ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
SECRETARIA DA AGRICULTURA, PECUARIA E IRRIGAGAO

RESOLUCAO DIPOA/DDA/SEAPI n° 02/2016

Estabelece normas técnicas relativas as
instalacbes e  equipamentos  para
funcionamento de  matadouros e
frigorificos de ovinos e caprinos e da
outras providéncias.

O SECRETARIO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E | RRIGACAO,
no uso de suas atribuicdes e com base no Decr&aduas n° 39.688, de 30 de agosto de 1999, no
Decreto Federal n° 30.691, de 29 de marco de ¥53,Lei Estadual n® 10.691, de 09 de janeiro de
1996,

Considerando a importancia econémica da ovinoaultle corte para o Estado do Rio
Grande do Sul,

Considerando que a padronizacdo das normas de dbateinos, do ponto de vista
higiénico e sanitario nos estabelecimentos regisgranesta Secretaria, € fator importante na garanti
da qualidade do produto ao consumidor,

Considerando que estas normas contribuirdo patendienento dos preceitos de bem estar
animal nas fases que precedem, bem como durabit® a

RESOLVE:
Art 1° - Estabelecer a criagdo das seguintes normas técoaaorme adiante disposto:

1. O Departamento de Inspecdo Sanitaria de Prod@dSrdiem Animal (DIPOA), da
Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Irrigacad&stado do Rio Grande do Sul, sé concedera registro
aos matadouros-frigorificos de ovinos e caprinogango seus projetos de construcdo forem
previamente aprovados por esse Departamento,@mente ao inicio de qualquer obra.

2. Os matadouros-frigorificos de ovinos e caprino® g& estiverem registrados e
funcionando sob inspecdo sanitaria da DIPOA devadexrjuar-se as presentes Normas Teécnicas
sempre que tal Diviséo julgar necessario, mediaptevacao de projeto. Quando houver interesse em
ampliacdo, os projetos deverdo ser obrigatorieiggmente aprovados pela DIPOA, anteriormente ao
inicio de qualquer construcao.
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3. Para efeitos do contido nesta Resoluco, sdo éstatses as sequint@&EFINICOES:

3.1. MATADOURO-FRIGORIFICO: Entende-se por “matadouro-frigorifico” o
estabelecimento dotado de instalacbes completasqugpaenentos adequados para o abate,
manipulacado, elaboracdo, preparo e conservacaespEsies de animais sob variadas formas, com
aproveitamento completo, racional e perfeito depsadutos ndo comestiveis, devendo possuir
instalac®es de frio industrial.

3.2. INSTALACOES: Tudo que diz respeito ao setor de construcdo divél currais e
seus anexos, sala de abate e seus anexos, saacdsale camaras frigorificas, envolvendo também
sistemas de agua, esgotos, vapor etc.

3.3. EQUIPAMENTOS: Tudo que diz respeito ao maquinario, plataformas metalicas,
trilhos, mesas e demais utensilios utilizados nos trabalhos de matanca.

3.4. CARCACA: Entende-se por carcaga de ovino e/ou caprino, manabatido,
sangrado, esfolado, eviscerado, inspecionado, iadsfr desprovido de cabeca, patas, glandula
mamaria na fémea, ou verga, exceto suas raizestieulos no macho.

3.5. OPERACOES: Tudo que diz respeito as diversas etapas doslhimbaxecutados
para a obtencdo das carnes e seus subprodutos.

3.6. INSTALAGCOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA
DE INSPECAO “ANTE” E “POST-MORTEM:

3.6.1. CURRAIS E ANEXOS:

Os currais, apriscos e outras dependéncias qusyaonatureza produzam mau cheiro,
devem estar localizados de maneira que os venta®iminantes e a situacao topografica
do terreno ndo levem em direcdo ao estabelecimpatras ou emanagfes, sendo
necessaria uma distancia minima de 10 (dez) mgiooendo ser redefinida pelo técnico
da DIPOA, no momento da inspecédo do local, ndocseedmitido que os currais fiquem
encostados as dependéncias onde se elaborem @radutestiveis.

Os currais serdo, no minimo, 02 (dois), sendo atiig 01 (um) curral para sequestro e
observacdo dos animais doentes ou contundidos -dewera ser exclusivo para esta
finalidade. Este curral devera ter capacidade n@rd 5% (cinco por cento) do volume
total alojado de animais nos currais de matancalergificacao “sequestro — CISPOA”".

Os currais e seus anexos deverdo facilitar a c@&addQs animais. Esses anexos devem
constar de, no minimo, 01 (um) desembarcadour@ui®) local apropriado para lavagem
ou outra medida de higienizacdo dos veiculos dehts ao transporte de animais e 01
(um) corredor de acesso ao box de insensibilizacéo.
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Os currais serdo obrigatoriamente cobertos e tend® altura minima de 3,00 m (trés
metros), a fim de permitir uma adequada circulad@a@r, bem como evitar a incidéncia
solar e chuvas ocasionais nas laterais. Os cosedde acesso também deverdo ser
cobertos e ter a largura minima de 1,00 m (um metro

3.6.2. DESEMBARCADOURO:

Devera ser de alvenaria ou outro material aceita pgPOA, antiderrapante, movel, de
modo que permita a sua adaptacdo as diversas saltlas carrocerias dos veiculos
transportadores, com inclinagdo maxima de 25% d&wntinco por cento) e com laterais
fechadas.

3.6.3. AREA DOS CURRAIS:

Nunca inferior & capacidade maxima de abate ddriestabelecimento, sendo que a area
minima nos currais devera ser de 0%por ovino ou caprino.

3.6.4. PISO DOS CURRAIS:

O piso dos currais deve ser de superficie planssypado antiderrapante apenas no raio
dos portdes, integro, sem fendas, dilaceracbesonuacidades que possam provocar
acidentes nos animais, obrigatoriamente pavimeatadom material resistente,
impermeavel e de facil higienizagédo e desinfecipiso possuira declive minimo de 2%
(dois por cento) em direcdo as canaletas latexéésras, para facil escoamento das aguas
de lavagem e excrementos e sem ralos internos.

3.6.5. DIVISORIAS E CORDOES SANITARIOS:

Todas as divisoérias e os portdes terdo altura naigien1,00 m (um metro), podendo ser de
alvenaria, canos galvanizados, cordoalha de agutsa material aprovado pela DIPOA e
terdo corddo sanitario minimo de 0,30 m (trintatioeetros), devendo ser construido de
alvenaria. O curral de sequestro tera cordao senitdinimo de 0,50 m (cinquenta
centimetros) e tera indicacdo de uso privativo dovi€o Oficial e com capacidade de
alojar 5% (cinco por cento) dos abates diarios\sgos.

