L Prefeitura Municipal De Itambaracé

W3
3 - ;{; Secretaria Municipal De Agricultura e Meio Ambiente
Avenida Interventor Manoel Ribas, n° 06, Centro / Fone: (43) 3543-1227
E-mail: agricultura@itambaraca.pr.gov.br / CEP 86375-000 — Itambaraca — PR

ANEXO |
NORMAS TECNICAS PARA
UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO

O Servigo de Inspecdo Municipal (SIM), da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Econémico,
sO concedera registro aos abatedouro frigorifico de pescado quando seus projetos de construcdo forem
previamente aprovados pelo SIM, antes do inicio de qualquer obra.

As agroindustrias que ja estiverem registradas e funcionando sob Inspecdo Sanitaria do S.I.M. devem
adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos devem ser,
obrigatoriamente, aprovados previamente pelo SIM, antes do inicio de qualquer constru¢do ou quando o
SIM julgar necessario.

1. DEFINICOES:

I- ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADO

Entende-se por abatedouro frigorifico de pescado o estabelecimento destinado ao abate de pescado,
recepcdo, lavagem, manipulacéo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo dos produtos
oriundos de pescado, podendo realizar recebimento, manipulacéo, industrializacdo, acondicionamento,

rotulagem, armazenagem e expedicdo de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

I1- INSTALACOES:
Tudo que diz respeito ao setor de construcéo civil das se¢des de recepcdo, manipulacéo,
expedicdo e seus anexos, camaras frigorificas, setor administrativo, sanitarios, vestiarios e outras

instalacdes, sistemas de dgua, esgotos etc

I1l- EQUIPAMENTOS:
Tudo que diz respeito ao maquinario, trilhos, esteiras, mesas e demais utensilios utilizados no

processamento.
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IV- OPERACOES:
Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtencdo dos produtos e
seus subprodutos.

2. CONSIDERACOES INICIAIS:

I- MATERIA-PRIMA:
Toda a matéria-prima recebida deve ter sua procedéncia comprovada por documento emitido por
Orgao competente, e aceito pelo SIM.

I1- DOS PRODUTOS:

Todo o produto de origem animal industrializado no estabelecimento, deve ter registro prévio no
SIM, devendo respeitar 0s processos tecnoldgicos, a legislacéo especifica e 0 Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ) do produto, quando houver. E permitida a fabricagio de produtos que nio
tenham RTIQ, desde que seu processo de fabricacdo e sua composicao sejam aprovados pelo SIM, e garanta

seguranca alimentar.

3. CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES:

A disposicdo das dependéncias e a localizacdo dos equipamentos devem prever fluxo continuo de
producdo, evitando o contrafluxo. Devem ter condi¢Ges para que permitam inspecao sanitaria, manipulacéo
de matérias-primas, elaboracdo de produtos e subprodutos, limpeza e desinfec¢éo.

Os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos, utensilios devem ser impermeaveis,
constituidos de material resistente, de facil limpeza e desinfeccéo.

N&o € permitido o uso de madeira.

A critério do SIM, podem ser autorizado outros tipos de materiais.

I- LOCALIZACAO E SITUACAO
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A localizacdo do estabelecimento deve observar o Plano Diretor do Municipio, e 0 Cédigo de
Posturas, devendo ser licenciada pela Secretaria do Meio Ambiente. No caso de estabelecimento isento de
licenga ambiental, devem apresentar a dispensa de licenca diretamente ao SIM.

A area do terreno onde se localiza o estabelecimento deve ter tamanho suficiente para construcéao de
todas as dependéncias necessarias para a atividade pretendida, prevendo expansdes. Reco menda-se um
afastamento de 10 (dez) metros dos limites das vias publicas ou outras divisas.

Quando se tratar de estabelecimento ja construido, ou localizado na zona urbana, este afastamento
pode ser menor, desde que haja possibilidade de serem interiorizadas as operacdes de recepg¢éo e expedicéo.
Em qualquer dos casos, a area deve possibilitar a circulagéo de veiculos, de modo a facilitar a

chegada de matérias-primas e saidas de produtos acabados.

A pavimentagéo das areas destinadas a circulagédo de veiculos transportadores deve ser realizada com
material que evite formacéo de poeira e empocamentos. Nestas areas, a critério do SIM, a pavimentacéo
pode ser realizada com britas.

Nas areas de circulacdo de pessoas, recepc¢do e expedicdo o material utilizado para pavimentacao
deve permitir lavagem e higienizacdo.

A éarea industrial deve ser delimitada de modo a ndo permitir a entrada de animais e pessoas
estranhas.

Quando a residéncia for contigua ao prédio industrial, ndo é permitida a comunicacao, bem como o

acesso direto entre os dois prédios, devendo possuir acesso independente.

I1- AREA CONSTRUIDA

Deve ser compativel com a capacidade do estabelecimento, produto e equipamentos, de tal modo que
o fluxograma do processo seja adequado a tecnologia utilizada na industrializacdo dos produtos. Deve-se
considerar a posicao solar, e demais condicdes climaticas.

O estabelecimento ndo pode estar localizado préximo a fontes de contaminagdo que por sua natureza

possam prejudicar a identidade, qualidade e inocuidade dos produtos.

