NORMA TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE PESCADOS.

. ENTREPOSTO
. INDUSTRIA

| - Os estabelecimentos de Pescado e derivados devem estar instalados:

1- distantes de fontes produtoras de odores desagradaveis e/ou poluentes de
qualquer natureza a uma distancia aproximada de 500 (quinhentos) metros;

2- em terreno cercado, afastado dos limites das vias publicas em no mini-
mo 5 (cinco) metros e dispor de area de circulacdo suficiente que permita a livre mo-
vimentacdo de veiculos de transporte;

3- estabelecimentos ja instalados que ndo dispuserem do afastamento regu-
lamentar das vias publicas, poderdo ser liberados desde que, 0s setores de recepcéo e
expedicdo ndo estejam voltados diretamente para a via publica.

Il - Todos os estabelecimentos de Pescado e derivados devem dispor de:

1 - AGUA DE ABASTECIMENTO (potavel), em quantidade suficiente para
atender as necessidades de limpeza e higienizacdo em todos 0s seus setores, inclu-
sive para equipamentos e dependéncias sanitarias, tomando-se como referéncia a ne-
cessidade de 10 (dez) litros de 4gua para cada quilo de pescado.

A- Todas as dependéncias devem possuir pontos de agua quente e fria em
quantidade suficiente para atender as necessidades do setor.

B- A &gua deve possuir pressao suficiente para que haja uma perfeita lim-
peza e higienizagao.

C- E necessaria a cloracio no sistema de abastecimento de agua.

2 - SISTEMA DE TRATAMENTO DE DEJETOS adequado ao tipo de de-
jeto e de dimens0es condizentes com o volume produzido.

A- Todas as dependéncias do estabelecimento devem estar dotadas de siste-
tema de esgotos apropriados para o tipo de dejeto com dispositivo que evite o reflu-
X0 de cheiros e a entrada de insetos e/ou pequenos animais.

B- As aguas residuais devem desembocar no sistema de tratamento de &-
gua

agua indicado para o tipo do estabelecimento.

3 - INSTALACOES em quantidade, dimensdes e localizagdo condi-  zentes
com o tipo de atividade a ser executada no local, tais como recebimento, evisceracao,
manipulagdo, industrializacdo, embalagem, acondicionamento, armazenagem e ex-



pedicdo de produtos prontos, deposito de embalagens e con- dimentos, sempre sepa-
radas por meio de paredes, das instalages destinadas ao manuseio de produtos nao
comestiveis.
OBS: A critério do SIP/POA podera ser exigida a instalacdo de laborato-
rio para o controle de qualidade do pescado.
A- Os estabelecimentos que possuem cais ou trapiche para atracacdo de
embarcacOes pesqueiras, devem ainda possuir:
1-cobertura adequada nos locais reservados para a descarga dos bar -
COS, cujas areas deverdo ainda ser devidamente protegidas contra o acesso de animais;
2- instalagdes e equipamentos adequados para a operagdo de descarga
dos barcos, de modo a acelerar sua realizagdo e a evitar a contaminacao e o trato ina-
dequado do pescado;
3- vestiario e sanitario privativo para a tripulacdo dos barcos.
B- Nos estabelecimentos que elaboram pescado curado/salgado ha ne
cessidade de dependéncia especifica para deposito do sal.
C- Nos estabelecimentos que elaboram pescado defumado ha necessida-
de de local e equipamentos especificos para a defumacao.

4 - UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS adequados e em quantidade sufici-
ente para a execucéo dos trabalhos de cada setor, bem como para a producédo de va-
por e/ou agua quente com capacidade suficiente as necessidades do estabelecimento.

A- Compreende-se por utensilios para os efeitos do item anterior: cai-
xas, bandejas, facas, mesas, estrados, recipiente para coleta de residuos, etc., que de-
vem ser de material impermeavel e resistente (proibido madeira) e de superficie lisa,
que permita facil lavagem e desinfeccao.

