PREFEITURA MUNICIPAL DE :.

Instrugdo Normativa 006/2022 de 13 de maio de 2022.

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA
ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E DERIVADOS:

O Servigo de Inspecdo Municipal, da Secretaria Municipal de Agricultura e Meio
Ambiente de Vacaria, concedera registro aos estabelecimentos de pescado e derivados
quando seus projetos de construgdo forem aprovados por este Servico, depois de
cumpridos os procedimentos para obtencdo de registro previstos no Decreto 101 de 26
de maio de 2021.

Os estabelecimentos de pescado e derivados que ja estiverem registrados e
funcionando sob o Servico de Inspecdo Municipal deverdo adequar-se as presentes
normas, por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente,
aprovados previamente pelo S.I.M. antes do inicio de qualquer construgdo ou quando o
orgéo competente julgar necessario.

Este regulamento refere-se aos estabelecimentos de pescado e derivados,
definidos no Decreto Municipal 101/2021.

Art. 1° Esta Instrugédo Normativa refere-se aos estabelecimentos de pescado e derivados
definidos no Decreto 101/2021.

| — Abatedouro-frigorifico de pescado;
Il — Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado.

§1° Entende-se por abatedouro-frigorifico de pescado o estabelecimento destinado ao
abate de pescado, recepgdo, lavagem, manipulagdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicdo dos produtos oriundos do abate, podendo realizar
recebimento, manipulacao, industrializacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem
e expedicao de produtos comestiveis.

§ 2° Entende-se por unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado o
estabelecimento destinado a recepg¢ao, a lavagem do pescado recebido da produgio
primaria, @ manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a
expedicdo de pescado e de produtos de pescado, podendo realizar também sua
industrializagao.

Art. 2° Os fabricantes de produtos a base de pescado deverao participar de programas de
abate e processamento de pescado e Boas Praticas de Fabricacdo.

Art. 3° Possuir agua quente para o desenvolvimento de todas as operagdes em condigbes
satisfatérias de higiene, além da adequada higienizaga@o das instalacges e equipamentos.
E obrigatéria a instalagdo de sistema produtor de agua quente ou ¥apor em quantidade
suficiente para atender todas as necessidades do estabeleci , sendo também
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obrigatério que a agua aquecida chegue a qualquer um de seus pontos de utilizagdo com
temperatura minima de 82,2 °C (oitenta e dois graus Celsius e dois décimos).

Art. 4° Adotar sistema de climatizagdo de maneira a permitir que a temperatura das salas
de desossa e industrializacdo mantenham-se no maximo em 16 °C (dezesseis graus
Celsius).

1. Localizacao

Art. 5° A area do terreno devera ter tamanho compativel com o projeto a ser implantado,
recomendando-se 10 (dez) metros de distancia das vias publicas e divisas. Esta area
devera ser cercada com telas, ndo permitindo a entrada de animais domésticos.

§1° Os estabelecimentos de produtos de pescado e derivados devem ser instalados
longe de fontes geradoras de odores e moscas, como estabulos, galinheiros e pocilgas.

§2° O tamanho da area a ser construida do estabelecimento de pescado e derivados
devera ser compativel com a capacidade de producéo e tipo de equipamentos utilizados.

2. Instalagées do estabelecimento de pescado e derivados:

Art. 6° O piso dos estabelecimentos de pescado e derivados devera ser liso e resistente a
impactos e a corrosdo por detergentes acidos e lcalis, antiderrapante e de facil limpeza,
observando declividade minima de 1% em direcdo a ralos e/ou canaletas.

Art. 7° As aguas de limpeza deverdo passar por uma caixa de decantagao.

Art. 8° As paredes deverdo ser em alvenaria ou isopainel, lisas e de cor clara, de facil
higienizagdo, impermeabilizadas com azulejos ou tintas lavaveis ou outro material
compativel.

