Normas Técnicas                                       Fábrica de Conservas de Produtos Cárneos

INSTRUÇÃO NORMATIVA Nº 34, DE 04 DE AGOSTO DE 2021

Regulamenta as normas técnicas de instalações e equipamentos para unidades de beneficiamento de produtos de origem animal.
          O Prefeito Municipal de Coronel Barros, no uso das atribuições, e de acordo com a Lei Municipal nº 2.223, de 24 de junho de 2021, e o Decreto Executivo nº 3.076, de 14 de julho de 2021, resolve:



Art. 1º O Serviço de Inspeção Municipal (SIM), da Secretaria de Agricultura, Indústria, Comércio, Desenvolvimento e Meio Ambiente de Coronel Barros, só concederá registro para as UNIDADES DE BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, quando seus projetos de construção forem previamente aprovados por esse Órgão, antes do início de qualquer obra.


Art. 2º As UNIDADES DE BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL que já estiverem registrados e funcionando sob Inspeção Sanitária do SIM deverão adequar-se às presentes Normas Técnicas por ocasião de futuras reformas, quando seus projetos serão, obrigatoriamente, aprovados pelo SIM antes do início de qualquer construção, ou quando esse Órgão de Inspeção Sanitária julgar necessário.
DEFINIÇÕES:
1- UNIDADES DE BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL:

Estabelecimento destinado ao recebimento, guarda, conservação, acondicionamento, manipulação, industrialização, espostejamento, fatiamento, reembalagem, rotulagem, estocagem, comercialização e distribuição de produtos de origem animal de diferentes classificações, podendo alterar ou não a composição original do produto, localizado em setores específicos de estabelecimentos comerciais como mercados, açougues e similares, desde que possuam instalações apropriadas e atendam às boas práticas de fabricação.
2- INSTALAÇÕES:
Tudo que diz respeito à construção civil, sala de desossa e processamento, câmaras frigoríficas, salas anexas, envolvendo também sistema de tratamento de água, esgoto, geração de vapor, etc.
3- EQUIPAMENTOS:
Tudo que diz respeito ao maquinário, trilhos, mesas e demais utensílios utilizados no processamento.
4- PROCESSAMENTO:

É a técnica de modificação das propriedades de produtos de origem animal através de tratamento físico, químico ou biológico, ou através da combinação destes métodos. O processo envolve geralmente cortes ou cominuições mais ou menos intensos, a par de adição de condimentos, especiarias e aditivos diversos.
5-ATIVIDADE INDUSTRIAL DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL (INDUSTRIALIZAÇÃO): 

É a modificação/transformação da matéria prima mediante a adição de ingredientes, utilização de aditivos ou substâncias e/ou quaisquer processos que modifiquem a natureza original do produto.
1. CARACTERÍSTICAS GERAIS DAS INSTALAÇÕES E EQUIPAMENTOS:

1.1 ÁREA CONSTRUÍDA:

Deverá ser compatível com a atividade licenciada e com o volume de produção e prever um fluxo de processamento ordenado, de maneira a evitar a contaminação dos produtos. 
É vedada a comunicação direta das dependências e locais onde se encontram alimentos com outros que, por sua natureza, possa influir na qualidade dos produtos como sanitários e locais de moradia.

1.1.1 PISOS E ESGOTOS:
O piso será liso, resistente, impermeável e de fácil higienização, com declividade em direção aos ralos para uma perfeita drenagem das águas residuais.  

Os esgotos deverão ser lançados nos condutores principais por meio de sifões. 
O diâmetro dos condutores será estabelecido em função da superfície da sala, devendo os coletores estarem localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazão, não sendo permitido, sob hipótese alguma, o retorno das águas servidas.
A rede de esgotos em todas as dependências deve ter dispositivos adequados, que evite refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais.
As câmaras frigoríficas deverão possuir declive em direção aos ralos existentes nas dependências contíguas as mesmas, não sendo permitida a existência de ralos no seu interior.

1.1.2 PAREDES, PORTAS E JANELAS:

O pé direito deve ter altura suficiente para disposição adequada dos equipamentos, permitindo boas condições de temperatura, ventilação, iluminação e manipulação higiênica dos produtos e carcaças.

As paredes e separações devem ser de cor clara, construídas de material impermeável, não absorvente e de fácil higienização, podendo ser totalmente em isopainéis, ou outro material aprovado pelo SIM. Quando construídas em alvenaria devem ser revestidas com material impermeável de cor clara na altura adequada para a realização das operações.

