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INSTRUGAO NORMATIVA N° 02
INSTITUI AS NORMAS TECNICAS DE INSTALAGOES E
EQUIPAMENTOS PARA UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES
E DERIVADOS

N° de paginas: |Data da 12 Vers3o |Data da Modificagdo| Versio n°:
09 22/09/2023 14/08/2025 02

O Secretario Municipal da Agricultura e a Coordenadora do Servigo de
Inspegdo Municipal de Tunas, Estado do Rio Grande do Sul, no uso de suas
atribuigdes que lhes conferem a Lei Organica do Municipio e de acordo com o
disposto na Lei Municipal n.° 1.455, de 07 de agosto de 2025 e Decreto Municipal
n°®2.044, de 29 de julho de 2025, ou legislacdes que vierem a substitui-las e/ou
altera-las.

Resolvem:

Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as diretrizes
para analise de registro e funcionamento de unidade de beneficiamento de

carne e produtos carneos.
CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 2° O Servigo de Inspegdo Municipal (S.I.M.) da Secretaria Municipal
da Agricultura, sd concedera registro aos estabelecimentos de Carne e
Derivados quando seus projetos de construgao forem previamente aprovados
pelo Departamento de Inspecdc de Produtos de OrigemAnimal (DIPOA), antes
do inicio de qualquer obra.

Art. 3° Os estabelecimentos que jaestiverem registrados e funcionando
sob Inspegdo Sanitaria do S..M. deverdo adequar-se as presentes Normas
Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serdo,
obrigatoriamente, aprovados previamente pelo S.I.M. antes do inicio de qualquer

construgdo ou quando esse Orgdo de Inspecido Sanitaria julgar necessario.
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CAPITULO I
; DAS DEFINIGOES

Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:

| - Unidade de Beneficiamento de Carne e Produtos Carneos: o estabelecimento
destinado a recepcao, a manipulagéo, ao acondicionamento, 2 rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢édo de carne e produtos carneos, que pode realizar a
industrializagdo de produtos comestiveis.

Il - Instalagées: tudo que diz respeito a construgéo civil, envolvendo também sala
de deéossa, sala de processamento, camaras frigorificas, salas anexas,
envolvendo também sistema de tratamento de agua, esgoto, geragdo de vapor,
etc.

Il - Equipamentos: tudo que diz respeito ao maquinario, trilhos, mesas e demais
utensilios utilizados no processamento.

IV - processgmento: E a técnica de modificagdo das propriedades da carne
através de tratamento fisico, quimico ou biolégico, ou através da combinagao
destes métodos. O processo envolve geralmente cortes ou cominui¢ées mais ou
menos intensos, com ou sem adigéo de condimentos, especiarias e aditivos
diversos.

V - Operagbes: tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos
executados para a obtencg&o dos produtos e seus subprodutos.

VI - Carne: carnes sdo as massas musculares e os demais tecidos que as
acompanham, incluida ou n3o a base dssea correspondente, procedentes das
diferentes espécies animais, julgadas aptas para o consumo pela inspecgédo

veterinaria oficial.

CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALAGOES E
EQUIPAMENTOS
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As caracteristicas gerais deverdo obedecer a Instrucdo Normativa sobre
as Normas Técnicas Gerais para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos de
Origem Animal e as seguintes se¢Oes abaixo especificadas, devendo a
disposicdo das dependéncias e a localizagéo dos equipamentos prever fluxo
continuo de producio.
| - SECAO DE RECEPCAQ DE MATERIAS - PRIMAS: localizada contigua a
cémara de depdsito de matéria-prima, ou a sala de desossa, ou & sala de
processamento, de maneira que a matéria-prima nao transite pelo interior de
nenhuma outra se¢éo até chegar a uma dessas trés dependéncias relacionadas.
Sera obrigatoriamente coberta excetuando-se quando for autorizada pelo S.I.M.
Quando for o caso, dispora ainda de trilhagem aérea para o transporte de carne
com 0sso.

Toda matéria prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por
documento do 6rgéo competente aceito pelo S.I.M.

