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INSTRUGAO NORMATIVA N° 002, DE 17 DE MAIO DE 2019

Normas técnicas de instalacées e equipamentos para micro matadouros-frigorificos de bovinos,
Suinos e ovinos

a) O Servigo de Inspecdo Municipal - SIM, da Secretaria Municipal de Agricultura, Industria, Comércio,
Desenvolvimento e Meio Ambiente, s6 concederd registro aos Micro Matadouros-Frigorificos quando seus

projetos de construcdo forem previamente aprovados por este orgéo antes do inicio de qualquer obra.
DEFINIGOES:

MICRO MATADOURO-FRIGORIFICO: Estabelecimento dotado de instalagdes com dimensdes e
equipamentos adequados para o abate, manipulagéo, elaboragéo, preparo e conservagio das carnes de
animais, devendo possuir instalagbes de frio compativel para abater até cinco bovinos, ou um bovino e
cinco suinosfovinos, ou seis suinos/ovinos por dia (o abate do animal seguinte s6 pode ocorrer apés o
término das operagdes do animal anterior) e atender as exigéncias no tocante ao impacto ambiental

(residuos, roedores, vetores, etc.).

INSTALAGOES: Tudo que diz respeito ao setor de construgéo civil dos currais e seus anexos, sala de
matanca e seus anexos, sala de desossa, camaras frigorificas, salas anexas, envolvendo também sistemas

de agua, esgotos, vapor, etc.

EQUIPAMENTOS: Tudo que diz respeito ao maquinario, plataformas metalicas, trilhos, mesas e demais

utensilios utilizados nos trabalhos de abate.

OPERAGOES: Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtengéo das

carnes e seus subprodutos.

CARCACA: Entende-se por carcaga 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.

1. INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE INSPEGAO ANTE E
POST-MORTEM ‘

1.1 AREA E LOCALIZAGAO
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A area do terreno deve ter tamanho suficiente para construgdo de todas as dependéncias
necessarias para as atividades pretendidas, recomendando-se um afastamento de 50 (cinquenta) metros
dos limites das vias publicas ou outras divisas, salvo quando da impossibilidade, cujo afastamento podera
ser menor, desde que haja possibilidade de serem interiorizadas (realizadas no terreno do estabelecimento)
as operagdes de recepgdo e expedicdo e mediante aprovagéo do SIM.

O estabelecimento ndo pode estar localizado proximo a fontes de contaminagéo que por sua
natureza possam prejudicar a identidade, qualidade e inocuidade dos produtos. As dependéncias que por
sua natureza produzam mau cheiro devem estar localizadas de maneira que os ventos predominantes e a
situacéo topografica do terreno néo levem em direcéio ao estabelecimento poeiras ou emanagées.

A area externa deve possuir patios e ruas livres de poeira e barro. A pavimentagéo das areas
destinadas a circulag@o de veiculos transportadores pode ser realizada com britas. Nas areas de circulagéo
de pessoas, recepcédo e expedicdo, o material utilizado para pavimentagdo deve permitir lavagem e
higienizacéo.

A area da industria deve ser delimitada por cerca de modo a n&o permitir a entrada de pessoas néo

autorizadas e animais.

1.2 CURRAIS DE ESPERA
Os animais deveréo ficar em currais livres de barro por um periodo determinado no manual de boas
praticas de fabricagéo antes de serem insensibilizados. Em caso de abate misto no mesmo dia, os bovinos

nao poderdo ficar no mesmo curral dos suinos ou ovinos.

1.3 BANHO DE ASPERSAO
Os animais, antes da insensibilizacdo deverdo ser lavados sobre piso impermeavel com agua
potavel sob pressdo de forma que os jatos atinjam todas as partes do animal com uma presséo adequada,

e com canalizagio das aguas residuais.

1.4 BOX DE INSENSIBILIZAGAO

Os boxes serdo de construcdo em concreto armado de superficie lisa e com as partes moveis
metalicas, sendo proibido o uso de madeira e box situado dentro da sala de abate.

O atordoamento sera efetuado sempre por concussdo cerebral, empregando-se pistola de dardo
cativo ou pneumatica, eletrochoque para suinos, ou outro método aprovado pelo SIM, sendo proibido o uso

de choupa ou picada no bulbo.
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2. CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

2.1 PISOS E ESGOTOS

O piso sera liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagéo, com declive de no minimo 1,0 %
em direc&o as canaletas, para uma perfeita drenagem.

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 instalagfes para retengéo de gorduras, residuos e corpos flutuantes,

bem como de dispositivos de depuracéo artificial.

