes documentos oficiais:

- Resolugdo n° 259 de 23/09/2002 da ANVISA (aspectos gerais da rotulagem).

- Instrucdo Normativa n® 22,do MAPA, de 24/10/2005 (aspectos gerais da rotulagem de produtos de origem
animal).

- Instrucdo Normativa n°® 51, do MAPA, de 29/12/2006 (limites para aditivos em produtos carneos)
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- Resolugdo n° 1, do MAPA, de 09/01/2003 (nomenclatura de produtos carneos ndo formulados).
- Portaria INMETRO n° 19, de 07/03/1997 (conteldo liquido de produtos carneos).

- Portaria INMETRO n° 157 de 19/08/2002 (forma de indicacdo do contetdo liquido e unidades de medida).
- Decreto Estadual n° 39.688 (rotulagem especifica da CISPOA).

- Res. RDC's 359 e 360 da ANVISA, de 23/12/2003 — Informacao nutricional.

- Portaria n.° 27 da ANVISA, de 13/01 1998 — Informagé&o nutricional complementar.

- Lei 10.674 da Presidéncia da Republica, de 16/05/2007 (prod. lacteos).

- Lei 11.265 da Presidéncia da Republica, de 03/01/2006 (prod.lacteos).

- RDC 222 da ANVISA de 05/08/2002 ( prod. lacteos).

- Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade do MAPA.

- Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (MAPA).

- Lembramos que as empresas poderdo ser autuadas pelos 6rgdos normatizadores das legislagdes citadas em
caso de descumprimento das mesmas. Os Responsaveis Técnhicos das empresas deverdo manter-se
atualizados quanto as eventuais mudangas na legislagéo pertinente.

CONFECCAO DO ROTULO.

Para confecgdo dos rétulos, entrar em contato com o Servigo de Inspecdo Municipal.
Se o rétulo contiver informagdo nutricional, devera ser enviada declaracdo assinada pelo responsavel pela
confecgdo da mesma atestando que ela corresponde ao produto em questéo.

Claudio Eduardo da Costa Alves

Meédico Veterinario

CRMYV RS 8554

Matricula 372

Coordenador do Servigo de Inspec¢édo Municipal - SIM
Sao0 José do Sul - RS
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ANEXO 20 - NORMAS E PROCEDIMENTOS PARA ALTERAGAO DE RAZAO SOCIAL:
_ SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL
SERVIGO DE INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E MEIO AMBIENTE

NORMAS E PROCEDIMENTOS PARA ALTERACAO DE RAZAO SOCIAL

A alteracdo da razdo social ou o cancelamento do Registro deverdo ser encaminhados através de ato
administrativo especifico, preenchidos e assinados pelo proprietario do estabelecimento e encaminhados ao
Sr. Coordenador do SIM Os processos de solicitagdo devem ser instruidos com os seguintes documentos:

1. Requerimento ao Sr. Diretor do SIM;

2. Termo de Compromisso obrigando-se a acatar todas as exigéncias formuladas a firma antecessora, sem
prejuizo de outras que venham a ser determinadas;

3. Contrato Social da nova firma, registrado na Junta Comercial;
4. Anexacdo do Titulo de Registro da firma antecessora ou em sua falta, uma Declaragdo de seu extravio;
5. Contrato ou Certiddo de locacdo, arrendamento ou de compra e venda registrado em Cartorio;

6. Laudo de inspegdo do estabelecimento, atualizado com parecer conclusivo. Paragrafo Gnico. No caso de
transferéncia de registro, por alteracdo contratual ou da razdo social, paralelamente e em separado, deverdo
ser encaminhados 0s processos de aprovagdo de rotulos, tendo em vista o cancelamento automatico da
rotulagem da firma antecessora.

Faculta-se a utilizacdo da rotulagem da firma antecessora, desde que devidamente autorizado pelo SIM, sob
estrito controle e fiscalizagéo local.

Claudio Eduardo da Costa Alves

Meédico Veterinario

CRMV RS 8554

Matricula 372

Coordenador do Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM
Sao José do Sul - RS
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ANEXO 21 - NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA
MATADOUROS FRIGORIFICOS DE BOVINOS (E BUBALINOS):

SECRETARIA DA AGRICULTURA E MEIO AMBIENTE
SERVIGO DE INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

NORMAS TECNICAS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA MATADOUROS
FRIGORIFICOS DE BOVINOS (E BUBALINOS)

A) O Servico de Inspecdo Municipal (SIM) da Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente de Sdo José do
Sul, s6 concedera registro aos MATADOUROS FRIGORIFICOS DE BOVINOS (E BUBALINOS), quando
seus projetos de construgdo forem previamente aprovados por esse Servico antes do inicio de qualquer obra.

B) Os MATADOUROS FRIGORIFICOS DE BOVINOS (E BUBALINOS) que jé estiverem registrados e
funcionando sob Inspe¢do Sanitaria do SIM deverdo adequar-se a presente Norma Técnica por ocasido de
futuras reformas, quando seus projetos serdo obrigatoriamente aprovados previamente pelo SIM antes do
inicio de qualquer construcdo ou quando esse Orgéo de Inspecao Sanitéria julgar necessario.

DEFINICOES:
1- MATADOURO-FRIGORIFICO:

Entende-se  por  “matadouro-frigorifico” o  estabelecimento dotado de instalagdes
completas e equipamento adequado para o abate, manipulacdo, elaboragdo, preparo e conservagdo das
espécies de animais sob variadas formas, com aproveitamento completo, racional e perfeito de subprodutos
ndo comestiveis, devendo possuir instalages de frio industrial.

2- INSTALACOES:

Tudo que diz respeito ao setor de construgdo civil dos currais e seus anexos, sala de matanca e seus
anexos, sala de desossa e camaras frigorificas, envolvendo também sistemas de &gua, esgotos, vapor, etc.

3- EQUIPAMENTOS:

Tudo que diz respeito ao maquinario, plataformas metalicas, trilhos, mesas e demais utensilios
utilizados nos trabalhos de abate.

4- CARCACA:

Entende-se por carcaca de bovino, ou bubalino, o animal abatido, sangrado, esfolado, eviscerado,
desprovido de cabeca, patas, rabada, gordura perirrenal e inguinal, medula, glandula mamaria na fémea, ou
verga, exceto suas raizes, e testiculos no macho.

5- OPERACOES:

Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtencéo das carnes e seus
subprodutos.
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6- ESTABELECIMENTOS DE PEQUENO PORTE:

Entende-se por estabelecimento de pequeno porte o estabelecimento que apresenta instalacdes e
equipamentos minimos e adequados conforme especificacfes aqui normatizadas, condicionado a uma
operacdo de abate lento, desde que ndo haja prejuizo sanitario aos produtos comestiveis e ndo comestiveis.
Entende-se por abate lento a insensibilizacdo do animal seguinte quando o anterior ja tiver sido eviscerado e
liberado pela inspeg¢do sanitaria.

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE INSPECAO ANTE
E POST-MORTEM

1) CURRAIS E ANEXOS:

Os currais, apriscos e outras dependéncias que por sua natureza produzam mau cheiro, devem estar
localizados de maneira que os ventos predominantes e a situacdo topografica do terreno ndo levem em
direcdo ao estabelecimento poeiras ou emanacdes, sendo necessario uma distancia minima de 10 m (dez
metros), podendo ser redefinida pelo técnico do SIM no momento da inspe¢édo do local, ndo sendo permitido
gue os currais figuem encostados as dependéncias onde se elaborem produtos comestiveis.

Serdo no minimo, em numero de dois para facilitar a separacdo de lotes, evitar 0 excesso de
movimentagdo dos animais no mesmo curral e ainda para a separacdo de animais doentes ou contundidos. O
corredor central (ou lateral) tera largura minima de 2 m (dois metros). Os currais terdo como anexos, no
minimo, um desembarcadouro, um local apropriado para lavagem ou outra medida de higienizagdo dos
veiculos destinados ao transporte de animais, um corredor de acesso a sala de abate e um banheiro de
aspersdo para o banho dos animais antes do abate.

Terdo ainda um curral para sequestro e observagdo dos animais doentes ou contundidos, que devera,
preferentemente, ser exclusivo para esta finalidade ou em caso contrario um curral de matanga usado com
dupla finalidade, desde que ap6s a retirada de animais doentes e antes da colocacdo de animais para o abate
normal seja este adequadamente desinfetado com desinfetantes aprovados.

Os estabelecimentos deverdo possuir nas proximidades dos currais, um forno crematério para a
imediata incineracdo dos animais que chegarem mortos ou que morrerem nos currais.

Este forno crematorio podera ser substituido por um autoclave de boca larga, que atinja temperatura
ndo inferior a 120°C, sob pressdo de vapor, caso for interesse da Empresa o aproveitamento do sebo
resultante do processo de autoclavagem, podendo ser dispensado nos estabelecimentos que apresentarem
outra forma de destinagéo dos animais ou materiais condenados, desde que aprovado pelo SIM.

1.1 AREA DOS CURRAIS:

Nunca inferior a capacidade maxima de abate diario do estabelecimento, sendo que a area minima
nos currais devera ser de 2,5 m2 (dois e meio metros quadrados) por bovino.

1.2 PISO DOS CURRAIS:

O piso dos currais deve ser de superficie plana, possuindo antiderrapantes apenas no raio das
porteiras, integro, sem fendas, dilaceracdes ou concavidades que possam provocar acidentes nos animais.
Obrigatoriamente pavimentados com material impermeavel e de facil higieniza¢do e desinfeccdo. Possuird
declive minimo de 2% (dois por cento) em direcdo as canaletas laterais externas para facil escoamento das
aguas de lavagem e excrementos.

O uso de ralos centrais deve ser sempre evitado. Os currais ja construidos com ralos em seu interior
sofrerdo adaptac¢des as novas normas por ocasido de uma proxima reforma.

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
CNPJ: 04.208.358/0001-65.
Rua Edmundo Lothario Kunrath, n° 221 — Centro — S&o José do Sul — RS CEP: 95.748-000
88



o0 JOSE DO sy,

1.3 CERCAS:

Todas as cercas, tanto dos currais, como do corredor de acesso a sala de abate e do desembarcadouro
terdo altura minima de 2,00 m (dois metros) e serdo construidas de metal ou de madeira, sem cantos vivos ou
proeminéncias (pregos, parafusos, etc.) que possam ocasionar contusdes ou danos a pele dos animais. Cercas
de alvenaria também serdo toleradas desde que de superficie lisa, sem fissuras ou rachaduras e de fécil
higienizag&o e desinfecgéo.

Quando forem construidas de madeira, as cercas internas serdo duplas, com os moirdes recebendo 0s
travessdes de madeira pelos dois lados e as cercas externas terdo os moirdes pelo lado de fora dos currais.

1.4 MURETAS SEPARATORIAS (CORDOES SANITARIOS):

O SIM podera solicitar a construcdo de corddes sanitarios, elevando-se do piso, ao longo e sob as
cercas até a altura de 0,30 m (trinta centimetros), com cantos e arestas arredondados, exceto no curral de
observacdo, onde o corddo sanitario deve ter altura minima de 0,50 m (cinqlienta centimetros) quando as
divisorias ndo forem totalmente em alvenaria.

1.5 BEBEDOUROS E COCHOS:

Todos os currais possuirdo bebedouros tipo cocho individualizados por curral, construidos em
alvenaria, concreto armado ou outro material adequado, devendo ser impermeabilizados e isentos de cantos
vivos ou saliéncias vulnerantes e de facil higienizagdo. Devem ter provimento constante de agua potavel,
mantida sempre limpa.

Preferentemente devem ser usadas boias de nivel constante. As suas dimensdes devem permitir que
20% (vinte por cento) dos animais bebam simultaneamente (60 cm por animal).

Da mesma forma, deverdo ser previstos cochos para alimentacdo dos animais, caso ndo seja possivel
realizar o abate no cronograma normal previsto. Estes cochos deverdo ser de canos de concretos separados
longitudinalmente, no formato de calhas, disponiveis comercialmente.

1.6 AGUA PARA LAVAGEM DOS CURRAIS:

Deve prever facilidades para adequada limpeza dos currais com agua em abundancia, ficando
dispensado a necessidade de instalagdo de equipamento de pressurizacdo nos estabelecimentos de pequeno
porte.

1.7 ILUMINACAO:

A é&rea dos currais terd iluminacdo artificial com luminosidade minima de 5 w (cinco watts) por
metro quadrado. Sem iluminag&o ficam impedidos os procedimentos de inspec¢do ante-mortem nos horarios
sem a luz do dia.

1.8 DESEMBARCADOURO:

Tera cercas metalica, alvenaria ou de madeira, com altura minima de 2 m (dois metros), piso
pavimentado com antiderrapantes e com declive maximo de vinte e cinco graus.
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19 INSTALACOES PARA LAVAGEM E DESINFECCAO DO  VEICULO
TRANSPORTADOR DE ANIMAIS:

As instalacbes deverdo estar localizadas o mais proximo possivel do desembarcadouro, ter piso
impermedvel, devendo possuir agua com pressao suficiente para a boa lavagem dos veiculos para posterior
desinfeccdo através de aspersor adequado, sendo o residuo destinado para uma esterqueira. Sera tolerada a
lavagem do veiculo dentro do curral desde que seja respeitada a sua capacidade e haja condi¢Ges para tal
operagao.

1.10 SERINGA:

De alvenaria, com paredes revestidas com cimento liso, sem apresentar bordas ou extremidades
salientes, porventura contundentes ou vulnerantes; piso de concreto ou de paralelepipedos rejuntados com
cimento.

1.11 BANHEIRO DE ASPERSAO:

Os animais, antes da insensibilizacdo deverdo ser lavados com agua potavel sob pressdo de forma
gue os jatos atinjam todas as partes do animal com uma pressdo adequada. Devera estar localizado na seringa
imediatamente anterior ao box de insensibilizag&o.

Né&o deve apresentar aclive acentuado e o seu comprimento serd calculado em fungéo da capacidade
horéaria de abate, considerando-se que necessita de 1,70 m (um metro e setenta centimetros) de comprimento
para cada bovino e que o tempo minimo de banho deve ser de 3 (trés) minutos. Nao é tolerado uso de
banheiro de imersdo ou simples uso do pediluvio.

1.12 BOX DE INSENSIBILIZACAO:

Os boxes serdo, preferentemente, de construcdo inteiramente metalica, tolerando-se, no entanto, a
construgdo em concreto armado de superficie lisa e com as partes moveis metélicas, sendo proibido o uso de
madeira e box situado dentro da sala e abate.

Todos os boxes serdo individuais e terdo as seguintes dimensfes: comprimento total: 2,40 a 2,70 m
largura interna: 0,80 a 0,95 m (maximo) altura total: 3,40 m. O atordoamento sera efetuado sempre por
concussao cerebral, empregando-se pistola de dardo cativo ou outro método aprovado pelo SIM.

Seré facultativa a insensibilizacdo dos bovinos e bubalinos, apenas para atender preceitos religiosos
(jugulacdo cruenta), desde que as carcagas se destinem ao consumo dos povos que por doutrina religiosa
exigem este tipo de sacrificio.

2) CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:

A disposicdo das dependéncias e a localizacdo dos equipamentos deverdo prever fluxo continuo de
produgdo.

2.1 PISOS E ESGOTOS:

O piso serd liso, resistente, impermedavel e de fécil higienizacdo, com declive de no minimo 1,0% em
direcdo as canaletas, para uma perfeita drenagem. O piso da sala de matanca sera ainda de material resistente
a choques e a acdo de acidos e alcalis. Sdo materiais permitidos os do tipo Korodur, ceramica industrial,
gressit, ladrilnos de basalto regular polido ou semi-polido, adequadamente rejuntado com material de
alta resisténcia, ou outros que venham a ser aprovados.
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Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o escoamento das
aguas residuais poderdo ser estas cobertas com grades ou chapas metalicas perfuradas, ndo se permitindo,
neste particular, pranchdes de madeira. As canaletas devem medir 0,25 m (vinte e cinco centimetros) de
largura e 0,10 m (dez centimetros) de profundidade, tomada esta em seus pontos mais rasos. Terdo fundo
cbncavo, com declive minimo de 2% (dois por cento) em direcdo aos coletores e suas bordas reforgadas com
cantoneiras de ferro.

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, ligados a tubos coletores e este ao sistema geral de
escoamento, dotado de canalizacdo e instalacGes para retencdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes,
bem como de dispositivos de depuragdo artificial.

