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NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA
FUNCIONAMENTODE ENTREPOSTO E DE FABRICA DE CONSERVA DE
PESCADO:

| DEFINICOES:

1- ENTREPOSTO DE PESCADO:

Entende-se por “entreposto de pescado” o estabelecimento dotado de dependéncias e
instalacbes adequadas ao recebimento, manipulacdo, frigorificacdo, distribuicdo e comércio do
pescado, podendo ter anexas dependéncias para industrializacdo e, neste caso, satisfazendo as
exigéncias fixadas para as fabricas de conservas de pescado, dispondo de equipamento para
aproveitamento integral ou ndo de subprodutos ndo comestiveis.

2- FABRICA DE CONSERVA DE PESCADO:

Entende-se por “fibrica de conserva de pescado” 0 estabelecimento dotado de
dependéncias, instalacbes e equipamentos adequados ao recebimento e industrializacdo do pescado por
qualquer forma, com aproveitamento integral ou ndo dos subprodutos ndo comestiveis.

Il - INSTALACOES E EQUIPAMENTOS RELACIONADOS COM A TECNICA DE
INSPECAO “ANTE” E “POST-MORTEM”:

1.1 - TANQUE DE DEPURACAO

Devera ser revestido com material impermedvel com o objetivo de proporcionar 0 esvaziamento
do trato digestivo dos peixes de cultivo e eliminagdo de residuos terapéuticos.

Podera ser dispensados caso o lote venha acompanhado de Atestado emitido pelo Responsavel
Técnico do criatério informando a depuracéo realizada na propriedade.

[1.2 — SECAO DE RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA

A recepcdo do pescado deverd ser feita em area coberta com pé direito de no minimo 3 (trés)
metros. Esta secdo serd separada fisicamente por parede inteira e sem possibilidade de transito de
pessoal entre esta e a se¢do de evisceracdo e filetagem.

A comunicacdo da secdo de recepcdo e de evisceracdo dar-se-a através do cilindro ou esteira de
lavagem do pescado.

O cilindro ou esteira de lavagem devera ser constituido de material impermeéavel e inoxidavel e de
facil higienizag&o e dispor de 4gua sob pressdo com cinco partes por milhdo (5 ppm) de cloro residual
a fim de remover adequadamente o muco superficial do pescado.

Nesta area podera dispor de camara de espera (isotérmica) para 0 armazenamento do excesso de
pescado fresco, que ndo possa ser manipulado de imediato.

Nos estabelecimentos que possuem cais ou trapiches para atracagdo de barcos
pesqueiros:

a) Possuir cobertura adequada nos locais reservados a descarga dos barcos, cujas areas
deverdo ser devidamente protegidas contra a entrada de cées, gatos e outros animais estranhos;

b) Possuir instalagBes e equipamentos adequados & operacdo de descarga dos barcos,
de modo a acelerar sua realizag&o e evitar a contaminacéo e o trato inadequado do pescado;

c) Possuir instalagbes e equipamentos adequados & higienizacdo e desinfec¢do dos
barcos;

d) Possuir sanitarios e vestiarios privativos para tripulagdo dos barcos.
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11.3 — SECAO DE EVISCERACAOQ E FILETAGEM
Deverd dispor de mesa para descamacao, evisceragdo, coureamento e corte (postagem
ou filetagem).

A disposicdo das mesas deverd viabilizar a producdo de tal maneira que ndo haja
refluxo do produto.

Devera dispor de instalagcdes ou equipamentos adequados a colheita e transporte de residuos de
pescado, resultantes do processamento, para o exterior das areas de manipulagdo de produtos
comestiveis.

A embalagem primaria podera ser realizada nesta se¢do quando houver espaco e mesa exclusiva
para esta operacao, sem prejuizo das demais.

1.4 - SECAO DE EMBALAGEM SECUNDARIA

Quando houver sera anexa a se¢do de processamento, separada desta através de parede. Servira
para 0 acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem primaria na
secdo de processamento. A operacdo da embalagem secundéaria poderd também ser realizada na secao
de expedicdo quando esta for totalmente fechada e possuir espacos que permita tal operagdo sem
prejuizo das demais.

