Prefeitura Municipal de Pedro Osério
Estado do Rio Grande do Sul

DECRETO N° 5645/2018

“REGULAMENTA AS NORMAS
TECNICAS PARA ABATEDOUROS
FRIGORIFICOS DE OVINOS E
CAPRINOS.”

MOACIR OTILIO ALVES, Prefeito Municipal do Pedro Osério, Estado do Rio Grande do Sul,
no uso de suas atribui¢des legais,

RESOLVE:

Art. 1° - Ficam estabelecidas as normas técnicas para abatedouro frigorifico de ovinos e caprinos.
Art. 2° - Para fins deste Decreto entende-se por:

§Unico - Abatedouro frigorifico o estabelecimento destinado ao abate dos animais produtores
de carne, a recep¢do, a manipulagcdo, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedicdo
dos produtos oriundos do abate, podendo realizar o recebimento, a manipulagdo, a industrializagdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de produtos comestiveis e ndo
comestiveis. Deve ser dotado de frio industrial.

Art. 3° - Em relacdo as instalagdes e equipamentos, os estabelecimentos relacionados neste
regulamento, além das condi¢des bdsicas e comuns citadas no Decreto n° 5641/2018, também devem
dispor de, conforme o caso:

I - Currais e anexos: Os currais e outras dependéncias que por sua natureza produzam mau
cheiro devem estar localizados de maneira que os ventos predominantes e a situagdo topogrifica do
terreno ndo levem em dire¢do ao estabelecimento poeiras ou emanagdes, sendo necessdria uma distancia
minima de 10m (dez metros), podendo ser redefinida pelo SIISPOA-SIM no momento da inspe¢do do
local, ndo sendo permitido que os currais fiquem encostados as dependéncias onde se elaborem produtos
comestiveis.

Os currais devem ser no minimo, em nimero de dois para facilitar a
separa¢do de lotes, evitar o excesso de movimentacdo dos animais no mesmo curral e ainda para a
separacdo de animais doentes ou contundidos. O curral de observagédo € obrigatério e de uso privativo do
SIM, apds a retirada de animais doentes e antes da colocacdo de animais para o abate normal seja este
adequadamente desinfetado.

Devem ter como anexos, no minimo, um desembarcadouro, uma
passarela para o exame ‘“ante-mortem”, um local apropriado para lavagem ou outra medida de
higienizacdo dos veiculos destinados ao transporte de animais e um corredor de acesso ao box de
insensibilizacao.

Os estabelecimentos deverdo possuir nas proximidades dos currais,
instalagdes especificas para necropsia com forno crematdrio, destinado a destrui¢do dos animais mortos e
de seus residuos. Este forno crematério podera ser substituido por uma autoclave de boca larga, que atinja
temperatura ndo inferior a 120°C (cento e vinte graus célsius), sob pressdo de vapor, podendo ser
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dispensado nos estabelecimentos que apresentarem outra forma de destinacdo dos animais ou materiais
condenados, desde que aprovado pela SIISPOA-SIM.

Os currais serdo obrigatoriamente cobertos e terdo uma altura minima
de 3 m (trés metros), a fim de permitir uma adequada circulacio de ar, bem como evitar a incidéncia solar
e chuvas ocasionais nas laterais. Os corredores de acesso devem ser construidos de alvenaria, também
deverdo ser cobertos e ter a largura minima de 1 m (um metro). O corredor central pode afunilar-se na
por¢do final no caso de uso de equipamentos automatizados.

O desembarcadouro deve ser de alvenaria ou outro material aceito
pelo SIISPOA-SIM, antiderrapante, mével, de modo que permita a sua adaptacio as diversas alturas de
carrocerias dos veiculos transportadores, com inclina¢gdo méxima de vinte e cinco graus e com as laterais
fechadas.

A érea dos currais nunca podera ser inferior a capacidade maxima de
abate didrio do estabelecimento, sendo que a drea minima nos currais deve ser de 0,7 m? (sete metros
quadrados) por ovino ou caprino.

O piso dos currais deve ser de superficie plana, possuindo
antiderrapantes apenas no raio das porteiras, integro, sem fendas, dilaceracdes ou concavidades que
possam provocar acidentes nos animais. Obrigatoriamente pavimentados com material impermedvel e de
facil higieniza¢do e desinfec¢do. Possuird declive em dire¢do as canaletas laterais externas para ficil
escoamento das dguas de lavagem e excrementos, evitando assim acimulo de dgua. O uso de ralos
centrais deve ser sempre evitado. Os currais jd construidos com ralos em seu interior sofrerdo adaptacdes
as novas normas por ocasido de uma préxima reforma.

