ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA MUNICIPAL DE BARRA

FUNDA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 02, DE 01 DE OUTUBRO DE 2026.

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 atribui¢des e de acordo com a Lei
Municipal e o Decreto Municipal em vigéncia, resolve:

Art. 1°. Para os fins desta Instrugdo Normativa, entende-se por unidade de beneficiamento de
carne e produtos carneos o estabelecimento destinado a recep¢dao, a manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢ao de carne e produtos carneos, que
pode realizar a industrializa¢dao de produtos comestiveis.

Art. 2°. Para fins desta Instru¢do Normativa, a unidade de beneficiamento de carne e produtos
carneos deve dispor das seguintes condigdes:

I. Localizagdo em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais
contaminantes, terreno com area suficiente para circulacdo e fluxo de veiculos de
transporte, area delimitada e suficiente para construcao das instalagdes industriais e das
demais dependéncias, patio e vias de circulagdo pavimentados e perimetro industrial em
bom estado de conservagdo e limpeza;

II. Dependéncias e instalacdes compativeis com a finalidade do estabelecimento e
apropriadas para obten¢do, recep¢do, manipulagdo, beneficiamento, industrializagao,

fracionamento, conservacao, acondicionamento, embalagem, rotulagem,
armazenamento ou expedicdo de matérias-primas e produtos comestiveis ou ndo
comestiveis;

II1. Dependéncias e instalacdes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes
inteiras daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis e daquelas
ndo relacionadas com a producao;

IV. Dependéncias e instalagcdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes
de tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagdo, produtos quimicos e
substancias utilizadas no controle de pragas;

V. Ordenamento das dependéncias, das instalagdes e dos equipamentos, com finalidade de
evitar estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagao cruzada;

VI. Paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a
higienizacao;

VII. Pé-direito com altura suficiente para permitir a disposi¢cao adequada dos equipamentos
e atender as condi¢des higiénico-sanitarias e tecnologicas especificas para suas
finalidades;

VIIL Forro nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recep¢ao, manipulagdo e
preparo de matérias-primas e produtos comestiveis;

IX. Pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizagdo, construidos de
forma a facilitar a coleta das dguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes
sanitarios e industriais;

X. Ralos de facil higienizagao e sifonados;

XI. Barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos acessos a
area de produgdo e pias para a higienizacdo de maos nas areas de produgao;
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XII. Janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir
a entrada de vetores e pragas e evitar o acumulo de sujidades;
XIIL Luz natural ou artificial e ventilagdo adequadas em todas as dependéncias,

conforme descrito em legislagdo vigente;
XIV.Equipamentos e utensilios resistentes a corrosdo, de facil higienizagao e atoxicos, que
ndo permitam o acimulo de residuos;

XV.Equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricacdo, calibrados e
aferidos e considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da produgao;
XVI.Dependéncia para higienizagdo de recipientes utilizados no transporte de matérias

primas e produtos;

XVIL Equipamentos e utensilios exclusivos para produtos ndo comestiveis e
identificados na cor vermelha;
XVIIL Rede de abastecimento de agua com instalagdes para armazenamento e

distribuicao, em volume suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e,
quando for o caso, instalagdes para tratamento de agua;

XIX.Agua potavel que atenda os padrdes estabelecidos em norma especifica vigente, ou
qualquer uma que venha a substitui-la nas areas de produgdo industrial de produtos
comestiveis;

XX.Rede diferenciada e identificada para agua ndo potavel, quando a agua for utilizada
para outras aplicagdes, de forma que ndo ofereca risco de contaminagao aos produtos;

XXI.Rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a higienizagdo dos pontos
de coleta de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a
contaminagdo das areas industriais;

XXII. Vestidrios e sanitarios em numero proporcional ao quantitativo de funcionarios,
com fluxo interno adequado;
XXIIL Local para realiza¢do das refei¢des, de acordo com o previsto em legislacao

especifica dos 6rgaos competentes;

XXIV.Local e equipamento adequados, ou servigo terceirizado, para higienizacdo dos
uniformes utilizados pelos funciondrios nas d4reas de elaboragdo de produtos
comestiveis;

XXV.Locais e equipamentos que possibilitem a realizacao das atividades de inspecao e de
fiscalizacdo sanitaria;

XXVI.Agua fria e quente nas dependéncias de manipulago e preparo de produtos;

XXVII.  Instalagdes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos
equipamentos resfriadores e congeladores, nos tineis, nas camaras, nas antecamaras nas
dependéncias de trabalho industrial;

Art. 3°. As unidades de beneficiamento de carnes e produtos carneos devem abranger as
seguintes instalagdes:

I. Secdo de recep¢do de matérias-primas: localizada contigua a cdmara de deposito de
matéria-prima, ou a sala de desossa, ou a sala de processamento, de maneira que a
matéria-prima ndo transite pelo interior de nenhuma outra se¢ao até chegar a uma dessas
trés dependéncias relacionadas. Serda 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
0sso. Toda matéria prima recebida devera ser acompanhada por documentagdo que
comprove a sua procedéncia.