O diametro dos condutores serd estabelecido em funcdo da superficie da sala, considerando-se como
base aproximada de célculo a relagdo de 0,15 m (quinze centimetros) para cada 50 m2 (cinglienta metros
quadrados), devendo os coletores ser localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazdo, no minimo,
a 100 I/h/m2 (cem litros/hora por metro quadrado), ndo sendo permitido, sob hip6tese alguma, o retorno das
aguas servidas.

2.2 PAREDES, PORTAS E JANELAS:

O “pé-direito” da sala de matanca sera definido em funcdo da altura da trilhagem aérea e demais
equipamentos, enquanto que nas se¢des anexas tera altura minima de 3 m (trés metros). As paredes serdo
sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM, lisas, de cor clara, de facil higienizagdo e
impermedveis até a altura minima de 2 m (dois metros) ou totalmente nos locais que a Inspegdo julgar
necessario.

Acima da area de 2 m (dois metros) as paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com tinta
lavavel e ndo descamavel. Os cantos formados pelas paredes entre si e pela intersec¢do destas com o piso
serdo arredondados para facilitar a higienizacdo. As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o
transito de carrinhos e, quando for o caso, de carcacas através de trilhos, permitindo-se como largura minima
de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) exceto nas portas de passagem das carcagas através de trilhos,
onde a largura minima sera de 1,60 m (um metro e sessenta centimetros). Quando previsto o0 uso de carrinhos
ndo sera permitido degraus.

Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se 0 uso de 6culo, com tampa articulada, para
evitar o transito através das portas, de carrinhos de produtos ndo-comestiveis, que se destinem a graxaria ou
dela retornem, bem como o transito de pessoas estranhas as se¢des. Todas as portas com comunicacao para o
exterior possuirdo dispositivos para se manterem sempre fechadas, evitando assim a entrada de insetos. As
portas e janelas serdo sempre metdalicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres 0s corredores e
passagens, nao se tolerando madeira na construcdo destas.

Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco graus) para
facilitar a limpeza e ficardo no minimo a 2 m (dois metros) do piso na sala de abate. As janelas e outras
aberturas serdo, obrigatoriamente, providas de telas a prova de insetos, facilmente removiveis para sua
higienizag&o.

2.4 ILUMINACAO E VENTILACAO:

As instalagdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagdo suficiente em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis, por isto, no seu projeto e
construcdo sera prevista ampla area de janelas, com esquadrias metélicas, de preferéncia basculantes e com
vidros claros.

A iluminacdo artificial far-se-& por luz fria, com dispositivo de protegdo contra estilhacos ou queda
sobre produtos observando-se um minimo de intensidade luminosa de 300 lux nas &reas de manipulacéo e de
500 lux nas areas de inspecdo, considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais
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de execucdo das operacBes. Podera ser aceito o uso de lampadas do tipo led, as quais dispensam o uso de
canaletas de protecdo contra explosdo. Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a ventilagao
do ambiente, fazendo uma renovagéo de ar satisfatoria.

25TETO:

No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, cimento amianto ou outro material
impermedvel, liso e de facil higienizacdo. Deve possuir forro de material adequado em todas as dependéncias
onde se realizem trabalhos de recebimento, manipulacdo e preparo de matérias-primas e produtos
comestiveis. N&o é permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higienizacdo como forro.

O forro podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metélica e de boa conservacéo, ou
guando forem usadas telhas tipo fibrocimento fixadas diretamente sobre vigas de concreto armado. Quando
de madeira, estas deverdo estar em bom estado de conservagdo e serem pintadas com tinta 6leo.

2.6 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:

Em todos os locais onde sdo realizadas as operagdes, como junto a canaleta de sangria, nas
plataformas, junto as mesas onde haja manipulacéo de visceras e carnes, incluindo as mesas de inspecao,
além de outros locais onde sdo realizadas operagdes com produtos comestiveis, tanto na sala de matanca
como nas sec¢Bes anexas, existirdo lavatorios de méos de aco inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal,
joelho ou outro meio que ndo utilize o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro, além de
dispositivos especiais, chamados de ‘“higienizadores”, que servirdo para higienizacdo de facas, chairas,
ganchos e serras.

Estes funcionardo com agua circulante com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus
centigrados). Nos locais de retirada dos chifres, abertura do peito e serra de carcagas, existirdo higienizadores
préprios para cada tipo de serra, sendo que, para facilidade de higienizacdo, nenhuma dessas serras tera cabo
de madeira ou outro material poroso e de dificil higienizacdo. Mesma exigéncia se faz para os demais
instrumentais de trabalho (facas, chairas, ganchos, etc.). Na parte inferior (fundo), deve dispor de um bujéo
de descarga, para limpeza da caixa.

A barreira sanitéaria dispora de lavador de botas automatico com agua corrente, escova e sabdo
liquido, e pia com torneira acionada a pedal e sabdo liquido, devendo estar localizada em todos os acessos
para o interior da inddstria.

2.7 CARROS:

Os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel ou plastico adequado,
sendo que os carros para produtos ndo-comestiveis poderdo ser construidos em chapa galvanizada e pintados
de cor vermelha com a inscrigio “NAO COMESTIVEIS”. Os carros para produtos condenados também
terdo cor vermelha, serdo providos de tampa articulada e terdo a inscri¢ao “CONDENADOS”.

2.8 CHUTES:

Os chutes destinados aos produtos comestiveis serdo de material inoxidavel e desmontaveis em
diversos segmentos, para melhor higienizacdo, com janelas ou acanaletados, com tampa ajustavel e
removivel em toda a sua extensdo. Os chutes para produtos ndocomestiveis podem ser construidos de chapa
galvanizada e serdo identificados por pintura externa de cor vermelha, tendo as mesmas caracteristicas de
janelas ou tampas ajustaveis, como nos destinados a produtos comestiveis. Os chutes que ligam secGes de
produtos, respectivamente, comestiveis e ndo comestiveis, devem possuir na extremidade que abre na secéo
de produtos ndo-comestiveis, uma tampa articulada, que permita a passagem do produto, evitando, porém o
refluxo de odores estranhos.
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2.9 TRILHAGEM AEREA:

A trilhagem aérea sera metalica, sem pintura, manual ou elétrica. Os trilhos terdo afastamento
minimo de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) das paredes e de 0,80 m (oitenta centimetros) das colunas,
sendo que na linha de sangria o afastamento minimo entre trilho e parede ser4 de 1,50 m (um metro e
cinguenta centimetros). O afastamento minimo entre uma linha e outra sera de 2 m (dois metros). Todo o
equipamento situado no trajeto da trilhagem deve dispor-se de tal forma que as carcagas ndo possam toca-lo.

Para 0 manejo das chaves de trilhagem e comando de guinchos de descida e ascensdo de reses, é
proibido o uso de cordas, por serem anti-higiénicas. Para a movimentacdo das chaves usar-se-d0 hastes
metélicas apropriadas e, para 0 comando de guinchos, arames ou correntes metéalicas com argola de ago na
extremidade, ou simplesmente o acionamento de uma chave elétrica de comando, nos equipamentos mais
modernos.

2.9.1 TRILHAGEM AEREA DA SALA DE MATANCA:

O trilho terd altura minima de 5 m (cinco metros) no ponto de sangria e esfola, de maneira a
assegurar, no minimo uma distancia de 0,75 m (setenta e cinco centimetros) da extremidade inferior do
animal (focinho) ao piso. No sistema de movimentagdo ndo mecanizado do animal abatido, devera existir
declive ndo maior do que 3,5% (trés e meio por cento) do ponto em que o animal ¢é alcado até o da sangria,
sendo indispensavel neste trecho o emprego de dispositivos de freada na trilhagem.

Para a trilhagem baixa, a altura minima serd de 4 m (quatro metros) de maneira a assegurar uma
distdncia minima de 0,75 m (setenta e cinco centimetros) da carcaga até o chdo sendo que a altura do
equipamento que acompanha o trajeto da trilhagem é estabelecida com base na altura dos trilhos, sempre
visando a comodidade e eficiéncia na execucdo das operagdes. Apds a linha de inspecdo, a trilhagem podera
passar para a altura minima de 3,50 m (trés metros e meio) e assim seguir até a cdmara de resfriamento.

2.9.2 TRILHAGEM AEREA DA CAMARA DE RESFRIAMENTO:

O trilho ter4 altura minima de trilhagem de 3,50 m (trés metros e cinqiienta centimetros), de maneira
a permitir o depdsito das meias-carcagas sem fraciona-las e sem contato de nenhuma de suas partes com o
piso. Camaras com altura de trilhagem abaixo de 3,50 m sé serdo permitidas para o dep6sito de quartos apos
o resfriamento das meias-carcagas. Neste Ultimo caso (cdmara para quartos de carcagas) a trilhagem devera
ter altura minima de 2,50 m (dois metros e cinqlienta centimetros).

2.9.3 TRILHAGEM AEREA DA SALA DE DESOSSA:

Os trilhos serdo metalicos com altura minima de 2,50 m (dois metros e cinqlienta centimetros). As
carcagas devem ser conduzidas por trilhagem até a sala de desossa.

2.10 MESAS:

Todas as mesas serdo de ago inoxidavel ou de material impermeavel, de superficie lisa, de facil
higienizacdo e sem cantos angulares para os trabalhos de manipulacdo e preparo de matérias-primas e
produtos comestiveis podendo ter sua estrutura de sustentacdo de ferro galvanizado. As mesas de evisceracdo
e inspecdo poderao ser fixas ou moveis (mesa rolante). Quando fixas serdo sempre em nimero de duas: uma
para inspecdo de visceras vermelhas e outra para inspecdo de visceras brancas. Quando movel (rolante) a
mesa poderé ser de esteira Ginica ou esteira dupla.

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
CNPJ: 04.208.358/0001-65.
Rua Edmundo Lothario Kunrath, n° 221 — Centro — S&o José do Sul — RS CEP: 95.748-000
93



o0 JOSE DO sy,

2.10.1 CARACTERISTICAS DAS “MESAS FIXAS” DE EVISCERACAO E INSPECAO:

Em torno da mesa fixa de evisceragao e inspecdo das visceras abdominais (tanto area de inspe¢édo
como area de espera) é requerido um sistema de canos perfurados, conjugado com um misturador de agua e
vapor, para propiciar rapida higienizacdo da area, toda vez que se fizer necessario. Este sistema de canos
perfurados podera ser substituido por chuveiro desde que de igual eficiéncia, fornecendo &gua em
abundancia para higienizar toda a mesa e esteriliza-la com &gua a 85°C.

Tanto a mesa de inspecdo de visceras vermelhas quanto a mesa de inspe¢do de visceras brancas,
serdo divididas em duas se¢Oes: uma para inspecdo propriamente dita e outra para retencdo de visceras
inspecionadas até que a carcaca passe pela tltima linha de inspecdo.

a) Area de evisceracdo e de inspecdo das visceras abdominais: destina-se a recepcao e & inspe¢éo
do conjunto constituido pelo trato digestivo (esdfago, estdbmago e intestinos) e mais o baco, o
pancreas, a bexiga e o Utero, exceto os Uteros cheios que devem ser removidos antes da retirada das
demais visceras, ndo podendo cair sobre a mesa de evisceragdo e inspecdo e sendo encaminhados
diretamente para a graxaria. Ndo é permitida a abertura de Uteros, nem a esfola de fetos na sala de
abate.

Qualquer que seja a velocidade de matanca a area de evisceragao e inspecdo da mesa de inspecéo de
visceras abdominais tera dimensfes constantes, ou seja, 2 m (dois metros) de comprimento por 1,80 m (um
metro e oitenta centimetros) de largura, que por sua vez sera subdividida em duas se¢des, cada uma medindo
2 m (dois metros) por 0,90 m (noventa centimetros), destinando-se uma dessas se¢des para a evisceracao e
deposicdo das visceras sobre a mesa e a outra onde proceder-se-4 a inspecdo. Estes dois setores serdo
parcialmente separados entre si por uma separacdo metalica, de modo a evitar que as visceras arriadas caiam
diretamente onde esta se realizando a inspecéo.

A area de evisceracdo e inspecdo separa-se da area de espera por uma elevacdo metélica de 0,05 m
(cinco centimetros) de altura, de bordas arredondadas, tipo cantoneira, que também toma toda a largura da
mesa. Objetiva esta separacdo impedir que passe para 0 lado da &rea de espera liquido eventualmente
contaminado por material gastrintestinal, que contaminaria por contato as pecas limpas retidas na area.

b) Area de espera: tera obrigatoriamente extensdo suficiente a retencio das visceras normalmente
em trénsito, desde a linha de inspec¢do de intestinos até a ultima linha de inspe¢éo. A sua largura sera
a mesma da outra se¢do da mesa (1,80 m). Na extremidade da area de espera situam-se 0s chutes ou
aberturas para a saida e conducdo dos estdmagos e intestinos limpos e inspecionados, que se
destinam, respectivamente, a bucharia e a triparia.

c) Secdo de evisceragdo e de inspecao do figado e 6rgaos toracicos: esta pode constituir-se de
mesa independente da anterior ou fazer parte da mesma, constituindo-se de uma se¢do contigua, mas
dela totalmente separada.

Como caracteristicas gerais apresentara:

1) Sistema periférico de canos perfurados com agua e vapor, para sua higienizacdo, idéntico ao ja
descrito anteriormente;

2) Faixa central de orificios para drenagem das aguas servidas e calha removivel, ajustavel a
superficie inferior do tampo, para recolhimento das mesmas.

Da mesma forma que a anterior, existira area de inspecdo e area de retencdo das visceras
dimensionada de maneira que permita a retencdo dessas visceras até que as carcagas correspondentes passem
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pela Gltima linha de inspecdo. A altura das duas mesas (inspecdo de visceras abdominais e inspecdo de
visceras toracicas) sera a mesma, ou seja, de 1,10 m (um metro e dez centimetros), na borda voltada para o
trajeto das carcacgas e de 1m (um metro) na borda oposta, isto &, onde trabalham os funcionérios da Inspe¢do
Sanitaria.

Estas alturas sdo sempre tomadas em funcdo da de 4 m (quatro metros) do trilho baixo; o rebordo de
0,05 m (cinco centimetros) de altura, no lado do transito das carcacas e 0,20 m (vinte centimetros) no lado
oposto, onde trabalha a Inspe¢do Sanitaria.

Nos estabelecimentos em que o abate ndo for continuo, ou seja, o abate do animal seguinte sé é
liberado quando o anterior ja estiver sido eviscerado e inspecionado, poderé ser utilizado o seguinte sistema
de mesas: As visceras brancas serdo retiradas da cavidade abdominal, colocadas numa calha, com espera
para inspecao, que as conduzira até a sala de triparia e bucharia suja.

Esta mesa de evisceracdo terd dimens@es suficientes para reter as visceras abdominais com excegdo
do figado e rins, ndo sendo necessario a separacdo nesta mesa da area de inspecdo com a area de espera. Ja as
visceras vermelhas (toracicas mais figado e rins) serdo conduzidas através de outra calha para uma mesa em
separado e, por meio de um 6culo, serdo conduzidas para a sala de miudos.

2.10.2 CARACTERISTICA DA MESA ROLANTE DE EVISCERAGAO E INSPECAO:

Quando a opcéao for por este mecanismo, esta funcionara sempre em sincronismo com a nora de
carcagas e quando for o caso, também com a nora de cabecas. Tera comprimento indispensavel a normal
execucdo dos trabalhos que nela se desenvolvem: evisceragdo toracico-abdominal; inspecdo de todas as
visceras; separacdo dos estdmagos e intestinos; determinacdo segura da correlagdo entre visceras e
respectivas carcacgas e cabecas até a Gltima linha de inspec¢do da carcaca.

A largura minima serd de 1 m (um metro) quando se tratar de mesa em esteira Gnica. Nas mesas de
duas esteiras paralelas, a destinada as visceras abdominais tera também largura de 1 m (um metro) e a
reservada as visceras toracicas e figado tera largura minima de 0,80 m (oitenta centimetros).

Esta mesa, como as demais, sera totalmente de aco inoxidavel, podendo sua estrutura ser de ferro
galvanizado e possuira sistema de higienizagcdo de comprovada eficiéncia, composta pelo minimo de um
chuveiro de agua fria que funcione com alta pressdo no término do trajeto Gtil, para remogéo do sangue, e de
um segundo chuveiro, também com alta pressdo e dotado de agua com a temperatura minima de 85°C
(oitenta e cinco graus centigrados), localizado no inicio do trajeto Gtil da mesa, de maneira que as visceras a
serem examinadas encontrem sempre uma superficie limpa e esterilizada. O controle de temperatura da agua
quente deve ser realizado com a instalacdo de termémetro proprio a este sistema.

