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“DECRETO N25.771”

DATA: 08 de setembro de 2022.

SUMULA: Recepciona, no ambito do municipio de Nova Esperanca,
normas técnicas estaduais referentes ao registro de estabelecimentos
industriais de produtos de origem animal.

CONSIDERANDO a necessidade de editar normas complementares
estabelecendo os padrdes e parametros técnicos minimos a serem
cumpridos no municipio de Nova Esperanca com vistas ao registro dos
estabelecimentos no Servico de Inspecdao Municipal de Produtos de
Origem Animal (SIM/POA).

O SR. MOACIR OLIVATTI, Prefeito Municipal de Nova Esperanca, Estado
do Parand, no uso de suas atribui¢cdes que Ihe confere o inciso VI do art.
53 e art. 75, |, alinea “a” da Lei Organica do Municipio e, com fulcro na
Lei n2 2.745, de 17 de setembro de 2020 e no Decreto n? 5.740, de 18
de julho de 2022;

DECRETA:

Art. 12. Ficam recepcionadas e ratificadas, no ambito do municipio de Nova Esperanca, as
seguintes normas técnicas estaduais referentes ao registro de estabelecimentos industriais de
produtos de origem animal, com vistas ao efetivo funcionamento do Servico de Inspecdo
Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA), instituido pela Lei n? 2.745, de 17 de
setembro de 2020 e regulamentado pelo Decreto n2 5.740, de 18 de julho de 2022:

I.  Norma Técnica para Estabelecimentos de Pescados

Il. Norma Técnica para Abatedouro de Aves e Coelhos

. Norma Técnica para a construcdo de Estabelecimentos de Leites e Derivados

IV. Norma Técnica para Estabelecimentos de Mel e Derivados

V. Norma Técnica para Estabelecimentos de Ovos e Derivados

VI. Norma Técnica para Industria de Produtos Carneos

VIl. Norma Técnica para Estabelecimentos de Abate de Bovideos, Suideos, Caprideos e
Ovinos

Art. 22, Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacao.

REGISTRE-SE, PUBLIQUE-SE E CUMPRA-SE.

PACO MUNICIPAL DE NOVA ESPERANCA, ESTADO DO PARANA, AOS
OITO (08) DIAS DO MES DE SETEMBRO (09), DO ANO DE DOIS MIL E VINTE E DOIS (2022).

Moacir Olivatti
Prefeito Municipal
Dalberto Tona
Secretario Municipal de Administracdo

Lucas Martins Santander
Secretario Municipal de Agricultura e Abastecimento

Assinado por 3 pessoas: DALBERTO TONA, MOACIR OLIVATTI e LUCAS MARTINS SANTANDER

Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://novaesperanca.ldoc.com.br/verificacao/FC87-59EB-7756-CEBA e informe o cédigo FC87-59EB-7756-CEBA



NORMA TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE PESCADOS.

. ENTREPOSTO
. INDUSTRIA

| - Os estabelecimentos de Pescado e derivados devem estar instalados:

1- distantes de fontes produtoras de odores desagradaveis e/ou poluentes de
qualquer natureza a uma distancia aproximada de 500 (quinhentos) metros;

2- em terreno cercado, afastado dos limites das vias publicas em no mini-
mo 5 (cinco) metros e dispor de area de circulacdo suficiente que permita a livre mo-
vimentacdo de veiculos de transporte;

3- estabelecimentos ja instalados que ndo dispuserem do afastamento regu-
lamentar das vias publicas, poderdo ser liberados desde que, 0s setores de recepcéo e
expedicdo ndo estejam voltados diretamente para a via publica.

Il - Todos os estabelecimentos de Pescado e derivados devem dispor de:

1 - AGUA DE ABASTECIMENTO (potavel), em quantidade suficiente para
atender as necessidades de limpeza e higienizacdo em todos 0s seus setores, inclu-
sive para equipamentos e dependéncias sanitarias, tomando-se como referéncia a ne-
cessidade de 10 (dez) litros de 4gua para cada quilo de pescado.

A- Todas as dependéncias devem possuir pontos de agua quente e fria em
quantidade suficiente para atender as necessidades do setor.

B- A &gua deve possuir pressao suficiente para que haja uma perfeita lim-
peza e higienizagao.

C- E necessaria a cloracio no sistema de abastecimento de agua.

2 - SISTEMA DE TRATAMENTO DE DEJETOS adequado ao tipo de de-
jeto e de dimens0es condizentes com o volume produzido.

A- Todas as dependéncias do estabelecimento devem estar dotadas de siste-
tema de esgotos apropriados para o tipo de dejeto com dispositivo que evite o reflu-
X0 de cheiros e a entrada de insetos e/ou pequenos animais.

B- As aguas residuais devem desembocar no sistema de tratamento de &-
gua

agua indicado para o tipo do estabelecimento.

3 - INSTALACOES em quantidade, dimensdes e localizagdo condi-  zentes
com o tipo de atividade a ser executada no local, tais como recebimento, evisceracao,
manipulagdo, industrializacdo, embalagem, acondicionamento, armazenagem e ex-



pedicdo de produtos prontos, deposito de embalagens e con- dimentos, sempre sepa-
radas por meio de paredes, das instalages destinadas ao manuseio de produtos nao
comestiveis.
OBS: A critério do SIP/POA podera ser exigida a instalacdo de laborato-
rio para o controle de qualidade do pescado.
A- Os estabelecimentos que possuem cais ou trapiche para atracacdo de
embarcacOes pesqueiras, devem ainda possuir:
1-cobertura adequada nos locais reservados para a descarga dos bar -
COS, cujas areas deverdo ainda ser devidamente protegidas contra o acesso de animais;
2- instalagdes e equipamentos adequados para a operagdo de descarga
dos barcos, de modo a acelerar sua realizagdo e a evitar a contaminacao e o trato ina-
dequado do pescado;
3- vestiario e sanitario privativo para a tripulacdo dos barcos.
B- Nos estabelecimentos que elaboram pescado curado/salgado ha ne
cessidade de dependéncia especifica para deposito do sal.
C- Nos estabelecimentos que elaboram pescado defumado ha necessida-
de de local e equipamentos especificos para a defumacao.

4 - UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS adequados e em quantidade sufici-
ente para a execucéo dos trabalhos de cada setor, bem como para a producédo de va-
por e/ou agua quente com capacidade suficiente as necessidades do estabelecimento.

A- Compreende-se por utensilios para os efeitos do item anterior: cai-
xas, bandejas, facas, mesas, estrados, recipiente para coleta de residuos, etc., que de-
vem ser de material impermeavel e resistente (proibido madeira) e de superficie lisa,
que permita facil lavagem e desinfeccao.

B- Compreende-se por equipamentos para os efeitos do item 4: tanques,
maquina de lavagem de pescado, descascador de camardo, esterilizadores, serra fita,
prensa, fogdo industrial, caldeira, etc., e devem ser:

1- em nimero e tamanho (capacidade) suficiente para atender a deman-
da
do estabelecimento;

2- de material impermeével, resistente, de facil lavagem e higienizacao,
sendo que aqueles que entram em contato direto com a matéria prima ou produtos em
fabricacédo do tipo inoxidavel.

3- de tecnologia adequada a respectiva utilizacao.

5 - ILUMINAGCAO natural, abundante em todas as dependéncias do estabe-
lecimento. Caso haja necessidade, a iluminacdo deve ser complementada através de



luz fria, com lampadas devidamente protegidas E vedada a utiliza- ¢&o de qualquer
tipo de fonte de luz colorida.

6 - VENTILACAO natural, abundante em todas as dependéncias do estabe-
lecimento, para manter a temperatura interna em niveis adequados as operacdes
realizadas. Caso haja necessidade, a ventilacdo deve ser complementada através da
climatizacdo com condicionadores de ar, exaustores, etc.

7 - PATIOS pavimentados de modo a evitar a formagdo de  poeiras ou barro.
Permite-se 0 revestimento priméario desde que com um bom acabamento e
que atenda a finalidade.

I11- Todos os estabelecimentos de Pescado e derivados devem possuir:

1- PISO de material impermeavel, resistente a corrosdo e a abrasdo, anti-
derrapante, de facil limpeza e desinfec¢do, com inclinagdo suficiente (2%) em dire-
cdo aos ralos e canaletas de maneira a facilitar o escoamento das aguas residuais.
Quando o escoamento for através de canaletas, estas devem ter o fundo cdncavo.

2- PAREDES em alvenaria, lisas, impermeabilizadas com material decor cla-
ra, de facil lavagem e desinfeccao.
A- Os angulos entre as paredes e entre piso e paredes devem ser arredonda-
dos de maneira que ndo permitam o acumulo de sujidades.
B- Nas sec¢des onde haja manipulacdo de produtos comestiveis ndo é permi -
tido o uso de tinta descamavel.

3 - FORRO de material de facil lavagem e higienizacdo, resistente a umida-
de
e vapores e construido de forma a evitar o acimulo de sujeira. Caso a cobertura seja
metélica ou em fibro-cimento assentada sobre estrutura metalica ou de concreto, ndo
ha necessidade de forro, porém tal cobertura deve ser mui- to bem vedada.

4 - JANELAS metélicas dotadas de protecdo contra insetos, atraves da instala-
cao de telas milimétricas ou outro sistema.
Os parapeitos e/ou beirais das janelas devem ser chanfrados de maneira que
que ndo permitam o acumulo de agua e sujidades.

5 - PORTAS metélicas, sendo as externas dotadas de um sistema de fechamen -
to automatico (vai e vem) e de uma protegédo contra insetos, ratos e outros animais



através da instalacéo de telas milimétricas ou outros meios eficientes.
A- O acesso de funcionarios deve:
1- ser Unico, preferencialmente atraves do vestiario;
2- ser provido de pedilavio na entrada do setor operacional, construido
de forma e tamanho, tal que ndo se possa pular por cima;
3- ser dotado de lavadouro de botas e pias de higienizacdo de bracos e
méos, quando o acesso nado for através do vestiario.
B- Deve ser prevista uma porta, em local apropriado, com a finalidade exclu
siva de acesso de equipamentos, esta porta deve permanecer fechada quando nédo
estiver sendo utilizada.

6 - PE DIREITO adequado nas diversas dependéncias, de modo que permi-
ta a alocacdo dos equipamentos e suficiente para que haja boa condicdo de tempera-
tura dentro de todos os setores.

Recomenda-se a altura minima de 3,00 m  (trés metros) nas secfes indus-
triais e 2,50 (dois e meio metros) nas camaras frias.

7 - FUNCIONARIOS em niimero suficiente para atender as necessida - des do
estabelecimento conforme seu tamanho e capacidade, e quando em atividade, os fun-
cionarios devem trajar uniforme completo composto de calca, avental, gorro e botas
de cor clara.

8 - VESTIARIOS/SANITARIOS devem ser:

A- em tamanho e numero suficientes conforme a quantidade de funcionarios,
bem como separados por sexo, segundo a legislacao especifica;

B- providos de vasos sanitarios, papel higiénico, chuveiro(s), (preferencialmen-
te acionadas automaticamente), toalhas descartaveis, saboneteira para sabdo liquido
neutro, bancos e armarios ou cabides para roupa;

C- localizados preferencialmente anexo ao  estabelecimento industrial, ndo
devendo haver comunicacdo direta com o interior da industria ou entreposto e pro-
vidos de forro;

D- dotados de pedilivio no acesso para o interior da sala de manipulacéo de
pescado.

Todos os estabelecimentos de Pescado e derivados, para serem re - gistra-
dos no SIP/POA, devem possuir basicamente, 1 (uma) ZONA SUJA, 1 (uma)
ZONA LIMPA e ANEXOS.

IV - A ZONA SUJA é composta de:



1- Setor de recepcéo do pescado (cais, trapiche, plataforma, banca da, etc.), que
deve possuir:
a- prolongamento da cobertura suficiente para proteger a operacdo de des-
carga de pescado;
b- equipamentos e utensilios em quantidade e capacidade adequados para a
recepcao higiénica do pescado.
2- Setor de lavagem e desinfeccdo de caixas ou recepientes, anexo a recepcao do
pescado.
3- Setor de deposito de caixas limpas que deve se comunicar com o interior do
estabelecimento através de oculo.
4- Setor de insensibilizacdo, evisceracao/descasque/retirada de couro, etc.

V - A ZONA LIMPA é composta pelos setores industriais ou de manipulacdo da
matéria prima ja livre de impurezas e das partes ndo comestiveis.

VI - ANEXOS:

1- séo considerados como Anexos Fundamentais ao funcionamento do estabe-
lecimento de pescado o setor de lavagem, desinfeccdo e guarda de caixas e utensi-
lios, sanitarios e vestiarios;

2- sdo considerados como Anexos Opcionais: escritdrio, refeitorio, oficina, la-
vadouro de embarcacdes e veiculos, etc.

VII - A AREA INDUSTRIAL pode ser constituida conforme a sua atividade por:

1- Setor de beneficiamento e embalagem de pescado.

2- Setor de fabricacdo de conservas de pescado.

3- Setor de condimentos e aditivos.

4- Setor de acondicionamento e rotulagem.

5- Setor de estocagem, resfriamento ou congelamento.

6- Setor de expedicéo de pescado e derivados.

7- Setor de depdsito de embalagens e rétulos (que deve comunicar-se com o
interior da indudstria ou entreposto através de porta desde que a comunica¢do com o
exterior seja feita através de 6culo).

Os diversos Setores que compdem as areas de industrializacdo de um estabeleci-
mento de pescado e derivados devem:

1- estarem dispostos em uma seqiiéncia adequada a fim de que n&o haja cruza-
mento de matéria prima ou produtos em elaboragdo com produtos prontos;

2- serem de tamanho adequado a sua destinacao;

3- terem iluminacéo e ventilacdo naturais e artificiais suficientes;



4- serem de paredes lisas, claras e revestidas de material impermeavel de féacil
limpeza e higienizagéo;

5- terem pisos impermeaveis, anti-derrapantes e de facil higienizacéo;

6- serem dotados de equipamentos suficientes e adequados a necessidade do se -
tor;

7- quando a fabricacdo requerer DEFUMAGCAO, o defumador deve ser locali-
zZa-
do junto ao estabelecimento industrial e em posi¢do que proporcione bom fluxograma,
e de modo a evitar a entrada de fumaga em outras dependéncias, ndo sendo permitido
0 acesso externo. A alimentacdo do defumador para producdo da fumaca deve ser ex-
terna.

VIl - SETOR DE CONDIMENTOS E ADITIVOS deve:

1- situar-se em posicdo adequada a atender as diversas etapas de industriali-
zacdo, e comunicar-se com o interior da industria através de porta desde que com o
exterior comunique-se através de oculo;

2- ser dotado de prateleiras e/ou estrados apropriados para a guarda e conser-
vacao dos produtos ali armazenados;

3- ter ventilacdo suficiente para uma boa manutencdo dos produtos ali armaze-
na-
dos;

IX - SETOR DE ACONDICIONAMENTO E ROTULAGEM, que deve:

1- ter tamanho, iluminagéo natural/artificial e ventilagdo suficientes para aten-
der a capacidade do estabelecimento;

2- ser composto de utensilios e equipamentos suficientes e adequados ao tipo de
trabalho a ser executado, como: embaladeiras, grampeadores, tanques, bandejas,
carrinhos, caixas, estrados, prateleiras, etc.;

3- situar-se em posicdo adequada a atender ao fluxo correto dentro do estabe-
lecimento.

X -SETOR DE RESFRIAMENTO/CONGELAMENTO OU ESTOCAGEM,
que pode ser constituido de: freezer, geladeira industrial, cAmara fria, tunel de conge-
lamento ou depdsito, conforme as caracteristicas dos produtos fabricados ou ma-
nipulados e devem:

1- ser em numero e tamanho condizente com o potencial do estabelecimento;
2- estar localizado proximo a area de expedicao;
3- ser dotado de equipamento de frio adequado a sua finalidade (esto- cagem,
resfriamento, congelamento, cura);



4- ser equipado (camaras e depdsito) com estrados e/ou prateleiras de material
apropriado sendo vedada a utilizacdo de madeira.

XI - SETOR DE EXPEDICAO, deve ser:

1- de facil acesso ao ponto de embarque dos produtos prontos;

2- dotado preferencialmente de 6culo adequado a sua finalidade;

3- dotado de prolongamento de cobertura a fim de proteger as operagdes de carga
contra as interperies.

XIl - LABORATORIO, que podera ser exigido a critério do SIP/POA.

XIIl - ESCRITORIO, deve ser localizado proximo a area do estabeleci-mento, po-
dendo ser anexo ou ndo, desde que ndo possua acesso direto ao interior da indds-
tria ou entreposto.

XIV - OUTROS ANEXOS, podem ser: oficina, refeitdrio, residéncia, almo xarifado,
etc., que:

1- devem estar localizados a uma distancia minima aproximada de 20 m (vinte
metros) da rea industrial ou entreposto;

2- ndo devem ter acesso direto ao interior do estabelecimento (inddstria ou en-
treposto).

XV - EQUIPAMENTOS ESPECIFICOS:

1 - CALDEIRA, quando existente, deve:
a- estar localizada fora do bloco industrial e afastada de qualquer outra de
pendéncia a distancia determinada pela legislacdo vigente;
b- ser de tamanho e capacidade adequada a producéo do estabelecimento;
c- quando a caldeira for a lenha, o depdsito deve ficar afastado o maximo
possivel a fim de evitar-se a presenca de roedores ou outros animais nocivos.

2 - FABRICA DE GELO, que deve:
a- localizar-se anexa a industria ou entreposto em local adequado que per -
mita a correta utilizacdo do gélo ali produzido;
b- a &gua utilizada para a fabricacdo de gélo deve ser clorada.
OBS: a fabricacdo propria de gélo pode ser dispensada quando exista a
facilidade na regido para a aquisi¢cdo do gélo com comprovada qualidade higiénico-
sanitaria.



XVI - CONTROLE DE QUALIDADE, é recomendavel que cada estabebelecimento
ou empresa mantenha o controle de qualidade de suas operagOes e produtos, mediante
a realizacéo de anélises de risco e pontos criticos de controle, assegurando a inocuida-
de dos alimentos por ela produzidos havendo entdo a necessidade de um Respon-
savel Técnico.

Curitiba, 24 de marco de 1.998.

