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S.LM. - SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

NORMAS TECNICAS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA MATADOUROS DE AVES E

PEQUENOS ANIMAIS

A) O Servico de Inspe¢do Municipal - SIM, da Secretaria de Industria, Comércio,
Agricultura e Desenvolvimento Econdmico (SICADE), s6 concedera registro para
Matadouros de Aves e Pequenos Animais,quando seus projetos de construcdao forem,
previamente, aprovados por essa Secretaria antes do inicio de qualquer obra.

B) Matadouros de Aves e Pequenos Animais que ja estiverem registrados e funcionando sob
Inspecdo Sanitaria do SIM, deverdao adequar-se as presentes Normas Técnicas por
ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados
previamente pelo SIM, antes do inicio de qualquer construcdo ou quando esse Orgdo de

Inspecao Sanitaria julgar necessario.

DEFINIGOES:

1 - MATADOUROS DE AVES E PEQUENOS ANIMAIS:

Entende-se por "matadouro de aves e pequenos animais" o estabelecimento dotado de instalacGes
para o abate e industrializacdo de aves, e demais animais cuja exploracdo e consumo sejam
permitidos, devendo dispor de frio industrial e de instalacdes para o aproveitamento de subprodutos
ndo comestiveis, a juizo do SIM.

2 - INSTALAGOES:

Refere-se ao setor de construcdo civil do estabelecimento propriamente dito e das dependéncias
anexas, envolvendo também sistemas de agua, esgoto, vapor e outros sistemas que atendem as
tecnologias de abate.

3 - EQUIPAMENTOS:
Refere-se @ maquinaria e demais utensilios utilizados nos estabelecimentos.

4 - CARNE DE AVES:
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Entende-se por carne de aves a parte muscular comestivel das aves abatidas, declaradas aptas a
alimentagdo humana, por inspecdo sanitdria oficial antes e depois do abate.

5 - CARCACA:

Entende-se pelo corpo inteiro de uma ave, apods insensibilizacdo ou ndo, sangria, depenagem e
evisceracdo, onde o papo, traquéia, es6fago, intestinos, cloaca, baco, érgdos reprodutores e pulmdes
tenham sido removidos. E facultativa a retirada dos rins, pés, pescoco e cabeca.

6 - CORTES:

Entende-se por corte a parte ou fracdao da carcaca com limites previamente especificados pelo SIM,
com 0ssO ou sem 0sso, com pele ou sem pele, temperados ou ndo, sem mutilagbes e/ou
dilaceracgdes.

7 - RECORTES:
Entende-se por recorte a parte ou fracdo de um corte.
8 - MIUDOS:

Visceras comestiveis: o figado sem a vesicula biliar, o coragdo sem o saco pericardico e a moela sem
o revestimento interno e seu conteudo totalmente removido.

9 - PRE-RESFRIAMENTO:

E o processo de rebaixamento da temperatura das carcacas de aves, imediatamente apds as etapas
de evisceragdo e lavagem. Realizado por sistema de imersdo em aguagelada ou passagem por tunel
de resfriamento, o tempo de imersdo na agua ndo podera passar dos 60 minutos, devendo a carcaca
estar a 102C e absorgdo de agua no maximo 8%.

10 - RESFRIAMENTO:

E o processo de refrigeracdo e manutencdo da temperatura entre 02C (zero grau centigrado) a 42C
(quatro graus centigrados positivos) dos produtos de aves (carcacas, cortes ou recortes, mitdos e/ou
derivados), com tolerancia de 12C (um grau) medidos na intimidade dos mesmos.

11 - CONGELAMENTO:

E o processo de resfriamento e manutenc¢do a uma temperatura ndo maior que -122C, dos produtos
de aves (carcacas, cortes ou recortes, miudos ou derivados) tolerando-se uma variacdo de até0 22C
(dois graus centigrados), medidos na intimidade dos mesmos.

12 - TEMPERADO:
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E o processo de agregar ao produto da ave condimentos e/ou especiarias,devidamente autorizados
pelo SIM, sendo posteriormente submetido, apenas a refrigeracdo, (resfriamento ou congelamento).
A soma dos temperos mais a salmoura, ndo pode passar dos 10%.

13 - INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE INSPEGAO “ANTE
MORTEM” E “POST MORTEM”

13.1 - LOCALIZAGAO:

O matadouro devera ser instalado em centro de terreno, afastado dos limites da via publica,
preferentemente a 10m (dez metros), com entradas laterais que permitam a movimentacdo e
circulagao independente de veiculos transportadores de aves vivas e veiculos transportadores de
produtos, quando possivel com entradas independentes. Devera dispor de areas suficientes para as
instalacGes previstas nas presentes normas e ser pavimentadas as areas de circulagdo de veiculos e
pessoas, as demais dreas ndao construidas, devidamente urbanizadas. O funcionamento dos
Matadouros de Aves e pequenos animais localizados no perimetro urbano, além de atender ao
disposto no item anterior, somente serd autorizado,depois de ouvida a autoridade de Saude Publica
responsavel. Nao serd autorizado o funcionamento ou construcdo de matadouro de aves e pequenos
animais, quando localizado nas proximidades de outros estabelecimentos que, por sua natureza,
possam prejudicar a qualidade dos produtos destinados a alimentacdo humana, que sdo processados
nesses estabelecimentos de abate.