3) SALA DE MATANCA:

Separada de todas as demais secBes através de paredes inteiras, tera area suficiente para a
sustentacdo dos equipamentos necessarios aos trabalhos de sangria, esfola, evisceragdo, inspecdo de carcagas
e visceras, toalete, lavagem de carcagas e classificagdo, quais sejam: canaleta, plataformas, pias, mesas, além
da area disponivel para circulagdo de pessoas e carros quando necessarios. As pessoas que exercem
operagdes na area suja ndo poderdo exercer operagdes na area limpa.

3.1 AREA DE VOMITO:

Esta &rea localiza-se ao lado do box de atordoamento e destina-se & recepgdo dos animais
insensibilizados que dai serdo imediatamente al¢ados e destinados a canaleta de sangria. Seu piso e paredes
serao diferenciados. Tera piso com declive minimo de 2% (dois por cento) em direcdo a um ralo, cujo esgoto
sera canalizado a uma esterqueira. Possuira, de preferéncia, grade de tubos galvanizados de no minimo duas
polegadas, visando facilitar a drenagem dos residuos e da &gua.
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As paredes serdo revestidas com cimento liso ou outro material adequado até a altura minima de 2 m
(dois metros), com arredondamento dos cantos formados pelas paredes entre si e pela interseccdo destas com
0 piso. O uso de azulejos nesta area é desaconselhavel devido ao grande nimero de impactos nas paredes,
com destruicdo ou queda destes. Terd como largura minima 2,50 m (dois metros e cinquenta centimetros) e
comprimento (distancia entre a tampa do box de atordoamento e a canaleta de sangria) de no minimo 1,50 m
(um metro e meio), para que os trabalhos nesta area néo fiqguem prejudicados.

3.2 AREA DE SANGRIA:

A canaleta de sangria ser& construida em alvenaria, inteiramente impermeabilizada com reboco de
cimento alisado ou outro material adequado, inclusive o0 aco inoxidavel. Quando houver aproveitamento de
sangue para fabricacdo de farinha de sangue ou outras finalidades industriais, como produto ndo comestivel,
a canaleta seré construida de modo a aparar 0 sangue, sem que este se misture com o vomito, ou com a agua
gue por ventura escorra dos animais dependurados.

Junto & canaleta de sangria existira pia profunda, construida em ago inoxidavel e com mecanismo de
acionamento a pedal ou outro meio que néo utilize o fechamento manual e sabdo liquido para a higienizacdo
das mdos e antebracos do operador, além do higienizador préprio para facas, com agua a temperatura minima
de 85°C. O comprimento da canaleta de sangria dependera da velocidade de abate/hora, considerando-se
gue, o tempo minimo de sangria é de trés minutos, antes dos quais ndo podera ser executada nenhuma outra
operacdo. No entanto a canaleta ter& como comprimento minimo 2 m (dois metros), evitando-se o
extravasamento de sangue para as suas extremidades.

Em continuacédo a canaleta de sangria propriamente dita e, para a manutencgao das boas condi¢des de
higiene local e remog&o do sangue e outros residuos, seréa constituida uma calha de aproximadamente 1,20 m
de largura e 0,15 m de profundidade, em sua parte central. Tal calha podera formar saliéncia ou depressao
em relacdo ao nivel do piso e acompanhara o trajeto do trilho até o final das operac¢fes na sala de abate ou
entrada das camaras frias.

3.3 PLATAFORMAS:

Localizar-se-d0 no trajeto da trilhagem, em diversos niveis, de acordo com as operacdes a serem
realizadas, podendo também ser moveis. Serdo sempre construidas em metal (de preferéncia ferro
galvanizado ou acgo inoxidavel), antiderrapantes e com corrimdo de seguranga. N&o serdo toleradas
plataformas de madeira. Deverdo possuir lavatorios de maos e higienizadores de acordo com os utensilios
utilizados em cada plataforma (faca ou serra). O uso de outros materiais para a construcdo de plataformas
ficara a critério do SIM. Serdo no minimo em namero de trés, uma para a area suja e duas para a area limpa.

3.3.1 PLATAFORMA PARA SERRA DE CARCACAS:

Esta pode ser escalonada, constituir rampa ou ser do tipo elevadica. A plataforma em rampa deve ser
construida de modo a permitir o trabalho cdbmodo do serrador. Considera-se o ideal, neste particular, quando
a serra trabalha a partir do nivel dos ombros do operador até uns quarenta centimetros abaixo. E obrigatoria a
instalacdo de higienizador préprio para a serra, em local de facil acesso, para uso ap6s a opera¢do em cada
animal.

3.3.2 PLATAFORMA PARA INSPECAO DE CARCACAS:

Localiza-se ap0s a serra das carcacas. Deve propiciar posicdo adequada ao funcionario encarregado
da inspecdo do quarto posterior, que abrange superficie externa e interna do quarto, nodos linfaticos
regionais e rim (“in 1oco”). O carimbo de inspegdo sobre as carcagas aptas a0 consumo pode ser aposto nesta
plataforma ou, de preferéncia, em outra, ap6s a toalete final das carcagcas liberadas.
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Em local conveniente desta plataforma serd instalado o quadro para marcacao dos rins condenados.
Como em qualquer linha de inspe¢do, sdo obrigatdrios, nesta plataforma: iluminacdo a luz fria (suficiente e
que ndo modifique a coloracio normal das carnes), podendo ser aceitas lampadas do tipo led. E recomendada
intensidade luminosa de 500 lux ao nivel da carcaca a ser inspecionada.

3.4 EQUIPAMENTOS DE LIMPEZA E DE INSPEGCAO DAS CABECAS:

O equipamento para a inspecdo do conjunto cabecga-lingua compreende o lavadouro de cabecas e a
mesa de inspecdo propriamente dita, com 0s seus respectivos anexos, podendo a mesa ser substituida por
carrinho apropriado, nora ou trilho desde que sua eficiéncia seja comprovada pelo servico de inspecao
estadual. A localizacdo desse equipamento deve ser na sala de matancga, tanto quanto possivel, préximo a
mesa de inspecdo de visceras, para facilitar a comunicacgdo entre essas duas linhas e a exata marcacao das
pecas suspeitas.

3.4.1 LAVADOURO-DE-CABECAS:

Destina-se a indispensavel lavagem da parte externa do conjunto cabeca-lingua, bem como a
escrupulosa limpeza de suas cavidades (boca, narinas, faringe e laringe), para a perfeita remocgdo dos
residuos do “vomito”, a fim de apresentar-se 0 conjunto a inspe¢do em satisfatérias condi¢des de observacéo
e também assegurar-se a higiene das por¢des comestiveis. Sera construido de aco inoxidavel e localizar-se-a
préximo & mesa de inspegéo ou outro equipamento utilizado para a inspec¢do do conjunto cabega-lingua.

O modelo de lavadouro de cabegas sera o tipo individual, de cabine ou outro aprovado pelo SIM. Em
qualquer desses modelos a lavagem é feita com o auxilio de uma mangueira em cuja extremidade ajusta-se
um cano bifurcado, que se introduz nas narinas e na cabeca. Tal dispositivo pode ser substituido por pistola
propria apta & introdugdo nas narinas. A lavagem demanda agua abundante e sob forte pressdo, exigindo
esgoto de grossa tubulacdo a fim de evitar-se déficit de vazdo. Recomenda-se tubulacdo com didmetro
minimo de 0,15 m (quinze centimetros). Outros modelos de lavadouros de cabegas devem ser submetidos a
apreciagdo do Servigo de Inspe¢do Municipal.

3.4.2 EQUIPAMENTOS DE INSPECAO DO CONJUNTO CABECA-LINGUA:

A inspecdo do conjunto cabeca-lingua pode ser realizada tanto em mesa fixa como em mesa rolante,
trilho proprio, nora ou carrinho apropriado. A mesa fixa sera constituida de duas se¢Bes: uma destinada a
deslocacdo da lingua e seus anexos, onde também se faz a inspecdo dos conjuntos; outra reservada a retencao
das pecas examinadas.

A secdo de inspec¢do tera 1 m (um metro) de altura; 0,60 m (sessenta centimetros) de largura, 0,05 m
(cinco centimetros) de altura de suas bordas e no minimo 0,80 m (oitenta centimetros) de comprimento. Para
favorecer a sua limpeza e esterilizacdo, devera possuir uma faixa central perfurada para a facil drenagem da
agua, que se escoa por uma canaleta central removivel, ajustavel a sua superficie inferior.

Possuira ainda um cano perfurado, em toda a periferia com escoamento continuo de 4gua morna e
quando se fizer necesséria a higienizagdo da mesa, elevar-se-a a temperatura da dgua fluente por meio de
misturador de vapor. Este cano perfurado poderd ser substituido por chuveiro central desde que atenda a
mesma finalidade.

A secdo de retencdo das cabecas-linguas sera em seguimento a de inspecdo e destina-se a reter as
cabecas e linguas ja examinadas na secdo anterior aguardando o exame dos 0rgdos e carcagas
correspondentes, nas linhas de inspecdo subsequentes. Sua capacidade devera ser, pois, a necessaria para
receber as cabecas e linguas inspecionadas correspondentes a carcacas em transito, desde a secdo anterior
até a ultima linha de inspecédo de visceras. Os detalhes de construgdo deste segmento da mesa séo idénticos
aos ja citados para a secdo de inspecdo, exceto no que se refere ao comprimento.
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Quando por gualquer circunstancia, a mesa fixa ndo comportar a se¢do destinada a retencgdo, far-se-a
esta em trilhos, com altura minima de 1,50 m (um metro e cinglienta centimetros), onde as cabecas serdo
dependuradas pela regido mentoniana e separadas entre si. Sob este trilho, em todo o seu percurso, correrd
uma canaleta que podera ser de chapa galvanizada, para recolher o sangue gotejante.

Para a inspec¢do de cabecas sera tolerado também uso de bandejas de a¢o inoxidavel, com dimensdes
minimas de 0,60 m x 0,80 m, ajustdveis a uma armacdo metélica apropriada. Estas bandejas serdo
obrigatoriamente lavadas e higienizadas, entre 0 exame de uma cabeca e 0 da seguinte. A retencdo far-se-a
nos moldes ja descritos, incluindo, se necessario, o uso de trilho.

3.5 DEPARTAMENTO DE INSPECAO FINAL (DIF):

A sala de abate tera local proprio onde as carcagas com problemas detectados nas linhas de inspegao
serdo minuciosamente examinadas, juntamente com suas visceras e julgadas pelo Inspetor Veterinario. Esta
secdo tera area aproximada de 6% da area total da sala de abate, sendo localizada préximo das linhas de
inspecdo e com desvio das carcagas para esse local, sendo realizado logo ap6s a ultima linha de inspecgdo de
carcagas e antes da linha de toalete, carimbagem e lavagem.

Possuira, no minimo, um trilho de entrada e retorno para a linha normal, uma mesa para inspe¢édo de
visceras provida de dispositivos de higienizacdo com &gua a temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco
graus centigrados), uma plataforma para exame das carcagas, com largura minima de 0,65 m (sessenta e
cinco centimetros), corrimao de seguranca e piso antiderrapante.

Possuira ainda uma pia provida dos seguintes acessorios: saboneteira para sabdo liquido, munido de
solucdo desinfetante, toalhas de papel descartaveis com seu recipiente para o descarte das usadas,
higienizador para facas, ganchos e chairas, uma pequena mesa ou prancheta inoxidavel ou de duraluminio
para anotagdes e dispositivo com vapor canalizado, ou dgua quente e mangueira propria, para higienizacao
do recinto. Quando for possivel, poderd ser realizada a inspec¢ao de visceras no proprio carrinho de transporte
destas para o DIF, uma vez que deverao estar separadas por bandejas. O DIF podera ser dispensado a critério
do SIM.

3.6 LAVADOURO DAS MEIAS-CARCACAS:

O estabelecimento, obrigatoriamente, dispora de equipamentos para a adequada lavagem das meias-
carcagas antes destas ingressarem as camaras de resfriamento. Tal equipamento consistira de pistola propria
que emitird jato de agua sob pressdo e, sempre que possivel, a temperatura de 38°C (trinta e oito graus
centigrados). Na falta de pistola apropriada podera ser adaptado um bico metalico acoplado a extremidade da
mangueira, desde que este apresente a mesma eficiéncia.

Tal operacdo sera realizada em local préprio, com anteparo que evite o respingamento de dgua para
outras areas da sala de matanca, ou que atinja outros produtos. Este local serd provido de sistema adequado
de escoamento das aguas servidas, que serdo destinadas a caixa de decantagdo de gorduras.

4. SECAO DE BUCHARIA E TRIPARIA:

A secdo de bucharia e triparia tera obrigatoriamente duas areas chamadas, respectivamente, de “zona
suja” e “zona limpa”, separadas fisicamente por parede inteira ¢ sem possibilidade de transito de pessoal
entre uma e outra dessas areas. Por isto, a comunicacdo sera sempre através de éculo, ou outro dispositivo
que permita apenas a passagem do produto. Na zona suja da bucharia, caso haja area suficiente, de maneira
que uma operagdo nao interfira na outra, podera funcionar também a zona suja da triparia. O acesso a “zona
suja” da bucharia e triparia ndo podera, sob hipotese alguma, ser através de outras se¢des. Fazer sempre
acesso externo.

A zona limpa da bucharia podera ter acesso para a se¢do de mitdos ou para corredor onde ndo haja
transito de pessoal ou produtos de “zona suja” da bucharia e triparia ou de se¢des de produtos nao-
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comestiveis. Na secdo de bucharia e triparia (zona suja), serdo recebidos os estdbmagos, intestinos e bexiga e,
em equipamentos independentes, realizada a separacdo, abertura, esvaziamento e lavagem dos estdmagos.
Em local mais afastado se fara a separacéo do intestino delgado do intestino grosso, o desorelhamento, seu
esvaziamento, viragem, lavagem, raspagem da mucosa, desengorduramento do intestino grosso e da bexiga e
a classificacdo. A salga sera realizada em secéo a parte.

A centrifugacdo dos estdbmagos, para remog¢do de sua mucosa, poderd também ser realizada na zona
suja da bucharia, desde que os mesmos sejam imediatamente transferidos para a zona limpa. Na bucharia
(zona limpa) seré realizada a centrifugacdo com retirada da mucosa dos estdbmagos (quando esta operacdo
néo for realizada na zona suja), o seu alvejamento (quando for o caso) e sua toalete final.

Os equipamentos serdo constituidos por calhas de ago inoxidavel, mesas de aco inoxidavel,
chuveiros com abundancia de agua para carrear imediatamente o conteldo dos estbmagos, calha para
viragem de tripas, centrifugas para remogdo da mucosa dos estdbmagos, maquina para raspagem da mucosa
dos intestinos e tanque de ago inoxidavel, fibra de vidro ou plastico especial, além de equipamentos para
facilitar as operagdes da toalete final dos estdbmagos.

Esta secdo sera, também, provida de lavatorios de méos e de higienizadores para instrumental de
trabalho conforme as normas técnicas. E aconselhavel, também, a instalacio de exaustores mecénicos para
eliminacdo de odores e de vapores que se formam com o processo de abertura e escaldagem das visceras
brancas.

5. SECAO DE CABECAS E MIUDOS:

Localizar-se-4, de preferéncia, contigua ao local das linhas de inspecdo de cabecas e visceras
vermelhas, de maneira que os miudos e cabecas sejam transportados através de calhas diretamente da sala de
abate para esta se¢do tdo logo seja concluida a sua inspecdo e a da carcaga correspondente.

Os equipamentos nesta se¢do serdo constituidos por mesas ou calha de ago inoxidavel para toalete e
lavagem dos miudos, desarticulador de mandibulas, guilhotina e mesa para desossa de cabecas, lavagem das
carnes de cabeca e seu escorrimento; estrutura com ganchos inoxidaveis para preparo e dependura dos
mildos; carrinhos para produtos comestiveis e para produtos ndo comestiveis e bandejas plasticas ou de ago
inoxidavel. Terd lavatorios de maos e higienizadores de instrumental de trabalho conforme as normas
técnicas. As secdes de miudos e cabecas poderdo também ser independentes (separada fisicamente por
parede), porém em qualquer uma dessas duas se¢Bes nenhuma outra atividade ndo correlacionada com as
mesmas podera ser realizada (ex.: cabecas e patas, etc.).