3.6.6. CORREDOR CENTRAL:

O corredor central deve ter esgoto préprio e nurdermlos necessarios em um dos lados.
O corredor devera ser construido de alvenaridatgura minima de 1,00 m (um metro),
coberto e, em sua porcao final, poderd afunilangecaso de uso de equipamentos
automatizados.
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3.6.7. BEBEDOUROS DE NIVEL CONSTANTE:

Todos os currais possuirdo bebedouros tipo cochoutww equipamento aprovado pela
DIPOA, de maneira que permitam beber simultaneasnerd minimo, 20% (vinte por
cento) dos ovinos ou caprinos de cada curral. @edmiros tipo cocho terdo largura
interna maxima de 0,20 m (vinte centimetros) ecsprategidos com grades de ferro em
angulo minimo de 45° (quarenta e cinco graus) adénevitar a entrada dos animais em
seu interior. O abastecimento de agua deveré s¢inoo, em sistema tipo tubulagdo com
boia de nivel em todos os bebedouros, garantinsimas fornecimento permanente de
agua potavel para os animais.

3.6.8. AGUA PARA LAVAGEM DOS CURRAIS:

Devem existir facilidades para adequada limpezacdosasis com agua em abundancia e
pressao.

3.6.9. ILUMINACAO:

A area dos currais tera iluminacdo artificial camminosidade minima de 220 lux por
metro quadrado e com protecao contra estilhacos.

3.6.10. INSTALACOES PARA LAVAGEM E DESINFECCAO DO VEICULO
TRANSPORTADOR DE ANIMAIS:

As instalacdes deverao estar localizadas o maigmoopossivel do desembarcadouro, ter
piso impermedvel, devendo possuir 4gua com presdimente para a boa lavagem dos
veiculos, para posterior desinfeccdo através dersmp adequado, tendo o residuo,
também destino adequado.

3.6.11. BANHEIRO DE ASPERSAO:

Fica dispensado o banho de aspersao para estagsspé

3.6.12. BOX DE INSENSIBILIZACAO:

As paredes terdo, no minimo, 1,00 m (um metro) ldgaa o piso serd impermeavel e

continuo (concreto armado) e devera ser localizadtiguo a sala de abate, tendo ligacdo
direta com a area de sangria, através de portatkrial aprovado pela DIPOA.

3.7. CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES E EQUIP AMENTOS:
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A disposicdo das dependéncias e a localizacdo ggipaementos deverdo prever fluxo
continuo de producéo.

3.7.1. PISOS E ESGOTOS:

O piso sera liso, resistente, impermeavel e dd fagienizagdo, com declive de, no
minimo, 1% (um por cento) em direcdo as canalptas, uma perfeita drenagem.

O piso da sala de matanca sera ainda de matesistiergte a choques e a acéo de 4cidos e
alcalis. Sdo materiais permitidos os do tipo korpdaramica industrial, gressit, granitina,
ladrilhos de basalto regular polido ou semi-poliddequadamente rejuntado com material
de alta resisténcia, ou outros que venham a sevagos. Nos estabelecimentos que
adotarem canaletas no piso, com a finalidade di¢da© escoamento das aguas residuais,
poderdo ser estas cobertas com grades ou chap@gaseperfuradas, ndo se permitindo,
pranchdes de madeira. As canaletas devem possdidasee construgdo que facilitem o
escoamento dos residuos e aguas residuais geradmsteda producdo, bem como a
higienizacao.

A rede de esgotos em todas as dependéncias deseirpdspositivos adequados, que
evitem refluxo de odores e a entrada de roedooesres animais, ligados a tubos coletores
e estes ao sistema geral de escoamento, dotadmdkzacao e instalacdes para retencéo
de gorduras, residuos e corpos flutuantes.

O didametro dos condutores sera estabelecido dé@com a vazao de residuos e aguas
residuais de modo que seja funcional, ndo sendmiti@o, sob hipoétese nenhuma, o
retorno das aguas servidas.

3.7.2. PAREDES, PORTAS E JANELAS:

O “pé-direito” da sala de matanca sera definidofemgéo da altura da trilhagem aérea e
demais equipamentos, tendo, assim, obrigatoriamatie de 1,5 m (um metro e meio)
superior ao da trilhagem, enquanto que nas se¢@®&® a altura minima sera de 3,00 m
(trés metros).

As paredes serdo sempre de alvenaria ou outroiat@gerovado pela DIPOA, lisas, de cor
clara, de facil higienizagdo e impermeaveis atéuasaminima de 2,00 m (dois metros) ou
totalmente nos locais que a Inspecéo julgar negesgecima da area de 2,00 m (dois
metros) as paredes serdo devidamente rebocadastaglgs com tinta lavavel e néo
descaméavel. Os cantos formados pelas paredesseatpela interseccdo destas com o piso
serdo arredondados para facilitar a higienizacao.

As portas deverdo ser metélicas, de isopainel tno ovaterial aprovado pela DIPOA no
momento da avaliagdo dos projetos, e com altueageida suficientes para possibilitar o
transito de carrinhos e, quando for o caso, deacascatravés de trilhos, permitindo-se
como largura minima 1,20 m (um metro e vinte ceettios). Quando as circunstancias
permitirem, recomenda-se o uso de Oculo, com taanmpeulada, para evitar o transito
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através das portas, de carrinhos de produtos maestiveis, que se destinem a graxaria ou
dela retornem, bem como o transito de pessoasibagas secoes.

Todas as portas com comunicacao para o exterigupaés dispositivos para se manterem
fechadas, a fim de evitar a entrada de insetos,doemo dever&o ser de facil abertura.

As janelas deverdo ser com esquadrias metalicasitoo material aprovado pela DIPOA
no momento da avaliacdo do projeto e os peitor@osgempre chanfrados externamente,
em angulo de 45(quarenta e cinco graus), ficando assim, as jar@iahadas com as
paredes internas, para facilitar a limpeza. Ficardoninimo a 2,00 m (dois metros) do
piso da sala. As janelas e outras aberturas selfimatoriamente, providas de telas a
prova de insetos, facilmente removiveis para sgiamzacao.

3.7.3. ILUMINACAO E VENTILACAO:

As instalagbes necessitam de luz natural e adifadbundantes e de ventilagéo suficiente
em todas as dependéncias, respeitadas as peadiesidle ordem tecnolbgica cabiveis.
Por isso, no seu projeto e construcdo, sera pacaigpla area de janelas, com esquadrias
metdlicas, de preferéncia basculantes e com vadiaoss.

A iluminacao artificial far-se-a por luz fria, codispositivo de protecao contra estilhacos
ou queda sobre produtos, observando-se um mininiotglesidade luminosa de 300 lux
nas areas de manipulacdo e de 500 lux nas araasp#gdo, considerando-se os valores
medidos ao nivel das mesas, plataformas ou loeasecucao das operacdes.