2.2 PAREDES, PORTAS E JANELAS

As paredes serdo sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM, lisas, de cor clara, de
facil higienizagéo. Os cantos formados pelas paredes entre si e pela intersecgdo destas com o piso seréo
arredondados para facilitar a higienizacé&o.

As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos. Quando as
circunstancias permitirem, recomenda-se o uso de oculo.

Todas as portas com comunicagéo para o exterior possuiréo dispositivos para se manterem sempre
fechadas. As portas e janelas serdo sempre metalicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres os
corredores e passagens, ndo se tolerando madeira na construgéo destas.

Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco graus). As
janelas e outras aberturas serdo, obrigatoriamente, providos de telas a prova de insetos, faciimente

removiveis para sua higienizagéo.

2.3 ILUMINAGAO E VENTILAGAO

As instalagdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagéo suficiente em todas
as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis, por isto, no seu projeto e
construgéo sera prevista ampla area de janelas, com esquadrias metélicas, de preferéncia basculantes e
com vidros claros.

A iluminacéo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecéo contra estilhagos ou queda

sobre produtos.
Exaustores poderdo ser instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente, fazendo uma
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2.4TETO
Deve possuir forro de material adequado. N&o é permitido como forro o uso de madeira ou outro

material de dificil higienizacéo.

O forro podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e de boa conservagéo, ou
quando forem usadas telhas tipo fibro-cimento fixadas diretamente sobre vigas de concreto armado.
Quando as vigas forem de madeira, estas deverdo estar em bom estado de conservacgéo e serem pintadas

com tinta 6leo ou outro material aprovado pelo SIM.

2.5 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES

Em todos os locais onde s&o realizadas as operagbes existirdo lavatdrios de méos de aco
inoxidavel com torneiras que ndo utilizem o fechamento manual, providos de sab&o liquido inodoro, além de
dispositivos especiais, chamados de “higienizadores”, que serviréo para higienizagéo de facas, chairas e
ganchos, que funcionardo com agua com renovagao constante com temperatura minima de 82,2° C (oitenta

e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius).

2.6 CARROS

Os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel ou plastico
adequado, sendo que os carros para produtos ndo-comestiveis poderéo ser construidos em chapa
galvanizada com a inscricdo “NAO COMESTIVEIS” na cor vermelha.

2.7 CHUTES

Os chutes destinados aos produtos comestiveis serdo de material inoxidavel. Os chutes para
produtos ndo-comestiveis podem ser construidos de chapa galvanizada e serdo identificados com a
inscricdo “NAO COMESTIVEIS” na cor vermelha.

2.8 MESAS
Todas as mesas serdo de ago inoxidavel ou de material impermeavel aprovado pelo SIM, de

superficie lisa, de facil higienizagdo e sem cantos angulares para os trabalhos de manipulagéo e preparo de
matérias-primas e produtos comestiveis podendo ter sua estrutura de sustentagéo de ferro galvanizado.

A mesa de inspecéo de visceras vermelhas devera ter rebordo de no minimo 0,05m de altura,
orificio para drenagem das aguas servidas e esgoto canalizado.

Devera haver fonte de agua fria nas mesas de inspegdo que propiciem a lavagem das visceras.

3. SALA DE MATANCA

Tera area suficiente para a sustentacéo dos equipamentos necessarios aos trabalhos de sangria,
esfola, evisceracéo, inspecéo de carcagas e visceras, toalete, lavagem de carcagas, quais sejam: canaleta,
plataformas, pias, mesas, além da area disponivel para circulacdo de pessoas e camros quando
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necessarios. As operacdes de sangria, esfola efou depilagédo e eviscerag@o, poderdo ser realizadas em
ponto fixo.

As pessoas que exercem operagdes na area externa n&o poderdo exercer operagdes na area
interna antes de passarem por processos de higienizag&o.

Todas as operagbes da sangria em diante deverdo ser realizadas na trilhagem aérea, exceto a
depilagem dos suinos.

Devera existir barreira sanitaria completa em todos os acessos ao interior da industria constituida
de lavador de botas com escova, lavatdrios de maos que ndo utilizem o fechamento manual, sabao liquido
inodoro, toalhas descartaveis de papel nio reciclado e coletores de papel com tampa acionada sem contato

manual.

3.1 AREA DE VOMITO

Esta area localiza-se ao lado do box de atordoamento e destina-se a recep¢éo dos animais
insensibilizados que dai serdo imediatamente algados e destinados a sangria.