6. SECAO DE PATAS:

No caso de aproveitamento de patas como produto comestivel (mocotés) ha necessidade de secdo
especifica para a preparacdo desse mitdo. A secdo, quando no mesmo nivel da sala de abate, serd contigua a
esta, separada por parede e com ela se comunicando, de preferéncia, através de 6culo. Quando em nivel
inferior, os mocotds chegarao a ela, geralmente, através de chute.

Tera como equipamentos minimos: tanque ou mesa para recep¢do das patas, tanque para
escaldagem, equipamento para extragdo dos cascos, mesa inoxidavel para toalete dos mocotos, carro para 0s
residuos de toalete e cascos, lavatérios de maos e higienizadores de instrumental de trabalho. E
recomendado, também, a instalacdo de exaustor mecanico para a retirada do vapor que se forma nessa se¢éo.

7. SECAO DE HIGIENIZACAO DE CARRETILHAS, GANCHOS E CORRENTES:

O estabelecimento disporda de uma secdo especifica para higienizacdo de carretilhas, ganchos e
correntes, localizada proxima a expedicéo ou & sala de abate, de maneira que todas as carretilhas, ganchos e
correntes sejam adequadamente higienizadas antes de sua reutilizagdo. Esta se¢do deverd possuir area
suficiente para o depdsito de carretilhas, ganchos e correntes sujas e, quando for o caso, também para este
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mesmo material limpo, em ambientes totalmente separados, além de &rea para a instalacdo dos equipamentos
empregados na higienizacdo e que serdo constituidos de tanques com solugbes detergentes (&cidas e
alcalinas), solugdes lubrificantes (6leos) e local para o escorrimento do excesso de 6leo.

Poderdo também ser usados tambores giratorios (batedores) contendo casca de arroz ou aparas de
couro curtido para a limpeza de carretilhas, ganchos e correntes, ndo dispensando a posterior higienizacao
com jatos de &gua fervente ou vapor e sua lubrificacdo antes de retornarem ao uso. A lavagem podera ser
feita na sala de matanca, mas as operagdes com os produtos antioxidantes e lubrificantes de uso permanente
deverdo ser feitas em local apropriado sem interferir nos trabalhos de matanca.

8. CAMARAS DE RESFRIAMENTO:

O estabelecimento possuird instalacdes de frio com cdmaras e ante-cAmaras que se fizerem
necessarias em numero e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento. Tais camaras deverao
fazer com que a temperatura das carcacas (medida na intimidade das massas musculares) ao final de um
periodo de 24 a 36 horas (vinte e quatro a trinta e seis horas) esteja ao redor de 0°C (zero graus centigrados)
e assim permanecer até a sua expedicao, na condigdo de carne resfriada.

As camaras de resfriamento serdo construidas obedecendo certas normas, tais como:

a) As portas terdo largura minima de 1,60 m (um metro e sessenta centimetros) de maneira a ser
respeitado o afastamento de 0,80 m (oitenta centimetros) do trilho aos seus marcos.

b) As portas serdo sempre metélicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil
limpeza.

c) Possuir piso de concreto, ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizacéo e sempre
com declive em direcdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior.

d) Manter uma distancia minima entre as carcagas de modo que elas ndo fiquem encostadas
(aproximadamente  cinco  meias  carcagas por  dois  metros lineares de  trilho).
Para facilitar a movimentacdo das carcacas é recomendado que as camaras de resfriamento tenham porta de
entrada e porta de saida.

A construcdo das camaras de resfriamento podera ser em alvenaria ou totalmente em isopainéis
metalicos. Em qualquer um dos dois casos terdo isolamento com 0,10 m (dez centimetros) de espessura de
isopor, podendo ser usado também como material de isolamento, com melhor resultado que o isopor, a resina
de poliuretano expandido.

O material de isolamento seréa colocado no piso, paredes e teto. Quando construidas de alvenaria, as
paredes internas serdo perfeitamente lisas e sem pintura, visando facilitar a sua higienizacéo, assim como os
trilhos que receberdo apenas uma fina camada de 6leo comestivel, para evitar a sua oxidag&o.

A iluminacgdo ser4 com lampadas protegidas contra estilhacos e com luminosidade minima de 100 lux ao
nivel do produto, podendo ser admitidas lampadas do tipo led.

9. TUNEL DE CONGELAMENTO:

Os tuneis de congelamento rapido terdo de atingir temperaturas de -35 a -40°C (menos trinta e cinco
a menos quarenta graus centigrados), com alta ventilacdo, e fazer com que a temperatura no centro dos
produtos chegue até -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) em um periodo de 20
(vinte) a 24h (vinte e quatro horas).

Poderdo ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis metélicos. Em qualquer dos dois
casos terdo camada de material de isolamento, constituida por isopor, com espessura minima de 0,20 m

Prefeitura Municipal de Sdo José do Sul
CNPJ: 04.208.358/0001-65.
Rua Edmundo Lothario Kunrath, n° 221 — Centro — S&o José do Sul — RS CEP: 95.748-000
100



o0 JOSE DO sy,

(vinte centimetros). Esta sendo empregada também a resina de poliuretano expandido, com melhores
resultados como material de isolamento. O isolamento devera abranger o piso, as paredes e o teto dos tlneis
de congelamento, utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura. Quando construidos em
alvenaria, os tlneis de congelamento terdo paredes lisas e sem pintura para facilitar a sua higienizacéo.

As suas portas serdo sempre metalicas ou de material plastico resistente a impactos e a baixas
temperaturas, e terdo largura minima de 1,60 m (um metro e sessenta centimetros) quando forem congelados
quartos de carcagas com 0sso, ou 1,20 m (um metro e vinte centimetros) quando ingressarem apenas
produtos em caixas, sacos ou fardos.

10. CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS:

Construida em alvenaria ou totalmente em isopainéis metélicos. Em qualquer dos dois casos tera
isolamento de isopor, com 0,20 m (vinte centimetros de espessura). O isolamento, como nos tuneis de
congelamento, abrangerd o piso, as paredes e o teto, utilizando-se sempre material isolante de mesma
espessura.

As paredes serdo sempre lisas, impermeaveis e de facil higienizacdo, ndo sendo usado nenhum tipo
de pintura. A iluminacdo serd com lampadas providas de protetores contra estilhacos. As portas serdo sempre
metalicas ou de material plastico resistente a impactos e mudangas bruscas de temperatura e terdo largura
minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros). Os produtos aqui depositados devem estar totalmente
congelados e adequadamente embalados e identificados. Sé serdo transferidos dos tuneis de congelamento
para a cAmara de estocagem os produtos gue ja tenham atingidos -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte
graus centigrados) no seu interior.

Nessa cdmara os produtos ficardo armazenados sobre estrados ou em paletes, afastados das paredes e
do teto e em temperatura de -20 a -25°C (menos vinte a menos vinte e cinco graus centigrados) até a sua
expedicdo. Deverd haver um mecanismo de congelamento quando for de interesse o aproveitamento de
carcagas, que por apresentarem certas doencas parasitarias, como € o caso da cisticercose, terdo 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 um periodo minimo de 10 (dez) dias.

Caso contrario, serdo obrigatoriamente condenadas ou tratadas por salmoura por um periodo minimo
de 21 (vinte e um) dias, com prejuizo maior para o produto, além de requerer controle mais complexo por
parte da Inspecdo Sanitaria e instalagdes apropriadas para este processamento.

11. SALA DE DESOSSA:
A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:
a) Pé-direito minimo de 3,00 m (trés metros);

b) Sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se em 10°C
durante os trabalhos;

c) O uso de janelas nesta secdo ndo é recomendado, pois a existéncia destas prejudicara
enormemente a sua climatizagdo. Caso for de interesse da empresa a iluminagdo natural a se¢do, poderdo ser
utilizados tijolos de vidro refratarios;

d) Para facilitar a climatizagdo da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o0 teto possuam
isolamento térmico;

e) As paredes e o teto poderdo também ser totalmente de isopainéis metélicos, protegidos da
oxidag&o com tinta especial, de cor clara;
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f) As portas serdo metalicas e com dispositivo de fechamento automatico, devendo ser mantidas
sempre fechadas. E recomendavel o uso de portas com isolamento térmico;

g) Ser localizada contigua as camaras de resfriamento, de maneira que as carcacas ao sairem das
camaras com destino & sala de desossa ndo transitem pelo interior de nenhuma outra se¢do, bem como
manter proximidade com o tanel de congelamento, com a expedi¢do, com a secéo de higienizacéo e deposito
de caixas e com o deposito de embalagens;

h) Possuir se¢do de embalagem secundaria independente da sala de desossa, podendo para isto ser
utilizada uma antecAmara, desde que esta possua dimensBes que permitam a execucao desta operacdo, sem
prejuizo do transito dos demais produtos neste setor.

12. SECAO DE HIGIENIZACAO DE CAIXAS E BANDEJAS:

O uso de madeira é rigorosamente proibido no interior desta se¢do, que terd tanques de alvenaria
revestidos de azulejos, de material inox ou de fibra de vidro, lisos e de fécil higienizacdo. Ndo serdo
permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso.

Dispora ainda de agua quente e fria sob pressdo e de estrados plasticos galvanizados. A lavagem
podera ser feita na sala de matanca desde que os produtos utilizados para tal ndo fiqguem ali depositados e
esta operacdo ndo interfira nos trabalhos de matanca. Os equipamentos e utensilios higienizados ndo poderéo
ficar depositados nesta secéo.

13. SECAO DE EXPEDICAO:

Deve ser provida de equipamentos suficientes para proceder ao corte e embalagens das pecgas a
serem expedidas. Possuird plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio-ambiente, devendo
sua porta acoplar as portas dos veiculos.

14. AGUA DE ABASTECIMENTO:

Deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender suficientemente as necessidades do
trabalho industrial e as dependéncias sanitéarias e, quando for o caso, de instalacdes para o tratamento de
agua.

Quando o estabelecimento se utilizar de dgua de superficie (vertentes, agudes, lagos, cOrregos, rios,
pOGOS rasos, etc.) para seu abastecimento, devera possuir estacdo de tratamento (hidraulica) onde a agua
passard, obrigatoriamente, por floculacdo, decantacdo, filtracdo e cloracdo. Quando a dgua for proveniente de
pogos artesianos, podera sofrer apenas cloracéo.

O clorador automatico sera sempre instalado antes da entrada da 4gua no reservatério, para que possa
haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e dgua. Assim, o reservatorio devera ser
dimensionado para atender o consumo do estabelecimento, de acordo com a sua capacidade de abate e/ou
industrializacdo e de maneira que toda a 4gua consumida permaneca por um tempo minimo de 20 (vinte)
minutos em contato com o cloro.

Os reservatorios de agua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua contaminagdo por
excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu interior, além de
impedir uma maior volatilizagéo do cloro.

15. INSTALACOES PARA PRODUCAO DE AGUA QUENTE OU GERACAO DE VAPOR:
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A &gua quente é indispensavel no desenvolvimento de todas as operacfes em condicdes satisfatérias
de higiene, além da adequada higienizacdo das instalacBes e equipamentos. Por isso, € obrigatéria a
instalacdo de qualquer sistema produtor de 4gua quente ou vapor em quantidade suficiente para atender todas
as necessidades do estabelecimento, sendo também obrigatorio que a d&gua aquecida chegue a qualquer um de
seus pontos de utilizacdo com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados).

O controle da temperatura da 4gua quente deve ser realizado com a instalagdo de termdmetro préprio
a este sistema. A instalacdo e operacdo da caldeira obedecera as normas do Ministério do Trabalho e NR 13,
principalmente quanto a sua localizacdo e sua seguranca. Para bovinos, toma-se como referéncia a proporcao
de 100 litros por cabega abatida.

16. INSTALA(;OES PARA DESNATURACAO OU PROCESSAMENTO DE PRODUTOS NAO-
COMESTIVEIS E CONDENADOS (GRAXARIA):

Estas instalaces serdo construidas obedecendo, obrigatoriamente, um afastamento minimo de 5,00
m (cinco metros) do prédio onde sdo manipulados produtos comestiveis, inclusive sala de abate. Sua
construcdo serd inteiramente de alvenaria, com paredes lisas para facilidade de higienizacdo e piso de
concreto armado ou similar com declive suficiente para escoamento das dguas em direcdo a canaletas ou
ralos sifonados.

Possuirdo janelas com esquadrias metalicas, protegidas com tela a prova de insetos e portas com
dispositivo de fechamento automatico. Os equipamentos minimos necessarios serdo: tanque para cozimento
do sangue que serd canalizado diretamente da canaleta de sangria, quando este ndo for empregado na
fabricacdo de farinha; digestor com aquecimento a vapor indireto (parede dupla) e que alcance temperatura
minima de 120°C, sob pressdo ou, autoclave com aquecimento a vapor direto e que atinja também
temperatura minima de 120°C, sob presséao; percoladores e tanques para decantacao e depo6sito de sebo.

Quando houver fabricacdo de farinha, este setor dispora também de prensa, moinho e local proprio
para o depdsito de farinha, sem o risco de sua contaminagéo. E rigorosamente proibido o simples cozimento
dos produtos ndo comestiveis e condenados em tachos abertos e sem pressdo, onde a temperatura ndo passa
de 100°C (cem graus centigrados).

Quando o estabelecimento ndo possuir instalagdes para processamento de produtos ndo-comestiveis
e condenados, devera dispor de forno crematorio eficiente para a completa destruicdo desses subprodutos,
ndo sendo permitido, sob hipdtese alguma o seu enterramento. O sangue, quando ndo aproveitado na
fabricagdo de farinhas, sera sempre cozido, visto que, este jamais podera ser lancado “in natura” nos
efluentes da industria.

Permite-se a terceirizacdo das operacdes de processamento dos subprodutos nao-comestiveis e
condenados desde que realizadas por estabelecimento registrado e com controle dos Orgdos de Inspecio
Sanitaria Oficial Estadual ou Federal, devendo haver um contrato entre as partes com cronograma de coleta
definido, sendo os produtos condenados, previamente desnaturados com compostos quimicos (cresois, 6leo
gueimado, etc.) na sua origem.

Quando for utilizada esta pratica e a coleta ndo for realizada diariamente, devera existir um local
adequado e afastado do corpo da industria para armazenamento destes produtos até a chegada do veiculo
transportador. Este local deve ser coberto, com piso pavimentado e cercado por tela ou outro material. Em
caso de alteracdo de estabelecimento que receberd estes produtos, esta devera ser imediatamente comunicada
ao SIM e encaminhado o contrato com o novo estabelecimento.

17. DEPOSITO PARA PELES (COUROS):

Seréa obrigatorio para todos os estabelecimentos, inclusive para aqueles onde as peles sdo expedidas
diariamente, ndo havendo salga. As peles serdo depositadas aguardando sua expedicdo e se for o caso, o0 seu
salgamento, em depdsitos mantidos sempre com as portas fechadas e com as janelas providas de telas a
prova de insetos.
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O deposito de peles (couros) sera localizado de preferéncia em local afastado das instalacdes onde
sdo manipulados produtos comestiveis. Quando isto ndo ocorrer, ndo deve existir comunica¢do com essas
secOes, podendo haver com a sala de abate comunicagdo apenas através de chute ou 6culo com tampa
articulada.

18. DEPOSITO PARA CASCOS, CHIFRES, CRINAS, 0SSOS AUTOCLAVADOS, ETC:

Sera localizado sempre distante das instalagdes onde se manipulam produtos comestiveis. Construido
de alvenaria, com piso pavimentado e de facil higieniza¢do, bem ventilado e com telas a prova de insetos em
suas aberturas.

19. INSTALACOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES:

O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes
compativel com a solucéo escolhida para destinagdo final, aprovado pelo 6rgdo competente. No momento do
registro o estabelecimento deve apresentar uma autorizacdo concedida pelo érgdo de protecdo ambiental
competente.

20. VESTIARIOS E SANITARIOS:

Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia da industria, serdo sempre de
alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil higienizacdo. Suas dimensdes e instalagdes serdo
compativeis com 0 nimero de trabalhadores do estabelecimento. Os vestiarios, para troca e guarda de
roupas, serdo separados fisicamente através de parede da area das privadas e mictdrios. Serdo providos de
duchas com dgua morna, bancos, cabides e armarios em nimero suficientes.

