SECRETARIA DA AGRICULTURA E DESENVOLVIMENTO ECONOMICO

COORDENADORIA DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - SIM

INSTRUCAO NORMATIVA N° 01/2024

Normas técnicas gerais para instalagdes,
equipamentos e operagoes de
estabelecimentos fabricantes de produtos de
origem animal

A Secretaria Municipal da Agricultura e Desenvolvimento Econdmico,
no uso das atribuicdes que lhe sdo conferidas pelo Decreto n° 005/2024, de 30 de janeiro
de 2024, no Art. 38, Paragrafo Unico,

RESOLVE:

Art. 1. Estabelecer na forma desta Norma Técnica as orientacdes gerais
para instalaces, equipamentos e operacOes de estabelecimentos fabricantes de
produtos de origem animal. Estas normas foram desenvolvidas para todos os
estabelecimentos cadastrados no Servico de Inspecdo Municipal, independente da
atividade desenvolvida e classificacdo do estabelecimento. Todos os estabelecimentos
deverdo adequar-se a presente norma e a outras normas especificas e complementares
para cada categoria de atividade industrial.

§ 1° As caracteristicas previstas no caput devem observar as
competéncias e as normas especificas de inspecao e a fiscaliza¢do sanitéria de produtos
de origem animal, quando referente as agroindustrias de pequeno porte.

8§ 2° Entende-se por estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de
produtos de origem animal o estabelecimento de agricultores familiares ou de produtor
rural, de forma individual ou coletiva, com area Gtil construida de até 250m2 (duzentos

e cinquenta metros quadrados).



8§ 3° Ndo serdo considerados para fins do calculo da area util construida
0s Vvestiarios, sanitarios, escritdrios, area de descanso, area de circulacdo externa, area
de projecdo de cobertura da recepcdo e expedicdo, &rea de lavagem externa de
caminhdes, refeitorio, caldeira, sala de maquinas, estacdo de tratamento de agua de
abastecimento e esgoto, quando existentes.

§ 4° O estabelecimento deve fornecer ao drgdo de fiscalizacdo
documentacdo comprobatoria do requisito estabelecido no inciso 1° do caput deste
artigo, emitida por érgdo competente.

Art. 2. Os estabelecimentos que ja estiverem registrados e funcionando
sob Inspec¢do Sanitéaria do S.1.M. deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas por
ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados
pelo S.I.M. antes do inicio de qualquer construcéo, ou quando esse Orgéo de Inspecéo

Sanitéria julgar necessario.

CAPITULO I
DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 3. Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:

I — Instalagdes: Tudo que diz respeito a construcdo civil, envolvendo dependéncias de
recepgdo, classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens, expedigdo, setor
administrativo, sanitdrios, vestidrios, almoxarifado e outras dependéncias como sistema
de tratamento de dgua de abastecimento, esgoto, entre outros.

IT — Equipamentos: Tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados no
processo de beneficiamento dos produtos e subprodutos de origem animal.

IIT — Operacodes: Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a
obtencao dos produtos e seus subprodutos.

CAPITULO 11
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE LOCALIZACAO E SITUACAO

Art. 4. A area do terreno devera ter tamanho compativel com o projeto a ser implantado e
ter dimensao suficiente para constru¢ao de todas as dependéncias necessarias para a
atividade pretendida, prevendo ainda eventual expansao.



§ 1° Recomenda-se um afastamento de 05 (cinco) metros dos limites das vias publicas ou
outras divisas, salvo quando se trata de estabelecimento ja construido, cujo afastamento
podera ser menor, desde que haja possibilidade de serem interiorizadas as operagdes de
recepgdo e expedicao.

§ 2° Em qualquer dos casos, a area terd que possibilitar a circulacao interna de veiculos,
e as instalacdes devem ser construidas de forma que permitam uma adequada
movimentagdo de veiculos de transporte para carga e descarga, de modo a facilitar a
chegada de matérias-primas e saidas de produtos acabados.

§ 3° A localizagao devera ainda observar as normas urbanisticas, as normas ambientais,
os Codigos de Posturas Estaduais e Municipais e outras legislagdes pertinentes, de modo
a evitar, principalmente, problemas de polui¢ao.