Art. 9° O pé-direito deve ter altura suficiente para disposicdo adequada dos
equipamentos, permitindo boas condigdes de temperatura, ventilagao e iluminagao;

Art. 10° Todas as portas com comunicacdo para o exterior deverdo ser metdlicas e
possuir dispositivo para se manterem fechadas.

Art. 11° As janelas deverdo ser dotadas de telas milimétricas, fixadas em suporte metalico
removivel.

Art. 12° Os peitoris, quando existentes, deverdo ter angulo de 45° f(quarenta e cinco
graus).
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Art. 13° A iluminacgo artificial seréa com luz fria protegida.

Art. 14° O teto sera de alvenaria ou revestido com forro liso lavavel.

Art. 15° Os lavatérios deverdo possuir torneiras com desligamento automatico, sabao
liquido inodoro, toalhas descartaveis ndo recicladas e coletor de toalhas usadas,

acionado a pedal.

§1° Devera ser previsto o conjunto lavatério de maos em todas as secBes que houver o
processamento dos pescados.

Art. 16° Os estabelecimentos de pescado e derivados deverdo possuir equipamentos e
instalacBes necessérios para a tecnologia de industrializag&o dos pescados.

§1° O estabelecimento deve especificar a tecnologia que sera adotada no periodo de
registro do estabelecimento.

Art. 17° As mesas serdo de aco inoxidavel, de superficie lisa, de facil higienizacéo e sem
cantos angulares.

Art. 18° Os equipamentos utilizados no estabelecimento de pescado e derivados deverao
ser de material impermeavel, de perfeito acabamento, resistentes e de facil higienizacao.

Art. 19° A localizagdo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional
racionalizado, apresentando afastamento minimo entre si e as paredes.

Art. 20° Os utensilios utilizados no estabelecimento de pescado deverdo ser de material
impermeével, atéxicos, de perfeito acabamento, resistentes e de facil higienizagao.

4. Secdes do estabelecimento de pescado e derivados:

4.1 Recepgao de matéria-prima:

Art. 21° Para a recepgao do pescado, o estabelecimento deve prever local coberto, com
piso liso, lavavel, impermeavel e resistente a impactos.

§1° Esta segdo sera separada fisicamente por parede inteira e sem possibilidade de
transito de pessoal entre esta e a se¢@o de processamento.
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§2° O pescado que chega a agroindustria sera insensibilizado e recebera pré-lavagem
com &gua hiperclorada 5 ppm (cinco partes por milhdo) para a retirada de sujidades
superficiais.

§3° Deve existir ponto de édgua potavel e tanques para depuragao e insensibilizagao de
pescado vivo, conforme a capacidade de abate do estabelecimento.

§4° A depuragdo podera ser dispensada caso o lote venha acompanhado de Atestado,
emitido pelo Responsavel Técnico do criatorio, informando a depuragéo realizada na
propriedade.

4.2 Processamento do pescado:
Art. 22° A secéo de abate terad area compativel com o volume de processamento.

Art. 23° O pescado oriundo da sego da recepgado sera encaminhado em caixas plasticas
através de um dculo, onde imediatamente serda descamado e eviscerado, conforme o
processamento submetido.

Art. 24° Os estabelecimentos de pescado e derivados poderdo realizar o glaciamento, a
desossa, a separacao, a filetagem e/ou 2 moagem da carne, desde que adote o sistema
de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se no maximo
em 16°C (dezesseis graus Celsius) durante os trabalhos.

Art. 25° No caso de pescado fresco, deverao ser utilizadas as cdmaras isotérmicas com
gelo e para o pescado resfriado, serdo usadas as camaras de resfriamento que
mantenham o pescado com temperatura entre -0,5 a -2 °C (meio a dois graus Celsius
negativos).

§1° Devera possuir instalacbes para a fabricagdo e armazenagem de gelo, podendo esta
exigéncia, apensas no que tange a fabricagdo, ser dispensada em regiées onde exista
facilidade para aquisigdo de gelo de comprovada qualidade sanitaria.