Todas as divisérias e os portdes terdo altura minima de 1 m (um
metro) e podem ser construidos de alvenaria, canos galvanizados, cordoalha de aco ou outro material
aprovado pelo SIISPOA-SIM. Terdo corddo sanitdrio de no minimo 0,30 m (trinta centimetros) devendo
ser construido de alvenaria.

Todos os currais possuirdo bebedouros tipo cocho ou outro
equipamento aprovado pelo SIISPOA-SIM, de maneira que permita que 20% (vinte por cento) dos
animais bebam simultaneamente. Os bebedouros tipo cocho terdo largura interna médxima de 0,20 m
(vinte centimetros) e serdo protegidos com grades de ferro em dngulo minimo de 45° (quarenta e cinco
graus) a fim de evitar a entrada dos animais em seu interior. Devem ter provimento constante de dgua
potdvel, mantida sempre limpa.

Devem existir facilidades para adequada limpeza dos currais com
dgua em abundancia.

Sem iluminacdo ficam impedidos os procedimentos de inspe¢do “ante-
mortem” nos hordrios sem a luz do dia.

As instalagdes para lavagem dos veiculos deverdo estar localizadas o
mais préximo possivel do desembarcadouro, ter piso impermedvel, devendo possuir d4gua com pressao
suficiente para a boa lavagem dos veiculos para posterior desinfeccdo através de aspersor adequado,
sendo o residuo destinado para uma esterqueira.

Fica dispensado o banho de aspersdo para estas espécies.

Os boxes de insensibilizacdo serdo, preferentemente, de construcio
inteiramente metélica, tolerando-se, no entanto, a constru¢do em concreto armado de superficie lisa e com
as partes méveis metdlicas, sendo proibido o uso de madeira e box situado dentro da sala de abate. Todos
os boxes serdo individuais e devem garantir a adequada conten¢do do animal para a correta
insensibilizacdo.

II - Sala de matanca: Deve ser separada de todas as demais secdes através de paredes inteiras,
terd drea suficiente para a sustentagdo dos equipamentos necessdrios aos trabalhos de sangria, esfola,

evisceragdo, inspecdo de carcagas e visceras, toalete, lavagem de carcacas e classificacdo, quais sejam:
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canaleta, plataformas, pias, mesas, além da drea disponivel para circulagdo de pessoas e carros quando
necessdrios. As pessoas que exercem operacdes na drea suja ndo poderdo exercer operagdes na drea limpa.

Na drea de sangria deverd dispor de instalacdo propria e exclusiva
denominada de “calha ou canaleta de sangria”, a qual poderd ser dispensada, desde que comprovada a
eficiéncia do processo. Se houver a presenca dever4 ter a largura e dimensdes compativeis, ser totalmente
impermeabilizada em suas paredes e teto ou outro sistema mecanizado aprovado pelo SIISPOA-SIM,
obedecendo ao tempo de sangria de trés minutos e a velocidade horaria da matanca, o comprimento
minimo da calha serd de 2 m (dois metros). O sangue devera ser recolhido em calha prépria, totalmente
impermeabilizada com cimento liso de cor clara, ou em chapa de ago inoxiddvel denominada “calha de
sangria”. O fundo ou piso da calha devera apresentar declividade acentuada, de 05% (cinco por cento) a
10% (dez por cento) em dire¢do aos pontos coletores, onde serdo instalados 02 (dois) ralos de drenagem,
um destinado ao sangue e outro a dgua de lavagem. Por ocasido da esfola dos ovinos as empresas poderao
langcar mao do método de insuflagdo. Quando isso ocorrer, devera ser realizada apds os 03 (trés) minutos
regulamentares da sangria, devendo o ar a ser insuflado passar por filtro especifico.

As plataformas ficardo localizadas no trajeto da trilhagem, em
diversos niveis, de acordo com as operacgdes a serem realizadas, podendo também ser mdveis. Devem ser
no minimo em ndmero de trés, uma para a drea suja e duas para a drea limpa.

A plataforma para toalete e inspecdo das carcacas deve se localizar
apos a evisceracdo. Como em qualquer linha de inspecdo, sdo obrigatérios, nesta plataforma: iluminagdo a
luz fria (suficiente e que ndo modifique a coloracdo normal das carnes).