Tera como largura minima 1,50m (um metro e cinqUenta centimetros) e comprimento (distancia
entre a tampa do box de atordoamento e a canaleta de sangria) de no minimo 1,50m (um metro e meio),

para que os trabalhos nesta area nao fiquem prejudicados.

3.2 AREA DE SANGRIA

A canaleta de sangria sera construida em alvenaria, inteiramente impermeabilizada com reboco de
cimento alisado ou outro material adequado, inclusive o ago inoxidavel.

O sangue devera ser coletado separadamente.

No caso do suino seja depilado, devera existir um local adequado para tal operagéo.

3.3 TRILHAGEM

O trilho tera altura minima de 5,0m (cinco metros) no ponto de sangria e esfola, de maneira a
assegurar, no minimo, uma distancia de 0,75m (setenta e cinco centimetros) da extremidade inferior do
animal (focinho) ao piso. Para a trilhagem baixa, a altura minima seré de 4,0m (quatro metros). Na camara
de resfriamento, o trilho tera altura suficiente para nédo permitir o depdsito de meias carcagas em contato de

suas partes com o piso.

3.4 PLATAFORMAS
Serdo em numero suficiente para realizar as operagdes de troca de patas, esfola, serra,

evisceracdo, inspecao, toalete, carimbagem e lavagem das carcagas.
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Serd sempre construida em metal (de preferéncia ferro galvanizado ou ago inoxidavel),
antiderrapante e com corrimao de seguranga. O uso de outros materiais para a constru¢éo de plataformas

ficara a critério do SIM. Devera possuir lavatérios de méos e higienizadores.

3.5 EQUIPAMENTOS DE LIMPEZA E DE INSPEGAO DAS CABEGAS
Devera possuir equipamento para limpeza e inspegéo do conjunto cabega-lingua. A lavagem da
cabeca é feita com o auxilio de uma mangueira e demanda agua abundante e sob forte presséo, exigindo

esgoto de grossa tubulagéo a fim de evitar-se déficit de vazéo.

3.6 LAVADOURO DAS MEIAS-CARCAGCAS
O estabelecimento, obrigatoriamente, dispora de equipamentos para a adequada lavagem das

meias-carcacas antes destas ingressarem as camaras de resfriamento.

4. SEGAO DE BUCHARIA E TRIPARIA, 0SSOS, PATAS E PELES (COUROS)

Sera obrigatéria esta secBo anexa para onde serdo conduzidos e esvaziados estdmagos e
intestinos ja inspecionados, através de uma calha. Tera somente area suja, ndo sendo, portanto,
aproveitados os produtos desta secéo como comestiveis. Produtos como patas, couros (peles) e residuos

poderéo também ser conduzidos a esta segéo.

5. CAMARA DE RESFRIAMENTO

O estabelecimento possuird sistemas de frio que se fizerem necessarios em numero e area
suficientes segundo a capacidade do estabelecimento. Tais cdmaras deverao fazer com gue a temperatura
das carcagas (medida na intimidade das massas musculares) atinja a temperatura estipulada pela
legislac&o vigente. Devera também manter uma distéancia minima entre as carcagas de modo que elas nédo
figuem encostadas (aproximadamente 5 meias carcacas de bovinos para cada 2 metros lineares de trilho, e
4 meias carcagas de suinos/ovinos, em gancho isolado, ou 6 meias carcagas em balancins por metro linear
de trilho).

Qualquer mecanismo de congelamento sera de utilidade no aproveitamento de carcacas, que por
apresentarem certas doengas parasitérias, como é 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
contrério, 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
Inspegdo Sanitaria e instalacGes apropriadas para este processamento. Este equipamento ou instalagé&o

adequada a este fim deverao estar localizados no corpo da industria.
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6. HIGIENIZAGAO DE CAIXAS, BANDEJAS, GANCHOS E CARRETILHAS
O estabelecimento devera dispor de um local para higienizagdo de utensilios ou poderd ser
realizada na sala de abate, sempre ao final dos trabalhos.

7. AGUA DE ABASTECIMENTO
Deve dispor de rede de abastecimento de agua potdvel para atender suficientemente as

necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias.

8. INSTALAGOES PARA PRODUGAQ DE AGUA QUENTE OU GERAGAQ DE VAPOR

E obrigatéria a instalagdo de um sistema produtor de agua quente ou vapor em quantidade
suficiente que promova a sanitizagdo com agua renovavel a temperatura minima de 82,2° C (oitenta e dois
inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou outro método com equivaléncia reconhecida pelo SIM.