Os sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos os vasos sanitarios do “tipo vaso turco”, e
serdo em numero de uma privada para cada vinte homens ou uma privada para cada quinze mulheres. Os
vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatérios de mdos com torneiras acionadas a pedal ou outro
meio que ndo utilize as mdos, providos de sabdo liquido inodoro. Todas as aberturas dos vestiarios,
banheiros e sanitéarios serdo dimensionadas de maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente da
dependéncia e serdo sempre providas de telas a prova de insetos.

21. INSTALACOES PARA A INSPECAO SANITARIA:

O estabelecimento com Inspegdo Sanitaria permanente fornecera a esta as instalacGes necessarias
para 0 bom desempenho de suas atividades de uso privativo dos funcionarios da inspecdo, as quais constarao
de, no minimo, uma sala com area minima de 10 m2 (dez metros quadrados), com mesas e armarios e um
banheiro com vestiario.

O acesso as dependéncias da Inspecdo Sanitéaria serd sempre independente de qualquer outra seg&o,
inclusive das dependéncias administrativas da Empresa. As tarefas de conservagdo e higienizacdo dessas
dependéncias caberdo sempre a empresa inspecionada. Por ocasido da aprovacdo do projeto do
estabelecimento a ser registrado, o SIM podera determinar a Empresa a destinagcdo de maior area para as
dependéncias da Inspecdo Sanitaria, considerando o nimero de funcionario lotados junto aquela inspecao
local, ou outro local apropriado.

22. ALMOXARIFADO:

Serd de alvenaria, ventilados e com acesso independente ao das diversas secBes da industria,
podendo ter comunicacdo com estas através de 6culo para passagem de material. Terd area compativel com
as necessidades da industria e devera ter no minimo duas dependéncias separadas fisicamente por paredes,
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sendo que em uma delas serdo depositados apenas produtos quimicos usados para a limpeza e desinfec¢édo
das dependéncias da industria, detergentes e sabdo de uma maneira geral, venenos usados para combater
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; matérias-primas; ingredientes e condimentos adequadamente protegidas de poeiras,
insetos, roedores, etc.; pecas de reposi¢do dos equipamentos, etc.

23. AREA EXTERNA:

N&o sera registrado o estabelecimento destinado a producéo de alimentos para consumo humano,
guando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa influir na qualidade do produto. Nao
é permitido residir no corpo dos edificios onde séo realizados os trabalhos industriais.

O estabelecimento deve possuir patios e ruas livres de poeira e barro. A area da indUstria deve ser
delimitada por cerca ou muro e as instalacbes devem ser construidas de forma que permita uma adequada
movimentacgdo de veiculos de transporte para carga e descarga.

24. UNIFORMES:

Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a embalagem, devera
usar uniformes préprios aprovados pelo SIM. O pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve usar
uniformes branco que consiste em calga, jaleco, gorro e/ou capacete, bota e avental impermeavel, este
guando a atividade industrial exigir. O pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos
comestiveis devera usar uniformes coloridos que consiste em bota, calcga e jaleco ou macacao.

25. RELACAO INDUSTRIA-VAREJO (ponto de venda, agougue, etc.):

A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara no seu registro no érgdo competente,
independente do registro da industria no SIM. As atividades e 0s acessos serdo totalmente independentes.
Tolera-se a comunicagdo interna do varejo com a industria apenas por éculo.

Claudio Eduardo da Costa Alves

Médico Veterinario

CRMV RS 8554

Matricula 372

Coordenador do Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM
S&o José do Sul - RS
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ANEXO 22 - NORMAS TECNICAS’ DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA
MATADOUROS FRIGORIFICOS DE SUINOS (E JAVALLIS):

SECRETARIA DA AGRICULTURA E MEIO AMBIENTE
SERVIGO DE INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

NORMAS TECNICAS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA MATADOUROS
FRIGORIFICOS DE SUINOS (E JAVALIS)

a) O Servico de Inspe¢do Municipal (SIM) da Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente de S&o José do Sul
do Sul, s6 concedera registro aos Matadouros-Frigorificos e Fabrica de Produtos Suinos quando seus
projetos de construgdo forem, previamente, aprovados por essa Coordenadoria antes do inicio de qualquer
obra.

b) Os Matadouros-Frigorificos e Fabrica de Produtos Suinos que ja estiverem registrados e funcionando sob
Inspecdo Sanitaria do SIM deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas mediante Termo de
Compromisso, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados previamente pelo SIM antes do
inicio de qualquer construcio ou quando esse Orgéo de Inspecao Sanitéaria julgar necessario.

DEFINICOES:

1- MATADOURO-FRIGORIFICO:

Entende-se por “matadouro-frigorifico” o estabelecimento dotado de instalagdes completas e
equipamento adequado para o abate, manipulacdo, elaboracdo, preparo e conservacdo das espécies de
animais sob variadas formas, com aproveitamento completo, racional e perfeito de subprodutos ndo
comestiveis, devendo possuir instalagdes de frio industrial.

2- FABRICA DE PRODUTOS SUINOS:

Estabelecimento que dispde de sala de matanca e demais dependéncias, industrializa animais de
espécie suina e, em escala estritamente necessaria aos seus trabalhos, animais de outras espécies, dispondo
de instalacdes de frio industrial e aparelhagem adequada para o seu funcionamento.

3- INSTALACOES:

Tudo que diz respeito ao setor de construcéo civil das pocilgas e seus anexos, sala de abate e seus
anexos, sala de desossa e camaras frigorificas, envolvendo também sistemas de &gua, esgotos, vapor, etc.

4- EQUIPAMENTOS:

Tudo que diz respeito ao maquinario, plataformas metalicas, trilhos, mesas e demais utensilios
utilizados nos trabalhos de matanca.
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5- CARCACA:

Entende-se por carcaca de suino, o animal abatido, sangrado, esfolado ou depilado, eviscerado,
desprovido ou ndo de cabeca, patas, rabada, gordura perirrenal e inguinal, medula, glandula mamaria na
fémea, ou verga, exceto suas raizes, e testiculos no macho.

6- OPERACOES:

Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtencdo das carnes e seus
subprodutos.

7- ESTABELECIMENTOS DE PEQUENO PORTE:

Entende-se por estabelecimento de pequeno porte o estabelecimento que apresenta instalagdes e
equipamentos minimos e adequados conforme especificagdes aqui normatizadas, condicionado a uma
operacgdo de abate lento, desde que ndo haja prejuizo sanitario aos produtos comestiveis e ndo comestiveis.
Entende-se por abate lento a insensibilizacdo do animal seguinte quando o anterior ja tiver sido eviscerado e
liberado pela inspegdo sanitaria.

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE INSPECAO
“ANTE” E “POST-MORTEM”

1) POCILGAS E ANEXOS:

As pocilgas, apriscos e outras dependéncias que por sua natureza produzam mau cheiro, devem estar
localizados de maneira que os ventos predominantes e a situacdo topogréafica do terreno ndo levem em
direcdo ao estabelecimento poeiras ou emanacdes, sendo necessaria uma distancia minima de 10 metros
podendo ser redefinida pelo técnico do SIM no momento da inspe¢do do local, ndo sendo permitido que os
currais figuem encostados as dependéncias onde se elaborem produtos comestiveis. Serdo no minimo, em
namero de duas para facilitar a separacdo de lotes, evitar 0 excesso de movimentagdo dos animais na mesma
pocilga e ainda para a separagdo de animais doentes ou contundidos.

O corredor central (ou lateral) terd largura minima de 1m (um metro). As pocilgas terdo como
anexos, no minimo, um desembarcadouro, um local apropriado para lavagem ou outra medida de
higienizacdo dos veiculos destinados ao transporte de animais, um corredor de acesso a sala de abate e um
banheiro de aspersdo para o banho dos animais antes do abate. Terdo ainda uma pocilga para sequiestro e
observacdo dos animais doentes ou contundidos, que deverd, preferentemente, ser exclusivo para esta
finalidade, ou uma pocilga de matanca usada com dupla finalidade, desde que apds a retirada de animais
doentes e antes da colocagdo de animais para o abate normal seja esta adequadamente desinfetada com
desinfetantes aprovados.

Os estabelecimentos deverdo possuir nas proximidades das pocilgas um forno crematério para a
imediata incineracdo dos animais que chegarem mortos ou que morrerem nos currais. Este forno crematdrio
podera ser substituido por uma autoclave de boca larga, que atinja temperatura ndo inferior a 120°C, sob
pressdo de vapor, caso for de interesse da Empresa o aproveitamento do sebo resultante do processo de
autoclavagem, podendo ser dispensado nos estabelecimentos que apresentarem outra forma de destinacéo
dos animais ou materiais condenados, desde que aprovado pelo SIM. As pocilgas serdo obrigatoriamente
cobertas e terdo uma altura de no minimo 4 m (quatro metros), podendo esta ser reduzida em funcdo do
namero de pocilgas, desde que mantenham o bem estar do animal.
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1.1 AREA DAS POCILGAS:

Nunca inferior a capacidade maxima de abate diario do estabelecimento, sendo que a area minima
nas pocilgas devera ser de 1 m2 (um metro quadrado) por suino.

1.2 PISO DAS POCILGAS:

O piso das pocilgas deve ser de superficie plana, possuindo antiderrapantes apenas no raio dos
portdes, integro, sem fendas, dilaceragdes ou concavidades que possam provocar acidentes nos animais.
Deveré ser obrigatoriamente pavimentados com concreto armado, paralelepipedos rejuntados com asfalto ou
cimento, lajotas de concreto pré-fabricadas ou outro material impermeéavel e de facil higienizagcdo e
desinfecgdo.

Possuira declive minimo de 2% (dois por cento) em direcdo as canaletas laterais externas para facil
escoamento das aguas de lavagem e excrementos. O uso de ralos centrais deve ser sempre evitado. As
pocilgas j& construidas com ralos centrais em seu interior sofrerdo adaptagGes as novas normas por ocasido
de uma proxima reforma.

1.3 DIVISORIAS:

Todas as divisorias e os portdes terdo altura minima de 1 m (um metro). As divisdrias devem ser de
canos galvanizados nas partes voltadas para os corredores laterais e de alvenaria entre pocilgas ou todos de
alvenaria ou outro material aceito pelo SIM. No caso de uso de canos, € necessaria a construcao de corddes
sanitarios de no minimo 0,20 m (vinte centimetros) de altura nos corredores e 0,50 m (cingiienta centimetros)
entre as pocilgas, completando-se com canos, neste caso, até 1 m (um metro).

1.4 CORREDOR CENTRAL:

O corredor central deve ter esgoto proprio e nimero de ralos necessarios em um dos lados, ligados
ao esgoto geral das pocilgas, sendo que estas deverdo ser localizadas de cada lado do corredor que possuira
largura minima de 1 m (um metro), sera construido de alvenaria, coberto e, em sua porcéao final, podera
afunilar-se no caso de uso de equipamentos automatizados.

1.5 BEBEDOUROS DE NIVEL CONSTANTE:

Todas as pocilgas possuirdo bebedouros automaticos de maneira que permitam beber
simultaneamente no minimo 15% (quinze por cento) dos suinos de cada pocilga. Os bebedouros tipo cocho,
se houverem, deverdo ter largura interna maxima de 0,20 m (vinte centimetros) e serdo protegidos com
grades de ferro em angulo minimo de 45° (quarenta e cinco graus) a fim de evitar a entrada dos animais em
seu interior. Sua localizac&o serd em direcdo ao corredor central.

1.6 AGUA PARA LAVAGEM DAS POCILGAS:

Devem existir facilidades para adequada limpeza das pocilgas com agua em abundancia, ficando
dispensada a necessidade de instalacdo de equipamento de pressurizacdo nos estabelecimentos de pequeno
porte, a critério do SIM.
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1.7 ILUMINACAO:

A érea das pocilgas terd iluminacéo artificial com luminosidade minima de 5 W (cinco watts) por
metro quadrado. Sem iluminacdo ficam impedidos 0s procedimentos de inspegdo “ante-mortem” nos
horarios sem a luz do dia.

1.8 DESEMBARCADOURO:

Devera ser metélico ou outro material aceito pelo SIM, com antiderrapante e mével de modo que
permita a sua adequacdo as diversas alturas das carrocerias dos veiculos transportadores e com prote¢des
laterais.

1.9 INSTALAGCOES PARA LAVAGEM E DESINFECCAO DO VEICULO TRANSPORTADOR DE
ANIMAIS:

As instalacbes deverdo estar localizadas o mais préximo possivel do desembarcadouro, ter piso
impermeavel, devendo possuir &gua com pressao suficiente para a boa lavagem dos veiculos para posterior
desinfeccdo atraves de aspersor adequado, sendo o residuo destinado para uma esterqueira.

Nos estabelecimentos que ainda ndo possuirem estas instalagdes, cabe a empresa adotar lavadouro ou
outra medida adequada que impega o retorno do veiculo transportador de animais as propriedades, antes de
ser lavado e desinfetado, desde que aprovado pelo 6rgéo fiscalizador.

1.10 BANHEIRO DE ASPERSAO:

Os animais, antes da insensibilizacdo deverdo ser lavados com agua potével sob pressdo de forma
gue os jatos atinjam todas as partes do animal com uma presséo adequada.

Deverd estar localizado no corredor imediatamente anterior ao box de insensibilizacdo. N&do deve
apresentar aclive acentuado (maximo 3%) e o seu comprimento sera calculado em funcéo da capacidade
horéaria de abate, considerando-se 2 (dois) suinos por metro quadrado e que o tempo minimo de banho deve
ser de 3 (trés) minutos, de forma que permita conter 20% (vinte por cento) da velocidade horéria de abate.
N&o é tolerado uso de banheiro de imersdo ou simples uso do pedilavio.

1.11 BOX DE INSENSIBILIZACAO:

As paredes terdo 1 m (um metro) de altura; o piso sera impermeavel e continuo (concreto armado),
com declividade de 2,5 a 3% (dois e meio a trés por cento) para um ou mais ralos centrais que permitam a
constante e perfeita drenagem das aguas residuais.

Localizado ap6s o banheiro de aspersdo com a instalacdo de choque elétrico de alta voltagem e baixa
amperagem, dotado de voltimetro que permita, por meio de controle manual, regular a voltagem de saida e
com cabo de saida ligado a um semi-arco de forma que possibilite a aplicacdo do choque atras das orelhas do
animal (fossas temporais), por um tempo suficiente a uma perfeita insensibilizacdo. Além do eletrochoque,
podera ser utilizado outro tipo de insensibilizagdo, desde que aprovado pelo SIM.

As dimensdes do box ndo deverdo ser exageradas para evitar a posterior contaminacdo dos animais
com fezes e urina. Calcula-se 2 (dois) suinos por metro quadrado. Devera ter ligacdo direta com a area de
sangria de forma que o tempo entre a insensibilizacdo e a sangria ndo ultrapasse 30 s (trinta segundos).

2) CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:

A disposi¢do das dependéncias e a localizacdo dos equipamentos deverdo prever fluxo continuo de
producao.
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2.1 PISOS E ESGOTOS:

O piso sera liso, resistente, impermeével e de facil higienizacdo, com declive de no minimo 1 % em
direcdo as canaletas, para uma perfeita drenagem. O piso da sala de matanca sera ainda de material resistente
a choques e a acdo de acidos e alcalis. Sdo materiais permitidos os do tipo Korodur, ceramica industrial,
gressit, granitina, ladrilhos de basalto regular polido ou semi-polido, adequadamente rejuntado com material
de alta resisténcia, ou outros que venham a ser aprovados pelo SIM.

Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o escoamento das
aguas residuais, poderdo ser estas cobertas com grades ou chapas metalicas perfuradas, ndo se permitindo,
neste particular, pranchdes de madeira. As canaletas devem medir 0,25 m (vinte e cinco centimetros) de
largura e 0,10 m (dez centimetros) de profundidade, tomada esta em seus pontos mais rasos. Terdo fundo
cbncavo, com declive minimo de 2% (dois por cento) em dire¢do aos coletores e suas bordas reforgadas com
cantoneiras de ferro.

A rede de esgotos em todas as dependéncias devem ter dispositivos adequados, 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 canalizacdo e instalacGes para retencdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes,
bem como de dispositivos de depuracdo artificial.

