ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

PREFEITURA MUNICIPAL DE BARRA FUNDA
Secretaria Municipal da Agricultura e do Meio Ambiente - SAMAMA
Servico de Inspeg¢dao Municipal - SIM

INSTRUCAO NORMATIVA N° 02, DE 05 DE SETEMBRO DE 2025

REGULAMENTA AS NORMAS
TECNICAS DE INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS PARA
UNIDADES DE BENEFICIAMENTO
DE CARNE E PRODUTOS
CARNEOS.

O Prefeito Municipal de Barra Funda no uso das atribuicGes, e de acordo com a Lei
Municipal n® 1.109, DE 10/05/2018, e o Decreto Executivo n°® 1473 DE 03 DE NOVEMBRO DE
2021, resolve:

Art. 1° O Servico de Inspecao Municipal (SIM), da Secretaria da Agricultura e Meio
Ambiente, sé concedera registro as UNIDADES DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E
PRODUTOS CARNEOS, quando seus projetos de construcio forem previamente aprovados
por esse Orgéo, antes do inicio de qualquer obra.

DEFINICOES:

1- UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS:

O estabelecimento destinado a recepcdo, a manipulagédo, ao acondicionamento, a
rotulagem, & armazenagem e a expedi¢cdo de carne e produtos carneos, podendo realizar
industrializacdo de produtos comestiveis e o recebimento, a manipulagéo, a industrializacao,
0 acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de produtos ndo comestiveis.

2- INSTALACOES:

Tudo que diz respeito a construgdo civil, sala de desossa, sala de processamento,
camaras frigorificas, salas anexas, envolvendo também sistema de tratamento de agua, esgoto,
geracao de vapor, etc.

3- EQUIPAMENTOS:

Tudo que diz respeito a0 maquinario, trilhos, mesas e demais utensilios utilizados
no processamento.
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4- PROCESSAMENTO:

E a técnica de modificacdo das propriedades da carne através de tratamento fisico,
quimico ou bioldgico, ou através da combinacdo destes métodos. O processo envolve
geralmente cortes ou cominui¢fes mais ou menos intensos, a par de adi¢do de condimentos,
especiarias e aditivos diversos.

5- CARNE:

Massas musculares maturadas e demais tecidos que as acompanham, incluindo ou
ndo a base dssea correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspecédo veterinaria.

6- PRODUTOS CARNEOS:

Sdo aqueles obtidos de carnes, de miludos e de partes comestiveis das diferentes
espécies animais, com as propriedades originais das matérias-primas modificadas por meio
de tratamento fisico, quimico ou bioldgico, ou ainda pela combinacdo destes métodos em
processos que podem envolver a adigdo de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de
tecnologia.

1. CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:

1.1 LOCALIZACAO E SITUACAO:

A érea do terreno devera ter tamanho compativel com o projeto a ser implantado,
prevista eventual expanséo, e possibilitar a circulagdo interna de veiculos de modo a facilitar
a chegada de matérias-primas e saidas de produtos acabados.

A localizacdo deverd observar as legislacfes pertinentes com relacdo a codigos de
postura, saude publica e defesa do meio ambiente, para tanto, devem ser ouvidas as
autoridades competentes.

N&o serd registrado o estabelecimento destinado & produgdo de alimentos para
consumo humano, quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa
influir na qualidade do produto.

As areas de circulagdo de veiculos e pessoas deverdo ser pavimentadas com material
de facil limpeza, que ndo permita a formacao de poeira e que facilite o perfeito escoamento
das aguas.

A érea industrial serd delimitada de modo a ndo permitir a entrada de animais e
pessoas estranhas.
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N&o é permitido residir no corpo dos estabelecimentos onde sdo realizados o0s
trabalhos industriais.

1.2 AREA CONSTRUIDA:

Devera ser compativel com a capacidade do estabelecimento, produtos e
equipamentos, de tal modo que o fluxograma do processo seja adequado a tecnologia
utilizada na industrializagdo dos produtos, considerando que 0s raios solares, 0 vento e as
chuvas nédo prejudiquem os trabalhos industriais.

