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NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

CATEGORIA: ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS/BUBALINOS

Considerando:

- A padronizacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal registrados no Servico de Inspecdo Municipal
(SIM) de Arroio do Meio;

- O desenvolvimento fisico e técnico das empresas com vistas a qualidade e inocuidade dos produtos;

- A adequacdo e regularizacdo de plantas apresentadas a aprovacdo do Servigo de Inspecdo Municipal.

Fica estabelecido que:

- As normas devem ser aplicadas aos estabelecimentos nas aprovacgdes prévias dos projetos de construcéo;

- As normas técnicas devem ser observadas também para adequacgdo dos estabelecimentos ja registrados no SIM;

- Instalacdes existentes anteriormente a publicacdo desta norma serdo consideradas inaptas somente se for constatada,
em avaliacdo técnica, que existe risco sanitario ao produto final;

- As instalacOes existentes anteriormente & publicacdo desta norma e que ndo estiverem adequadas a ela, fardo a
readequacdo em caso de reforma.

- Em caso de ndo conformidade o projeto seré indeferido;

- Qualquer melhoria requer aprovacdo prévia do projeto, podendo ser feita qualquer modificagdo que interfira em
fluxo de producdo somente apo6s o deferimento;

- A documentacdo deve estar completa para que seja analisada pelo SIM.

A norma técnica de instalacdes e equipamentos para abatedouro-frigorifico de bovinos/bubalinos abrange
todos os estabelecimentos que realizam o abate e industrializacdo das espécies bovinas e bubalinas, atendendo
ao seguinte:

OES DA INSTALACAO
1.1. Localizado distante de fontes produtoras de mau cheiro ou causadoras de polui¢do;
1.2. Area industrial delimitada para evitar a entrada de animais e pessoas estranhas a atividade;
1.3. Area suficiente para a circulagio de veiculos;
1.4. Proibido residir na area industrial;
1.5. Vias de circulagdo pavimentadas ou cobertas com material que impeca a formacgéo de poeira e lama;
1.6. Vias de acesso em bom estado de conservacéo;
1.7. Apresentar area compativel com as necessidades do estabelecimento.

2. AGUA DE ABASTECIMENTO

|
2.1. O estabelecimento de abate deve possuir agua suficiente e potavel para suprir as necessidades da atividade,
disponivel em todas as se¢des;
2.2. Dispor de clorador, instalado antes da entrada da agua no reservatorio, permitindo que haja um tempo
minimo de contato de 20 minutos entre agua e cloro;
2.3. Os reservatorios devem permanecer fechados, impedindo a entrada de insetos e pequenos animais, além de
impedir a volatilizagdo do cloro.
2.4. Todas as secOes em que 0 SIM considerar necessario deverdo dispor de pontos de 4gua quente e fria em
quantidade suficiente;
2.5. A pressdo da agua deve ser suficiente para garantir a execucdo dos trabalhos;
2.6. A 4gua quente é indispensavel no desenvolvimento das operacdes para que ocorram em condicoes
satisfatdrias de higiene, além de garantir a higienizacao das instalagfes e equipamentos de maneira apropriada,
sendo assim, é obrigatoria a instalacdo de um sistema que produza agua quente e que esta chegue aos pontos de
utilizacdo com temperatura ndo inferior a 85°C (oitenta e cinco graus centigrados);
2.7. Para bovinos tem-se como referéncia a disponibilizacdo de agua quente, no minimo, 100 litros/cabecga
abatida.

3. AGUAS RESIDUAIS |
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3.1. Todas as dependéncias do estabelecimento devem estar dotadas de sistema de esgoto apropriado, com
dispositivo que evite o refluxo de mau cheiro e 0 acesso de insetos e/ou pequenos animais, ligados a tubos coletores
e este ao sistema geral, com instalacdo que retenha a gordura e residuos de abate;

3.2. As lagoas e esterqueiras devem estar localizadas a uma distancia que ndo cause prejuizo de ordem higiénico
sanitarias as atividades industriais;

3.3. Ainstalacdo de esgotos e tubos coletores deve ser capaz de receber o volume de dgua produzido, de acordo
com a capacidade de abate, tendo vazdo suficiente para as dguas servidas, ndo sendo permitida, em hip6tese
alguma, o retorno das mesmas.

4. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS ANTE MORTEM

As instalacGes e os equipamentos devem estar dispostos de maneira que ndo haja contra fluxo na realizacdo
das operacdes da area externa.

A drea suja localizada na parte externa do estabelecimento é composta por: desembarcadouro; currais de
chegada, selecdo e observacdo; corredores de acesso a sala de abate; banheiros de aspersdo; box de
insensibilizagao.

4.1. Currais

O estabelecimento devera dispor de currais de chegada, sele¢do e matanca e curral de observacao. Estes devem
estar construidos de maneira tal que os ventos predominantes e a situacdo topografica do terreno nao levem poeira
ou outros contaminantes em dire¢do as instalages industriais, estando localizados a uma distancia minima de 10
(dez) metros destas.

4.1.1. Currais de chegada, sele¢do e matanca e curral de observagdo para bovinos e bubalinos:

4.1.1.1. Destinados ao recebimento, selecéo e inspe¢do dos animais aptos ao abate;

4.1.1.2. Desembarcadouro: pavimentado e antiderrapante, com declive que atenda aos quesitos relacionados ao
bem estar animal, sem risco de acidentes;

4.1.1.3. Lavagem de caminhdes: possuir area apropriada a esta operacdo, localizada préxima ao
desembarcadouro, com sistema de esgoto independente dos efluentes industriais, ou, ter descrita uma forma de
lavagem dos caminhdes;

4.1.1.4. Cordao sanitario: deve ser construido em alvenaria e ter altura minima de 0,30m (trinta centimetros);

4.1.1.5. Cercas com altura minima de 2 (dois) metros, podendo ser de madeira ou metal, sem proeminéncias que
venham a causar contusdes nos animais.