I11- BARREIRA SANITARIA
A barreira deve estar localizada em todos 0s acessos para a area limpa da industria, devendo ser

SIM/POA — Itambaracd - PR
NORMAS TECNICAS PARA UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO- pdg. 3 de 23


mailto:agricultura@itambaraca.pr.gov.br

” Prefeitura Municipal De Itambaraca

51“;; Secretaria Municipal De Agricultura e Meio Ambiente
Avenida Interventor Manoel Ribas, n° 06, Centro / Fone: (43) 3543-1227
E-mail: agricultura@itambaraca.pr.gov.br / CEP 86375-000 — Itambaraca — PR

coberta, dispor de lavador de botas com agua corrente, escova e sabdo liquido. Também deve dispor de pia
com torneira com fechamento sem contato manual, e sabdo liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de
papel ndo reciclado ou dispositivo automatico de secagem de médos, cestas coletoras de papel com tampa

acionada sem contato manual e substancia sanitizante.

IV- PISOS

O piso deve ser liso, resistente, impermeavel e de facil higienizacdo, com declive em direcdo as
canaletas e ralos para uma perfeita drenagem. Deve ser de material resistente a choques e a acao de acidos e
alcalis, aprovados pelo SIM.

Nos estabelecimentos que adotarem canaletas no piso para o escoamento das dguas residuais, estas
devem ter largura suficiente para drenagem, ser preferencialmente concavas e cobertas com grades ou

chapas metalicas perfuradas, ndo se permitindo pranchdes de madeira.

V- ESGOTOS

Os esgotos devem ser langados nos condutores principais por meio de sifées. A rede de esgotos em
todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite refluxo de odores e a entrada de roedores e
outros insetos e animais. Deve ser ligado a tubos coletores e este ao sistema geral de escoamento, dotado de
canalizacdo e instalacdes para retencdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos
de depuracdo artificial. O diametro dos condutores deve ser estabelecido em funcao da superficie da sala,
devendo os coletores estarem localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazéo. N&o é permitido,

sob hipdtese alguma, o retorno das aguas servidas.

VI- PAREDES

O pé-direito das instalacdes deve facilitar troca de ar e a claridade e permitir adequada instalacdo dos
equipamentos pertinentes a atividade. Recomenda-se um pé direito superior a 3 metros.

As paredes das salas de processamento devem sempre ser inteiras, ou seja, fechadas até o forro.

As paredes internas devem ser sempre de alvenaria revestido com material impermeavel, ou outro
material aprovado pelo SIM, lisas, de cor clara, de facil higienizacdo. A parede deve ser impermeével até a
altura minima de 2,0 m (dois metros), ou totalmente, nos locais que a Inspecao julgar necessario. Acima da
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area de 2,0 m (dois metros) as paredes devem ser devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel e ndo
descamavel.

Recomenda-se o uso de cantoneiras para anular os cantos “vivos” de pilares ¢ paredes.

VII- ABERTURAS

Todas as aberturas devem conter obrigatoriamente telas a prova de insetos, facilmente removiveis
para sua higienizacéo.

As portas e janelas devem ser sempre de material impermeéavel, de facil abertura, de modo a ficarem
livres os corredores e passagens, ndo se tolerando madeira.

As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar a circulacdo de pessoal, transito de
carrinhos com largura minima de 1,20m. Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se 0 uso de
oculo, com tampa articulada, para evitar o transito através das portas, de carrinhos de produtos nédo-
comestiveis, que se destinem a graxaria ou dela retornem, bem como o transito de pessoas estranhas as
secoes.

Todas as portas com comunicacdo para o exterior possuirdo dispositivos para permanecerem sempre
fechadas, evitando assim a entrada de insetos.

Permite-se, a porta holandesa (porta dividida no meio horizontalmente), como 6culo de entrada.

As janelas devem ser construidas de forma a facilitar a limpeza e facilitar a ventilagdo. Sugere-se
peitoris chanfrados em angulo para facilitar a limpeza. A janela deve ficar, preferencialmente, mais alta nas

salas de manipulacéo, para facilitar a limpeza e a ventilacéo.

VIII- TETO

O teto deve ser de material impermeavel, lisos e de facil higienizacdo. O forro, quando existir,
também deve ser de material impermeavel, liso e adequado em todas as dependéncias onde se realizem
trabalhos de recebimento, manipulacéo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis, ndo sendo
permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higienizacéo.

Pode ser dispensado o uso de forro, quando a estrutura do telhado for impermeavel ou metélica e de

boa conservagdo, Qualquer outro caso deve ser autorizado previamente pelo SIM.
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IX- CORREDORES

Devem ter largura suficiente para a circulagdo de pessoal, passagem de carrinhos, caixas e bandejas.

X. CONVENCAO SUGERIDA DE CORES PARA TUBULACOES

Vermelha........ccooeveieiceee e incéndio
Preta......occoviie e esgoto

VIR ..o agua potavel
MaAITOM...eoiiiei s agua hiperclorada
AMArela.......coooeiiiiiiece e amonia
BranCa.........cccoovveiiieiie e vapor

CINZA...ei i forca

AZUL ..o ar comprimido.

XI1. AGUA DE ABASTECIMENTO

O estabelecimento deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender suficientemente as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, de instalacdes para o
tratamento de agua.

Toda agua utilizada deve ser clorada.

