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PREFEITURA MUNICIPAL DE VERA CRUZ DO OESTE- PR

Secretaria Municipal de Agricultura, Meio Ambiente e Recursos Hidricos

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL/PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

SIM/POA

REGULAMENTO DE INSPECAO SANITARIA E

INDUSTRIAL DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

O SECRETARIO DE AGRICULTURA MIKE EMILIANO
SANTOS, NO USO DE SUAS ATRIBUICOES LEGAIS E
TENDO EM VISTA A LEI 1427/2022 QUE DISPOE
SOBRE O SERVICO DE INSPECAO SANITARIA E
INDUSTRIAL DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL-
SIM/POA, RESOLVE APROVAR AS SEGUINTES
NORMAS TECNICAS PARA PESCADOS

INSTRUCAO N° 003/2024
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OS ESTABELECIMENTOS PESCADOS DEVERAO ATENDER AS NORMAS

TECNICAS INSTITUIDAS NESTA INSTRUGAO.

I - Compreendem estabelecimentos de pescados regidos por esta instrucdo os
estabelecimentos destinados a manipulagdo e industrializacdo de pescados e derivados, tanto

industrias como entrepostos.

Il - Todos os estabelecimentos de pescados e derivados devem estar:

1) Distantes o suficiente de fontes produtoras de odores desagradaveis e/ou poluentes
de qualquer natureza, que ndo comprometa a qualidade do produto.

2) Instalados em terreno cercado, afastado dos limites das vias publicas em no minimo
05 (cinco) metros e dispor de &area de circulacdo suficiente que permita a livre movimentagéo
de veiculos de transporte;

3) Estabelecimentos ja instalados que ndo dispuserem do afastamento regulamentar
das vias publicas, poderdo ser liberados desde que, os setores de recepcdo 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 do estabelecimento, em todos 0s seus setores, para equipamentos e
dependéncias sanitarias.

A - Devem haver pontos de &gua fria em quantidade suficiente para atender as
necessidades do estabelecimento de pescado, agua quente ou outro método que garanta uma
boa higienizacéo.

B - A &agua deve possuir pressdo suficiente para que haja uma perfeita limpeza e
higienizacéo.

C — E necessario que toda a agua utilizada seja submetida a clorac&o.

2 — SISTEMA DE TRATAMENTO DE DEJETOS adequado ao tipo de dejeto e de
dimensfes condizentes com o volume produzido.

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

B - Quando o estabelecimento estiver situado em propriedade rural, as aguas residuais
provenientes da higienizacdo do estabelecimento devem ser canalizadas em sistema fechado
até o destino apropriado, localizado distante e de modo a evitar o mau cheiro e a proliferacédo

de insetos.
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C — As aguas residuais devem desembocar no sistema de tratamento de agua indicado

para o tipo de estabelecimento ou fossa séptica.

3 — INSTALACOES em quantidade, dimensdes e localizagio condizentes com o tipo
de atividade a ser executada no local, tais como recebimento, insensibiliza¢éo, processamento
e industrializacdo, embalagem, acondicionamento, armazenagem e expedi¢cdo de produtos
prontos, depésito de embalagens e condimentos, sempre separadas por meio de paredes, das

instalacdes destinadas ao manuseio de produtos ndo comestiveis.

A — Nos estabelecimentos que elaboram pescado curado/salgado ha necessidade de
dependéncia especifica para depdésito do sal.

B — Nos estabelecimentos que elaboram pescado defumado h& necessidade de local e
equipamentos especificos para a defumacao.

C - Os estabelecimentos que possuem cais ou trapiche para atracacdo de
embarcacdes pesqueiras, devem possuir areas devidamente protegidas contra o acesso de
animais e instalagbes e equipamentos para operagdo de descarga, de modo a acelerar a sua

realizacéo e evitar a contaminagéo e trato adequado do pescado

4 — UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

Em quantidade e capacidade suficiente para a execucdo dos trabalhos de cada setor,
bem como para a produgdo de vapor e/lou agua quente com capacidade suficiente as
necessidades e caracteristico do estabelecimento.

A — Compreende-se por utensilios para os efeitos do item anterior: caixas, bandejas,
facas, mesas, estrados, recipiente para coleta de residuos, que devem ser de material

impermeavel e resistente 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, descameidaira, descascador de camardo, esterilizadores, serra fita,
prensa, fogéo industrial, caldeira. Estes equipamentos devem ser:

1 - De material atdoxico impermeavel, resistente, de facil lavagem e
higienizacao, sendo que aqueles que entram em contato direto com a matéria prima ou
produtos em fabricacao do tipo inoxidavel;

2 — De tecnologia adequada a respectiva utilizagao.

3- Em ndmero e capacidade suficiente para atender a capacidade do

estabelecimento.
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5 — ILUMINACAO natural, abundante em todas as dependéncias do estabelecimento.
Caso haja necessidade, a iluminacdo deve ser complementada através de luz fria, com
lampadas devidamente protegidas ou LED. E vedada a utilizagéo de qualquer tipo de fonte de
luz colorida, que possa mascarar ou produzir falsa impresséo quanto a coloracdo dos produtos,

ou que dificulte a visualizacéo de sujidades.