13.2 - CONSIDERAGOES GERAIS QUANTO AO EQUIPAMENTO:

Os equipamentos e utensilios serdao preferentemente de constituicdo metalica. Jamais admitindo o
uso de madeira. Os equipamentos e utensilios, tais como mesas, calhas, carrinhos e outros
continentes que recebam produtos comestiveis, serdo de chapa de material inoxiddvel, ou ainda
outro material que venha a ser aprovado pelo Servico de Inspe¢do Municipal. Caixas e bandejas ou
recipientes similares, quando ndo de chapa de material inoxidavel, poderdo ser de plasticos
apropriados as finalidades. De um modo geral, as superficies que estejam ou possam vir a estar em
contato com as carnes, incluindo soldaduras e juntas, devem manter-se lisas. Os equipamentos fixos,
tais como, escaldadores, depenadeiras, calhas de evisceracdo, pré-resfriadores, tanques, etc.,
deverdo ser instalados de modo a permitir a facil higienizacgdo dos mesmos, e guardando-se um
afastamento minimo de 20cm (vinte centimetros) das paredes e 30cm (trinta centimetros) do piso,
com excecdo da trilhagem aérea que devera guardar sempre a distdncia minima de 30 cm (trinta
centimetros) das colunas ou paredes. Também deve ser guardado, espaco suficiente que garanta a
circulagao dos trabalhadores e operadores dos equipamentos, bem como do pessoal do servico de
inspecdo, assim como a distancia minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros) observados entre
equipamentos entre si.

14 - CONSIDERACOES GERAIS QUANTO AS INSTALACOES E QUANTO A CONSTRUCAO, SUAS
CARACTERISTICAS DEVERAO ATENDER AS SEGUINTES ESPECIFICACOES
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14.1 - PISOS:

Construido de material impermeadvel, liso e antiderrapante, resistente a choques, atritos e ataques
de acidos, com declive de 1,5% (um e meio por cento) em dire¢cdo as canaletas, para a perfeita
drenagem. Na construgdao dos mesmos poderdo ser usados materiais do tipo “gressit”, “korodur”,
ceramica industrial, cimento ou outros materiais, desde que aprovados pela Inspecdo Municipal. Nas
camaras frigorificas, a inclinacdo do piso sera orientada no sentido das antecdmaras e destas para o
exterior, ndo se permitindo no local, instalagdes de ralos coletores. Deverdao ser arredondados os
cantos formados pelas paredes entre si, e por estas com o piso.

14.2 - ESGOTOS:

Os esgotos de conducdo de residuos ndo comestiveis, deverdo ser lancados nos condutores
principais, através de piletas e sifées. Ndo sera permitido o retorno das aguas servidas. Permitir-se-a
confluéncia da rede das aguas servidas dos pré-resfriadores, para conducdo de outros residuos ndo
comestiveis, desde que comprovadamente tais conexdes ndo promovam nenhum inconveniente
tecnoldgico e higiénico sanitario. No caso de canaletas no piso, estas devem ter fundo céncavo e
estar protegidas com grades ou chapas metalicas perfuradas.

14.3 - PAREDES, PORTAS E JANELAS:

As paredes serdo lisas, resistentes e de facil higienizagdo, impermeabilizadas, como regra geral, até a
altura minima de dois metros ou totalmente, quando necessario, com azulejos ou outro material
aprovado pela Inspecdao Municipal. Deverdo ser rejuntados com cimento (ou massa apropriada) de
cor branca ou clara. As portas de circulacdo interna deverao ter largura minima de 1 m (um metro).
Todas as portas com comunicacao para o exterior deverdao ser mantidas sempre fechadas, evitando
assim a entrada de insetos. As portas e janelas serdo sempre metalicas, de facil abertura, de modo a
ficarem livres os corredores e passagens, nao se tolerando madeira na construgao destas. As janelas
e outras aberturas serdo, obrigatoriamente, providos de telas a prova de insetos, facilmente
removiveis para sua higienizagdo.

14.4 - TETO:

No teto serdo usados materiais como: concreto armado, pldsticos, cimento amianto ou outro
material impermeavel, liso e de facil higienizacdo. Deve possuir forro de material adequado em todas
as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento, manipulacdo e preparo de matérias-
primas e produtos comestiveis. Nao é permitido o uso de madeira ou outro material de dificil
higienizacdao como forro. O forro podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e
de boa conservacao, ou quando forem usadas telhas tipo fibrocimento fixadas diretamente sobre
vigasde concreto armado.

14.5 - ILUMINAGAO E VENTILAGAO:
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As instalagGes necessitam de luz natural e artificial e de ventilagdo suficiente em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis, por isto, no seu projeto
e construcdao sera prevista ampla area de janelas, com esquadrias metalicas, de preferéncia
basculantes e com vidros claros. A iluminacdo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de
protecdo contra estilhacos ou queda sobre produtos, observando-se um minimo de intensidade
luminosa de 300 lux nas dreas de manipula¢do e de 500 lux nas areas de inspecdo, considerando-se
os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execuc¢do das operacgées. Exaustores
também poderdo ser instalados para melhorar a ventilacdo do ambiente, fazendo uma renovacgao de
ar satisfatoria.

15 - PARTICULARIDADES QUANTO AS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
15.1 - RECEPGCAO DE AVES:

Serd instalada em plataforma coberta, devidamente protegida dos ventos predominantes e da
incidéncia direta dos raios solares. A critério da Inspecdo Municipal, essa se¢do podera ser parcial ou
totalmente fechada, atendendo as condicGes climaticas regionais, desde que ndo haja prejuizo para a
ventilagdo e iluminacgdo. Serd dotada de dispositivo que permita facil movimentagado dos contentores
e/ou estrados, os quais, apds vazios, deverdo ser encaminhados para a higieniza¢io e desinfec¢do e
depositados em sec¢do prépria ou devolvidos para o veiculo de transporte das aves. A higienizacdo de
veiculos transportadores de aves vivas serd efetuada em local autorizado pelo SIM.