A disposicdo das dependéncias e a localizacdo dos equipamentos deverdo prever
fluxo continuo de producéo, e apresentar condi¢des que permitam os trabalhos de inspecéao
sanitaria, manipulacdo higiénica da matéria-prima e dos produtos, limpeza e desinfeccéo.

1.2.1 PISOS E ESGOTOS:

O piso sera liso, resistente, impermeavel e de facil higienizacdo, com declividade em
direcdo aos ralos para uma perfeita drenagem das aguas residuais. Devera possuir canaletas
ou ralos de acordo com a finalidade das dependéncias, com excecdo das camaras frigorificas
que deverdo possuir declive em direcdo as canaletas ou ralos existentes nas dependéncias
contiguas as mesmas, ndo sendo permitida a existéncia de ralos no seu interior.

Nos estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o
escoamento das aguas residuais, estas deverdo ser concavas e cobertas com grades ou chapas
metalicas perfuradas.

Os esgotos deverdo ser langados nos condutores principais por meio de sifées. O
diametro dos condutores sera estabelecido em funcdo da superficie da sala, devendo os
coletores estarem localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazdo, ndo sendo
permitido, sob hipdtese alguma, o retorno das aguas servidas.

A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que
evite refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais.

As redes de esgoto sanitario e industrial devem ser independentes e exclusivas para
0 estabelecimento.

E proibida a instalacdo de rede de esgoto sanitério junto a paredes, pisos e tetos da
area industrial.

As aguas residuais ndo podem desaguar diretamente na superficie do terreno e seu
tratamento deve atender as normas especificas em vigor.

1.2.2 PAREDES, PORTAS E JANELAS:
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O “pé-direito” da sala de desossa, sala de processamento e demais dependéncias tera
altura de 3,0m (trés metros).

As paredes serdo sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM, lisas, de
cor clara, de facil higienizacdo e impermedveis até a altura minima de 2,0m (dois metros).
Acima da &rea de 2,0m (dois metros) as paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com
tinta lavavel e ndo descamavel. Recomenda-se que os cantos formados pelas paredes entre si
e pela intersecgdo destas com o piso sejam arredondados para facilitar a higienizacéo.

As portas e janelas serdo de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e
passagens, ndo se tolerando madeira na construcao destas.

As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos e,
quando for o caso, de carcacgas através de trilhos. Quando as circunstancias permitirem,
recomenda-se o0 uso de 6culo, com tampa articulada, para evitar o transito através das portas
de carrinhos de produtos ndo-comestiveis, bem como o transito de pessoas estranhas as
secoes.

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

Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco
graus) para facilitar a limpeza e ficardo no minimo a 2,0m (dois metros) do piso da sala. As
janelas e outras aberturas serdo obrigatoriamente providas de telas a prova de insetos,
facilmente removiveis para sua higienizacao.

As camaras serdo com paredes lisas e de facil higienizacdo, possuirdo portas
metalicas ou de material plastico, ndo se tolerando portas e marcos de madeira.

1.2.3 ILUMINACAO E VENTILACAO:

As instalagcbes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagédo
suficiente em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgicas
cabiveis, por isto, quando aplicavel, o projeto de construgdo devera prever ampla area de
janelas, com esquadrias metalicas ou plasticas, de preferéncia basculantes e com vidros claros.

A iluminacdo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecdo contra
estilhacamento, sendo a protecdo dispensavel quando forem utilizadas ld&mpadas do tipo LED,
observando-se um minimo de intensidade luminosa de 300 lux na area produtiva e de 100lux
nas camaras. E proibida a utilizacio de luz colorida que mascare ou produza falsa impresso
quanto a coloragéo dos produtos ou que dificulte a visualizacdo de sujidades.



ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA MUNICIPAL DE BARRA FUNDA
Secretaria Municipal da Agricultura e do Meio Ambiente - SAMAMA
Servico de Inspeg¢dao Municipal - SIM
Devem ser instalados exaustores ou sistema de climatizacdo do ambiente quando a
ventilagdo natural ndo for suficiente para evitar condensacfes, desconforto térmico ou
contaminacdes, ou ainda quando as conveniéncias de ordem tecnoldgica assim o indicarem.

1.24TETO:

No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, cimento amianto
ou outro material impermeavel, liso e de fécil higienizacdo. Deve possuir forro de material
adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento, manipulacéo
e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis. Nao é permitido o uso de madeira ou
outro material de dificil higienizacdo como forro.

1.3 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:

Nas seces de manipulacdo de matéria-prima e produtos existirdo lavatorios de maos
com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio que ndo utilize o fechamento manual,
providos de sabdo liquido inodoro.

Os higienizadores, que servirdo para higienizacdo de facas, chairas e ganchos,
funcionardo com agua circulante com temperatura minima de 85° C (oitenta e cinco graus
Celsius).

1.4 BARREIRA SANITARIA

Em todos 0s acessos para o interior da inddstria deverdo existir barreiras sanitarias
compostas por lavador de botas com agua corrente, escova e sabdo; pia com torneira acionada
a pedal, joelho ou outro meio que nédo utilize o fechamento manual, sabéo liquido inodoro,
toalhas descartaveis ndo recicladas e coletor de toalhas usadas acionado a pedal ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem das maos.

1.5 CARROS:

Os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel ou
plastico adequado, sendo que 0s carros para produtos nao-comestiveis poderdo ser
construidos em chapa galvanizada e identificados com a inscri¢do “NAO COMESTIVEIS”.

1.6 TRILHAGEM AEREA:
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Os trilhos serdo metalicos com altura minima de 2,50m (dois metros e cinglienta
centimetros), podendo ser dispensado desde que seja adotado outro meio de transporte
aprovado pelo SIM.

1.7 AGUA DE ABASTECIMENTO:

O estabelecimento devera dispor de rede de abastecimento de &gua potavel para
atender suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias
e, quando for o caso, de instalacdes para o seu tratamento (cloracao).

Devera dispor de reservatorio de agua tampado e em caso de cloracdo para obtencéo
de 4gua potavel, o controle do teor de cloro deve ser realizado sempre que o estabelecimento
estiver em atividade. O clorador automatico serd sempre instalado antes da entrada da agua
no reservatorio e deve possuir alarme sonoro ou visual para controle do cloro.

Caso o estabelecimento use agua da rede publica de abastecimento, ndo exime dos
controles diarios de cloracdo e devera ter fonte alternativa para abastecimento de agua
potavel em caso falta da rede.

1.8 INSTALACOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES:

O estabelecimento devera dispor de sistema de tratamento de efluentes em
conformidade com as normas especificas vigentes, aprovado pelo 6rgdo competente.

2. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA PROCESSAMENTO DE CARNES E
PRODUTOS CARNEOS

2.1 SECAO DE RECEPCAO DE MATERIAS-PRIMAS:

Localizada contigua a cdmara de depdsito de matéria-prima, ou a sala de desossa, ou
a sala de processamento, de maneira que a matéria-prima nao transite pelo interior de
nenhuma outra secdo até chegar a uma dessas trés dependéncias relacionadas. Sera
obrigatoriamente coberta e, de preferéncia, totalmente fechada de maneira que a porta do
veiculo transportador acople a sua porta.

Quando for o caso, dispora ainda de trilhagem aérea para o transporte de carne com
0SS0.

Toda matéria prima recebida devera ser acompanhada por documentacdo que
comprove a sua procedéncia.

2.2 CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MATERIA-PRIMA:
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A inddstria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve possuir camara de
resfriamento ou outro mecanismo de frio para o seu armazenamento.