6 — VENTILACAO natural, abundante em todas as dependéncias do estabelecimento,
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 e exaustores. Sendo vedado o uso de ventiladores nas areas de

producéo.

7 — PATIOS pavimentados de modo a evitar a formac&o de poeiras ou barro. Permite-
se o revestimento primario (brita) desde que com um bom acabamento e que atenda a
finalidade.

IV — Todos os estabelecimentos de Pescado e derivados devem possuir:

1 - PISO de material impermeavel, resistente a corrosdo e a abrasdo, antiderrapante,
de facil limpeza e desinfeccdo, 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 céncavo.

2 — PAREDES em alvenaria, lisas, impermeabilizadas com material de cor clara, de

facil lavagem e desinfec¢éo, que nao permitam o acumulo de sujidades.

3 — FORRO Sera exigido forro se a cobertura do estabelecimento for com armacédo de
madeira e este devera ser de material de facil lavagem e higienizacéo, resistente a umidade e
vapor construido de forma a evitar acumulo de sujeira. Caso a cobertura seja metélica

(caletdo), ndo ha necessidade de forro, porém tal cobertura deve ser bem vedada.

4 — JANELAS devem ser impermeaveis de material resistente dotadas de protecao
contra insetos, através da instalagdo de telas milimétricas ou outro sistema. Os parapeitos e/ou

beirais das janelas devem ser de maneira que ndo permitam o acumulo de agua e sujidades.

5 — PORTAS - devem ser impermeéveis, de material resistente, sendo as externas
dotadas de protecdo contra insetos, ratos e ou outros animais através da instalacao de telas

milimétricas e vedagdo dos rodapés de portas externas e preferencialmente sistema de
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fechamento hidraulico ou automatico. Sempre que possivel, contemplar porta para entrada de

equipamentos.

A — Deve ser previsto uma porta ou abertura em local apropriado, com a finalidade
exclusiva de acesso de equipamentos, esta porta deve permanecer fechada quando néo
estiver sendo utilizada.

6 — PE DIREITO adequado nas diversas dependéncias, de modo que permita a
alocacao dos equipamentos e suficiente para que haja boa condicdo de temperatura dentro de
todos os setores.

7 — FUNCIONARIOS em numero suficiente para atender as necessidades do
estabelecimento conforme seu tamanho e capacidade, e quando em atividade, os funcionarios
devem trajar uniforme completo composto de calca, jaleco e/ou, camisa, avental, touca e botas
de cor clara e serem trocados diariamente

8 — VESTIARIOS/SANITARIOS devem ser:

A - Em tamanho e numero suficientes conforme a quantidade de funcionérios do
estabelecimento, segundo a legisla¢édo especificada.

B - Providos de vasos sanitarios, papel higiénico, chuveiro(s), pias, toalhas descartaveis,
dispenser para sabéo liquido, bancos, armarios individualizados e identificados para a aguarda
dos pertences pessoais dos colaboradores e lixeiras com acionamento com pedal.

C - Localizados preferencialmente anexo ao estabelecimento industrial, ndo devendo
haver comunicacgédo direta com a area interna.

D - Quando os sanitarios e vestiarios ndo forem contiguos ao estabelecimento, o acesso
devera ser pavimentado e ndo deve passar por areas que oferecam risco de contaminacdo de
qualquer natureza.

E - Dotados dos equipamentos e utensilios (papel toalha, sabonete liquido, sanitizante e
lixeiras com acionamento tipo pedal) necessarios as boas praticas de higiene.

F - Ser provido de sistemas de sanitizacdo de botas e pias de higienizacdo entre o
vestiario/sanitario e o setor operacional (barreira sanitéaria).

G - Os estabelecimentos de pequeno porte, poderdo dispor de uma unidade de
sanitario/vestiario para o estabelecimento, podendo ser utilizado sanitario ja existente na

propriedade, desde que nao figuem a uma distancia superior a 40 (quarenta) metros.

H - O acesso de funcionarios deve:

a) deve ser unico, atendendo a area de producéo e expedigio.
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b) ser feito preferenciaimente através do vestirio/sanitario, e este anexo ao
estabelecimento.

ANEXOS
A - Séo considerados como anexos fundamentais ao funcionamento do estabelecimento:
laboratério (quando exigido pelo SIM/POA), local para lavagem e guarda de equipamentos e

utensilios, sanitarios, vestiarios e DML- Deposito de Material de Limpeza.

B - S&o considerados como anexos opcionais: escritério, refeitério, oficina, lavadouro de

veiculos e embarcacdes.