As mesas de evisceracdo e inspecdo poderdo ser fixas ou moveis
(mesa rolante). Quando fixas serdo sempre em nimero de duas: uma para inspe¢do de visceras vermelhas
e outra para inspecdo de visceras brancas. Quando mével (rolante) a mesa poderd ser de esteira tinica ou
esteira dupla. Em torno da mesa fixa de eviscerag@o e inspecdo das visceras abdominais é requerida um
sistema de canos perfurados, conjugado com um misturador de dgua e vapor, para propiciar rdapida
higienizacdo da 4rea, toda vez que se fizer necessdrio. Este sistema de canos perfurados poderd ser
substituido por chuveiro desde que de igual eficiéncia, fornecendo dgua em abundincia para higienizar
toda a mesa e esterilizd-la com dgua a 85°C. Devera haver disponibilidade de mesa fixa ou gancho em
material inoxiddvel para a realizacdo da inspecdo de cabega e lingua. Tanto a mesa de inspecdo de
visceras vermelhas quanto a mesa de inspecdo de visceras brancas, serdo divididas em duas secdes: uma
para inspecdo propriamente dita e outra para reten¢do de visceras inspecionadas até que a carcaga passe
pela dltima linha de inspe¢@o. A drea de eviscerag@o e inspecdo separa-se da drea de espera por uma
elevacdo metdlica de toda a largura da mesa. Objetiva esta separa¢do impedir que passe para o lado da
drea de espera liquido eventualmente contaminado por material gastrintestinal, que contaminaria por
contato as pecas limpas retidas na drea. Na extremidade da drea de espera situam-se os chutes ou
aberturas para a saida e conducdo dos estdmagos e intestinos limpos e inspecionados, que se destinam,
respectivamente, a bucharia e a triparia.

A mesa para de evisceracdo e de inspecdo das visceras vermelhas
constitui-se de mesa independente da anterior ou faz parte da mesma, constituindo-se de uma secdo
contigua, mas dela totalmente separada. Da mesma forma que a anterior, existird drea de inspecdo e drea
de retencdo das visceras dimensionada de maneira que permita a retencdo dessas visceras até que as
carcacas correspondentes passem pela dltima linha de inspecao.

Quando a opg¢do for por mesa rolante, esta funcionard sempre em
sincronismo com a nora de carcacas e quando for o caso, também com a nora de cabecas. A mesa rolante
compde-se de um conjunto de uma esteira sem fim, dotada de bandejas, com estrutura em ferro
galvanizado e sem pintura. Outros equipamentos podem ser usados mediante aprovacdo do SIISPOA-
SIM. O conjunto constard de duas bandejas para cada ovino/caprino, sendo uma para visceras brancas e
outra para as visceras vermelhas. Na sala de matanca com trilhamento de 3,5 m (trés metros e meio), a
evisceragdo serd realizada sobre a mesa rolante, devendo existir 02 (duas) plataformas de evisceragdo com
diferentes alturas. A mais elevada, para retirada das visceras brancas e a outra para retirada das visceras
vermelhas. A distdncia entre a mesa e a parede ndo deve ser inferior a 1,50 m (um metro e meio). O
sistema de higienizacdo das bandejas deve ser de comprovada eficiéncia e localizado no inicio do trajeto
util da mesa, a fim de que as visceras a serem examinadas encontrem sempre uma superficie limpa e
higienizada. Antes da higieniza¢do com dgua quente, as bandejas deverdo ser submetidas a uma lavagem
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com 4gua a temperatura ambiente, devendo ser previsto dispositivo para exaustdo dos vapores
provenientes da higienizacdo. Para assegurar o controle de temperatura da dgua quente, que nunca deve
estar inferior a 85°C (oitenta e cinco graus Celsius), € obrigatéria a instalacdo de termometro exato e de
facil visualizag¢do. Possuird dispositivos capazes de pararem instantaneamente € a0 mesmo tempo a mesa
e a ndria, localizados junto as linhas de inspe¢do de visceras e carcagas.