O diametro dos condutores seré estabelecido em fungdo da superficie da sala, considerando-se como
base aproximada de célculo a relagdo de 0,15 m (quinze centimetros) para cada 50 m? (cinqlienta metros
quadrados), devendo os coletores ser localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazdo, no minimo,
a 100 I/h/m2 (cem litros/hora por metro quadrado), ndo sendo permitido, sob hipdtese alguma, o retorno das
aguas servidas.

2.2 PAREDES, PORTAS E JANELAS:

O “pé-direito” da sala de matanga sera definido em fungdo da altura da trilhagem aérea e demais
equipamentos, enquanto que nas se¢des anexas tera altura minima de 3 m (trés metros). As paredes serdo
sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM, lisas, de cor clara, de facil higienizacdo e
impermedveis até a altura minima de 2 m (dois metros) ou totalmente nos locais que a Inspe¢do julgar
necessario. Acima de 2 m (dois metros) de area as paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com tinta
lavavel e ndo descamavel. Os cantos formados pelas paredes entre si e pela interseccdo destas com o piso
serdo arredondados para facilitar a higienizacao.

As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos e, quando for o
caso, de carcacas através de trilhos, permitindo-se como largura minima de 1,20 m (um metro e vinte
centimetros). Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se 0 uso de 6culo, com tampa articulada,
para evitar o transito através das portas, de carrinhos de produtos ndo-comestiveis, que se destinem a
graxaria ou dela retornem, bem como o transito de pessoas estranhas as secOes. Todas as portas com
comunicacdo para o exterior possuirdo dispositivos para se manterem sempre fechadas, evitando assim a
entrada de insetos. As portas e janelas serdo sempre metalicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres 0s
corredores e passagens, nao se tolerando madeira na construcdo destas.

Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco graus) para
facilitar a limpeza e ficardo no minimo a 2 m (dois metros) do piso da sala. As janelas e outras aberturas
serdo, obrigatoriamente, providas de telas a prova de insetos, facilmente removiveis para sua higienizagéo.

2.4 ILUMINACAO E VENTILACAO:

As instalagdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilag&o suficiente em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis, por isto, no seu projeto e
construcdo sera prevista ampla area de janelas, com esquadrias metélicas, de preferéncia basculantes e com
vidros claros. A iluminacdo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecdo contra estilhagos ou
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gueda sobre produtos, podendo ser aceitas ldmpadas do tipo led, as quais por suas caracteristicas e garantia
de fabrica dispensam a canaleta de protecdo, observando-se um minimo de intensidade luminosa de 300 lux
nas areas de manipulacdo e de 500 lux nas areas de inspec¢do, considerando-se os valores medidos ao nivel
das mesas, plataformas ou locais de execucdo das operagdes.

Nas cdmaras de resfriamento e congelamento, a iluminacdo deverd ter protetor a prova de
estilhacamento, podendo, também, ser aceitas lampadas do tipo led, as quais por suas caracteristicas e
garantia de fabrica dispensam a canaleta de protegdo. Exaustores também poderdo ser instalados para
melhorar a ventilagdo do ambiente, fazendo uma renovacao de ar satisfatoria.

25 TETO:

No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, cimento amianto ou outro material
impermeéavel, liso e de facil higienizagdo. Deve possuir forro de material adequado em todas as dependéncias
onde se realizem trabalhos de recebimento, manipulagdo e preparo de matérias-primas e produtos
comestiveis. N&o é permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higienizagdo como forro. O forro
podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metélica e de boa conservacao, ou quando forem
usadas telhas tipo cimento amianto fixadas diretamente sobre vigas de concreto armado. Quando forem vigas
(tesouras) de madeira, estas deverdo estar em bom estado de conservagdo e serem pintadas com tinta 6leo.

2.6 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:

Em todos os locais onde sdo realizadas as operagcbes como junto a canaleta de sangria, nas
plataformas, junto as mesas onde haja manipulacéo de visceras e carnes, incluindo as mesas de inspecdo,
além de outros locais onde sdo realizadas opera¢fes com produtos comestiveis, tanto na sala de matanga
como nas se¢Oes anexas, existirdo lavatorios de maos de ago inoxidavel, com torneiras com acionamento ndo
manual, providos de sabdo liquido inodoro, além de dispositivos especiais, chamados de “higienizadores”,
que servirdo para higienizacao de facas, chairas, ganchos e serras, que funcionardo com éagua circulante com
temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados) com renovagao constante.

Nos locais de abertura do peito e serra de carcacas, existirdo higienizadores proprios para cada tipo
de serra, sendo que, para facilidade de higienizacdo, nenhuma dessas serras tera cabo de madeira ou outro
material poroso e de dificil higienizagcdo. Mesma exigéncia se faz para os demais instrumentais de trabalho
(facas, chairas, ganchos, etc.). Na parte inferior (fundo), deve dispor de um bujdo de descarga, para limpeza
do higienizador. Os lavatérios de méos e os higienizadores devem ter esgotos canalizados até uma altura de
no méaximo 0,1 m (dez centimetros) do piso.

A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova e sabéo liquido; e pia com
acionamento ndo manual e sabdo liquido, devendo estar localizada em todos os acessos para o interior da
indastria.

2.7 CARROS:

Os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel ou plastico adequado,
sendo que os carros para produtos ndo-comestiveis poderdo ser construidos em chapa galvanizada e pintados
de cor vermelha com a inscrigio “NAO COMESTIVEIS”. Os carros para produtos condenados também
terdo cor vermelha, serdo providos de tampa articulada e terdo a inscri¢do “CONDENADOS”.

2.8 CHUTES:

Os chutes destinados aos produtos comestiveis serdo de material inoxidavel e desmontaveis em
diversos segmentos, para melhor higienizagdo, com janelas ou acanaletados, com tampa ajustavel e
removivel em toda a sua extensdo. Os chutes para produtos ndo comestiveis podem ser construidos de chapa
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galvanizada e serdo identificados por pintura externa de cor vermelha, tendo as mesmas caracteristicas de
janelas ou tampas ajustaveis, como nos destinados a produtos comestiveis. Os chutes que ligam secGes de
produtos, respectivamente, comestiveis e ndo comestiveis, devem possuir na extremidade que abre na secado
de produtos ndo-comestiveis, uma tampa articulada, que permita a passagem do produto, evitando, porém o
refluxo de odores estranhos.

2.9 TRILHAGEM AEREA:

A trilhagem aérea sera metalica, sem pintura, manual ou elétrica. Os trilhos terdo afastamento
minimo de 1 m (um metro) das paredes e de 0,60 m (sessenta centimetros) das colunas, sendo que na linha
de sangria o afastamento minimo entre trilho e parede sera de 1 m (um metro). O afastamento minimo entre
uma linha e outra sera de 2 m (dois metros).

Todo o equipamento situado no trajeto da trilhagem deve dispor-se de tal forma que as carcagas ndo
possam toca-lo. Para 0 manejo das chaves de trilhagem e comando de guinchos de descida e ascensdo de
reses, € proibido o uso de cordas, por serem anti-higiénicas. Para a movimentagcdo das chaves usar-se-d0
hastes metalicas apropriadas e, para o comando de guinchos, arames ou correntes metéalicas com argola de
aco na extremidade, ou simplesmente o acionamento de uma chave elétrica de comando, nos equipamentos
mais modernos.

2.9.1 TRILHAGEM AEREA DA SALA DE MATANCA:

Tera altura minima de 3,5 m (trés metros e meio) da sangria até o chuveiro de carcagas
imediatamente antes da camara de resfriamento. Ap6s este, no minimo 3 m (trés metros), sendo o desnivel
regulado por meio de néria inclinada.

2.9.2 TRILHAGEM AEREA DA SALA DE DESOSSA:

Os trilhos serdo metéalicos com altura minima de 2,50 m (dois metros e cinglienta centimetros). As
carcagas devem ser conduzidas por trilhagem aérea até a sala de desossa.

2.10 MESAS:

Todas as mesas serdo de aco inoxidavel ou de material impermeavel, de superficie lisa, de facil
higienizacdo e sem cantos angulares para os trabalhos de manipulagdo e preparo de matérias-primas e
produtos comestiveis, podendo ter sua estrutura de sustentacdo de ferro galvanizado.

As mesas de evisceracdo e inspecdo poderdo ser fixas ou méveis (mesa rolante). Quando fixas serdo
sempre em numero de duas: uma para inspecdo de visceras vermelhas e outra para inspecdo de visceras
brancas. Quando mével (rolante), a mesa podera ser de esteira Unica ou esteira dupla.

2.10.1 CARACTERISTICAS DAS “MESAS FIXAS” DE EVISCERACAO E INSPECAO:

Em torno da mesa fixa de evisceracao e inspecdo (tanto area de inspecdo como area de espera) é
requerido um sistema de canos perfurados, conjugado com um misturador de agua e vapor, para propiciar
rapida higienizacdo da area, toda vez que se fizer necessario. Este sistema de canos perfurados podera ser
substituido por chuveiro ou mangueira sem pressdo, desde que de igual eficiéncia, fornecendo agua em
abundancia para higienizar toda a mesa e esteriliza-la com 4gua a 85°C.
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2.10.1.1 MESA FIXA DE CABECA E LINGUA:

A inspecédo podera ser realizada com a cabeca presa a carcaga, sendo inspecionada no momento da
inspecdo da papada, antes da evisceracdo. Quando realizada em mesa, esta podera ser como descrito no item
2.10.

2.10.1.2 MESA DE VISCERAS BRANCAS:

Serda dividida em duas sec¢fes: uma para inspecdo propriamente dita e outra para retengdo de visceras
inspecionadas até que a carcaca passe pela Gltima linha de inspecéo.

Destina-se a recepcdo e a inspe¢do do conjunto constituido pelo trato digestivo (eséfago, estbmago e
intestinos) e mais o baco, o pancreas, a bexiga e o Utero, exceto os Uteros cheios que devem ser removidos
antes da retirada das demais visceras, ndo podendo cair sobre a mesa de evisceracdo e inspe¢do, sendo
encaminhados diretamente para a graxaria. Ndo é permitida a abertura de Gteros, nem a esfola de fetos na
sala de abate.

A éarea de evisceracao e inspecdo separa-se da area de espera por uma elevacdo metélica de 0,05 m
(cinco centimetros) de altura, de bordas arredondadas, tipo cantoneira, que também toma toda a largura da
mesa. Objetiva esta separacdo impedir que passe para o lado da area de espera liquido eventualmente
contaminado por material gastrintestinal, que contaminaria por contato as pecas limpas retidas na area.

Terd obrigatoriamente uma area de espera de extensdo suficiente a retencdo das visceras
normalmente em transito, desde a linha de inspe¢do de intestinos até a Ultima linha de inspecédo de carcagas.
A sua largura sera a mesma da outra se¢do da mesa. Na extremidade da &rea de espera situam-se os chutes ou
aberturas para a saida e conducdo dos estdmagos e intestinos limpos e inspecionados, que se destinam,
respectivamente, a secdo de visceras brancas.

2.10.1.3 MESA FIXA DE VISCERAS VERMELHAS:

Seréd dividida em duas sec¢Bes, uma para inspecdo propriamente dita e outra para retengdo de visceras
inspecionadas até que a carcaga passe pela Gltima linha de inspecdo. Esta pode constituir-se de mesa
independente da anterior ou fazer parte da mesma, constituindo-se de uma se¢do contigua, mas dela
totalmente separada. Como caracteristicas gerais, apresentara faixa central de orificios para drenagem das
aguas servidas e calha removivel, ajustavel a superficie inferior do tampo, para recolhimento das mesmas.
Da mesma forma que a anterior, existira area de inspecédo e area de retencdo das visceras dimensionada de
maneira que permita a retencdo dessas visceras até que as carcagas correspondentes passem pela ultima linha
de inspecao.

A altura das duas mesas (inspecéo de visceras abdominais e inspecdo de visceras toracicas) sera a
mesma, ou seja, de 1,10 m (um metro e dez centimetros), na borda voltada para o trajeto das carcagas e de 1
m (um metro) na borda oposta, isto &, onde trabalham os funcionérios da Inspecdo Sanitaria. Estas alturas sdo
sempre tomadas em funcdo da altura de 4 m (quatro metros) do trilho; o rebordo de 0,05 m (cinco
centimetros) de altura, no lado do transito das carcacas e 0,20 m (vinte centimetros) no lado oposto, onde
trabalha a Inspecdo Sanitéria.

Nos estabelecimentos em que o abate ndo for continuo, ou seja, 0 abate do animal seguinte sé sera
liberado quando o anterior ja estiver sido eviscerado, podera apresentar o seguinte sistema de mesas: As
visceras brancas serdo retiradas da cavidade abdominal, colocadas numa mesa que através de uma calha as
conduzira até a sala de visceras brancas e vermelhas. Esta mesa de evisceragdo tera dimensdes suficientes
para reter as visceras abdominais com excec¢do do figado e rins, ndo sendo necessaria a separacao nesta mesa
da area de inspecdo com a area de espera. Ja as visceras vermelhas (toracicas mais figado e rins) serdo
conduzidas através de outra calha para uma mesa em separado e, por meio de um éculo, serdo conduzidas
para a sala de middos.
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2.10.2 CARACTERISTICA DA MESA ROLANTE DE EVISCERACAO E INSPECAO:

Compde-se o conjunto de uma esteira sem fim dotada de bandejas com chapas de espessura minima
de 3 mm (trés milimetros), com estrutura em ferro galvanizado e sem pintura. Outros equipamentos podem
ser usados mediante aprovacdo do SIM.

O conjunto constara de 2 (duas) bandejas para cada suino, sendo uma para “visceras
brancas”(estdmago, intestinos, bexiga, bago e pancreas) e a outra para “visceras vermelhas” (coragdo, lingua,
pulmdes e figado). Possuirdo as seguintes dimensdes minimas:

e bandeja para “visceras brancas”:
o comprimento: 0,55 m (cinquienta e cinco centimetros)
o largura: 0,70 m (setenta centimetros)
o altura: 0,10 m (dez centimetros)
¢ Dbandeja para “visceras vermelhas”:
o comprimento: 0,40 m (quarenta centimetros)
o largura: 0,70 m (setenta centimetros)
o altura: 0,10 m (dez centimetros)

O comprimento do conjunto das bandejas (um metro) deve corresponder ao espaco destinado a cada
suino na ndria (um metro por suino), de tal forma que cada carcaga acompanhe as visceras correspondentes,
com facil e perfeita identificacdo, compreendendo-se assim que a velocidade da mesa deve estar
sincronizada com a velocidade de noria.

Na sala de matanca com trilhamento de 3,5 m (trés metros e meio), a evisceracdo sera realizada
sobre a mesa rolante, devendo existir duas plataformas de evisceragdo com diferentes alturas. A mais
elevada, para retirada das visceras brancas e a outra para retirada das visceras vermelhas, de forma que a
borda anterior das plataformas (voltada para o lado do trilhamento) permita deixar livre 0,40 m (quarenta
centimetros) de largura das bandejas, onde serdo depositadas as visceras. O trilhamento deve correr paralelo
a borda das bandejas e a uma distancia minima de 0,20 m (vinte centimetros), de tal forma que o espago
entre a projecéo vertical deste trilhamento e a borda anterior das plataformas de evisceragéo, seja de 0,60 m
(sessenta centimetros).

A disténcia entre a mesa e a parede ndo deve ser inferior a 1,50 m (um metro e meio). O sistema de
higienizacdo das bandejas deve ser de comprovada eficiéncia e localizado no inicio do trajeto atil da mesa, a
fim de que as visceras a serem examinadas encontrem sempre uma superficie limpa e higienizada. Antes da
higienizacdo com &gua quente as bandejas deverdo ser submetidas a uma lavagem com &gua a temperatura
ambiente, devendo ser previsto dispositivo para exaustdo dos vapores provenientes da higienizagdo. Para
assegurar o controle de temperatura da agua quente, que nunca deve estar inferior a 85°C (oitenta e cinco
graus centigrados), é obrigatoria a instalagdo de termémetro exato e de facil visualizacao.

Possuira dispositivos capazes de pararem instantaneamente e a0 mesmo tempo a mesa e a néria,
localizados junto as linhas de inspecdo de visceras e carcagas. Devera dispor de no maximo dois chuveiros
de agua morna, acionados pelos pés, nos pontos de inspecdo de visceras vermelhas; de aberturas e chutes
junto a extremidade final da mesa, apropriados e separados para remogdo de visceras normais e das
condenadas pela inspe¢do estadual, por causas que ndo impliqguem em sua remessa para a inspe¢do final.
Para a construcdo de novos estabelecimentos, como também nos projetos de reforma, quando as condi¢Bes
permitirem, a posi¢do da mesa rolante podera ser tal que sua extremidade (onde estdo localizados 0s chutes)
permita a comunicacao direta com a inspecéo final.