B- Compreende-se por equipamentos para os efeitos do item 4: tanques,
maquina de lavagem de pescado, descascador de camardo, esterilizadores, serra fita,
prensa, fogdo industrial, caldeira, etc., e devem ser:

1- em nimero e tamanho (capacidade) suficiente para atender a deman-
da
do estabelecimento;

2- de material impermeével, resistente, de facil lavagem e higienizacao,
sendo que aqueles que entram em contato direto com a matéria prima ou produtos em
fabricacédo do tipo inoxidavel.

3- de tecnologia adequada a respectiva utilizacao.

5 - ILUMINAGCAO natural, abundante em todas as dependéncias do estabe-
lecimento. Caso haja necessidade, a iluminacdo deve ser complementada através de



luz fria, com lampadas devidamente protegidas E vedada a utiliza- ¢&o de qualquer
tipo de fonte de luz colorida.

6 - VENTILACAO natural, abundante em todas as dependéncias do estabe-
lecimento, para manter a temperatura interna em niveis adequados as operacdes
realizadas. Caso haja necessidade, a ventilacdo deve ser complementada através da
climatizacdo com condicionadores de ar, exaustores, etc.

7 - PATIOS pavimentados de modo a evitar a formagdo de  poeiras ou barro.
Permite-se 0 revestimento priméario desde que com um bom acabamento e
que atenda a finalidade.

I11- Todos os estabelecimentos de Pescado e derivados devem possuir:

1- PISO de material impermeavel, resistente a corrosdo e a abrasdo, anti-
derrapante, de facil limpeza e desinfec¢do, com inclinagdo suficiente (2%) em dire-
cdo aos ralos e canaletas de maneira a facilitar o escoamento das aguas residuais.
Quando o escoamento for através de canaletas, estas devem ter o fundo cdncavo.

2- PAREDES em alvenaria, lisas, impermeabilizadas com material decor cla-
ra, de facil lavagem e desinfeccao.
A- Os angulos entre as paredes e entre piso e paredes devem ser arredonda-
dos de maneira que ndo permitam o acumulo de sujidades.
B- Nas sec¢des onde haja manipulacdo de produtos comestiveis ndo é permi -
tido o uso de tinta descamavel.

3 - FORRO de material de facil lavagem e higienizacdo, resistente a umida-
de
e vapores e construido de forma a evitar o acimulo de sujeira. Caso a cobertura seja
metélica ou em fibro-cimento assentada sobre estrutura metalica ou de concreto, ndo
ha necessidade de forro, porém tal cobertura deve ser mui- to bem vedada.

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

5 - PORTAS metélicas, sendo as externas dotadas de um sistema de fechamen -
to automatico (vai e vem) e de uma protegédo contra insetos, ratos e outros animais



através da instalacéo de telas milimétricas ou outros meios eficientes.
A- O acesso de funcionarios deve:
1- ser Unico, preferencialmente atraves do vestiario;
2- ser provido de pedilavio na entrada do setor operacional, construido
de forma e tamanho, tal que ndo se possa pular por cima;
3- ser dotado de lavadouro de botas e pias de higienizacdo de bracos e
méos, quando o acesso nado for através do vestiario.
B- Deve ser prevista uma porta, em local apropriado, com a finalidade exclu
siva de acesso de equipamentos, esta porta deve permanecer fechada quando nédo
estiver sendo utilizada.

6 - PE DIREITO adequado nas diversas dependéncias, de modo que permi-
ta a alocacdo dos equipamentos e suficiente para que haja boa condicdo de tempera-
tura dentro de todos os setores.

Recomenda-se a altura minima de 3,00 m  (trés metros) nas secfes indus-
triais e 2,50 (dois e meio metros) nas camaras frias.

7 - FUNCIONARIOS em niimero suficiente para atender as necessida - des do
estabelecimento conforme seu tamanho e capacidade, e quando em atividade, os fun-
cionarios devem trajar uniforme completo composto de calca, avental, gorro e botas
de cor clara.