II. Camara de resfriamento: a induastria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve
possuir camara de resfriamento ou outro mecanismo de frio para o seu armazenamento,
que mantenha a temperatura dentro dos padrdes previstos em legislagdo. Ainda,
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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 descamagao de pintura.
E proibida a estocagem diretamente no piso. Poderdo ser estocados produtos prontos
que necessitem de resfriamento, desde que estejam devidamente identificadas e que
permane¢am dentro da temperatura prevista no seu respectivo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ).

III. Camara de cura: local destinado a cura de produtos com temperatura controlada
conforme legislagdo vigente. No caso do estabelecimento ndo possuir cdmara de cura,
as massas/produtos destinados a este processo poderao permanecer estocadas junto a
camara de resfriamento, desde que as mesmas estejam devidamente identificadas e que
a camara atenda a temperatura prevista em legislacao.

IV. Camara de congelamento: as industrias que recebem matéria-prima congelada possuirao
camara de estocagem de congelados ou outro mecanismo de congelamento que
mantenha a temperatura dentro dos padrdes previstos em legislagdo. Em certos casos, a
matéria prima congelada poderd ser armazenada na camara de resfriamento para o
processo de descongelamento e posterior industrializagdo, com o tanto que os produtos
sejam identificados quando estiverem neste processo.

V. Sala de desossa: possuira sistema de climatizagdo que mantenha a temperatura dentro
do limite previsto na legislagdo vigente; serd localizada contigua as camaras de
resfriamento, de maneira que as carcagas ao sairem das camaras com destino a sala de
desossa nao transitem pelo interior de nenhuma outra secao; lavatérios de maos e
higienizadores de utensilios conforme as normas técnicas.

VI. Sala de processamento/manipulacdo: serd contigua a sala de desossa ou a camara de
resfriamento ou camara de estocagem de congelados de matéria-prima. Terd as mesmas
caracteristicas da sala de desossa e devera possuir sistema de climatizacdo que mantenha
a temperatura dentro do limite previsto na legislagdo vigente. Esta secdo sera
dimensionada de acordo com os equipamentos instalados em seu interior € com volume
de producao/hora e producgdo/dia, além da diversificagdo de produtos ai processados.
Dispora de todos os equipamentos minimos necessarios para a elabora¢do dos produtos
fabricados pelo estabelecimento, como moedor de carne, cutter, misturador,
embutideira, mesas de ago inoxidavel, tanques de ago inoxidével ou de plastico, carros
de aco inoxidavel ou de plastico especial, bandejas ou caixas de pléstico ou inoxidavel,
etc. A desossa e o processamento poderdo ser efetuados na mesma area desde que em
momentos diferentes, sendo necessaria uma higienizacao entre as duas operacoes.

VIL Secdo de preparagdo de envoltorios naturais (tripas, bexigas, esofagos, peritonio,
etc.): servira como local para preparacdo dos envoltorios naturais. Podera servir
também, quando possuir area suficiente, para deposito de envoltorios. Terd como
equipamentos, tanques de ago inoxidavel ou plastico, mesas de aco inoxidavel, pias, etc.
A preparacdo dos envoltdrios (lavagem, retirada do sal e desinfec¢do) podera ser feito
na propria sala de processamento, sendo necessario para tal uma mesa e pia
independentes desde que nao fique armazenado nesta sala a matéria prima e ndo sejam
executados simultaneamente a desossa e ao processamento.

VIIL Se¢do de preparacdo de condimentos: serd localizada contigua a sala de
processamento (manipulagdo) de produtos, comunicando-se diretamente com esta
através de porta. Caso possua drea suficiente servird também como deposito 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 os recipientes com condimentos
deverdo estar claramente identificados. Os condimentos e ingredientes estardo
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adequadamente protegidos de poeira, umidade e ataque de insetos e roedores, devendo
ficar sempre afastados do piso e paredes para facilitar a higieniza¢ao da se¢ao. Cuidados
especiais deverdo ser tomados com os nitritos e nitratos pelo perigo que os mesmos
representam.

IX. Secdo de cozimento: devera ser independente da se¢do de processamento e das demais
se¢oes. Possuira como equipamentos tanques de aco inoxidavel com circulagdo de vapor
para aquecimento de dgua, estufas a vapor, mesas de aco inoxidavel, exaustores, etc.