Art. 5. As areas de circulagao de veiculos deverao ser pavimentadas com material de facil
limpeza, que ndo permita a formagao de poeira e que facilite o escoamento das dguas. A
critério do S.I.M. pode ser utilizada brita, desde que as areas de circulacio de pessoas ao
redor do estabelecimento sejam pavimentadas e demais dreas deverdo ser gramadas.

Art. 6. A érea industrial sera delimitada por cerca ou muro, de modo a ndo permitir a
entrada de animais e pessoas estranhas.

Art. 7. Quando a residéncia for contigua ao prédio industrial, ndo serd permitida a
comunicac¢do, bem como o acesso direto entre os dois prédios.

Art. 8. A 4rea construida devera ser compativel com a capacidade do estabelecimento,
produtos e equipamentos, de tal modo que o fluxograma do processo seja adequado a
tecnologia utilizada na industrializagdo dos produtos, considerando que os raios solares,
o vento e as chuvas ndo prejudiquem os trabalhos industriais.

Art. 9. Nao sera registrado o estabelecimento destinado a produgdo de alimentos para
consumo humano, quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa
influir na qualidade do produto, devendo estar afastada no minimo a 50m (cinquenta
metros) de fontes produtoras de mau cheiro ou de locais que possam abrigar insetos,
roedores ou quaisquer outros animais, sendo o ideal uma distancia minima de 100m (cem
metros) de currais, apriscos e outras dependéncias que por sua natureza produzam dejetos,
poeira ou emanagoes, podendo sofrer andlise do Servigo de Inspe¢ao Municipal (S.I.M.).

CAPITULO III
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES

Art. 10. A disposi¢ao das dependéncias e a localizagdao dos equipamentos deverao prever
fluxo continuo de producao.



Art. 11. A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova e sabao
liquido. Também devera dispor de pia com torneira que ndo utilize o fechamento manual
e papel toalha ndo reciclado, devendo estar localizada em todos os acessos para a area
limpa da industria e nos acessos externos as se¢des quando o Servico de Inspegdo
Municipal julgar necessario. A barreira sanitaria deve ser coberta.

Art. 12. O piso sera liso, resistente, impermeavel e de facil higieniza¢do, com declive em
direcdo as canaletas para uma perfeita drenagem. Serd de material resistente a choques e
a acao de acidos e alcalis.

Paragrafo unico. O piso das camaras sera construido de material resistente, impermeéavel
e de facil higienizacdo, com caimento em dire¢do as portas, ndo sendo permitida a
existéncia de ralos no seu interior.

Art. 13. Os esgotos deverdo ser lancados nos condutores principais por meio de sifoes.
Nos estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o
escoamento das dguas residuais, estas deverdo ser concavas e cobertas com grades ou
chapas metalicas perfuradas, ndo se permitindo pranchdes de madeira.

§ 1° A rede de esgotos em todas as dependéncias deve 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 canalizagdo e instalagdes para retengao
de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos de depuragdao
artificial.

§ 2° O didmetro dos condutores serd estabelecido em funcdo da superficie da sala,
devendo os coletores estar localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazao, ndo
sendo permitido, sob hipdtese alguma, o retorno das dguas servidas.

Art. 14. O pé-direito devera ser suficiente nas diversas dependéncias, de modo que
permita a instalacdo dos equipamentos pertinentes a atividade realizada numa altura
adequada a manipulagao higiénica dos produtos e carcagas.

Paragrafo tnico. No caso de estabelecimentos com trilhagem aérea, esta devera possuir
altura adequada a manipulacdo higiénica das carcagas.

Art. 15. As paredes serdo sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo S.I.M.,
lisas, de cor clara, de facil higienizacdo e impermeaveis. Os cantos formados pelas
paredes entre si e pela intersec¢ao destas com o piso serdo arredondados para facilitar a
higienizacdo. Recomenda-se o uso de cantoneiras para anular os cantos “vivos” de pilares
e paredes.