Quando o estabelecimento se utilizar de agua de superficie (vertentes, acudes, lagos, cdrregos, rios,
POCOS rasos, etc.) para seu abastecimento, deve possuir estacdo de tratamento (hidraulica) onde a 4gua deve
passar, obrigatoriamente, por floculacdo, decantacéo, filtracdo e cloracéo.

Quando a agua for proveniente de pocos artesianos, deve possuir clorador, preferencialmente
automatico, que € sempre instalado antes da entrada da 4gua no reservatorio, para que possa haver tempo de
contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua.

Os estabelecimentos devem dispor de reservatorios de agua, sendo que estes devem permanecer
sempre fechados para evitar a sua contaminacao, além de impedir uma maior volatilizacdo do cloro. O
reservatorio deve ser devidamente higienizado com frequéncia minima semestral, ou a ser definido pelo
SIM.

O controle do teor de cloro deve ser realizado sempre que o0 estabelecimento estiver em atividade.
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XI11. ILUMINACAO E VENTILACAO

As instalagdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagdo suficiente em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgicas cabiveis.

O estabelecimento deve ter ampla area de janelas, com esquadrias metalicas ou outro material
aprovado pelo SIM, de preferéncia, basculantes e com vidros claros.

A iluminacdo artificial, quando necessaria, deve ser com luz fria, protegidas contra rompimentos. A
protecdo é dispensavel quando forem utilizadas lampadas do tipo LED. Deve-se observar um minimo de
intensidade luminosa de 300lux nas areas de manipulacdo, 500lux nas areas de inspecéo e de 100lux nas
camaras.

E proibida a utilizacéo de luz colorida que mascare ou produza falsa impresséo quanto a coloracéo
dos produtos ou que dificulte a visualizacao de sujidades.

Devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizagdo do ambiente quando a ventilacéo
natural ndo for suficiente para evitar condensacdes, desconforto térmico ou contaminacdes.

E proibida a instalacdo de ventiladores nas areas de processamento.

4. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

A localizacao dos equipamentos deve obedecer a um fluxograma operacional racionalizado, que evite
contaminacdo cruzada, de modo a facilitar os trabalhos de inspecdo e de higienizacdo, recomendando-se um
afastamento entre si e em relacdo as paredes, colunas e divisorias.

O material empregado nos equipamentos, utensilios e recipientes deve ser atoxico, impermeavel e de
facil higienizacdo, preferencialmente de aco inoxidavel ou outros materiais aceitos pelo SIM, nao sendo
permitido o uso de madeira.

E proibido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem autorizacdo prévia do SIM, bem como
utilizd-los acima de sua capacidade operacional.

N&o € permitido o uso de qualquer tipo de tecido (panos, toalhas, etc.) nas dependéncias dos
estabelecimentos e seus anexos, exceto para uso na dessoragem dos queijos, devendo ser estes constituidos
de material proprio para esta finalidade.

SIM/POA — Itambaracd - PR
NORMAS TECNICAS PARA UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO- pdg. 7 de 23


mailto:agricultura@itambaraca.pr.gov.br

Prefeitura Municipal De Itambaraca
Secretaria Municipal De Agricultura e Meio Ambiente

70255

s}AM“c;» Avenida Interventor Manoel Ribas, n® 06, Centro / Fone: (43) 3543-1227
E-mail: agricultura@itambaraca.pr.gov.br / CEP 86375-000 — Itambaraca — PR

Os equipamentos e utensilios devem apresentar perfeito acabamento, sugerindo-se que suas
superficies sejam lisas e planas sem cantos vivos, frestas, juntas, poros e soldas salientes. Devem ser
desmontados com facilidade para a realizacdo de uma adequada limpeza. Devem apresentar resisténcia
frente as repetidas operagdes de limpeza e desinfecgéo.

I- MESAS:

Todas as mesas serdo de aco inoxidavel ou de material impermeavel aprovado, de superficie lisa, de
facil higienizacdo e sem cantos angulares para os trabalhos de manipulacao e preparo de matérias-primas e
produtos comestiveis, podendo ter sua estrutura de sustentacéo de ferro galvanizado ou outro material
impermeéavel.

As mesas de evisceracao e inspe¢do poderdo ser fixas ou moveis (mesa rolante). Quando movel
(rolante) a mesa podera ser de esteira Unica ou esteira dupla.

Preferencialmente, as mesas de evisceracdo deverdo possuir sistema de conducéo de residuos no
sentido contréario ao fluxo de producéo, isto é, os residuos deverdo ser conduzidos em direcdo a entrada do

pescado na mesa, enquanto que o pescado ja eviscerado se encaminhara as se¢des de resfriamento ou
industrializacéo.

II- CHUTES:

Quando existirem, os chutes destinados aos produtos comestiveis serdo de material inoxidavel e
desmontaveis em diversos segmentos, para melhor higienizacdo, com janelas ou acanaletados, com tampa
ajustavel e removivel em toda a sua extenséo.

Os chutes para produtos ndo-comestiveis podem ser construidos de chapa galvanizada e seréo
identificados por pintura externa de cor vermelha, tendo as mesmas caracteristicas de janelas ou tampas
ajustaveis, como nos destinados a produtos comestiveis. Estes chutes devem possuir na extremidade final
uma tampa articulada que permita a passagem do produto, evitando, porém o refluxo de odores estranhos.