Ainda existirdo no interior da camara de resfriamento, quando for o caso, prateleiras
metalicas e estrados metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido, sob hipotese alguma, o
uso de madeira de qualquer tipo ou de equipamentos oxidados ou com descamacao de pintura.
E proibida a estocagem diretamente no piso.

2.3 CAMARA DE ESTOCAGEM DE MATERIA-PRIMA CONGELADA:

As industrias que recebem matéria-prima congelada possuirdo camara de estocagem
de congelados ou outro mecanismo de congelamento que mantenha a temperatura adequada.

Nesta cAmara é permitido o uso de estrados de madeira, desde que bem conservados
e adequadamente higienizados.

Em certos casos, a matéria prima congelada podera ser armazenada na camara de
resfriamento para o processo de descongelamento e posterior industrializagdo. Em
estabelecimentos que trabalham com carnes congeladas em blocos (CMS), 0s mesmos
deverdo possuir um quebrador de bloco de carnes.

2.4 SALA DE DESOSSA:
A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:
a) Pé-direito minimo de 3,0m.
b) Sistema de climatizacdo que mantenha a temperatura maxima de 16°C durante os
trabalhos;

c) O uso de janelas nesta se¢do ndo é recomendado, pois a existéncia destas prejudicara
enormemente a sua climatizacdo. Caso for interesse da empresa a iluminacéo natural da
secdo, poderdo ser utilizados tijolos de vidro;

d) Para facilitar a climatizagdo da sala € conveniente que pelo menos as paredes e o teto
possuam isolamento térmico;

e) As paredes e 0 teto poderdo também ser totalmente em isopainéis metalicos, protegidos da
oxidagéo com tinta especial, de cor clara;

f) As portas serdo metélicas e com dispositivo de fechamento automatico, devendo ser
mantidas sempre fechadas. E recomendavel o uso de portas com isolamento térmico;

g) Ser localizada contigua as camaras de resfriamento, de maneira que as carcagas ao sairem
das cdmaras com destino & sala de desossa ndo transitem pelo interior de nenhuma outra
secéo;

h) Possuir secdo de embalagem secundéria independente da sala de desossa;
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i) Lavatorios de méos e higienizadores conforme as normas técnicas.

2.5 SALA DE PROCESSAMENTO:

Também denominada “se¢do de manipulacdo”, esta se¢do serd contigua a sala de
desossa ou a camara de resfriamento ou camara de estocagem de congelados de matéria-
prima. Tera as mesmas caracteristicas da sala de desossa, sendo dispensados 0s
higienizadores.

Esta secdo sera dimensionada de acordo com os 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 elaboracéo
dos produtos fabricados pelo estabelecimento, como moedor de carne, cutter, misturadeira,
embutideira, mesas de ago inoxidavel, tanques de aco inoxidavel ou de plastico, carros de
aco inoxidavel ou de plastico especial, bandejas ou caixas de plastico ou inoxidavel, etc.

A desossa e 0 processamento poderdo ser efetuados na mesma area desde que em
momentos diferentes, sendo necessaria uma higienizacao entre as duas operagdes.

2.6 CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MASSAS:

Seré localizada, de preferéncia, contigua a secdo de processamento de produtos. Nao
sera permitido o uso de qualquer tipo de madeira no interior desta cdmara. A temperatura em
seu interior devera permanecer em torno de 0°C.

Em casos excepcionais e quando houver espaco suficiente na cdmara de resfriamento
de matérias-primas, as massas poderdo ai ser depositadas.

2.7 SECAO DE PREPARACAO DE ENVOLTORIOS NATURAIS (tripas, bexigas,
esofagos, peritbnio, etc.):

Esta secdo servira como local para preparacdo dos envoltorios naturais,
compreendendo a sua lavagem com agua potével, a sua selecdo e sua desinfeccdo com
produtos aprovados pelo 6rgdo competente para tal finalidade. Esta secdo podera servir
também, quando possuir area suficiente, para depdsito de envoltorios, em bombonas ou
bordalezas desde que rigorosamente limpos interna e externamente desde que possua acesso
independente para este tipo de embalagem, sem transito pelo interior das demais se¢oes.