Art. 16. As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos
e, quando for o caso, de carcacas, meias-carcacas ou grandes cortes através de trilhos.
Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se o uso de oculo, com tampa



articulada, para evitar o transito através das portas, de carrinhos de produtos nao-
comestiveis que se destinem a graxaria, ou que dela retornem, bem como o transito de
pessoas estranhas as se¢des. Pardgrafo inico. Todas as portas com comunicac¢do para o
exterior possuirdo dispositivos para permanecerem sempre fechadas, evitando assim a
entrada de insetos. As portas e janelas serdo sempre metélicas, de facil abertura, de modo
a ficarem livres os corredores e passagens, ndo se tolerando madeira na construgdo destas.

Art. 17. As camaras serao de alvenaria, sem pintura, com paredes lisas e de facil
higienizacdo ou totalmente construidas de isopainéis com tratamento anticorrosivo.
Possuira portas metalicas ou de material plastico, ndo se tolerando portas ¢ marcos de
madeira. Nas camaras o pé-direito recomendado serd de 2,50m (dois metros e cinquenta
centimetros), variando conforme a finalidade para a qual sera utilizada ou a critério do
S.ILM.

Art. 18. Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo para facilitar a
limpeza e ficardo preferencialmente a 2,0m (dois metros) do piso da sala. As janelas e
outras aberturas serdo obrigatoriamente providas de telas ou outros dispositivos
adequados a prova de insetos, facilmente removiveis para sua higienizagao.

Art. 19. No teto serdo usados materiais impermedveis, lisos e de facil higienizagdo. Deve
possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos
de recebimento, manipulagdo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis. Nao
¢ permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higieniza¢cdo como forro. O forro
poderd ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e de boa conservagao,
ou a critério do S.I.M.

Art. 20. Os corredores deverao ter largura suficiente para a passagem de carrinhos, caixas
e bandejas.

CAPITULO IV
DAS CONSIDERACOES GERAIS DOS EQUIPAMENTOS

Art. 21. A localizagdo dos equipamentos deverd obedecer a um fluxograma operacional
racionalizado, de modo a facilitar os trabalhos de inspecdo e de higienizagdo,
recomendando-se um afastamento entre si € em relagdo as paredes, colunas e divisorias.

Art. 22. O material empregado na constitui¢ao dos equipamentos, utensilios e recipientes
deverd ser impermeavel e de facil higienizagdo, preferencialmente de aco inoxidavel ou
outros materiais aceitos pelo S.I.M., ndo sendo permitido o uso de madeira, exceto na sala
de maturagdo de queijos e na sala de cura de embutidos.



Art. 23. Nao sera permitido o uso de qualquer tipo de tecido (panos, toalhas, etc.) nas
dependéncias dos estabelecimentos e seus anexos, exceto para uso na dessoragem dos
queijos, devendo ser estes constituidos de material proprio para esta finalidade.

Art. 24. Os equipamentos e utensilios deverdo apresentar perfeito acabamento, exigindo-
se que suas superficies sejam lisas e planas, sem cantos vivos, frestas, juntas, poros e
soldas salientes. Deverao apresentar resisténcia frente as repetidas operagdes de limpeza
e desinfecc¢ao.

Art. 25. Nao sera permitido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem prévia
autorizacdo do S.I.M., nem os operar acima de suas capacidades.

Art. 26. A trilhagem aérea, quando existente, devera ser metalica e devera possuir altura
adequada a manipulagdo higiénica das carcagas, respeitando, no caso de utilizacdo da
mesma trilhagem para duas ou mais espécies, a categoria e/ou espécie que exija a maior
altura.

CAPITULOV

DAS SECOES/PREDIO INDUSTRIAL, DOS ANEXOS E OUTRAS
INSTALACOES

Art. 27. A se¢do de recepcao de matéria-prima e expedigao de produtos, deverad ser
localizada preferencialmente em plataforma situada em altura elevada do solo, devendo
apresentar area compativel com a capacidade de recepgao e expedicao.

§ 1° Serdo obrigatoriamente cobertas e, de preferéncia, totalmente fechadas de maneira
que a matéria prima e produtos ndo sejam contaminados, direta ou indiretamente, e evite
a entrada de vetores.

§ 2° A sua cobertura podera ser de concreto, estrutura metalica ou outro material aceito
pelo S.I.LM., com prolongamento suficiente para abrigar o veiculo transportador, se for o
caso.