As embalagens secundarias ficardo depositadas em secdo independente que se comunicara apenas
por 6culo com a secdo de embalagem secundaria. O acesso a este depdsito serd independente do acesso
as secOes de industrializagdo.

1. 5— FABRICA E/OU SILO DE GELO
Devera possuir instalagdes para o fabrico e armazenagem de gelo, podendo esta exigéncia,
apenas no que tange a fabricacdo, ser dispensada em regides onde exista facilidade para aquisi¢do de
gelo de comprovada qualidade sanitéaria.
Preferencialmente o silo devera estar localizado em nivel superior as demais dependéncias e, por
gravidade, ser conduzido aos diferentes locais onde o gelo sera necessario.

1.6 - CAMARAS DE RESFRIAMENTO OU ISOTERMICAS

O estabelecimento possuird camaras de resfriamento ou isotérmicas que se fizerem necessarias em
namero e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento.
As camaras de resfriamento ou isotérmicas serdo construidas
obedecendo certas normas, tais como:

a) as portas terdo largura minima de 1,20m (um metro e vinte
centimetros);

b) as portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas,
lisas, resistentes a impactos e de facil limpeza;

C) possuir piso de concreto ou outro material de alta
resisténcia, liso, de facil higienizacdo e sempre com declive em direcdo as portas, ndo podendo existir
ralos em seu interior;

d) possuir estrados de material impermeavel para deposicao de
caixas de produtos.

A construcdo das camaras de resfriamento poderd ser em
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alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer um dos dois casos terdo isolamento com
0,10m (dez centimetros) de espessura de isopor, podendo ser usado também como material de
isolamento, com melhor resultado que o isopor, a resina de poliuretano expandido. O material de
isolamento sera colocado no piso, paredes e teto.

Quando construidas de alvenaria, as paredes internas serdo perfeitamente lisas e sem pintura,
visando facilitar a sua higienizacdo, assim como os trilhos que receberdo apenas uma fina camada de
6leo comestivel, para evitar a sua oxidagao.

A iluminacéo sera com lampadas protegidas contra estilhagos.

No caso de pescado fresco serdo usadas as camaras isotérmicas e, para o pescado resfriado serao
usadas as camaras de resfriamento que mantenham o pescado com temperatura entre — 0,5°C e — 2°C.

11.7 - TUNEL DE CONGELAMENTO

Os tlneis de congelamento rapido terdo de atingir temperaturas nao superiores a — 25°C (menos
vinte e cinco graus) e fazer com que a temperatura no centro dos produtos chegue até -18 a -20°C
(menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no menorperiodo possivel (inferior a 24 horas).

Poderdo ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer dos
dois casos terdo camada de material de isolamento, constituida por isopor, com espessura minima de
0,20m (vinte centimetros). Esta sendo empregada também a resina de poliuretano expandido, com
melhores resultados como material de isolamento.

O isolamento devera abranger o piso, as paredes e o teto dos tineis de congelamento, utilizando-
se sempre material isolante de mesma espessura.

Quando construidos em alvenaria, os tuneis de congelamento terdo paredes lisas e sem pintura
para facilitar a sua higienizacdo. As suas portas serdo sempre metalicas ou de material plastico
resistente a impactos e a baixas temperaturas, e terdo largura minima de 1,20m (um metro e vinte
centimetros).

Para estabelecimentos de pequeno porte serd admitido o congelamento em freezer com as
seguintes ressalvas:

a) o freezer usado para congelamento ndo podera ser usado também para estocagem;os
produtos a serem congelados deverdo ser dispostos em prateleiras permitindo o espacamento a fim de
acelerar o congelamento.

1.8 - CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS

Construida em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer dos dois casos tera
isolamento de isopor, com 0,20m (vinte centimetros de espessura).

O isolamento, como nos tuneis de congelamento, abrangera o piso, as paredes e o teto, utilizando-
se sempre material isolante de mesma espessura.

As paredes serdo sempre lisas, impermeéveis e de fécil higienizacdo, ndo sendo usado nenhum
tipo de pintura. A iluminacdo serd com lampadas providas de protetores contra estilhagos. As portas
serdo sempre metélicas ou de material pléstico resistente & impactos e mudangas bruscas de
temperatura e terdo largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros).