Para facilitar a climatização da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o teto possuam isolamento térmico.

As portas e janelas devem ser constituídas de material resistente, de fácil limpeza e desinfecção, não se tolerando madeira na construção destas. As portas terão altura e largura suficiente para possibilitar o trânsito de pessoas e utensílios (carrinhos, caixas, bandejas) e, quando for o caso, de carcaças, meias-carcaças ou grandes cortes. As janelas e outras aberturas serão obrigatoriamente providas de telas à prova de insetos, facilmente removíveis para sua higienização.

1.1.3 ILUMINAÇÃO E VENTILAÇÃO:
As instalações necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilação suficiente em todas as dependências, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnológica cabíveis. 
O uso de janelas não é recomendado nas seções onde é exigida climatização, pois a existência destas prejudicará a manutenção da temperatura adequada. Caso for interesse do estabelecimento a iluminação natural da seção, poderão ser utilizados tijolos de vidro refratários.

A iluminação artificial far-se-á por luz fria, com dispositivo de proteção contra estilhaçamento, sendo a proteção dispensável quando forem utilizadas lâmpadas do tipo LED, observando-se um mínimo de intensidade luminosa suficiente para desempenho das atividades produtivas e de inspeção no estabelecimento. É proibida a utilização de luz colorida que mascare ou produza falsa impressão quanto a coloração dos produtos ou que dificulte a visualização de sujidades. 
Devem ser instalados exaustores ou sistema de climatização do ambiente quando a ventilação natural não for suficiente para evitar condensações, desconforto térmico ou contaminações, ou ainda quando as conveniências de ordem tecnológica assim o indicarem. É proibida a instalação de ventiladores nas áreas de processamento. 

1.1.4 SEÇÃO DE DESOSSA E PROCESSAMENTO:

Quando realizadas na mesma seção, a desossa e o processamento deverão ser realizados em momentos diferentes, sendo necessária uma higienização entre as duas operações.

Esta seção será dimensionada de acordo com os equipamentos instalados em seu interior e com o volume de produção, além da diversificação de produtos aí processados. Disporá de todos os equipamentos mínimos necessários para a elaboração dos produtos, como serra fita, moedor de carne, cutter, misturadeira, embutideira, fatiador, mesas de aço inoxidável, tanques de aço inoxidável ou de plástico, bandejas ou caixas de plástico, etc.

Deverá possuir sistema de climatização que mantenha a temperatura máxima de 16°C durante os trabalhos, com exceção do processamento de carne moída que deve ser realizada à temperatura ambiente máxima de 10°C.
1.1.5 CÂMARAS FRIAS:

O estabelecimento deve possuir câmaras de resfriamento ou outro mecanismo de frio para armazenamento de matérias-primas, massas e produtos, as quais deverão manter temperatura condizente com o produto que está armazenando. Existirão no interior das câmaras de resfriamento, quando necessário, prateleiras e estrados metálicos ou de plástico, não sendo permitido o uso de madeira ou equipamentos oxidados ou com descamação de pintura.

O estabelecimento que recebe matéria-prima congelada deve possuir câmara de estocagem de congelados ou outro mecanismo de congelamento, em temperatura recomendada pela legislação vigente. A matéria-prima congelada poderá ser armazenada na câmara de resfriamento para o processo de descongelamento e posterior industrialização.

Quando o tamanho e a estrutura da câmara de matéria-prima suportar, poderá também ser utilizada para produto pronto desde que devidamente identificado e delimitado. O balcão expositor refrigerado pode ser utilizado como câmara de estocagem de produtos prontos, desde que devidamente higienizado, organizado e que mantenha a temperatura dos produtos conforme a legislação vigente.

1.1.6 ARMAZENAMENTO E PREPARO DE CONDIMENTOS: 

Os condimentos e ingredientes devem ser protegidos da poeira, umidade e ataque de insetos e roedores, devendo ficar sempre afastados do piso e paredes para facilitar a higienização do local. A armazenagem para uso diário das embalagens, rótulos, ingredientes e demais insumos a serem utilizados pode ser realizada na área de desossa e processamento, dentro de armários de material não absorvente e de fácil limpeza, isolados uns dos outros e adequadamente identificados de forma a não permitir contaminação cruzada. 