15.2 - INSENSIBILIZAGAO E SANGRIA:

A insensibilidade deve ser preferentemente por eletronarcose, sob imersdo em liquido, cujo
equipamento deve dispor de registro de voltagem e amperagem, e esta sera proporcional a espécie,
tamanho e peso das aves, considerando-se ainda a extensdo a ser percorrida sob imersdo. A
insensibilidade ndo deve promover, em nenhuma hipdtese, a morte das aves, e deve ser seguida de
sangria no prazo maximo de 12 (doze segundos). Outros métodos poderdo ser adotados, como
insensibilizacdo por gas, desde que previamente aprovados pelo SIM. A sangria sera realizada em
instalagBes préprias e exclusiva, voltada para a plataforma de recep¢ao de aves, sendo totalmente
impermeabilizada em suas paredes e teto. A operacgdo de sangria sera efetuada com as aves contidas
pelos pés, em ganchos de material inoxidavel, apoiados em trilhagem aérea. O comprimento do
tunel corresponderd ao espaco, percorrido pela ave, no tempo minimo exigido para uma sangria
total, ou seja, 3 (trés) minutos, antes do qual ndo serd permitido qualquer outra operagdo. Em
estabelecimentos que abatem até 500 (quinhentas)aves por dia serd permitido, @ sangria em funil.
Devera ser levado em conta, também, o tempo que as aves deverdo permanecer dependuradas
pelos pés, antes da sangria, para que haja fluxo de sangue a cabeca. O sangue devera ser recolhido
em calha prdpria, de material inoxidavel ou alvenaria, totalmente impermeabilizada com cimento
liso, denominada “calha de sangria”. A calha devera apresentar declividade acentuada em dire¢do
aos pontos coletores, onde serdo instalados ralos de drenagem, destinado ao sangue e outro a dgua
de lavagem. O sangue coletado devera ser destinado para industrializacdo, como ndo comestivel, ou
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outro destino conveniente, a critério da Inspecdo Municipal (terceirizacdo). A partir da sangria, todas
as operacOes deverdao ser realizadas continuamente, ndo sendo permitido o retardamento ou
acumulo de aves em nenhuma de suas fases, até a entrada das carcacas nas camaras frigorificas. A
secdo de sangria devera dispor obrigatoriamente de lavatérios acionados a pedal ou outros
mecanismo que ndo utilize o fechamento manual, com higienizadores, de facil acesso ao operador. A
comunicagdo entre a sangria e a secao de escaldagem e depenagem devera ser efetuada por

abertura de dimensdes limitadas, com tampa articulada visando & manutencao do isolamento da
area de escaldagem, sendo dispensada a tampa quando existir tunel de sangria.

15.3 - ESCALDAGEM E DEPENAGEM:

Deverdo ser realizadas em instalacbes prdprias e/ou comuns as duas atividades, completamente
separadas através de paredes inteiras, das demais areas operacionais. O ambiente devera possuir
ventilagdo suficiente para exaustdo do vapor d’agua proveniente de escaldagem e da impureza em
suspensdao. Recomenda-se o emprego de “lanternins”, coifas ou exaustores, quando a ventilacao
natural for insuficiente. O forro poderd ser dispensado nessa dependéncia. A escaldagem devera,
obrigatoriamente, ser executada logo apds o término da sangria. Sob condi¢cbes definidas de
temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas das aves em processamento (frango, galinha, galo,
peru, etc.), ndo se permitindo a introducdo de aves ainda vivas no sistema; serdao também total ou
parcialmente condenadas as aves quando se verificarem falhas na escaldagem, que demonstrem
altera¢Oes nas carcagas, ou parte de carcacas pelo uso de altas temperaturas ou tempo prolongado
na execucdo desta operagdo. As aves poderdo ser escaldadas pelos seguintes processos: ¢ por
pulverizacdo de dgua quente e vapor; ® por imersdao em tanque com agua aquecida através de vapor;
® ou outro processo aprovado previamente pelo SIM; Quando a escaldagem for executada em
tanque, o mesmo devera ser construido de material inoxidavel. A dgua de escaldagem deverd ser
renovada continuamente (1,5 litros por ave), e em seu volume total, a cada turno de trabalho ou a
juizo da Inspec¢do Municipal. Devera ser previsto equipamento adequado e/ou area destinada a
escaldagem de pés e cabecas e retirada da cuticula dos pés, podendo ser manual ou ndo, quando se
destinarem a fins comestiveis, observando-se o mesmo critério quanto a renovacdo de agua e sua
frequéncia. A depenagem deverd ser mecanizada, processadas, logo apds a escaldagem, sendo
proibido o seu retardamento. Ndo sera permitido o acimulo de penas no piso, devendo para tanto,
haver, preferentemente uma canaleta para o transporte continuo das penas para o exterior da
dependéncia. As caracteristicas e dimensdes dessa canaleta poderdo variar de acordo com o tipo de
equipamento instalado, ser ou ndo construida no préprio piso, de forma que permita adequado
transporte de penas e facil higienizagdo. Temperatura da escaldagem de 50 a 60°C (de 1 a 3minutos).