Renato Luiz Lobo Mir6
Coordenador - SIP/POA



NORMA TECNICA PARA ABATEDOURO DE AVES E COELHOS.

| - Todos os estabelecimentos de abate devem estar:

1) localizados na zona rural, distantes de criacdes (estabulos, pocilgas, apriscos,
capris, aviarios e coelheiras), ou outras fontes produtoras de odores desagradaveis e/ou
poluentes de qualquer natureza, a uma distancia aproximada de 500 (quinhentos) me-
tros.

2) instalados em terreno cercado, afastado dos limites das vias publicas no mi-
nimo 5 (cinco) metros e dispor de area de circulacdo suficiente que permita a livre
movimentacao dos veiculos de transporte.

3) Estabelecimentos ja instalados que nédo dispuserem do afastamento regulamen-
tar das vias publicas, poderdo ser liberados desde que, os setores de recepcao e expe-
dicdo ndo estejam voltados diretamente para a via publica.

Il - Todos os estabelecimentos de abate devem dispor de:

1 - AGUA DE ABASTECIMENTO (potavel), em quantidade suficiente para
atender as necessidades do abatedouro, em todos 0s seus setores e das dependéncias
sanitarias, sendo para aves 40 (quarenta) litros por animal e para coelhos 80 (oitenta)
litros por animal e que atenda as disposi¢des seguintes:

A - Todas as dependéncias devem possuir pontos de agua quente e fria em
quantidade suficiente para atender as necessidades do setor.
B - A agua deve possuir pressao suficiente para que haja uma perfeita lim-
peza e higienizagao.
C - E necessaria a cloragio no sistema de abastecimento da agua.

2 - SISTEMAS DE TRATAMENTO DE DEJETOS adequados ao tipo de
dejeto e de dimensGes condizentes com o volume produzido, atendida as seguintes re-
comendacdes.

A - Todas as dependéncias do estabelecimento devem estar dotados de siste-
mas de esgotos apropriados para o tipo de dejeto com dispositivo que evite o refluxo
de cheiros e a entrada de insetos e/ou pequenos animais.

B - Os sistemas de tratamento de dejetos devem ser separados e denominados
em: linha branca para agua, linha vermelha para sangue e linha verde para tripas, sen-
do que as linhas (lagoas, fossa, sumidouro, esterqueiras, etc.) sdo orientadas em forma
e tamanho de acordo com a necessidade do estabelecimento e as normas do 6rgéo de
protecdo do meio ambiente.



C - A linha verde (tripas) desemboca em uma caixa coberta que deve ter tama-
nho suficiente para atender a demanda do estabelecimento.

3 - INSTALACOES em quantidade, dimensdes e localizacdo condizentes com o
tipo de atividade a ser executada no local, tais como atordoamento, sangria, eviscera-
cdo, cortes (quando necessario), vestiarios/sanitarios, escritorio, graxaria, deposito de
penas ou pele, etc. Instalacdes essas que devem ter tamanho suficiente e fluxo adequa-
do para que ndo haja contato entre as carcagas prontas e as ainda néo inspecionadas.

4 - UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS adequados e em quantidade suficiente
para a execucdo dos trabalhos de cada setor, bem como para producdo de vapor e/ou
agua guente com capacidade suficiente as necessidades do matadouro.

1 - Compreende-se por utensilios, para os efeitos do item anterior:caixas, ban-
dejas, facas, chairas, mesas, ganchos, entre outros e devem ser:

a) de material impermedvel e resistente (proibido madeira);
b) de superficie lisa que permita facil lavagem e desinfecc¢éo;

2 - Compreende-se por equipamentos para os efeitos do item 4: nérias, serras
(carcaca/peito/desossa), pias, esterilizadores, atordoadores, escaldadeiras, depenadei-
ras, evisceradoras, lavadoras de moela, estratores de mucosa, chillers, escorredores,
plataformas, caldeira, entre outros e devem ser:

a) em namero suficiente para atender a demanda do estabelecimento;
b) de material impermeavel, resistente, de facil lavagem e higienizacao;
c) de tecnologia adequada a respectiva utilizacdo e a sua capacidade como
por exemplo;
- Pias, nos locais adequados, de preferéncia acionados a pedal, com uti-
lizacéo de sabdo liquido neutro e toalhas descartaveis;
- Serras, podem ser automaticas ou manuais;
- Esterilizadores, fixos e/ou mdveis, providos de agua a 85°C (oitenta e
cinco graus centigrados);
- Caldeira com capacidade suficiente para atender a demanda, podendo
ser abastecida por lenha, gas ou outro material aprovado pelo SIP/POA.

5 - ILUMINACAO natural abundante em todas as dependéncias do estabeleci-
mento. Caso haja necessidade, a iluminagdo deve ser complementada atraves de luz
fria, com lampadas devidamente protegidas, sendo vedada a utilizacdo de qualquer
tipo de luz colorida.

6 - VENTILACAO natural abundante em todas as dependéncias do estabeleci-
mento, a fim de manter a temperatura interna em niveis adequados as operacdes reali-



zadas. Caso haja necessidade, a ventilagdo deve ser complementada através da climati-
zacdo da dependéncia via condicionadores de ar ou exaustores.

I11 - Todos os estabelecimentos de abate devem possuir:

1 - PISO de material impermeavel, resistente a corrosdo e a abrasdo, anti-
derrapante, de facil limpeza e desinfeccdo, com inclinacdo suficiente (2%) em direcao
aos ralos, de maneira a facilitar o escoamento das aguas residuais.

2 - PAREDES lisas, impermeabilizadas com material de cor clara, de facil la-
vagem e desinfec¢édo, sendo que os angulos entre paredes e entre piso e paredes devem
ser arredondados, de maneira que ndo permitam o acimulo de sujidades.

3. - FORRO somente sera exigido se a cobertura do estabelecimento for com
armacao de madeira e devera ser de material de facil lavagem e higienizacdo, resisten-
te a umidade e vapores e construido de forma a evitar acumulo de sujeira. Caso a co-
bertura seja metalica ou em fibro cimento assentado sobre estrutura metélica ou de
concreto, ndo ha necessidade de forro, porém o encontro com a parede devera oferecer
perfeita vedacéo.

4 - JANELAS metélicas dotadas de protecdo contra insetos, através da instala-
cao de telas milimétricas. Os parapeitos e/ou beirais das janelas devem ser chanfrados
de maneira que ndo permitam o acumulo de agua e sujidades.

5 - PORTAS metélicas sendo as externas dotadas de prote¢do contra insetos,
ratos e outros animais através da instalacdo de telas milimétricas e sistema de fecha-
mento automatico.

6 - PE DIREITO adequado nas diversas dependéncias, de modo que permita a
disposicdo adequada dos equipamentos e para que haja boa condi¢do de temperatura
dentro de todos os setores.

7 - TRILHAGEM adequada e com altura suficiente as necessidades, de acordo
com o setor.

8 - FUNCIONARIOS em numero suficiente para atender as necessidades do
estabelecimento conforme seu tamanho e capacidade, e quando em atividades no aba-
tedouro devem estar trajando uniforme completo, composto de calca, avental, gorro e
botas tudo em cor clara. O acesso de funcionarios deve:



A) ser unico, podendo a entrada atender, tanto a area suja como a limpa, po-
rém de forma que o funcionario da area suja ndo transite pela area limpa.

B) ser feito preferencialmente atraves do vestidrio/sanitario, e este anexo ao
estabelecimento.

C) ser provido de pedilGvio entre o vestidrio/sanitario e o setor operacional.

D) ser dotado de lavador de botas e pias de higienizacdo quando 0 acesso
ndo for via vestiario/sanitario.

9 - VESTIARIOS/SANITARIOS em tamanho e nimero suficientes conforme
a quantidade de funcionarios do estabelecimento, bem como separado por sexo, se-
gundo a legislacéo especifica.

IV - Todos os estabelecimentos de abate, para serem registrados no SIP/POA, devem
possuir, basicamente, 1 (uma) ZONA SUJA, 1 (uma) ZONA LIMPA e anexos.

V - A ZONA SUJA deve ser composta de:

| - O SETOR DE RECEPCAO de animais vivos deve ser constituido no mi-
imo de:

A) 1 (uma) plataforma de recepcédo de gaiolas com tamanho adequado ao po
tencial de abate do estabelecimento e a quantidade de gaiolas a serem recebidas, bem
como altura suficiente que facilite as operacgdes de descarga;

B) A plataforma deve dispor de piso pavimentado, com superficie plana, de
facil higienizacdo, com declive minimo de 2% em direcdo as canaletas de desagua-
mento devera ser coberta e provida de projecdo de cobertura, para protecao das opera-
cOes de descarga.

C) Devendo ser instalados ventiladores e pulverizadores, de modo que possi-
bilite o melhor acondicionamento das espécies a serem abatidas.

D) 1 (um) local para lavagem das gaiolas provenientes das criagdes com ta-
manho suficiente para a capacidade do matadouro;

E) 1 (um) local para guarda das gaiolas limpas acima descritas.

2 - SETOR DE INSENSIBILIZACAO E SANGRIA deve ser constituido de:
A - Ponto de atordoamento, o qual deve ser:
1) para aves: constituido de canaleta provida de eletrochoque de inten-
sidade suficiente para que cause uma boa sedacdo na ave;
2) para coelhos : constituido de plataforma de tamanho adequado a ca-
pacidade de abate do estabelecimento onde ¢ feita a insensibilizacdo por método apro-
vado cientificamente.



3) de dimensoes equivalentes a:

AVES COELHOS
COMPRIMENTO 150m  1,50m
LARGURA 0,30m  0,30m
PROFUNDIDADE 0,40m  0,40m

OBS - O animal ap6s atordoado devera permanecer suspenso em noria,
que pode ser manual ou elétrica, instalada em altura adequada a finalidade.

B - A canaleta ou tunel e sangria deve ser :

1) quando a ndria for elétrica : de tamanho suficiente, que permita a per-
manéncia dos animais por um tempo minimo de 3 minutos, até que ocorra uma perfei-
ta sangria.

2) quando o processo for manual de tamanho suficiente para dar fluxo
de
abate, estipulado também o tempo minimo de 3 minutos para uma sangria completa.

3 - SETOR DE ESCALDAGEM E DEPENACAO OU ESFOLA, que deve
ser constituido de :

A - Area para Escaldagem - As areas destinadas a escaldagem das aves e
retirada do couro dos coelhos podem estar localizadas na mesma dependéncia devendo
ser constituida por:

Para Aves :

A) escaldadeira automatica ou manual, de tamanho adequado para a execu-
cao dos trabalhos e de material de facil lavagem e higienizacéo;

B) depenadeira de material de facil lavagem e higienizagdo com capaci-
dade adequada a capacidade de matanca do estabelecimento;

Para Coelhos :

A) mesas e equipamentos, que preservem a qualidade e a higiene do produ-
to da esfola tais como rolo ou ar comprimido para retirada do couro, patas e rabo de
coelhos. Quando utilizar ar comprimido para retirada do couro, esse deve ser devida-
mente filtrado.

B) - Area para Depenagem das Aves - A depenagcéo divide-se em “depena-
cdo propriamente dita” e “toilete”. A primeira pode ser feita por uma depenadeira au-
tomaética ou manualmente sobre a mesa. A “toilete” é um complemento da depenacéo e
pode ser feito manualmente ou por fogo (chamuscamento). Os equipamentos para de-
penacao e toilete devem:

1) ser de facil manuseio;
2) ter dimensdo suficiente para acomodar o animal;



3) ser de material de facil lavagem e higienizagao
4) possuir recipiente para coleta dos penas ou sistema de transporte até
0 local destinado para tal.

C - Area para Coleta e Depdsito de Sub-Produtos - areas para coleta dos
sub-produtos sdo denominadas de depdsito de couro/pele, depésito para patas, depdsi-
to para cabecas e, devem ser:

1) de tamanho suficiente para acomodar a producdo diaria;

2) de facil limpeza e higienizacao;

3) anexo a area de esfola e comunicar-se com ela somente através de
“6culo”;

4) dotados de acesso externo para retirada dos sub-produtos.

D - Area para Retirada de Cuticula - Setor pertencente & matanca de aves,
localizada apds o setor de escaldagem, quando se vira o frango, possibilitando a pas-
sagem dos pés pela dgua quente, fazendo o amolecimento da cuticula, facilitando sua
retirada, quando a matanca for automatizada .

Quando a matanca for manual, devera ser reservada uma mesa, apos a escal-
dagem, para tolete dos pés.

V1 - A ZONA LIMPA deve ser composta de:

1 - SETOR DE EVISCERACAO - localizado imediatamente ap6s a esfola
se-
gue a seqliéncia que vai desde a abertura da carcaca até o destino final da mesma e de-
ve ser:
A) de tamanho adequado para que ndo haja aglomeragdo de carcagas, nem
de pessoas;
B) dotado de iluminag&o e ventilagdo naturais e artificiais suficientes;
C) de paredes lisas, claras e revestidas de material impermeavel,
D) construido com pisos impermeaveis, anti-derrapantes, de facil lavagem e
desinfeccgéo;
E) dotado de equipamentos suficientes e adequados a necessidade do setor
tais como plataformas, serras, mesas, esterilizadores, etc.
F) ser separado do setor de esfola ou depenagem através de parede;
G) dotado de acesso de funcionarios Unico e exclusivo;
H) dotado de mesa com gancheira para inspecéo de carcacas e visceras. Esta-
mesa devera possuir sistema de lavagem para carcacas, no inicio e fim da mesma.
I) constituido de sistema de canalizagdo, direcionado para as caixas de cole-
cao de visceras, localizadas anexas ao estabelecimento.



2 - SETOR DE MANIPULACAO DE MIUDOS, localizado junto a mesa de

evisceracgéo, e deve:

A) ter tamanho, iluminagdo natural/artificial e ventilagdo suficientes para a-
ten
der a capacidade do estabelecimento;

B) ser composto de utensilios e equipamentos suficientes e adequados ao tipo
de trabalho a ser executado, tais como pias, tanques, bandejas, facas, esterilizadores,
carrinhos, etc.

3 - SETOR CONDENADOS, que deve:
A) ter tamanho suficiente, para atender a demanda de abate, localizado anexa
a sala de matanca, comunicando-se com esta somente por meio de 6culo.
B) deve ter acesso externo e ser facil lavagem e higienizacéo.

4 - SETOR DE RESFRIAMENTO, localizado ap0s a area de evisceracao, tem
por finalidade promover o resfriamento de carcacas e miudos de aves, e deve:
A) possuir chiller, o qual deve ser de inox, com sistema de entrada e saida de
agua.
B) apresentar sistema de resfriamento de miudos, separado para figado, cora-
cdo e moela.

5- SETOR DE GOTEJAMENTO, localizado apos o chiller, e deve ser:
A) localizado sob a ndria quando existir ou fixo, que possibilite o escorrimen-
to das carcacas ap6s sairem do chiller.
B) possuir espaco suficiente para que ndo permita o acumulo de carcagas.
OBS: para matanca de coelhos, ndo € utilizado chiller, as carcacas e miudos
vao direto para camara fria.

6 - SETOR DE DESOSSA E/OU CORTES - localizado apoés a area de goteja-

mento, tem por finalidade receber as carcacas para transformacéo, devendo:

A) apresentar mesa e equipamentos adequadas as operacgdes que pretende rea-
lizar, tais com facas carrinhos, bandejas e etc.

B) possuir tamanho condizente com a capacidade do estabelecimento

C) ponto de agua quente e fria, para esterilizacdo de equipamentos e higiene
do setor.

D) estar localizado proximo ao setor de embalagens, comunicando-se com este
por meio de porta.

E) possuir ventilacdo adequada (natural e artificial ) condizente com a capaci-
dade de producéo do estabelecimento.



7 - SETOR DE EMBALAGEM E ACONDICIONAMENTO, local destinado
a guarda das embalgens, devendo apresentar uma comunicagdo com 0 exterior que
possibilite o recebimento das mesmas, esta abertura denomina-se éculo, o qual devera
medir no méximo 60 cm X 60 cm.

8 - SETOR DE RESFRIAMENTO/CONGELAMENTO - constituido de ca-
maras frias e/ou de congelamento, servindo para armazenamento de carcagas ou Ccor-
tes.

A) ser em numero condizente com o potencial do estabelecimento e utilizagao
das mesmas.
B) ser localizada voltada para a expedicdo.
C) ser dotada de equipamento de frio, conforme sua finalidade, mantendo o0s
seguinte parametros:
- camara de resfriamento - 0°C (zero) a 1° C(um)
- camara de congelamento  -18°C (. menos dezoito)
D) ter paredes de cor clara, impermeavel e de facil lavagem e higienizacéo.
E) apresentar porta de tamanho adequado.

9 - SETOR DE EXPEDICAO - area final do matadouro e devera:
A) apresentar projecao de cobertura.
B) ser construida de maneira que ndo permita a entrada de funcionario, ou qual-
quer outra pessoa.
C) apresentar plataforma de expedicéo..

10) - ANEXOS
S&o considerados como anexos, fundamentais ao funcionamento do matadou-
ro: graxaria (ou similar), casa de couro, sanitarios, vestiarios, (escritorio e lavador de
veiculos transportadores de animais vivos e matéria prima ) e deposito de penas ou
pele.

A - CASA DE COURO - utilizada para abatedouros de coelhos, € o local des-
tinado a guarda e/ou tratamento das peles que deve:
1) estar localizado a uma distancia aproximada de 20m (vinte) da area in-
dustrial.
2) ser de tamanho adequado para a capacidade de producgdo do estabeleci-
mento;
3) ser de facil lavagem e higienizacao.



B - SANITARIO(S)/VESTIARIO(S) - devem ser:

1) localizados preferencialmente, anexos ao estabelecimento com acesso
in
dependente, ndo havendo area de contato direto com o interior da industria, provido de
laje;

2) separados por sexo (quando for o caso) e em quantidade e tamanho ade
quados ao numero de funcionarios que trabalham no local, conforme legislacéo especi-
fica;

3) dotados dos equipamentos e utensilios necessarios as boas praticas de hi
giee;

4) dotados de pediltvio no acesso para a area industrial;

C - S&o considerados como anexos opcionais: escritorio, refeitorio, oficina,
(lava-douro de veiculos transportadores de animais e matéria prima), etc.
OBS: E necessario que todo estabelecimento possua local apropriado para
limpeza e desinfeccdo dos veiculos transportadores tanto de animais vivos como de
carcacas e produtos prontos.

D - ESCRITORIO
Deve ser localizado préximo a area industrial, podendo ser anexo ou ndo,
desde que ndo possua acesso direto com o interior do estabelecimento.