Art. 26° Dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos congelados, de instalagdes
rigorificas independentes para congelamento e estocagem do produto final.

§1° Para estabelecimentos de pequeno porte serda admitido o congelamento em freezer
com as seguintes ressalvas:

a) o freezer usado para congelamento néo podera ser usado também para estocagem;
b) os produtos a serem congelados deverdo ser dispostos em pratelgiras, permitindo o
espagamento a fim de acelerar o congelamento.
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§2° O pescado, uma vez descongelado, ndo pode ser novamente recolhido as camaras
frigorificas.

4.3 Higienizacdo de equipamentos e utensilios:

Art. 27° Os estabelecimentos deverao dispor de local préprio para higienizacéo de caixas
e utensilios.

§1° Podera ser aceita a higienizacéo de caixas e utensilios ao final do processamento no
préprio local de produgao, conforme anélise de risco, realizada pelo S.I.M.

§2° Nesta andlise de risco, o Médico Veterinario do S.L.M. deve verificar se o
estabelecimento prevé meios de manter os alimentos em local protegido contra
contaminacgdes.

4.4 Cura, estocagem e expedicao:

Art. 28° A cura deve ocorrer em local com a temperatura e umidade adequada para o
produto derivado de pescado que esté sendo processado.

Art. 29° Produtos frescais deverdo ser acondicionados em camaras frias sob a
temperatura exigida no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do produto.

4.5 Instalagdes para desnaturagéo de produtos ndo-comestiveis e condenados (graxaria)

Art. 30° Estas instalagbes serdo construidas obedecendo, obrigatoriamente, um
afastamento minimo de 5 (cinco) metros do prédio onde sdo manipulados produtos
comestiveis. Sua construcdo seré inteiramente de alvenaria, com paredes lisas para
facilidade de higienizagdo e piso de concreto armado ou similar, com declive suficiente
para escoamento das aguas em diregdo as canaletas ou ralos sifonados.

Art. 31° Possuirdo janelas com esquadrias metalicas, protegidas com tela & prova de
insetos e portas com dispositivo de fechamento automatico.

Art. 32° Os equipamentos minimos necessarios serdo: tanque para cozimento do sangue
que sera canalizado diretamente da canaleta de sangria, quando este n&o for empregado
na fabricacéo de farinha; digestor com aquecimento a vapor indireto (parede dupla) e que
alcance temperatura minima de 120 °C (cento e vinte graus Celsius), sob pressao ou,
autoclave com aquecimento a vapor direto e que atinja também temperatura minima de
120 °C (cento e vinte graus Celsius), sob presséo; percoladoreg) e tanques para
decantacdo e depdsito de dleo.
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Art. 33° Quando houver fabricagdo de farinha, este setor dispora também de prensa,
moinho e local préprio para o depésito de farinha, sem o risco de sua contaminacao.

Art. 34° E rigorosamente proibido o simples cozimento dos produtos ndo comestiveis e
condenados em tachos abertos e sem pressdo, onde a temperatura ngo passa de 100 °C
(cem graus Celsius).

Art. 35° Quando o estabelecimento ndo possuir instalagGes para processamento de
produtos ndo comestiveis e condenados, devera dispor de forno crematdrio eficiente para
a completa destruicdo desses subprodutos, ndo sendo permitido sob hipdtese alguma o
seu enterramento. O sangue, quando ndo aproveitado na fabricagcdo de farinhas, sera
sempre cozido, visto que, este jamais podera ser langado “in natura” nos efluentes da
industria.

Art. 36° Permite-se a terceirizacdo das operagbes de processamento dos subprodutos
nao comestiveis e condenados desde que realizadas por estabelecimento registrado e
com controle dos Orgdos de Inspecdo Sanitaria Oficial Estadual ou Federal, devendo
haver um contrato entre as partes, com cronograma de coleta definido, sendo os produtos
condenados, previamente desnaturados como compostos quimicos na sua origem,

§1° Em caso de alteragéo de estabelecimento que recebera estes produtos, esta devera
ser imediatamente comunicada ao S..M. e encaminhado o contrato com o novo
estabelecimento.