§ 3° A plataforma ¢ considerada area “suja”, havendo necessidade de ser separada das
secoes de industrializacao.

§ 4° A plataforma deve estar dotada de mangueira para limpeza desta se¢ao.

§ 5° Nao serd permitido o desague direto das aguas residuais na superficie do terreno,
devendo este possuir dimensdes suficientes para abrigar o sistema de tratamento,
observadas as prescri¢des estabelecidas pelo 6rgdo competente ou responsavel técnico
pelo projeto do sistema de tratamento.



Art. 28. O estabelecimento deve possuir instalacdes de frio com sistema compativel com
a capacidade do estabelecimento.

Art. 29. Quando as necessidades tecnoldgicas exigirem camaras frigorificas, estas serdo
construidas com piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil
higienizacdao e sempre com declive em dire¢do as portas, ndo podendo existir ralos em
seu interior. As portas serdo sempre metalicas, com tratamento anticorrosivo, ou de
chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil limpeza.

Art. 30. A construcao das camaras de resfriamento podera ser em alvenaria ou totalmente
em isopainéis metalicos, com tratamento anticorrosivo. Em qualquer um dos casos terdo
isolamento térmico adequado. O material de isolamento sera colocado no piso, paredes e
teto. Quando construidas em alvenaria, as paredes internas serdo perfeitamente lisas e
sem pintura, visando facilitar a sua higienizagao.

§ 1° De acordo com a quantidade de matéria prima e produto pronto, tolera-se, mediante
aprovacdo do S.ILM., o uso das mesmas camaras para recebimento e estocagem de
produtos prontos e matéria primas desde que estejam delimitadas as areas para os
respectivos fins e que estejam sempre organizadas e limpas.

§ 2° Podera, a critério do S.I.M., ser admitida a utilizacdo de equipamentos de frio de uso
doméstico como camara, desde que estes sejam utilizados exclusivamente para o
estabelecimento, atendam a temperatura minima exigida pela legislagao vigente e
possuam sistema de controle de temperatura externo, com registros diarios.

Art. 31. E obrigatoria a instalagdo de sistema produtor de agua quente ou vapor em
quantidade suficiente para atender todas as necessidades do estabelecimento, sendo
também obrigatorio que a agua aquecida chegue a qualquer um de seus pontos de
utilizagdo com temperatura adequada.

Art. 32. Quando existente, a instalagdo de caldeira obedecera as normas do Ministério do
Trabalho quanto a sua localizagdo e sua seguranga.

Art. 33. A secdo de higienizacdo de formas, caixas, bandejas e carrinhos terd tanques de
alvenaria revestidos de azulejos, de material inoxidavel ou de fibra de vidro, lisos e de
facil higienizag¢do, ndo sendo permitidos tanques de cimento amianto ou outro material
poroso. Dispord ainda de 4gua quente e/ou fria sob pressdo ou ndo, de maneira que o
estabelecimento comprove a eficacia do método de higienizagao utilizado, e de estrados
plasticos ou galvanizados.

Art. 34. O estabelecimento devera dispor de rede de abastecimento de dgua para atender
suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e,
quando for o caso, de instalagdes para o tratamento de agua.



Art. 35. As mangueiras existentes nas segdes industriais, quando ndo em uso, deverao
estar localizadas em suportes metalicos proprios e fixos, proibindo-se a permanéncia das
mesmas sobre o piso.

Art. 36. Quando o estabelecimento se utilizar de dgua de superficie (vertentes, agudes,
lagos, corregos, rios, pogos rasos, etc.) para seu abastecimento, devera adotar Boas
Praticas no Abastecimento de Agua, seguindo procedimentos legais para a minimizagao
de riscos a satide e ao meio ambiente e, possuir projeto da estacdo de tratamento da dgua
(hidraulica), com responsavel técnico habilitado.

Art. 37. Independente da fonte da dgua de abastecimento o estabelecimento devera
possuir clorador, preferencialmente automatico, sera sempre instalado antes da entrada da
agua no reservatorio, para que possa haver tempo de contato minimo de 20 (vinte)
minutos entre o cloro ¢ a dgua.

