ANEXO VI

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA
ABATEDOURO DE PESCADO E UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE
PESCADO E DE PRODUTOS DE PESCADO

JONAS TIBOLA, Prefeito Municipal de Sao Domingos do Sul, no uso de suas
atribui¢des que lhe confere a Lei Organica do Municipio, e considerando as disposi¢des
da Lei Municipal n® 1.491/2018, DECRETA:

Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes para analise de
registro e funcionamento de ABATEDOURO FRIGORI{FICO DE PESCADO E
UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO E DE PRODUTOS DE
PESCADO.

CAPITULO I
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 2° O Servigo de Inspecao Municipal (SIM), da Secretaria Municipal de Agricultura
e Meio Ambiente s6 concedera registro a Abatedouro Frigorifico de Pescado e Unidade
de Beneficiamento de Pescado e de Produtos de Pescado quando seus projetos de
construgdo forem, previamente, aprovados por esse Servico, antes do inicio de qualquer
obra.

Art. 3° Os Abatedouros Frigorificos de Pescado e Unidade de Beneficiamento de Pescado
e de Produtos de Pescado que j& estiverem registradas e funcionando sob Inspecdo
Sanitaria do SIM deverao adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras
reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo SIM antes do
inicio de qualquer construgdo, ou quando esse Orgio de Inspe¢io Sanitaria julgar
necessarios.

Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:

I - Abatedouro Frigorifico de Pescado: O estabelecimento destinado ao abate de pescado,
recepcao, lavagem, manipulacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicao dos produtos oriundos do abate, podendo realizar recebimento, manipulagao,
industrializacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢ao de produtos
comestiveis € ndo comestiveis.

IT - Unidade de Beneficiamento de Pescado e de Produtos de Pescado: O estabelecimento
destinado a recepg¢do, a lavagem do pescado recebido da producdo primaria, a
manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem ¢ a expedi¢do de
pescado e de produtos de pescado, podendo realizar também sua industrializagdo e o
recebimento, a manipulagdo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem ¢ a expedi¢do de produtos ndo comestiveis.



IIT - Instalagdes: Tudo que diz respeito ao setor de construcdo civil das segdes de
recepcdao, manipulacdo, expedicdo e seus anexos, cdmaras frigorificas, envolvendo
também sistemas de agua, esgotos, vapor, etc.

IV - Equipamentos: Tudo que diz respeito ao maquinario, mesas, tanques, carros € demais
utensilios utilizados nos trabalhos de industrializacao do pescado.

V - Operagdes: Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a
obten¢do do pescado e seus subprodutos.

CAPITULO 11
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 5° As caracteristicas gerais deverdo obedecer as Normas Técnicas gerais de
Instalagdes e Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de Origem
Animal, devendo a disposicao e a localiza¢ao dos equipamentos prever fluxo continuo de
producao.

CAPITULO III
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 6° O tanque de depuracdo devera ser revestido com material impermeavel com o
objetivo de proporcionar o esvaziamento do trato digestivo dos peixes de cultivo e
eliminacao de residuos terapéuticos.

Paragrafo tnico. Podera ser dispensado caso o lote venha acompanhado de Atestado
emitido pelo Responsavel Técnico do criatério informando a depuragdo realizada na
propriedade.

Art. 7° A recepcdo do pescado devera ser feita em area coberta com pé direito de no
minimo 3 (trés) metros. Esta secdo serd separada fisicamente por parede inteira e sem
possibilidade de transito de pessoal entre esta e a se¢ao de evisceragdo e filetagem.

Art. 8° A comunicac¢do da se¢do de recepcao e de evisceragdo dar-se-a através do cilindro
ou esteira de lavagem do pescado.

Art. 9° O cilindro ou esteira de lavagem devera ser constituido de material impermeavel
e inoxidavel e de facil higienizacdo e dispor de dgua sob pressdo com cinco partes por
milhao (Sppm) de cloro residual a fim de remover adequadamente o muco superficial do
pescado.

Paragrafo unico. Nesta drea poderd dispor de cdmara de espera (isotérmica) para o
armazenamento do excesso de pescado fresco, que ndo possa ser manipulado de imediato.