E permitido o uso de bombonas e outros recipientes devidamente tampados de uso exclusivos e bem
identificados para depositar subprodutos ndo-comestiveis ou residuos. Os residuos devem retirados das areas

de trabalho quantas vezes forem necessérias de forma a impedir a contaminagao.
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I11- CARRINHOS:

Quando existirem, os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel ou
plastico adequado, sendo que os carros para produtos ndo-comestiveis poderdo ser construidos em chapa
galvanizada e pintados de cor vermelha com a inscri¢do “NAO COMESTIVEIS”. Os carros para produtos
condenados também terdo a cor vermelha, serdo providos de tampa articulada e terdo a inscri¢éo
“CONDENADOS”.

IV- LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES

Todas as salas que manipulem produtos de origem animal, devem dispor de lavatorios de maos (pia),
com torneiras com acionamento ndo manual, providos de sabédo liquido neutro e inodoro, e toalhas
descartaveis de papel ndo reciclado ou dispositivo automatico de secagem de médos. No caso do uso de
toalhas de papel, deve ter recipientes coletores, com tampa acionada a pedal. Quando o SIM achar

necessario, deve ter higienizadores de maos.

V- HIGIENIZADORES DE UTENSILIOS
As secdes de manipulacdo devem dispor também de higienizadores de utensilios (facas, chairas,
ganchos e serras) com temperatura minima de 85 °C (oitenta e cinco graus centigrados). A critério do SIM,

poderdo ser aprovados outros meétodos de higienizacao de utensilios.
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5. ZONA SUJA:

I- TANQUE DE DEPURACAO

Deveré ser revestido com material impermeavel com objetivo de proporcionar o esvaziamento do
trato digestivo dos peixes de cultivo e eliminagdo de residuos terapéuticos.

Poderé ser dispensados caso o lote venha acompanhado de Atestado emitido pelo Responsavel
Técnico do criatorio informando a depuracdo realizada na propriedade.

I1- SECAO DE RECEPCAO E INSENSIBILIZACAO:

Arecepcéo de pescado devera ser feita em area coberta com pé direito, de no minimo 3 (trés) metros,
excepcionalmente podera ser de altura inferior ficando a aprovacéo a critério do S.1.M.

Essa secdo sera separada fisicamente por parede inteira e ndo podera haver transito de pessoal entre
essa e a secdo de evisceracdo e filetagem, excegdes deverao ter justificativa e ser aprovadas a critério do
S.IL.M.

A comunicacgdo da secdo de recepcao e de evisceracao dar-se-a através do cilindro ou esteira de
lavagem do pescado, ou outra forma a ser aprovadas a critério do S.I.M. Essa comunicacdo devera ser
constituida de material impermeavel e inoxidavel e de facil higienizacéo e dispor de agua sob pressdo com
cinco partes por milhdo (5 ppm) de cloro residual a fim de remover adequadamente o muco superficial do
pescado.

Nessa area podera dispor de camara de espera (isotérmica) para armazenamento do excesso de
pescado fresco, que ndo possa ser manipulado de imediato.

Possuir cobertura adequada nos locais reservados a descarga do pescado, cujas areas deverao ser
devidamente protegidas contra a entrada de cdes, gatos e outros animais estranhos.

Nesta secdo, para 0s estabelecimentos que recebem peixe vivo para o abate, deve se fazer a
insensibilizacdo dos mesmos. As técnicas de insensibilizacdo destes animais devem seguir o Cédigo

Sanitario de Animais Terrestres da OIE, e demais legislacdes de Bem-estar Animal e Abate Humanitario.

I11- SECAO DE EVISCERACAO

Deveré dispor de mesa para descamacao, evisceracdo, coureamento A disposi¢ao das mesas devera
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viabilizar a producéo de tal maneira que ndo haja refluxo do produto.

Deveré dispor de instalagcdes ou equipamentos adequados a colheita e transporte de residuos de
pescado, resultantes do processamento, para o exterior das areas de manipulacdo de produtos comestiveis, de
forma que os residuos ndo figuem acumulados dentro da area de manipulagéo.

Deveré conter uma fonte de gua para lavagem frequente de residuos.

6. ZONA LIMPA:
E composta pelos setores industriais ou de manipulagio da matéria primaja nlivre de impurezas e das partes

nao comestiveis

I- SECAO DE FILETAGEM

Devera dispor de mesa para corte (espostejamento e filetagem). E demais equipamentos necessarios.

A embalagem primaria podera ser realizada nessa se¢cdo quando houver espago e mesa exclusiva para
essa operacao, sem prejuizo das demais.

Deve dispor também de higienizadores de utensilios (facas, chairas, ganchos e serras) com
temperatura minima de 85 °C (oitenta e cinco graus centigrados). A critério do SIM, poderao ser aprovados

outros métodos de higienizacéo de utensilios.

I1- SECAO DE EMBALAGEM SECUNDARIA

Quando houver, serd anexa a se¢cdo de processamento, separada dessa através de parede. Servira para
0 acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem primaria na sec¢ao de
processamento.

A operacdo da embalagem secundaria podera também ser realiza na secdo de expedicdo quando esta
for totalmente fechada e possuir espacos que permita tal operacdo sem prejuizos das demais.

As embalagens secundarias ficardo depositadas em se¢do independente que se comunicara apenas
por 6culo com a secdo de embalagem secundaria. O acesso a esse depésito sera independente do acesso as

secdes de industrializacéo.