Art. 38. Os reservatorios de agua deverdo permanecer sempre fechados para evitar a sua
contaminagdo por excrementos de animais, insetos ¢ até mesmo a queda e morte de
pequenos animais em seu interior ou outra fonte de contaminagao, além de impedir uma
maior volatilizagao do cloro.

Art. 39. As instalagdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagdao
suficiente em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnologica
cabiveis. Por isso, no seu projeto e construgdo, serd prevista ampla area de janelas, com
esquadrias metalicas ou outro material aprovado pelo S.I.M., de preferéncia basculantes
e com vidros claros.

Art. 40. A iluminacdo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecdo contra
estilhagamento, sendo a protecdo dispensavel quando forem utilizadas lampadas do tipo
LED, observando-se um minimo de intensidade luminosa suficiente para desempenho das
atividades produtivas e de inspe¢do no estabelecimento. Sugere-se 300lux nas areas de
manipulacdo, 500lux nas areas de inspecao e de 100lux nas camaras, considerando-se os
valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execugdo das operagdes.

Art. 41. Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a ventilagdo do
ambiente, fazendo uma renovacao de ar satisfatoria.

Art. 42. Os vestiarios deverdo ser construidos com acesso independente a qualquer outra
dependéncia da industria. Serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e
de facil higienizag¢do. Suas dimensdes e instalagdes serdo compativeis com o numero de
trabalhadores do estabelecimento.

Art. 43. Os vestiarios, para troca e guarda de roupas, serdo separados fisicamente, através
de parede, da area das privadas e mictorios, sendo providos de armarios individuais em
nimero suficientes.



Art. 44. Os sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos os vasos sanitarios do tipo
“vaso turco” e serdo em niumero de uma privada para cada vinte homens ou uma privada
para cada quinze mulheres. Os vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatdrios
de maos com torneiras, preferencialmente, de fechamento ndo manual, providos de sabao
liquido inodoro e papel toalha ndo reciclado.

Art. 45. Quando os sanitarios e vestiarios nao forem contiguos ao estabelecimento, o
acesso devera ser pavimentado e ndao deve passar por areas que oferecam risco de
contaminag¢do de qualquer natureza.

Art. 46. Todas as aberturas dos vestidrios, banheiros e sanitarios serdo dimensionadas de
maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente e serdo sempre providas de telas
a prova de insetos, faceis de serem removidas para realizar a limpeza.

Art. 47. O almoxarifado tera area compativel com as necessidades da industria e com
acesso independente a mesma podendo ter comunica¢ao com esta através de oculo para
passagem de material. Deverdo ter locais separados fisicamente, sendo que em cada um
desses serao depositados:

a) Produtos quimicos e materiais de limpeza: produtos quimicos usados para a limpeza e
desinfeccao das dependéncias da industria, detergentes e sabdao de uma maneira geral,
além de graxas lubrificantes e pecas de reposi¢do dos equipamentos, etc.

b) Embalagens primarias e rétulos: embalagem e rotulos adequadamente protegidos de
poeiras, insetos, roedores, etc., e ainda, totalmente isolados, uniformes e materiais de
trabalho;

c) Ingredientes: matérias-primas, ingredientes e condimentos, igualmente protegidos.

Paragrafo Unico: Outra forma de armazenamento podera ser autorizada a critério do
S.ILM..

Art. 48. O refeitorio, quando existente, deverd ser instalado em local proprio,
dimensionado em fun¢do do niimero de operarios, proibindo-se as refei¢des nos locais
onde se desenvolvem trabalhos industriais.

Art. 49. Recomenda-se a instalagdo de lavanderia, para que sejam evitados os
inconvenientes da lavagem caseira dos uniformes de trabalho. Quando existente,
localizar-se-a, de preferéncia, proximo aos vestidrios. A lavagem de uniformes deve
atender aos principios das boas praticas de higiene.

Art. 50. O escritéorio devera estar localizado fora do setor industrial.

Art. 51. O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de residuos
e efluentes compativel com a solucdo escolhida para destinagdo final, aprovado pelo
orgao competente. No momento do registro o estabelecimento deve apresentar a licenca



de operagao das instalagdes existentes concedida pelo 6rgao de protecdo ambiental
competente.