Os produtos aqui depositados, devem estar totalmente congelados e adequadamente embalados
e identificados. S serdo transferidos dos tuneis de congelamento para a cdmara de estocagem 0s
produtos que ja tenham atingidos -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no seu
interior. Nessa camara os produtos ficardo armazenados sobre estrados ou em paletes, afastados das
paredes e do teto e em temperatura nunca superior a -18°C (menos dezoito graus centigrados) até a sua
expedicao.

Para estabelecimentos de pequeno porte sera admitida a estocagem em freezers.
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1.9 - SALA DE FRACIONAMENTO DE PRODUTO CONGELADO

Esta sala devera existir nos estabelecimentos que realizarem fracionamento de embalagens master,

de produtos previamente congelados.
Esta sala possuira as seguintes caracteristicas:

a) Pé-direito minimo de 3,00m (trés metros).
b) Sistema de climatizagdo de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se entre 14°C e
16°C (quatorze e dezesseis graus centigrados) 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 de interesse da empresa a iluminagdo natural da secdo, poderdo ser
utilizados tijolos de vidro refratério;
d) Para facilitar a climatizagcdo da sala é conveniente que pelo menos as paredes e 0 teto possuam
isolamento térmico;
e) As paredes e o teto poderdo também ser totalmente de isopainéis metalicos, protegidos da oxidagdo
com tinta especial, de cor clara;
f) As portas serdo metalicas 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 estocagem de matéria-prima, de maneira que o produto
congelado ao sair das camaras com destino a sala de fracionamento ndo transite pelo interior de
nenhuma outra se¢do, bem como manter proximidade com a cdmara de produtos prontos, com a
expedicdo e com o deposito de embalagens.
h) Possuir secdo de embalagem secundéria independente da sala de fracionamento, podendo para isto
ser utilizada uma antecAmara, desde que esta possua dimensbes que permitam a execucdo desta
operacdo, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor.

11.10 - SECAO DE HIGIENIZAGAO DE CAIXAS E BANDEJAS

O uso de madeira € rigorosamente proibido no interior desta secéo, que terd tanques de alvenaria
revestidos de azulejos, de material inox ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizacdo. Nao serdo
permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso. Dispora ainda de dgua sob pressdo e
de estrados plasticos ou galvanizados. Os equipamentos e utensilios higienizados ndo poderao ficar
depositados nesta secao.

Para caixas utilizadas na recep¢do do pescado integro (sem lavagem prévia), estas serdo
higienizadas numa secdo propria localizada contigua a secdo de recepcdo do pescado. Estas caixas,
mesmo apds a higienizacdo, ndo entrardo na inddstria.

As caixas de uso interno, ou utilizadas na expedicdo de produtos prontos, serdo higienizadas em
secdo que se comunique com as se¢des de industrializagdo por porta ou 6culo.

11.11 - SECAO DE EXPEDICAO

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

I11 - CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:

A disposicdo das dependéncias e a localizagdo dos equipamentos deverdo prever fluxo continuo
de produgao.
As pessoas que exercem operagdes na area suja ndo poderdo exercer operagdes na area limpa.
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I1I.1 - PISOS E ESGOTOS

O piso serd liso, resistente, impermedvel e de facil higienizagdo, com declive de no
minimo 1,0% em direc¢do as canaletas, para uma perfeita drenagem.

S&o materiais permitidos os do tipo Korodur, ceramica industrial, gressit, granitina, ladrilnos de
basalto regular polido ou semi-polido, adequadamente rejuntado com material de alta resisténcia, ou
outros que venham a ser aprovados. Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a
finalidade de facilitar o escoamento das aguas residuais, poderdo ser estas cobertas com grades ou
chapas metéalicas perfuradas, ndo se permitindo, neste particular, pranchdes de madeira. As canaletas
devem medir 0,25m (vinte e cinco centimetros) de largura e 0,20m (dez centimetros) de profundidade,
tomada esta em seus pontos mais rasos. Terdo fundo céncavo, com declive minimo de 2% (dois por
cento) em direcdo aos coletores e suas bordas reforcadas com cantoneiras de ferro.