E - OUTROS ANEXOS - podem ser oficina, refeitério, residéncia, depdsitos,
etc., que:
1) devem estar localizados a uma distancia aproximada de 20 m (vinte) da
area industrial;
2) ndo devem dar acesso direto ao interior da industria;
3) quando forem anexos ao estabelecimento, devem comunicar-se com 0
mesmo somente através de “6culo”.

Curitiba, 25 de maio de 1.998.

Renato Luiz Lobo Mir6
Coordenador SIP/POA



NORMA TECNICA PARA A CONSTRUCAO DE ESTABELECIMENTOS
PARA LEITE E DERIVADOS

Art. 1° Os estabelecimentos de leite e derivados devem estar instalados:

| — distantes pelo menos 500 (quinhentos) metros de estabulos, pocilgas, apriscos, capris, aviarios e
coelheiras ou de quaisquer fontes de odores desagradaveis ou poluentes;

Il — em terreno cercado, afastado dos limites de vias publicas em 5 (cinco) metros, no minimo;
Il — em area que permita a livre movimentacao de veiculos.

Paragrafo unico. Os estabelecimentos em operacdo que ndo estejam regularmente afastados das vias
publicas poderdo manter-se em operacdo somente quando 0s setores de recepcdo e expedicdo nao
estiverem diretamente voltados & via publica.

Art. 2° E proibido residir na area delimitada industrial do estabelecimento.

Art. 3° Todos os estabelecimentos de leite e derivados devem possuir:

| — é&gua potavel quente e fria e pontos para seu provimento, em quantidade suficiente a limpeza e
higienizacdo de todos os setores do laticinio, dos equipamentos e das dependéncias sanitarias,
atendendo ainda aos seguintes requisitos:

a) possuir pressdo suficiente a perfeita limpeza e higienizacéo;

b) ter sido submetida a prévia cloracdo, realizada através de equipamento proprio instalado no
sistema de abastecimento.

Il — sistema de tratamento de dejetos em conformidade a sua natureza, dimensionado conforme o
volume produzido e que atenda aos seguintes requisitos:

a) instalado em todas as dependéncias do estabelecimento e equipado com dispositivos capazes de
evitar o refluxo de cheiros e a entrada de insetos ou pequenos animais;

b) no caso de estabelecimento situado em area rural, provido de canalizacdo fechada que conduza
as aguas residuais dos estabulos, currais e sala de ordenha as esterqueiras, estas instaladas em
local distante do estabelecimento para evitar o mau cheiro e a proliferacdo de insetos;

c) desembocadura das demais aguas residuais em sistema de tratamento de dgua indicado ao tipo
de estabelecimento e de acordo com as determinacgdes do 6rgao ambiental competente.

Il — instalagBes em quantidade, dimensdes e localizagdo condizentes com o tipo de atividade a ser
executada, tais como envase do leite, fabricacdo de manteiga, de requeijao, de iogurte, de doce de leite,
de queijos diversos, refrigeracdo, armazenagem, exames laboratoriais e outras, devendo ainda
preencher os seguintes requisitos:

a) possuirem dimensdes suficientes e fluxo que impeca o contato entre o produto acabado e a
matéria prima ainda ndo inspecionada e preparada;

b) em estabelecimentos localizados em propriedades rurais, estarem providos de instalagdes
apropriadas a higienizacdo e com compartimentos de guarda de equipamentos e materiais de
ordenha apartados das dependéncias industriais.



IV — utensilios e equipamentos adequados e em quantidade suficiente para a execucao dos trabalhos
de cada setor;

V — vapor ou agua quente em quantidade suficiente as necessidades do laticinio;

VI - dependéncias bem iluminadas, com eventual iluminacdo artificial realizada através de lampadas
de luz fria e protegidas contra estilhagcamento;

VIl - ventilagdo natural e abundante em todas as dependéncias, possibilitando a manutencdo da
temperatura interna em niveis adequados as operacgdes realizadas e a conservacdo da matéria prima ou
dos produtos nelas armazenados;

VIlI- péatios externos pavimentados ou revestidos de material que impeca a formacdo de poeira ou
barro.

IX — piso de material impermeavel e antiderrapante, resistente a corrosao e a abraséo, de facil limpeza
e desinfec¢do, com inclinagdo minima de 2% (dois por cento) para o escoamento das aguas residuais a
ralos ou canaletas;

X - paredes em alvenaria com as seguintes caracteristicas:

a) lisas, impermeabilizadas, de facil lavagem e desinfeccdo;
b) construidas ou revestidas com materiais de cor clara;

c) com arredondamento nas suas intersecdes com o piso e entre as paredes, de modo a impedir o
acumulo de sujidades;

d) cobertas com tinta que ndo descama nos compartimentos onde houver a manipulacdo de
produtos comestiveis.

XI — forro de material de facil lavagem e higienizacgéo, resistente a umidade e aos vapores e que nao
acumule sujeira;

X1l — janelas metélicas providas de telas milimétricas ou outro sistema de protecdo de entrada de
insetos, com parapeitos ou beirais chanfrados que impecam o acimulo de &gua ou sujidades;

XI1I- portas metélicas, devendo as externas ser providas de sistema de fechamento automatico e com
telas milimétricas ou outro sistema de protecdo que impeca a entrada de insetos, ratos e outros animais;

XIV- pé direito minimo de 3,0 m (trés metros) nas se¢Oes industriais e de 2,50 m (dois metros e
cinglienta centimetros) nas camaras frias, capaz de permitir a instalacdo e o funcionamento dos
equipamentos, bem como a manutencdo da temperatura interna em niveis adequados;

XV- funcionarios em numero suficiente ao atendimento das necessidades do estabelecimento, quando
em atividade trajados com uniformes completos e de cor clara, compostos de calcas, aventais, gorros e
botas;

XV I- vestiarios e sanitarios com as seguintes caracteristicas:

a) separados por sexo, em tamanho e numero suficientes ao atendimento dos funcionarios,
conforme legislacéo especifica;

b) providos de vasos sanitarios, papel higiénico, chuveiros, pias com acionamento automatico,
toalhas descartaveis, saboneteiras para sabao liquido, bancos e armarios ou cabides para roupa
e recipiente para coleta de lixo com tampa acionada a pedal;

c) preferencialmente construidos em compartimentos independentes do estabelecimento
industrial, sendo proibida sua comunicagdo direta com a area interna;

d) providos de laje e pediltvio no acesso a area industrial.



§ 1° E de 6 (seis) litros de 4gua para cada litro de leite processado a proporgéo referéncia do volume de
agua necessario a limpeza e higienizacdo do laticinio, equipamentos e dependéncias sanitarias.

§ 2° E proibida a utilizagio de qualquer tipo de luz colorida no interior do laticinio.
§ 3° As canaletas utilizadas no escoamento de aguas residuais devem ter fundo céncavo e liso.

8§ 4° Deve existir uma porta exclusivamente destinada ao acesso de equipamentos, disposta em local
apropriado.

Art. 4° Sdo utensilios: caixas, bandejas, facas, mesas, estrados, rodos, pa, liras, termémetros, entre
outros, que devem atender aos seguintes requisitos:

| — serem construidos de material impermeavel, resistente e inoxidavel, sendo proibida a madeira;
Il — possuirem superficie lisa e que permita facil lavagem e desinfec¢éo.

Art. 5° Sdo equipamentos: tanques, bombas, centrifugas, pasteurizadores, padronizadoras ou
clarificadoras, envasadeiras, moldadeiras, manteigueiras, prensas, caldeiras, entre outros, devendo
atender aos seguintes requisitos:

| — estarem presentes em nimero e capacidade suficientes para atender a demanda do estabelecimento;
Il —serem construidos de material impermeavel, resistente, de facil lavagem e higienizacdo;

Il — serem de material inoxidavel, caso entrem em contato direto com a matéria prima ou com
produtos em fabricacdo;

IV — possuirem tecnologia adequada a sua finalidade.

Art. 6° E permitido o uso de ventiladores, condicionadores de ar, exaustores ou outros equipamentos
similares de manutencdo da temperatura do estabelecimento, a excecdo dos setores de recebimento da
matéria prima, de fabricacdo e de estocagem de produtos comestiveis.

Art. 7° E dispensado o uso de forro no estabelecimento quando a cobertura, cumulativamente:
| - for metalica ou de fibrocimento;
Il — esteja devidamente vedada e assentada sobre estrutura metalica ou de concreto;

Il — apresente sua face interna recoberta de tinta de cor clara contendo produto antimofo.

Art. 8° O acesso de funcionarios ao estabelecimento deve:
I — ser unico e preferencialmente pelo vestiario;
Il — ser provido de pedilGvio na entrada do setor operacional;

I11 — ser dotado de lavadouro de botas e pias de higienizacéo caso o acesso ndo se der pelo vestiario.

Art. 9° Nos estabelecimentos situados em areas rurais providos de sala de ordenha anexa, o0s
funcionarios do setor de ordenha e manejo dos animais devem possuir vestiarios e sanitarios separados
dos funcionérios do laticinio.



Art. 10. Os pedilavios existentes no estabelecimento devem ser construidos de modo que seu uso ndo
possa ser burlado por aqueles que acessem as instalacdes e com comprimento minimo de 1,50 m (um
metro e cinqlienta centimetros).

Art. 11. Os estabelecimentos de leite e derivados, para serem registrados no SIP/POA, devem possuir:
I -1 (uma) ZONA SUJA,

Il —1 (uma) ZONA LIMPA;

111 — ANEXOS.

Art. 12. Compdem a ZONA SUJA:
| — Setor de Recepgéo, constituido no minimo de:

a) plataforma ampla, situada a 0,80 (oitenta centimetros) do solo, de modo a facilitar a descarga
do leite;

b) prolongamento da cobertura suficiente para proteger a operacao de descarga;

c) equipamentos e utensilios em quantidade e capacidade adequadas a recepcao higiénica do leite;
d) éarea de lavagem de latdes, anexa a plataforma, ndo interferente na higiene do leite;

e) sistema manual ou automatico de desinfeccao de latdes;

f) local apropriado ao depdsito de latées limpos;

g) dispositivos e equipamentos necessarios ao recebimento do leite e a higienizagcdo das
mangueiras e tanques dos veiculos transportadores, caso coletado a granel na area de recepcéo.

Il — Setor de Higienizacdo de Caixas, constituido por uma sala anexa e independente do bloco
industrial, dimensionada segundo a capacidade maxima de 70 (setenta) caixas por metro quadrado em
1,0 m (um metro) de altura de empilhamento, devendo:

a) manter comunicacdo com o interior do estabelecimento através de 6culo;
b) estar provida de equipamentos necessarios e suficientes a sua finalidade.

Art. 13. A ZONA LIMPA ¢é composta pelos setores industriais do estabelecimento, segundo as
atividades a serem desenvolvidas.

Art. 14. Os ANEXOS podem ser fundamentais ou opcionais.

§ 1° Sdo anexos fundamentais ao funcionamento do laticinio: o laboratério, o setor de lavagem e
guarda de formas e utensilios, 0s sanitarios, os vestiarios e a dependéncia para higienizar tanques de
coleta a granel e seus acessorios..

§ 2° Sdo anexos opcionais ao funcionamento do laticinio: o escritério, o refeitdrio, a oficina e o
lavadouro de veiculos.

Art. 15. A éarea industrial de um laticinio, conforme sua atividade, pode ser composta de:

I — Setor de beneficiamento e envase de leite;



Il — Setor de fabricacao de queijos;

Il — Setor de fabricacdo de iogurte e bebidas lacteas;
IV — Setor de fabricacdo de manteiga;

V — Setor de fabricacdo de doce de leite ou requeijéo;
VI - Setor de condimentos e aditivos;

VII - Setor de embalagem e rotulagem;

VI1I- Setor de estocagem e resfriamento;

IX — Setor de expedicgéo de leite e derivados;

X - Setor de cura de queijos.

Art. 16. Os diversos setores que compde as areas de fabricacdo de um laticinio devem:

| — estar ordenados em seqiiéncia adequada a finalidade e de modo que ndo haja retorno ou
cruzamento de matérias primas ou de produtos em processamento com produtos acabados;

Il — possuir setor de envase apartado dos demais, caso o estabelecimento produza leite in natura e
derivados;

11 — quando autorizados pelo SIP/POA ao fabrico de produtos defumados, possuir defumador que
atenda aos seguintes requisitos:

a) estar situado junto ao estabelecimento industrial e em posicdo que impeca a entrada de fumaca
em outras dependéncias;

b) permitir o carregamento dos produtos a serem defumados sem necessidade de acesso externo;
c) serem municiados de material comburente necessario a producdo de fumaca pelo lado externo.

Art. 17. O Setor de Condimentos e Aditivos adicionalmente deve:
| — estar situado em posicdo capaz de atender as diversas etapas de fabricacao;
Il — comunicar-se com o interior da industria através de portas e com seu exterior através de oculos;

Il — estar dotado de prateleiras ou estrados apropriados a guarda e conservacdo dos produtos nele
armazenados.

Art. 18. O Setor de Embalagem e Rotulagem adicionalmente deve:
| — estar situado em posicdo capaz de atender as diversas etapas de fabricacéo;

Il — comunicar-se com o interior da industria através de portas e com o exterior através de oculos.

Art. 19. O Setor de Estocagem e Resfriamento é constituido de camaras frias ou depdsitos, segundo as
caracteristicas dos produtos fabricados, adicionalmente devendo:

| - estar localizado préximo a area de expedicao;



Il — ser dotado de equipamento adequado a geracdo de frio, capaz de manter a temperatura das
camaras entre 1°C (um) e 5°C (cinco graus centigrados);

Il — possuir camaras e depositos com pisos providos com estrados e prateleiras, construidos com
materiais apropriados, vedada a utilizacdo de madeira;

IV — preferencialmente manter as cdmaras de salga separadas das camaras de cura e das camaras de
produtos prontos.

Paragrafo Unico. Para a estocagem de leite acondicionado em caixas convencionais, a camara fria
deve ser dimensionada de modo a ser capaz de armazenar 20 (vinte) caixas por metro quadrado em
pilhas com 1,0 m (um metro) de altura.

Art. 20. O Setor de Cura de queijos adicionalmente deve possuir cdmaras apropriadas a finalidade e
dispositivos para o controle da temperatura e da umidade relativa do ar.

Art. 21. O Setor de Expedicéo de leite e derivados adicionalmente deve:
I — ser de facil acesso ao ponto de embarque dos produtos;
Il — dotado, preferencialmente, de 6culo adequado a finalidade;

Il — dotado de prolongamento em sua cobertura capaz de proteger as operacdes de carga.

Art. 22. O Laboratdrio adicionalmente deve:
| - estar dimensionado de modo a abrigar todos 0s equipamentos necessarios as analises de rotina;

Il — ser acessivel, preferencialmente, pela plataforma de recep¢do e comunicar-se com a dependéncia
de beneficiamento através de oculo;

Il — ser construido com materiais que facilitem sua lavagem e higienizacao.

Art. 23. O Escritorio deve estar localizado proximo a area industrial, dela apartado ou contiguo,
desprovido de acesso direto ao interior das instalagbes nas quais o leite e seus derivados sdo
processados.

Art. 24. Outros Anexos, tais como oficina, refeitorio, residéncia e depositos, devem:
| — estar situados a uma distancia aproximada de 20,0 m (vinte metros) da area industrial;

Il — ser diretamente inacessiveis ao interior da industria.

Art. 25. E obrigatorio a presenca e uso de pasteurizador de leite em todos os estabelecimentos de leite
e derivados.

Art. 26. As caldeiras, quando necessarias, devem:

| — estar situadas em area externa ao bloco industrial e afastadas de qualquer outra dependéncia,
respeitando distancias fixadas pela legislacao especifica;

Il — ser de tamanho adequado ao atendimento da producdo do estabelecimento;



Il — quando o combustivel for a lenha, o respectivo depdsito deve ficar o mais afastado possivel do
estabelecimento industrial, evitando a presenca de roedores e outros animais nocivos.

Art. 27. E recomendavel que cada estabelecimento mantenha um sistema de controle de qualidade de
suas operacdes e produtos, consistente, entre outros, na realizacao de analises de risco e pontos criticos
de controle capazes de assegurar a inocuidade dos alimentos processados, sem dispensa do

Responsavel Técnico.

Curitiba, de de 2004.

ORLANDO PESSUTI
Secretario de Estado



NORMA TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE MEL E DERIVADOS.

. CASA DO MEL
.ENTREPOSTO

I - Os estabelecimentos de Mel, Cera de Abelhas e derivados devem estar ins-
talados:
1 — distantes de estabelecimentos de criacdo de animais ou outras fontes pro-
dutoras de odores desagradaveis e/ou poluentes de qualquer natureza a uma distancia
aproximada de 500 (quinhentos) metros;

2 —em terreno cercado, afastado dos limites das vias publicas em no minimo
5 (cinco) metros e dispor de area de circulacao suficiente que permita a livre movimenta-
cdo dos veiculos de transporte;

3 — estabelecimentos ja instalados e que ndo dispuserem do afastamento re-
gulamentar das vias publicas, poderdo ser liberados desde que, os setores de recepc¢éo e
expedicdo ndo estejam voltados diretamente para a via publica.

Il — Todos os estabelecimentos de Mel, Cera de Abelhas e derivados devem dispor
de:

1 - AGUA DE ABASTECIMENTO (potéavel), em quantidade suficiente para
atender as necessidades de limpeza e higienizacdo em todos os seus setores, inclusive para
equipamentos e dependéncias sanitarias, tomando-se como referéncia a necessidade de
1 (um) litro de &gua para cada 3 (trés) quilos de mel.

A —Todas as dependéncias devem ter acesso a pontos de agua quente e
fria em quantidade suficiente para atender as necessidades do setor.

B — A agua deve possuir pressdo suficiente para que haja uma perfeita
limpeza e higienizacao.

C — E necessaria a cloragdo no sistema de abastecimento de agua.

2 — SISTEMA DE TRATAMENTO DE DEJETQOS, adequado ao tipo de deje-
tos e de dimensGes condizentes com o volume produzido.

A —Todas as dependéncias do estabelecimento devem estar dotadas de
sistema de esgotos apropriados para o tipo de dejeto e com dispositivo que evite o refluxo
de cheiros e a entrada de insetos e/ou pequenos animais;

B —as &guas residuais devem desembocar no sistema de tratamento de
agua indicado para o tipo do estabelecimento.