15.4 - EVISCERAGAO:

Os trabalhos de evisceracdo deverdo ser executados em instalacdo prodpria, isolada através de
paredes inteiras da drea de escaldagem e depenagem, compreendendo desde a operagdo de corte

|II

de pele do pescoco, até a “toalete final” das carcacas. A comunica¢do desta sala com a se¢do de

depenagem e escaldagem devera ser através de dculo. Nessa se¢do poderdo também ser efetuadas
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as fases de pré-resfriamento, gotejamento, embalagem primdria e classificacdo, desde que a area
permita a perfeita acomodacdo dos equipamentos e ndo haja prejuizo higiénico para cada operagao.
Antes da evisceragdo, as carcacas deverao ser lavadas em chuveiros de aspersdo ou pistola, dotados
de agua sob pressdo, com jatos orientados no sentido de que toda a carcaca seja lavada, inclusive os
pés. Esses chuveiros deverdo estar localizados no inicio da calha de evisceracdo e no final, antes do
pré-resfriamento. A evisceragdo, ndao automatizada, serd obrigatoriamente realizada com aves
suspensas pelos pés e pescocos, em ganchos de material inoxidavel, presos em trilhagem aérea,
preferentemente mecanizada, sob a qual devera ser instalada uma calha de material inoxidavel, de
superficie lisa e de facil higienizacdo, de modo que as visceras ndo comestiveis sejam captadas e
carreadas, por agua para os coletores, ou conduzidos diretamente para a secdo de subprodutos ndo
comestiveis (graxaria). As operacGes de evisceragdo automatizadas ou ndo, deverdo ainda, observar
os cuidados necessdrios para evitar o rompimento de visceras e o contato das carcagas com
superficies contaminadas. A trilhagem aérea sera disposta sobre a calha a uma altura tal que ndo
permita, em hipotese alguma, que as aves ai dependuradas possam tocar na calha ou em suas aguas
residuais. Essas etapas compreendem:

1 - cortes da pele do pescoco e traquéia;2- extracdo de cloaca; 3- abertura do abdémen; 4-
eventracdo (exposicdo das visceras); 5- inspecdo sanitaria; 6- retirada das visceras; 7- extra¢do dos
pulmdes; 8-“toalete” (retirada do papo, es6fago, traquéia, etc.); 9- lavagem final (externa e
internamente). Ndo serd permitida a retirada de orgdos e/ou partes de carcagas antes que seja
realizada a inspecdo “post-mortem”. A calha de evisceracdo devera apresentar declive acentuado
para o ralo coletor, a fim de permitir remogdo continua dos residuos para o exterior da dependéncia,
de modo a evitar acimulo na sec¢do. A calha dispord de dgua corrente, para remogao continua dos
residuos e de pontos d’agua, (torneiras) localizadas em suas bordas, na proporcdo de uma para cada
dois operarios, destinados a limpeza das maos. A inspecdo “post-mortem”, executadas na se¢do de
evisceracdo, dispora de: 1- area de “Inspec¢do de Linha”, localizada ao longo da calha de evisceracao,
logo apds a eventracdo. Deverad dispor de todo equipamento capaz de proporcionar eficiéncia,
facilidade e comodidade das operac¢des de inspegdo; 2- drea para “inspecao final”, contigua a calha
de evisceragdo, dotada de focos luminosos em numero suficiente provida de sistema de ganchos de
material inoxidavel, em trilhagem aérea podendo ser fixa, instalado de modo a permitir facil desvio
das carcagas suspeitas e eficiente trabalho de inspegdo sanitdria; 3- carrinhos (ou chutes) ou
recipientes metalicos, dotados de fechamento, destinados a colocagdo das carcagas e visceras
condenadas, identificadas, total ou parcialmente, pela cor vermelha e ainda com a inscricao
“condenado”. As visceras ndo comestiveis serdo lancadas diretamente na calha de evisceragao e
conduzidas aos depdsitos coletores ou diretamente para a se¢do de subprodutos, ndo comestiveis
(graxaria). As visceras comestiveis serdo depositadas em recipientes de ago inoxidavel, material
pldstico ou similar, apds previamente preparadas e lavadas, sendo que a moela deve ser aberta,
retirado o seu conteldo imediatamente e acondicionadas em recipientes adequados e resfriados,
podendo ser utilizado gelo. Os pés e pescoco, com ou sem cabeca, quando retirados na linha de
evisceracdo para fins comestiveis, deverdo ser imediatamente pré-resfriados em resfriadores
continuos por imersdo obedecendo ao principio da renovacdo de d4gua contracorrente e a
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temperatura maxima de 42C, ou em pré-resfriadores fixos com agua gelada ou dgua com gelo, desde
gue atenda a determinacdo de renovacdo continua da aguas o pré-resfriamento dos pés e pescoco,
com ou sem cabeca, devera ser realizada em se¢do adequada. A gordura, cavitaria e de cobertura da
moela, podera ser utilizada para fins comestiveis quando retirada durante o processo de evisceragao,
antes da retirada e abertura da moela e ainda sob o mesmo tratamento dos miidos comestiveis. Os
pulmdes serdo obrigatoriamente retirados, com o auxilio de instrumentos do tipo “rugina” ou similar
ou ainda através de sistema de vacuo, neste caso o equipamento para pressdo negativa e os
depdsitos de pulmdes serdo instalados fora da se¢do. A lavagem final por aspersdo das carcagas,
apds a evisceracdo,deve ser efetuada por meio de equipamento destinado a lavar,as superficies
internas eexternas. As carcacas poderdo também ser lavadas “internamente” com equipamento tipo
“pistola”, ou similar, com pressdo d’agua adequada. A localizacdo do equipamento para lavagem por
aspersdo das carcagas (internas e externamente), quando se tratar de pré-resfriamento por imersao
em agua devera ser apds a evisceracdo e imediatamente anterior ao sistema de pré-resfriamento,
ndo se permitindo qualquer manipulagdo das carcacas apds o procedimento de lavagem. Ndo sera
permitido & entrada de carcagas no sistema de pré-resfriamento, por imersdo, que contenham no
seu interior, dgua residual de lavagem, por aspersdo e/ou qualquer tipo de contaminac3o visivel nas
suas superficies externas e internas.

