NORMA TECNICA PARA ABATEDOURO DE AVES E COELHOS.

| - Todos os estabelecimentos de abate devem estar:

1) localizados na zona rural, distantes de criacdes (estabulos, pocilgas, apriscos,
capris, aviarios e coelheiras), ou outras fontes produtoras de odores desagradaveis e/ou
poluentes de qualquer natureza, a uma distancia aproximada de 500 (quinhentos) me-
tros.

2) instalados em terreno cercado, afastado dos limites das vias publicas no mi-
nimo 5 (cinco) metros e dispor de area de circulacdo suficiente que permita a livre
movimentacao dos veiculos de transporte.

3) Estabelecimentos ja instalados que nédo dispuserem do afastamento regulamen-
tar das vias publicas, poderdo ser liberados desde que, os setores de recepcao e expe-
dicdo ndo estejam voltados diretamente para a via publica.

Il - Todos os estabelecimentos de abate devem dispor de:

1 - AGUA DE ABASTECIMENTO (potavel), em quantidade suficiente para
atender as necessidades do abatedouro, em todos 0s seus setores e das dependéncias
sanitarias, sendo para aves 40 (quarenta) litros por animal e para coelhos 80 (oitenta)
litros por animal e que atenda as disposi¢des seguintes:

A - Todas as dependéncias devem possuir pontos de agua quente e fria em
quantidade suficiente para atender as necessidades do setor.
B - A agua deve possuir pressao suficiente para que haja uma perfeita lim-
peza e higienizagao.
C - E necessaria a cloragio no sistema de abastecimento da agua.

2 - SISTEMAS DE TRATAMENTO DE DEJETOS adequados ao tipo de
dejeto e de dimensGes condizentes com o volume produzido, atendida as seguintes re-
comendacdes.

A - Todas as dependéncias do estabelecimento devem estar dotados de siste-
mas de esgotos apropriados para o tipo de dejeto com dispositivo que evite o refluxo
de cheiros e a entrada de insetos e/ou pequenos animais.

B - Os sistemas de tratamento de dejetos devem ser separados e denominados
em: linha branca para agua, linha vermelha para sangue e linha verde para tripas, sen-
do que as linhas (lagoas, fossa, sumidouro, esterqueiras, etc.) sdo orientadas em forma
e tamanho de acordo com a necessidade do estabelecimento e as normas do 6rgéo de
protecdo do meio ambiente.



C - A linha verde (tripas) desemboca em uma caixa coberta que deve ter tama-
nho suficiente para atender a demanda do estabelecimento.

3 - INSTALACOES em quantidade, dimensdes e localizacdo condizentes com o
tipo de atividade a ser executada no local, tais como atordoamento, sangria, eviscera-
cdo, cortes (quando necessario), vestiarios/sanitarios, escritorio, graxaria, deposito de
penas ou pele, etc. Instalacdes essas que devem ter tamanho suficiente e fluxo adequa-
do para que ndo haja contato entre as carcagas prontas e as ainda néo inspecionadas.

4 - UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS adequados e em quantidade suficiente
para a execucdo dos trabalhos de cada setor, bem como para producdo de vapor e/ou
agua guente com capacidade suficiente as necessidades do matadouro.

1 - Compreende-se por utensilios, para os efeitos do item anterior:caixas, ban-
dejas, facas, chairas, mesas, ganchos, entre outros e devem ser:

a) de material impermedvel e resistente (proibido madeira);
b) de superficie lisa que permita facil lavagem e desinfecc¢éo;