Art. 10 A secdo de evisceracdo e filetagem devera dispor de mesa para descamacao,
evisceracdo, coureamento e corte (postagem ou filetagem). A disposicdo das mesas
devera viabilizar a produgdo de tal maneira que nao haja refluxo do produto. Devera
dispor de instalagdes ou equipamentos adequados a colheita e transporte de residuos de



pescado, resultantes do processamento, para o exterior das areas de manipulagdo de
produtos comestiveis.

Paragrafo unico. A embalagem primaria podera ser realizada nesta se¢do quando houver
espaco € mesa exclusiva para esta operacao, sem prejuizo das demais.

Art. 11 A secdo de embalagem secundaria, quando houver, sera anexa a secdao de
processamento, separada desta através de parede. Servird para o acondicionamento
secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem primaria na se¢do de
processamento. A operagao da embalagem secundaria podera também ser realizada na
secdo de expedicao quando esta for totalmente fechada e possuir espagos que permita tal
operagao sem prejuizo das demais.

Art. 12 As embalagens secunddérias ficardo depositadas em secdo independente que se
comunicara apenas por 6culo com a secdo de embalagem secundaria. O acesso a este
deposito sera independente do acesso as secdes de industrializagao.

Art. 13 O estabelecimento possuir instalacdes para a producdo e armazenagem de gelo,
podendo esta exigéncia, apenas no que tange a fabricagao, ser dispensada em regides onde
exista facilidade para aquisi¢ao de gelo de comprovada qualidade sanitaria.

Paragrafo tnico. Preferencialmente o silo deverd estar localizado em nivel superior as
demais dependéncias e, por gravidade, ser conduzido aos diferentes locais onde o gelo
sera necessario.

Art. 14 O estabelecimento possuira camaras de resfriamento que se fizerem necessarias
em numero e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento.

Paragrafo unico. No caso de pescado fresco serdo usadas as camaras isotérmicas e, para
o pescado resfriado serdo usadas as camaras de resfriamento que mantenham o pescado
com temperatura entre — 0,5°C e — 2°C.

Art. 15 Os tlneis de congelamento rapido terdo de atingir temperaturas ndo superiores a
— 25°C (menos vinte e cinco graus) e fazer com que a temperatura no centro dos produtos
chegue até -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no menor periodo
possivel (inferior a 24 horas).

Art. 16 Os tineis 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 0,20m (vinte centimetros). Esta sendo
empregada também a resina de poliuretano expandido, com melhores resultados como
material de isolamento.

Paragrafo unico. O isolamento devera abranger o piso, as paredes e o teto dos tineis de
congelamento, utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura.

Art. 17 Para estabelecimentos de pequeno porte serd admitido o congelamento em freezer
com as seguintes ressalvas:

I - O freezer usado para congelamento nao podera ser usado também para estocagem;



IT - Os produtos a serem congelados deverdo ser dispostos em prateleiras permitindo o
espagamento a fim de acelerar o congelamento.

Art. 18 A camara de estocagem de congelados devera ser construida em alvenaria ou
totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer dos dois casos tera isolamento de
isopor, com 0,20m (vinte centimetros de espessura).

§1° O isolamento, como nos tineis de congelamento, abrangera o piso, as paredes € o
teto, utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura.

§2° Os produtos aqui depositados, devem estar totalmente congelados e adequadamente
embalados e identificados. SO serdo transferidos dos tineis de congelamento para a
camara de estocagem os produtos que ja tenham atingidos -18¢® (menos dezoito 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 expedigao.

§3° Para estabelecimentos de pequeno porte sera admitida a estocagem em freezers
domésticos, desde que possuam medidor de temperatura externo € que mantenham os
produtos nas temperaturas previstas pela legislagao.