3 - INSTALACOES em quantidade, dimensdes e localiza¢do condizentes com
0 tipo de atividade a ser executada no local, tais como: producéo, recepc¢éo, extracao, cen-
trifugacgéo, fusdo, filtracdo, decantacéo, classificagdo, industrializacéo, solidificacdo, enva-
se, estocagem e expedicdo de produtos prontos, depdsitos de embalagens vazias, tampas e
rotulos; sempre separadas por meio de paredes das instalacfes destinadas ao manuseio de
produtos ndo comestiveis.



OBS: acritério do SIP/POA podera ser exigida a instalacdo de um Laborato-
rio para o controle de qualidade do Mel.

A —Todas as instalagdes devem ter tamanho suficiente e fluxo adequado para
que ndo haja contato entre o produto pronto e a matéria prima ainda nao inspecionada e
preparada.

B — Quando o estabelecimento estiver localizado na propriedade rural, deve ter
instalacdo apropriada para a higienizacéo e guarda de equipamentos e materiais sepa-
rada das dependéncias industriais.

C - Os trabalhos com Cera de Abelhas e Propolis, deverdo ser realizados em
area totalmente isolada dos setores de industrializagdo de produto comestivel.

D — Quando a preparacdo de Geléia Real e Pdlen (isoladamente ou em adigdo
ao mel de abelhas) for realizada em setor especifico, este devera localizar-se no corpo do
prédio industrial, obedecendo os mesmos requisitos do setor de elaboracéo.

E — A fabricacdo de bebidas fermentadas e vinagres devera ser efetuada em
setores especificos e separados do setor onde se beneficia 0 mel podendo entretanto ser
contigua a este, tolerando-se a utilizacdo comum apenas do deposito de produtos prontos
e da expedicéo.

4 — UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS adequados e em quantidade suficien-
te para a execucdo dos trabalhos de cada setor, bem como para a producdo de vapor e/ou dgua
quente com a capacidade suficiente as necessidades do estabelecimento.

A — Compreende-se por utensilios para os fins do item anterior: facas, deso-
perculadores, caixas, baldes, potes, filtros, mesas, estrados, etc. e devem ser:

1 — de material impermeével e resistente (proibido madeira);

2 — de superficie lisa, que permita facil lavagem e desinfeccéo.

B — Compreende-se por equipamentos para os fins do item 4: tanques para
banho-maria, decantacdo, pré-aquecimento com dupla camisa, depésito, fusdo, etc., cen-
trifugas, secadores, freezers, geladeiras, pasteurizadores, desumidificadores, envasadoras,
batedeiras/misturadeiras, seladoras, prensas entre outros e devem ser:

1 — em nimero e tamanho(capacidade)suficiente para atender a deman-
da do estabelecimento;

2 — de material impermeavel, resistente,de facil lavagem e higienizacao,
sendo que aqueles que entram em contato direto com a matéria prima ou produtos em fa-
bricacdo do tipo inoxidavel;

3 — de tecnologia adequada a respectiva utilizacao.

5 — ILUMINACAO natural,abundante em todas as dependéncias do estabele-
cimento. Caso haja necessidade, a iluminagédo deve ser complementada atraves de luz fria com
lampadas devidamente protegidas. E vedada a utilizacio de qualquer tipo de fonte
de luz colorida.

6 — VENTILACAO natural, abundante em todas as dependéncias do estabe-
lecimento, para manter a temperatura interna em niveis adequados as operagdes realiza- das.
Caso haja necessidade, a ventilacdo deve ser complementada através da climatizacédo
com condicionadores de ar, exaustores, etc.

7 — PATIOS pavimentados de modo a evitar a formagao de poeiras ou barro.



Permite-se 0 revestimento priméario desde que com um bom acabamento e que atenda a
finalidade.

Il — Todos os estabelecimentos de Mel, Cera de Abelhas e derivados devem possuir:

1 - PISO de material impermeavel, resistente a corrosao e a abrasao,antider-
rapante , de facil limpeza e desinfeccdo, com inclinacdo suficiente (2%) em direc¢do aos
ralos e canaletas de maneira a facilitar o escoamento das aguas residuais. Quando o esco-
amento for através de canaletas, estas devem ter o fundo céncavo.

2 - PAREDES em alvenaria, lisas, impermeabilizadas com material de cor
clara, de facil lavagem e desinfeccéo.

A - Os angulos entre as paredes e entre piso e paredes devem ser arredon-
dados de maneira que ndo permitam o acimulo de sujidades;

B — nas secBes onde haja manipulacdo de produtos comestiveis ndo € permi-
tido o uso de tinta descamével.

3 — FORRO de material de facil lavagem e higienizacao, resistente a umidade
e vapores e construido de forma a evitar o acumulo de sujeira. Caso a cobertura seja me-
talica ou em fibrocimento assentada sobre estrutura metalica ou de concreto, ndo ha ne-
cessidade de forro, porém tal cobertura deve ser muito bem vedada.

4 — JANELAS metélicas dotadas de protecao contra insetos, através de insta-
lacdo de telas milimétricas ou outro sistema. Os parapeitos e/ou beirais das janelas devem
ser chanfrados de maneira que ndo permitam o acumulo de agua e sujidades.

5-PORTAS metalicas, sendo as externas dotadas de um sistema de fecha-
mento automatico (vai e vem) e de uma protecdo contra insetos, ratos e outros animais
através da instalacdo de telas milimétricas ou outros meios eficientes.
A - O acesso de funcionarios deve:
1 — ser Unico, preferencialmente atraves do vestiario;
2 — ser provido de pedilavio na entrada do setor operacional construido
de forma e tamanho tais, que ndo se possa pular por cima do pedilavio;
3 — ser dotado de lavadouro de botas e pias de higienizacdo de bracos e
maos, quando o acesso ndo for através do vestiario.
B — Deve ser prevista uma porta, em local apropriado, com a finalidade ex-
clusiva de acesso de equipamentos e esta porta deve permanecer fechada quando néo esti-
ver sendo utilizada.

6 — PE DIREITO adequado nas diversas dependéncias, de modo que permita
a alocacdo dos equipamentos e suficiente para que haja boa condicdo de temperatura
dentro de todos os setores.Recomenda-se a altura minima de 3,00 (trés) metros nas se¢Bes
industriais e 2,50(dois e meio)metros nas cAmaras frias quando for o caso delas existirem.

7 — FUNCIONARIOS em niimero suficiente para atender as necessidades do



estabelecimento conforme seu tamanho e capacidade e, quando em atividade, os funcionarios
devem trajar o uniforme completo composto de calca, camisa, gorro e botas de cor clara.

8 — VESTIARIOS/SANITARIOS devem ser:

A — em tamanho e numero suficientes conforme a quantidade de funcionarios,
bem como separados por sexo, segundo a legislacdo especifica;

B - providos de vasos sanitarios, papel higiénico, chuveiros, pias
(preferencialmente acionadas automaticamente), toalhas descartaveis, saboneteira para sabao
liquido neutro, bancos e armarios ou cabides para roupa;

C - localizados preferencialmente anexo ao estabelecimento industrial, ndo
devendo haver comunicacdo direta com o interior da inddstria ou entreposto e providos de
forro;

D - dotados de pediltvio no acesso para o interior da sala de manipulacéo.

“Todos os estabelecimentos de Mel, Cera de Abelhas e derivados, para serem registrados
no SIP/POA, devem possuir basicamente, 1 (uma) ZONA SUJA, 1 (uma) ZONA LIMPA e
ANEXOS”.

IV — A ZONA SUJA é composta de:
1 — Setor de recepcdo, que deve ser constituido de:
a — plataforma ampla, situada a 0,80 m (oitenta centimetros) do solo, de modo a
facilitar as operacdes de descarga do mel;
b — prolongamento de cobertura suficiente para proteger as operaces de
descarga das interpéries;
¢ — equipamentos e utensilios em quantidade e capacidade adequados para a
recepcdo higiénica do mel;
d — area de lavagem e higienizacdo de recipientes (baldes, etc.) anexa &
plataforma, porém de modo que ndo haja interferéncia na higiene do mel;
e — local apropriado para deposito de recipientes limpos.
2 — Setor de deposito de matéria prima recebida e desoperculagéo.

V — A ZONA LIMPA ¢é composta pelos setores de manipulacdo e industrializacdo da
matéria prima ja livre de impurezas e das partes ndo comestiveis. A Zona Limpa deve dispor
também de pias (de preferéncia com acionamento automatico), saboneteira liquida e toalha
descartavel para higienizacdo das méos.

VI - ANEXOS:

1 - sdo considerados como Anexos Fundamentais ao funcionamento do
estabelecimento de Mel, Cera de Abelhas e derivados o setor de lavagem, desinfeccdo e guarda
de recipientes e utensilios, sanitarios e vestiarios;

2 — sdo considerados como Anexos Opcionais: escritorio, refeitdrio, oficina,
lavadouro de veiculos, etc.

VII — A AREA INDUSTRIAL pode ser constituida conforme sua atividade de:
1 - Setor de pré-aquecimento, banho-maria, centrifugacdo, pasteurizagdo,
decantacdo, classificacdo e envase do mel.
2 — Setor de preparo de geléia real e polen e adi¢do ao mel.
3 — Setor de fabricacdo de bebidas fermentadas e vinagres.



4 — Setor de estocagem de geléia real e polen (que deve comunicar-se com 0
interior do entreposto ou industria através de porta desde que com o exterior comunique-se
através de dculo).

5 — Setor de acondicionamento e rotulagem.

6 — Setor de deposito de embalagens vazias e rotulos (que deve comunicar-se com 0
interior do entreposto ou industria através de porta desde que com o interior comunique-se
através de 6culo).

7 — Setor de deposito de produtos prontos e expedicao.

8 — Setor de manipulacgdo e preparo de cera de abelhas e de propolis (isolado da area
de industrializacdo de produtos comestiveis).

Os diversos setores que compdem as areas de manipulacdo ou industrializacdo de um
estabelecimento de mel, Cera de Abelhas e derivados devem:

1 — estarem dispostos em uma sequéncia adequada a fim de que néo haja cruzamento
de matéria prima ou produtos em elaboragdo com produtos prontos;

2 — serem de tamanho adequado a sua destinagéo;

3 —terem iluminacéo e ventilacdo naturais e artificiais suficientes;

4 — serem de paredes lisas, claras e revestidas de material impermeével de facil
limpeza e higienizacao;

5 — terem pisos impermeaveis, anti-derrapantes e de facil lavagem e higienizacéo;

6 — serem dotados de equipamentos suficientes e adequados as necessidades do
setor.

VIl - SETOR DE ACONDICIONAMENTO E ROTULAGEM, que deve:

1 —ter tamanho, iluminag&o natural e artificial e ventilacdo suficientes para atender a
capacidade do estabelecimento;

2 — ser composto de utensilios e equipamentos suficientes e adequados ao tipo de
trabalho a ser executado, como: embaladeiras, grampeadores, carrinhos, estrados (ndo de
madeira), prateleiras, etc.;

3 — situar-se em posicao adequada a atender ao fluxo correto do estabelecimento.

IX — SETOR DE ESTOCAGEM (Geléia Real e Polen), que pode ser equipado com
freezer, geladeira industrial ou cAmara fria conforme as necessidades do estabelecimento.

X — SETOR DE DEPOSITO DE PRODUTOS PRONTOS E EXPEDICAQ, deve:

1 — estar localizado em local apropriado atendendo ao fluxo correto do
estabelecimento;

2 — equipado com estrados e/ou prateleiras de material apropriado sendo vedada a
utilizacdo de madeira;

3 — de facil acesso ao ponto de embarque dos produtos prontos;

4 — a expedicdo deve ser feita através de d6culo e dotada de prolongamento de
cobertura a fim de proteger as opera¢des de carga durante as interpéries.

XI - LABORATORIO, podera ser exigido a critério do SIP/POA.



X1l — ESCRITORIO, pode ser localizado proximo & area do estabelecimento, podendo
ser anexo ou ndo, desde que nao possua acesso direto ao interior da inddstria ou entreposto.

XTI - OUTROS ANEXOS, podem ser: oficina, refeitorio, residéncia, almoxarifado, etc.,
que:
1 — devem estar localizados a uma distancia aproximada de 20 m (vinte metros) da
area industrial ou entreposto;
2 — ndo devem ter acesso direto ao interior do estabelecimento de manipulagéo e/ou
industrializag&o.

XIV - Quando houver CALDEIRA esta deve:
a) estar localizada fora do bloco industrial e afastada de qualquer outra
dependéncia na distancia determinada pela legislacao vigente;
b) ser de tamanho e capacidade adequada & producao do estabelecimento;
¢) quando a caldeira for a lenha, o depésito de lenha deve ficar afastado o maximo
possivel a fim de evitar a presenca de roedores ou outros animais nocivos.

XV — CONTROLE DE QUALIDADE, é recomendavel que cada estabelecimento ou
empresa mantenha o controle de qualidade de suas operacdes e produtos, mediante a realizagédo
de analises de risco e pontos criticos de controle, assegurando a inocuidade dos alimentos por
ela produzidos, sendo indispensavel um Responsavel Técnico.

XXX XX XX XXX XXX,

Publicado no Diario Oficial do Estado.
Em: 06/06/1.998 pgs. 11e 12.



NORMA TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

. GRANJA AVICOLA
. INDUSTRIA
.ENTREPOSTO

I - Os estabelecimentos de ovos e derivados devem estar instalados:

1- distantes de criagdes (estabulos, pocilgas, apriscos, capris, aviarios e
coelheiras), ou outras fontes produtoras de odores desagradaveis e/ou poluentes de
qualquer natureza a uma distancia aproximada de 500 (quinhentos) metros;

2- em terreno cercado, afastado dos limites das vias publicas em no mi-
nimo 5 (cinco) metros e dispor de area de circulacdo suficiente que permita a livre
movimentacao dos veiculos de transporte;

3- estabelecimentos ja instalados que nao dispuserem do afastamento re -
regulamentar das vias publicas, poderdo ser liberados desde que os setores de recep-
cao e expedicdo néo estejam voltados diretamente para a via publica.

Il - Todos os estabelecimentos de ovos e derivados devem dispor de:

1 - AGUA DE ABASTECIMENTO (potavel), em quantidade suficien-
te para atender as necessidades de limpeza e higienizacdo em todos seus setores, in-
clusive equipamentos e dependéncias sanitarias, tomando-se como referéncia a neces-
sidade de 0,6 litro de 4gua para cada duzia de ovos.

A- de todas as dependéncias deve-se ter acesso a pontos de agua
quente e fria em quantidade suficiente para o atendimento as necessidades do setor;

B- a 4gua deve possuir pressdo suficiente para que haja uma perfeita
limpeza e higienizacéo;

C- é necessaria a cloracdo no sistema de abastecimento da agua.

2 - SISTEMA DE TRATAMENTO DE DEJETOS, adequado ao tipo
tipo de dejeto e de dimensdes condizentes com o volume produzido.
A- Todas as dependéncias do estabelecimento devem estar dotadas
de sistemas de esgoto apropriados para o tipo de dejeto com dispositivo que evite 0
refluxo de cheiros e a entrada de insetos e/ou pequenos animais.

B- Quando o estabelecimento estiver situado em propriedade rural as
aguas residuais provenientes da higienizacdo do estabelecimento devem ser canaliza-
das em sistema fechado até o destino apropriado, localizado distante e de modo a evi-
tar o mau cheiro e a proliferacéo de insetos.



C- As demais aguas residuais devem desembocar no sistema de tra-
tamento de &gua indicado para o tipo do estabelecimento.
3 - INSTALACOES em quantidade, dimensbes e localizacdo condi-
zentes com o tipo de atividade a ser executada no local, que, para cada espécie, pre-
encham as condig0es a seguir especificadas:

PARA ESTABELECIMENTOS DE “OVOS IN NATURA”:
A- Setor de recepcdo e deposito de ovos sujos (recepcdo atraves de
oculo).

B- Setor de lavagem, ovoscopia, classificacdo e embalagem de ovos
limpos.

C- Setor para depdsito de ovos prontos.

D- Setor de expedicao de ovos prontos (expedicdo através de 6culo).

E- Setor de depdsito de embalagens vazias.

F- Vestiarios e Sanitarios.

G- Além dos setores acima, os estabelecimentos que fazem o rea-
proveitamento das bandejas sujas (vindas dos galinheiros) para a recoleta de ovos, de-
vem ter um setor especifico com equipamento adequado para a lavagem, higienizacédo
e desinfeccdo das mesmas.

OBS: E TERMINANTEMENTE PROIBIDO o reaproveitamento
das bandejas sujas para a embalagem de ovos prontos (lavados, ovoscopiados e classi-
ficados).

PARA ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS:

A- Setor de recepcdo e separacdo de ovos com oculo para comunica-
cdo com o interior da industria.

B- Setor de cozimento, descasque, resfriamento ou desidratacdo de
0VOS.

C- Setor de envase e esterilizacao.

D- Setor de rotulagem, acondicionamento, deposito de produtos pron-
tos e expedicdo (que deve ser feita atraves de oculo).

E- Setor de deposito de embalagens vazias como: vidros, tampas, cai-
Xas, sacos plasticos, etc.

F- Setor de depdsito de aditivos e condimentos.

G- Vestiarios e Sanitarios.



OBS- Todas as instalagcdes devem ter tamanho suficiente e fluxo ade-
quado para que ndo haja contato entre o produto pronto e a matéria prima ainda nao
inspecionada.

4 - UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS adequados e suficientes para a
execucdo dos trabalhos de cada setor, bem como para a producéo de vapor e/ou agua
quente com capacidade suficiente as necessidades e caracteristicas do estabelecimen-
to.

A- Compreende-se por utensilios para os efeitos do item anterior: cai-
xas, bandejas, baldes, cestos, mesas, estrados entre outros e devem ser:

1- de material impermeavel e resistente (proibido madeira);
2- de superficie lisa que permita facil lavagem e desinfeccéo.

B- Compreende-se por equipamentos para os efeitos do item 4: tanque,
méaquina classificadora, ovoscopio, fogdo, fogareiro, balanca, maquina de descasque,
desidratadores entre outros e devem ser:

1- em numero e tamanho (capacidade) suficiente para atender a de-
manda do estabelecimento;

2- de material impermeavel, resistente, de facil lavagem e higieniza-
¢ao, sendo que aqueles que entram em contato direto com a matéria prima ou produtos
em fabricacdo do tipo inoxidavel,

3- de tecnologia adequada a respectiva utilizacao.