O Departamento de Inspecdo Final (DIF) serd localizado dentro da
sala de abate em local especifico para este fim onde as carcacas com problemas detectados nas linhas de
inspecdo serdo minuciosamente examinadas, juntamente com suas visceras e julgadas. Deve ser
localizada préximo das linhas de inspecdo, com desvio das carcacas sendo realizado logo apds a dltima
linha de inspe¢do de carcagas e antes da linha de toalete, carimbagem e lavagem. Possuird, no minimo,
um trilho de entrada e retorno para a linha normal, uma mesa para inspe¢do de visceras provida de
dispositivos de higieniza¢do, uma plataforma para exame das carcagas, uma pia, uma pequena mesa ou
prancheta inoxiddvel ou de duraluminio para anotagdes e dispositivo com vapor canalizado, ou dgua
quente e mangueira prépria, para higieniza¢do do recinto. Quando for possivel, poderd ser realizada a
inspecdo de visceras no proprio carrinho de transporte destas para o DIF, uma vez que deverdo estar
separadas por bandejas. O DIF podera ser dispensado a critério do SIISPOA-SIM.

IIT - Secdo de bucharia e triparia: A se¢do de bucharia e triparia terd obrigatoriamente duas
dreas chamadas, respectivamente, de “zona suja” e “zona limpa”, separadas fisicamente por parede inteira
e sem possibilidade de trinsito de pessoal entre uma e outra. A comunicacdo serd sempre através de
Oculo, ou outro dispositivo que permita apenas a passagem do produto. Na zona suja da bucharia, caso
haja 4drea suficiente, de maneira que uma operacéo ndo interfira na outra, podera funcionar também a zona
suja da triparia. O acesso a “zona suja” da bucharia e triparia ndo poderd, sob hipétese alguma, ser através
de outras se¢des. Fazer sempre acesso externo.

A zona limpa da bucharia podera ter acesso para a se¢do de mitidos ou
para o corredor onde ndo haja transito de pessoal ou produtos da “zona suja” da bucharia e triparia ou de
secdes de produtos ndo comestiveis. Na secdo de bucharia e triparia (zona suja), serdo recebidos os
estdmagos, intestinos e bexiga e, em equipamentos independentes, realizada a separagdo, abertura,
esvaziamento e lavagem. A salga serd realizada em secdo a parte. A centrifugacdo dos estdmagos, para
remoc¢do de sua mucosa, poderd também ser realizada na zona suja da bucharia, desde que os mesmos
sejam imediatamente transferidos para a zona limpa. Na bucharia (zona limpa) serd realizada a
centrifugacdo com retirada da mucosa dos estdmagos (quando esta operacdo ndo for realizada na zona
suja), o seu alvejamento (quando for o caso) e sua toalete final. Os equipamentos serdo constituidos por
calhas de ago inoxiddvel, mesas de aco inoxiddvel, chuveiros com abundincia de dgua para carrear
imediatamente o conteido dos estdmagos, calha para viragem de tripas, centrifugas para remocdo da
mucosa dos estdmagos, maquina para raspagem da mucosa dos intestinos e tanque de ago inoxidavel,
fibra de vidro ou plastico especial, além de equipamentos para facilitar as operagdes da toalete final dos
estdmagos. Esta secdo serd, também, provida de lavatérios de maos e de higienizadores para instrumental
de trabalho conforme as normas técnicas. E aconselhdvel, também, a instalacdo de exaustores mecanicos
para eliminacdo de odores e de vapores que se formam com o processo de abertura e escaldagem das
visceras brancas. As se¢des de cabecas e middos e de bucharia limpa poderao funcionar no mesmo espago
fisico, desde que esta situa¢do ndo gere contra fluxo, nem prejudique as operagdes, também com acesso
interno.

IV - Secdo de cabecas e middos: Localizar-se-4, de preferéncia, contigua ao local das linhas
de inspecdo de cabecas e visceras vermelhas, de maneira que os mitdos e cabecas sejam transportados
através de calhas diretamente da sala de abate para esta secdo tdo logo seja concluida a sua inspecdo e a
da carcaga correspondente. Os equipamentos nesta se¢do serdo constituidos por mesas ou calha de ago
inoxiddvel para toalete e lavagem dos middos, desarticulador de mandibulas, guilhotina e mesa para
desossa de cabegas, lavagem das carnes de cabeca e seu escorrimento; estrutura com ganchos inoxidaveis
para preparo e dependura dos mitdos; carrinhos para produtos comestiveis e para produtos ndo
comestiveis e bandejas plasticas ou de ago inoxiddvel. Terd lavatérios de maos e higienizadores de
instrumental de trabalho conforme as normas técnicas.