4.1.1.6. Quando as cercas dos currais forem de madeira ou tubos metélicos, estas devem ser duplas, com 0s
moirdes recebendo travessdes nos dois lados.

4.1.1.7. Possuir bebedouros do tipo cocho com espagamento minimo de 0,60 cm (sessenta centimetros) por
animal, permitindo que 20% dos animais bebam agua simultaneamente;

4.1.1.8. Bebedouros devem ser de facil acesso, construido em material adequado para higienizagdo e néo ter
proeminéncias que possam causar ferimento aos animais;

4.1.1.9. O provimento de &gua nos bebedouros tem de ser constante ou ser estabelecida uma frequéncia de troca
e/ou reposicdo enquanto o curral estiver ocupado, com o cuidado de manté-la sempre limpa;

4.1.1.10. A éarea minima dos currais, obrigatoriamente, é de 2,5m2 por animal;

4.1.1.11. Dispor de pontos de d&gua com pressédo suficiente para a limpeza local;

4.1.1.12. Instalac&o de passarela superior para que possa ser realizada a inspecéo ante-mortem, com visdo ampla
de todos os animais alojados;

4.1.1.13. O piso serad obrigatoriamente pavimentado (concreto armado, paralelepipedo rejuntado, cimento e
asfalto), com superficie plana e declividade de 2% em dire¢do as canaletas externas, facilitando o escoamento da
&gua, ndo poderé possuir fendas, dilaceraces ou concavidades que venham a causar acidentes com o0s animais;

4.1.1.14. Nao é tolerada a instalacdo de ralos centrais nos currais;

4.1.1.15. lluminagcdo artificial que garanta a realiza¢do da inspecdo ante-mortem nos horarios em que néo haja
luz natural suficiente;

4.1.1.16. Para casos de abate de emergéncia, 0 estabelecimento deve possuir uma pistola de dardo cativo nos
currais, uma forma de leva-la até 1a ou outro método de abate humanitario aprovado pelo SIM neste local;

4.1.1.17. O uso da mesma pistola de emergéncia da sala de abate, para repasse de animais insensibilizados de
forme ineficiente no box de insensibilizacéo, requer uma descri¢do detalhada da higienizacéo;

4.1.1.18. Um curral serd destinado ao sequestro e observacdo dos animais julgados suspeitos de doenca
infectocontagiosa ou sem condicOes de serem encaminhados ao abate normal, de uso exclusivo a essa finalidade,
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salvo autorizagdo do SIM para outras ocorréncias, devendo absorver, no minimo, 5% (cinco por cento) da lotacéo
méaxima dos currais de chegada e selecao;

4.1.1.19. O curral de sequestro e observacao sera identificado com placa cuja descricdo sera “CURRAL DE
OBSERVACAO — USO PRIVATIVO DA INSPECAO SANITARIA” ou pintura em vermelho que o diferencie
dos demais.

4.1.2. Anexo aos currais:

4.1.2.1. Um desembarcadouro instalado de forma apropriada que permita a facil movimentacdo dos animais e
gue atenda aos principios do bem-estar;

4.1.2.2. Um local apropriado para lavagem ou outra forma de higienizagdo dos veiculos de transporte de animais,
devendo ser aprovado pelo SIM;

4.1.2.3. Corredor de acesso a sala de abate construido em alvenaria, com piso em concreto e antiderrapante, sem
extremidades salientes que possam causar ferimentos.

4.2. Banho de asperséo

4.2.1. Anexo ao corredor que da acesso aos currais, devera estar instalado o banheiro de aspersdo, para banho
dos animais destinados ao abate;

4.2.2. Construido imediatamente antes do box de insensibilizagdo, em alvenaria, com altura minima de 2 (dois)
metros;

4.2.3. Os chuveiros de aspersdo devem estar dispostos de maneira que 0s jatos de agua atinjam todas as partes
do animal;

4.2.4. O comprimento varia de acordo com a velocidade de abate, considerando-se a necessidade de 1,70 m (um
metro e setenta centimetros) por animal;

4.2.5. O tempo minimo de banho é 3 (trés) minutos.

4.3. Box de Insensibilizagéo
4.3.1. O operador da insensibilizacdo ndo podera ter acesso a sala de matanga;
4.3.2. O Box de insensibilizacdo deve ser individual, de material metélico ou de concreto armado revestido por
placas metélicas, com superficie lisa, sem proeminéncias que possam machucar os animais;
4.3.3. As partes moveis do box de insensibilizacdo devem ser de material metalico;
4.3.4. Porta de acesso modelo guilhotina ou afim;
4.3.5. Acesso a area de vomito do tipo guilhotina ou mével giratdrio, permitindo o deslizamento do animal sem
grande impacto;
4.3.6. Dimens6es do box:
- Comprimento: minimo 2,40m;
- Largura: 0,80m a 0,95m;
- Altura; minimo 2,0m.
OBS.: Qualquer alteracdo nas dimensdes somente podera ser feita mediante autorizagdo prévia do SIM;
4.3.7. O atordoamento atenderd, obrigatoriamente, a legislagdo vigente para abate humanitario, visando o bem-
estar animal;
4.3.8. Proibido o acesso de mais de um animal por vez no box de insensibilizacéo.

5. BARREIRA SANITARIA |

O acesso dos colaboradores e demais pessoas ao interior da industria somente serd permitido pela barreira
sanitaria.