9. PRODUTOS NAO-COMESTIVEIS E CONDENADOS (GRAXARIA)

As operagbes de processamento dos subprodutos nédo comestiveis e condenados deverdo ser
terceirizadas, ou seja, realizadas por estabelecimento registrado e com controle dos Orgéos de Inspecéo
Sanitaria Oficial Estadual, Federal ou Municipal, devendo haver um contrato entre as partes com
cronograma de coleta definido.

Se o recolhimento destes residuos for diario, estes poder&o ficar depositados na buchariaftriparia
sujas. Caso contrario, devera haver uma segdo para armazenamento destes produtos até a chegada do
veiculo que os transportara. Este local deve ser afastado do prédio da industria e possuir piso lavavel, teto e
tela contra insetos.

O tanque de coleta do sangue devera estar protegido contra insetos. O sangue quando nao for

terceirizado, sera sempre cozido, visto que jamais podera ser langado “in natura” nos efluentes da industria.

10. INSTALAGOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES
O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes

compativel com a solugéo escolhida para destinagéo final, aprovado pelo érgéo competente.

11. SANITARIOS

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

Teréo sempre a sua saida lavatérios de mdos com torneiras que néo utilizem o fechamento manual,
providos de sabao liquido inodoro, toalhas descartaveis néo recicladas e coletor de toalhas acionasio a

pedal.
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12. VESTIARIOS

O estabelecimento devera possuir vestiario em tamanho adequado para guarda e troca de roupas
de seus funcionarios. Neste local, devera existir chuveiros com agua quente.

Teréo sempre a sua saida lavatérios de maos com torneiras que néo utilizem o fechamento manual,
providos de sabéo liquido inodoro, toalhas descartaveis néo recicladas e coletor de toalhas acionado a
pedal.

As redes de esgoto sanitario e industrial devem ser independentes e exclusivas para o
estabelecimento. Nas redes de esgotos devem ser instalados dispositivos que evitem refluxo de odores e
entrada de roedores e outras pragas.

Quando os sanitarios e vestidarios ndo forem contiguos ao estabelecimento, deverdo ficar a uma

distancia de até 20m (vinte metros) do corpo da industria e o acesso devera ser pavimentado.

13. ALMOXARIFADO
Devera ser disponibilizado um local adequado para armazenamento em armarios independentes

para uniformes, material de embalagem, venenos para insetos e roedores, pegas de reposi¢éo, etc.

14. UNIFORMES

O pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve usar uniforme branco que consiste em
calga, jaleco, touca, capacete, bota e avental impermeavel, este quando a atividade industrial exigir,
utilizados exclusivamente nos recintos da industria.

O pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis devera usar
uniforme colorido que consiste em bota, calga e jaleco ou macacéo.

A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas praticas de higiene, seja em

lavanderia prépria ou terceirizada.

15. RELAGAO INDUSTRIA-VAREJO (ponto de venda, agougue, etc.)
A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara no seu registro no 6rgéo competente,
independente do registro da industria no SIM. As atividades e os acessos seréo totalmente independentes.

Tolera-se a comunicacéo interna do varejo com a industria apenas por oculo.

16. INSPEGAO SANITARIA
Devera existir um armario com cadeado para a guarda dos materiais da inspecdo sanitaria bem

como uma mesa com cadeira para a realizagéo de seu trabalho.

17. TRANPORTE
O transito dos produtos deve ser realizado por meio de transporte apropriado, com unidade

frigorifica instalada, garantindo a sua conservagao e integridade até o local de entrega.
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Os veiculos transportadores deveréo ser devidamente registrados no Orgéo Oficial Competente.

18. BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO
Conjunto de medidas que devem ser adotadas pelos estabelecimentos a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos e demais legisla¢tes

vigentes.

19. DAS DISPOSICOES FINAIS

O proprietério do estabelecimento é responsavel pela qualidade dos alimentos que produz e
somente pode expor a venda ou distribuir produtos que:
I - ndo representem risco a saude publica, ndo tenham sido fraudados, falsificados ou adulterados;
Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de recepc¢ao, fabricacdo e expedicéo; e
Il - estejam rotulados e apresentem informagdes conforme a legislagdo pertinente, de forma correta, clara,
precisa, ostensiva e em lingua portuguesa.

O proprietario do estabelecimento responde, nos termos legais, por infragdes ou danos causados a
saude publica ou aos interesses do consumidor.

O cumprimento das exigéncias constantes nesta Instrugdo Normativa n&o isenta o estabelecimento
de atender as demais exigéncias sanitarias previstas na legislacéo vigente.

Esta instrugdo Normativa entra em vigor na data da sua publicagéo.

Coronel Barros, 17 de maio de 2019,

Osvalgdo Arnt,