Nas camaras de resfriamento e congelamento, anagdd devera ter protetor a prova de
estilhagamento.

Exaustores também poderdo ser instalados para maelloventilacdo do ambiente,
fazendo uma renovacéo de ar satisfatoria.

3.7.4. TETO:

No teto serdo usados materiais lisos, impermearasstentes e de facil higienizagdo. O
teto deve possuir forro de material adequado erastad dependéncias onde se realizem
trabalhos de recebimento, manipulacdo e preparomaéérias-primas e produtos
comestiveis. Nao é permitido nos forros o uso ddeina ou outro material de dificil
higienizacdo. O forro podera ser dispensado quanestrutura do telhado for metalica e
de boa conservagcdo, ou quando forem usadas tdjpascitnento amianto, fixadas
diretamente sobre vigas de concreto armado ou ferro

3.7.5. LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:

Em todos os locais onde sédo realizadas operacdesacotilizacdo de facas e chairas,
devera haver, obrigatoriamente e para cada operacéisponibilidade de um conjunto
lavatorio de maos e higienizador. Para a utilizag@oserras, torna-se facultativa a
disponibilidade do lavatério de méos, sendo obdigaio higienizador.
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Tanto na sala de matanca como nas secdes aneidBa@XNavatorios de maos de aco
inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal, joedbhooutro meio que nédo utilize o
fechamento manual, providos de sabdo liquido irmd@s higienizadores funcionarédo
com agua circulante, com temperatura minima de 8bR€nta e cinco graus Celsius) e
renovagao constante.

Os lavatérios de méos e os higienizadores deveasgmtos canalizados.

3.7.6. CARROS E CAIXAS:

Os carros para produtos comestiveis serdo conssrgith material inoxidavel ou plastico
adequado e pintados de cor vermelha, com a insctit8O COMESTIVEIS”. Os carros
para produtos condenados também terdo cor vernsadtig providos de tampa articulada
e terdo a inscricao “CONDENADOS”.

As caixas para produtos comestiveis, ndo comestivedndenados deverdo ser de plastico
adequado ou outro material aprovado pela DIPOAJsafentificadas por cores diferentes
ou inscricbes “COMESTIVEIS”, “NAO COMESTIVEIS” e “ONDENADOS”. As caixas
com produtos comestiveis ndo devem estar em codi@tm com o piso. As caixas de
produtos condenados ndo poderdo ser vazadas.

3.7.7. CHUTES:

Os chutes destinados aos produtos comestiveis deramaterial inoxidavel, devendo ser

desmontaveis, com janelas ou acanaletados, conatajuptavel e removivel em toda a

sua extensao que permita facil higienizacdo. Odeshpara produtos ndo-comestiveis

podem ser construidos de chapa galvanizada, tench@simas caracteristicas de janelas ou
tampas ajustaveis, como nos destinados a prodatmestiveis. Os chutes que ligam

secOes de produtos, respectivamente, comestive@-&omestiveis, devem possuir na
extremidade que abre na secdo de produtos ndo-“teermesuma tampa articulada que

permita a passagem do produto, evitando, porérfiuxoede odores estranhos.

3.7.8. TRILHAGEM AEREA:

A trilhagem aérea serd metalica, sem pintura, maouaelétrica. Os trilhos terdo
afastamento minimo de 1,00 m (um metro) das paedes0,60 m (sessenta centimetros)
das colunas, sendo que na linha de sangria o ef@sta minimo entre trilho e parede sera
de 1,00 m (um metro). O afastamento minimo entra limha e outra sera de 2,00 m (dois
metros). Todo o equipamento situado no trajetorifeagjem deve dispor-se de tal forma
que as carcacas ndo possam toca-lo.

Para o manejo das chaves de trilhagem e comandaoidehos de descida e subida dos
ovinos e caprinos, € proibido o uso de cordas. ®anavimentacdo das chaves usar-se-ao
hastes metdlicas apropriadas e, para o comandairghgs, arames ou correntes metalicas
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com argola de aco na extremidade, ou simplesmeatégoamento de uma chave elétrica
de comando, nos equipamentos mais modernos.

3.7.8.1. TRILHAGEM AEREA DA SALA DE MATANCA: Quando o matadouro
for construido especificamente para ovinos/caprite@s altura minima de 2,5 m
(dois metros e meio) da sangria até a camara ttearesnto.

3.7.8.2. TRILHAGEM AEREA DA SALA DE DESOSSA: Os trilhos ser&o
metélicos com altura minima de 2,5 m (dois metrage®). As carcacas devem ser
conduzidas por trilhagem aérea até a sala de @&esoss

3.7.9. MESAS:

Todas as mesas serdo de aco inoxidavel ou de atatepermedvel, de superficie lisa, de

facil higienizagdo e sem cantos angulares paraabslhos de manipulacdo e preparo de
matérias-primas e produtos comestiveis, podendsuteestrutura de sustentacao de ferro
galvanizado.

As mesas de evisceracdo e inspec¢do poderdo serofixendveis (mesa rolante). Quando

fixas serdo sempre em numero de 02 (duas), sendan@d) para inspecdo de visceras
vermelhas e 01 (um) para inspecao de viscerasadwa@Quando mdével (rolante) a mesa
podera ser de esteira Gnica ou esteira dupla.

3.7.9.1. CARACTERISTICAS DAS “MESAS FIXAS” DE EVISCERACAO E
INSPECAOQ: E requerido um sistema de canos perfurados, camjugam um
misturador de agua e vapor, para propiciar facdpeda higienizacéo da area, toda
vez que se fizer necessario. Este sistema de gamisados podera ser substituido
por chuveiro ou mangueira sem pressao, desde qugudkeeficiéncia, fornecendo
agua em abundancia para higienizar toda a meste®ieg-la com agua a 85° C
(oitenta e cinco graus Celsius).

3.7.9.1.1. MESA FIXA DE CABECA E LINGUA: Devera haver
disponibilidade de mesa fixa ou gancho em matarididavel para realizacdo
de inspecéo de cabeca e lingua.

3.7.9.1.2. MESA DE VISCERAS BRANCAS:Sera dividida em 02 (duas)
secbes: 01 (uma) para inspecao propriamente difa(ama) para retencao de
visceras inspecionadas, até que a carcaca paasdtpeh linha de inspecao.
Destinam-se a recepcdo e a inspecdo do conjuntstitaddo pelo trato
digestivo (esodfago, estbmago e intestinos) e mhe;o, 0 pancreas, a bexiga e
0 Utero, exceto os Uteros cheios, que devem savidas antes da retirada das
demais visceras, ndo podendo cair sobre a mesaisi®racdo e inspecgéao,
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sendo encaminhados diretamente para a graxariaé Waomitida a abertura de
ateros, nem a esfola de fetos na sala de abate.

