Prefeitura Municipal de Pedro Osério
Estado do Rio Grande do Sul

DECRETO N° 5658/2018

“REGULAMENTA AS NORMAS
TECNICAS PARA ABATEDOURO
FRIGORIFICO DE PESCADO E UNIDADE
DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO E
PRODUTOS DE PESCADO.”

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 pescado e unidade
de beneficiamento de pescado e produtos de pescado.

Art. 2° - Para fins deste Decreto entende-se por:

§1° - Abatedouro frigorifico de pescado o estabelecimento destinado ao abate de pescado,
recep¢do, lavagem, manipulagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao dos produtos
oriundos do abate, podendo realizar recebimento, manipulag¢do, industrializacdo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedicao de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

§2°- Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado o estabelecimento destinado
a recepgdo, a lavagem do pescado recebido da producdo primdria, & manipulacdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e de produtos de pescado, podendo realizar também
sua industrializag¢@o e o recebimento, a manipula¢@o, a industrializa¢@o, o acondicionamento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedicdo de produtos ndo comestiveis.

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 - Tanque de depuracdo: Deverd ser revestido com material impermedvel com o objetivo de
proporcionar o esvaziamento do trato digestivo dos peixes de cultivo e eliminacdo de residuos
terapéuticos.

II - Secdo de recepcdo: A recepgdo do pescado deve ser feita em drea coberta. Esta se¢do serd
separada fisicamente por parede inteira e sem possibilidade de transito de pessoal entre esta sala e a secao
de evisceracio e filetagem, a comunicacdo dar-se-4 através de cilindro ou esteira de lavagem do pescado.
Esta drea pode dispor de camara de espera para o armazenamento do excesso de pescado fresco que ndo
possa ser manipulado de imediato. O cilindro ou a esteira de lavagem devera ser de material impermedvel
e inoxidavel e de fécil higienizagdo e dispor de agua sob pressdo a fim de remover adequadamente o
muco superficial do pescado.

IIT - Secdo de evisceragdo e filetagem: Deve dispor de mesa para descamagao, evisceragao,
coureamento e corte, a disposicdo destas deve ser de tal maneira que nao haja refluxo do produto. Esta
secdo deve dispor de instalagdes ou equipamentos para colheita e transporte de residuos de pescado. A
embalagem primaria pode ser realizada nesta secdo quando houver espaco e mesa exclusiva para esta
operagao.
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IV - Secdo de embalagem secundéria: Quando houver, serd anexa a se¢do de processamento,
separada desta através de parede. A operacdo de embalagem secundaria pode também ser realizada na
secdo de expedicdo, quando esta for totalmente fechada e possuir espacos que permita tal operagdo.

V - Fébrica e/ou silo de gelo: Preferencialmente o silo deve ser localizado superior as demais
dependéncias e ser conduzido por gravidade as diferentes se¢des onde gelo serd necessario. Esta se¢do
pode ser dispensada desde que, a aquisi¢do deste seja acessivel e com qualidade comprovada.

VI - Camaras de resfriamento ou isotérmicas: O estabelecimento possuird cimaras de
resfriamento ou isotérmicas que se fizerem necessdrias em numero e drea suficientes segundo a
capacidade do estabelecimento. No caso de pescado fresco serdo usadas as cadmaras isotérmicas e, para
pescado resfriado serdo usadas as cdmaras de resfriamento que mantenham o pescado com temperatura
entre -0,5°C e -2°C (zero cinco e dois graus célsius negativos).

VII - Tinel de congelamento: Os tineis de congelamento rdpido terdo de atingir
temperaturas ndo superiores a — 25°C (menos vinte e cinco graus célsius) e fazer com que a temperatura
no centro dos produtos chegue até -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no menor
periodo possivel (inferior a 24 horas). Poderdo ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis
metdlicos. O isolamento deverd abranger o piso, as paredes e o teto. Quando construidos em alvenaria, os
tineis de congelamento terdo paredes lisas e sem pintura para facilitar a sua higienizacdo. As suas portas
serdo sempre metdlicas ou de material pldstico resistente a impactos e a baixas temperaturas. Para
estabelecimentos de pequeno porte serd admitido o congelamento em freezer com as seguintes ressalvas:
o freezer usado para congelamento nido pode ser usado também para estocagem e os produtos a serem
congelados devem ser dispostos em prateleiras permitindo o espagcamento a fim de acelerar o
congelamento.

VIII - Camara de estocagem de congelados: Construida em alvenaria ou totalmente em
isopainéis metdlicos. O isolamento como nos tineis de congelamento, abrangerd o piso, as paredes e o
teto. As paredes sempre serdo lisas, impermedveis e de facil higienizagdo, ndo sendo usado nenhum tipo
de pintura. Os produtos aqui depositados devem estar totalmente congelados e adequadamente embalados
e identificados. Somente devem ser transferidos dos tiineis de congelamento para a cAmara de estocagem
os produtos que ja tenham atingidos -18 a -20°C (dezoito a vinte graus célsius negativo) no seu interior.
Para estabelecimentos de pequeno porte pode ser admitida a estocagem em freezers.