Terd como equipamentos, tanques de aco inoxidavel ou pléstico, mesas de aco
inoxidavel, pias, etc.
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A preparacado dos envoltorios (lavagem, retirada do sal e desinfeccdo) podera ser feito
na propria sala de processamento, sendo necessario para tal uma mesa e pia independentes
desde que ndo fique armazenado nesta sala a matéria prima e ndo sejam executados
simultaneamente & desossa e ao processamento.

2.8 SECAO DE PREPARACAO DE CONDIMENTOS:

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

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

Como equipamentos possuira balancas, mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldes
plasticos com tampa, bandejas ou caixas plasticas, etc. Todos o0s 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 higienizacdo da sec¢do. Cuidados especiais
deverdo ser dispensados aos nitritos e nitratos pelo perigo que 0s mesmos representam.

2.9 SECAO DE COZIMENTO:

Esta secdo devera ser independente da secdo de processamento e das demais secoes.
Tera portas com fechamento automatico. Possuird como equipamentos tanques de aco
inoxidavel com circulacdo de vapor para aquecimento de agua, estufas a vapor, mesas de aco
inoxidavel, exaustores, etc.

2.10 SECAO DE BANHA:
Para a fabricacéo de banha o estabelecimento deve possuir as seguintes dependéncias:

Sala para fusdo e tratamento dos tecidos adiposos de suinos — destinada
exclusivamente a fusdo dos tecidos adiposos de suinos, localizada de forma a racionalizar o
fluxo de matéria-prima proveniente das salas de desossa e processamento. Devera possuir
equipamentos em numero suficiente ao volume de trabalho diario composto de digestores,
tanques percoladores, transportadores mecanicos (caracdis ou similares), banhas e prensas (a
razdo de 7 Kg de tecido adiposo por suino abatido). Sera permitido o uso de processos
continuos ou aprovados pelo SIM para a fuséo a baixa temperatura.

Sala de tratamento, cristalizacdo e embalagem — sera dimensionada de acordo com as
operacOes e equipamentos empregados para o tratamento da banha apds a fusdo como
lavagem, filtracdo, cristalizacdo (resfriamento) e embalagem. Sera localizada contigua a sala
de fusdo e levada a esta por meio de canalizacdo propria, de material inoxidavel. O tanque
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de cristalizacdo até a embalagem devera ser de uso exclusivo para este fim e de material
inoxidavel. Seré permitida a estocagem de produto pronto, embalado, nesta sala desde que o
ambiente seja fresco e que haja area suficiente sem interferir nas operacdes.

2.11 SECAO DE DEFUMACAO:

Os fumeiros serdo construidos inteiramente de alvenaria, ndo se permitindo pisos e
portas de madeira. Deverdo possuir circulacdo indireta (ante-fumeiro). As aberturas para
acesso da lenha e para a limpeza deverao estar localizadas na parte inferior e externa.

2.12 CAMARA DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS PRONTOS:

Esta camara servird para armazenar 0s produtos prontos que necessitarem de
refrigeracdo aguardando o momento de sua expedicdo. Sera, de preferéncia, contigua a
expedicdo e a secdo de processamento. Nesta cadmara, quando todos os produtos ai
depositados estiverem devidamente embalados.

Os produtos prontos que ndo necessitam de refrigeracdo serdo encaminhados para o
local de rotulagem e expedicao.

2.13 CAMARA DE CURA:

O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados como salames, copas,
presunto cru defumado, etc., necessitara de cdmara de cura, onde 0S mesmos permanecerao
dependurados em estaleiros a uma temperatura e umidade relativa do ar adequadas, pelo
tempo necessario para sua completa cura, conforme a sua tecnologia de fabricacdo descrito
no registro dos produtos e rotulos e no memorial aprovado e registrado no SIM.