Art. 19 A sala de fracionamento de produtos congelados deverda existir nos
estabelecimentos que realizarem fracionamento de embalagens master, de produtos
previamente congelados. Esta sala possuira as seguintes caracteristicas:

I - Pé-direito minimo de 3,00m (trés metros);

II - Sistema de climatiza¢do de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-
se entre 14°C e 16°C (quatorze e dezesseis graus centigrados) durante os trabalhos;

III - O uso de janelas nesta se¢do nao ¢ recomendado, pois a existéncia destas prejudicara
enormemente a sua climatiza¢ao. Caso for de interesse da empresa a iluminagao natural
da secdo, poderdo ser utilizados tijolos de vidro refratario;

IV - Para facilitar a climatizagdo da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o teto
possuam isolamento térmico;

V - As paredes ¢ o teto poderao também ser totalmente de isopainéis metalicos, protegidos
da oxidagao com tinta especial, de cor clara;

VI - As portas serdo metalicas e com dispositivo de fechamento automatico, devendo ser
mantidas sempre fechadas. E recomendavel o uso de portas com isolamento térmico;

VII - Ser localizada contigua as cdmaras de estocagem de matéria-prima, de maneira que
o produto congelado ao sair das cdmaras com destino a sala de fracionamento nao transite
pelo interior de nenhuma outra se¢do, bem como manter proximidade com a camara de
produtos prontos, com a expedi¢do e com o deposito de embalagens.

VIII - Possuir secao de embalagem secundaria independente da sala de fracionamento,
podendo para isto ser utilizada uma antecamara, desde que esta possua dimensdes que
permitam a execu¢ao desta operagdo, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste



setor. A critério do S.I.LM esta operacdo poderd ser feita na secdo de evisceragdo e
filetagem quando nao estiver ocorrendo a evisceragao e filetagem.

Art. 20 As caixas utilizadas na recep¢ao do pescado integro (sem lavagem prévia) serdo
higienizadas numa se¢do préopria localizada contigua a secao de recepcao do pescado.
Estas caixas, mesmo apo6s a higienizagdo, ndo entrardo na industria. Poderdo ser
higienizadas na se¢ao de recep¢ao do pescado.

Art. 21 As caixas de uso interno, ou utilizadas na expedi¢dao de produtos prontos, serdo
higienizadas em se¢do que se comunique com as se¢des de industrializagao por porta ou
6culo. Poderdo ser higienizadas na se¢dao de evisceracdo e/ou filetagem apds o fim dos
trabalhos.

Art. 22 O setor de expedi¢ao possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada
do meio-ambiente, devendo sua porta acoplar-se as portas dos veiculos. Devera ser
coberta.

Art. 23 A localizacao dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional
racionalizado, de modo a facilitar os trabalhos de inspecdo e de higienizagao,
recomendando-se um afastamento entre si e em relag@o as paredes, colunas e divisérias.

Art. 24 O material empregado na constitui¢do dos equipamentos, utensilios e recipientes
devera ser impermedvel e de facil higienizagdo, preferencialmente de aco inoxidavel ou
outros materiais aceitos pelo SIM, ndo sendo permitido o uso de madeira.

CAPITULO 111
DOS MANIPULADORES

Art. 25 Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes proprios para o desempenho das atividades e de uso
exclusivo para tal finalidade.

§1° O funcionério que trabalhar com produtos comestiveis deve usar uniforme de cor
clara que consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca e bota. Outros acessorios
e/ou vestimentas deverao ser utilizados quando a atividade industrial exigir.

§2° O funcionario que exercer outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis,
concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra manipulacao de produtos
comestiveis, deverd usar uniforme de cor que permita a diferenciagdo com os demais
trabalhadores, consistindo este, no minimo, em bota, calca e jaleco ou macacao.

Art. 26 Todo o pessoal que manipular alimentos deverd, obrigatoriamente, permanecer
perfeitamente barbeado ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara
protetora bucal.



CAPITULO IV
DO TRANSPORTE

Art. 27 Os produtos acabados deverdo estar devidamente acondicionados, conforme o
tipo e tecnologia exigida para cada um e deverdo ser transportados em veiculos
adequados, e, quando cabivel, devidamente registrados no Orgdo Oficial Competente.

CAPITULO V
DAS CONSIDERACOES FINAIS

Art. 28 Os casos omissos ou dividas que surgirem na implantagdo e execucao do presente
regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do Servigo de Inspe¢do Municipal,
ficando o Prefeito Municipal autorizado a editar atos complementares que se fizerem
necessarios para o cumprimento destas normas, sendo considerados de procedimento
interno do servigo.

Art. 29 Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicagao.
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