15.5 - PRE-RESFRIAMENTO:

Opcional e poderd ser efetuado através de: 1- aspersdo de agua gelada; 2- imersdo em agua por
resfriadores continuos, tipo rosca sem fim; 3- resfriamento por ar (camaras frigorificas); 4- outros
processos aprovados pelo SIM. A renovacdo de agua dos resfriadores continuos tipo rosca sem fim
ou fixos durante os trabalhos devera ser constante, na propor¢ao minima de 1,5 (um litro e meio)
por ave. No sistema de pré-resfriamento por aspersao, a dgua utilizada deve apresentar os padrées
de potabilidade. A temperatura da agua do sistema de pré-resfriamento por aspersdao ndo deve ser
superior a 42C. A agua de renovac¢do do sistema de pré-resfriamento por imersdao podera ser
hiperclorada, permitindo-se no maximo 5 ppm de cloro livre. A temperatura da agua residente,
medida nos pontos de entrada e saida das carcagas do sistema pré-resfriamento por imersdo, nao
deve ser superior a 162C e 49C, respectivamente no primeiro e Ultimo estdgio, observando-se o
tempo maximo de permanéncia das carcagas nos primeiros de trinta minutos. Cada tanque do
sistema pré-resfriadores,continuos por imersdo deve ser completamente esvaziado, limpo e
desinfetado, no final de cada periodo de trabalho (quatro horas) ou, quando se fizer necessdrio, a
juizo da Inspec¢do Municipal. A temperatura das carcagas no final do processo de pré-resfriamento,
deve ser igual ou inferior a 72C. Tolera-se a temperatura de 102C para as carcacas destinadas ao
congelamento imediato. Os miudos devem ser pré-resfriados em resfriadores continuos, por
imersdo, tipo rosca sem fio ou fixos, obedecendo & temperatura maxima de 4°C e renovacdo
constante de agua, na propor¢do minima de 1,5 (um litro e meio) por quilo. Quando empregada a
injecdo de ar nos tanques de pré-resfriamento por imersdo para efeito de movimentacdo de dgua
(borbulhamento), deverda o mesmo ser previamente filtrado. O sistema de pré-resfriamento em
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resfriadores continuos, por imersdo deve dispor de equipamentos de mensuragdo que permitam o
controle e registro constante da temperatura da agua do tanque e do volume de dgua renovada.

15.6 - GOTEJAMENTO:

Destinado ao escorrimento da dgua da carcaca decorrente da operacdo de pré- resfriamento. Ao final
desta fase, a absorcdo da dgua nas carcacas nao devera ultrapassar a 8% de seu peso. O gotejamento
devera ser realizado imediatamente apds o pré-resfriamento, com as carcagas suspensas pelas asas
ou pescoco, em equipamento de material inoxidavel, dispondo de calha coletora de agua de
gotejamento, suspensa e disposta ao longo transportador. Processos tecnoldgicos diferenciados, que
permitam o escorrimento da agua excedente nas carcagas de aves decorrente da operacado de pré-
resfriamento por imersao poderao ser autorizados, desde que aprovados pelo SIM.

15.7 - CLASSIFICAGAO EEMBALAGEM:

A classificacdo poderd ser efetuada antes ou apds a embalagem. As mesas para embalagem de
carcagas serao de material inoxidavel, superficie lisa, com bordas elevadas e dotadas de sistema de
drenagem. Os mildos e/ou partes de carcacgas, quer sejam ou ndo comercializados no interior das
mesmas, receberdo embalagem prépria, sendo obrigatoriamente a cabeca embalada
individualmente. As carcagas deverdo, de preferéncia, passar da secdo de embalagem para as ante
cameras, através do 6culo (portinhola) provido de “cortina de ar”, ou na auséncia deste, de tampa
movel, evitando-se, ndo somente a perda desnecessaria de frio, mas, também, a circulagdo
desnecessaria de carrinhos, entre essas se¢bes. Carcagas ou partes de carcacas e miudos de aves
devem ser comercializadas, devidamente embaladas e rotuladas conforme o disposto na Legislacao
Municipal.

16 - SECAO DE CORTES DE CARCAGAS:

Os estabelecimentos que realizarem cortes e/ou desossa de aves, devem possuir dependéncia
propria, exclusiva e climatizada, quando necessario, com temperatura ambiente ndo superior a 152C.
Os cortes poderdo também ser efetuadas na se¢do de embalagem primaria e classificacdo de peso,
desde que esta seja climatizada e isolada das demais se¢Ges e de maneira tal que ndo interfiram com
o fluxo operacional de embalagem e classificacdo. A se¢do destinada a cortes e/ou desossa de
carcacas, deve dispor de equipamento de mensuracdo para controle e registro da temperatura
ambiente, lavatérios e esterilizadores de utensilios distribuidos adequadamente. A temperatura das
carnes manipuladas nesta secdo ndo podera exceder 7°C.

OBS: Os estabelecimentos que realizam a produg¢ao de carne temperada de ave devem observar o
seguinte:

A. Possuir dependéncia exclusiva para o preparo de tempero e armazenagem dos condimentos. A
localizagdo, desta dependéncia deve observar o fluxograma operacional do estabelecimento e
permitir facil acesso dos ingredientes.
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B.Dispor de area destinada ao preparo do produto e posterior acondicionamento. Permitir, a
realizacdo desta operacdo junto a secdo de cortes e desossa. Desde que ndo interfira no fluxo
operacional da Secdo, como também ndo comprometa sob o aspecto higiénico sanitario.