8 - VESTIARIOS/SANITARIOS devem ser:

A- em tamanho e numero suficientes conforme a quantidade de funcionarios,
bem como separados por sexo, segundo a legislacao especifica;

B- providos de vasos sanitarios, papel higiénico, chuveiro(s), (preferencialmen-
te acionadas automaticamente), toalhas descartaveis, saboneteira para sabdo liquido
neutro, bancos e armarios ou cabides para roupa;

C- localizados preferencialmente anexo ao  estabelecimento industrial, ndo
devendo haver comunicacdo direta com o interior da industria ou entreposto e pro-
vidos de forro;

D- dotados de pedilivio no acesso para o interior da sala de manipulacéo de
pescado.

Todos os estabelecimentos de Pescado e derivados, para serem re - gistra-
dos no SIP/POA, devem possuir basicamente, 1 (uma) ZONA SUJA, 1 (uma)
ZONA LIMPA e ANEXOS.

IV - A ZONA SUJA é composta de:



1- Setor de recepcéo do pescado (cais, trapiche, plataforma, banca da, etc.), que
deve possuir:
a- prolongamento da cobertura suficiente para proteger a operacdo de des-
carga de pescado;
b- equipamentos e utensilios em quantidade e capacidade adequados para a
recepcao higiénica do pescado.
2- Setor de lavagem e desinfeccdo de caixas ou recepientes, anexo a recepcao do
pescado.
3- Setor de deposito de caixas limpas que deve se comunicar com o interior do
estabelecimento através de oculo.
4- Setor de insensibilizacdo, evisceracao/descasque/retirada de couro, etc.

V - A ZONA LIMPA é composta pelos setores industriais ou de manipulacdo da
matéria prima ja livre de impurezas e das partes ndo comestiveis.

VI - ANEXOS:

1- séo considerados como Anexos Fundamentais ao funcionamento do estabe-
lecimento de pescado o setor de lavagem, desinfeccdo e guarda de caixas e utensi-
lios, sanitarios e vestiarios;

2- sdo considerados como Anexos Opcionais: escritdrio, refeitorio, oficina, la-
vadouro de embarcacdes e veiculos, etc.

VII - A AREA INDUSTRIAL pode ser constituida conforme a sua atividade por:

1- Setor de beneficiamento e embalagem de pescado.

2- Setor de fabricacdo de conservas de pescado.

3- Setor de condimentos e aditivos.

4- Setor de acondicionamento e rotulagem.

5- Setor de estocagem, resfriamento ou congelamento.

6- Setor de expedicéo de pescado e derivados.

7- Setor de depdsito de embalagens e rétulos (que deve comunicar-se com o
interior da indudstria ou entreposto através de porta desde que a comunica¢do com o
exterior seja feita através de 6culo).

Os diversos Setores que compdem as areas de industrializacdo de um estabeleci-
mento de pescado e derivados devem:

1- estarem dispostos em uma seqiiéncia adequada a fim de que n&o haja cruza-
mento de matéria prima ou produtos em elaboragdo com produtos prontos;

2- serem de tamanho adequado a sua destinacao;

3- terem iluminacéo e ventilacdo naturais e artificiais suficientes;



4- serem de paredes lisas, claras e revestidas de material impermeavel de féacil
limpeza e higienizagéo;

5- terem pisos impermeaveis, anti-derrapantes e de facil higienizacéo;

6- serem dotados de equipamentos suficientes e adequados a necessidade do se -
tor;

7- quando a fabricacdo requerer DEFUMAGCAO, o defumador deve ser locali-
zZa-
do junto ao estabelecimento industrial e em posi¢do que proporcione bom fluxograma,
e de modo a evitar a entrada de fumaga em outras dependéncias, ndo sendo permitido
0 acesso externo. A alimentacdo do defumador para producdo da fumaca deve ser ex-
terna.