5 - ILUMINACAO natural, abundante em todas as dependéncias do es-
tabelecimento. Caso haja necessidade, a iluminacdo deve ser complementada atraveés
de luz fria, com lampadas devidamente protegidas, sendo vedada a utilizacdo de qual-
quer tipo de luz colorida.

6 - VENTILACAO natural, abundante em todas as dependéncias do esta-
belecimento, a fim de manter a temperatura interna em niveis adequados as operacoes
realizadas. Caso haja necessidade, a ventilacdo deve ser complementada por meio da
climatizacdo da dependéncia através da instalacdo de condicionadores de ar, exausto-
res ou outros.

7 - PATIOS devidamente pavimentados de modo a se evitar a formagéo
de poeiras ou barro, permitindo-se o revestimento priméario desde que com bom aca-
bamento, e que atenda a finalidade.

111 - Todos os estabelecimentos de ovos e derivados devem possuir:



1 - PISO de material impermeavel, resistente a abrasdo e a corroséo, anti-
derrapante, de facil limpeza e desinfeccdo, com inclinacdo suficiente (2%) em direcao
aos ralos e canaletas, de maneira a facilitar o escoamento das aguas residuais. Quan-
do o escoamento for através de canaletas, estas devem ter o fundo concavo.

2 - PAREDES em alvenaria, lisas, impermeabilizadas com material de cor
clara, de facil lavagem e desinfecc¢éo.
A- Os angulos entre paredes e entre piso e paredes devem ser arredon-
dados de maneira que ndo permitam o acimulo de sujidades;
B- nos setores onde haja manipulacdo de produtos comestiveis ndo é
permitido o uso de tinta descamavel.

3 - FORRO de material de facil lavagem e higienizacdo, resistente a umi-
dade e vapores e construido de maneira a evitar acimulo de sujeira. Caso a cobertura
seja metalica ou em fibrocimento, assentada sobre estrutura metélica ou de concreto,
ndo ha necessidade de forro, porém tal cobertura deve ser muito bem vedada.

4 - JANELAS metalicas e dotadas de protecdo contra insetos, através da
instalacdo de telas milimétricas ou outro sistema também eficiente. Os parapeitos e/ou
beirais das janelas devem ser chanfrados de maneira que ndo permitam o acimulo
de 4gua e sujidades.

5 - PORTAS metalicas, sendo as externas dotadas de protecdo contra inse-
tos, ratos ou outros animais através da instalacdo de telas milimétricas ou outros mei-
os eficientes e sistema de fechamento automatico (vai e vem).

A- O acesso de funcionarios deve:
1- ser Unico e preferencialmente atraves do vestiario;
2- ser provido de pedillvio na entrada do setor operacional e construi-
do de forma e tamanho tais que ndo permitam que se pule por cima do mesmo.
3- ser dotado de lavadouro de botas e pias de higienizacdo quando o
acesso nao for via vestiario.
B- Deve ser prevista uma porta em local apropriado com a finalidade ex-
clusiva para 0 acesso de equipamentos, e esta porta deve permanecer fechada quando
néo estiver sendo utilizada.

6 - PE DIREITO, adequado nas diversas dependéncias de modo que permita
a alocacdo dos equipamentos e suficiente para que haja boa condi¢do de temperatura
dentro de todos os setores. Recomenda-se altura minima de 3 (trés) metros nas se-
cOes operacionais e 2,50 (dois e meio) metros nas camaras frias (quando for o caso).



7 - FUNCIONARIOS em nimero suficiente para que possam atender as ne-
cessidades do estabelecimento conforme seu tamanho e capacidade e quando em ati-
vidade devem trajar uniforme completo composto de calca, avental, camisa, gorro e
botas na cor clara.

8 - VESTIARIOS/SANITARIOS devem ser:

A- em tamanho e numero suficientes conforme a quantidade de funcio-
narios do estabelecimento, bem como separados por sexo, segundo a legislacdo
especifica;

B- providos de vasos sanitarios, papel higiénico, chuveiros, pias (prefe-
rentemente de acionamento automatico), toalhas descartaveis, saboneteira para
sabonete liquido neutro, bancos e armarios ou cabides para roupa;

C- localizados preferentemente anexo ao estabelecimento industrial ou
en-
treposto ndo devendo haver a comunicacgdo direta com a area interna e provido de for-
ro;

D- dotados de pedilivio no acesso para o interior da area industrial ou de
do entreposto.

Todos os estabelecimentos de ovos e derivados para serem registra-
dos no SIP/POA, devem possuir basicamente 1(uma) ZONA SUJA, 1 (uma)
ZONA LIMPA e ANEXOS.

IV - A ZONA SUJA é composta de:

1- Setor de recepcdo de ovos e deposito de ovos sujos (vindos do galinheiro)
que deve ser separado através de mureta ou meia parede das demais areas do estabe-
lecimento, e ser constituido:

a- local apropriado para a recepg¢ao dos ovos;

b- prolongamento da cobertura suficiente para proteger a operagdo de des-
carga dos ovos;

c- local apropriado para lavagem e desinfeccdo de bandejas plasticas (caso
sejam utilizadas);

d- local apropriado para depdsito de bandejas plasticas limpas;

e- a comunicacao da recepcdo de ovos para o interior do estabelecimento
devera ser feita através de um oculo.

2- O local para higienizacdo de bandejas deve ser constituido por uma sala
ane-



Xa, com acesso independente da industria ou entreposto e possuir equipamento neces-
sario e suficiente para a finalidade.

V - A ZONA LIMPA é composta pelos setores de manipulacéo para classificacdo
ou industrializacdo dos ovos.

VI - ANEXOS:

1- sdo considerados como Anexos Fundamentais ao funcionamento do estabe-
lecimento de ovos: setor para depdsito de bandejas plasticas limpas, sanitarios e vesti-
arios.

2- sdo considerados como Anexos Opcionais: escritdrio, refeitdrio, oficina,
lava-
douro de veiculos, etc.

VIl - A AREA INDUSTRIAL de um estabelecimento de ovos e derivados pode
ser constituida conforme sua atividade de:

1- Setor de deposito de ovos vindos da granja.

2- Setor de lavagem, ovoscopia e classificacdo de ovos, devendo dispor também
de pia (de preferéncia com acionamento automatico), saboneteira liquida e toalha des-
cartavel para higienizacdo das maos.

3- Setor de cozimento, descasque e resfriamento.

4- Setor de envase e esterilizacao.

5- Setor de rotulagem e embalagem.

6- Setor de depdsito de produtos prontos e expedicdo (que deve ser feita atra -
ves de 6culo).

7- Setor de depdsito de condimentos e aditivos.

8- Setor de depdsito de embalagens vazias (tampas, vidros, bandejas, caixas,
etc.) e rotulos.

9- Vestiarios e sanitarios.

Os diversos setores que compdem a area industrial devem:

1- estar dispostos em uma seqliéncia adequada com a finalidade de que ndo ha-
ja retorno nem cruzamento de matéria prima ou produtos em elabora¢do com produtos
prontos;

2- ser de tamanho adequado a sua destinacéo;

3- ter iluminacgéo e ventilacdo naturais e artificiais suficientes;

4- ser de paredes lisas, claras e revestidas de material impermeavel de facil
limpeza e desinfeccao;

5- ter pisos impermeaveis, anti-derrapantes e de facil higienizacao;

6- ser dotados de equipamentos suficientes e adequados as necessidades do
setor tais como: méaquina para lavagem, ovoscopia e classificagdo de ovos; fogdo para



cozimento, maquina para descasque, tanques, desidratadores, embaladeira, balangas,
mesas, etc.

VIl - SETOR DE CONDIMENTOS E ADITIVOS deve:

A- situar-se em posicdo adequada a atender as diversas etapas de manipulacédo
e comunicar-se com o interior do estabelecimento através de porta desde que a co-
municagdo com o exterior seja feita através de oculo;

B- ser dotado de prateleiras e/ou estrados apropriados para a guarda e conser-
vacédo dos produtos ali armazenados;

C- ter ventilacdo suficiente para uma boa manutengdo dos produtos ali arma-
zenados.

IX - SETOR DE DEPOSITO DE EMBALAGENS VAZIAS:

A- deve situar-se em posicdo adequada para atender as necessidades do setor
de manipulacdo e comunicar-se com o interior do estabelecimento atraves de porta
desde que a comunicagdo com o exterior seja feita atraves de déculo;

B- ser dotado de prateleiras e/ou estrados apropriados para a guarda e con-
servacao das embalagens vazias ali armazenadas.

X - SETOR DE EMBALAGEM E ROTULAGEM, que deve:
A- ter tamanho, iluminacdo natural/artificial e ventilacdo suficientes para aten-
der a capacidade do estabelecimento;
B- ser composto de utensilios suficientes e adequados ao tipo de trabalho a
ser executado, tais como: embaladeiras, grampeadores, bandejas, caixas, estrados,
prateleiras, etc.

Xl - SETOR DE DEPOSITO DE PRODUTOS PRONTOS E EXPEDICAO

deve:

A- ser de tamanho condizente com o potencial do estabelecimento;

B- ser equipado de prateleiras e estrados, de material apropriado sendo vedada
a utilizacdo de madeira;

C- ter facil acesso para embarque de produtos;

D- expedicdo dotada de o0culo adequado para a finalidade;

E- expedicdo dotada de prolongamento de cobertura a fim de proteger as ope-
racOes de carga durante interpéries.

X1l - OUTROS ANEXOS que podem ser:escritorio, oficina, refeitorio, residéncia,
almoxarifado, etc.:



1- o escritério deve ser localizado préximo a industria ou entreposto, podendo
ser anexo ou ndo, desde que ndo possua acesso direto ao interior do estabelecimento;

2- 0s demais anexos devem estar localizados @ uma distancia minima aproxi-
mada de 20 (vinte) metros do estabelecimento.

X111- EQUIPAMENTOS ESPECIFICOS:

1- MAQUINA PARA LAVAGEM, OVOSCOPIA E CLASSIFICACAO
DE OVOS, é obrigatoria em todos os entrepostos que recebem, manipulam, embalam
e comercializam ovos também de producéo de terceiros.

A- Podera ser permitida a lavagem, ovoscopia e classificagdo manuais nos
estabelecimentos que apenas recebem e manipulam ovos de producgéo propria, até o
méaximo de 3.000 (trés mil) ovos/dia.

B- Entrepostos e/ou distribuidores que recebem ovos de terceiros e reemba-
lam em embalagens proprias sé@o obrigados a executar nova ovoscopia.

C- Entrepostos e/ou distribuidores que recebem comprovadamente ovos
de
1(um) unico fornecedor ja devidamente registrado e inspecionado por 6rgao oficial e
reembalam em embalagens préprias, a critério do SIP/POA poderédo ser dispensados
de nova ovoscopia.

2 - CALDEIRA, quando existente, deve:
A- estar localizada fora do bloco industrial e afastada de qualquer outra de-
pendéncia a distancia que é determinada pela legislacdo vigente;
B- ser de tamanho adequado para a capacidade de producéo do estabeleci-
mento;
C- quando a caldeira for a lenha, o deposito de lenha deve ficar afastado
0 maximo possivel a fim de evitar presenca de roedores e outros animais nocivos.

XIV - CONTROLE DE QUALIDADE:

1- Todos os estabelecimentos de ovos e derivados com registro no SIP/POA
somente poderdo receber ovos provenientes de granjas cadastradas na Defesa Sani-
taria Animal (DSA) da Secretaria da Agricultura, e estes estabelecimentos devem a-
presentar sempre que solicitado a documentacdo comprobatoria da origem dos ovos.

2- Os estabelecimentos registrados no SIP/POA, e que manipulam ovos “IN
NATURA” devem apresentar a cada 6 (seis) meses o laudo negativo de Salmonelo-



se (obtido por meio de método padréo) das granjas fornecedoras de ovos e emitido por
um Médico Veterinario.

3- Os ovos destinados a classificacdo em outro Municipio, devem estar obriga-

toriamente acompanhados da respectiva “NOTA DE PRODUTOR RURAL”, cons-
tando as seguintes informacoes:

DA ORIGEM:
a) Nome da Granja.
b) Endereco da Granja.
¢) N° do cadastro da Granja na DSA/SEAB.
d) Objetivo do transporte (ovos destinados exclusivamente para a classifica-
¢ao).
e) Data da embalagem dos ovos na Granja.
f) Assinatura do Proprietério.
DO DESTINO:
a) Nome do Entreposto.
b) Endereco do Entreposto.
c¢) N° de registro do Entreposto no Servico de Inspecdo competente.

4 - Os ovos destinados ao consumo humano e vendidos no comércio atacadista
ou varejista devem estar devidamente acondicionados e embalados adequadamente,
bem como claramente identificada a sua origem através de rotulo, etiqueta, etc., isto é

valido também para os ovos acondicionados em bandejas de 2,5 (duas e meia) ddzias
e 0VO0S.

5- Para exposicao de ovos no comércio dentro do Estado do Parana fica estabe-
lecida a seguinte classificacao:

TIPO PESO

JUMBO 66 gramas ou mais
EXTRA 60 a 65 gramas
GRANDE 55 a 60 gramas
MEDIO 50 a 55 gramas
PEQUENO 45 A 50 gramas

INDUSTRIAL  menos de 45 gramas.

6- E recomendavel que cada estabelecimento ou empresa, mantenha o controle
de qualidade de suas operacdes e produtos, mediante a realizacdo de analises de risco



e pontos criticos de controle, assegurando a inocuidade dos alimentos por ela produ-
zidos ou comercializados, sendo indispensavel um Responsavel Técnico.
Curitiba, 26 de marco de 1.998.

Renato Luiz Lobo Mir6
Coordenador do SIP/POA

Publicado em Diéario Oficial, dia 06/06/1998, pgs. 12,13,14,e 15.



NORMA TECNICA PARA INDUSTRIA DE PRODUTOS CARNEOS

| - Todos os estabelecimentos industriais de produtos carneos devem es-
tar, instalados:

1) distante de criagBes (estabulos, pocilgas, apriscos, capris, aviarios e
coelheiras), ou outras fontes produtoras de odores desagradaveis e/ou poluen-
tes de qualquer natureza, a uma distancia aproximada de 500 (quinhentos) me-
tros.

2) em terreno cercado, afastado dos limites das vias publicas em no mi-
nimo 5 (cinco) metros e dispor de area de circulacdo suficiente que permita a
livre movimentacéo dos veiculos de transporte.

3) estabelecimentos ja instalados que ndo dispuserem do afastamento
regulamentar das vias publicas, poderéo ser liberados desde que, os setores de
recepcao e expedicdo ndo estejam voltados diretamente para a via publica.

Il - Todos os estabelecimentos industriais de produtos carneos devem
dispor de:

1 - AGUA DE ABASTECIMENTO (potavel), em quantidade suficiente
para atender as necessidades da industria, em todos 0s seus setores e das de-
pendéncias sanitarias, tomando-se como referéncia a necessidade de 1000 (mil)
litros/Tonelada/Dia, e que preencha as seguintes condi¢cdes:

A - Todas as dependéncias devem possuir pontos de agua quente e fria
em guantidade suficiente para atender as necessidades de cada setor.

B - A agua deve possuir pressao suficiente para que haja uma perfeita
limpeza e higienizacao.

C - E necessaria a cloragio no sistema de abastecimento da agua.

2 - SISTEMAS DE TRATAMENTO DE DEJETOS adequados ao tipo de
dejeto e de dimensdes condizentes com o volume produzido.

A - Todas as dependéncias do estabelecimento devem estar dotados de
sistemas de esgotos apropriados para o tipo de dejeto com dispositivo que evite
o refluxo de cheiros e a entrada de insetos e/ou pequenos animais.

B - O sistema de tratamento de dejetos deveré possuir forma e tamanho
de acordo com a necessidade do estabelecimento e as normas do érgdo de pro-
tecdo do meio ambiente.



3 - INSTALACOES em quantidade, dimensdes e localizagdo condizen-
tes com o tipo de atividade a ser executada no local, tais como recepcao, arma-
zenamento, desossa, salga, fabricacdo, cozimento, defumacéao, cura, rotulagem,
estocagem, expedicdo e etc..Todas as instalagcdes devem ter tamanho suficiente
e fluxo adequado para que nao haja contato entre produtos prontos e matéria
prima ndo processada ou em processamento.

4 - UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS adequados e em quantidade sufi-
ciente para a execucdo dos trabalhos de cada setor, bem como para producao
de vapor e/ou agua quente com capacidade suficiente as necessidades da in-
dustria.

1 - Compreende-se por utensilios: caixas, bandejas, facas, chairas, me-
sas, ganchos, entre outros e devem ser:

A) de material impermeével e resistente (proibido madeira);
B) de superficie lisa que permita facil lavagem e desinfeccao;

2 - Compreende-se por equipamentos: serras (desossa), pias, esteriliza-
dores, talhas, equipamentos para moer, fatiar, picar, misturar, embutir e ou-
tros,como tanques plataformas, caldeira, etc, e devem ser:

A) em numero e tamanho (capacidade) suficiente para atender a de
manda do estabelecimento;

B) de material impermeével, resistente, de facil lavagem e higieniza-
¢ao,
sendo que aqueles que tiverem contato direto com a matéria prima
ou produtos em fabricacdo devem ser do tipo ndo oxidavel.

C) de tecnologia adequada a respectiva utilizacdo e a sua capacida-
de
como por exemplo: pias, em locais adequados, de preferéncia a-
cio
nados a pedal, com utilizacdo de sab&o liquido neutro e toalhas
descartaveis;

D) serras, que podem ser automaticas ou manuais;

E) esterilizadores, fixos e/ou moveis, providos de agua a 85°C (oiten-
ta cinco graus centigrados);

F) caldeira com capacidade suficiente para atender a demanda, po-
dendo ser abastecida por lenha, gas ou outro material aprovado
pelo SIP/POA.

5 - ILUMINACAO natural, abundante em todas as dependéncias do es-
tabelecimento. Caso haja necessidade, a iluminagdo deve ser complementada



através de luz fria, com lampadas devidamente protegidas, sendo vedada a utili-
zacao de qualquer tipo de luz colorida.

6 - VENTILACAO natural, abundante em todas as dependéncias do es-
tabelecimento, a fim de manter a temperatura interna em niveis adequados as
operacoes realizadas. Caso haja necessidade, a ventilacdo deve ser comple-
mentada através da climatizacdo da dependéncia, via condicionadores de ar,
exaustores ou outros.