A area de evisceragao e inspec¢do separa-se ddedespera por uma elevacao
metélica de 0,05 m (cinco centimetros) de altueahatdas arredondadas, tipo
cantoneira, que também toma toda a largura da rdgativa esta separacao
impedir que passe para o lado da area de espear@oliegventualmente
contaminado por material gastrintestinal, que cuitaria, por contato, as
pecas limpas retidas na area.

Haverd, obrigatoriamente, uma area de espera daséixi suficiente a retencao
das visceras normalmente em transito, desde adi@haspecéo de intestinos
até a Ultima linha de inspecéo de carcacas. Assgarh sera a mesma da outra
secao da mesa. Na extremidade da area de espsm-sié 0s chutes ou
aberturas para a saida e conducdo dos estbmagogestinbs limpos e
inspecionados, que se destinam, respectivamehteharia e a triparia sujas.

3.7.9.1.3. MESA FIXA DE VISCERAS VERMELHAS: Sera dividida em 02
(duas) secbes, sendo 01 (uma) para inspecao prgnte dita e 01 (uma) para
a retencao de visceras inspecionadas, até queatagrasse pela ultima linha
de inspecédo. Esta pode constituir-se de mesa indept da anterior ou fazer
parte da mesma, constituindo-se de uma secao gantigas dela totalmente
separada. Como caracteristicas gerais, apreserftaxaocentral de orificios
para drenagem das aguas servidas e calha remogjusiavel a superficie
inferior do tampo, para recolhimento das mesmas.ni@ama forma que a
anterior, existira area de inspecdo e area de gd@berdas visceras,
dimensionada de maneira que permita a retencad@de$sceras até que as
carcagas correspondentes passem pela ultima lenimespecao.

A altura das duas mesas (inspecdo de visceras atmisne inspecdo de
visceras toracicas) sera a mesma, ou seja 1,1énmm@iro e dez centimetros),
na borda voltada para o trajeto das carcacas,®m,um metro) na borda
oposta, isto €, onde trabalham os funcionariomisipelcdo Sanitaria.

3.7.9.2. CARACTERISTICA DA MESA ROLANTE DE EVISCERA CAO E
INSPECAQO: Compde-se o conjunto de uma esteira sem fim, datadhandejas
com chapas de espessura minima de 3,00 mm (trésatnds), com estrutura em
ferro galvanizado e sem pintura. Outros equipanseptalem ser usados mediante
aprovacédo da CISPOA.

O conjunto constara de 2 (duas) bandejas paramada/caprino, sendo 01 (uma)
para “visceras brancas” (estbmago, intestinos,ghexXiaco e pancreas) e 01 (uma)
para “visceras vermelhas” (coracdo, lingua, pulméedigado). As bandejas
possuirdo as seguintes dimensdes minimas:
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- bandeja para “visceras brancas”: comprimento,8& t (cinquenta e

cinco centimetros), largura de 0,70 m (setentairoemtos) e altura de

0,10 m (dez centimetros)

- bandeja para “visceras vermelhas”: compriment®,d® m (quarenta

centimetros), largura de 0,70 m (setenta centislet@ltura de 0,10 m

(dez centimetros).
O comprimento do conjunto das bandejas (um mewg dorresponder ao espaco
destinado a cada ovino/caprino na noria (um medrapino), de tal forma que cada
carcaca acompanhe as visceras correspondentedacibra perfeita identificacao,
compreendendo-se, assim, que a velocidade da regsaedtar sincronizada com a
velocidade da néria.
Na sala de matanca com trilhamento de 3,5 m (t€sos1e meio), a evisceracao
sera realizada sobre a mesa rolante, devendo reRiati(duas) plataformas de
evisceracdo com diferentes alturas. A mais elevpdaa retirada das visceras
brancas e a outra para retirada das visceras \@sele forma que a borda anterior
das plataformas (voltada para o lado do trilhanjepeymita deixar livre 0,40 m
(quarenta centimetros) de largura das bandejas, sardo depositadas as visceras. O
trilhamento deve correr paralelo a borda das basdeja uma distancia minima de
0,20 m (vinte centimetros), de tal forma que o esmatre a projecao vertical deste
trilhamento e a borda anterior das plataformas deceracdo seja de 0,60 m
(sessenta centimetros). A distancia entre a mesgarede ndo deve ser inferior a
1,50 m (um metro e meio).
O sistema de higienizagdo das bandejas deve seromiprovada eficiéncia e
localizado no inicio do trajeto util da mesa, a fita que as visceras a serem
examinadas encontrem sempre uma superficie limgagenizada. Antes da
higienizacao com agua quente, as bandejas dever&ulsmetidas a uma lavagem
com agua a temperatura ambiente, devendo ser foreligpositivo para exaustao
dos vapores provenientes da higienizagdo. Pargwsse controle de temperatura
da agua quente, que nunca deve estar inferior@ @d®nta e cinco graus Celsius),
€ obrigatoria a instalacdo de termémetro exatofé@dlkevisualizacao.
Possuird dispositivos capazes de pararem instaitemge e a0 mesmo tempo a
mesa e a néria, localizados junto as linhas deeg&pde visceras e carcacas. Devera
dispor de, no maximo, 02 (dois) chuveiros de agoeney acionados pelos pés, nos
pontos de inspec¢do de visceras vermelhas; de edsedichutes junto a extremidade
final da mesa, apropriados e separados para renmggadsceras normais e das
condenadas pela inspecdo estadual por causas gumpl@jluem em sua remessa
para a inspecao final.
Para a construgcédo de novos estabelecimentos, @nii@m nos projetos de reforma,
quando as condicbes permitirem, a posicdo da nudsate podera ser tal que sua
extremidade (onde estdo localizados os chutes)ifgeantomunicacao direta com a
inspecao final.
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3.7.10. SALA DE MATANCA:

Separada de todas as demais secOes através despatedas, terd area suficiente para a
sustentacdo dos equipamentos necessarios aoshtslmE sangria, esfola, evisceracao,
inspecao de carcacas e visceras, toalete, lavagtassificacdo de carcacas, quais sejam:
canaleta, plataformas, pias, mesas, além da aspanivel para circulacdo de pessoas e
carros, quando necessarios. As pessoas que exepaCOes na area suja ndo poderao
exercer operacdes na area limpa.

3.7.10.1. AREA DE SANGRIA: Devera dispor de instalacio prépria e exclusiva,
denominada “calha ou canaleta de sangria”. Essarg@a®r dispensada, desde que
comprovada a eficiéncia do processo. Se houversepca, devera ter largura e
dimensdes compativeis, ser totalmente impermealldizm suas paredes e teto ou
outro sistema mecanizado aprovado pela DIPOA, asedi® ao tempo de sangria
de 03 (trés) minutos e a velocidade horaria de mgatao comprimento minimo da
calha sera de 2,00 m (dois metros).