7. FABRICAE/OU SILO DE GELO
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Deveré possuir instalagdes para a fabricacdo e armazenagem de gelo, podendo essa exigéncia, apenas
no que tange a fabricacdo, ser dispensada em regides onde exista facilidade para aquisicdo de gelo de
comprovada qualidade sanitaria. Preferencialmente o silo deverd estar localizado em nivel superior as

demais dependéncias e, por gravidade, ser conduzido aos diferentes locais onde o gelo sera necessario.

8. CAMARAS FRIAS

O estabelecimento deve possuir instalagcdes de frio com sistema compativel com a capacidade de
producéo.

As instalagdes de frio industrial poderdo ser supridas por balcdo de resfriamento, refrigerador,
congelador e freezer, ou outro mecanismo de frio, com termdmetro externo, desde que compativeis com 0s
volumes de producéo e particularidades dos processos produtivos.

Quando as necessidades tecnoldgicas exigirem camaras frias, estas devem ser construidas de
alvenaria, com paredes lisas e de facil higienizagcdo ou totalmente construidas de painel termoisolante com
tratamento anticorrosivo. O piso deve ser de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, impermeavel
e de facil higienizacdo e sempre com declive em direcdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior.
Deve possuir portas metalicas ou de material plastico, ndo se tolerando portas e marcos de madeira. O pé
direito deve variar conforme a finalidade para a qual é utilizada ou a critério do SIM.

E rigorosamente proibido o uso de madeira no interior das camaras frias.

Pode ser admitida a utilizacdo de equipamentos de frio de uso doméstico como camara, desde que
estes sejam utilizados exclusivamente para o estabelecimento, atendam a temperatura minima exigida pela
legislacdo vigente e possuam sistema de controle de temperatura externo com registros diarios, mediante
autorizacao do SIM.

Os produtos que necessitam de refrigeracdo devem ser armazenados com afastamento que permita a
circulacdo de frio e sem contato direto com o piso.

A iluminacdo serd com lampadas protegidas contra estilhacos e com luminosidade minima de 100lux
ao nivel do produto. No caso de pescado fresco serdo usadas as camaras isotérmicas e, para o pescado
resfriado serdo usadas as camaras de resfriamento que mantenham o pescado com temperatura entre — 0,5°C
e —2°C.
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I- TUNEL DE CONGELAMENTO:

Os tuneis de congelamento rapido devem atingir temperaturas nao superiores a -25°C (menos vinte e
cinco graus) e fazer com que a temperatura no centro dos produtos chegue ate -18 a -20°C (menos dezoito a
menos vinte graus centigrados) no menor periodo possivel (inferior a 24 horas).

Pode ser construidos em alvenaria ou totalmente em painéis termoisolantes metéalicos. Em qualquer
dos dois casos devem ter camada de material de isolamento, constituida por isopor, com espessura minima
de 0,20 m (vinte centimetros) ou outro material de isolamento aprovado pelo SIM.

O isolamento deve abranger o piso, as paredes e o teto dos tuneis de congelamento, utilizando-se
sempre material isolante de mesma espessura.

Quando construidos em alvenaria, os tuneis de congelamento terao paredes lisas e sem pintura para
facilitar a sua higienizacdo. As suas portas serao sempre metalicas ou de material plastico resistente a
impactos e a baixas temperaturas, e terao largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros).

Para estabelecimentos de pequeno porte sera admitido o congelamento em freezer com as seguintes
ressalvas:

a) o freezer usado para congelamento nao podera ser usado tambem para estocagem; tendo para este fim um
freezer especifico.
b) os produtos a serem congelados deverao ser dispostos em prateleiras permitindo o espacamento a fim de

acelerar o congelamento.

I1- CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS

Pode ser construidos em alvenaria ou totalmente em painéis termoisolantes metalicos. Em qualquer
dos dois casos devem ter camada de material de isolamento, constituida por isopor, com espessura minima
de 0,20 m (vinte centimetros) ou outro material de isolamento aprovado pelo SIM. @) isolamento,
abrangera o piso, as paredes e o teto, utilizando-se sempre material isolante de mesma espessura .

As paredes serdo sempre lisas, impermeaveis e de facil higienizacdo, ndo sendo usado nenhum tipo
de pintura. A iluminacdo deve ser com lampadas providas de protetores contra estilhagos. As  portas
serdo sempre metalicas ou de material plastico resistente a impactos e mudancas bruscas de temperatura e

terdo largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros).
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Os produtos aqui depositados, devem estar totalmente congelados e adequadamente embalados e
identificados.

S6 serdo transferidos dos tuneis de congelamento para a cAmara de estocagem 0s produtos que ja
tenham atingidos -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no seu interior.

Nessa camara os produtos ficardo armazenados sobre estrados ou em palets, afastados das paredes e
do teto e em temperatura nunca superior a -18°C (menos dezoito graus centigrados) ate a sua expedigéo.

Para estabelecimentos de pequeno porte, podera ser admitida a estocagem em freezer, devendo ser
aprovado a critério do S.1.M.

9. SECAO DE FRACIONAMENTO DE PRODUTO CONGELADO

Esta sala devera existir nos estabelecimentos que realizarem fracionamento de embalagens master, de
produtos previamente congelados.