X. Secao de banha:

a) 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 diério
composto de digestores, tanques percoladores, transportadores mecanicos (caracois ou
similares), banhas e prensas. Serd permitido o uso de processos continuos ou aprovados
pelo Sistema de Inspecao Oficial para a fusdo a baixa temperatura.

b) Sala de tratamento, cristalizagdo e embalagem: serd dimensionada de acordo com as
operagdes e equipamentos empregados para o tratamento da banha apds a fusdo como
lavagem, filtracdo, cristalizagdo (resfriamento) e embalagem. Serd localizada contigua
a sala de fusdo e levada a esta por meio de canalizagdo propria, de material inoxidavel.
O tanque de cristalizagdo até a embalagem devera ser de uso exclusivo para este fim e
de material inoxidavel. Serd permitida a estocagem de produto pronto, embalado nesta
sala, desde que o ambiente seja fresco e que haja area suficiente sem interferir nas
operacoes.

XI. Secao de defumacgdo: os fumeiros serdo construidos inteiramente de alvenaria, ndo se
permitindo pisos e portas de madeira. Deverdo possuir circulagdo indireta (ante-
fumeiro). As aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deverdo estar localizadas
na parte inferior e externa.

XIL Sala de cura: o estabelecimento que desejar fabricar produtos curados como
salames, copas, presunto cru defumado, etc., necessitard de camara de cura, onde os
mesmos permanecerdo dependurados em estaleiros a uma temperatura e umidade
relativa do ar adequada, pelo tempo necessario para sua completa cura, conforme a sua
tecnologia de fabricagdo descrito no RTIQ. Esta se¢do poderd possuir ou ndo
equipamentos para climatizacdo. Quando nao houver tais equipamentos, a temperatura
ambiente e a umidade relativa do ar serdo controladas pela abertura e fechamento das
portas e janelas, as quais terdo, obrigatoriamente, telas de prote¢ao contra pragas.

XIIIL Se¢do de fatiamento: secdo especifica para esta finalidade, isolada das demais
segOes e obrigatoriamente climatizada, com temperatura ambiente maxima de 16°C
(dezesseis graus centigrados). O equipamento usado no fatiamento serd de aco
inoxidavel e rigorosamente limpo. Nesta secao os produtos receberao a sua embalagem
primaria, onde também serd selada e posteriormente enviada a secdo de embalagem
secundaria. O fatiamento sé sera permitido na se¢do de processamento (manipulagao)
quando apresentar condi¢des de temperatura e de higiene exigidas para a operagdo e
quando houver area suficiente para os equipamentos. Neste caso, serd imprescindivel
que ndo ocorra mais nenhuma operacdo neste momento e nesta secdo além do
fatiamento.

XIV.Se¢ao de embalagem secundaria: serd anexa a secao de processamento, separada desta
através de parede. Servira para o acondicionamento secundario dos produtos que ja
receberam a sua embalagem primdria na se¢do de processamento, fatiamento, etc. A
operacdo de embalagem secundaria poderd também ser realizada na se¢ao de expedig¢ao
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quando esta for totalmente fechada e possuir espagos que permitam tal operagdo sem
prejuizo das demais.

XV.Sala de higienizagdo de formas, caixas, bandejas e carrinhos: o uso de madeira ¢
rigorosamente proibido no interior da se¢do, que tera tanques de alvenaria revestidos de
ceramica, de material inox ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizacdo, ndo sendo
permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso ¢ madeira. Dispora
ainda de dgua quente e fria sob pressdo e de estrados plésticos ou galvanizados.

XVI.Secao de expedigao: possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do
meio ambiente, devendo sua porta acoplar as portas dos veiculos. Serd permitida a
rotulagem e embalagem secundaria nesta se¢do quando possuir espago que permita tal
operacao sem prejuizo das demais.

Art. 4°. Para fins desta Instrucdo Normativa, as unidades de beneficiamento de carnes e
produtos carneos devem ainda contar com anexos como vestiarios e sanitarios.

§ 1° Os vestiarios e sanitarios deverdo ser construidos em alvenaria, com piso impermeavel e
de facil higienizacdo, com acesso independente a qualquer outra dependéncia do
estabelecimento.

§ 2° Os sanitérios serdo sempre de assento com tampa, sendo proibidos os vasos sanitarios do
tipo "vaso turco", recomendando-se uma privada para cada vinte homens ou uma privada para
cada quinze mulheres.

§ 3° Terdo sempre a sua saida pia para a higienizagdo das maos, sabonete liquido inodoro,
toalhas descartaveis de primeiro uso e coletor de toalhas usadas acionado a pedal.

§ 4° Os vestidrios 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 4gua morna, box e armarios em numero suficiente.