2 - Compreende-se por equipamentos para os efeitos do item 4: nérias, serras
(carcaca/peito/desossa), pias, esterilizadores, atordoadores, escaldadeiras, depenadei-
ras, evisceradoras, lavadoras de moela, estratores de mucosa, chillers, escorredores,
plataformas, caldeira, entre outros e devem ser:

a) em namero suficiente para atender a demanda do estabelecimento;
b) de material impermeavel, resistente, de facil lavagem e higienizacao;
c) de tecnologia adequada a respectiva utilizacdo e a sua capacidade como
por exemplo;
- Pias, nos locais adequados, de preferéncia acionados a pedal, com uti-
lizacéo de sabdo liquido neutro e toalhas descartaveis;
- Serras, podem ser automaticas ou manuais;
- Esterilizadores, fixos e/ou mdveis, providos de agua a 85°C (oitenta e
cinco graus centigrados);
- Caldeira com capacidade suficiente para atender a demanda, podendo
ser abastecida por lenha, gas ou outro material aprovado pelo SIP/POA.

5 - ILUMINACAO natural abundante em todas as dependéncias do estabeleci-
mento. Caso haja necessidade, a iluminagdo deve ser complementada atraves de luz
fria, com lampadas devidamente protegidas, sendo vedada a utilizacdo de qualquer
tipo de luz colorida.

6 - VENTILACAO natural abundante em todas as dependéncias do estabeleci-
mento, a fim de manter a temperatura interna em niveis adequados as operacdes reali-



zadas. Caso haja necessidade, a ventilagdo deve ser complementada através da climati-
zacdo da dependéncia via condicionadores de ar ou exaustores.

I11 - Todos os estabelecimentos de abate devem possuir:

1 - PISO de material impermeavel, resistente a corrosdo e a abrasdo, anti-
derrapante, de facil limpeza e desinfeccdo, com inclinacdo suficiente (2%) em direcao
aos ralos, de maneira a facilitar o escoamento das aguas residuais.

2 - PAREDES lisas, impermeabilizadas com material de cor clara, de facil la-
vagem e desinfec¢édo, sendo que os angulos entre paredes e entre piso e paredes devem
ser arredondados, de maneira que ndo permitam o acimulo de sujidades.

3. - FORRO somente sera exigido se a cobertura do estabelecimento for com
armacao de madeira e devera ser de material de facil lavagem e higienizacdo, resisten-
te a umidade e vapores e construido de forma a evitar acumulo de sujeira. Caso a co-
bertura seja metalica ou em fibro cimento assentado sobre estrutura metélica ou de
concreto, ndo ha necessidade de forro, porém o encontro com a parede devera oferecer
perfeita vedacéo.

4 - JANELAS metélicas dotadas de protecdo contra insetos, através da instala-
cao de telas milimétricas. Os parapeitos e/ou beirais das janelas devem ser chanfrados
de maneira que ndo permitam o acumulo de agua e sujidades.

5 - PORTAS metélicas sendo as externas dotadas de prote¢do contra insetos,
ratos e outros animais através da instalacdo de telas milimétricas e sistema de fecha-
mento automatico.

6 - PE DIREITO adequado nas diversas dependéncias, de modo que permita a
disposicdo adequada dos equipamentos e para que haja boa condi¢do de temperatura
dentro de todos os setores.

7 - TRILHAGEM adequada e com altura suficiente as necessidades, de acordo
com o setor.

8 - FUNCIONARIOS em numero suficiente para atender as necessidades do
estabelecimento conforme seu tamanho e capacidade, e quando em atividades no aba-
tedouro devem estar trajando uniforme completo, composto de calca, avental, gorro e
botas tudo em cor clara. O acesso de funcionarios deve:



A) ser unico, podendo a entrada atender, tanto a area suja como a limpa, po-
rém de forma que o funcionario da area suja ndo transite pela area limpa.

B) ser feito preferencialmente atraves do vestidrio/sanitario, e este anexo ao
estabelecimento.

C) ser provido de pedilGvio entre o vestidrio/sanitario e o setor operacional.

D) ser dotado de lavador de botas e pias de higienizacdo quando 0 acesso
ndo for via vestiario/sanitario.

9 - VESTIARIOS/SANITARIOS em tamanho e nimero suficientes conforme
a quantidade de funcionarios do estabelecimento, bem como separado por sexo, se-
gundo a legislacéo especifica.