5.1. Itens necessarios para a barreira sanitaria

a) Lavador de botas automéatico com escova rotativa, individual ou coletivo;

b) Disponibilizacdo de produtos adequados a higienizacdo de botas;

c) Escova manual para higienizagéo de botas;

d) Recipiente para a escova de uso manual, preenchido com agua e produto utilizado na higienizac¢do das botas;

d) Pia para higienizagdo das maos, com ponto de agua potavel acionada de forma ndo manual, possuindo
drenagem suficiente;

e) Sabonete liquido e sanitizante para higienizacdo das maos;

f) Papel toalha;

g) Recipiente para recolhimento de residuos (lixeira) com acionamento por pedal ou outra forma ndo manual;
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h) Porta entre a sala de abate e a barreira sanitaria, com fechamento automatico ou modelo “vai e vem”;

5.2. Barreira sanitéria das se¢des externas:
a) Bucharia e triparia sujas devem dispor de barreira sanitaria propria.
b) Os itens da barreira sanitaria destas se¢ces devem atender ao disposto na descricéo 5.1.

5.3. Barreiras sanitérias secundarias de acesso a area industrial:
a) Devem estar dispostas de forma que ndo propiciem contra fluxo;
b) Os itens instalados e disponiveis para higienizacdo devem atender ao disposto na descricéo 5.1.

5.3. Aguas residuais das barreiras sanitarias

a) O destino das aguas servidas é o esgoto, ndo podendo ser diretamente no chdo;

b) O retorno das aguas servidas em dire¢do ao colaborador que esta efetuando a higienizacdo no lava botas €
expressamente proibida.

6. CARACTERISTICAS DAS INSTALACOES POST MORTEM — SALA DE ABATE

A sala de abate é dividida em duas zonas diferentes:

- Zona suja: Compreende as operacdes de suspensao do animal ap6s a insensibilizacdo, sobre a calha de sangria
onde é feita a seccdo dos grandes vasos (area de vomito e canaleta de sangria), serragem do chifre, exciséo de
patas; oclusdo de reto; esfola do animal e sala de higienizacdo de carretilhas.

- Zona limpa: ablacdo e inspecdo do conjunto cabecga-lingua, deslocamento e oclusdo do eséfago, abertura
abdominal e toracica, evisceracdo, inspecdo de visceras, sala de mitdos, bucharia limpa, divisdo e inspecdo da
carcaca, departamento de inspecéo final, lavagem de carcacas, instalagdes frigorificas, desossa, salas anexas, sala
de processamento e expedicdo da carcaca ou produtos derivados.

6.1. Sala de abate

6.1.1. A salade abate possuira area minima calculada a razéo de 8,0 m2 por animal/hora, indo do inicio da area
de vomito até a entrada das camaras frias, estando incluso o departamento de inspecéao final. A disposicdo das
secOes e equipamentos devera prever um fluxo continuo de produgo.

6.2. Pisos

6.2.1. O material do piso deve ser adequado para uso industrial;

6.2.2. As caracteristicas necessarias para o piso industrial sdo: liso, antiderrapante, resistente a corrosdo e
impermeavel;

6.2.3. A fim de garantir a drenagem do piso, este deve ser feito com declividade em direcdo as canaletas
coletoras;

6.2.4. As canaletas seguirdo da sangria até a entrada das cdmaras, a fim de recolher o sangue residual das
carcacas e a agua resultante do processo, devendo ser recobertas com grades removiveis ou chapas de material
metalico perfuradas;

6.2.5. Para estabelecimentos ja existentes, ndo sera permitido piso danificado ou estrutura que prejudigque
sanitariamente 0 processo.

6.3. Paredes

6.3.1. As paredes devem ser de material que permita a adequada higienizacg&o;

6.3.2. Caracteristicas basicas: resistente, de cor clara e impermeaveis;

6.3.3. Caso a impermeabilizagdo seja feita com cerdmica, o rejunte deve ter ante mofo;

6.3.4. Néo seréo permitidas paredes danificadas.

6.3.5. Os cantos formados pelas paredes entre si e com o piso devem ser arredondados ou angulados, de modo a
facilitarem a higienizacdo e impedir acimulo de sujidades.

6.4. Teto

6.4.1. O pé-direito da sala de matanca sera definido em funcéo da altura da trilhagem aérea e outros equipamentos
de abate, enquanto nas areas anexas 0 pé-direito terd uma altura de, pelo menos, 3 metros, podendo ser modificada
com autorizacao do SIM, desde que haja possibilidade de manipulacdo de produtos comestiveis sem risco sanitario;
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6.4.2. O teto deve ser de material adequado a areas industriais de alimentos;

6.4.3. O teto deve ser impermeavel, liso, de cor clara e facil higienizacéo;

6.4.4. Nos casos em que o teto for de forro, este deve ser feito com material adequado a atividade fim, ou seja,
conforme caracteristicas estabelecidas no item 6.4.3.

6.4.5. Ndo é permitido o uso de madeira ou outro material que n&o possibilite higienizag&o;

6.4.6. E dispensado o forro nos casos em que a estrutura do telhado for metéalica ou outro material tolerado,
perfeitamente vedado, ndo causando prejuizo sanitario ao alimento produzido;

6.4.7. Qualquer outra forma de cobertura deve ser avaliada pelo SIM, podendo ou ndo ser autorizada.

6.5. Aberturas

6.5.1. As portas devem ter altura e largura suficientes para a passagem de carrinhos e carcacas;

6.5.2. Para portas por onde passem carcagas na trilhagem recomenda-se uma largura minima de 1,3 metros,
conforme avaliacdo e aprovacdo prévia do SIM;

6.5.3. Todas as portas com comunicacdo externa terdo, obrigatoriamente, dispositivo para o fechamento
automatico;

6.5.4. As janelas na sala de abate devem ficar a uma altura de, pelo menos, 2 (dois) metros do chéo;

6.5.5. Preferentemente os peitoris das janelas devem ser chanfrados, impedindo o cimulo de sujidades e agua;

6.5.6. As portas e janelas devem ser de material metalico que permita a correta manutencdo e higienizacéo, ndo
é tolerado o uso de madeira;

6.5.7. Todas as janelas voltadas para o exterior da industria devem possuir telas milimétricas que impegam a
entrada de insetos e outros vetores;

6.5.8. Recomenda-se 0 uso de 6culo entre a sala de abate e anexos onde sdo feitos processos com subprodutos,
de forma a evitar o transito pelas portas com carrinhos e outros utensilios;

6.5.9. Sempre que possivel, recomenda-se a instalagdo de éculo com tampa articulada para o destino de produtos
ndo comestiveis, evitando, assim, o transito de carrinhos e caixas através das portas.