O sangue devera ser recolhido em calha proprialmente impermeabilizada com
cimento liso de cor clara, ou em chapa de aco @@wel denominada “calha de
sangria”. O fundo ou piso da calha devera apresdetdividade acentuada, de 05%
(cinco por cento) a 10% (dez por cento) em direg@opontos coletores, onde serédo
instalados 02 (dois) ralos de drenagem, um destiaadsangue e outro a agua de
lavagem.

Por ocasido da esfola dos ovinos as empresas polréar mado do meétodo de
insuflacdo. Quando isso ocorrer, devera ser reizgpds os 03 (trés) minutos
regulamentares da sangria, devendo o ar a setadeydassar por filtro especifico.

3.7.10.2. PLATAFORMAS: Localizar-se-ao no trajeto da trilhagem, em diverso
niveis, de acordo com as operagdes a serem resdizaodendo também ser méveis.
Serdo sempre construidas em metal (de preferéecia falvanizado ou aco

inoxidavel), antiderrapantes e com corrimdo de sega. Ndo serdo toleradas
plataformas de madeira. Deverdo possuir lavat@msndos e higienizadores de
acordo com os utensilios utilizados em cada platafo(faca ou serra). O uso de
outros materiais para a construcdo de plataforinasafa critério da DIPOA. Serao,

no minimo, em ndamero de 03 (trés).

3.7.10.2.1. PLATAFORMA PARA TOALETE E INSPECAO DE

CARCACAS: Localiza-se ap0s a evisceracdo de carcacas. Degmcipr

posicdo adequada ao funcionario encarregado dagaspglo quarto posterior,
que abrange superficie externa e interna do quaotips linfaticos regionais e
rim (in loco). O carimbo de inspecéo sobre as carcacas aptasmaomo pode
ser aposto nesta plataforma ou, de preferénciaggm, apds a toalete final
das carcagas liberadas. Como em qualquer linhangfee¢do, € obrigatoria
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nesta plataforma iluminacdo a luz fria (suficiemteque ndo modifique a
coloracdo normal das carnes). Deve haver intensiliadinosa minima de 500
lux ao nivel da carcaca a ser inspecionada.

3.7.11. DEPARTAMENTO DE INSPECAO FINAL (D.L.F.):

A sala de abate ter& local proprio onde as caraagagroblemas detectados nas linhas de
inspecao serdo minuciosamente examinadas, juntaroent suas visceras e julgadas pelo
Servico Oficial de Inspecdo. Esta secdo sera kagddi proximo das linhas de inspecao e
com desvio das carcacas para esse local, sendpadegllogo ap6s a ultima linha de
inspecao de carcacas e antes da linha de toaet®mpagem e lavagem. Possuira 02 (dois)
trilhos, 01 (um) de entrada e 01 (um) de retorma palinha normal, com distanciamento
minimo de 1,00 m (um metro) entre eles, 01 (umajanpara inspecao de visceras, provida
de dispositivos de higienizacdo, com agua a terqperaninima de 85°C (oitenta e cinco
graus Celsius), 01 (uma) plataforma para examealascas, com largura minima de 0,65
m (sessenta e cinco centimetros), corrimdo de aegare piso antiderrapante. Possuira
ainda 01 (uma) pia provida dos seguintes acess@ab®neteira para sabao liquido, outra
de solugéo sanitizante, toalhas de papel descemt&oen seu recipiente para o descarte
das usadas, higienizador para facas, ganchos mghama pequena mesa ou prancheta de
material de facil higienizacdo e aprovado pela DAP@ara anotagbes, bem como
dispositivo com vapor canalizado, ou 4gua quenteegueira propria, para higienizacao
do recinto.

Quando for possivel, poderé ser realizada a insp@eévisceras no préprio carrinho de
transporte destas para o D.I.F., uma vez que deestar separadas por bandejas.

O DIF poderé ser dispensado, a critério da DIP@A) golume de abate diario for inferior
a 50 (cinquenta) animais.

3.7.12. SECAO DE BUCHARIA E TRIPARIA:

E obrigatdria a existéncia de uma “zona suja’,nig@se ao término da mesa rolante por
meio de “chute(s)” de aco inoxidavel. Se o estamlento possuir interesse no

processamento e comercializacdo de estdmagosas,toprigatoriamente devera haver a
presenca de “zona limpa” especifica para os buelp@sa as tripas.

N&o sera permitida, em hipétese nenhuma, a congfucdireta da “zona suja” com a

secao de miludos ou sala de matanca. Essa secdé tlrveempre acesso externo provido
de barreira sanitaria completa.

A “zona suja” sera obrigatoriamente separada dadZonpa” por parede diviséria até o

teto, sendo esta em alvenaria, lisa, impermeawelfadil higienizagédo, revestida de

azulejos até a altura de 2,00 m (dois metros) droguaterial aprovado pela DIPOA, em

projeto aprovado e com pé direito minimo de 3,0Qrés metros). O piso devera ser liso,
resistente, impermeéavel e de facil higienizacdm declive de, no minimo, 1% (um por
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cento) em direcdo as canaletas, para uma perfetaagem. O teto deve atender ao
disposto no item 3.7.5.
Nesta se¢do serdo realizados os trabalhos de @sea®d do conteldo gastrointestinal, em
equipamento de ac¢o inoxidavel proprio, adequadotadd de chuveiros, de maneira que
facilite a realizacdo dos trabalhos, evitando dontie tripas, estbmagos e respectivos
conteudos com o piso. Deve haver a constante dzendg aguas residuais, evitando-se,
assim, o seu acumulo sobre o piso. Faz-se tambéta secdo a retirada da mucosa e
muscular. Os conteudos dos estdmagos e intestewvesrdser conduzidos diretamente dos
locais de esvaziamento ao esgoto proprio, atragésadalizacbes amplas e que realizem
uma imediata drenagem dos residuos. A passagemstiirrnagos e tripas da “zona suja”
para as “zonas limpas” da triparia e bucharia dewar realizada por meio de 6culo,
dotado de calha de ago inoxidavel.
As “zonas limpas” (bucharia limpa e triparia limpahde seréo realizados os trabalhos de
beneficiamento dos estbmagos e tripas, serdo ems gedprias e separadas. As
construcdes sanitarias (piso, teto e parede) des&guir o mesmo padrdo de construcao
disposto para a “zona suja”.
- Bucharia limpa: Devera possuir equipamentos poépe secdes minimas
adequadas que permitam a realizacdo dos trabddivagem em agua corrente,
cozimento, branqueamento e toalete final. Sendos apé produtos
acondicionados em caixas de PVC brancas sobrelestoa em gancheiras e
encaminhados para refrigeracdo. O acesso a eftadegera ser interno.
- Triparia limpa: Devera possuir acesso indeperdgmbvido de barreira
sanitaria completa e contemplar as seguintes seljig®za e calibracdo de
tripas, salga e purga, depoésito de sal, secdovdgdan de bombonas e secéo
de estocagem e expedicao das tripas.
As sec¢Oes de cabecas e miudos e de bucharia lioggdw funcionar no mesmo espago
fisico, desde que esta situacdo ndo gere conteafllem prejudique as operacdes, também
com acesso interno.