IV - Todos os estabelecimentos de abate, para serem registrados no SIP/POA, devem
possuir, basicamente, 1 (uma) ZONA SUJA, 1 (uma) ZONA LIMPA e anexos.

V - A ZONA SUJA deve ser composta de:

| - O SETOR DE RECEPCAO de animais vivos deve ser constituido no mi-
imo de:

A) 1 (uma) plataforma de recepcédo de gaiolas com tamanho adequado ao po
tencial de abate do estabelecimento e a quantidade de gaiolas a serem recebidas, bem
como altura suficiente que facilite as operacgdes de descarga;

B) A plataforma deve dispor de piso pavimentado, com superficie plana, de
facil higienizacdo, com declive minimo de 2% em direcdo as canaletas de desagua-
mento devera ser coberta e provida de projecdo de cobertura, para protecao das opera-
cOes de descarga.

C) Devendo ser instalados ventiladores e pulverizadores, de modo que possi-
bilite o melhor acondicionamento das espécies a serem abatidas.

D) 1 (um) local para lavagem das gaiolas provenientes das criagdes com ta-
manho suficiente para a capacidade do matadouro;

E) 1 (um) local para guarda das gaiolas limpas acima descritas.

2 - SETOR DE INSENSIBILIZACAO E SANGRIA deve ser constituido de:
A - Ponto de atordoamento, o qual deve ser:
1) para aves: constituido de canaleta provida de eletrochoque de inten-
sidade suficiente para que cause uma boa sedacdo na ave;
2) para coelhos : constituido de plataforma de tamanho adequado a ca-
pacidade de abate do estabelecimento onde ¢ feita a insensibilizacdo por método apro-
vado cientificamente.



3) de dimensoes equivalentes a:

AVES COELHOS
COMPRIMENTO 150m  1,50m
LARGURA 0,30m  0,30m
PROFUNDIDADE 0,40m  0,40m

OBS - O animal ap6s atordoado devera permanecer suspenso em noria,
que pode ser manual ou elétrica, instalada em altura adequada a finalidade.

B - A canaleta ou tunel e sangria deve ser :

1) quando a ndria for elétrica : de tamanho suficiente, que permita a per-
manéncia dos animais por um tempo minimo de 3 minutos, até que ocorra uma perfei-
ta sangria.

2) quando o processo for manual de tamanho suficiente para dar fluxo
de
abate, estipulado também o tempo minimo de 3 minutos para uma sangria completa.

3 - SETOR DE ESCALDAGEM E DEPENACAO OU ESFOLA, que deve
ser constituido de :

A - Area para Escaldagem - As areas destinadas a escaldagem das aves e
retirada do couro dos coelhos podem estar localizadas na mesma dependéncia devendo
ser constituida por:

Para Aves :

A) escaldadeira automatica ou manual, de tamanho adequado para a execu-
cao dos trabalhos e de material de facil lavagem e higienizacéo;

B) depenadeira de material de facil lavagem e higienizagdo com capaci-
dade adequada a capacidade de matanca do estabelecimento;

Para Coelhos :

A) mesas e equipamentos, que preservem a qualidade e a higiene do produ-
to da esfola tais como rolo ou ar comprimido para retirada do couro, patas e rabo de
coelhos. Quando utilizar ar comprimido para retirada do couro, esse deve ser devida-
mente filtrado.

B) - Area para Depenagem das Aves - A depenagcéo divide-se em “depena-
cdo propriamente dita” e “toilete”. A primeira pode ser feita por uma depenadeira au-
tomaética ou manualmente sobre a mesa. A “toilete” é um complemento da depenacéo e
pode ser feito manualmente ou por fogo (chamuscamento). Os equipamentos para de-
penacao e toilete devem:

1) ser de facil manuseio;
2) ter dimensdo suficiente para acomodar o animal;



3) ser de material de facil lavagem e higienizagao
4) possuir recipiente para coleta dos penas ou sistema de transporte até
0 local destinado para tal.