5. Agua do estabelecimento de pescado e derivados:

Art. 37° O estabelecimento de pescado e derivados devera possuir rede de
abastecimento de agua em quantidade suficiente para as necessidades de
processamento, higienizacéo e dependéncias sanitarias.

Art. 38° A agua de abastecimento devera ser potavel e as analises microbioldgicas
deverdo ser realizadas conforme cronograma estabelecido pelo S.I.M.

Art. 38° O estabelecimento de pescado e derivados devera dispor de um reservatério de
agua que sera clorada através da instalagdo de clorador antes da entrada da caixa
d’agua.

6. Tratamento de efluentes:

istema
uais de

Art. 40° O estabelecimento de pescado e derivados devera dispor de adequadg
de tratamento de efluentes, conforme orientagdo dos 6rgaos municipais e/ou es
meio ambiente ou através de caixa de gordura seguido de vala de filtragao.
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7. Instalagdes acessorias:
Art. 41° Os sanitarios e vestidrios ndo poderao ter acesso direto a sala de producéo.

Art. 42° Pisos e paredes deverao ser construidos de material impermeavel e de facil
higienizagado.

Art. 43° Os vestiarios deverZo ter espaco adequado, armérios e cabides suficientes para
o numero de pessoas que trabalham no estabelecimento de pescado e derivados.

Art. 44° Os depésitos de produtos quimicos, material de limpeza, embalagens e rétulos
deverao estar localizados fora da area de processamento.

8. Uniformes de trabalho no estabelecimento de pescado e derivados:

Art. 45° Os manipuladores que processam o pescado deverZo utilizar uniformes de cor
clara, limpos e em perfeito estado de conservagdo, sendo calga, jaleco, touca e botas
exclusivas para trabalho dentro do estabelecimento de pescado e derivados.

9. Barreira Sanitaria:

Art. 46° A barreira sanitaria devera estar localizada junto & porta de entrada do local de
processamento, coniendo lavatério de m3os que devera possuir torneira com
desligamento automatico, saboneteiras com sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas descartaveis nao recicladas e
coletores de toalhas usadas, acionado a pedal. Junto a barreira sanitaria devera ter local
para lavagem das botas, equipada com sabdo liquido e escova ou equipamento de
lavagem de botas automatico.

10. Transporte dos produtos a base de pescados:

Art. 47° Os peixes adquiridos de abatedouro inspecionado deverao ser fransportados em
veiculos refrigerados.

Art. 48° Os estabelecimentos devem entregar ao S.I.M. uma lista atualizada dos
produtores fornecedores de matéria-prima.

Art. 49° O tréansito do pescado e seus produtos deve ser realizado por meio de transporte
apropriado, de modo a garantir a manutencéo de sua integridade ¢ a permitir sua
conservacao.
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§1° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos devem ser higienizados e
desinfetados antes e ap6s o transporte.

§2° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos utilizados para o transporte de
matérias-primas e de produtos frigorificados devem dispor de isolamento térmico e de
equipamento gerador de frio.

11. Controle de qualidade dos produtos processados de pescados:

Art. 50° Fica estabelecida a obrigatoriedade do cumprimento, por parte das empresas
registradas no S.I.M., do cronograma de andlises fisico-quimica e microbiolégica da agua
de abastecimento interno e dos produtos de origem animal.

Art. 51° No caso de produtos com andlises acima dos padrdes microbioldgicos e fisico-
quimicos, sera feita verificagdo das possiveis causas e realizada acdo orientativa do
S.LLM., sendo coletada nova amostra em um prazo de até 30 (trinta) dias da ag3o
orientativa.

§1° Esta acé@o orientativa ndo isenta o estabelecimento das penalidades e medidas
cautelares previstas no Decreto 101 de 2021.

Art. 52° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.
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