Il - CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MATERIA-PRIMA: a industria que recebe
€ usa matéria-prima resfriada deve possuir cAmara de resfriamento ou outro
mecanismode frio para o seu armazenamento.

Ainda existirdo no interior da camara de resfriamento, quando for o caso,
prateleiras metélicas e estrados metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido,
sob hipétese alguma, o uso de madeira de qualquer tipo ou de equipamentos
oxidados ou com descamagao de pintura.

Il - CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS PARA MATERIA-PRIMA:

Os estabelecimentos que recebem matéria-prima congelada possuirdo
camara de estocagem de congelados ou outro mecanismo de congelamento,
com capacidade de manter a temperatura em -12°C (doze graus centigrados
negativos) ou mais frio. As cAmaras serdo construidas inteiramente em alvenaria
Ou isopainéis.

Em certos casos, a matéria prima congelada podera ser armazenada na camara

de resfriamento para o processo de descongelamento e posterior
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industrializag&do. Em estabelecimentos que trabalham com carnes congeladas
em blocos (CMS), os mesmos deverdo possuir um quebrador de bloco de
carnes.

IV - SALA DE DESOSSA:

A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:

a) O pe-direito devéré ser suficiente, de modo que permita a instalagdo dos
equipamentos pertinentes & atividade realizada numa altura adequada a
manipulagéo higiénica dos produtos e carcacas;

b) Sistema de dimatizagéo de maneira a permitir que a temperatura da sala
mantenha-se até 16°C durante os trabalhos; _

c) Para facilitar a climatizacéo da sala é conveniente que pelo menos as paredes
e o teto possulam isolamento térmico:

d) As paredes e o teto poderdo também ser totalmente em isopainéis, protegidos
da oxidag&o com tinta especial se necessario e de cor clara:

e) As portas deverdo ser mantidas sempre fechadas, recomendando-se o
fechamento automatico.

f) Ser localizada contigua as cdmaras de resfriamento, de maneira que as
carcagas ao sairem das camaras com destino a sala de desossa nio transitem
pelo interior de nenhuma outra se¢do, bem como manter proximidade com o
tinel de congelamento (quando houver), a expedigao e a segéo de higienizagso
e depdsito de caixas e do depdsito de embalagens.

g) Possuir se¢ao de embalagem secundaria independente da sala de desossa,
podendo para isto ser utilizada uma antecamara, desde que esta possua
dimensbes que permitam a execucdo dos trabalhos de embalagem secundaria,
sem prejuizo do trénsito dos demais produtos neste setor;

h) Possuir no minimo 01 (um) higienizador de utensilios e lavador de maos,
conforme as normas.

V - SALA DE PROCESSAMENTO: também denominada (secéo de

manipulagéo), esta segdo serd contigua & sala de desossa ou & camara de
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resfriamento ou cdmara de estocagem de congelados de matéria-prima. Tera as
mesmas caracteristicas da sala de desossa.

Esta secdo serd dimensionada de acordo com os equipamentos
instalados em seu interior e com volume de producao/hora e produgao/dia,
alem da diversificagdode produtos ai processados.

Dispora de todos os equipamentos minimos necessarios para a
elaboracéo dos produtos fabricados pelo estabelecimento, como moedor de
carne, cutter, misturadeira, embutideira, mesas de aco inoxidavel, tanques de
ago inoxidavel ou de plastico, carros de aco inoxidavel ou de plastico especial,
bandejas ou caixas de plastico ou inoxidavel, etc.

A desossa e o processamento poderdo ser efetuados na mesma area

desde queem momentos diferentes, sendo necessaria higienizagao entre as
duas operagdes.
VI - CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MASSAS: sera localizada, de
preferéncia, contigua & segdo de processamento de produtos. N&o sera
permitido o uso de qualquer tipo de madeira no interior desta camara. A
temperatura em seu interior devera permanecer de 0 a 4° C.

Em casos excepcionais e quando houver espaco suficiente na camara

de resfriamento de matérias primas, as massas poderao ai ser depositadas.