C - Area para Coleta e Depdsito de Sub-Produtos - areas para coleta dos
sub-produtos sdo denominadas de depdsito de couro/pele, depésito para patas, depdsi-
to para cabecas e, devem ser:

1) de tamanho suficiente para acomodar a producdo diaria;

2) de facil limpeza e higienizacao;

3) anexo a area de esfola e comunicar-se com ela somente através de
“6culo”;

4) dotados de acesso externo para retirada dos sub-produtos.

D - Area para Retirada de Cuticula - Setor pertencente & matanca de aves,
localizada apds o setor de escaldagem, quando se vira o frango, possibilitando a pas-
sagem dos pés pela dgua quente, fazendo o amolecimento da cuticula, facilitando sua
retirada, quando a matanca for automatizada .

Quando a matanca for manual, devera ser reservada uma mesa, apos a escal-
dagem, para tolete dos pés.

V1 - A ZONA LIMPA deve ser composta de:

1 - SETOR DE EVISCERACAO - localizado imediatamente ap6s a esfola
se-
gue a seqliéncia que vai desde a abertura da carcaca até o destino final da mesma e de-
ve ser:
A) de tamanho adequado para que ndo haja aglomeragdo de carcagas, nem
de pessoas;
B) dotado de iluminag&o e ventilagdo naturais e artificiais suficientes;
C) de paredes lisas, claras e revestidas de material impermeavel,
D) construido com pisos impermeaveis, anti-derrapantes, de facil lavagem e
desinfeccgéo;
E) dotado de equipamentos suficientes e adequados a necessidade do setor
tais como plataformas, serras, mesas, esterilizadores, etc.
F) ser separado do setor de esfola ou depenagem através de parede;
G) dotado de acesso de funcionarios Unico e exclusivo;
H) dotado de mesa com gancheira para inspecéo de carcacas e visceras. Esta-
mesa devera possuir sistema de lavagem para carcacas, no inicio e fim da mesma.
I) constituido de sistema de canalizagdo, direcionado para as caixas de cole-
cao de visceras, localizadas anexas ao estabelecimento.



2 - SETOR DE MANIPULACAO DE MIUDOS, localizado junto a mesa de

evisceracgéo, e deve:

A) ter tamanho, iluminagdo natural/artificial e ventilagdo suficientes para a-
ten
der a capacidade do estabelecimento;

B) ser composto de utensilios e equipamentos suficientes e adequados ao tipo
de trabalho a ser executado, tais como pias, tanques, bandejas, facas, esterilizadores,
carrinhos, etc.

3 - SETOR CONDENADOS, que deve:
A) ter tamanho suficiente, para atender a demanda de abate, localizado anexa
a sala de matanca, comunicando-se com esta somente por meio de 6culo.
B) deve ter acesso externo e ser facil lavagem e higienizacéo.

4 - SETOR DE RESFRIAMENTO, localizado ap0s a area de evisceracao, tem
por finalidade promover o resfriamento de carcacas e miudos de aves, e deve:
A) possuir chiller, o qual deve ser de inox, com sistema de entrada e saida de
agua.
B) apresentar sistema de resfriamento de miudos, separado para figado, cora-
cdo e moela.

5- SETOR DE GOTEJAMENTO, localizado apos o chiller, e deve ser:
A) localizado sob a ndria quando existir ou fixo, que possibilite o escorrimen-
to das carcacas ap6s sairem do chiller.
B) possuir espaco suficiente para que ndo permita o acumulo de carcagas.
OBS: para matanca de coelhos, ndo € utilizado chiller, as carcacas e miudos
vao direto para camara fria.

6 - SETOR DE DESOSSA E/OU CORTES - localizado apoés a area de goteja-

mento, tem por finalidade receber as carcacas para transformacéo, devendo:

A) apresentar mesa e equipamentos adequadas as operacgdes que pretende rea-
lizar, tais com facas carrinhos, bandejas e etc.