A rede de esgotos em todas as dependéncias devem ter dispositivos adequados, que evite refluxo
de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao sistema geral de
escoamento, dotado de canalizacdo e instalacbes para retencdo de gorduras, residuos e corpos
flutuantes, bem como de dispositivos de depuracdo artificial.

O diametro dos condutores sera estabelecido em funcdo da superficie da sala, considerando-se
como base aproximada de calculo a relagdo de 0,15m (quinze centimetros) para cada 50m? (cingiienta
metros quadrados), devendo os coletores serem localizados em pontos convenientes, de modo a dar
vazdo, no minimo, a 100l1/h/m? (cem litros/hora por metro quadrado), ndo sendo permitido, sob
hipGtese alguma, o retorno das aguas servidas.

I11.2 - PAREDES, PORTAS E JANELAS

O “pé-direito” devera ter no minimo 3 (trés) metros.

As paredes serdo sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo CONAGRESTE, lisas, de
cor clara, de fécil higienizacdo e impermeéveis até a altura minima de 2,0m (dois metros) ou
totalmente nos locais que a Inspecdo julgar necessario. Acima da area de 2,0m (dois metros) as
paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel e ndo descaméavel. Os cantos
formados pelas paredes entre si e pela intersec¢do destas com o piso serdo arredondados para facilitar
a higienizacao.

As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos permitindo-se
como largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros). Quando as circunstancias permitirem,
recomenda-se 0 uso de 6culo, com tampa articulada, para evitar o transito através das portas, de
carrinhos de produtos ndo-comestiveis, que se destinem a graxaria ou dela retornem, bem como o
transito de pessoas estranhas as secdes.

Todas as portas com comunicacdo para 0 exterior possuirdo dispositivos para se manterem
sempre fechadas, evitando assim a entrada de insetos. As portas e janelas serdo sempre metalicas,
de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e passagens, ndo se tolerando madeira na
construcao destas.

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, providos de telas a prova de insetos, facilmente removiveis para sua
higienizag&o.

111.3 ILUMINACAO E VENTILACAO

As instalagbes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagdo suficiente em
todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnolégica cabiveis. Por isto, no seu
projeto serd prevista ampla area de janelas, com esquadrias metalicas, de preferéncia basculantes e
com vidros claros.

A iluminacdo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de prote¢cdo contra estilhacos ou
gueda sobre produtos.

Nas camaras de resfriamento e congelamento, a iluminagdo devera ter protetor a prova de
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estilhagamento.
Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente, fazendo uma
renovagdo de ar satisfatoria.

.4 - TETO

No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, cimento amianto ou outro
material impermedvel, liso e de facil higienizacdo. Deve possuir forro de material adequado em todas as
dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento, manipulacdo e preparo de matérias-primas e
produtos comestiveis. N&o é permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higienizacdo como
forro. O forro podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metéalica e de boa conservacao,
ou quando forem usadas telhas tipo cimento amianto fixadas diretamente sobre vigas de concreto
armado. Quando forem vigas (tesouras) de madeira, estas deverdo estar em bom estado de conservacéo e
serem pintadas com tinta 6leo.

1.5 - LAVATORIOS DE MAOS

Em todos os locais onde sdo realizadas operacbes como manipulagdo, evisceragdo,
filetagem, além de outros locais onde ndo se disponha de mesa com fonte de agua corrente e sdo
realizadas operacGes com produtos comestiveis, tanto na sala de evisceracdo como nas secdes anexas,
existirdo lavatdérios de maos de aco inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio
que ndo utilize o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro. Os lavatérios de maos e 0s
higienizadores devem ter esgotos canalizados até uma altura de no méaximo 10cm (dez centimetros) do
piso.

I11.6 - CARROS

Os carros para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxidavel ou plastico
adequado, sendo que os carros para produtos ndo-comestiveis poderdo ser construidos em chapa
galvanizada e pintados de cor vermelha com a inscricdo “NAO COMESTIVEIS”. Os carros para
produtos condenados também terdo cor vermelha, serdo providos de tampa articulada e terdo a inscri¢do
“CONDENADOS”.