6.6. lluminacéo e ventilagéo

6.6.1. O estabelecimento deve possuir iluminacéo e ventilacdo adequadas para a realiza¢do das atividades;

6.6.2. Recomenda-se a instalagdo de janelas que propiciem luz natural e ventilacdo em abundancia;

6.6.3. A iluminacdo artificial sera feita com luz fria, sendo de material resistente a quebras e estilhacos ou que
tenha protegcdo, com, no minimo, a seguinte intensidade luminosa:
- Nas areas de manipulagdo: 300 LUX
- Nas areas de inspec¢do sanitéaria: 500 LUX

6.6.4. Podem ser instalados exaustores para melhorar a renovacao de ar do ambiente;

6.6.5. Nos locais onde h& condensagdo frequentemente, recomenda-se a instalagdo de dispositivo que propicie
uma melhor circulagéo do ar.

7. CARACTERISTICAS DOS MOVEIS, UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

7.2. Lavatorios de maos e higienizadores:

7.2.1.E obrigatéria a instalacdo de lavatérios de mdos em todas as secbes onde s&o manipulados produtos,
comestiveis ou ndo;

7.2.2. Os lavatérios devem ser feitos em aco inoxidavel, com torneiras acionadas de forma ndo manual;

7.2.3. Disponibilizacéo, junto as pias, de sabonete liquido inodoro;

7.2.4. Higienizadores serdo aco inoxidavel, obrigatoriamente instalados proximos aos operadores, tendo
provimento constante de &gua em temperatura minima de 85°C;

7.2.5. A 4gua dos higienizadores, nos casos em que néo for possivel a circulacdo e renovacao constante, devera
ser trocada durante a atividade, com uma frequéncia que garanta o desenvolvimento higiénico-sanitario das
operacoes;

7.2.6. Para os pontos onde € feita a retirada do chifre, abertura de peito e divisdo da carcaca, devem ser instalados
higienizadores compativeis com a serra empregada no processo, e estas devem ser de material adequado, nédo
poroso, resistente & operacao.

7.3. Plataformas

7.3.1. As plataformas para as diferentes operagdes nas quais elas sejam necessarias deverdo estar instaladas ao
longo do trajeto da trilhagem;

7.3.2. As plataformas podem ser fixas, tendo o nivel adequado com a operacao;
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7.3.3. Metélicas, de preferéncia ferro galvanizado ou ago inoxidavel, com soldas higiénicas;

7.3.4. O local onde o operador realiza a atividade deve ser antiderrapante;

7.3.5. Ndo é tolerado o uso de madeira;

7.3.6. A altura e disposicdo das plataformas € estabelecida com base na altura dos trilhos, sempre tendo como
prioridade a comodidade e eficiéncia na execucdo das operagdes.

7.4. Mesas

7.4.1. Todas as mesas devem ser de ago inoxidavel ou outro material metalico, tendo superficie lisa e de facil
higienizacdo;

7.4.2. Ndo podem ter cantos de dificil higienizacao;

7.4.3. N&o é permitido o uso de madeira, nem para estruturas internas da mesa, mesmo que recoberta por inox
ou aluminio;

7.4.4. As bases de sustentacdo das mesas podem ser de ferro galvanizado;

7.4.5. As mesas de inspe¢do podem ser fixas ou moveis (rolantes);

7.4.6. Na mesa de inspecdo de visceras brancas devera ser instalado um sistema de canos perfurados ou chuveiro,
com provimento de agua quente, para higienizacao da area, quando necessario;

7.4.7. As visceras e 0 conjunto cabec¢a-lingua, antes de seguirem para as etapas subsequentes, ficam retidas em
local adequado até receberem liberacéo das demais linhas, principalmente a de inspecéo da carcaca, devendo existir
uma forma de reté-las momentaneamente;

7.4.8. A retencdo das visceras, cabeca e lingua pode ser feita em caixa de cor especifica, diferente das demais
utilizadas no abate, mesa dividida em duas sec@es, carrinho de inox, trilho (no caso das cabecas) ou outra forma
previamente autorizada pelo SIM.

7.5. Equipamento de limpeza e inspec¢do de cabecas

7.5.1. A inspec¢do do conjunto cabeca-lingua é feita em local destinado a tal operacdo e compreende a cabine
para lavagem da cabeca e a mesa ou trilho de inspecéo;

7.5.2. Cabine de lavagem de cabecas: indispensavel para a realizacdo da lavagem interna, cavidades (boca,
laringe, faringe, fossas nasais), e superficie externa da cabeca;

7.5.3. O material utilizado no gabinete de lavagem e na mesa de inspecéo deve ser metélico, com superficie lisa
e soldas higiénicas;

7.5.4. Para lavagem do orificio nasal, a mangueira possuira extremidade bifurcada ou pistola apta a operacéo,
ambas com agua sob forte pressdo;

7.5.5. Dentro da cabine serd instalado um chuveiro com o qual far-se-& a lavagem externa das pecas;

7.5.6. A dgua residual da lavagem sera esgotada por tubulacdo de grosso calibre;

7.5.7. Para os casos em que o procedimento serd feito em trilhagem aérea, faz-se necesséria a instalacdo de
canaleta sob toda a sua extensdo, a fim de evitar que o sangue respingue no chéo;

7.5.8. A canaleta somente poderd ser dispensada pelo SIM, havendo outra solu¢do ou ndo havendo risco de
contaminacéo cruzada.