O pé-direito das instalacbes deve facilitar troca de ar e a claridade e permitir adequada instalacdo dos
equipamentos pertinentes a atividade, sugerindo-se mo minimo 3,00 m (trés metros).

O sistema de climatizacdo de manter a temperatura da sala entre 14°C e 16°C (quatorze e
dezesseis graus centigrados) durante os trabalhos. E conveniente que, pelo menos as paredes e o teto
possuam isolamento térmico facilitar a climatizacéo.

O uso de janelas nesta se¢do ndo e recomendado, pois prejudica a sua climatizacéo.

Caso for de interesse da empresa, a iluminacdo natural da seca-o, pode ser utilizados tijolos de vidro
refratario.

Deve ser localizada contigua as cadmaras de estocagem de matéria-prima, de maneira que o produto
congelado ao sair das caAmaras com destino a sala de fracionamento ndo transite pelo interior de nenhuma
outra secdo, bem como manter proximidade com a cdmara de produtos prontos, com a expedicdo e com o
depdsito de embalagens.

Deve possuir secdo de embalagem secundaria independente da sala de fracionamento, podendo para
isto ser utilizada uma antecdmara, desde que esta possua dimensGes que permitam a execucdo desta

operacao, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor.
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10. SECAO DE DESPOLPADEIRA

Para producdao de carne mecanicamente separada (CMS) o estabelecimento devera ter uma sala

mantida a temperatura de 10°C durante as operagoes.

11. PRODUCAO DE CONSERVA DE PESCADO

Se o estabelecimento fabricar conservas de pescado, deverd possuir também as seguintes secoes.

I- SECAO DE PREPARACAO DE CONDIMENTOS

Esta secdo localizar-se-a contigua a sala de processamento (manipulacao) de produtos, comunicando-
se diretamente com esta através de porta.

Caso possuir area suficiente servird também como deposito de condimentos e ingredientes, quando
possuir acesso independente para estes.

Todos os recipientes com condimentos deverdo estar claramente identificados. Os condimentos e
ingredientes estardo adequadamente protegidos de poeira, umidade e ataque de insetos e roedores, devendo
ficar sempre afastados do piso e paredes para facilitar a higienizacéo da secéo.

Esta secdo podera ser substituida por area especifica dentro da sala de processamento, desde que

aprovado pelo SIM.

I1- SECAO DE COZIMENTO
Esta secdo devera ser independente da secdo de processamento e das demais secdes. Tera portas com
fechamento automatico. Possuird como equipamentos tanques de aco inoxidavel com circulacdo de vapor

para aguecimento de agua, estufas a vapor, mesas inox, exaustores etc.

111 SECAO DE DEFUMACAO
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Os fumeiros serdo construidos inteiramente de alvenaria, ndo se permitindo pisos e portas de
madeira. Deverdo preferencialmente possuir circulacdo indireta (ante-fumeiro). As aberturas para acesso da

lenha e para a limpeza deverdo estar localizadas na parte inferior e externa.

(\V4 SEQAO DE PROCESSAMENTO

Deve ser contigua a sala de evisceracdo e filetagem ou a camara de resfriamento ou cadmara de
estocagem descongelados de matéria-prima. Terd as mesmas caracteristicas da sala de fracionamento de
produtos congelados. A critério do SIM, podera ser utilizada a sala de fracionamento de produtos
congelados, em desde que em momentos diferentes. Neste caso, cronograma de utilizacdo da sala deve ser
entregue ao SIM.

Esta secdo sera dimensionada de acordo com o0s equipamentos instalados em seu interior e com
volume de producédo/hora e producao/dia, além da diversificacdo de produtos ai processados. Dispora de
todos 0s equipamentos minimos necessarios para a elaboracdo dos produtos fabricados pelo

estabelecimento.

12. SECAO DE EXPEDICAO:

Deve ter comunicacdo com a parte externa atraves de porta com fechamento automatico e telada para
evitar a entrada de insetos.
E permitida a rotulagem e embalagem secundaria nesta secio quando possuir espago que permita tal

operacdo sem prejuizo das demais._

13. TRANSPORTE DE PRODUTOS

Os produtos acabados devem estar devidamente acondicionados, conforme o tipo e tecnologia
exigida para cada um e devem ser transportados em veiculos adequados, €, quando cabivel, devidamente

registrados na Vigilancia Sanitaria.

14. SECAO DE HIGIENIZACAO DE CAIXAS, BANDEJAS E CARRINHOS
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Os tanques devem ser de alvenaria revestidos de azulejos, material inoxidavel ou de fibra de vidro,
lisos e de facil higienizacdo, ndo sendo permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso.

Deve dispor de 4gua quente sob pressdo para higienizacdo. O uso de agua quente pode ser
dispensado desde que o estabelecimento comprove a eficacia do método de higienizacao utilizado. A
secdo deve ainda possuir estrados plasticos ou galvanizados para que o material ndo seja colocado
diretamente no chdo. O uso de madeira é rigorosamente proibido no interior da secéo.

Para caixas utilizadas na recepcéo do pescado integro (sem lavagem previa), estas serdo higienizadas
numa secdo propria localizada contigua a secéo de recepgdo do pescado. Estas caixas, mesmo apos a
higienizacdo, ndo entrardo na industria.

Os equipamentos e utensilios higienizados ndo poderéo ficar depositados nesta secao.