7- PATIOS

Pavimentado de modo a evitar a formacéo de poeira ou de barro. Permi-
te-se o revestimento primario desde que com bom acabamento, e que atenda a
finalidade.

lll - Todos os estabelecimentos industriais de produtos carneos devem
possuir:

1 - PISO de material impermeavel, resistente & corrosdo e a abraséo,
anti-derrapante, de facil limpeza e desinfeccdo, com inclinacdo suficiente (2%)
em direcdo aos ralos, de maneira a facilitar o escoamento das aguas residuais.
Quando o escoamento for através de canaletas, estas devem ter o fundo conca-
VO.

2 - PAREDES em alvenaria, lisas, impermeabilizadas com material de
cor clara, de facil lavagem e desinfeccdo, que atenda 0s seguinte requisitos .

A - O angulo entre paredes e entre pisos e paredes devem ser arredon-
dados de maneira que ndo permitam o acumulo de sujidades.

B - Nas secdes onde haja manipulacdo de produtos comestiveis ndo €
permitido o uso de tinta descamavel.

3. - FORRO somente sera exigido se a cobertura do estabelecimento for
com armacédo de madeira e devendo ser de material de facil lavagem e higieni-
zacdao, resistente & umidade e vapores e construido de forma a evitar acumulo
de sujeira. Caso a cobertura seja metalica (caletdo), ndo ha necessidade de for-
ro, porém tal cobertura deve ser muito bem vedada.

4 - JANELAS metélicas dotadas de protecdo contra insetos, através da
instalacdo de telas milimétricas, ou outro sistema, ndo sendo permitida sua fixa-
¢do com armadura de madeira. Os parapeitos e/ou beirais das janelas devem
ser chanfrados de maneira que ndo permitam o acimulo de agua e sujidades.



5 - PORTAS metalicas sendo as externas dotadas de protecdo contra
insetos, ratos e outros animais através da instalacdo de telas milimétricas e sis-
tema de fechamento automatico.

6 - PE DIREITO - adequado nas diversas dependéncias, de modo que
permita a disposicdo adequada dos equipamentos e para que hajam boas con-
dicdes de temperatura dentro de todos os setores. Recomenda-se altura minima
de 3,00 (metros) na éarea industrial e 2,50 (dois metros e cinquenta centimetros)
nas camaras frias.

7 - FUNCIONARIOS - Em numero suficiénte para atender as necessia-
dades do estabelecimento, conforme seu tamanho e capacidade. Quando em
atividade devem trajas uniforme completo composto de calga, avental, gorro e
botas de cor clara. O acesso de funcionarios deve ser:

a) unico, preferenciamente atraves do vestiario.

b) provido de pedilivio na entrada do setor operacional, construido de
forma e tamanho que sua utilizagdo ndo possa ser burlada.

c) dotado de lavadouro de botas e pias de higienizagdo quando o acesso
nao for via vestiario/sanitario.

8 - VESTIARIOS/SANITARIOS: devem ser:

A - em tamanho e namero suficiente conforme a quantidade de funciona-
rios do estabelecimento, bem como separado por sexo, segundo a legislacéo
especifica.

B - provido de vasos sanitarios, papel higiénico, chuveiro(s), pias (prefe-
rencialmente de acionamento automatico), toalhas descartaveis, saboneteira
para sabdo liquido, bancos e armarios para guarda de roupas e objetos pesso-
ais.

C - localizado preferencialmente anexo ao estabelecimento industrial,
ndo havendo comunicacao direta com a area interna e provido de laje.

IV - Todos os estabelecimentos industriais de produtos cérnes para se-
rem registrados no SIP/POA, devem possuir:

1 - AREA DE RECEPCAO composta de:
A) Hall de recepgéo - local destinado a recep¢do da matéria prima, iso-

lado das demais dependencias por meio de porta telada provida de fechamento
automatico



B) Camara Fria - local destinado ao armazenamento da matéria prima,
com capacidade suficiente para atender as necessidades da industria, a trilha-
gem devera apresentar uma altura minima de 2,50 ( dois metros e cinquenta
centimetros), distante entre si no minimo 0,60 ( sessenta centimetros). As aguas
dos forcadores devem ser canalizadas evitando acimulo no interior da camara.

2 - AREA DE MANIPULACAO - Deve possuir:

A) Setor de desossa - destinado a promover a desossa de carcacas e
preparacdo dos cortes que serdo usados na industria. Neste setor deverdo ser
instaladas mesas apropriadas para manipulacdo de produtos, serras apropria-
das para cortes, esterilizador de facas e gancheiras para cortes primarios.

a - O local para depésito de ossos deve ser exclusivo para tal, ser fe-
chado e quando localizado externamente, comunicar-se com o setor de desossa
através de éculo.

B) Setor de salga: destinado a salga de produtos deve possuir mesas
de salga seca e tanques para salga umida, de material resistente e impermea-
vel, sendo a comunicacdo deste setor com a desossa feita por meio de 6culo.

C) Setor de fabricacéo - local destinado a fabricacdo dos produtos, de-
Ve possuir 0s equipamentos necessarios e proprios ao tipo de produto fabricado,
em quantidade e tamanho suficiente as necessidades, entre os quais podemos
citar: moedor de carnes, misturador, picador e embutideira. As mesas devem ser
de material que permita uma perfeita higiénizagao.

3 - AREA QUENTE: local destinado ao cozimento e defumacéo de pro-
dutos. Composto basicamente por fumeiros e tachos de cozimento, em quanti-
dade adequada a producdo. Os fumeiros devem apresentar uma largura maxi-
ma de 1,80 m (um metro e oitenta centimetros).

A alimentacdo dos fumeiros e o sistema de aquecimento dos tachos de
cozimento, obrigatériamente devera ser feita pela area externa.

4 - AREA DE EXPEDICAO: deve possuir:

A) Setor de Embalagem - Localizado junto a expedigéo, necessitando
de mesas e equipamentos adequados e suficientes para a atividade.

B) Setor de Estocagem - local destinado ao armazenamento de produ-
tos acabados, necessita de refrigeragdo, composto por uma camara fria com
capacidade adequada a producdo. Faz parte ainda do setor de estocagem um
local destinado a cura de produtos, isolado da expedicéo.



C) Setor de condimentos e embalagens: anexos a area de manipula-
¢ao, destinado a guarda de embalagens e condimentos usados na fabricacéo de
produtos. Devem ser construidos de forma que possuam porta comunicando
para o interior da fabricacdo e 6culo para o exterior da industria.

Deverdo apresentar ainda, prateleiras destinadas ao armazenamento
dos condimentos usados na fabricagdo. Aqui permite-se o uso de madeira desde
gue bem trabalhadas.

D) Setor de Tripas: anexo a area de manipuilacéo, deve ser construido
de forma que apresente porta para a area externa da industria e Oculo para a
area interna de manipulacdo, deve possuir basicamente um tanque para lava-
gem de tripas.

5 - ANEXOS - Séo considerados como anexos : escritorio, refeitério, ofi-
cina, lavadouro de veiculos transportadores de animais, etc. E aconselhavel que
todo estabelecimento possua local apropriado para limpeza e desinfeccdo dos
veiculos transportadores tanto de animais vivos como de carcacas e produtos
prontos.

Curitiba, 14 de maio de 1.998.

Renato Luiz Lobo Miré
Coordenador SIP/POA



NORMA TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE ABATE DE BOVIDEOS,
SUIDEOS, CAPRIDEOS E OVINOS.

Capitulo I - Disposicdes Gerais

Art. 1° Este Regulamento estabelece os padrdes e parametros técnicos minimos a serem cumpridos no
Estado do Parana na construcdo das instalacGes de abate de bovideos, suideos, caprideos e ovinos para
fins de registro do estabelecimento no Servico de Inspecdo do Parand/Produtos de Origem Animal -
SIP/POA.

Art. 2° O estabelecimento de abate deve:

| - Ser em é&rea rural, distar no minimo 500m (quinhentos metros) de estabulos, pocilgas, apriscos,
capris, aviarios, coelheiras ou de quaisquer fontes poluidoras de odores desagradaveis ou poluentes;

Il - estar instalado em terreno cercado e afastado no minimo 15m (quinze metros) de vias publicas;

I11 - apresentar area compativel com as necessidades do estabelecimento e suficiente para a circulagao
e realizacdo de manobras de veiculos;

IV - possuir instalacdes em quantidade e dimensdes condizentes a realizacdo dos trabalhos de cada
etapa do abate.

§ 1° Né&o sera aprovado o projeto no qual a area externa permita a formagcéo de poeira ou lama.

§ 2° Podera ser registrado no SIP/POA o estabelecimento ja existente que ndo guarde a distancia
regulamentar de vias publicas, caso os setores de recepcdo e expedicdo de produtos ndo estejam
diretamente voltados as vias publicas.

§ 3° As mencionadas distancias poderdo ser revistas pelo SIP/POA, segundo as peculiaridades locais.

Art. 3° E proibido residir no interior da &rea delimitada para as instalacdes industriais do
estabelecimento.

Art. 4° O estabelecimento de abate deve possuir agua potavel capaz de suprir as suas necessidades,
disponivel em todos os setores e dependéncias sanitarias, observados 0s seguintes parametros:

| - bovinos - 800 L (oitocentos litros) por animal abatido;
Il - bubalinos - 800 L (oitocentos litros) por animal abatido;
I11 - suideos - 500 L (quinhentos litros) por animal abatido;
IV - caprideos - 200 L (duzentos litros) por animal abatido;
V - ovinos - 200 L (duzentos litros) por animal abatido;

8§ 1° As dependéncias da area industrial devem possuir pontos de agua quente com temperatura minima
de 85°C (oitenta e cinco graus Celsius) e de agua fria suficiente para atender todos os setores do
estabelecimento.

§ 2° A pressdo da agua deve permitir perfeita limpeza e higienizacao.



§ 3° A 4gua deve estar clorada segundo padrdes do Ministério da Satde.

Art. 5° O sistema de tratamento de aguas residuais deve estar dimensionado segundo a natureza e o
volume das aguas servidas, observadas as seguintes condices:

| - as dependéncias devem estar providas de esgoto apropriado aos dejetos e com dispositivos que evite
refluxo de odores e entrada de insetos ou animais;

Il - as lagoas de tratamento devem guardar a maxima distancia possivel do estabelecimento, no
minimo a uma distancia de 40 m (quarenta metros);

Il - os processos de tratamento das aguas servidas devem ser separados e denominadas segundo a
natureza do material e em conformidade as normas do 6rgdo ambiental, a saber:

a) Linha Branca, para agua, contando com caixa de coleta de solidos;
b) Linha Vermelha, para sangue, contando com caixa de retengéo;
¢) Linha Verde, para conteddo ruminal, contando com esterqueira.

Paragrafo Unico. As caixas e esterqueira devem ser dimensionadas em conformidade a quantidade dos
dejetos e construidas de modo a ndo dificultar a limpeza e a manutencéo.

Art. 6° O projeto devera indicar a area refrigerada ou climatizada para depdsito de produtos ndo
comestiveis.

Paragrafo Unico. O deposito de produtos ndo comestiveis ndo pode prejudicar ou dificultar os trabalhos
no estabelecimento.

Art. 7° O estabelecimento devera possuir equipamentos e utensilios adequados e em quantidade
suficiente para a execucdo dos trabalhos de cada setor.

8§ 1° Sdo equipamentos: as pistolas pneumaticas, insensibilizador elétrico, as serras, os lavatorios, os
esterilizadores, as talhas, as plataformas, as caldeiras e as maquinas de abertura de cabeca e bucho.

§ 2° Sdo utensilios: as caixas, as bandejas, as facas, os fuzis, as mesas e 0s ganchos, que devem:
| - ser de ago inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIP/POA;
Il - apresentar superficies lisas permitindo lavagem e perfeita higienizacéo;

I11 - apresentar boas condicdes de higiene e utilizagao.

Art. 8° Os lavatdrios devem ser compostos por uma pia profunda material inoxidavel e higiénico,
provida de torneira com acionamento automatico e agua morna, reservatério proprio com sabao
liquido, solugdo desinfetante, toalhas descartaveis e recipiente para coleta de lixo com tampa acionada
a pedal.

Paragrafo Gnico. N&o é admitido lavatdrio sem conexdo do encanamento ao esgoto.



Art. 9° Os esterilizadores devem ser de aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIP/POA e
provido de sistema de aquecimento de &gua a 85°C (oitenta e cinco graus Celsius) constantemente
renovada.

Art. 10. As talhas e guinchos poderdo ser elétricos ou manuais, a critério do SIP/POA.

Art. 11. As plataformas devem ser construidas de aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo
SIP/POA, sendo proibido o uso de madeira.

Art. 12. As dependéncias do estabelecimento devem ser bem iluminadas, com luz natural, ou na sua
insuficiéncia, complementada por ldmpadas de luz fria.

§ 1° E proibido o uso de luzes coloridas nas dependéncias do estabelecimento.

§ 2° As lampadas devem estar protegidas de modo a evitar estilhacos.

Art. 13. As dependéncias do estabelecimento devem apresentar boa ventilacdo, capaz de manter a
temperatura interna adequada, havendo renovacgéo do ar na média de 3 (trés) volumes por hora.

Paragrafo Unico. Havendo necessidade, a ventilagdo poderd ser complementada por meio de
climatizadores ou exaustores.

Art. 14. O estabelecimento de abate deve possuir:
| - pé direito:

a) Na area suja, de 7m (sete metros) para animais de grande porte e 5m (cinco metros)
para animais de medio porte;

b) Na éarea limpa, cadmaras frias e expedigdo devera ser de 4m (quatro metros).

Il - piso de material impermeavel, antiderrapante, plano e integro, resistente a corrosdo e abrasdo, de
facil limpeza e desinfeccdo, com inclinacdo de 2% ou suficiente para escoar as aguas residuais em
direcdo aos ralos;

Il - paredes lisas, impermeabilizadas com material de cor clara, de facil lavagem e desinfeccéo,
resistentes a acdo de acidos e alcalis, as altas pressdes e temperaturas;

§ 1° Os cantos formados entre as paredes e entre as paredes e o piso devem ser arredondados de modo
a ndo acumularem sujidades.

§ 2° O rejunte do revestimento ceramico devera conter produto antimofo.

§ 3° As paredes sem revestimento ceramico deverdo ser pintadas com tinta antimofo de cor clara.
IV — coberturas metélicas, fibrocimento ou de outro material aprovado pelo SIP/POA,;

V — forro em laje, PVVC ou outro material impermeéavel e resistente, aprovado pelo SIP/POA,;

8§ Unico: quando a cobertura for metalica ou fibrocimento, assentado sobre estruturas metalicas ou de
concreto, o forro podera ser dispensado.



VI - janelas metalicas, providas de vidros ou outro material assemelhado, com telas milimétricas
construidas sobre armacdao metalica de facil remocdo e limpeza, situadas no minimo a 2m (dois
metros) do piso;

8 Unico: os parapeitos e beirais das janelas devem ser chanfrados, de modo a impedir o acumulo de
sujidades.

VII - portas metélicas, devendo as externas ser providas de sistema de fechamento automético e com
telas milimétricas ou outro sistema de protecdo que impeca a entrada de insetos, ratos e outros
animais;

8§ Unico: Deve existir uma porta de acesso com dimensao capaz de dar passagem aos equipamentos.

VIII - vestiarios e sanitarios separados por sexo, em quantidade condizente ao numero de funcionarios,
anexos ou separados ao bloco industrial, provido de armarios para a guarda do vestuario e pertences.

8§ Unico: quando os vestiarios e sanitarios forem separados do bloco industrial, 0 acesso entre estes
edificios devera ser pavimentado e coberto.

Art. 15. Na &rea de entrada de funcionérios deve existir:
| - lava-botas dotado de sab&o, escova e dgua sob pressao;

Il - pias profundas providas de escova para unhas, sabdo liquido e solugdo desinfetante, sendo
necessario prever 1 (uma) pia para cada 10 (dez) funcionarios;

I11 - pedilavio ou outra barreira sanitaria com no minimo 1,50m (um metro e cingiienta centimetros)
de comprimento por 1,50m (um metro e cinqlienta centimetros) de largura, localizado imediatamente
antes do acesso a sala de abate, preenchido com produto sanificante aprovado pelo SIF/DIPOA e pelo
Ministério da Saude.

Art. 16. A éarea de entrada de funcionarios deve ser especifica e provida de cobertura no caso dos
vestiarios e sanitarios a ela ndo forem contiguos.

Paragrafo Unico. A entrada podera atender a area suja e limpa, desde que os funcionarios da area suja
ndo transitem na area limpa.

Art. 17. O abatedouro para ser registrado no SIP/POA devera possuir trés areas distintas:
| - ZONA SUJA;
Il - ZONA LIMPA;

111 - ANEXOS.

Capitulo Il - Da Zona Suja

Art. 18. Compdem a ZONA SUJA:

| - os currais de matanga e de observagéo;



Il - as pocilgas de chegada, de observacédo e de matanca;
Il - os apriscos e capris de chegada e de matanga;

IV - os corredores de matanca de bovideos e suideos;

V - 0s banheiros de aspersdo de bovideos e suideos;

VI - as rampas de acesso a matanca;

VII - os boxes de insensibilizagdo de animais;

VIII - as trilhagens de suspensao ou icamento e de matanca;
IX - aérea de higienizacdo de carretilhas;

X - aérea de vomito;

Xl - as canaletas de sangria;

X1l - aarea de esfola e excisdo de patas e cabecas;

X111 - a area de escaldagem e depilacéo de suideos;

X1V - a area de toalete da depilacéo;

XV - aérea de bucharia suja e triparia;

XVI - arampa de lavagem e desinfeccéo de veiculos.

Art. 19. Os currais de matanga devem:

| - distar no minimo 40m (quarenta metros) do bloco industrial;

Il - ser em namero suficiente para realizagdo dos trabalhos;

Il - possuir rampa de desembarque com declividade méxima de 25° (vinte e cinco graus);

IV - ter piso pavimentado, integro, de facil higienizacdo e com declividade de 2% (dois por cento) em
direcdo as canaletas de desagie;

V - ser construido com cano galvanizado ou madeira tratada e pintada ou outro material aprovado pelo
SIP/POA, sem cantos vivos e com 2,0m (dois metros) de altura;

VI - possuir na extensao das cercas Corddo Sanitario com 0,30m (trinta centimetros) de altura em
relagdo ao piso;

VII - possuir passarela elevada com corrimao sobre as cercas que facilite 0 exame ante-mortem;

VI1I- apresentar bebedouros de nivel constante, tipo cocho, sem cantos vivos, com dimensdes que
permitam que 20% (vinte por cento) dos animais possam beber simultaneamente;

IX - possuir pontos de agua com pressdo minima de 3 atm (trés atmosferas);
X - possuir &rea minima de 2,5 m? (dois e meio metros quadrados) por animal;

X1 - possuir iluminacdo de 110 Lx (cento e dez lux), no minimo.