7.6. Serras

7.6.1. Todas as serras devem ser de material metalico, higienizavel, com soldas higiénicas;
7.6.2. As partes moveis tém que ser removidas para higienizacao;

7.6.3. Todos os pontos onde sdo utilizadas serras havera um higienizador préprio;

7.7. Utensilios

7.7.1. Sdo utensilios: facas (convencional, elétrica ou pneumatica), fuzis, ganchos, caixas, bandejas, tabuas de
corte e bainha de inox;

7.7.2. Permitidos somente os que forem de material metalico, plastico ou acrilico;

7.7.3. N&o é permitido o uso de madeira ou qualquer tipo de material toxico;

7.7.4. Devem ser guardados em local especifico;

7.7.5. A marcacdo em utensilio de trabalho, como facas, somente é autorizada se feita com equipamento
especifico que ndo provoque ranhuras ou danifique o material, dificultando, assim, a higienizacao.

7.8. Equipamentos diversos

7.8.1. Material de constituicdo deve ser adequado a finalidade, preferentemente ago inox ou outro metal néo
corrosivel,
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7.8.2. Superficies lisas, faceis de serem higienizadas e resistentes a impactos;
7.8.3. Instalados de forma que possibilite a higienizagdo adequada, interna e externamente;
7.8.4. Caso possam ser desmontados, as pecas, ndo sendo utilizadas, devem ser guardadas em local adequado.

8. TRILHAGEM AEREA

8.1. Trilhagem aérea da sala de abate

8.1.1. Obrigatoriamente metélica, sem nenhum tipo de pintura;

8.1.2. Podera ser manual ou elétrica;

8.1.3. Distancia da trilhagem em relacéo a parede:
a) Nasangria: minimo 1,5 m
b) No restante da linha: minimo 1,20 m

8.1.4. Distancia da trilhagem em relacédo as colunas: minimo 0,80 m

8.1.5. Distancia entre trilhos paralelos: minimo 0,80 m

8.1.6. Altura minima:
a) Na sangria: minimo 5,0m
b) Restante da linha: minimo 4,0m
c) Apds o altimo ponto de inspe¢do na carcaga, a altura minima da trilhagem podera ser de 3,5m;
d) Alturas diferentes das estabelecidas devem ser autorizadas pelo SIM, mantendo, em qualquer situa¢do, uma
distancia de, no minimo, 0,75 cm da carcaca até o chéo.

8.1.7. Para 0 manejo das chaves de trilhagem e comando de guinchos de descida, € proibido o uso de cordas,
devendo-se usar hastes metalicas;

8.1.8. Para 0 comando dos guinchos deve-se utilizar material metélico, como correntes e arames com argolas
metalicas nas pontas ou, em outros casos, comando elétrico;

8.1.9. Em sistemas de trilhagem ndo mecanizadas, recomenda-se uma declividade ndo maior que 3,5% do ponto
onde o animal ¢ algado até a sangria, sendo necessario fazer a instalacdo de dispositivos de frenagem.

8.2. Trilhagem aérea das camaras de resfriamento

8.2.1. Altura minima para armazenamento de meias carcagas: 3,5 metros

8.2.2. O trilho terd altura suficiente para permitir o deposito das meias carcagas, possibilitando que o
fracionamento seja feito sem que haja contato com o chéo;

8.2.3. Cémaras de resfriamento com altura inferior a 3,5 metros somente poderdo ser utilizadas para carcacas
quarteadas, a menos que haja autorizacdo do SIM ou em situagOes especificas com comunicacao prévia.

8.2.4. Para armazenamento de quartos, 0 minimo permitido para a altura da trilhagem é 2,5 metros.

8.3. Trilhagem aérea na sala de desossa

8.3.1. Altura minima da trilhagem: 2,5 metros;

8.3.2. As meias carcacas devem ser conduzidas pela trilhagem até a sala de desossa;

8.3.3. Carcacas quarteadas e pegas separadas podem ser encaminhadas por meio de caixas e carros apropriados,
sem que haja qualquer tipo de contato com o chéo.

9. AREA DE VOMITO |

9.1. E a secdo inicial da sala de abate, subsequente ao box de insensibilizacdo, para recepcdo dos animais
insensibilizados que serdo imediatamente suspensos para sangria;

9.2. Neste setor, deve ter um ponto de agua para a higienizacao local e também dos animais;

9.3. Dispor de grade de tubos galvanizados removivel, facilitando a drenagem dos residuos e agua.

10.AREA DE SANGRIA |

10.1. A canaleta de sangria poderd ser rente ao chdo, com grade de tubos galvanizados removivel, ou construida
em alvenaria e revestida com cimento liso;

10.2. A canaleta de sangria deve possuir duas saidas de esgoto, uma para 4gua e outra para o sangue, com tampas
que facam a perfeita vedacdo e evitem a emanacdo de odores desagradaveis;

10.3. O comprimento da canaleta de sangria varia de acordo com a velocidade de abate, tendo, no minimo, 1,5
metros de comprimento, seguindo a proporc¢ao:

10.4. Trés (3) minutos o tempo minimo de permanéncia do animal nessa area, periodo no qual ndo podera ser
realizada nenhuma outra operacao;
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10.5. A sangria é feita pela seccdo dos grandes vasos do pescoco, na altura da entrada do peito, apds abertura
sagital da barbela;

10.6. Em continuacdo a canaleta de sangria, sera feita uma calha, concava em relagéo ao nivel do piso, protegida
por grade ou chapa de inox perfurada, acompanhando o trajeto do trilho até, no minimo, a entrada das camaras,
podendo apresentar descontinuidade onde houver necessidade;

10.7. A calha central estara ligada a um esgoto e recebera o sangue e outros residuos liquidos provenientes das
operagdes subsequentes a sangria.