É vedada a realização de desossa ao mesmo tempo em que é realizada a manipulação/preparação dos produtos, devendo sempre haver uma higienização entre as operações quando forem realizadas na mesma sala.
1.1.7 SEÇÃO DE PREPARAÇÃO DE ENVOLTÓRIOS NATURAIS:

A preparação dos envoltórios (lavagem com água potável, retirada do sal e desinfecção com produtos aprovados pelo órgão competente) deverá ser feita em local apropriado, podendo ser feita na própria sala de processamento, desde que não seja executada simultaneamente à desossa e ao processamento de produtos e que seja feita completa higienização da sala após o procedimento.
Também deverá ser previsto local adequado para depósito dos envoltórios, que garanta sua integridade e conservação, os quais podem ser acondicionados em bombonas ou bordalezas desde que rigorosamente limpos interna e externamente e armazenados em local com acesso independente para este tipo de embalagem, sem trânsito pelo interior da seção de desossa e processamento.

1.2 LAVATÓRIOS DE MÃOS E HIGIENIZADORES:
Na área de desossa e processamento deve existir lavatório para higiene das mãos dos manipuladores dotado de torneira acionada à pedal, joelho ou outro meio que não utilize o fechamento manual, sabão líquido inodoro, toalhas de papel não reciclado e coletor de papel, acionado sem contato manual.

Os higienizadores, que servirão para higienização de facas, chairas e ganchos, funcionarão com água circulante com temperatura mínima de 82,2º C (oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius). 
1.3 BARREIRA SANITÁRIA:
A barreira sanitária disporá de lavador de botas com água corrente, escova e sabão; pia com torneira acionada à pedal, joelho ou outro meio que não utilize o fechamento manual, sabão líquido inodoro, toalhas descartáveis não recicladas e coletor de toalhas usadas acionado a pedal ou outro sistema higiênico e seguro de secagem das mãos, devendo estar localizada no acesso para a área de manipulação.
1.4 COLETORES DE RESÍDUOS:
Os coletores de resíduos devem ter tampas de acionamento não manual e serem em número adequado, de acordo com a capacidade de processamento do estabelecimento.
Os ossos, sebos e resíduos sem aproveitamento imediato, devem ser depositados em recipientes devidamente identificados para esse fim, de material impermeável não absorvente e de superfície lisa, mantidos, preferencialmente, sob refrigeração, fora da área de desossa e processamento.
1.5 ÁGUA DE ABASTECIMENTO:

O estabelecimento deve dispor de rede de abastecimento de água potável e, quando for o caso, de instalações para o tratamento de água (cloração).

Deverá dispor de reservatório de água e em caso de cloração para obtenção de água potável, o controle do teor de cloro deve ser realizado sempre que o estabelecimento estiver em atividade.

O reservatório de água deve permanecer sempre fechado para evitar a sua contaminação por excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu interior, além de impedir uma maior volatilização do cloro. 

1.6  INSTALAÇÕES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES:

O estabelecimento deverá dispor de sistema de tratamento de efluentes em conformidade com as normas específicas vigentes, aprovado pelo órgão competente. 
1.7 CARACTERÍSTICAS GERAIS DOS EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS
Os equipamentos devem possuir dimensões e especificações técnicas compatíveis com o volume de produção e particularidades dos processos produtivos do estabelecimento.

As superfícies dos equipamentos e utensílios que entram em contato com os alimentos devem ser lisas, íntegras, impermeáveis, resistentes à corrosão, de fácil higienização, de material não contaminante e que não permitam o acúmulo de resíduos, recomendando-se material inoxidável ou outros que venham a ser aceitos pelo serviço de inspeção, não sendo permitido o uso de madeira.
A disposição dos equipamentos deve obedecer um fluxograma operacional racionalizado que evite contaminação cruzada e com afastamento suficiente entre si e demais elementos das dependências para facilitar os trabalhos de inspeção sanitária, manutenção e higienização.  
É proibido modificar as características dos equipamentos sem autorização prévia do serviço de inspeção, bem como utilizá-los acima de sua capacidade operacional.
Não será permitido o uso de qualquer tipo de tecido (panos, toalhas, etc.) no setor de desossa e processamento. 
A operação de higienização de equipamentos e utensílios poderá ser realizada na seção de desossa e processamento, desde que esta seção possibilite tal operação sem prejuízo das demais e seja realizada em momento distinto da produção. 

2. ANEXOS E OUTRAS INSTALAÇÕES

2.1 VESTIÁRIOS E SANITÁRIOS:

Poderão ser utilizados vestiários e sanitários já existentes no estabelecimento. 