VIl - SECAO DE PREPARACAO DE ENVOLTORIOS NATURAIS (tripas,
bexigas, esdfagos, peritonio, etc.): esta segdo servira como local para
preparagao dos envoltérios dos envoltérios naturais, compreendendo a sua
lavagem com &agua potavel, a sua selecéo e sua desinfecgao com produtos
aprovados pelo 6rgao competente para tal finalidade. Esta secao podera servir
também, quando possuir area suficiente, para deposito de envoltérios, em
bombonas ou bordalezas desde que rigorosamente limpos interna e
externamente desde que possua acesso independente para este tipo de
embalagem, sem transito pelo interior das demais secbes.

Tera como equipamentos, tanques de ago inoxidavel ou plastico, mesas

[]
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de ago inoxidavel, pias conforme as normas técnicas, etc.

A preparagéo dos envoltérios (lavagem, retirada do sal e desinfecgéo)
podera ser feito na propria sala de processamento, sendo necessario para tal
uma mesa e pia independentes desde que nao fique armazenado nesta sala a
matéria prima e ndo sejam executados simultaneamente a desossa e ao
processamento.

VIl - SECAO DE PREPARAGCAO DE CONDIMENTOS: esta segao localizar-se-
a contigua a sala de processamento (manipulagdo) de produtos, comunicando-
se diretamente com esta através de porta.

Caso possuir area suficiente servira também como depdsito de
condimentos é ingredientes, quando possuir acesso independente para estes.

Como equipamento possuird balancas, mesas, prateleiras, estrados
plasticos, baldes plasticos com tampa, bandejas ou caixas plasticas, etc. Todos
0s recipientes com condimentos deverdo estar claramente identificados. Os
condimentos e ingredientes estardo adequadamente protegidos de poeira,
umidade e ataque de insetos e roedores, devendo ficar sempre afastados do
piso e paredes para facilitar a higienizagdo da sec3o.

Cuidados especiais deveréo ser dispensados aos nitritos e nitratos pelo perigo
que 0s mesmos representam.

Esta secao podera ser substituida por area especifica dentro da sala de
processamento, desde que aprovado pelo S.I.M.

IX - SECAO DE COZIMENTO: esta secdo devera ser independente da segdo de
processamentp e das demais segoes. Tera portas com fechamento automatico.
Possuird como equipamentos tanques de ago inoxidavel com circulagéo de
vapor para aquecimento de agua, estufas a vapor, mesas inox, exaustores, etc.
X - SECAO DE BANHA: para a fabricagdo de banha o estabelecimento deve
possuir as seguintes dependéncias:

- Sala para fusdo e tratamento dos tecidos adiposos de suinos —
destinada a fus@o dos tecidos adiposos de suinos, localizada de forma a

racionalizar o fluxo de matéria-prima proveniente das salas de matanca e
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desossa. Deverd possuir equipamentos em nimero suficiente ao volume de
trabalho diario. Sera permitido o uso de processos continuos ou aprovados pelo
SIM para a fusdo a baixa temperatura.

- Sala de tratamento, cristalizagdo e embalagem — sera dimensionada de
acordocom as operagdes e equipamentos empregados para o tratamento da
banha apds a fusdo como lavagem, filtragdo, cristalizacéo (resfriamento) e

embalagem sera localizada contigua & sala para a fusdo e legada a esta por

meio de canalizag&o prépria,de material inoxidavel. O tanque de cristalizagdo até

a embalagem devera ser de usc exclusivo para este fim e de material inoxidavel,
sera permitida a estocagem de produto pronto, embalado, nesta sala desde que
0 ambiente seja fresco e que haja area suficiente sem interferir nas operacgdes.

A fuséo e a cristalizagédo poderao ser realizadas na mesma sala a
critério do S.L.LM.

XI - SECAO DE DEFUMAGAO: os fumeiros serdo construidos inteiramente de
alvenaria, ou outro material autorizado pelo S.I.M. ndo se permitindo pisos e
portas de madeira. Deverao possuir circulacéo indireta (preferencialmente o
ante-fumeiro).

As aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deverdo estar
localizadas naparte inferior e externa. Em plantas que ja estiverem registradas
e funcionando sob Inspegao podera ser feita a alimentagdo da lenha por porta
exclusiva e diretamente na secdo de defumagio desde que aprovadas pelo
S.LM.