Esta secdo poderd possuir ou ndo equipamentos para climatizagcdo. Quando néo
houver tais equipamentos, a temperatura ambiente e a umidade relativa do ar seréo
controladas pela abertura e fechamento das portas e janelas, as quais terdo, obrigatoriamente,
telas de protecédo contra insetos. Devera ter controle de umidade e temperatura do ambiente

Os estabelecimentos que produzirem presuntos, apresuntados ou outros produtos
curados que necessitam de frio no seu processo de cura deverdo possuir camara de
resfriamento especifica ou utilizar a camara de resfriamento de massas, quando esta dispor
de espaco suficiente, desde que completamente separada dos recipientes com massas.

2.14 SECAO DE FATIAMENTO:

10



ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA MUNICIPAL DE BARRA FUNDA
Secretaria Municipal da Agricultura e do Meio Ambiente - SAMAMA
Servico de Inspeg¢dao Municipal - SIM
O estabelecimento que executar fatiamento de produtos possuird secdo especifica
para esta finalidade, isolada das demais secOes e obrigatoriamente climatizada, com
temperatura ambiente maxima de 15°C (quinze graus centigrados).

O equipamento usado no fatiamento sera de aco inoxidavel e rigorosamente limpo,
devendo as maquinas, a cada turno de trabalho, serem desmontadas e totalmente higienizadas
e desinfetadas com produtos aprovados.

O uso de EPIs, com os cuidados de higiene que este acessorio requer, serd de carater
obrigatorio para os operarios que nesta secao trabalham, sendo também recomendado o uso
de méscaras.

Nesta secdo os produtos receberdo a sua embalagem primaria, onde também sera
selada e posteriormente enviada a secdo de embalagem secundaria.

O fatiamento s6 serd permitido na secdo de processamento (manipulacdo) quando
apresentar condicdes de temperatura e de higiene exigidas para a operacdo e quando houver
area suficiente para os equipamentos. Neste caso, sera imprescindivel que ndo ocorra mais
nenhuma operagdo neste momento e nesta secdo além do fatiamento.

2.15 SECAO DE EMBALAGEM SECUNDARIA:

Seré anexa a secdo de processamento, separada desta através de parede. Servira para
0 acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem priméria na
secdo de processamento, fatiamento, etc. A operacdo de embalagem secundaria podera
também ser realizada na secdo de expedicdo quando esta for totalmente fechada e possuir
espacos que permita tal opera¢do sem prejuizo das demais.

2.16 SECAO DE HIGIENIZACAO DE FORMAS, CAIXAS, BANDEJAS E
CARRINHOS:

O uso de madeira € rigorosamente proibido no interior da secédo, que tera tanques de
alvenaria revestidos de cerdmica, de material inox ou de fibra de vidro, lisos e de facil
higienizacdo, ndo sendo permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso e
madeira. Dispora ainda de agua quente e fria sob pressdo e de estrados plasticos ou
galvanizados.

2.17 SECAO DE EXPEDICAO:

Possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio ambiente,
devendo sua porta acoplar as portas dos veiculos.

Serd permitida a rotulagem e embalagem secundéria nesta se¢do quando possuir
espaco que permita tal operacdo sem prejuizo das demais.
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3. ANEXOS E OUTRAS INSTALACOES

3.1 VESTIARIOS E SANITARIOS:

Os vestiarios e sanitarios deverdo ser construidos em alvenaria, com piso
impermeéavel e de facil higienizacdo, com acesso independente a qualquer outra dependéncia
do estabelecimento. Suas dimensdes e instalagdes deverdo ser compativeis com o nimero de
trabalhadores do estabelecimento. As aberturas dos vestidrios e sanitarios serdo
dimensionadas de maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente e serdo sempre
providas de tela a prova de insetos.

Os sanitéarios serdo sempre de assento com tampa, sendo proibidos os vasos sanitéarios
do tipo "vaso turco”, recomendando-se uma privada para cada vinte homens ou uma privada
para cada quinze mulheres. Terdo sempre a sua saida pia para a higienizacdo das maos,
sabonete liquido inodoro, toalhas descartaveis ndo recicladas e coletor de toalhas usadas
acionado a pedal ou dispositivo automatico de secagem de maos.