As caixas de uso interno, ou utilizadas na expedicdo de produtos prontos, serdo higienizadas em se¢ao

que se comunique com as se¢Oes de industrializacdo por porta ou oculo.
Em agroindustrias de pequeno porte a lavagens de bandejas e utensilios utilizados na sala de

evisceracdo e filetagem poderao ser lavados nas proprias salas, ap6s o término dos trabalhos.

15. DEPOSITOS

O estabelecimento deve possuir areas de armazenagem em numero suficiente, dimensdo compativel
com o volume de producéo e temperatura adequada, de modo a atender as particularidades dos processos
produtivos. O acesso ao almoxarifado deve preferencialmente, ser independente da inddstria, podendo ter

comunicacdo com esta através de 6culo para passagem de material.

I- DEPOSITOS DE PRODUTOS

Os produtos que necessitam de refrigeracdo devem ser armazenados com afastamento que permita a
circulagéo de frio.

Produtos diferentes podem ser armazenados em uma mesma area desde que ndo haja interferéncia de
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qualquer natureza que possa prejudicar a identidade e a inocuidade dos produtos.

I1- DEPOSITOS DE EMBALAGENS, INGREDIENTES, INSUMOS E OUTROS:

A armazenagem das embalagens, rétulos, ingredientes e demais insumos a serem utilizados deve ser
feita em local que ndo permita contaminagdes de nenhuma natureza, devidamente organizados, podendo ser
realizada em armarios de material ndo absorvente e de facil limpeza.

Os uniformes e materiais de trabalho, embalagem priméria, matérias-primas, ingredientes e
condimentos, pecas de reposicdo dos equipamentos, devem ser adequadamente protegidas de poeiras,

insetos, roedores, etc.

I11- DEPOSITOS DE MATERIAL DE LIMPEZA

A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos quimicos deve ser realizada em local proprio
e isolado das demais dependéncias.

Os almoxarifados devem ser adequadamente ventilados e devem possuir dispositivos de protecédo
contra insetos em suas aberturas.

Nenhum material pode ser depositado diretamente sobre o piso, devendo ser utilizados estrados e/ou
prateleiras para este fim.

Outra forma de armazenamento pode ser autorizada a pelo SIM.

16. VESTIARIOS E SANITARIOS

Devem ser sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil higienizacdo. Suas
dimensdes e instalaces devem ser compativeis com o nimero de trabalhadores do estabelecimento.

E proibido o acesso direto entre as instalacdes sanitarias e as demais dependéncias do
estabelecimento.

Devem dispor de 1 (uma) unidade de sanitario/vestiario para cada 10 (dez) trabalhadores do mesmo
sexo, considerando os familiares e os contratados.

No caso de agroindustrias de pequeno porte, pode ser utilizado sanitério ja existente na propriedade,

desde que ndo fique a uma distancia superior a 40 m (quarenta metros), sendo que 0 acesso deve ser

SIM/POA — Itambaracd - PR
NORMAS TECNICAS PARA UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO- pdg. 18 de 23


mailto:agricultura@itambaraca.pr.gov.br

Prefeitura Municipal De Itambaraca
Secretaria Municipal De Agricultura e Meio Ambiente

70255

s}AM“c;» Avenida Interventor Manoel Ribas, n® 06, Centro / Fone: (43) 3543-1227
E-mail: agricultura@itambaraca.pr.gov.br / CEP 86375-000 — Itambaraca — PR

pavimentado e ndo deve passar por areas que oferecam risco de contaminacdo de qualquer natureza.

Os sanitarios devem ser providos de vasos sanitarios de assento com tampa, papel higiénico e cestas
coletoras de papéis com tampa acionada sem contato manual. Na saida, devem ter lavatérios de maos com
torneiras, preferencialmente, de fechamento ndo manual, toalhas descartaveis de papel ndo reciclado ou
dispositivo automatico de secagem de méaos, sabdo liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papéis com
tampa acionada sem contato manual.

Os vestiarios, para troca e guarda de roupas, devem ser separados fisicamente da area dos sanitarios,
sendo providos de armarios individuais em nimero suficiente.

Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios devem ser dimensionadas de maneira a
permitir um adequado arejamento do ambiente e devendo ser sempre providas de telas a prova de insetos,
ndo devendo ter, em hipotese alguma, abertura para dentro da agroindustria.

Quando a industria for contigua a residéncia e a médo de obra da industria for familiar pode ser
dispensada a construcdo de vestiarios e sanitarios, podendo ser utilizado o banheiro/vestiario da propria
residéncia, devendo o estabelecimento designar um local especifico e de facil acesso a fiscalizacédo e
visitantes. Os estabelecimentos operados apenas por membros da familia proprietaria poderdo ser

dispensados de instalacfes separadas por sexo.

17. UNIFORMES

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

O uniforme deve ser de cor clara e consistir, no minimo, de calca, jaleco/camisa, touca e bota. Outros
acessorios e/ou vestimentas devem ser utilizados quando a atividade industrial exigir.

O pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis, concomitantemente
ao funcionamento das areas onde ocorra manipulacédo de produtos comestiveis, deve usar uniforme de cor
que permita a diferenciacdo com os demais trabalhadores, consistindo este, no minimo, em bota, calca e
jaleco ou macacao.

Todo o pessoal que manipular alimentos deve, obrigatoriamente, permanecer perfeitamente barbeado
ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.
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E proibida a circulagdo dos funcionarios uniformizados entre areas de diferentes riscos sanitarios ou
fora do perimetro industrial.
A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas praticas de higiene, seja em lavanderia

prépria ou terceirizada.