V - Secdo de higienizacdo de carretilhas, ganchos e correntes: O estabelecimento dispora de
uma secdo especifica para higienizacdo de carretilhas, ganchos e correntes, localizada préxima a

expedicdo ou a sala de abate, de maneira que todas as carretilhas, ganchos e correntes sejam
adequadamente higienizadas antes de sua reutilizagdo. Esta se¢@o deverd possuir drea suficiente para o
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depésito de carretilhas, ganchos e correntes sujas e, quando for o caso, também para este mesmo material
limpo, em ambientes totalmente separados, além de drea para a instalagdio dos equipamentos empregados
na higienizacdo e que serdo constituidos de tanques com solugdes detergentes (4cidas e alcalinas),
solugdes lubrificantes (6leos) e locais para o escorrimento do excesso de Oleo. Poderdo também ser
usados tambores giratérios (batedores) contendo casca de arroz ou aparas de couro curtido para a limpeza
de carretilhas, ganchos e correntes, ndo dispensando a posterior higienizacdo com jatos de dgua fervente
ou vapor e sua lubrificagdo antes de retornarem ao uso. A lavagem poderd ser feita na sala de matanca,
mas as operacdes com os produtos antioxidantes e lubrificantes de uso permanente deverdo ser feitas em
local apropriado sem interferir nos trabalhos de matanga.

VI - Camara de resfriamento: Possuird instalagdes de frio com cdmaras e antecamaras que se
fizerem necessdrias em nimero e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento. Tais cAmaras
deverdo fazer com que a temperatura das carcacas (medida na intimidade das massas musculares) ao final
de um periodo de 18 a 24 horas (dezoito a vinte e quatro horas) esteja a no maximo 7°C (sete graus
centigrados) e assim permanecer até a sua expedi¢do, na condi¢do de carne resfriada. As cdmaras de
resfriamento serdo construidas obedecendo as caracteristicas comuns e mais certas normas, tais como:

- Trilhagem aérea minima de 2,5 m (dois metros e meio).

- As portas terdo largura minima de 1,60 m (um metro e
sessenta centimetros) de maneira a ser respeitado o afastamento de 0,80 m (oitenta centimetros) do trilho
aos seus marcos.

- Distancia minima entre os trilhos e as paredes deve ser
de 1 m (um metro) e de 0,6 m (sessenta centimetros) entre os trilhos.

- Manter uma distancia minima entre as carcacas de modo
que elas ndo fiquem encostadas (aproximadamente cinco meias carcagas por dois metros lineares de
trilho). Para facilitar a movimentagdo das carcacas é recomendado que as camaras de resfriamento
tivessem porta de entrada e porta de saida.

- Os middos de ovinos, utilizados como comestiveis
poderdo ser estocados em caixas de PVC brancas sobre estrados, ou, ainda, acondicionados em
gancheiras.

VII - Tidnel de congelamento: A instalacdo de tinel de congelamento ndo é de cardter
obrigatdrio. Poderdo ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis metdlicos. As suas portas
terdo largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) quando forem congelados quartos de
carcacgas com 0sso, ou produtos em caixas, sacos ou fardos.

VIII - Camara de estocagem de congelados: Construida em alvenaria ou totalmente em
isopainéis metdlicos, as portas serdo sempre metdlicas ou de material pldstico resistente a impactos e
mudancas bruscas de temperatura e terdo largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros). Os
produtos aqui depositados devem estar totalmente congelados e adequadamente embalados e
identificados. Deverd haver um mecanismo de congelamento quando for de interesse o aproveitamento de
carcagas, que por apresentarem certas doencgas parasitdrias, como € o caso da cisticercose.

IX - Sala de desossa: Deve ser continua a camara de resfriamento, de maneira que as
carcagas nao transitem pelo interior de nenhuma outra secao, bem como manter proximidade com o tdnel
de congelamento (quando houver), a expedi¢do e a secdo de higienizacdo e depdsito de caixas e do
depdsito de embalagens. Deve possuir sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura da
sala mantenha-se até 16°C (dezesseis graus célsius) durante os trabalhos, quando ndo for indicada a
temperatura em regulamentos técnicos especificos. Para facilitar a climatizacdo é conveniente que pelo
menos as paredes e o teto possuam isolamento térmico, podendo ser constituidos totalmente de isopainéis
protegidos da oxidagdo com tinta especial de cor clara. As portas deverdo ser mantidas sempre fechadas,
preferencialmente com fechamento automadtico. Deve possuir no minimo um higienizador de utensilios e
lavador de maos, conforme as normas.