C. Atender os demais dispositivos constantes na Se¢do de Cortes e Desossa. Para o caso de se¢Oes de
industrializacdo de conservas carneas, produto cozido, defumados, curados, esterilizados e outros.
Estas deverdao obedecer ao contido nas instrucdes especificas expedidas pelo SIM.

16.1 - INSTALAGOES FRIGORIFICAS:

Este conjunto é constituido de antecamara (s), cdmara (s) de resfriamento, camara (s) ou tunel de
congelamento rdpido, camara (s) de estocagem e local para instalacdo do equipamento produtor de
frio. Sendo que somente a camara de resfriamento é obrigatéria, podendo ser substituido por
equipamento de frio que assegure a reducdao e a manutencdo da temperatura a 5 °C nas carcagas.
Essas instalacdes serdo proporcionais a capacidade de abate e produgdo. Nas camaras de
resfriamento, ndo sera permitida a estivagem de carcagas, entendendo-se como tal, a deposicado das
carcagas sem seus recipientes (caixas, bandejas, etc.). As carcagas depositadas nas camaras de
resfriamento,deverdo apresentar temperatura no maximo 5°C (cinco graus centigrados).A estocagem
de aves congeladas devera ser feita em camaras proprias, com temperatura nunca superior a -182C
(dezoito graus centigrados negativos).As instalacOes frigorificas deverdo apresentar, ainda, as
seguintes caracteristicas: a. ante cdmara (quando houver) com largura minima de 2 (dois metros); b.
paredes de facil higienizacdo, resistentes aos impactos e/ou protegidos parcialmente por estrutura
metadlica tubular, destinada a amortecer os impactos dos carrinhos sobre as mesmas; c. sistema de
iluminagdo do tipo “luz fria”, com protetores a prova de estilhagamento ou queda; d. portas com
largura minima de 1 (um metro) de vao livre, de superficie lisa e de material ndo oxidavel; e. devem
possuir, termdmetros quando exigidos e outros aparelhos de mensuracdo e registro.

17 - SECAO DE EXPEDICAO:

Destinada a circula¢do dos produtos das camaras frigorificas para o veiculo transportador, podendo
ser dispensada quando a localizacdo da antecamara permitir o acesso direto ao transporte.

18 - OUTRAS INSTALAGOES
18.1 - SECAO DE HIGIENIZAGAO DE CAIXAS E BANDEJAS:

O uso de madeira é rigorosamente proibido no interior desta se¢do, que tera tanques de alvenaria
revestidos de azulejos, de facil higienizacdo. Ndo serdo permitidos tanques de cimento amianto ou
outro material poroso. Dispora ainda de dgua quente e fria sob pressdo e de estrados pldsticos ou
galvanizados. A lavagem poderd ser feita na sala de matanga no final dos trabalhos desde que os
produtos utilizados para tal ndao figuem ali depositados, e que esta operacdao nao interfira nos
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trabalhos de matanca. Os equipamentos e utensilios higienizados ndo poderdo ficar depositados
nesta segao.

18.2 - AGUA DE ABASTECIMENTO:

Deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender suficientemente as necessidades do
trabalho industrial e as dependéncias sanitdrias, e quando for o caso, de instalacGes para o
tratamento de agua. Quando o estabelecimento se utilizar de 4gua de superficie (vertentes, agudes,
lagos, cdrregos, rios, pogos rasos, etc.) para seu abastecimento, deverd possuir estacdo de
tratamento (hidrdulica) onde a dgua passard, obrigatoriamente, por floculagado, decantacao, filtragao
e cloragdo. Quando a agua for proveniente de pocos artesianos, sofrerdo apenas clora¢do devendo
apresentar cloro residual livre de acordo com os padrées de referéncia. O clorador automatico sera
sempre instalado antes da entrada da dgua no reservatdrio, para que possa haver tempo de contato
minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua. Assim, o reservatério devera ser dimensionado
para atender o consumo do estabelecimento. Os reservatdrios de agua permanecerdo sempre
fechados, para evitar a sua contaminagdo por excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda
e morte de pequenos animais em seu interior, além de impedir uma maior volatilizacdo do cloro.

18.3 - INSTALACOES PARA PRODUGAO DE AGUA QUENTE OU GERAGAO DE VAPOR:

A dgua quente é indispensavel no desenvolvimento de todas as operacdes em condigcGes
satisfatdrias de higiene, além da adequada higienizagdo das instala¢des e equipamentos. Por isso, é
obrigatdria a instalacdo de qualquer sistema produtor de dgua quente ou vapor em quantidade
suficiente para atender todas as necessidades do estabelecimento, sendo também obrigatdrio que a
agua aquecida chegue a qualquer um de seus pontos de utilizacdo com temperatura minima de 859C
(oitenta e cinco graus centigrados).O controle da temperatura da agua quente deve ser realizado
com a instalagdo de termémetro préprio a este sistema. A instalacdo de caldeira obedecerd, as
normas, de acordo com a legislagdo vigente, quanto a sua localizagdo e sua seguranca. Também
podera ser utilizado sistemas de aquecimento solar para geracdo de agua quente.

18.4 - INSTALACOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES:

O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes
compativel com a solucdo escolhida para destinagdo final, aprovado pelo 6rgdo competente. No
momento do registro o estabelecimento deve apresentar uma autoriza¢gdo concedida pelo érgdo de
protecdo ambiental competente.