1.7 - CHUTES

Os chutes destinados aos produtos comestiveis serdo de material inoxidavel e desmontaveis
em diversos segmentos, para melhor higienizacdo, com janelas ou acanaletados, com tampa ajustavel e
removivel em toda a sua extensdo. Os chutes para produtos ndo- comestiveis podem ser construidos de
chapa galvanizada e serdo identificados por pintura externa de cor vermelha, tendo as mesmas
caracteristicas de janelas ou tampas ajustaveis, como nos destinados a produtos comestiveis. Os chutes
que ligam secdes de produtos, respectivamente, comestiveis e ndo-comestiveis, devem possuir na
extremidade que abre na se¢do de produtos ndo-comestiveis, uma tampa articulada, que permita a
passagem do produto, evitando, porém o refluxo de odores estranhos.

1.8 - MESAS:

Todas as mesas serdo de ago inoxiddvel ou de material impermeéavel aprovado, de
superficie lisa, de facil higieniza¢do e sem cantos angulares para os trabalhos de manipulacéo e preparo
de matérias-primas e produtos comestiveis, podendo ter sua estrutura de sustentacdo de ferro
galvanizado.

As mesas de evisceragdo e inspecdo poderdo ser fixas ou moveis (mesa rolante). Quando movel
(rolante) a mesa poderéa ser de esteira Unica ou esteira dupla.

Preferencialmente, as mesas de evisceracdo deverdo possuir sistema de conducdo de residuos no
sentido contrério ao fluxo de produc&o, isto €, os residuos deverdo ser conduzidos em dire¢éo a entrada
do pescado na mesa, enquanto que o0 pescado ja eviscerado se encaminharé as se¢des de resfriamento
ou industrializacao.
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IV- AGUA DE ABASTECIMENTO:

Deve dispor de rede de abastecimento de &gua para atender suficientemente as necessidades do
trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, de instalacdes para o tratamento
de &gua.

Quando o estabelecimento se utilizar de agua de superficie (vertentes, acudes, lagos, corregos, rios,
pOGOS rasos, etc.) para seu abastecimento, deverd possuir estacdo de tratamento (hidraulica) onde a
agua passara, obrigatoriamente, por floculagdo, decantacédo, filtracdo e cloracdo. Quando a agua for
proveniente de pocos artesianos, podera sofrer apenas cloragao.

O clorador automatico serd sempre instalado antes da entrada da &gua no reservatorio, para que
possa haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e dgua. Assim, o reservatorio
deveréa ser dimensionado para atender o consumo do estabelecimento, de acordo com a sua capacidade
de abate e/ou industrializacdo e de maneira que toda a dgua consumida permaneca por um tempo
minimo de 20 (vinte) minutos em contato com o cloro.

Os reservatdrios de agua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua contaminacdo por
excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu interior,
além de impedir uma maior volatilizacao do cloro.

V - INSTALACOES PARA DESNATURACAO OU PROCESSAMENTO DE PRODUTOS
NAO-COMESTIVEIS E CONDENADOS (GRAXARIA):

Estas instalacOes serdo construidas obedecendo, obrigatoriamente, um afastamento minimo de
5,00m (cinco metros) do prédio onde sdo manipulados produtos comestiveis. Sua construcdo sera
inteiramente de alvenaria, com paredes lisas para facilidade de higienizacdo e piso de concreto armado
ou similar com declive suficiente para escoamento das aguas em direcdo as canaletas ou ralos
sifonados. Possuirdo janelas com esquadrias metalicas, protegidas com tela a prova de insetos e portas
com dispositivo de fechamento automatico. Os equipamentos minimos necessarios serdo: tanque para
cozimento do sangue que serd canalizado diretamente da canaleta de sangria, quando este ndo for
empregado na fabricacdo de farinha; digestor com aquecimento a vapor indireto (parede dupla) e que
alcance temperatura minima de 120°C, sob pressdo ou, autoclave com aquecimento a vapor direto e
gue atinja também temperatura minima de 120°C, sob presséo; percoladores e tangques para decantacio
e deposito de dleo. Quando houver fabricacdo de farinha , este setor dispord também de prensa,
moinho e local préprio para o depo6sito de farinha, sem o risco de sua contaminagéo.