B) possuir tamanho condizente com a capacidade do estabelecimento

C) ponto de agua quente e fria, para esterilizacdo de equipamentos e higiene
do setor.

D) estar localizado proximo ao setor de embalagens, comunicando-se com este
por meio de porta.

E) possuir ventilacdo adequada (natural e artificial ) condizente com a capaci-
dade de producéo do estabelecimento.



7 - SETOR DE EMBALAGEM E ACONDICIONAMENTO, local destinado
a guarda das embalgens, devendo apresentar uma comunicagdo com 0 exterior que
possibilite o recebimento das mesmas, esta abertura denomina-se éculo, o qual devera
medir no méximo 60 cm X 60 cm.

8 - SETOR DE RESFRIAMENTO/CONGELAMENTO - constituido de ca-
maras frias e/ou de congelamento, servindo para armazenamento de carcagas ou Ccor-
tes.

A) ser em numero condizente com o potencial do estabelecimento e utilizagao
das mesmas.
B) ser localizada voltada para a expedicdo.
C) ser dotada de equipamento de frio, conforme sua finalidade, mantendo o0s
seguinte parametros:
- camara de resfriamento - 0°C (zero) a 1° C(um)
- camara de congelamento  -18°C (. menos dezoito)
D) ter paredes de cor clara, impermeavel e de facil lavagem e higienizacéo.
E) apresentar porta de tamanho adequado.

9 - SETOR DE EXPEDICAO - area final do matadouro e devera:
A) apresentar projecao de cobertura.
B) ser construida de maneira que ndo permita a entrada de funcionario, ou qual-
quer outra pessoa.
C) apresentar plataforma de expedicéo..

10) - ANEXOS
S&o considerados como anexos, fundamentais ao funcionamento do matadou-
ro: graxaria (ou similar), casa de couro, sanitarios, vestiarios, (escritorio e lavador de
veiculos transportadores de animais vivos e matéria prima ) e deposito de penas ou
pele.

A - CASA DE COURO - utilizada para abatedouros de coelhos, € o local des-
tinado a guarda e/ou tratamento das peles que deve:
1) estar localizado a uma distancia aproximada de 20m (vinte) da area in-
dustrial.
2) ser de tamanho adequado para a capacidade de producgdo do estabeleci-
mento;
3) ser de facil lavagem e higienizacao.



B - SANITARIO(S)/VESTIARIO(S) - devem ser:

1) localizados preferencialmente, anexos ao estabelecimento com acesso
in
dependente, ndo havendo area de contato direto com o interior da industria, provido de
laje;

2) separados por sexo (quando for o caso) e em quantidade e tamanho ade
quados ao numero de funcionarios que trabalham no local, conforme legislacéo especi-
fica;

3) dotados dos equipamentos e utensilios necessarios as boas praticas de hi
giee;

4) dotados de pediltvio no acesso para a area industrial;

C - S&o considerados como anexos opcionais: escritorio, refeitorio, oficina,
(lava-douro de veiculos transportadores de animais e matéria prima), etc.
OBS: E necessario que todo estabelecimento possua local apropriado para
limpeza e desinfeccdo dos veiculos transportadores tanto de animais vivos como de
carcacas e produtos prontos.

D - ESCRITORIO
Deve ser localizado préximo a area industrial, podendo ser anexo ou ndo,
desde que ndo possua acesso direto com o interior do estabelecimento.

E - OUTROS ANEXOS - podem ser oficina, refeitério, residéncia, depdsitos,
etc., que:
1) devem estar localizados a uma distancia aproximada de 20 m (vinte) da
area industrial;
2) ndo devem dar acesso direto ao interior da industria;
3) quando forem anexos ao estabelecimento, devem comunicar-se com 0
mesmo somente através de “6culo”.

Curitiba, 25 de maio de 1.998.

Renato Luiz Lobo Mir6
Coordenador SIP/POA