11. DEPARTAMENTO DE INSPECAO FINAL - DIF |

11.1. O DIF é o local, na sala de abate, para onde sdo destinadas as carcacas com enfermidades constatadas nas
linhas de inspecdo e que requerem um exame mais acurado feito pelo Médico Veterinario;

11.2. Deve estar localizado na sala de abate com desvio das carcagas logo apés a Ultima linha de inspec¢éo e
anterior a toalete, carimbagem e lavagem;

11.3. Deveré possuir um trilho de entrada e retorno para a linha normal e uma mesa para a inspe¢ao de visceras
e cabeca-lingua provida de agua quente e fria;

11.4. Para inspecdo de carcagas deve haver uma plataforma com piso antiderrapante e guarda-corpo para
protecdo do inspetor;

11.5. Dispora de uma pia com acionamento de dgua ndo manual munida de dispenser para sabdo liquido,
dispenser para desinfetante, toalhas de papel descartaveis, lixeira com acionamento ndo manual e higienizador
para facas e chairas;

11.6. Qualquer tipo de instalagcdo que contrarie o disposto neste item dependera de autorizacdo do SIM.

12. CAMARAS DE RESFRIAMENTO |

12.1. E obrigatdria a instalacio de equipamentos para o resfriamento das meias carcagas e produtos do abate;

12.2. Devem estar localizadas de forma que propicie um fluxo continuo das meias carcagas provenientes do
abate;

12.3. A porta deve ter largura suficiente para a passagem de carros e carca¢as, minimo de 1,30 metros (um
metro e trinta centimetros), constituidas de material impermeavel, de fécil higienizacéo, de cor clara e resistentes
a impactos;

12.4. O piso deve facilitar o escoamento da dgua em dire¢do a canaleta externa, desprovidos de ralos na parte
interna da camara;

12.5. As paredes devem ser de cor clara, lavaveis, impermeaveis e resistentes a impactos;

12.6. As meias carcacas devem ser armazenadas de forma que ndo encostem umas nas outras e nas paredes ou
outras estruturas;

12.7. E permitido até 5 (cinco) meias-carcacas para cada dois metros lineares;

12.8. Toda a estrutura da camara de resfriamento preferencialmente deve ter isolamento com poliestireno
expandido ou material de resultado similar;

12.9. Os trilhos ndo devem ser pintados, apenas podem receber uma camada de 6leo comestivel,

12.10.A iluminagdo serd artificial através de luz fria, com lampadas protegidas para evitar estilhagos nos
produtos ou constituidas de material inquebravel,

12.11.A trilhagem aérea deve atender ao seguinte:

a) Altura: minimo 3,5 metros;

b) Distancia das paredes laterais: minimo 1,2 metro;

c) Distancia das paredes nas extremidades: minimo 1,20 metros;
d) Espagamento entre trilhos paralelos: minimo 0,80 metros;

12.12.A camara de resfriamento deve garantir que a temperatura das carcacas, na intimidade das massas
musculares, atinja, no maximo, 7° C (sete grau centigrado) para expedicao;

12.13.Né&o é permitido o uso de containers para armazenamento de carcagas, exceto em casos emergenciais
devidamente autorizado pelo SIM;

12.14.Camaras cuja altura da trilhagem seja inferior a 3,5 metros, podera ser utilizada somente para cortes
primarios, nestes casos, 0 minimo permitido sera de 2,5 metros.

13.CAMARAS DE CONGELAMENTO

13.1. Tunel de congelamento
13.1.1. A instalagdo do tanel de congelamento é facultativa;
13.1.2. A temperatura no tunel de congelamento deve atingir -18°C ou mais frio;
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13.1.3. Os produtos mantidos no tanel de congelamento devem, em um periodo de 24 horas, atingir temperatura
de -12°C (doze graus celsius negativos) ou mais frio, aferido internamente;

13.1.4. Podem ser construidas em alvenaria ou isopainéis, com camada de material isolante nas paredes, piso e
teto;

13.1.5. O material utilizado internamente deve ser de fécil higienizagdo, liso, resistente a temperaturas negativas
extremas e de cor clara.

13.2. Cémara de estocagem de produtos congelados

13.2.1. Construida em alvenaria ou isopainéis, tendo camada isolante no piso, paredes e teto;

13.2.2. No piso, paredes e teto a estrutura devera possuir material isolante na constituic&o;

13.2.3. A superficie interna deve ser lisa, impermedvel, de facil higienizacdo, resistente a baixas temperaturas e
de cor clara;

13.2.4. A porta devera ter largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros);

13.2.5. Localizada de forma que ndo haja contra fluxo;

13.2.6. Os produtos em estoque na camara de congelados devem estar a -12°C (doze graus celsius negativo) ou
mais frio;

13.2.7. O estoque dos produtos deve ser feito sobre estrados ou em paletes, afastados das paredes e do teto,
permitindo a circulacdo adequada do ar para a manutencao da temperatura necessaria;

13.2.8. Em hipdtese alguma os produtos podem estar em contato direto com o chdo, sem embalagem ou sem
identificacdo;

13.2.9. Para que seja autorizado o tratamento pelo frio, é obrigatoria a existéncia de uma estrutura dentro da
camara de congelados, que fique trancado, preferencialmente com lacre ou cadeado, sendo 0 acesso restrito a
inspecdo local.