3.7.13. SECAO DE CABECAS E MIUDOS:

Localizar-se-a4, de preferéncia, contigua ao loea lihhas de inspecdo de cabecas e
visceras vermelhas, de maneira que os mitudos €aslsejam transportados através de
calhas diretamente da sala de matanca para esia, 4690 logo seja concluida a sua

inspecdo e a da carcaca correspondente. Prefdneecia tera porta de comunicacdo

indireta com a sala de matanca e separacao fistseea de paredes inteiras.

Os equipamentos nesta se¢éo serdo constituidosgsais de aco inoxidavel para toalete e
lavagem dos miudos, desarticulador de mandibulasesa para desossa de cabecas,
lavagem das carnes de cabeca e seu escorrimemiohga para produtos comestiveis e

para produtos ndo comestiveis e bandejas plasticds aco inoxidavel. Tera lavatorios de

maos e higienizadores de instrumental de trabalhfoome esta norma técnica.
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As sec¢Oes de cabecas e miudos e de bucharia lioggdw funcionar no mesmo espago
fisico, desde que esta situacdo ndo gere contoafiem prejudique as operacoes.

3.7.14. SECAO DE HIGIENIZACAO DE CARRETILHAS, GANCH OS E
CORRENTES:

O estabelecimento dispord de uma sec¢do especidia Ipgienizacdo de carretilhas,
ganchos e correntes, localizada proxima a expedigéa sala de abate, de maneira que
todas as carretilhas, ganchos e correntes sejaquaaEmente higienizadas antes de sua
reutilizacdo. Esta secdo devera possuir area euoficipara o depésito de carretilhas,
ganchos e correntes sujas e, quando for o casbgtamara este mesmo material limpo,
em ambientes totalmente separados, além de areaaapastalacdo dos equipamentos
empregados na higienizacao e que serdo constitdedtanques com soluc¢des detergentes
(acidas e alcalinas), solu¢des lubrificantes (dleokcal para o escorrimento do excesso
de dleo.

A lavagem podera ser feita na sala de matanca, amagperacdes com 0s produtos
antioxidantes e lubrificantes de uso permanenterdevser feitas em local apropriado,
sem interferir nos trabalhos de matanca.

3.7.15. CAMARAS DE RESFRIAMENTO:

O estabelecimento possuird instalacdes de frio,c@maras e antecamaras que se fizerem
necessarias em numero e area suficientes, segurelzaeidade do estabelecimento. Tais
camaras deverdo fazer com que a temperatura descaar(medida na intimidade das
massas musculares) ao final de um periodo de ®ifdga 24 (vinte e quatro) horas,
esteja ndo superior a 7°C (sete graus Celsiusjim @ermanecer até a sua expedi¢céo, na
condicao de carne resfriada.
As camaras de resfriamento serdo construidas olredtea@ normas, tais como:
a) Trilhagem aérea minima de 2,5 m (dois metrogie)m
b) As portas terdo largura minima de 1,60 m (unronetsessenta centimetros), de
maneira a ser respeitado o afastamento de 0,80entéocentimetros) do trilho aos
Seus marcos.
c) A distancia minima entre os trilhos e as pareld®® ser de 1,00 m (um metro) e
de 0,6 m (sessenta centimetros) entre trilhos.
d) As portas serdo metéalicas ou de chapas plashisas, resistentes a impactos e de
facil limpeza.
e) Possuir piso de concreto ou outro material de wdsisténcia, liso, de facil
higienizacdo e sempre com declive em direcdo asgando podendo existir ralos
em seu interior.
f) Manter uma distancia minima entre as carcacamodo que elas nao fiquem
encostadas (aproximadamente quatro carcacas emagasolados).
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g) A disposicdo das carcacas na trilhagem serdifgandas seguintes formas:
diretamente nas roldanas, balancins e ou ganclagragsiatro pontas, obedecendo a
capacidades lineares de cada sistema.
g.1) Roldanas: 4 (quatro) carcacgas por metro lidedrilho.
g.2) Balancins: 3 (trés) balancins com 2 (dua)agas em cada, sendo 6 (seis)
carcacas por metro linear de trilho.
g.3) Gancheiras de 4 (quatro) pontas: serdo 2 Yquasmetro linear com 4
(quatro) carcacas cada gancheira, totalizandot®) (©arcacgas por metro linear
de trilho.

Os miudos de ovinos (figado, rim e coracao), atilzs como comestiveis, poderéao
ser estocados em caixas de PVC brancas sobreosstmad ainda, acondicionados
em gancheiras.

A construcao das camaras de resfriamento podegnsaivenaria ou totalmente em
isopainéis metéalicos. O material de isolamento sel@cado no piso, paredes e teto.
Quando construidas de alvenaria, as paredes iateenao perfeitamente lisas e sem
pintura, visando facilitar a sua higienizacao, mssomo os trilhos que receberao
apenas uma fina camada de 06leo, para evitar axgilecao.

A iluminacdo sera com lampadas protegidas contithas e com luminosidade
minima de 200 lux ao nivel do produto.

3.7.15.1. TUNEL DE CONGELAMENTO: A instalac&o de tinel de congelamento
ndo é de carater obrigatério. Os tuneis de congeitmrapido terdo de atingir
temperaturas de -35°C (menos trinta e cinco gralsus) a -40°C (menos quarenta
graus Celsius), com velocidade do ar em torno @n60) a 6 (seis) m/s (metros por
segundo), e fazer com que a temperatura no cenf@rbdutos chegue até -18°C
(menos dezoito graus Celsius) a -20°C (menos graes Celsius), em um periodo
de 20 (vinte) & 24 (vinte e quatro) horas.

Quando construidos em alvenaria, os tuneis de @ngato terdo paredes lisas e
sem pintura para facilitar a sua higienizagao. dasortas serdo sempre metélicas
ou de material plastico resistente a impactos aiab temperaturas, e terdo largura
minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetrosndagorem congelados quartos
de carcacas com 0sso0, ou produtos em caixas, sadasdos. Os produtos devem
ser acondicionados em estaleiros ou caixas panaitpgplena circulacédo de ar, sem
mistura de produtos ja congelados de dias antsriore

3.7.15.2. CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS: Construida em
alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos.pAedes serdo sempre lisas,
impermeaveis e de facil higieniza¢do, ndo senddaus@nhum tipo de pintura. A
iluminacdo sera com lampadas providas de protetmesa estilhacos. As portas
serdo sempre metdlicas ou de material plasticateese a impactos e mudancas
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bruscas de temperatura e terdo largura minima 2@ m, (um metro e vinte
centimetros).

