Prefeitura Municipal de Igaratinga
Estado de Minas Gerais

ANEXO 18

Para aprovaciio de um estabelecimento de pescados e derivados deverio ser

atendidas as seguintes condicdes basicas:

I- localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro de qualquer natureza;

II- ser instalado em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das vias
publicas no minimo 05 (cinco) metros e dispor da érea de circulagio interna que permita a

livre movimentagéo dos veiculos de transporte;

III- dispor de luz natural e artificial, ventilagdo e exaustdo suficientes em todas as

dependéncias;

IV- possuir pisos de material impermedvel, resistentes a abrasio e corrosdo, ligeiramente
inclinados, para facilitar a colheita e o escoamento das aguas residuais, de cor clara e facil

higienizagio;

V- ter paredes lisas, impermeabilizadas com cerimica de cor clara ou outro material aprovado
pelo S.LM. - Servigo de Inspegdo Municipal, de facil higieniza¢do, com angulos e cantos

arredondados;

VI- possuir forro liso e impermeavel;

VII- possuir nas dependéncias de elaboragdo de produtos comestiveis forro de material
resistente a umidade e a vapores, construido de modo a evitar o acimulo de sujeira e

contaminagdo, com perfeita vedagdo a entrada de poeira, insetos, p4ssaros e outras pragas;

VIII- dispor de dependéncias e instalagdes minimas para recebimento, industrializagéo,
embalagem, depositos e expedigdo de produtos comestiveis, isoladas totalmente por paredes

das éreas destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis;
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IX- dispor de dependéncias administrativas, refeitorio e oficina preferencialmente separados

do corpo do estabelecimento;
X- dispor de local exclusivo para manter material de limpeza e higiene;
XI- dispor de local exclusivo para manter ingrediente e embalagens;

XII- dispor de rede de abastecimento publico de agua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e se for captagdo prépria, de

instalagdes para tratamento de agua;

XIII- dispor de agua fria abundante, de produgdo de vapor e agua quente em todas as
dependéncias de manipulagdo e preparo, ndo s6 de produtos, como de subprodutos ndo

comestiveis;

XIV- dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, que evite 0 refluxo de odores e a
entrada de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores, e estes, ao sistema geral de
escoamento, dotada de canalizagdo e de instalagdes para retengdo de gorduras, residuos e
corpos flutuantes, com desaguadouro final em curso de agua caudaloso e perene ou em fossa

séptica (atender legislagdo ambiental);

XV- dispor de instalagdes sanitarias adequadamente instaladas, de dimensdes e em nimero

proporcional ao pessoal;
XVI- dispor de vestidrios para uso dos funcionarios;

XVII- dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulagéo de produtos comestiveis,

de bloqueio sanitério;

XVIII- dispor, a critério do S.I.M., de equipamento gerador de vapor e/ou agua quente com
capacidade para as necessidades do estabelecimento, bem como sua distribui¢@o em todas as

dependéncias de abate, manipulag@o e industrializaggo;
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XIX- os veiculos de transporte dos produtos deverdo possuir carrocerias revestidas de
material ndo oxidavel, impermeavel, de facil higienizagdo, dotados de unidade de

refrigeragéo.

Tratando-se ainda de estabelecimento de pescados e derivados, devem ser atendidas

também as seguintes condicdes:

I- dispor de dependéncias, instalagdes e equipamentos para a recepgdo, selegdo, inspecio,

industrializagdo e expedi¢do do pescado, compativeis com suas finalidades;

FLUXOGRAMA DO PROCESSO DE PRODUCAO DE PESCADO LIMPO

PEIXE %
— Captura e Depuragdo =gy Abate

.

Decapitacdo Pescado Limpo Lavagem Evisceragdo
(Retirada da
cabega)
Esfola (Pele) —> Filetagem —> Lavagem —> Embalagem
a) CAPTURA E DEPURACAO

A captura do peixe deve ser feita de forma que ele ndo lute ou agonize, provocando uma
decomposi¢do mais acelerada do pescado final. Os animais devem ser selecionados pelo
tamanho e pelo estado de satde.