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

Quando o estabelecimento ndo possuir instalagbes para processamento de produtos n&o-
comestiveis e condenados, deverd dispor de forno crematorio eficiente para a completa destruicéo
desses subprodutos, ndo sendo permitido, sob hip6tese alguma o seu enterramento. O sangue, quando
ndo aproveitado na fabricagdo de farinhas, serd sempre cozido, visto que, este jamais podera ser lancado
“in natura” nos efluentes da industria.

Permite-se a terceirizacdo das opera¢fes de processamento dos subprodutos ndo-comestiveis e
condenados desde que realizadas por estabelecimento registrado e com controle dos Orgdos de
Inspecdo Sanitaria Oficial Estadual ou Federal, devendo haver um contrato entre as partes com
cronograma de coleta definido, sendo os produtos condenados, previamente desnaturados com
compostos quimicos (cresdis, 6leo queimado, etc.) na sua origem.

Em caso de alteracdo de estabelecimento que receberd estes produtos, esta devera ser
imediatamente comunicada a0 CONAGRESTE e encaminhado o contrato com o novoestabelecimento.

Estes produtos, quando a coleta ndo for diaria, deverdo ficar armazenados em local préprio
afastado do corpo da indastria composto de piso, teto e cerca de tela.
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VI- INSTALACOES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES:

O estabelecimento deverd dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes
compativel com a solucéo escolhida para destinacao final, aprovadopelo 6rgao competente.

No momento do registro o estabelecimento deve apresentar uma autorizag¢do concedida pelo érgao
de protecdo ambiental competente.

VI1- VESTIARIOS E SANITARIOS:

Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia da inddstria, 0s sanitarios
serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de fécil higienizacdo, os vestiarios
poderdo ser de outro material. Suas dimensdes e instalacbes serdo compativeis com o ndmero de
trabalhadores do estabelecimento.

Os vestiarios, para troca e guarda de roupas, serdo separados fisicamente através de parede da area
das privadas e mictorios. Serdo providos de duchas com agua morna, bancos, cabides e armarios em
namero suficientes.

Os sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos 0s vasos sanitarios do tipo “vaso turco”, e
serdo em nimero de uma privada para cada vinte homens ou uma privada para cada quinze mulheres.

Os vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatérios de mdos com torneiras acionadas a
pedal ou outro meio que nao utilize o fechamento manual, providosde sab&o liquido inodoro.

Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serdo dimensionadas de maneira a
permitir um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e serdo sempre providas de telas a
prova de insetos.

VIII- INSTALACOES PARA A INSPECAO SANITARIA

O estabelecimento com Inspecdo Sanitaria permanente fornecera a esta as instalagdes necessarias
para 0 bom desempenho de suas atividades de uso privativo dos funcionarios da inspecdo, as gquais
constardo de, no minimo, uma sala com area minima de 10m? (dez metros quadrados), com mesas e
armarios e um banheiro com vestiario.

O acesso as dependéncias da Inspecdo Sanitaria serd sempre independente de qualquer outra
secdo, inclusive das dependéncias administrativas da Empresa.

As tarefas de conservacdo e higienizacdo dessas dependéncias caberd sempre a empresa
inspecionada.

IX- ALMOXARIFADO

Serd de alvenaria, ventilados e com acesso independente ao das diversas se¢des da inddstria,
podendo ter comunicacdo com estas através de dculo para passagem de material. Terd area compativel
com as necessidades da inddstria e devera ter no minimo duas dependéncias separadas fisicamente por
paredes, sendo que em uma delas serdo depositados apenas produtos quimicos usados para a limpeza e
desinfeccdo das dependéncias da industria, detergentes e sabdo de uma maneira geral, venenos usados
para combater 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; ingredientes e condimentos adequadamente protegidas de poeiras, insetos,
roedores, etc.; pecas de reposicdo dos equipamentos, etc.

X- AREA EXTERNA

N&o serd registrado o estabelecimento destinado & produgdo de alimentos para consumo humano,
guando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza,possa influir na qualidade do produto.
N&o é permitido residir no corpo dos estabelecimentos onde

sdo realizados os trabalhos industriais.
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O estabelecimento deve possuir patios e ruas livres de poeira e
barro. A éarea da industria deve ser delimitada por cerca ou muro e as instalagbes devem ser
construidas de forma que permita uma adequada movimentacdo de veiculos de transporte para carga e
descarga.