X - Instalacbes para a desnaturacdo ou processamento de produtos ndo comestiveis e
condenados (graxaria): Estas instalagdes serdo construidas obedecendo as normas técnicas gerais para
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estabelecimentos fabricantes de produtos de origem animal. Quando o estabelecimento nido possuir
instalagdes para processamento de produtos ndo comestiveis e condenados, deverd dispor de forno
crematorio eficiente para a completa destruicdo desses subprodutos, ndo sendo permitido, sob hipétese
alguma o seu enterramento. O sangue, quando ndo aproveitado na fabricacio de farinhas, serd sempre
cozido. Permite-se a terceiriza¢do das operacdes de processamento dos subprodutos ndo comestiveis e
condenados desde que realizadas por estabelecimento, devendo haver um contrato entre as partes com
cronograma de coleta definido. Quando for utilizada esta pratica e a coleta nao for realizada diariamente,
deverd existir um local adequado e afastado do corpo da indistria para armazenamento destes produtos
até a chegada do veiculo transportador.

XI - Secdo de peles: Serdo obrigatérias para todos os estabelecimentos, inclusive para
aqueles onde as peles sdo expedidas diariamente, ndo havendo salga. Esta secfo deverd ser anexa a sala
de abate, comunicando-se com esta através de 6culo e possuindo acesso exclusivamente externo. As peles
serdo depositadas aguardando sua expedi¢@o e se for o caso, o seu salgamento, em depdsitos mantidos
sempre com as portas fechadas e com as janelas providas de telas a prova de insetos. Quando houver, o
depdsito de peles serd localizado de preferéncia em local afastado das instalagdes onde s@o manipulados
produtos comestiveis, com deposito de sal em anexo para a salga.

§1° - O material empregado nos equipamentos e materiais utilizados nos estabelecimento deve
ser de aco inoxiddvel, ou outro de facil higienizacdo, ndo sendo permitido o uso de madeira.

§2° - A localizagio dos equipamentos deve obedecer a um fluxograma operacional
racionalizado, observando os detalhes relativos & facil higienizagao.

§3° - O pé-direito na sala de matanca serd definido em funcdo da altura da trilhagem aérea e
demais equipamentos, enquanto que nas se¢oes anexas terd uma altura minima de 3 m (trés metros).

§4° - Os trilhos terdo afastamento minimo de 1 m (um metro) das paredes e de 0,60 m (sessenta
centimetros) das colunas, sendo que na linha de sangria o afastamento minimo entre trilho e parede serd
de 1 m (um metro). O afastamento minimo entre uma linha e outra serda de 2 m (dois metros). Todo o
equipamento situado no trajeto da trilhagem deve dispor-se de tal forma que as carcacas ndo possam toca-
lo.

§5° - Para o manejo das chaves de trilhagem e comando de guinchos de descida e ascensdo de
ovinos e caprinos, € proibido o uso de cordas, por serem anti-higi€nicas. Para a movimentagdo das chaves
usar-se-30 hastes metdlicas apropriadas e, para o comando de guinchos, arames ou correntes metdlicas
com argola de aco na extremidade, ou simplesmente o acionamento de uma chave elétrica de comando,
nos equipamentos mais modernos.

§6° - O trilho na sala de matanga terd altura minima de 2,50 m (dois metros e meio) da sangria
até a camara de resfriamento, isto quando o matadouro for construido especificamente para ovino-

caprinos.

§7° - Os trilhos na sala de desossa terdo altura minima de 2,50 m (dois metros e cinquenta
centimetros).

§8° - Nao é permitida a abertura de tteros, nem a esfola de fetos na sala de abate.
Art. 4° - No caso de estabelecimento que abatem mais de uma espécie, as dependéncias devem ser
construidas de modo a atender as exigéncias técnicas especificas para cada espécie, sem prejuizo dos

diferentes fluxos operacionais.

Art. 5° - Todos os produtos fabricados devem atender as normas de padroes de qualidade e
identidade conforme legislacao federal.
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Art. 6° - Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposi¢cdes em
contrario, observado o principio da anterioridade.

Gabinete do Prefeito, 06 de novembro de 2018.

Registre-se e Publique-se.
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