Os vestiarios deverdo possuir tamanho adequado para guarda e troca de roupas dos
colaboradores e serdo separados fisicamente através de parede, da area das privadas. Serdo
providos de duchas com &gua morna, box e armarios em numero suficiente.

Quando os sanitarios e vestiarios ndo forem contiguos ao estabelecimento, 0 acesso
deveré ser pavimentado e ndo deve passar por areas que oferecam risco de contaminacao de
qualquer natureza.

3.2 ALMOXARIFADO:

Sera de alvenaria e com acesso independente ao das diversas se¢Oes da industria,
podendo ter comunicag¢do com estas através de 6culo para passagem de material. Tera 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 inddstria,
detergentes e sabdo de uma maneira geral, venenos usados para combater a 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 adequadamente protegidas de poeiras, insetos, roedores,
etc.; matérias-primas, ingredientes e condimentos, igualmente protegidos; pecas de reposicao
dos equipamentos, etc.

O almoxarifado sera adequadamente ventilado e possuira dispositivos de protecdo
contra insetos em suas aberturas.
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3.3 INSTALACOES PARA PRODUCAO DE AGUA QUENTE OU GERACAO DE
VAPOR:

A &4gua quente é indispensavel no desenvolvimento de todas as operacfes em
condicdes satisfatorias de higiene, além da adequada higienizacdo das instalagcdes e
equipamentos. Por isso, é obrigatdria a instalacdo de qualquer sistema produtor de agua
guente ou vapor em quantidade suficiente para atender todas as necessidades do
estabelecimento, sendo também obrigatério que a dgua aquecida chegue a qualquer um de
seus pontos de utilizacdo com minima de 85° C (oitenta e cinco graus Celsius).

Quando existente, a instalacdo de caldeira obedecera as normas dos Orgdos
regulamentadores quanto a localizacdo e seguranca.

3.4 VAREJO:

A existéncia de varejo na mesma area da indUstria implicard no seu registro no 6rgéo
competente, independente do registro da industria no SIM. As atividades e 0s acessos serao
totalmente independentes. Tolera-se a comunicacédo interna do varejo com a indudstria apenas
por 6culo.

4. UNIFORMES:

Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
expedicdo, devera usar uniformes brancos ou de cor clara, proprios para o desempenho das
atividades, em perfeito estado de higiene e conservacdo, que consista, no minimo, de calca,
jaleco/camisa, gorro, boné ou touca e botas. Outros acessorios e/ou vestimentas deverao ser
utilizados quando a atividade industrial exigir.

Os funcionarios que exercerem outras atividades ndo relacionadas a produtos
comestiveis, deverdo usar uniformes de cor que permita a diferenciagdo com os demais
trabalhadores.

Quando utilizados protetores impermeaveis, estes deverao ser de plastico transparente
ou branco, proibindo-se o uso de lona ou similares. O avental, bem como quaisquer outras
pecas de uso pessoal, sera guardado em local proprio. Proibe-se a entrada de operarios nos
sanitarios, portando tais aventais.

Manipuladores do sexo masculino deverdo, obrigatoriamente, permanecer
perfeitamente barbeados ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com maéscara
protetora bucal, bem como fazer uso de toucas, a fim de propiciar a contengéo dos cabelos,
guando estes, por uso e costume, tiverem cabelos compridos.
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A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas praticas de higiene, seja
em lavanderia prépria ou terceirizada.

5. TRANSPORTE

O veiculo de transporte deve garantir a conservacgdo, a integridade e as condi¢oes

higiénico-sanitarias dos produtos, e, quando cabivel, devidamente registrado no Orgéo
Competente.

Registra-se e publica-se

André Signor
Prefeito Municipal Barra Funda — RS

Barra Funda, 05 de Setembro de 2025.
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