3) SALA DE MATANCA:

Separada de todas as demais secBes através de paredes inteiras, tera area suficiente para a
sustentacdo dos equipamentos necessarios aos trabalhos de sangria, esfola (ou escaldagem e depilacéo),
evisceragdo, inspecdo de carcagas e visceras, toalete, lavagem e classificacdo de carcagas, quais sejam:
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canaleta, plataformas, pias, mesas, além da &rea disponivel para circulacdo de pessoas e carros quando
necessarios. As pessoas que exercem operacdes na area suja nao poderdo exercer operacdes na area limpa.

3.1 AREA DE SANGRIA:

Devera dispor de instalacdo prdpria e exclusiva, denominada “tinel de sangria” com largura minima
de 2 m (dois metros), totalmente impermeabilizada em suas paredes e teto ou outro sistema mecanizado
aprovado pelo SIM. Obedecendo ao tempo de sangria de 3 (trés) minutos, e a velocidade horéria de matanca,
0 comprimento minimo do tdnel serd de 2 m (dois metros). Podera ser utilizada também mesa rolante de
sangria, de metal inoxidavel, com sistema proprio de higienizacéo.

O sangue devera ser recolhido em calha propria, totalmente impermeabilizada com cimento liso de
cor clara, ou em chapa de aco inoxidavel denominada calha de sangria. O fundo ou piso da calha devera
apresentar declividade acentuada, de 5 a 10% (cinco a dez por cento) em direcdo aos pontos coletores onde
serdo instalados 2 (dois) ralos de drenagem, um destinado ao sangue e outro a agua de lavagem. O
trilhamento do tanel de sangria devera ser mecanizado, situando-se 3 m (trés metros), no minimo, acima da
calha de sangria.

3.1.1 SANGUE PARA PRODUTOS COMESTIVEIS:

Somente sera permitido o uso de sangue para produtos comestiveis quando fielmente observadas as
exigéncias higiénico-sanitarias a seguir relacionadas: a sangria sera feita com no minimo 2 (duas) facas
especiais (a segunda sera a "faca vampiro"), precedida de uma conveniente higieniza¢do do local do corte,
sendo a faca obrigatoriamente higienizada no esterilizador ap6s cada animal sangrado; os recipientes para
coleta de sangue devem ser perfeitamente identificados, de material inoxidavel, formato cilindrico, com
cantos arredondados e providos de tampas, guardando-se perfeita identificagdo entre o0s respectivos
conteidos e os animais sangrados; a coleta podera ser feita por lotes de no méaximo 10 (dez) suinos. O
sangue somente podera ser liberado apo6s a livre passagem dos respectivos animais pelas linhas de inspecéo,
sendo rejeitado no caso de sua contaminagdo ou da verificagdo de qualquer doenca que possa torna-lo
impréprio.

Os recipientes usados exclusivamente para a coleta de sangue somente poderao ser reutilizados apds
rigorosa higienizacéo e desinfeccéo.

3.2 PLATAFORMAS:

Localizar-se-80 no trajeto da trilhagem, em diversos niveis, de acordo com as operagdes a serem
realizadas, podendo também ser moéveis. Serdo sempre construidas em metal (de preferéncia ferro
galvanizado ou ago inoxidavel), antiderrapantes e com corrimdo de seguranca. N&o serdo toleradas
plataformas de madeira. Deverdo possuir lavatorios de méos e higienizadores de acordo com os utensilios
utilizados em cada plataforma (faca ou serra). O uso de outros materiais para a constru¢do de plataformas
ficard a critério do SIM. Serdo no minimo em numero de trés.

3.2.1 PLATAFORMA PARA SERRA DE CARCACAS:

Esta pode ser escalonada, constituir rampa ou ser do tipo elevadica. A plataforma em rampa deve ser
construida de modo a permitir o trabalho cémodo do serrador. Considera-se o ideal, neste particular, quando
a serra trabalha a partir do nivel dos ombros do operador até uns quarenta centimetros abaixo. E obrigatoria a
instalacdo de higienizador préprio para a serra, em local de facil acesso, para uso apds a operacdao em cada
animal.
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3.2.2 PLATAFORMA PARA INSPECAO DE CARCACAS:

Localiza-se ap0s a serra das carcagas. Deve propiciar posi¢do adequada ao funcionario encarregado
da inspecdo do quarto posterior, que abrange superficie externa e interna do quarto, nodos linfaticos
regionais e rim (“in loco”). O carimbo de inspec¢do sobre as carcagas aptas a0 consumo pode ser aposto nesta
plataforma ou, de preferéncia, em outra, ap6s a toalete final das carcacas liberadas. Em local conveniente
desta plataforma serd instalado o quadro para marcacdo dos rins condenados. Como em qualquer linha de
inspecdo, sdo obrigatorios, nesta plataforma: iluminacdo a luz fria (suficiente e que ndo modifique a
coloragio normal das carnes). E recomendada intensidade luminosa de 500 lux ao nivel da carcaga a ser
inspecionada.

3.3 CHUVEIROS DA SALA DE MATANCA:

Em ndmero de trés, localizados um logo ap6s a sangria, outro na saida da zona suja e o Gltimo apdés a
plataforma de inspe¢do de carcaca. Podera ser usada pistola sob pressdo propria, que emitira jato de agua sob
pressdo e com volume suficiente e, sempre que possivel, a temperatura de 38°C (trinta e oito graus
centigrados). Na falta de pistola apropriada, podera ser adaptado um bico metalico acoplado a extremidade
da mangueira, desde que apresente a mesma eficiéncia.

Tais operagdes serdo realizadas de forma que evite o respingamento de 4gua para outras areas da sala
de matanca. Visando impedir a deposicao das aguas residuais sobre o piso serd necessario drenagem para um
esgoto préprio em cada um dos chuveiros.

Podera ser também em forma de box metélico, de aco inoxidavel, com largura minima de 1,6 m (um
metro e sessenta centimetros), altura minima igual a da trilhagem. Os jatos de dgua deverdo ser com pressao
e volume suficiente, nas partes superior, média e inferior do box.

3.4 ESCALDAGEM E DEPILAGEM:

Localizar-se-4 ap6s o chuveiro da sangria. Quando realizada em tanques de escaldagem estes
deverdo ser metélicos ou outro material aprovado pelo SIM, com renovagdo constante de dgua e termostato
para controle da temperatura que devera estar entre 62°C a 72°C (sessenta e dois a setenta e dois graus
centigrados). Sera permitido outro processo de escaldagem, desde que aprovado pelo SIM.

A depilacdo podera ser mecénica ou manual. A saida da depiladeira mecénica ou a opera¢do manual
sera feita sobre mesa de canos, chapa de aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIM. A operacéao de
depilagem serd seguida de toalete da depilagem com o suino suspenso na trilhagem aérea, seguido da
lavagem da carcaga para sua entrada na zona limpa. O chamuscamento € permitido como complemento da
depilagem. Caso seja feito apenas o coureamento, esta operacao devera ser realizada em trilhagem aérea.

3.5 DEPARTAMENTO DE INSPECAO FINAL (DIF):

A sala de abate tera local proprio onde as carcagas com problemas detectados nas linhas de inspecéo
serdo minuciosamente examinadas, juntamente com suas visceras e julgadas pelo Inspetor Veterinario. Esta
secdo tera area aproximada de 6% da area total da sala de abate, sendo localizada proximo das linhas de
inspecdo e com desvio das carcacas para esse local, sendo realizado logo apés a Gltima linha de inspecéo de
carcacas e antes da linha de toalete, carimbagem e lavagem. Possuira, no minimo, um trilho de entrada e
retorno para a linha normal, uma mesa para inspecdo de visceras provida de dispositivos de higienizacdo
com 4gua a temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados), uma plataforma para exame das
carcagas, com largura minima de 0,65 m (sessenta e cinco centimetros), corrimdo de seguranca e piso
antiderrapante.

Possuira ainda uma pia provida dos seguintes acessorios: saboneteira para sabdo liquido, outra de
solucdo desinfetante, toalhas de papel descartaveis com seu recipiente para o descarte das usadas,
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higienizador para facas, ganchos e chairas, uma pequena mesa ou prancheta inoxidavel ou de duraluminio
para anotacgdes e dispositivo com vapor canalizado, ou dgua quente e mangueira prépria, para higienizacao
do recinto.

Quando for possivel, podera ser realizada a inspe¢do de visceras no proprio carrinho de transporte
destas para o DIF, uma vez que deverdo estar separadas por bandejas. O DIF podera ser dispensado a critério
do SIM.

4. SECAO DE VISCERAS BRANCAS:

Sera obrigatoriamente dividida em “zona limpa” e “zona suja” localizadas preferencialmente no piso
inferior ao da matanca, ligando-se ao término da mesa rolante por meio de “chute(s)”” de aco inoxidavel, no
caso de estabelecimentos com dois ou mais pisos. N&o sera permitida em hipotese alguma a comunicagao
direta da triparia com a se¢do de miudos ou sala de matanca. Tera sempre acesso externo.

A “zona suja” sera obrigatoriamente separada da “zona limpa” por parede divisoria até o teto. Nesta
secdo serdo realizados os trabalhos de esvaziamento do contetdo gastrointestinal em equipamento de ago
inoxidavel préprio, adequado e dotado de chuveiros, de maneira que facilite a realizagdo dos trabalhos
evitando contato de tripas, estdbmagos e respectivos contetdos com o piso, possibilitando a constante
drenagem de aguas residuais, evitando-se assim a sua presenca sobre o piso.

Faz-se também nesta secdo a retirada da mucosa e camada muscular. Os conteidos dos estbmagos e
intestinos devem ser conduzidos diretamente dos locais de esvaziamento ao esgoto préprio através de
canalizagbes amplas e que realizem uma imediata drenagem dos residuos. A passagem dos estdbmagos e
tripas da primeira para a segunda etapa da triparia devera ser realizada por meio de 6culo, dotado de calha de
aco inoxidavel. O residuo gorduroso da triparia deve ser destinado exclusivamente ao fabrico de gordura
industrial (graxa branca) devido a contaminago fecal.

A “zona limpa”, onde serdo realizados os trabalhos de beneficiamento das tripas e estbmagos, sera
em area propria e separada. Devera possuir equipamento préprio e adequado que permita realizar os
trabalhos de lavagem de tripas e estbmagos em agua corrente, com drenagem constante das aguas residuais,
evitando a sua presenca sobre o piso.

As tripas destinadas a embutidos serdo cuidadosamente selecionadas neste local, principalmente
quanto a integridade e limpeza. Sera permitida nesta etapa a calibragem de tripas, sendo a operacdo realizada
pela insuflacdo de ar comprimido previamente filtrado, ou gua potavel. E permitida a salga prévia de tripas
nesta secdo, sendo que deverd existir sala apropriada em local separado, exclusiva a esta finalidade. O
deposito de tripas deve ser feito em outro local.

5. SECAO DE CABECAS E MIUDOS:

Localizar-se-4, de preferéncia, contigua ao local das linhas de inspecdo de cabecas e visceras
vermelhas, de maneira que 0s miudos e cabegas sejam transportados através de calhas diretamente da sala de
matanca para esta se¢do tdo logo seja concluida a sua inspecéo e a da carcaga correspondente. De preferéncia
tera porta de comunicacao indireta com a sala de matanca e separacdo fisica através de paredes inteiras.

Os equipamentos nesta se¢ao serdo constituidos por mesas de ago inoxidavel para toalete e lavagem
dos miudos, desarticulador de mandibulas e mesa para desossa de cabecas, lavagem das carnes de cabega e
seu escorrimento; carrinhos para produtos comestiveis e para produtos ndo comestiveis e bandejas plasticas
ou de aco inoxidavel. Tera lavatérios de maos e higienizadores de instrumental de trabalho conforme as
normas técnicas.

As secdes de miudos e cabegas poderdo também ser independentes (separada fisicamente por
parede), porém em qualquer uma dessas duas se¢cBes nenhuma outra atividade ndo correlacionada com as
mesmas podera ser realizada (ex.: cabecas e patas, etc.).
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6. SECAO DE MIUDOS EXTERNOS (PES, RABOS E ORELHAS):

Tera separacdo fisica, através de parede inteira, da sala de matanca e demais se¢des. De preferéncia
tera porta de comunicacdo indireta com a sala de matanca. Deverd possuir equipamentos préprios e
adequados em aco inoxidavel para a realizacdo dos trabalhos de preparo e toalete dos pés, rabos e orelhas. A
salga devera ser feita em secdo a parte. Esta secdo podera ser dispensada, a critério do SIM, nos
estabelecimentos de pequeno porte.

7. SECAO DE HIGIENIZAGCAO DE CARRETILHAS, GANCHOS E CORRENTES:

O estabelecimento dispord de uma se¢do especifica para higienizacdo de carretilhas, ganchos e
correntes, localizada proxima a expedicéo ou a sala de abate, de maneira que todas as carretilhas, ganchos e
correntes sejam adequadamente higienizadas antes de sua reutilizacdo. Esta secdo devera possuir area
suficiente para o depdsito de carretilhas, ganchos e correntes sujas e, quando for o caso, também para este
mesmo material limpo, em ambientes totalmente separados, além de area para a instalacdo dos equipamentos
empregados na higienizagdo e que serdo constituidos de tanques com solucbes detergentes (acidas e
alcalinas), solucgdes lubrificantes (6leos) e local para o escorrimento do excesso de 6leo. Poderdo também ser
usados tambores giratorios (batedores) contendo casca de arroz ou aparas de couro curtido para a limpeza de
carretilhas, ganchos e correntes, ndo dispensando a posterior higienizacdo com jatos de &gua fervente ou
vapor e sua lubrificacdo antes de retornarem ao uso.

A lavagem poderd ser feita na sala de matanga, mas as opera¢Ges com o0s produtos antioxidantes e
lubrificantes de uso permanente deverdo ser feitas em local apropriado sem interferir nos trabalhos de
matanca.

8. CAMARAS DE RESFRIAMENTO:

O estabelecimento possuira instalacdes de frio com camaras e antecamaras que se fizerem
necessarias em numero e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento. Tais cAmaras deverdo
fazer com que a temperatura das carcagas (medida na intimidade das massas musculares) ao final de um
periodo de 24 a 36 horas (vinte e quatro a trinta e seis horas) esteja ao redor de 0°C (zero graus centigrados)
e assim permanecer ateé a sua expedi¢do, na condigdo de carne resfriada.

As camaras de resfriamento serdo construidas obedecendo a certas normas, tais como:

a) trilhagem aérea de 3 m (trés metros) ou outro meio de transporte aprovado pelo SIM;

b) as portas terdo largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) de maneira a ser
respeitado o afastamento de 0,60 m (sessenta centimetros) do trilho aos seus marcos;

C) as portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a corrosao e impactos e
de facil limpeza;

d) possuir piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizacéo e sempre
com declive em direcdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior;

e) manter uma distdncia minima entre as carcacas de modo que elas ndo fiquem encostadas
(aproximadamente quatro meias carcagas em ganchos isolados ou seis meias carcagas dispostas em balancins
por metro linear de trilho).

Para facilitar a movimentacdo das carcacas é recomendado que as camaras de resfriamento tenham
porta de entrada e porta de saida. A construgdo das cdmaras de resfriamento poderd ser em alvenaria ou
totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer um dos dois casos terdo isolamento com 0,10 m (dez
centimetros) de espessura de isopor, podendo ser usado também como material de isolamento, com melhor
resultado que o isopor, a resina de poliuretano expandido. O material de isolamento serad colocado no piso,
paredes e teto.
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Quando construidas de alvenaria, as paredes internas serdo perfeitamente lisas e sem pintura, visando
facilitar a sua higienizacdo, assim como os trilhos que receberdo apenas uma fina camada de éleo comestivel,
para evitar a sua oxidacdo. A iluminagdo serd com lampadas protegidas contra estilhagos ou do tipo led, com
luminosidade minima de 100 lux ao nivel do produto.