IX - Sala de fracionamento de produto congelado: Esta sala deve existir nos estabelecimentos
que realizem fracionamento de embalagens de produtos previamente congelados e deve ser localizada
continua as camaras de estocagem, de maneira que o produto congelado ndo transite pelo interior de
nenhuma outra se¢do. Deve possuir sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura
ambiente mantenha-se entre 14°C e 16°C (catorze e dezesseis graus célsius).

X - Secdo de higieniza¢do de caixas e bandejas: Deve possuir tanques para higienizacao,
além de 4gua e estrados plasticos ou galvanizados. Os equipamentos e utensilios higienizados ndo podem
ficar depositados nesta se¢do. Para as caixas utilizadas na secdo de recep¢do a higienizacdo deve ser
realizada numa se¢@o prépria localizada contigua a prépria secdo de recep¢do do pescado e estas caixas,
mesmo apds a higienizacdo, ndo podem entrar na industria. As caixas de uso interno, ou utilizadas na
expedi¢do de produtos prontos, devem ser higienizadas em se¢do que se comunique com as se¢des de
industrializa¢@o por porta ou 6culo.

XTI - Secdo de expedigcdo: Deve possuir plataforma para o carregamento totalmente isolado do
meio ambiente, devendo sua porta acoplar-se as portas dos veiculos.

XII - Instalagdes para a desnaturacdo ou processamento de produtos ndo comestiveis e
condenados (graxaria): Estas instalacdes serdo construidas obedecendo as normas técnicas gerais para
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 fabricacdo 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,
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deverd existir um local adequado e afastado do corpo da indtstria para armazenamento destes produtos
até a chegada do veiculo transportador.

§1° - Os tanques de depuragdo podem ser dispensados caso o lote venha acompanhado de
atestado emitido pelo responsdvel técnico do criatério informando a depuracio realizada na propriedade.

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

Art. 4° - Para unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado além das dependéncias
ja solicitadas no Art. 3° serdo exigidas outras secdes conforme o processo de conservacdo utilizado,
respeitando as mesmas exigéncias quanto a natureza das instalagdes e equipamentos, € mantendo o fluxo
de produgdo.

I - Secdo de preparacdo de condimentos: Esta se¢do deve localizar-se contigua a sala de
processamento (manipulagdo) de produtos, comunicando-se diretamente com esta através de porta. Caso
possua 4rea suficiente pode servir também como depdsito de condimentos e ingredientes. Como
equipamentos devem possuir balangas, mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldes plasticos com tampa,
bandejas ou caixas pldsticas, entre outros. Todos os recipientes com condimentos devem estar claramente
identificados. Os condimentos e ingredientes devem estar adequadamente protegidos de poeira, umidade
e ataque de insetos e roedores, devendo ficar sempre afastados do piso e paredes para facilitar a
higienizacdo da sec@o. Esta secdo poderd ser substituida por drea especifica dentro da sala de
processamento, desde que aprovado pelo SIISPOA-SIM.

II - Secdo de cozimento: Esta se¢do deve ser independente da secdo de processamento e das
demais secdes. Deve possuir portas com fechamento automético e como equipamentos tanques de aco
inoxidavel com circulagdo de vapor para aquecimento de dgua, estufas a vapor, mesas inox, exaustores,
entre outros.

III - Secdo de defumacio: Os fumeiros devem ser construidos inteiramente de alvenaria, nao
se permitindo pisos e portas de madeira. Devem possuir circula¢dio indireta (ante fumeiro). As aberturas
para acesso da lenha e para a limpeza devem estar localizadas na parte inferior e externa.

IV - Secdo da despolpadeira (carne mecanicamente separada): A se¢do deverd ser mantida a
temperatura de 10°C (dez graus célsius) durante as operacdes.

V - Sala de processamento: Também denominada "secdo de manipulacdo”, esta secdo serd
contigua a sala de evisceracdo e filetagem ou a cimara de resfriamento ou cidmara de estocagem de
congelados de matéria-prima. Terd as mesmas caracteristicas da sala de fracionamento de produtos
congelados. Esta secdo serd dimensionada de acordo com os equipamentos instalados em seu interior e
com volume de producdo/hora e produgdo/dia, além da diversificagdo de produtos af processados. Dispora
de todos os equipamentos minimos necessdrios para a elabora¢do dos produtos fabricados pelo
estabelecimento, como moedor de carne, cutter, misturadeira, embutideira, mesas de aco inoxidavel,
tanques de aco inoxidadvel ou de plastico, carros de aco inoxiddvel ou de plastico especial, bandejas ou
caixas de plastico ou inoxiddvel, etc.

Art. 5° - Todos os produtos fabricados devem atender as normas de padrdes de qualidade e
identidade conforme legislacao federal.

Art. 6° - Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposi¢des em
contrdrio, observado o principio da anterioridade.

Gabinete do Prefeito, 06 de novembro de 2018. i

Registre-se e
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