VIl - SETOR DE CONDIMENTOS E ADITIVOS deve:

1- situar-se em posicdo adequada a atender as diversas etapas de industriali-
zacdo, e comunicar-se com o interior da industria através de porta desde que com o
exterior comunique-se através de oculo;

2- ser dotado de prateleiras e/ou estrados apropriados para a guarda e conser-
vacao dos produtos ali armazenados;

3- ter ventilacdo suficiente para uma boa manutencdo dos produtos ali armaze-
na-
dos;

IX - SETOR DE ACONDICIONAMENTO E ROTULAGEM, que deve:

1- ter tamanho, iluminagéo natural/artificial e ventilagdo suficientes para aten-
der a capacidade do estabelecimento;

2- ser composto de utensilios e equipamentos suficientes e adequados ao tipo de
trabalho a ser executado, como: embaladeiras, grampeadores, tanques, bandejas,
carrinhos, caixas, estrados, prateleiras, etc.;

3- situar-se em posicdo adequada a atender ao fluxo correto dentro do estabe-
lecimento.

X -SETOR DE RESFRIAMENTO/CONGELAMENTO OU ESTOCAGEM,
que pode ser constituido de: freezer, geladeira industrial, cAmara fria, tunel de conge-
lamento ou depdsito, conforme as caracteristicas dos produtos fabricados ou ma-
nipulados e devem:

1- ser em numero e tamanho condizente com o potencial do estabelecimento;
2- estar localizado proximo a area de expedicao;
3- ser dotado de equipamento de frio adequado a sua finalidade (esto- cagem,
resfriamento, congelamento, cura);



4- ser equipado (camaras e depdsito) com estrados e/ou prateleiras de material
apropriado sendo vedada a utilizacdo de madeira.

XI - SETOR DE EXPEDICAO, deve ser:

1- de facil acesso ao ponto de embarque dos produtos prontos;

2- dotado preferencialmente de 6culo adequado a sua finalidade;

3- dotado de prolongamento de cobertura a fim de proteger as operagdes de carga
contra as interperies.

XIl - LABORATORIO, que podera ser exigido a critério do SIP/POA.

XIIl - ESCRITORIO, deve ser localizado proximo a area do estabeleci-mento, po-
dendo ser anexo ou ndo, desde que ndo possua acesso direto ao interior da indds-
tria ou entreposto.

XIV - OUTROS ANEXOS, podem ser: oficina, refeitdrio, residéncia, almo xarifado,
etc., que:

1- devem estar localizados a uma distancia minima aproximada de 20 m (vinte
metros) da rea industrial ou entreposto;

2- ndo devem ter acesso direto ao interior do estabelecimento (inddstria ou en-
treposto).

XV - EQUIPAMENTOS ESPECIFICOS:

1 - CALDEIRA, quando existente, deve:
a- estar localizada fora do bloco industrial e afastada de qualquer outra de
pendéncia a distancia determinada pela legislacdo vigente;
b- ser de tamanho e capacidade adequada a producéo do estabelecimento;
c- quando a caldeira for a lenha, o depdsito deve ficar afastado o maximo
possivel a fim de evitar-se a presenca de roedores ou outros animais nocivos.

2 - FABRICA DE GELO, que deve:
a- localizar-se anexa a industria ou entreposto em local adequado que per -
mita a correta utilizacdo do gélo ali produzido;
b- a &gua utilizada para a fabricacdo de gélo deve ser clorada.
OBS: a fabricacdo propria de gélo pode ser dispensada quando exista a
facilidade na regido para a aquisi¢cdo do gélo com comprovada qualidade higiénico-
sanitaria.



XVI - CONTROLE DE QUALIDADE, é recomendavel que cada estabebelecimento
ou empresa mantenha o controle de qualidade de suas operagOes e produtos, mediante
a realizacéo de anélises de risco e pontos criticos de controle, assegurando a inocuida-
de dos alimentos por ela produzidos havendo entdo a necessidade de um Respon-
savel Técnico.

Curitiba, 24 de marco de 1.998.

Renato Luiz Lobo Mir6
Coordenador - SIP/POA