Art. 20. O curral de observacéo deve:

| - ser construido de alvenaria e distar no minimo 3 m (trés metros) dos demais currais;



Il - atender ao art. 19, incisos 1V, VII, VIII, IX e XI;
I11- apresentar area correspondente a 5% (cinco por cento) da area do curral de matanca;

IV- ser identificado por placa contendo a expressdo “CURRAL DE OBSERVAGAO - PRIVATIVO DA
INSPEGAO SANITARIA”;

V - possuir estrutura e equipamentos para remover animais mortos.

Art. 21. As pocilgas de chegada e de matanga devem:

| - distar do bloco industrial no minimo 15 m (quinze metros);

Il - ser construidas de alvenaria;

I11 - estar presentes em quantidade suficiente para a realizagdo dos trabalhos;

IV - possuir rampas para desembarque em concreto armado ou em metal com declividade méaxima de
25° (vinte e cinco graus);

V - ter pisos pavimentados, integros, de facil higienizacdo e com declividade de 2% (dois por cento)
em direcdo as canaletas de desaglie;

VI - ter divisérias de alvenaria com altura minima de 1,10 m (um metro e dez centimetros), providas
de portbes metélicos;

VII - ser cobertas;
VI111- ter 4rea minima de 1 m? (um metro quadrado) por suideo;

IX - ter bebedouros aereos, em quantidade que permita até 15% (quinze por cento) dos animais de
cada pocilga possam beber simultaneamente;

X - apresentar pontos de agua com pressao minima de 3 atm (trés atmosferas);

X1 - possuir iluminacéo de 110 Lx (cento e dez lux), no minimo.

Art. 22. A pocilga de observagéo deve:
| - distar da pocilga de matanga no minimo 3,0 m (trés metros);
Il - ter &rea correspondente a 5% (cinco por cento) da area da pocilga de matanca;

Il - ser identificada por placa contendo a expressdo “POCILGA DE OBSERVAGAO-PRIVATIVO DA
INSPECAO SANITARIA”;

IV - atender ao art. 21, incisos I, 11, VII, VIII e XI.

Art. 23. Os apriscos e capris de chegada e de matanca devem:
| - distar do setor do bloco industrial no minimo 15 m (quinze metros);
Il - ser construidos em alvenaria ou madeira;

Il - ser em quantidade suficiente para a realizacdo dos trabalhos;



IV - possuir rampas de desembarque em concreto armado ou em metal com declividade maxima de
25° (vinte e cinco graus);

V - ter pisos pavimentados, elevados, vazados, de facil limpeza e higieniza¢do, com declividade de
2% (dois por cento) em direcéo as canaletas de desague;

VI - ter paredes com 1,50m (um metro e cinglienta centimetros) de altura, no minimo;
VII - ser cobertas;
VI11- ter 4rea minima de 1 m? (um metro quadrado) por caprideo ou ovino;

IX - ter bebedouros aéreos em quantidade suficiente para que até 15% (quinze por cento) dos animais
de cada aprisco ou capril possam beber simultaneamente;

X - apresentar pontos de agua com pressdo minima de 3 atm (trés atmosferas);

X1 - possuir iluminagdo de 110 Lx (cento e dez lux), no minimo.

Art. 24. Os apriscos e capris de observacdo devem:
| - distar dos apriscos ou capris de matan¢a no minimo 3 m (trés metros);
Il - ter &rea correspondente a 5% da &rea do aprisco ou capril de matanga;

I11- ser identificados por placas contendo a expressao “APRISCO OU CAPRIL DE OBSERVAGAO -
PRIVATIVO DA INSPECAO SANITARIA”,

IV- atender ao art. 23, incisos I, V, VI, VII, IX e XI.

Art. 25. O corredor de matanca de bovideos deve ser construido com cano galvanizado, madeira
tratada e pintada ou outro material aprovado pelo SIP/POA, sem cantos vivos e com 2,0 m (dois
metros) de altura e apresentar:

| - piso de facil lavagem e higienizacdo, integro, antiderrapante e com declividade de 2% (dois por
cento) em direcdo as canaletas de deséague;

Il - na extensdo das cercas Cordao Sanitario com 0,30 m (trinta centimetros) de altura em relagdo ao
piso;
I11 - altura minima de 2,0 m (dois metros);

IV - ser construido com cano galvanizado, madeira tratada e pintada ou outro material aprovado pelo
SIP/POA e sem cantos Vvivos;

V - largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) na base superior e 0,80 m (oitenta
centimetros) na base inferior.

Art. 26. O corredor de matanca de suideos deve:

| - ser de alvenaria, com piso de facil lavagem e higienizacdo, com superficie plana, integra,
antiderrapante e declividade de 2% (dois por cento) em direcdo as canaletas de desagle;

Il - possuir paredes laterais com altura de 1,10 m (um metro e dez centimetros);

I11 - possuir largura de 0,80 m (oitenta centimetros).



Art. 27. O banheiro de aspersdo de bovideos, individual ou coletivo, deve:
| - estar localizado no final do corredor de matanga, proximo & insensibilizag&o;

Il - ter paredes de alvenaria, com altura minima de 2,0 m (dois metros), impermeaveis, sem bordas,
com piso antiderrapante e declive de 2% em dire¢do as canaletas de desagtie;

I11- ser composto de um sistema tubular de chuveiros, disposto longitudinal, transversal e lateralmente,
com agua a uma pressdo nao inferior a 3 atm (trés atmosferas);

IV- ter altura minima de 2,0 m (dois metros);

V - ser provido de registro hidraulico situado em local de facil acesso.

Art. 28. O banheiro de aspersdo de suideos, individual ou coletivo, deve:
| - estar localizado no final do corredor de matanca, préximo a insensibilizacao;

Il - ter paredes de alvenaria, com altura minima de 1,10 m (um metro e dez centimetros),
impermeaveis, sem bordas, com piso antiderrapante e declive de 2% em direcdo as canaletas de
desaglie;

I11- ser composto de um sistema tubular de chuveiros, disposto longitudinal, transversal e lateralmente,
com agua a uma pressao nao inferior a 1,5 atm (uma atmosfera e meia);

IV - ser provido de registro hidraulico situado em local de facil acesso.

Paragrafo Unico. O banheiro de aspersdo coletivo deve possuir rampa de acesso a area de matanca,
sucedida de &rea de descanso situada no final de seu corredor.

Art. 29. A rampa de acesso a area de matanga deve apresentar:

| - largura coincidente a largura do banheiro de aspersdo, construida em alvenaria, revestida de
cimento liso e com 2,0 m (dois metros) e 1,10 m (um metro e dez centimetros) de altura para bovinos e
suideos, respectivamente;

Il - guilhotina ou outro sistema aprovado pelo SIP/POA para a contencdo de animais;

I11 - piso de concreto armado, integro, antiderrapante, de fécil lavagem e desinfeccéo.

Art. 30. O box de insensibilizacao de bovideos deve:
I - ser individual, de metal refor¢ado, com porta de acesso modelo guilhotina ou similar;

Il - ter fundo e flanco moéveis e comunicagéo com a area de vomito, com movimento basculante lateral
e de guilhotina que permita o deslizamento do animal a area de vomito;

I11- ter 2,70 m (dois metros e setenta centimetros) de comprimento, 0,80 m (oitenta centimetros) de
largura e 2,00 m (dois metros) de altura;



IV- possuir plataforma de insensibilizacdo com projecdo de cobertura que facilite o trabalho do
insensibilizador;

V - possuir pistola pneumatica ou outro equipamento aprovado pelo SIP/POA,;
VI- estar a 0,50 m (meio metro) acima do nivel da sala de matanca;

VI1- possuir um ponto de 4gua para higienizacdo do box;

VI1I-possuir iluminacdo de 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo;

IX -possuir piso com declividade de 2% (dois por cento) em direcdo ao corredor de matanca ou para a
canaleta de desaglie.

Art. 31. O box de insensibilizacdo de suideos, caprideos e ovinos deve estar situado ap0os o banheiro de
aspersdo e ser construido em alvenaria na éarea interna do estabelecimento, possuindo:

| - sistema de contenc¢do dos animais com porta modelo guilhotina ou outro similar;

Il - aparelho de eletrocussdo com voltagem de 300 V (trezentos volts) e amperagem de 5A (cinco
ampéres), provido de voltimetro e chave reguladora;

I11- 2,0 m (dois metros) de comprimento, 0,50 m (meio metro) de largura e 1,20 m (um metro e vinte
centimetros) de altura;

IV - ponto de &gua para higienizacdo do box;

V - iluminagdo de 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo.

Art. 32. A trilhagem compreende o conjunto de trilhos aéreos que transportam suspensos 0s animais
abatidos é distinguida em trilhagem de suspensdo ou icamento e trilhagem de matanca.

§ 1° A trilhnagem de suspenséo ou icamento deve:

| - Para bovideos:

a) Iniciar na area de vomito, prosseguir na area de transpasse e retornar por declividade
para finalizar na area de vomito;

b) Ter altura minima de 5,25 m (cinco metros e vinte e cinco centimetros) em relacdo ao
piso.

Il - Para Suideos:

a) Iniciar no box de insensibilizacdo e finalizar no setor de escaldagem;
b) Ter altura minima de 4,0 m (quatro metros) em relacdo ao piso.

I11- Para caprideos e ovinos:

a) Iniciar no box de insensibilizagdo, prosseguir na &rea de transpasse e retornar por
declividade para finalizar na area de sangria;

b) Ter altura minima de 4,0 m (quatro metros) em relacdo ao piso.

§ 2° A trilhagem de matanca deve:



a) Para bovideos: iniciar na area de transpasse e seguir até a expedicao;

b) Para suideos: iniciar na area de depilacdo ou ser paralela ao trilho de suspensdo ou de
icamento da &rea de transpasse dos bovideos, suideos, caprideos e ovinos;

C) Ter altura minima de 4,0 m (quatro metros) em relacdo ao piso para a zona suja de
bovideos, suideos, caprideos e ovinos e em toda a zona limpa até as camaras frias.

§ 3° A trilhagem poderd ser Unica para todas as espécies animais apés a esfola dos
bovideos e primeira toalete dos suideos.

8§ 4° No abate de caprideos e ovinos na sala de matanca de suideos, a trilhagem devera apresentar um
desvio para que o produto ndo passe pela area de escaldagem.

Art. 33. No Departamento de Inspecdo Final-DIF, nas cAmaras frias e expedicdo de carcacas ou meias
carcacas, as trilhagens deverdo ter altura minima de 3,50 m (trés metros e cinglienta centimetros) em
relacdo ao piso.

Art. 34. A altura da trilhagem poderé ser reduzida para 2,50 m (dois metros e meio) em relagéo ao piso
nas areas de desossa e expedicdo quando o estabelecimento trabalhar exclusivamente com cortes
primarios (quartos de carcaca).

Art. 35. A sala de higienizacdo de carretilhas deve estar localizada proxima ao setor de sangria e
possuir:

I - um acesso externo e ter comunicagdo com a sala de abate por meio de éculo;

Il - tanques e mesas de metal ou outro material aprovado pelo SIP/POA para higienizacdo das
carretilhas;

I11 - prateleiras ou trilhos para a guarda das carretilhas;
IV - agua quente e fria em quantidade e presséo suficientes aos trabalhos;

V - iluminagdo de 110 Lx (cento e dez lux), no minimo.

Art. 36. A area de vomito deve:

| - ter uma grade de tubos de ferro galvanizado de 2,0” (duas polegadas) com de 2,0 m (dois metros)
de comprimento e 2,40 m (dois metros e quarenta centimetros) de largura para o deslizamento dos
animais ao sairem do box de insensibilizacao;

Il - possuir um anteparo para protecdo dos funcionarios;
I11 - apresentar um ponto de agua para higienizagdo do local e dos animais;

IV - possuir iluminagdo 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo.

Art. 37. A canaleta de sangria deve:
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| - ser construida de modo que o animal a ser sangrado possa ser suspenso pelas patas traseiras na
trilhagem de suspensao ou icamento;

I I - ter no minimo 1,50 m (um metro e cinglienta centimetros) de comprimento;
I11 - ser construido de modo a evitar a contaminacdo do animal pelo vomito;

IV- ser construido de modo que o animal possa ser sangrado imediatamente apds a insensibilizacdo e
ali permanega por 3 min (trés minutos);

V - apresentar declividade de 5 a 10% (cinco a dez por cento) em direcdo ao ralo.

§ 1° Para suideos devera existir um chuveiro apds a canaleta de sangria para promover a limpeza da
ferida de sangria e reduzir a contaminacao da dgua de escaldagem.

§ 2° Na area de sangria e retirada de chifres dos bovideos deve existir um lavatério completo, um
esterilizador de facas e uma serra elétrica ou outro equipamento aprovado pelo SIP/POA.

Art. 38. A area de esfola e excisdo de patas e cabecas de bovideos deve possuir:

| - plataformas alta e baixa para a retirada de couro e patas e para o primeiro e segundo transpasse das
carcacas para a trilhagem de matanca;

Il - lavatdrios completos e esterilizadores de facas;

I11 - chute para a retirada imediata do couro e das patas;
IV - iluminacdo de 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo.

Art. 39. A area de esfola e excisdo de patas e cabecas de caprideos e ovinos deve possuir:
| - plataformas para esfola e transpasse dos animais para a trilhagem de matanca;

Il - chute para a retirada imediata do couro, patas e chifres;

I11 - lavatorio completo e esterilizadores de facas;

IV - iluminacdo de 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo.

Art. 40. A area de escaldagem de suideos deve possuir:

| - tanques de aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIP/POA, dimensionado de modo a
possibilitar a imersdo completa do animal e provido de sistema de abastecimento e escoamento que
renove constantemente a agua;

Il - termOmetros para controle de temperatura da agua;

[11 - iluminag&o de 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo.

Art. 41. A érea de depilacdo de suideos deve possuir:
| - sistema aprovado pelo SIP/POA para a retirada de cascos e cerdas;
Il - lavatdrio completo e esterilizador de facas;

I11 - iluminag&o de 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo.
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§ 1° A depilacdo automatica podera ser realizada por qualquer equipamento aprovado pelo SIP/POA.

§ 2° E permitida a depilagdo manual quando realizada por meio de cones sobre mesa de material
inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIP/POA.

Art. 42. A érea de toalete da depilacdo deve possuir:

| - plataforma com lavatorio completo e esterilizador de facas;

Il - ponto de agua para higiene com pressdo minima de 3 atm (trés atmosferas);
[11 - iluminag&o minima de 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo.

Paragrafo Unico. O reservatdrio de gas que abastece o equipamento utilizado na complementagéo do
toalete de depilacao das carcacas deve estar situado na area externa do estabelecimento.

Art. 43. A éarea de bucharia e triparia suja deve estar localizada em area prépria, dimensionada
conforme volume de abate didrio do estabelecimento, com comunicacdo com o final da calha de
visceras brancas e possuir:

| - mesas e tanques para abertura e lavagem de buchos e centrifuga para batimento dos buchos, com
uma comunicagao com a triparia limpa;

Il - ter acesso externo e conexdo com a sala de abate por meio da calha de visceras brancas e com a
bucharia limpa por meio de 6culo;

Il - rede de esgoto dimensionada de modo a evitar entupimentos pelos conteddos ruminais e
intestinais;

IV - iluminacdo 540 Lx (quinhentos e quarenta lux), no minimo.

Art. 44. A rampa de lavagem e desinfeccdo de veiculos deve:
| - possuir ponto de 4gua com pressdo minima de 3 atm (trés atmosferas);

Il - possuir rede de esgoto prdpria conforme exigéncias do 6rgao competente.

Capitulo Il - Da Zona Limpa

Art. 45. Compdem a ZONA LIMPA:

| - aérea de abertura abdominal e toracica;
Il - aarea de limpeza e inspecédo de cabecas;
I11 - a &rea de evisceracao alta;

IV - a area de evisceragdo baixa;

V - asalade visceras vermelhas;

VI - a area de bucharia limpa;

VII- a sala de beneficiamento de tripas;
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VIII - a area de serragem de carcacas;

IX - aérea de inspecdo final de carcacas;

X -0 Departamento de Inspe¢éo Final - DIF;
Xl - o lavadouro de meias-carcacas;

XII - as instalacdes frigorificas;

XII1 - a sala de desossa;

X1V - a area de expedicdo;

Art. 46. A area para abertura abdominal e toracica dos animais deve possuir:
| - plataformas alta e baixa providas de lavatorios completos e esterilizadores de facas;

Il - ponto de agua com pressdo de 3 atm (trés atmosferas) para lavagem do sangue residual das
carcacas;

I11- serra elétrica ou outro equipamento aprovado pelo SIP/POA para a abertura do esterno dos
animais;

IV - iluminacdo de 540 Lx (quinhentos e quarenta lux), no minimo.

Art. 47. A érea de limpeza e inspecdo das cabecas dos animais deve estar localizada préxima a
inspecdo de visceras e possuir:

| - uma area com lavadouro individual, de cabine ou rotativo, destinada a lavagem externa do conjunto
cabeca-lingua e cavidades e remocdo dos residuos de vomito;

Il - carrinhos proprios ou trilhagem aérea para suspensdo e transporte das cabecas pela regido
mentoniana fixadas em ganchos de carretilhas;

Il - ponto de &gua com pressao de 6 atm (seis atmosferas);
IV - mesas fixas e rolantes ou norias para os servicos de inspe¢do sanitaria aprovadas pelo SIP/POA,;
V - lavatorio completo e esterilizador de facas;

VI - iluminacdo de 540 Lx (quinhentos e quarenta lux), no minimo.

Art. 48. A area de evisceracao alta dos animais deve possuir:

| - plataforma alta, dotada de lavatdrio completo e esterilizador de facas;

Il - ponto de agua com pressdo de 3 atm (trés atmosferas) para lavagem do sangue
residual das carcagas;

Il - calha de visceras de aco inoxidavel disposta de modo a facilitar os trabalhos de inspecdo e
evisceracdo e com comunicagao com a sala de visceras brancas por meio de éculo;

IV - iluminacdo de 540 Lx (quinhentos e quarenta lux), no minimo.