O acesso à estas dependências deve ser independente das seções onde são manipulados e processados alimentos.
Suas dimensões e instalações serão compatíveis com o número de trabalhadores do estabelecimento.

Os vestiários deverão possuir tamanho adequado para guarda e troca de roupas dos manipuladores. 
Os sanitários serão sempre de assento com tampa, sendo proibidos os vasos sanitários do tipo "vaso turco". Terão sempre à sua saída pia para a higienização das mãos, sabonete líquido inodoro, toalhas descartáveis não recicladas e coletor de toalhas usadas acionado a pedal ou dispositivo automático de secagem de mãos.

As aberturas dos vestiários e sanitários serão dimensionadas de maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente e serão sempre providas de telas a prova de insetos.

2.2 ALMOXARIFADO:

O estabelecimento deverá prever um local específico para guarda de uniformes, materiais de trabalho, materiais de embalagem, peças de reposição dos equipamentos, e, separadamente, local adequado para depósito de produtos de limpeza e venenos usados para combater vetores, sendo que estes ficarão em armário ou caixa chaveada e identificada.

O almoxarifado será adequadamente ventilado e protegido de poeira, insetos, roedores, etc, podendo ter comunicação com as seções de manipulação e processamento através de óculo para passagem de material.
3. UNIFORMES:
Todo o pessoal que trabalha nas seções de manipulação e processamento de produtos de origem animal deverá usar uniformes brancos ou de cor clara, próprios para o desempenho das atividades, em perfeito estado de higiene e conservação, que consista, no mínimo, de calça, jaleco/camisa, gorro, boné ou touca e botas. Outros acessórios e/ou vestimentas deverão ser utilizados quando a atividade industrial exigir.

Quando utilizados protetores impermeáveis, estes deverão ser de plástico transparente ou branco, proibindo-se o uso de lona ou similares. O avental, bem como quaisquer outras peças de uso pessoal, serão guardados em local próprio. Proibe-se a entrada de operários nos sanitários, portando tais aventais.

Manipuladores do sexo masculino deverão, obrigatoriamente, permanecer perfeitamente barbeados ou fazer uso de máscara tipo balaclava ou tipo burca com máscara protetora bucal, bem como fazer uso de toucas, a fim de propiciar a contenção dos cabelos, quando estes, por uso e costume, tiverem cabelos compridos.

A lavagem de uniformes deve atender aos princípios das boas práticas de higiene, seja em lavanderia própria ou terceirizada.
4. TRANSPORTE DE PRODUTOS

O veículo de transporte deve garantir a conservação, a integridade e as condições higiênico-sanitárias dos produtos, e, quando cabível, devidamente registrado no Órgão Oficial Competente.
5. ATIVIDADES PERMITIDAS

As unidades de beneficiamento de produtos de origem animal poderão realizar as seguintes atividades: 

- Realizar o beneficiamento, fracionamento, embalagem e rotulagem de produtos de origem animal, tais como presuntos, fiambres, embutidos e queijos;
- Temperar e industrializar carnes, miúdos, fiambres e derivados lácteos através da adição de temperos, corantes, aditivos e/ou conservantes, e comercializar o produto industrializado, desde que o mesmo esteja devidamente registrado no SIM e em conformidade com a legislação vigente. As carnes e seus derivados devem ser inspecionados na origem, sendo vedado o abate nas dependências do estabelecimento e a utilização de produtos de origem animal sem procedência comprovada;
- Produzir embutidos frescais desde que atenda aos requisitos de estrutura e equipamentos e mediante registro no SIM;
- Dispor de carnes e produtos para comercialização em balcões de auto-atendimento manipuladas no próprio estabelecimento, desde que mantenha a temperatura adequada do alimento conforme especificado em legislação própria para cada espécie.

As demais atividades que não envolvam a modificação/transformação de produtos de origem animal devem ser licenciadas junto ao órgão de Vigilância Sanitária que será responsável pela fiscalização destas atividades.
Art. 3º Esta Instrução Normativa entra em vigor na data de sua publicação.

Art. 4º Fica revogada a Instrução Normativa nº 14, de 10 de fevereiro de 2021.

Coronel Barros, 04 de agosto de 2021. 








Edison Osvaldo Arnt









Prefeito

Registre-se e Publique-se

   Iara Dobler Dalla Corte

Sec.Mun.Adm.Planej. Finan.
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