18.5 - VESTIARIOS E SANITARIOS:

Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia da industria, serdo sempre de
alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de fécil higienizagcdo. Suas dimensdes e instalacbes
serdo compativeis com o niumero de trabalhadores do estabelecimento. Os vestidrios, para troca e
guarda de roupas, serdo separados fisicamente através de parede da area das privadas e mictdrios.
Serdo providos de duchas com agua morna, bancos, cabides e armarios em numero suficientes. Os
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sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos os vasos sanitarios do tipo (vaso turco). Os
vestidrios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatdrios de maos com torneiras acionadas a pedal
ou outro meio que ndo utilize as maos, providos de sabdo liquido inodoro. Todas as aberturas dos
vestidrios, banheiros e sanitdrios serdo dimensionadas de maneira a permitir um adequado
arejamento do ambiente da dependéncia e serdo sempre providas de telas a prova de insetos.

18.6 - ALMOXARIFADO:

Serd de alvenaria, ventilados e com acesso independente ao das diversas se¢bes da industria,
podendo ter comunicacdo com estas através de dculo para passagem de material. Terd area
compativel com as necessidades da industria e devera ter no minimo duas dependéncias separadas
fisicamente por paredes, sendo que em uma delas serdo depositados apenas produtos quimicos
usados para a limpeza e desinfeccdo das dependéncias da industria, detergentes e sabdo de uma
maneira geral, venenos usados para combater vetores, sendo que estes ficardo em armario ou caixa
chaveada e identificada , além de graxas lubrificantes . Na outra dependéncia serdo depositados,
totalmente isolados, uniformes e materiais de trabalho, materiais de embalagem, matérias-primas,
ingredientes e condimentos adequadamente protegidas. Em pequenos estabelecimentos, estes
materiais poderao ficar armazenados em um outro local aceito pelo SIM.

19 - EQUIPAMENTOS E INSTALAGCOES HIGIENICOS SANITARIAS:

A)Lavatérios de Maos e Higienizadores: Em todos os locais onde sdo realizadas as operagbes, como
junto a operagao de sangria, nas plataformas, junto as mesas onde haja manipula¢do de visceras e
carnes, incluindo as mesas de inspecdo, além de outros locais onde sdo realizadas operacdes com
produtos comestiveis, existirdao lavatérios de maos de aco inoxidavel, com torneiras acionadas a
pedal, joelho ou outro meio que ndo utilize o fechamento manual, providos de sabdo liquido
inodoro, além de dispositivos especiais, chamados de “higienizadores”, que servirdo para
higienizacdo de facas, chairas, ganchos e serras. Estes funcionardo com dagua circulante com
temperatura minima de 852C (oitenta e cinco graus centigrados).

B)Barreira sanitdria: A barreira sanitaria dispord de lavador de botas com agua corrente, escova,
sabdo liquido, pia com torneira que ndo utilize o fechamento manual e sab3o liquido, devendo estar
localizada em todos os acessos para o interior da industria.

20 - AREA EXTERNA:

N3o serd registrado o estabelecimento destinado a producdo de alimentos para consumo humano,
quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa influir na qualidade do
produto. Ndo é permitido residir no corpo dos edificios onde sdo realizados os trabalhos industriais.
O estabelecimento deve possuir patios e ruas livres de poeira e barro. A drea da industria deve ser
delimitada por cerca ou muro e as instalagdes devem ser construidas de forma que permita uma
adequada movimentacdo de veiculos de transporte para carga e descarga.
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21 - UNIFORMES:

O pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve usar uniformes, branco que consiste em
calga, jaleco, gorro e/ou capacete, bota e avental impermeavel, este quando a atividade industrial
exigir. O pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis (recepc¢do e
sangria) devera usar uniformes de cor diferenciada que consiste em bota, calga e jaleco ou macacao.

22 - RELACAO INDUSTRIA-VAREJO: (parte de venda, agougue, etc.):

A existéncia de varejo na mesma area da industria implicard no seu registro no drgdo competente,
independente do registro da industria no SIM. As atividades e os acessos serdo totalmente
independentes.

Todos os estabelecimentos de abate, para serem registrados no SIM, devem possuir, basicamente, 1
(uma) ZONA SUJA, 1 (uma) ZONA LIMPA e ANEXOS.

23 - ZONA SUJA:Deve ser composta de:
23.1 - SETOR DE RECEPGAO: De aves deve ser constituido no minimo de:

A) 1 (uma) plataforma de recepcdo de gaiolas com tamanho adequado ao potencial de abate do
estabelecimento e a quantidade de gaiolas a serem recebidas, bem como altura suficiente que
facilite as operacdes de descarga.

B) A plataforma deve dispor de piso pavimentado, com superficie plana, de facil higienizacdo, com
declive minimo de 2% em diregdo as canaletas de desaguamento devera ser coberta e provida de
projecdo de cobertura, para protecao das operacdes de descarga.

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

D) 1 (um) local para lavagem das gaiolas provenientes das criagdes com tamanho suficiente para a
capacidade do matadouro.

E) 1 (um) local para guarda das gaiolas limpas acima descritas.
23.2 - SETOR DE INSENSIBILIZACAO E SANGRIA: Deve ser constituido de:

A - Ponto de atordoamento, o qual deve ser: Constituido de canaleta provida de eletrochoque de
intensidade suficiente para que cause uma boa sedacao na ave.

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

23.3 - SETOR DE ESCALDAGEM E DEPENAGCAO OU ESFOLA: Deve ser constituido de:
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A) Escaldadeira automatica ou manual, de tamanho adequado para a execucdo dos trabalhos e de
material de facil lavagem e higienizac¢do.

B) Depenadeira de material de facil lavagem e higienizacdo com capacidade adequada a capacidade
de matanca do estabelecimento.