XI- UNIFORMES

Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a embalagem, devera
usar uniformes proprios aprovados pelo CONAGRESTE.

O pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve usar uniformes branco que consiste em calca,
jaleco, gorro e/ou capacete, bota e avental impermeavel, este quando a atividade industrial exigir.

O pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis devera usar
uniformes coloridos que consiste em bota, cal¢a e jaleco ou macacéo.

XI1- RELACAO INDUSTRIA-VAREJO (ponto de venda, peixaria, etc.):

A existéncia de varejo na mesma area da industria implicard no seu registro no 6rgdo competente,
independente do registro da industria no CONAGRESTE. As atividades e 0s acessos serdo totalmente
independentes. Tolera-se a comunicagdo interna do varejo com a industria apenas por éculo.

XI11- BARREIRA SANITARIA

A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova e sabdo liquido; e
pia com torneira acionada a pedal e sabdo liquido, devendo estarlocalizada em todos os acessos para o
interior da industria.

XIV- REFEITORIO
Quando existente, devera estar instalado em local proprio dimensionado em funcdo do
nimero de operarios, proibindo-se refeicGes nos locais onde sedesenvolvem trabalhos industriais.

XV- LAVANDERIA

Recomenda-se a instalacdo de lavanderia, para que sejam evitados 0s inconvenientes da
lavagem caseira dos uniformes de trabalho. Quando existente, localizar- se-a, de preferéncia, proximo
aos vestiarios.

XVI- ESCRITORIO
O escritorio devera estar localizado fora do setor industrial.

XVI1I- TRANSPORTE DOS PRODUTOS
Devidamente acondicionados, conforme o tipo e tecnologia exigida para cada um, os produtos
deverdo ser transportados em veiculos adequados, devidamente registrados no Orgdo Competente.
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FABRICA DE CONSERVA DE PESCADO
(salga, defumacéo, esterilizacao, ...)

Além das dependéncias ja solicitadas para “Entreposto de Pescado” serdo exigidas
outras secdes conforme o processo de conservacdo utilizado, respeitando as mesmas exigéncias quanto
a natureza das instalacdes e equipamentos, e mantendo fluxo continuo de producao.

1- 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 depdsito de condimentos e ingredientes, quando
possuir acesso independente para estes.

Como equipamentos possuira balangas, mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldes plasticos com
tampa, bandejas ou caixas plasticas, etc. Todos 0s 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 higienizac8o da se¢do. Cuidados especiais deverdo ser dispensados aos nitritos e nitratos pelo perigo
que 0S mesmos representam.

Esta secdo podera ser substituida por area especifica dentro da sala de processamento, desde que
aprovado pelo CONAGRESTE.

2 - SECAO DE COZIMENTO

Esta secdo devera ser independente da secdo de processamento e das demais se¢Bes. Tera portas
com fechamento automaético. Possuird como equipamentos tanques de ago inoxidavel com circulacdo de
vapor para aquecimento de agua, estufas a vapor, mesas inox, exaustores, etc.

3- SECAO DE DEFUMAGAO

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 deverdo estar localizadas na parte inferior e externa.

4 - SECAO DA DESPOLPADEIRA (carne mecanicamente separada)
A secdo devera ser mantida a temperatura de 10°C durante as operagdes.

5- SALA DE PROCESSAMENTO

Também denominada “se¢do de manipulacdo”, esta secéo sera
contigua & sala de evisceragdo e filetagem ou a camara de resfriamento ou cdmara de estocagem de

congelados de matéria-prima. Terd as mesmas caracteristicas da sala de fracionamento de produtos
congelados.

Esta secédo sera dimensionada de acordo com o0s equipamentos instalados em seu interior e com
volume de produgdo/hora e producédo/dia, além da diversificagdo de produtos ai processados. Dispora
de todos os equipamentos minimos necessérios para a elaboracdo dos produtos fabricados pelo
estabelecimento, como moedor de carne, cutter, misturadeira, embutideira, mesas de aco inoxidavel,
tanques de aco inoxidavel ou de pléstico, carros de ago inoxidavel ou de plastico especial, bandejas ou
caixas de plastico ou inoxidavel, etc.
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