Art. 49. A érea de evisceracdo baixa dos animais deve possulir:
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| - plataforma baixa com lavatério completo e esterilizador de facas;
Il -ponto de agua com pressdo de 3 atm (trés atmosferas) para lavagem do sangue
residual das carcagas;

Il - calha de visceras de aco inoxidavel disposta de modo a facilitar os trabalhos de inspecédo e
evisceracdo e com comunicagao com a sala de visceras vermelhas por meio de 6culo;

IV - quadro de anotagfes para uso da Inspecdo Sanitaria;

V - iluminacdo 540 Lx (quinhentos e quarenta lux), no minimo.

Art. 50. A sala de visceras vermelhas deve estar localizada em area propria, dimensionada conforme
volume de abate diario do estabelecimento, possuindo comunicacdo com o final da calha de visceras
vermelhas e possuir:

| - pias de aco inoxidavel e mesas de armacao metélica providas de tampos lisos, removiveis, de aco
inoxidavel, sem soldas aparentes e de facil higienizacé@o para lavagem das visceras;

Il - ganchos para a fixacdo das visceras para remover por gravidade o excesso de agua das pec¢as antes
do empacotamento;

Il - um esterilizador de facas;

IV - uma éarea ou mesa de aco inoxidavel destinada aos trabalhos de empacotamento e rotulagem das
visceras comestiveis;

V - uma sala contigua com refrigeracdo para deposicdo de 0ssos e condenados;

VI - um chute ou outro meio aprovado pelo SIP/POA para retirada de 0ssos e condenados, caso nessa
sala as cabecas sejam desossadas;

VII - iluminacdo 540 Lx (quinhentos e quarenta lux), no minimo.

Art. 51. A sala de beneficiamento de tripas deve estar localizada em area propria, dimensionada
conforme o volume de abate diario do estabelecimento, com comunicacdo com a sala de triparia suja
por meio de dculo e possuir:

| - equipamentos e utensilios suficientes para o tratamento das tripas e sua conservacao;
Il - ter um depdsito de sal anexo a esta sala;
[11 - ter uma iluminacéo de 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo;

IV - ter um deposito para o produto pronto e uma expedicdo adequada neste local.

Art. 52. A érea de bucharia limpa deve possuir:
| - acesso interno com comunicagdo por meio de portas a sala de matancga ou a area de refrigeracao;

Il - tanques de aco inoxidavel e mesas de armacdo metalica providos de tampos lisos, removiveis, de
aco inoxidavel, sem soldas aparentes e de facil higienizacdo para limpeza final e clarificacdo dos
buchos;
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I11 - ganchos para fixacdo dos buchos para remover por gravidade o excesso de agua das pecas antes
do seu empacotamento;

IV - &rea ou mesa para 0s servi¢os de empacotamento e rotulagem dos buchos;
V - lavatorio completo e esterilizador de facas;

VI - iluminacdo 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo.

Art. 53. A area de serragem de carcacas deve possuir:
| - plataformas alta e baixa, dotadas de esterilizador de serra e lavatérios completos;

Il - serra elétrica de carcagas ou outro material aprovado pelo SIP/POA compativel com o fluxo de
abate;

I11 - iluminag&o 220 Lx (duzentos e vinte lux), no minimo.

Art. 54. A area de inspecéo de carcagas deve possuir:

| - plataformas alta e baixa, dotadas de esterilizador de facas e lavatorios completos;
Il - um desvio na trilhagem para o Departamento de Inspe¢édo Final - DIF;

I11 - um quadro para anotacdo de lesdes;

IV - iluminacéo 540 Lx (quinhentos e quarenta lux), no minimo.

Art. 55. A area para o0 Departamento de Inspecao Final -DIF deve possuir:
| - plataformas alta e baixa, dotadas de esterilizador de facas e lavatdrios completos;

Il - camara fria de sequestro, provida de fechadura ou cadeado, com capacidade para 10% (dez por
cento) do volume diario de abate e providas de equipamentos capazes de manter a temperatura de
congelamento;

Il - chute, 6culo ou outra forma de retirada de condenados, de modo que ndo retornem ou passem
pela sala de matanca;

IV - iluminacdo 540 Lx (quinhentos e quarenta lux), no minimo.

Art. 56. O lavadouro de meias-carcacas deve estar disposto de modo a ndo prejudicar os trabalhos de
abate e possuir:

| - plataforma com um ponto de agua com pressdo de 3 atm (trés atmosferas);
Il - &rea contigua para respingo das carcacas antes da cadeia de frio;
I11 - plataforma para carimbagem de carcagas;

IV - iluminacdo 110 Lx (cento e dez lux), no minimo.

Art. 57. As instalacdes frigorificas dividem-se em antecdmara e cAmaras frias ou de resfriamento.

8§ 1° A antecamara servira exclusivamente como area de circulagdo, devendo possuir:
15



| - largura minima de 2 m (dois metros);

Il - piso resistente, de facil lavagem, com declividade de 2% (dois por cento) em direcdo a porta,
desprovido de ralos internos e revestido de estrados plasticos ou outro material aprovado pelo
SIP/POA;

I11 - iluminag&o 110 Lx (cento e dez lux), no minimo;
8§ 2° A camara fria ou de resfriamento deve:

| - possuir paredes lavaveis, impermeaveis, de cor clara ou forrada com chapas de PVC ou outro
material aprovado pelo SIP/POA,;

Il - estar localizada de modo a facilitar a entrada das carcacas provenientes da sala de matanca e sua
saida para a area de desossa ou expedic¢éo;

Il - possuir piso resistente, de facil lavagem, com declividade de 2% (dois por cento) em direcdo a
porta, desprovido de ralos internos e revestido de estrados plasticos ou outro material aprovado pelo
SIP/POA,;

IV - possuir termdmetros para controle da temperatura da camara;

V - possuir portas com altura minima de 3,00 m (trés metros) e largura minima de:

a) 1,20 m (um metro e vinte centimetros), para carcacas de suideos isoladas;
b) 1,60 m (um metro e sessenta centimetros), para carcacas de bovideos ou suideos em
balancins.

VI - possuir trilhagem com distancia de:

a) 0,80 m (oitenta centimetros) das paredes e dos entretrilhos para bovideos e caso as
carcacas suideos, caprideos e ovinos forem estocadas em balancins;

b) 0,60 m (sessenta centimetros), caso as carcacas de suideos, caprideos e ovinos forem
estocadas em pranchas individuais.

§ 3° Para meias-carcacas de suideos, caprideos ou ovinos, o espagamento entre elas no trilho devera
ser:

| - quando dispostas em ganchos isolados, de 0,25 m (vinte e cinco centimetros), admitidas 4 (quatro)
meias-carcacas por metro linear de trilho;

Il - quando dispostas em balancins, de 0,33 m (trinta e trés centimetros), admitidas 3 (trés) carcacas
por metro linear de trilho.

§ 4° Para meias-carcacas de bovideos, o espacamento devera ser de 0,33 m (trinta e trés centimetros),
ocupando 3 (trés) meias-carcagas por metro linear de trilho.

§ 5° A capacidade da camara fria devera ser igual ou superior ao volume de abate diario descrito no
memorial econdbmico-sanitario, sendo recomendado existirem duas camaras cuja capacidade total seja
igual ao dobro do volume de abate diario.

8§ 6° Devera existir um ralo com protecdo contra a entrada de insetos e pequenos animais proximo a
porta da camara fria, do lado externo, com o proposito de drenar os liquidos provenientes de seu
interior.

Art. 58. A sala de desossa deve:
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I - serexclusiva para essa finalidade;

Il - possuir climatizacdo capaz de manter sua temperatura entre 10°C (dez graus Celsius) a 15°C
(quinze graus Celsius);

Il - estar disposta de modo a néo servir de circulacéo a outras secoes;
IV - possuir trilhagem continua da area de refrigeracéo;

V - estar provida de equipamentos e utensilios de material inoxidavel ou outro aprovado pelo
SIP/POA;

VI - possuir em numero suficiente e dispostas de modo a atender o fluxo operacional, mesas de
armacdo metalica providas de tampos lisos, removiveis, de material inoxidavel, sem soldas aparentes e
de facil higienizacdo para manipulagéo das carcacas;

VIl - possuir lavatérios completos e esterilizadores de facas em lugares acessiveis e em nimero
suficiente, segundo critério da Inspe¢do Sanitéria;

VI11- possuir area prépria ou com comunicacdo ao deposito de embalagem;
IX - possuir cdmara fria prépria para estocagem dos cortes embalados;

X - possuir expedicdo propria ou comunicacdo com a expedicdo de carcagas, de modo a nao
embaracar o fluxo operacional;

X1 - possuir iluminacdo 110 Lx (cento e dez lux), no minimo.

Art. 59. A area de expedicdo deve possuir:

| - plataforma de embarque de modo que o veiculo transportador possa acoplar totalmente para o
carregamento das meias carcagas ou cortes, lavatorios completos com aproximadamente 0,80 m
(oitenta centimetros) de altura;

Il - na porta de expedicdo uma cortina de ar ou outro método ou material aprovado pelo SIP/POA
capaz de evitar a entrada de insetos quando dos trabalhos de expedicéo das carcacas e cortes;

I11 - uma projecdo na cobertura capaz de proteger das intempéries o0 embarque das carcacas e cortes;

IV - porta metélica, de cor clara e de facil lavagem e higienizacdo, com as mesmas dimensdes das
portas das camaras frias;

V - iluminacdo de 110 Lx (cento e dez lux), no minimo.

Paragrafo unico. E permitida a instalacio de balanga nos trilhos ou de “lombagem”, na trilhagem da
area de expedicdo. A trilhagem devera ser construida de modo a conduzir as carcacas até o ponto mais
proximo possivel do veiculo transportador.

Capitulo IV - Dos Anexos

Art. 60. Compdem os ANEXOS:
| - o setor de condenados;
Il - o depdsito de couro, cerdas, patas e cornos;
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Il - acaldeira;

IV - agraxaria;

V - oalmoxarifado;

VI - os veiculos transportadores;

VII - outras dependéncias opcionais.

Art. 61. O setor de condenados deve:

| - estar localizado anexo ao estabelecimento e ter comunica¢do com o Departamento de Inspecdo
Final - DIF e com as demais areas do estabelecimento que descartem condenados;

Il - possuir acesso externo por porta e comunicacao interna por meio de 6culo ou chute;
Il - possuir dimensdes compativeis com o volume do abate diério;

IV - cumprir o disposto nos arts. 12 e 13 do presente Anexo.

Art. 62. O depdsito de couro, cerdas, patas e cornos deve:

| - ser construido em alvenaria e de forma que o0s produtos ali depositados sejam
mantidos em boas condi¢des higiénicas;

Il - distar do estabelecimento a uma distancia minima de 40,0 m (quarenta metros) no minimo;
I11 - apresentar rampas que facilitem a remocao desses produtos;

IV - possuir pontos de dgua para lavagem e higienizacéo.

Art. 63. A caldeira € obrigatoria e deve:
| - estar situada em prédio proprio e afastado conforme determinacéo da legislacédo especifica;
Il - possuir instalagdes e equipamentos que atendam a legislacdo de seguranca e higiene do trabalho;

I11 - quando for & lenha, possuir depdsito proprio e organizado para lenha, distante do bloco industrial.

Art. 64. A graxaria deve:
| - distar no minimo a 40,0 m (quarenta metros) do estabelecimento;

Il - possuir instalagdo propria, provida de equipamentos e pessoal em ndmero suficiente ao
processamento dos condenados e subprodutos.

Art. 65. O almoxarifado deve:
| - ser destinado a guarda dos materiais de uso geral no estabelecimento;
Il - ter dimensGes que atendam as necessidades dos trabalhos;

§ 1° O almoxarifado ndo podera dar acesso direto ao interior do estabelecimento.
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§ 2° Os produtos quimicos, sanitizantes, praguicidas e outros devem ser mantidos agrupados separados
por tipo e em local especifico.

Art. 66. Os veiculos de transporte dos produtos animais devem ser apropriados, revestidos com
material isotérmico a critério do SIP/POA e providos de equipamentos de frigorificacdo capazes de
manter a temperatura adequada.

Art. 67. Sdo dependéncias ou setores opcionais a oficina, o escritério, a lavanderia e o refeitorio,
podendo ser construidos e estar situados de modo a ndo prejudicar os trabalhos nos demais setores.

Paragrafo Unico. As dependéncias opcionais ndo devem ter comunicacdo direta com o interior do
estabelecimento.

Capitulo V - Disposicdes Finais

Art. 68. A descricdo dos requisitos e dimensBes basicas de equipamentos e instalacbes a serem
observados pelo abatedouro frigorifico e estabelecimento industrial de carne e derivados que
processem bovideos, suideos, caprideos ou ovino integra o presente Regulamento na forma de Anexo
1.

Art. 69. As dimensdes minimas para trilhagem aérea e mesas na sala de matanca integram o presente
Regulamento na forma de Anexo 2.

Anexo 1. MATERIAIS E DIMENSOES DE EQUIPAMENTOS E INSTALACOES

1. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

1.1. ESTERILIZADOR DE FACAS

1.1.1. Deve der de aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIP/POA;

1.1.2. Deve medir 15 cm (quinze centimetros) de largura, 30 cm (trinta centimetros) de comprimento e 40 cm
(quarenta centimetros) de profundidade, com o nivel de agua a 85°C mantido a 5 cm (cinco centimetros) da
borda superior;

1.1.3. Deve ter grelhas para o apoio das facas e fuzis;

1.1.4. O aquecimento da adgua devera ser a vapor.

1.2. ESTERILIZADOR DE SERRAS

1.2.1. Deve der de aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIP/POA;

1.2.2. Deve medir 15 cm (quinze centimetros) de largura, 55 cm (cinqienta e cinco centimetros) de comprimento
e 75 cm (setenta e cinco centimetros) de profundidade, com o nivel de agua a 85°C mantido a 5 cm (cinco
centimetros) da borda superior;

1.2.3. Essas especificagdes sdo variaveis conforme equipamento adotado e a critério do SIP/POA;

1.2.4. O aquecimento da agua devera ser a vapor.

1.3. PLATAFORMA ALTA

1.3.1. Deve ser de ago inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIP/POA,;

1.3.2. Deve apresentar dimensfes minimas de 80 cm (oitenta centimetros) de largura, 1,20 m (um metro e vinte
centimetros) de comprimento e 1,60 m (um metro e sessenta centimetros) de altura, com protecdo na parte
posterior caso ndo fixado a parede;

1.3.3. Deve possuir escada de metal provida de corrimao.
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1.4. PLATAFORMA BAIXA

1.4.1. Deve ser de ago inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIP/POA,;

1.4.2. Deve apresentar dimensfes minimas de 80 cm (oitenta centimetros) de largura, 1,20 m (um metro e vinte
centimetros) de comprimento e 80 cm (oitenta centimetros) de altura, com protecdo na parte posterior caso
nao seja fixado a parede;

1.4.3. Deve possuir escada de metal provido de corrimé&o.

1.5. PLATAFORMA DE INSENSIBILIZAGCAO

1.5.1. Deve ser de ago inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIP/POA;

1.5.2. Deve apresentar dimensfes minimas de 80 cm (oitenta centimetros) de largura, 2,70 m (dois metros e
setenta centimetros) de comprimento e 1,60 m (um metro e sessenta centimetros) de altura, com protecao
na parte posterior caso ndo seja fixado a parede;

1.5.3. Deve possuir escada de metal provida de corrimdo.

1.6. TANQUE DE ESCALDAGEM

1.6.1. Deve ser de ago inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIP/POA;

1.6.2. Deve apresentar dimensGes minimas de 2,0 m (dois metros) de largura, 2,0 m (dois metros) de
comprimento e 1,5m (um metro e cinqlienta centimetros) de profundidade, com o nivel de 4gua quente
mantido a 55 cm (cingiienta centimetros) da borda superior.

1.6.3. A agua devera ser aquecida por meio de vapor

1.7. CALHAS DE VISCERAS

1.7.1. Deveréa ser de material inoxidavel ou outro aprovado pelo SIP/POA;

1.7.2. Devera medi 60 cm (sessenta centimetros) de largura, contada abaixo da linha de abate e finalizando no
interior da sala de visceras;

1.7.3. O suporte da calha devera ser de metal ou outro material aprovado pelo SIP/POA.

1.8.0CULO
1.8.1. Deve ter dimensdo maxima de 60 cm (sessenta centimetros) de altura por 60 cm (sessenta centimetros) de
largura;

1.9. CORDAO SANITARIO

1.9.1. Deve ser composto de uma mureta de 30 cm (trinta centimetros), construido na extensdo das cercas, dos
corredores de matanca, currais, pocilgas e capris e possuir bom acabamento de modo a facilitar a sua
higienizacéo;

1.9.2. Deve possuir um sistema de drenagem das aguas de lavagem com ligacéo a esterqueira.

Anexo 2. MATERIAIS E DIMENSOES DE EQUIPAMENTOS E INSTALACOES

DIMENSOES MINIMAS PARA TRILHAGEM AEREA E MESA NA SALA DE

MATANCA (em metros)

SUIDEO | BOVIDEO
01 |Altura do pé direito. 5,00 7,00
02 Altura da trilhagem aérea na zona suja, em relagao ao 4.00 525
piso.
03 Altura da trilhagem de sangria em relagao ao piso. 4,00 5,25
04 Dlstar_10|a do trilhamento as paredes no local de 1,00 1.50
sangria de cada lado.
05 Altura do trilhamento da evisceracéo até a plataforma 4.00 4.00
de lavagem de carcagas.
06 Altura do trllharpento apos a plataforma de lavagem 3.50 3.50
de carcacas até a expedicao.
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07 Distancia do trilho as colunas. 0,60 0,80

08 Distancia do trilho as paredes proximas. 1,00 1,50

09 D|§tanC|a£jo trilho a parede no local da mesa de 3.20 3.20
evisceracao.

10 Distancia da mesa de evisceragdo a parede. 1,20 1,20

11 Distancia da_l projecao vertical do trilho a borda da 0.20 0.20
mesa de evisceracao.

12 Distancia entre a borda ga mesa de evisceracao a 0.40 0,40
plataforma de evisceragéo.

13 Distancia entre a projecéo vertical do trilho e as 0.60 0.60
plataformas.

14 Distancia minima ent[e dois trl!hos paralelos, 2.00 2.00
excetuando - se as camaras frias.

15 Distancia do trilho as paredes na camara fria. 0,80 0,80

Curitiba, de marco de 2004.

Orlando Pessuti
Secretario de Estado
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