9. TUNEL DE CONGELAMENTO:

Os tlneis de congelamento rapido terdo de atingir temperaturas de -35 a -40°C (menos trinta e cinco
a menos quarenta graus centigrados), com velocidade do ar em torno de 5 a 6 m/s (cinco a seis metros por
segundo), e fazer com que a temperatura no centro dos produtos chegue até -18 a -20°C (menos dezoito a
menos vinte graus centigrados) em um periodo de 20 (vinte) a 24h (vinte e quatro horas).

Poderdo ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer dos dois
casos terdo camada de material de isolamento, constituida por isopor, com espessura minima de 0,20 m
(vinte centimetros). Estd sendo empregada também a resina de poliuretano expandido, com melhores
resultados como material de isolamento. O isolamento devera abranger o piso, as paredes e o teto dos tuneis
de congelamento, utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura. Quando construidos em
alvenaria, os tineis de congelamento terdo paredes lisas e sem pintura para facilitar a sua higienizacéo.

As suas portas serdo sempre metélicas ou de material plastico resistente a corrosdo, impactos e a
baixas temperaturas, e terdo largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) quando forem
congelados quartos de carcagas com 0sso, ou produtos em caixas, sacos ou fardos.

10. CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS:

Construida em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer dos dois casos tera
isolamento de isopor, com 0,20 m (vinte centimetros) de espessura. O isolamento, como nos tdneis de
congelamento, abrangerd o piso, as paredes e o teto, utilizando-se sempre material isolante de mesma
espessura. As paredes serdo sempre lisas, impermeaveis e de facil higienizacdo, ndo sendo usado nenhum
tipo de pintura. A iluminagdo sera com Iampadas providas de protetores contra estilhacos ou do tipo led. As
portas serdo sempre metélicas ou de material plastico resistente a corrosdo, impactos e mudancas bruscas de
temperatura e terdo largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros).

Os produtos aqui depositados devem estar totalmente congelados e adequadamente embalados e
identificados. S6 serdo transferidos dos tuneis de congelamento para a cAmara de estocagem os produtos que
ja tenham atingidos -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no seu interior. Nessa
camara os produtos ficardo armazenados sobre estrados ou em paletes, afastados das paredes e do teto e em
temperatura nunca superior a -18°C (menos dezoito graus centigrados) até a sua expedicao.

Qualquer mecanismo de congelamento sera de utilidade no aproveitamento condicional de carcagas,
que por apresentarem certas doencas parasitarias, como € o0 caso da cisticercose, terdo como destino 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 um periodo minimo de 10 (dez) dias. Caso contrario, serdo
obrigatoriamente condenadas ou tratadas por salmoura por um periodo minimo de 21 (vinte e um) dias, com
prejuizo maior para o produto, além de requerer controle mais complexo por parte da Inspec¢do Sanitéria e
instalacGes apropriadas para este processamento.

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

a) Pé-direito minimo de 3 m (trés metros).
b) Sistema de climatizagdo de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se em 10°C
(dez graus centigrados) durante os trabalhos;
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c) O uso de janelas nesta secdo ndo é recomendado, pois a existéncia destas prejudicara
enormemente a sua climatizacdo. Caso for de interesse da empresa a iluminacdo natural da secdo, poderdo
ser utilizados tijolos de vidro refratério;

d) Para facilitar a climatizacdo da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o teto possuam
isolamento térmico;

e) As paredes e o0 teto poderdo também ser totalmente de isopainéis metélicos, protegidos da
oxidag&do com tinta especial, de cor clara;

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

g) Ser localizada contigua as cdmaras de resfriamento, de maneira que as carcagas ao sairem das
camaras com destino a sala de desossa ndo transitem pelo interior de nenhuma outra se¢do, bem como
manter proximidade com o tunel de congelamento, com a expedi¢do, com a sec¢éo de higienizacéo e deposito
de caixas e com o deposito de embalagens.

h) Possuir se¢do de embalagem secundaria independente da sala de desossa, podendo para isto ser
utilizada uma antecdmara, desde que esta possua dimens@es que permitam a execucdo desta operacdo, sem
prejuizo do transito dos demais produtos neste setor.

12. SECAO DE HIGIENIZACAO DE CAIXAS E BANDEJAS:

O uso de madeira é rigorosamente proibido no interior desta se¢do, que terd tanques de alvenaria
revestidos de azulejos, de material inox ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizacdo. Néo serdo
permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso.

Dispora ainda de agua quente e fria sob pressdo e de estrados plasticos a galvanizados. Os
equipamentos e utensilios higienizados ndo poderdo ficar depositados nesta secdo. A lavagem podera ser
feita na sala de matanca desde que os produtos utilizados para tal ndo fiqguem ali depositados e esta operagdo
néo interfira nos trabalhos de matanca.

13. SECAO DE EXPEDICAO:

Deve ser provida de equipamentos suficientes para proceder ao corte e embalagens das pecas a
serem expedidas. Possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio externo, devendo sua
porta acoplar as portas dos veiculos.

14. AGUA DE ABASTECIMENTO:

Deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender suficientemente as necessidades do
trabalho industrial e as dependéncias sanitéarias e, quando for o caso, de instalagdes para o tratamento de
agua. Quando o estabelecimento se utilizar de agua de superficie (vertentes, acudes, lagos, coOrregos, rios,
pOGOS rasos, etc.) para seu abastecimento, deverd possuir estacdo de tratamento (hidraulica) onde a agua
passard, obrigatoriamente, por floculacdo, decantacdo, filtracdo e cloracdo. Quando a agua for proveniente de
pogos artesianos, podera sofrer apenas cloracéo.

O clorador automatico serd sempre instalado antes da entrada da 4gua no reservatorio, para que possa
haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua. Assim, o reservatorio devera ser
dimensionado para atender o consumo do estabelecimento, de acordo com a sua capacidade de abate e/ou
industrializacdo e de maneira que toda a agua consumida permanega por um tempo minimo de 20 (vinte)
minutos em contato com o cloro. Os reservatorios de dgua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua
contaminacdo por excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu
interior, além de impedir uma maior volatiliza¢&o do cloro.
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15. INSTALACOES PARA PRODUCAO DE AGUA QUENTE OU GERACAO DE VAPOR:

A é4gua quente é indispensavel no desenvolvimento de todas as operagdes em condi¢Oes satisfatorias
de higiene, além da adequada higienizacdo das instalacbes e equipamentos. Por isso, € obrigatéria a
instalacdo de qualquer sistema produtor de agua quente ou vapor em guantidade suficiente para atender todas
as necessidades do estabelecimento, sendo também obrigatério que a 4gua aquecida chegue a qualquer um de
seus pontos de utilizacdo com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados).

O controle da temperatura da agua quente deve ser realizado com a instalacdo de termdmetro proprio
a este sistema. A instalacdo de caldeira obedecerd as normas do Ministério do Trabalho quanto a sua
localizagdo e sua seguranca.

16. INSTALAC}OES PARA DESNATURACAO OU PROCESSAMENTO DE PRODUTOS NAO-
COMESTIVEIS E CONDENADOS (GRAXARIA):

Estas instalages serdo construidas obedecendo, obrigatoriamente, um afastamento minimo de 5 m
(cinco metros) do prédio onde s&o manipulados produtos comestiveis, inclusive sala de abate. Sua construgdo
sera inteiramente de alvenaria, com paredes lisas para facilidade de higienizacdo e piso de concreto armado
ou similar com declive suficiente para escoamento das dguas em direcdo as canaletas ou ralos sifonados.

Possuirdo janelas com esquadrias metalicas, protegidas com tela a prova de insetos e portas com
dispositivo de fechamento automatico. Os equipamentos minimos necessarios serao: tanque para cozimento
do sangue que serd canalizado diretamente da canaleta de sangria, quando este ndo for empregado na
fabricacdo de farinha; digestor com aquecimento a vapor indireto (parede dupla) e que alcance temperatura
minima de 120°C, sob pressdo ou, autoclave com aquecimento a vapor direto e que atinja também
temperatura minima de 120°C, sob pressao; percoladores e tanques para decantacdo e depdsito de sebo.
Quando houver fabricacdo de farinha, este setor dispord também de prensa, moinho e local proprio para o
depdsito de farinha, sem o risco de sua contaminagao.

E rigorosamente proibido o simples cozimento dos produtos ndo comestiveis e condenados em
tachos abertos e sem pressao, onde a temperatura ndo passa de 100°C (cem graus centigrados). Quando o
estabelecimento ndo possuir instalacdes para processamento de produtos ndo-comestiveis e condenados,
devera dispor de forno crematério eficiente para a completa destruicdo desses subprodutos, ndo sendo
permitido, sob hipotese alguma o seu enterramento. O sangue, quando ndo aproveitado na fabricacdo de
farinhas, serd sempre cozido, visto que, este jamais podera ser langado “in natura” nos efluentes da industria.

Permite-se a terceirizacdo das operacdes de processamento dos subprodutos ndo-comestiveis e
condenados desde que realizadas por estabelecimento registrado e com controle dos Orgéos de Inspecéo
Sanitaria Oficial Estadual ou Federal, devendo haver um contrato entre as partes com cronograma de coleta
definido, sendo os produtos condenados, previamente desnaturados com compostos quimicos (cresois, 6leo
gueimado, etc.) na sua origem.

Em caso de alteragdo de estabelecimento que receberd estes produtos, esta devera ser imediatamente
comunicada ao SIM e encaminhado o contrato com o novo estabelecimento. Estes produtos, quando a coleta
ndo for diaria, deverdo ficar armazenados em local proprio afastado do corpo da industria composto de piso,
teto e cerca de tela.

17. DEPOSITO PARA PELES (COUROS):

Serd obrigatorio para todos os estabelecimentos, inclusive para aqueles onde as peles séo expedidas
diariamente, ndo havendo salga. As peles serdo depositadas aguardando sua expedic&o e se for o caso, 0 seu
salgamento, em depdsitos mantidos sempre com as portas fechadas e com as janelas providas de telas a
prova de insetos.

O deposito de peles (couros) sera localizado, de preferéncia em local afastado das instalacdes onde
sdo manipulados produtos comestiveis. Quando isto ndo ocorrer, ndo deve existir comunicacdo com essas
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secdes, podendo haver com a sala de abate comunicacdo apenas através de chute ou éculo com tampa
articulada.

18. DEPOSITO PARA CASCOS, OSSOS AUTOCLAVADOS, ETC:

Serd localizado sempre distante das instala¢fes onde se manipulam produtos comestiveis. Construido
de alvenaria, com piso pavimentado e de facil higieniza¢do, bem ventilado e com telas a prova de insetos em
suas aberturas.

19. INSTALAGOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES:

O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes
compativel com a solucédo escolhida para destinacao final, aprovado pelo érgdo competente. No momento do
registro o estabelecimento deve apresentar uma autorizacdo concedida pelo 6rgdo de protecdo ambiental
competente.

20. VESTIARIOS E SANITARIOS:

Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia da industria, os sanitarios serdo
sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil higienizacdo, os vestiarios poderdo ser de
outro material. Suas dimensBes e instalagdes serdo compativeis com o nimero de trabalhadores do
estabelecimento. Os vestiarios, para troca e guarda de roupas, serdo separados fisicamente através de parede
da area das privadas e mictorios. Serdo providos de duchas com agua morna, bancos, cabides e armarios em
namero suficientes. Os sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos 0s vasos sanitarios do tipo “vaso
turco”, e serdo em numero de uma privada para cada vinte homens ou uma privada para cada quinze
mulheres.

Os vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatorios de mdos com torneiras acionamento nao
manual, providos de sabdo liquido inodoro. Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serdo
dimensionadas de maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e serdo sempre
providas de telas a prova de insetos.

21. INSTALACOES PARA A INSPECAO SANITARIA:

O estabelecimento com Inspecdo Sanitaria permanente fornecerd a esta as instalagdes necessarias
para 0 bom desempenho de suas atividades de uso privativo dos funcionarios da inspe¢do, as quais constardo
de, no minimo, uma sala com area minima de 10 m2 (dez metros quadrados), com mesas e armarios € um
banheiro com vestiario, ou a critério do SIM.

O acesso as dependéncias da Inspecdo Sanitéria serd sempre independente de qualquer outra se¢&o,
inclusive das dependéncias administrativas da Empresa. As tarefas de conservacdo e higienizagdo dessas
dependéncias caberdo sempre a empresa inspecionada. Por ocasido da aprovacdo do projeto do
estabelecimento a ser registrado, o SIM podera determinar a Empresa a destinagcdo de maior area para as
dependéncias da Inspecdo Sanitéria, considerando o nimero de funcionario lotados junto aquela inspegao
local, ou outro local apropriado.

22. ALMOXARIFADO:

Seré de alvenaria, ventilado e com acesso independente ao das diversas se¢des da industria, podendo
ter comunicacdo com estas através de oculo para passagem de material. Tera &rea compativel com as
necessidades da indlstria 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
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das dependéncias da industria, detergentes e sabdo de uma maneira geral, venenos usados para combater
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; ingredientes e condimentos adequadamente protegidas de poeiras, insetos,
roedores, etc.; pecas de reposicdo dos equipamentos, etc.

23. AREA EXTERNA:

N&o sera registrado o estabelecimento destinado a producdo de alimentos para consumo humano,
guando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa influir na qualidade do produto. N&o
é permitido residir no corpo dos edificios onde séo realizados os trabalhos industriais. O estabelecimento
deve possuir patios e ruas livres de poeira e barro. A area da indlstria deve ser delimitada por cerca ou muro
e as instalacfes devem ser construidas de forma que permita uma adequada movimentacdo de veiculos de
transporte para carga e descarga.

24. UNIFORMES:

Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a embalagem, devera
usar uniformes proprios aprovados pelo SIM, bem como procedimentos descritos no Manual de BPF. O
pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve usar uniforme branco que consiste em calga, jaleco,
gorro e/ou capacete, bota e avental impermeavel, este quando a atividade industrial exigir. O pessoal que
exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis devera usar uniforme colorido que consiste
em bota, calca e jaleco ou macacéo.

25. RELACAO INDUSTRIA-VAREJO (ponto de venda, agougue, etc.):

A existéncia de varejo na mesma area da inddstria implicara no seu registro no érgao competente, no
caso vigilancia sanitaria, independentemente do registro da inddstria no SIM. As atividades e 0s acessos
serdo totalmente independentes. Tolera-se a comunicagdo interna do varejo com a industria apenas por oculo.
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ANEXO 23 — MODELO OFICIAL DE CERTIFICADO SANITARIO DO SIM - TITULO DE

REGISTRO

%"’i TITULO DE REGISTRO  SIM

-

Preefeituea Flumapal be Sio Fose bo Sl
SECEETAFRIA MUNMICIPAL DA AGRICTULTURA E MEID AMBIENTE

SERVICO DE INSPE[_;ED INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

—5IM -

ORDEM—
CADASTRO FISCAL E 3ETOR DE FISCALIZACAOD [_ ]
~—— DNSCRICAD — o NOME OURAZAD SOCIAL
001 :| AEXEX 55558555 _ME

LOCALIZ ACAD

RODOVIA RSC - 470, KM 265 - LINHA BONITA ALTA

RAMO DE ATIVIDADE

FABRICA DE CONSERVAS DE PRODUTOS CARNEOS
ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS

OBSERVACOES

[

240 JOSE DO SUL, 11 DE ABRIL DE 2016.

COORDENADOR DO SERVIGO SECRETARIC. MUNICIFAL DE AGRICULTURA
DE INSFECAD E MEIO AMBIENTE

O PRESENTE TITULO DEVERA SER AFIXADO EM LUGAR VISIVEL SOB PEMA
DE MULTA CONFORME LEGISLAI;ED EM VIGOR.

|
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ANEXO 24 — MODELO DE AUTO DE INFRACAO

AUTO DE INFRACAO

No(s) dia(s) .evvevrevrvervennns do més de ... do ano de ... , No municipio de
............................. [ooiy €U, oviiieeie e eneens, 00 SEIVIGO
de Inspecdo do ........ccceeee. , presentes as testemunhas abaixo assinadas, constatei a seguinte infracdo,
pelo(a) ...cooveveennnne.
........................................ do(s) Artigo(s) ..........e.... dO(Q) ....coeeevenveneeen.. (l€i 0OU decreto), NO ...,
como abaixo se descreve: ..............

Do que, para constar, lavrei o presente Auto de Infracdo, em trés vias, dando copia ao infrator, que
fica sujeito as penas da lei.

Em...... de v, de.........
Autuante Autuado
Testemunhas:
RG: RG:
CPF: CPF:
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