14. SALA DE MIUDOS E CABECA

14.1. As salas de cabecas e mildos podem ser juntas ou separadas fisicamente;

14.2. Contigua a sala de abate, ap0ds a inspecao do conjunto cabeca-lingua e visceras vermelhas;

14.3. A entrada dos mitdos e cabegas provenientes da sala de abate pode ser feita por 6culo, calha ou uma porta;

14.4. Nesta sala deve ter uma mesa para a toalete das visceras;

14.5. E indispensavel a instalagio de um ponto de 4gua quente e fria nesta se¢io;

14.6. No local deve ser instalada uma pia para higienizacdo das maos e higienizador para utensilios;

14.7. Possuir uma estrutura em ago inoxidavel com ganchos para pendura de visceras a fim de remover o excesso
de 4gua por gravidade antes de serem embaladas;

14.8. Para desossa de cabecas, caso seja feita nesta sala, a secdo deve dispor de desarticulador de mandibulas e
mesa de desossa;

14.9. O cérebro pode ser retirado manualmente, com a abertura do cranio utilizando-se uma serra manual ou
elétrica, ou por succéo, através de uma bomba de vacuo;

14.10.A desossa da cabeca deve ser realizada sobre uma mesa de inox, com ponto de 4gua corrente para manter
o local higienizado;

14.11.A carne da desossa da cabeca deve ser acondicionada em caixas furadas ou outro utensilio equivalente e
adequado que permita a imersdo em tanque com agua corrente ou outro equipamento especifico que garanta a
lavagem uniforme desta carne em agua corrente;

14.12.0 tanque deve possuir dimensodes suficientes para atender o volume de carne proveniente da desossa da
cabeca;

14.13.Caixas ou carrinhos devem ser colocados no local para produtos comestiveis e ndo comestiveis,
identificados de acordo com a finalidade.

15. VISCERAS BRANCAS

15.1. Bucharia e triparia — area suja

15.1.1. Local de recebimento das visceras brancas para separacao do estbmago, intestino e da bexiga;

15.1.2. Separa-se o intestino grosso do intestino delgado, faz-se o desorelhamento, viragem, raspagem da
mucosa, e retirada de gordura e classifica-se;

15.1.3. Devera ter ponto de agua quente e fria para a realizacdo dos trabalhos;

15.1.4. Deveréa ter mesa de inox com local para separacao do intestino e estbmago;
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15.1.5. A abertura, esvaziamento e lavagem do estdmago devera ser feita em equipamento tipo cone giratorio,
onde seré despejado o contelido gastrico;

15.1.6. Recomenda-se 0 uso de centrifuga para batimento e limpeza dos estdmagos, sendo, apoés, transferidos
para a bucharia limpa;

15.1.7. A comunicacéo com a bucharia limpa e triparia limpa somente podera ser feita através de oculo;

15.1.8. Caso haja salga, esta devera ser feita em se¢do separada;

15.1.9. Instalacdo de pia para lavagem das mé&os e esterilizador de facas e chairas;

15.1.10. Comunicagdo com a triparia limpa somente sera por dculo;

15.2.Bucharia — area limpa

15.2.1. O acesso a area limpa da bucharia pode ser pela sala de abate;

15.2.2. Caso realize o clareamento do estbmago, devera dispor de equipamento condizente com a operagéo;

15.2.3. O tanque de cozimento serd de inox com soldas higiénicas;

15.2.4. Disporé de um tanque com éagua fria onde serd feito o resfriamento dos estdbmagos logo apos retirados
do cozimento;

15.2.5. Né&o podera ser utilizado mesmo tanque para cozimento e resfriamento;

15.2.6. Os buchos serdo pendurados em uma estrutura com ganchos, podendo ser um carrinho, para
escorrimento da agua antes da embalagem;

15.2.7. Nesta secdo sera feita a toalete dos buchos;

15.2.8. Necesséaria a instalacéo de pia para lavagem das maos;

15.2.9. Higienizador de utensilios (facas e outros) com ponto de 4gua quente (minimo 85°C);

15.2.10. Sistema de exaustéo: deve dispor de um sistema adequado de exaustdo, caso a ventilacido natural ndo
seja suficiente, evitando condensacao e acumulo de vapor no ambiente;

15.2.11. Se tiver porta na secdo, deve ser com sistema vai e vem.

15.3. Triparia — area limpa

15.3.1. Sec¢do com acesso independente das demais, comunicando-se com a bucharia/triparia suja somente por
oculo;

15.3.2. Ponto de &gua quente e fria para a realizacéo dos trabalhos;

15.3.3. Instalacdo de pia para lavagem das méaos;

15.3.4. Obrigatoéria a instalacdo de higienizador de utensilios (facas, chairas, etc), com disponibilidade de agua
quente (minimo 85°C);

15.3.5. Caso haja salga das tripas no local, deve haver local adequado para tal;

Obs.: Recomenda-se a instalacdo de exaustores nos locais onde ha formacdo de vapor para que ndo haja
condensacao.

16. SECAO DE PATAS |

16.1. No caso de aproveitamento de patas como produto comestivel (mocotos), devera existir local especifico
para a preparacdo destas;

16.2. N&o podera ser realizada nenhuma outra atividade nesta se¢éo;

16.3. A comunicacdo com a sala de abate seré exclusivamente por éculo ou chute;

16.4. Devera possuir tanqgue ou mesa para recep¢do de patas, tanque para escaldagem, equipamento para
extracdo dos cascos e mesa de aco inoxidavel para toalete dos mocotos;

16.5. As patas sdo submetidas ao cozimento no tanque com vapor fluente, posteriormente retira-se a ungula e
promove-se a raspagem do pelo;

16.6. Dispor de caixas ou carrinhos identificados para recebimento residuos da toalete;

16.7. Instalacdo de pia para lavagem das méos e higienizador de facas e chairas;

16.8. Recomenda-se instalagdo de exaustor para retirada do vapor;

16.9. Disponibilizar caixas e carrinho adequado para o transporte de mocotds as camaras de resfriamento ou
congelamento.

17.  ANEXOS PARA DEPOSITO

17.1. Depésito de couros
17.1.1. Obrigatdria, mesmo onde as peles sejam expedidas diariamente, sem que haja salga no local;
17.1.2. Dispora de dispositivo adequado, aprovado pelo SIM, para a guarda dos couros até o recolhimento;
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17.1.3. A localizagdo serd fora da sala de abate, ndo podendo ser acessado a partir desta, com comunicacéo
apenas por 6culo ou chute.

17.2. Deposito para cascos, chifres, crinas:
17.1.1. Localizado externamente a instalacdo de abate;
17.1.2. Comunicagdo com a sala de abate por 6culo ou chute;

Obs.: O depésito de couros, cascos, chifres e crinas pode ser no mesmo local.