18. LAVANDERIA

Recomenda-se a instalag@o de lavanderia, para que sejam evitados 0s inconvenientes da lavagem

caseira dos uniformes de trabalho. Quando existente, localizar-se-4, de preferéncia, proximo aos vestiarios.

19. INSTALACOES PARA DESNATURACAO OU PROCESSAMENTO DE PRODUTOS NAO
COMESTIVEIS E CONDENADOS (GRAXARIA)

Permite-se a terceirizacao das operacdes de processamento dos subprodutos ndo-comestiveis e
condenados desde que realizadas por estabelecimento registrado e com controle dos Org&os de Inspecéo
Sanitaria Oficial Estadual ou Federal, devendo haver um contrato entre as partes com cronograma de coleta
definido, sendo os produtos condenados, previamente desnaturados com compostos quimicos (cresois, 6leo
gueimado, etc.) na sua origem.

Em caso de alteracdo de estabelecimento que recebera estes produtos, esta devera ser imediatamente
comunicada ao S.I.M. e encaminhado o contrato com 0 novo estabelecimento.

Estes produtos, quando a coleta ndo for diaria, deverdo ficar armazenados em local proprio afastado
do corpo da inddstria composto de piso, teto e cerca de tela.

Caso exista instalacBes para desnaturacdo ou processamento de produtos ndo comestiveis e
condenados na agroindustria, estas instalagdes serdo construidas obedecendo, obrigatoriamente, um
afastamento minimo de 5,00 m (cinco metros) do prédio onde sdo manipulados produtos comestiveis.

Sua construcdo sera inteiramente de alvenaria, com paredes lisas para facilidade de higienizacéo e
piso de concreto armado ou similar com declive suficiente para escoamento das aguas em direcao as
canaletas ou ralos sifonados.

Possuirdo janelas com esquadrias metéalicas, protegidas com tela a prova de insetos e portas com
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dispositivo de fechamento automatico.

Os equipamentos minimos necessarios serdo: tanque para cozimento do sangue que sera canalizado
diretamente da canaleta de sangria, quando este ndo for empregado na fabricacdo de farinha; digestor com
aquecimento a vapor indireto (parede dupla) e que alcance temperatura minima de 120 °C, sob pressao ou,
autoclave com aquecimento a vapor direto e que atinja também temperatura minima de 120 °C, sob presséo;
percoladores e tanques para decantacédo e deposito de 6leo. Quando houver fabricacdo de farinha , este setor
disporé também de prensa, moinho e local préprio
para o deposito de farinha, sem o risco de sua contaminacéo.

E rigorosamente proibido o simples cozimento dos produtos nio comestiveis e condenados em
tachos abertos e sem presséo, onde a temperatura ndo passa de 100°C (cem graus centigrados).

Quando o estabelecimento ndo possuir instalagdes para processamento de produtos ndo-comestiveis e
condenados, devera dispor de forno crematorio eficiente para a completa destruicdo desses subprodutos, ndo
sendo permitido, sob hipdtese alguma o seu enterramento. O sangue, quando ndo aproveitado na fabricacao
de farinhas, serd sempre cozido, visto que, este jamais podera ser langado “in natura” nos efluentes da

industria.

20. SALA DE MAQUINAS:

A sala de maquinas deve dispor de area suficiente, instalacfes e equipamentos segundo a capacidade
e finalidade do estabelecimento. Quando localizada no prédio industrial, deve ser separada de outras
dependéncias. Recomenda-se, para melhor arejamento, que as paredes externas, quando existentes, sejam

em elemento vazado.
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21. INSTALACOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES

O estabelecimento deve dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes,
compativel com a solugdo escolhida para destinacdo final, aprovado pela Secretaria do Meio Ambiente.

22. REFEITORIO

Quando existente, deve ser instalado em local proprio, dimensionado em fungdo do nimero de

operarios. Proibe-se as refeices nos locais onde se desenvolvem trabalhos industriais.

23. ESCRITORIO

O escritorio, quando existente, deve estar localizado fora do setor industrial.

24. INSTALACOES PARA A INSPECAO SANITARIA

A necessidade dessas instalacGes no estabelecimento ficara a critério e decisdo do SIM., levando-se

em conta o tamanho e processamento da agroinddstria.

25. RELACAO INDUSTRIA VAREJO

A existéncia de varejo na mesma area da inddstria vai implicar no seu registro no 6rgao competente,
independente do registro da industria no SIM. As atividades e 0s acessos devem ser preferencialmente
independentes, recomendando-se que, quando houver a comunicacdo interna do varejo com a indudstria, esta

seja feita através de éculo.

26. CONSIDERACOES FINAIS
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Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacdo e execu¢do do presente Norma Técnica
devem ser resolvidos pelo SIM, ficando o Secretéario Municipal de Desenvolvimento Econdmico autorizado
a editar atos complementares que se fizerem necessarios para o0 cumprimento destas normas, sendo
considerados de procedimento interno do servico.

27. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

RIISPOA: DECRETO N°9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017

Instrucdo Normativa MAPA N° 16 DE 23/06/2015 da Agroindustria Familiar

Instrucdo Normativa n° 5 de 14/02/2017 / MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
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