§ 5° Quando os sanitarios e vestidrios nao forem contiguos ao estabelecimento, o acesso devera
ser pavimentado e ndo deve passar por areas que oferecam risco de contaminagdo de qualquer
natureza.

Art. 5° Para fins desta Instrucdo Normativa, as unidades de beneficiamento de carnes e
produtos carneos deverdo dispor de almoxarifado de alvenaria, com acesso independente das
areas de processamento, admitida comunicacao por 6culo para passagem de materiais.

Paragrafo unico. O almoxarifado deverd possuir area compativel com a capacidade da
industria e, no minimo, dois compartimentos fisicamente separados: um destinado
exclusivamente ao armazenamento de produtos quimicos, saneantes, lubrificantes e produtos
para controle de pragas, mantidos identificados e sob acesso controlado; e outro destinado ao
armazenamento de uniformes, materiais de embalagem, matérias-primas, ingredientes,
condimentos e pecas de reposi¢do, devidamente protegidos contra contaminacgdes. O ambiente
deverd ser mantido limpo, organizado, adequadamente ventilado e dotado de dispositivos de
protecdo contra a entrada de insetos e outros vetores.

Art. 6°. Para fins desta Instrucdo Normativa, ¢ obrigatéria a instalacdo de qualquer sistema
produtor de agua quente ou vapor em quantidade suficiente para atender todas as necessidades
do estabelecimento, sendo também obrigatorio que a d4gua aquecida chegue a qualquer um de
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seus pontos de utilizagdo com temperatura minima de 85° C (oitenta e cinco graus Celsius).
Quando existente, a instalacao de caldeira obedecera as normas dos 6rgaos regulamentadores
quanto a localizagdo e seguranca.

Art. 7°. Para fins desta Instru¢do Normativa, a existéncia de varejo na mesma area da industria
implicara no seu registro no 6rgado competente, independente do registro da industria no SIM.
As atividades e os acessos serdo totalmente independentes. Tolera-se a comunicacao interna do
varejo com a industria apenas por dculo.

Art. 8°. Para fins desta Instru¢ao Normativa, o pessoal que trabalha com produtos comestiveis,
desde o recebimento até a expedicao, devera usar uniformes brancos ou de cor clara, proprios
para o desempenho das atividades.

§ 1° Os uniformes devem ter perfeito estado de higiene e conservagdo, que consista, no minimo,
de calga, jaleco/camisa, gorro, boné ou touca e botas. Outros acessorios e/ou vestimentas
deverdo ser utilizados quando a atividade industrial exigir.

§ 2° Os funciondrios que exercerem outras atividades ndo relacionadas a produtos comestivesis,
deverao usar uniformes de cor que permita a diferenciacdo com os demais trabalhadores.

§ 3° Quando utilizados aventais impermeaveis, estes deverdo 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. E proibida a entrada de operarios nos sanitérios,
portando tais aventais.

§ 4° Manipuladores do sexo masculino deverdo, obrigatoriamente, permanecer perfeitamente
barbeados ou fazer uso de mascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal,
bem como fazer uso de toucas, a fim de propiciar a contencdao dos cabelos, quando estes, por
uso e costume, tiverem cabelos compridos.

§ 5° A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas praticas de higiene, seja em
lavanderia propria ou terceirizada.

Art. 9°. Para fins desta Instrug¢do Normativa, o veiculo de transporte deve garantir a
conservagao, a integridade e as condig¢des higiénico-sanitarias dos produtos, e, quando cabivel,
devidamente registrado no Orgao Competente.

Art. 10. As carnes, os produtos carneos e seus derivados produzidos, beneficiados, fracionados,
armazenados ou comercializados em estabelecimentos registrados no Servico de Inspecao
Municipal deverdo atender aos respectivos RTIQ, quando aplicaveis, bem como aos padrdes
microbiologicos, fisico-quimicos, de composicao, rotulagem e demais requisitos de identidade,
qualidade e seguranga estabelecidos na legislacdo federal vigente e em outras normas
complementares expedidas pelos 6rgaos competentes.

Art. 11. Os casos omissos, as defini¢des técnicas, os procedimentos operacionais, 0s critérios
de inspeg¢do, os requisitos de identidade e qualidade, bem como quaisquer outras disposi¢des
nao disciplinadas por esta Instrugdo Normativa, serdo regidos pela legislagcao vigente pertinente
ao assunto, incluindo os regulamentos técnicos, normas complementares e demais atos
normativos expedidos pelos drgaos competentes.
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Art. 12. Esta Instrucdo Normativa entra em vigor a partir da sua data de publicacao.

Barra Funda, 01 de Outubro de 2026.