18. DESOSSA

18.1. Caso seja realizada a operacdo de desossa, a sala deve possuir climatizagdo, com temperatura ndo superior
a 16°C (dezesseis graus centigrados);

18.2. Localizada em local onde o fluxo seja continuo, ndo havendo contra fluxo com relacdo as demais se¢oes;

18.3. O pé-direito deve ter, pelo menos, 3,0 metros;

18.4. Ndo é recomendada a instalacdo de janelas nesta secéo;

18.5. E conveniente que as paredes, teto e piso possuam isolamento térmico, como nas camaras frigorificas, para
manutencao da temperatura;

18.6. As portas serdo metalicas e com fechamento automatico, devendo ser mantidas sempre fechadas;

19. HIGIENIZACAO DE CARRETILHAS, GANCHOS E CORRENTES

19.1. Sera uma sec¢do especifica onde sera realizada a higienizacdo das carretilhas, ganchos e correntes, podendo
estar localizada contigua a sala de abate ou expedicéo;

19.2. Preferentemente, a comunicacdo com a sala de abate ocorrera por oculo;

19.3. Deveré dispor de espaco suficiente para receber o material sujo e para o depdsito do material apds a
higienizacao;

19.4. Deveré dispor de tanque com solugdo detergente, alcalino e acido, solucgdes lubrificantes (6leos de uso
industrial para alimentos) e local para recebimento do excesso destes 6leos;

19.5. Podem ser utilizados tambores giratorios para “bater” as carretilhas, ganchos e correntes, contendo
material especifico que auxilie nesta fung¢do, como casca de arroz ou aparas de couro;

19.6. A utilizacdo de batedor ndo dispensa a posterior higienizagdo com agua quente e lubrificacio;

20. HIGIENIZACAO DE CAIXAS E UTENSILIOS

20.1. Devera existir secdo especifica para a higienizagdo das caixas e dos utensilios do abate;

20.2. Os tanques devem ser de material impermedvel, como inox, fibra de vidro, plastico ou outro aprovado pelo
SIM;

20.3. Dispor de agua fria e quente;

20.4. As caixas limpas devem ficar armazenadas sob estrados;

20.5. A lavagem das caixas somente podera ser feita na sala de abate se néo existirem produtos depositados ali
e se esta operacdo ndo interferir nos trabalhos.

21. ALMOXARIFADO

21.1. A sala de embalagens serd anexa ao corpo industrial;

21.2. Se 0 acesso externo for feito por meio de porta, 0 acesso interno devera ser por oculo;

21.3. Podera ser depositado no local os materiais de embalagem, uniformes, materiais e utensilios de trabalho,
ingredientes e condimentos protegidos de poeira, pragas e vetores, etc.

22.EXPEDICAO
22.1. Dispora de equipamentos suficientes e adequado, condizente com a atividade industrial, para proceder o
corte e a embalagem das pecas a serem expedidas;
22.2. Possuira plataforma para carregamento, devendo o veiculo acoplar totalmente na doca, para o
carregamento adequado.

23.SALA DE PRODUTOS QUIMICOS |

23.1. Deveraexistir um local especifico para a guarda de produtos quimicos utilizados na limpeza e desinfecgédo
das instalacGes, para higiene pessoal, venenos para controle de pragas (devidamente identificados e chaveados em
armario);
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23.2. A comunicagdo com a area interna da industria serd por 6culo ou se for outra estrutura, devera estar em
local adequado, sem acesso de muitas pessoas e, de preferéncia, ficar chaveado.

24 VESTIARIOS E SANITARIOS

24.1. O acesso aos vestiarios e sanitarios deve ser independente de qualquer outra se¢do da industria;

24.2. Paredes e pisos impermeéaveis, com material adequado aprovado pelo SIM;

24.3. Dimensdes devem ser compativeis com o nimero de colaboradores;

24.4. Vestiarios para troca de roupas deve ser separado fisicamente dos sanitarios;

24.5. Os vestiarios devem dispor de ducha com dgua morna, bancos ou cadeiras (ndo sendo aceito madeira) e
armarios individuais para cada funcionario;

24.6. As aberturas serdo de material metalico e deverdo proporcionar boa ventilacdo ao ambiente;

24.7. As janelas deverdo possuir tela milimétrica removivel.

25. SALA PARA O SERVICO OFICIAL

25.1. O estabelecimento de abate requer inspecdo sanitaria permanente, sendo obrigatéria a disponibilizacdo de
instalagBes necessarias a permanéncia do Médico Veterinario em condices satisfatorias;

25.2. As dimensdes da sala do servico oficial dependem da caracteristica do estabelecimento, como capacidade
de abate, ndo podendo estar abaixo de 4m2;

25.3. A instalagdo seré de uso privativo do servigo oficial;

25.4. Deve dispor de uma sala e um banheiro;

25.5. Na sala devem estar disponiveis moveis e equipamentos julgados necessarios ao bom desempenho da
atividade de inspecdo e fiscalizacéo;

25.6. A higienizacdo e conservagao do local é de responsabilidade do estabelecimento;

26. AREA EXTERNA

26.1. Nao é permitido residir no corpo da instalacdo industrial;

26.2. Nao serd registrado estabelecimento instalado proximo a fontes que possam causar contaminagdo ao
alimento;

26.3. A area circundante ao corpo industrial deve estar livre de objetos desnecessarios a atividade e acimulo de
entulhos e lixo;

26.4. Toda a area industrial deve ser delimitada com cerca.

27. VAREJO
27.1. O varejo deve ser registrado em 6rgdo competente;
27.2. O acesso ao varejo sera independente;
27.3. Podera haver comunicacao do varejo com a industria por meio de éculo.

28. EFLUENTES
28.1. O tratamento de efluentes deve ser adequado de acordo com as exigéncias do 6rgdo ambiental
competente.