C - Os anexos ndo devem dar acesso direto ao interior da industria;
ESCRITORIO - deve ser localizado préximo a area industrial, podendo ser anexo, desde que
nao possua acesso direto com interior do estabelecimento.
OUTROS ANEXOS, como oficina, refeitorio, residéncia e almoxarifado ndo devem ter acesso

direto ao interior do estabelecimento de manipulagéo e/ou industrializacao.

V - Todos os estabelecimentos de Pescado e derivados, para serem registrados no SIM/POA,
devem possuir:

e 01 (uma) ZONA SUJA,

e 01 (uma) ZONA LIMPA e ANEXOS.

A ZONA SUJA composta de:

1 — Setor de recepcdo do pescado (plataforma, cais, trapiche e bancada) com
prolongamento da cobertura suficiente para proteger a descarga do pescado.

2 — Setor de lavagem e desinfeccdo de caixas ou recipientes, anexo a recep¢do do
pescado.

3 — Setor de depésito de caixas limpas que deve se comunicar com o interior do
estabelecimento através de 6culo.

4 — Setor de insensibilizacao.

Paragrafo Unico: em empreendimento de pequeno porte podera ser realizado
procedimentos de lavagem e desinfec¢cdo de caixas ou recipientes usados na recepc¢ao do

pescado bem como deposito na mesma sala.
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ﬂA ZONA LIMPA é composta pelos setores industriais evisceracédo/descasque/retirada
de couro e de manipulacdo da matéria prima ja livre de impurezas e das partes ndo
comestiveis.

A AREA INDUSTRIAL é 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 depésito de embalagens e rétulos (que deve comunicar-se com o interior
da industria ou entreposto através de porta desde que a comunicacdo com o exterior seja feita
através de 6culo).

§1° E permitida barreira técnica entre os setores.

§2° Quando a fabricacéo requerer defumacéo, o defumador deve ser localizado junto
ao estabelecimento industrial e em posi¢do que proporcione bom fluxograma, e de modo a
evitar a entrada de fumaca em outras dependéncias, ndo sendo permitido o acesso externo. A

alimentagéo do defumador para producéo da fumaca deve ser externa.

O SETOR DE CONDIMENTOS E ADITIVOS e 0 SETOR DE ACONDICIONAMENTO E
ROTULAGEM devem situar-se em posi¢cao adequada a fim de atender ao fluxo correto dentro
do estabelecimento.

§3° Em empreendimentos de pequeno porte, a guarda condimentos e de aditivos ou
de embalagens e rétulos e poderd ser realizada nas areas de produgdo, em armarios ou
prateleiras de material de facil limpeza, isolados uns dos outros e adequadamente
identificados.

O SETOR DE RESFRIAMENTO/CONGELAMENTO OU ESTOCAGEM deve ser
constituido de equipamento de frio adequado a sua finalidade (estocagem, resfriamento,
congelamento, cura), conforme as caracteristicas dos produtos fabricados ou manipulados e
ser equipado com camaras e depdsito com estrados e/ou prateleiras de material apropriado

sendo vedada a utilizacdo de madeira.

84° Quando a camara fria permitir ser transformada em tlnel de resfriamento, a mesma
pode ser utilizada para este fim. Na utilizacdo de barcos pesqueiros a pesca deve ser
eviscerada e armazenada em caixas térmicas com gelo suficiente até a chegada ao

estabelecimento.
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O SETOR DE EXPEDICAO deve ser de facil acesso ao ponto de embarque dos
produtos prontos, dotado preferencialmente de 6culo adequado a sua finalidade e de

prolongamento de cobertura a fim de proteger as operacdes de carga contra as intempéries.
VI — EQUIPAMENTOS ESPECIFICOS:

1-CALDEIRA

a — Estar localizada fora do bloco industrial e afastada de qualquer outra dependéncia a
distancia determinada pela legislacédo vigente;

b — ser de tamanho e capacidade adequada a producéo do estabelecimento;

¢ — quando a caldeira for a lenha, o depdsito deve ficar afastado o0 méximo possivel a

fim de evitar-se a presenca de roedores ou outros animais nocivos.

2 - FABRICA DE GELO
a- localizar-se anexa a induastria ou entreposto em local adequado que permita a
correta utilizagéo do gelo produzido;

b- a agua utilizada para a fabricagdo do gelo deve ser clorada.

§1° A fabricacao prépria de gelo pode ser dispensada quando exista a facilidade na regido para

a aquisicao do gelo com comprovada qualidade higiénico-sanitéria.

VIl — CONTROLE DE QUALIDADE, é recomendavel que cada estabelecimento ou empresa
mantenha o controle de qualidade de suas operacdes e produtos, assegurando a inocuidade
dos alimentos por ela produzidos havendo a necessidade de um Responsavel Técnico é
obrigatorio o estabelecimento ter aplicado as boas praticas de fabricacdo e os programas de
autocontrole.

Os estabelecimentos de Pescado devem observar as Legislacdes Vigentes Referentes

ao Procedimento de Abate e ao Bem Estar Animal.

Paco Municipal Marcos Vilas Boas Pescador, 27 de maio de 2024.
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