Os produtos aqui depositados devem estar totalnoemgelados e adequadamente
embalados e identificados. SO serdo transferidestiieeis de congelamento para a
camara de estocagem os produtos que ja tenhamdasngl8°C (menos dezoito
graus Celsius) a -20°C (menos vinte graus Celsiaseu interior. Nessa camara 0s
produtos ficardo armazenados sobre estrados owalteg afastados das paredes e
do teto e em temperatura nunca superior a -18°@gsngezoito graus Celsius), até a
sua expedicao.

Deve haver estrutura para congelamento para apaowento condicional de
carcacas, que por apresentarem certas doencastggaE®ss como € 0 caso da
cisticercose, terdo como destino o tratamento foelpoo que significa permanecer a
uma temperatura de -10°C (menos dez graus Celgusitimidade de suas massas
musculares, por um periodo minimo de 10 (dez) d@sso contrario, seréo
obrigatoriamente condenadas ou tratadas por sampaor um periodo minimo de
21 (vinte e um) dias, em instalacOes apropriades gsie processamento.

3.7.16. SALA DE DESOSSA:

Esta secdo devera ser destinada a realizacdo tis,cdesossa e embalagem primaria,
devendo estar equipada para realizacdo destascOpsraA sala de desossa possuira as
seguintes caracteristicas:
a) Mesa de material inoxidavel, serra fita de fhgjienizacdo, embaladora (vacuo),
conjunto pia e higienizador e carrinhos ou caixdses estrados plasticos.
b) Pé-direito minimo de 3,00 m (trés metros). Bgém minima de 2,5 m (dois
metros e meio).
c) Sistema de climatizacdo de maneira a permite qutemperatura da sala
mantenha-se até 15°C (quinze graus Celsius) duraritabalhos.
d) O uso de janelas nesta secdo ndo é recomenpado,a existéncia destas
prejudicara enormemente a sua climatizacdo. Casdefonteresse da empresa, na
iluminacdo natural da secéo poderao ser utilizéipdss de vidro refratério.
e) As paredes e o0 teto poderdo também ser totandmtisopainéis metalicos,
protegidos da oxidagdo com tinta especial, de lena.c
f) O piso devera ser liso, impermeavel, resisterde facil higienizacao.
g) As portas serdo metélicas ou de outro matepebvado pela DIPOA e com
dispositivo de fechamento automatico, devendo settiodas sempre fechadas.
h) Ser localizada contigua as camaras de resfrimmnéa maneira que as carcacas,
ao sairem das camaras com destino a sala de des@éasdaansitem pelo interior de
nenhuma outra secdo, bem como manter proximidaseoctiinel de congelamento,
com a expedi¢cdo, com a sec¢do de higienizacdo, czagdd de depdsito de caixas e
com o depdsito de embalagens.
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i) Possuir secdo de embalagem secundéaria, independi® sala de desossa, podendo
para isto ser utilizada uma antecamara, desde gtz possua dimensdes que
permitam a execucdo desta operagédo, sem prejuig@miito dos demais produtos
neste setor.

j) Devera possuir secdo anexa com acesso atrav@uttepara deposito de residuos
€ 0SSOS.

3.7.17. SECAO DE HIGIENIZACAO DE CAIXAS E BANDEJAS:

Tera tanques de material inoxidavel ou plasticmslie de facil higienizacdo. Ndo serao
permitidos tanques de cimento amianto ou outro ma&tgoroso. Dispora, ainda, de agua
quente e fria sob pressdo, bem como de estradsticpkiou galvanizados. Devera haver,
ainda, local para deposito dos utensilios higieligaDevera estar localizada em local que
facilite a operacionalizacéo do processo de higagdio.

3.7.18. SECAO DE EXPEDICAO:

Deve ser provida de equipamentos suficientes pareefer ao corte e embalagens das
pecas a serem expedidas. Possuira plataforma psaaegamento totalmente isolada do
meio-ambiente, devendo sua porta acoplar as pdotageiculos.

3.7.19. AGUA DE ABASTECIMENTO:

Deve dispor de rede de abastecimento de &gua peralea suficientemente as
necessidades do trabalho industrial e as deperadésanitarias (a disponibilidade minima
deve ser de 300 litros/ovino/dia) e, quando foasoc¢ de instalacdes para o tratamento de
agua.

Quando o estabelecimento se utilizar de agua derfétip (vertentes, acudes, lagos,
corregos, rios, pocos rasos etc.) para seu albastetd, devera possuir estacdo de
tratamento (hidraulica) onde a 4gua passara, dbrigaente, por floculagédo, decantacéo,
filtracdo e cloracdo. Quando a agua for proveniel@epocos artesianos, podera sofrer
apenas cloracao.

O clorador automatico serd sempre instalado astentlada da agua no reservatorio, para
que possa haver tempo de contato minimo de 2Cejuimihutos entre cloro e 4gua. Assim,
0 reservatério devera ser dimensionado para atemdensumo do estabelecimento, de
acordo com a sua capacidade de abate e/ou indiaagéo e de maneira que toda a agua
consumida permaneca por um tempo minimo de 20ejviminutos em contato com o
cloro.

Os reservatorios de agua permanecerdo sempre fscpada evitar a sua contaminagao
por excrementos de animais, insetos e, até mesuopeda e morte de pequenos animais
em seu interior, além de impedir uma maior voledigéo do cloro.
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3.7.20. INSTALACOES PARA PRODUCAO DE AGUA QUENTE OU GERACAO
DE VAPOR:

A 4gua quente € indispensavel no desenvolvimentmates as operacbes em condigbes
satisfatérias de higiene, além da adequada higiefiz das instalacbes e equipamentos.
Por isso, é obrigatéria a instalacdo de sistemdupoo de dgua quente ou vapor em

quantidade suficiente para atender todas as ndadssi do estabelecimento, sendo
também obrigatério que a agua aquecida chegue ugmaum dos seus pontos de

utilizacéo, com temperatura minima de 85°C (oitertanco graus Celsius).

A instalacdo de caldeira obedecera as normas déstétio do Trabalho quanto a sua

localizacédo e sua seguranca.