C) Area para Depenagem das Aves - A depenacdo divide-se em “depenagdo propriamente dita” e
“toilete”. A primeira pode ser feita por uma depenadeira automatica ou manualmente sobre a mesa.
A “toilete” é um complemento da depenagdo e pode ser feito manualmente ou por fogo
(chamuscamento).

Os equipamentos para depenac¢ao devem:
A) Ser de facil manuseio.
B) Ter dimensdo suficiente para acomodar o animal.

C) Ser de material de facil lavagem e higienizagao.

D) Possuir recipiente para coleta das penas ou sistema de transporte até o local destinado para tal.
24 - ZONA LIMPA: Deve ser composta de:

24.1 - SETOR DE EVISCERACAO: Localizado imediatamente apds a esfola.

Segue a sequéncia que vai desde a abertura da carcaca até o destino final da mesma.

A) De tamanho adequado para que ndo haja aglomeracgao de carcagas, nem de pessoas.

B) Dotado de iluminagdo e ventilacdo naturais e artificiais suficientes.

C) De paredes lisas, claras e revestidas de material impermeavel.

D) Construido com pisos impermeaveis, anti-derrapantes, de facil lavagem e desinfeccao.

E) Dotado de equipamentos suficientes e adequados a necessidade do setor tais como plataformas,
serras, mesas, esterilizadores, etc.

F) Ser separado do setor de esfola ou depenagem através de parede.

G) Dotado de acesso de funcionarios Unico e exclusivo.

H) Dotado de mesa com gancheira para inspecdo de carcagas e visceras. Esta mesa devera possuir
sistema de lavagem para carcagas, no inicio e fim da mesma.

I) Constituido de sistema de canalizag¢do, direcionado para as caixas de colecdo de visceras,
localizadas anexas ao estabelecimento.

24.2 - SETOR DE MANIPULACAO DE MIUDOS:
A) Ter tamanho, iluminagdo natural/artificial e ventilacdo suficientes para atender a capacidade do
estabelecimento.
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B) Ter composto de utensilios e equipamentos suficientes e adequados ao tipo de trabalho a ser
executado, tais como, pias, tanques, bandejas, facas, esterilizadores e carrinhos.

24.3 - SETOR CONDENADOS:

A) Ter tamanho suficiente, para atender a demanda de abate, localizado anexa a sala de matanga,
comunicando-se com esta somente por meio de dculo.
B) Deve ter acesso externo e ser facil lavagem e higienizacdo.

24.4 - SETOR DE RESFRIAMENTO: Localizado apds a area de evisceragdo, tem por finalidade
promover o resfriamento de carcagas e miudos de aves, e deve:

A) Possuir chiller, o qual deve ser de inox, com sistema de entrada e saida de agua.
B) Apresentar sistema de resfriamento de mitudos, separado para figado, coracdo e moela.

24.5 - SETOR DE GOTEJAMENTO: Localizado apds o chiller, e deve ser:

A) Localizado sob a néria quando existir ou fixo, que possibilite o escorrimento das carcagas apds
sairem do chiller.
B) Possuir espaco suficiente para que ndo permita o acumulo de carcacas.

24.6 - SETOR DE DESOSSA E/OU CORTES: Localizado apds a area de gotejamento, tem por finalidade
receber as carcagas para transformacao, devendo:

A) Apresentar mesa e equipamentos adequados as operac¢Ges que pretende realizar, tais com facas
carrinhos, bandejas e etc.

B) Possuir tamanho condizente com a capacidade do estabelecimento

C) Ponto de 4dgua quente e fria, para esterilizacdo de equipamentos e higiene do setor.

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

E) Possuir ventilagdo adequada (natural e artificial) condizente com a capacidade de produc¢do do
estabelecimento.

24.7 - SETOR DE EMBALAGEM E ACONDICIONAMENTO:

Local destinado a guarda das embalagens, devendo apresentar uma comunicagdo com o exterior que
possibilite o recebimento das mesmas, esta abertura denomina-se 6culo, o qual devera medir no
maximo 60 cm X 60 cm.

24.8 - SETOR DE RESFRIAMENTO/CONGELAMENTO:
Constituido de camaras frias e/ou de congelamento, servindo para armazenamento de carcagas ou
cortes.

A) Ser em nimero condizente com o potencial do estabelecimento e utilizacdo das mesmas.
B) Ser localizada voltada para a expedigao.
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C) Ser dotada de equipamento de frio, conforme sua finalidade, mantendo os seguintes parametros:
- cdmara de resfriamento - 0°C (zero) a 1° C(um)

-cdmara de congelamento -18°C (menos dezoito)

D) Ter paredes de cor clara, impermeavel e de facil lavagem e higienizacao.

E) Apresentar porta de tamanho adequado.

24.9 - SETOR DE EXPEDIGAO: Area final do matadouro:

A) Apresentar projec¢do de cobertura.

B) Ser construida de maneira que ndo permita a entrada de funcionario, ou qualquer outra pessoa.
C) Apresentar plataforma de expedicao.

25 - ANEXOS:

Sao considerados como anexos fundamentais ao funcionamento do matadouro: graxaria, casa de
couro, sanitarios, vestiarios, (escritorio e lavador de veiculos transportadores de animais vivos,
matériaprima ) e depdsito de penas.

CONTROLE DE QUALIDADE: é recomendavel que cada estabelecimento ou empresa, mantenha o
controle de qualidade de suas operagdes e produtos, mediante a realizacdo de analises de risco e
pontos criticos de controle, assegurando a inocuidade dos alimentos por ela produzidos, sendo

indispensavel um Responsavel Técnico.