Xll- CAMARA DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS PRONTOS: esta camara
servira para armazenar os produtos prontos que necessitarem de refrigeracao
aguardando o fnomento de sua expedigdo. Sera, de preferéncia, contigua a
expedicao e a secdo de processamento. A temperatura permanecera, como nas
demais cAmaras de resfriamento. Quando o tamanho e a estrutura da camara
de matéria-pri’ma suportar, podera também ser utilizada para produto pronto

desde que devidamente identificado e delimitado.
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Os produtos prontos conforme o memorial descritivo aprovado pelo

S.1.M., dever&o ser rotulados.
Xlll - CAMARA DE CURA: o estabelecimento que desejar fabricar produtos
curados como salames, copas, presunto cru defumado, etc., necessitara de
camara de cura, onde 0s mesmos permanecerdo dependurados em estaleiros
a uma temperatura e umidade relativa do ar adequadas, pelo tempo necessario
para sua completa cura conforme a sua tecnologia de fabricagéo descrito no
registro dos produtos e rétulos e no memorial aprovado e registrado no S.I.M.

Esta se¢do podera possuir ou nao equipamentos para climatizago.
Quando naohouver tais equipamentos, a temperatura ambiente e a umidade
relativa do ar serdo controladas pela abertura e fechamento das portas e
janelas, as quais terdo, obrigatoriamente, telas de protegéo contra insetos.

Os estabelecimentos que produzirem presuntos, apresuntados ou outros

produtos curados que necessitam de frio no seu processo de cura deverdo
possuir camara.de resfriamento especifica ou utilizar a cAmara de resfriamento
de massas, quando esta dispor de espaco suficiente, desde que completamente
separada dos recipientes com massas.
XIV - SECAO DE FATIAMENTO: o estabelecimento que executar fatiamento de
produtos possuira secdo especifica para esta finalidade, isolada das demais
secOes e obrigatoriamente climatizada, com temperatura ambiente méxima de
16° ( dezesseis graus centigrados).

O equipamento usado no fatiamento serd de ago inoxidavel e
rigorosamente limpo, devendo as maquinas ser desmontadas e totalmente
higienizadas e desinfetadas com produtos aprovados.

Nesta secdo os produtos receberdo a sua embalagem primaria, onde
também serad selada e posteriormente enviada & segdo de embalagem
secundaria.

O fatiamento s6 serd permitido na secao de processamento
(manipulagéo) quando apresentar condigcbes de temperatura e de higiene

exigidas para a operagdo e quando houver area suficiente para os
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equipamentos.

Neste caso, sera imprescindivel que nao ocorra mais nenhuma operacdo
neste momento e nesta sec3o além do fatiamento.
XV - SECAO DE EMBALAGEM SECUNDARIA: sera anexa a secao de
processamento, separada desta através de parede. Servird para o
acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua
embalagem primaria na seczo de processamento, fatiamento, etc. A operagao
de embalagem secundaria podera também ser realizada na secao de expedicao
quando esta for totalmente fechada e possuir espacgos que permita tal operagao
sem prejuizo das demais.
XVI - SEGAO DE EXPEDICAO: tera comunicagéo com a parte externa através
deporta com fechamento automatico ou telada para evitar a entrada de insetos.

Seréa permitida a rotulagem e embalagem secundaria nesta secéo quando

possuirespaco que permita tal operagao sem prejuizo das demais.

DAS DISPOSIGOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 5° Casos omissos serdo dirimidos pelo Servigo de Inspegdo Municipal
e pela Equipe Técnica do CI/JACUI.

Art. 6° Os procedimentos que trata essa Instrugdo Normativa serdo
realizados sem prejuizo ao cumprimento dos demais atos normativos
especificos.

Art. 7° Esta instrugdo normativa entra em vigor na data de sua publicagao.
' Tunas, 14 de agosto de 2025.
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Secretario Municipal de Agricultura e Meio Ambiente

i g Ny,
Raquel Moraes de Oliveira 'I'w aguel Horgfs "%:“‘?fl‘a
Coordenadora do Servigo de Inspegao MGRIBIBAIST15
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