3.7.21. INSTAI:ACC)ES PARA DESNATURACAO OU PROCESSAMENTO DE
PRODUTOS NAO-COMESTIVEIS E CONDENADOS (GRAXARIA):

Quando a empresa possuir condicdes de terceirizégdentrega destes produtos fica
dispensada de instalacdes para processamento digtgeando comestiveis. No entanto,
devera possuir uma secdo de deposito de produtosamiestiveis, em que estes ficardo
armazenados até o seu recolhimento. Se o recoltoni@ndiario devera permanecer em
secao fechada, de alvenaria, com protecdo dedslaberturas. Se o recolhimento ndo for
diario, esta secdo devera possuir refrigeracéo.

Caso a empresa opte pelo processamento e indaagéd dos subprodutos, devera
obedecer a legislacao vigente para operacoes rsiaza.

3.7.22. SECAO DE PELES:

A Secédo de Peles sera obrigatoria para todos abedstimentos, inclusive para aqueles
onde as peles sdo expedidas diariamente, ndo lasalyh.

Esta secdo devera ser anexa a sala de abate, camdoyse com esta através de oOculo e
possuindo acesso exclusivamente externo.

As peles serdo depositadas, aguardando a sua gkpexlise for o caso, o seu salgamento,
em depdsitos mantidos sempre com as portas feckattas as janelas providas de telas a
prova de insetos.

3.7.22.1. DEPOSITO DE PELESO deposito de peles seré localizado em ambiente
afastado das instalagbes — distancia minima deé) 18,0dez metros) — aonde séo
manipulados os produtos comestiveis.

Esta secdo sera construida de alvenaria, com edsetéladas para evitar o acesso de
pragas.

Anexo a esta secao devera ser construido um deptesgal, de tamanho compativel
com a producdao e de uso exclusivo para o fim agspidestina.

Esta atividade devera possuir licenciamento amélient
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3.7.23. INSTALACOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES:

O estabelecimento devera dispor de sistema adeqdedtratamento de residuos e
efluentes compativel com a solucdo escolhida pastindcao final, aprovado pelo 6rgao
competente.

No momento do registro o estabelecimento deve aptasuma autorizagdo concedida
pelo 6rgdo de protecdo ambiental competente.

3.7.24. VESTIARIOS E SANITARIOS:

Construidos com acesso independente de qualquep amtbiente da industria, os
sanitarios poderdo ser de alvenaria ou outro raateprovado pela DIPOA, com piso e
paredes impermeaveis e de facil higienizacdo. Sliaensdes e instalacbes serdo
compativeis com o numero de trabalhadores do dstainento.

Os vestiarios, para troca e guarda de roupas, sE@arados fisicamente da area das
privadas e mictorios, através de parede. Serdoidm®wle duchas com agua morna,
bancos, cabides e armarios em namero suficiente.

Os sanitarios serdo sempre de assento, sendodu®ibs vasos sanitarios do tipo “vaso
turco”. Os sanitarios serdo em numero de 01 (umzggea para cada 20 (vinte) homens ou
01 (uma) privada para cada 15 (quinze) mulheres.

Os vestiarios e sanitarios possuirdo, sempre &aida, lavatorios de maos providos de
sabao liquido inodoro e papel toalha.

Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros &8asiserdo dimensionadas de maneira a
permitir um adequado arejamento do ambiente dandépeia e serdo sempre providas de
telas a prova de insetos.

3.7.25. INSTALACOES PARA A INSPECAO SANITARIA:

O estabelecimento com Inspecdo Sanitaria permarferiecera a esta as instalacdes
necessarias para o bom desempenho de suas atg/id@deso privativo dos funcionarios
da Inspecéo. As instalacdes contardo, no minimo 6t (uma) sala dotada de area
minima de 10,00 Mm(dez metros quadrados), com mesas e armarioscber 01 (um)
sanitario com vestiario.

O acesso as dependéncias da Inspecao Sanitariseseplie independente de qualquer
outra secéo, inclusive das dependéncias adminnstsada empresa.

As tarefas de conservacédo e higienizacdo dessandbspias caberdo sempre a empresa
inspecionada.

Por ocasido da aprovacéo do projeto do estabeletnaeser registrado, a DIPOA podera
determinar a empresa a destinagdo de maior area gzamdependéncias da Inspecdo
Sanitaria, considerando o numero de funcionaritedtis junto aquela inspecéo local, ou
um outro local apropriado.
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3.7.26. ALMOXARIFADO:

Ser& de alvenaria, ventilado e com acesso indeptnde das diversas sec¢des da industria,
podendo ter comunicagdo com estas através de patdgpassagem de material. Tera area
compativel com as necessidades da industria e &eeer no minimo, 02 (duas)
dependéncias separadas fisicamente por paredéds, ga® em 01 (uma) serdo depositados
apenas produtos quimicos usados para a limpezasiefatgdo das dependéncias da
indUstria, detergentes e sabdo de uma maneira, geranos usados para combater a
vetores, sendo que estes ficardo em armario ol chiaveada e identificada, além de
graxas lubrificantes.

Na outra dependéncia serdo depositados, totalmsoitelos, uniformes e materiais de
trabalho, como facas, chairas, luvas e pecas dsiggim dos equipamentos etc.

3.7.27. AREA EXTERNA:

N&o sera registrado o estabelecimento destinadodugho de alimentos para consumo
humano, quando situado nas proximidades de ougppyr sua natureza, possa influir na
qualidade do produto.

N&o é permitido residir nas areas da industria.

O estabelecimento deve possuir patio livre de ppemrro, livre de entulhos e quando da
existéncia de grama, esta devera ser mantida aparad

As vias de transito de veiculos e pessoas deverabsgatoriamente pavimentadas.

A éarea da industria deve ser delimitada por cercanoro e as instalacdes devem ser
construidas de forma que permitam uma adequadamentacao de veiculos de transporte
para carga e descarga.

3.7.28. UNIFORMES:

Todo pessoal que trabalha com produtos comestivlEsde o recebimento até a

embalagem, devera usar uniformes proprios aprovaelasDIPOA.

O pessoal que trabalha com produtos comestiveisré@lewsar uniforme branco, que

consiste em calga, jaleco, gorro e/ou touca desadrte capacete, bota e avental
impermeavel (este quando a atividade industriaigxi

O pessoal que exerce outras atividades, ndo rektas a produtos comestiveis, devera
usar uniformes de outras cores exceto branco, gosiste em bota, calca e jaleco ou
macacao.

3.7.29. RELACAO INDUSTRIA-VAREJO (parte de vendas,acougues, etc):

A existéncia de varejo, na mesma area da industnialjcard no seu registro no 6rgao
competente, independente do registro da indusrialROA.
As atividades e 0s acessos serao totalmente indepis.
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Tolera-se a comunicacéo interna do varejo com @sind apenas por oculo.

Art 2° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua @agélac

Porto Alegre/RS, em 22 de fevereiro de 2016.

ERNANI POLO
Secretario Estadual da Agricultura, Pecuéria e Irrgacao
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