Art. 52. A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara no seu registro no
orgao competente, independente do registro da industria no S.I.M.. As atividades e os
acessos deverdo ser preferencialmente independentes, recomendando-se que, quando
houver a comunicagdo interna do varejo com a industria, esta seja feita através de oculo.

CAPITULO VI
DOS MANIPULADORES

Art. 53. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devera usar uniformes proprios para o desempenho das atividades e de uso
exclusivo para tal finalidade.

§ 1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis devera usar uniforme de cor
clara que consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca e bota. Outros acessorios
e/ou vestimentas deverao ser utilizados quando a atividade industrial exigir.

§ 2° O funciondrio que trabalhar em outras atividades ndo relacionadas a produtos
comestiveis, concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra manipulagao
de produtos comestiveis, deverd usar uniforme de cor que permita a diferenciacdo com os
demais trabalhadores, consistindo este, no minimo, em bota, cal¢a e jaleco ou macacao.

Art. 54. Todo o pessoal que manipular alimentos deverd, obrigatoriamente, permanecer
perfeitamente barbeado ou fazer uso de méscara tipo balaclava ou tipo burca com mascara
protetora bucal.

CAPITULO VII
DO DESTINO E TRATAMENTO DOS RESIDUOS E EFLUENTES

Art. 55. O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de residuos
e efluentes compativel com a solu¢do escolhida para destinacdo final, aprovado pelo
orgdo ambiental competente.

§ 1° No momento do registro o estabelecimento deve apresentar uma autoriza¢ao
concedida pelo 6rgdo de protecdo ambiental competente.

§ 2° Devera seguir os procedimentos legais para a minimizacao de riscos a saude e ao
meio ambiente e, possuir projeto da estagdo de tratamento de esgotos residuos e efluentes,
com responsavel técnico habilitado.
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CAPITULO VIII
DO TRANSPORTE DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 56. O transito de matérias-primas e de produtos de origem animal deve ser realizado
por meio de transporte apropriado, de modo a garantir a manutencao de sua integridade e
a permitir sua conservagao.

§ 1° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos devem ser higienizados e
desinfetados antes e apos o transporte.

§ 2° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos utilizados para o transporte de

matérias-primas e de produtos frigorificados devem dispor de isolamento térmico e,
quando necessario, de equipamento gerador de frio, além de instrumento de controle de
temperatura e licenciado pela vigilancia sanitaria.

Art. 57. Os produtos acabados deverdo estar devidamente acondicionados, conforme o
tipo e tecnologia exigida para cada um e deverdo ser transportados em veiculos adequados
e, quando cabivel, devidamente registrados no Orgdo Oficial competente.

CAPITULO IX
DAS INSTALACOES PARA A INSPECAO SANITARIA

Art. 58. O estabelecimento com Inspecdo Sanitiria permanente fornecera a esta as
instalacdes necessarias para o bom desempenho de suas atividades.

Art. 59. As instalagdes de uso privativo dos funciondrios da Inspecdo contardo, no
minimo, com 01 (uma) sala dotada, com mesas e armarios, bem como 01 (um) sanitario
com vestiario.

§ 1° O acesso as dependéncias da Inspecao Sanitdria serd sempre independente de
qualquer outra secdo, inclusive das dependéncias administrativas da empresa.

§ 2° Por ocasido da aprovagdo do projeto do estabelecimento a ser registrado, o SIM
podera determinar a empresa a destinaciao de maior drea para as dependéncias da Inspegao
Sanitéria, considerando o nimero de funcionarios lotados junto aquela inspecao local, ou
um outro local apropriado.

Art. 60. As tarefas de conservagao e higienizacao dessas dependéncias caberdo sempre a
empresa inspecionada.
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CAPITULO X
CONSIDERACOES FINAIS

Art. 61. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacao e execugao do presente
regulamento serdo resolvidos pelo coordenador do S.I.M. em conjunto com os demais
colegas do S.I.M, podendo ser editados atos complementares que se fizerem necessarios
para o cumprimento destas normas, sendo consideradas de procedimento interno do
Servigo.

Art. 62. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicagdo.

Sertdo, 07 de fevereiro de 2024.
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