A depuragdo é uma técnica capaz de eliminar os sabores e odores desagradaveis do peixe,
consistindo em transportar os animais para tanques que recebem fluxo continuo de agua
limpa. O animal passa no minimo 02 (dois) e no maximo 10 (dez) dias nesse tanque; os peixes
ficam sem ragdo durante esse tempo, porém deve-se cuidar para ndo prejudicar os animais,

fazendo-os perderem peso por falta de alimento.
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b) ABATE, EVISCERACAO E LAVAGEM

O abate do peixe € feito por choque térmico. O animal é colocado em um tanque com agua e
gelo (proporgdo de dgua: gelo = 1:1) e mantido 14 até a sua insensibilizagdo. E importante que
o gelo usado seja de boa qualidade (feito a partir de dgua potavel), porque isto refletira na
qualidade do pescado final. Retiram-se entdo as escamas do pescado com o uso de facas ou
laminas proprias para a tarefa e removem-se em seguida suas visceras. Faz-se uma lavagem
final para retirar os residuos aderidos ao pescado, com 4gua potavel clorada. Neste ponto, o
pescado estd limpo e pode ser embalado e resfriado ou congelado para a comercializagdo ou

seguir para o processo de filetagem.

¢) DECAPITACAO, ESFOLA E FILETAGEM

Para fazer a filetagem, deve-se retirar a cabega, as nadadeiras e a pele do peixe. Depois de
eviscerado e decapitado, remove-se a pele do pescado com o uso de um alicate especifico para
tal fim. Realiza-se entdo o corte de filés (filetagem) com facas e utensilios apropriados. A

filetagem pode ser manual ou por auxilio de uma maquina.

II- possuir instalagdes para fabrico e armazenagem do gelo, podendo essa exigéncia ser
dispensada somente em regides onde exista facilidade para aquisigdo de gelo de comprovada

qualidade sanitaria;

II- dispor de separagédo fisica adequada entre as dreas de recebimento da matéria-prima e

aquelas destinadas a manipulag@o e acondicionamento dos produtos finais;

IV- dispor de equipamento adequado a hipercloragdo da agua de lavagem do pescado e da

limpeza e higienizagdo das instalagdes, equipamentos e utensilios;

V- dispor de instalagbes e equipamentos adequados a colheita e ao transporte de residuos de
pescado, resultantes do processamento industrial para o exterior das areas de manipulaggo de

comestiveis;

VI- dispor de instalagdes e equipamentos para o aproveitamento adequado dos residuos de
pescado, resultantes do processamento industrial, visando a sua transformagdo em
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pescado e seus produtos;

IX- dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos congelados, de instalagges

frigorificas para congelamento e estocagem do produto final;

X- condigdes especificas serdo estabelecidas em requisitos complementares, dependendo das

Caracteristicas intrinsecas da matéria-prima e do tipo de produto a ser elaborado;

XI- a Inspegio Sanitéria do pescado baseia-se:

* Na determinagdo do estado de frescor;

* Na eliminagéo de qualquer materia] suspeito ou repugnante;

* Na realizagio de exames complementares, representados principalmente por testes

bioquimicos de avaliagdo.

XII- apresentar documentos comprobatérios de sanidade e origem da matéria-prima;
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« Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos;
« Sanitarios com instalagdes completas (vaso sanitirio com tampa, suporte de papel
higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabdo liquido, porta

papel toalha), bancos e cabides.

XIV- o estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (Médico Veterindrio), que

devera elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricagdo e POPs;

XV- a administragdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas (roedores e
insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o comprovante ao
nicleo de Inspegdio, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de
apresentagdo dos produtos, prazo de validade da aplicagdo, grau de toxicidade, mapa de

aplicag@o);

XVI- devera ainda proceder a limpeza periodica dos reservatorios de agua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao nucleo de Inspegdo, constando o prazo de

validade da operagdo;

XVII- a planta projeto de construgdo devera ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nucleo de Inspegdo para apreciagdo do

corpo técnico do S.I.M., nos casos de estabelecimentos ainda ndo construidos.

121
Praga Manuel de Assis, 272 — Centro - Igaratinga/MG
Telefax: (37)3246-1134/3246-1098 — www.igaratinga.mg.gov.br



Prefeitura Municipal de Igaratinga
Estado de Minas Gerais |

ANEXO 19

Condigdes basicas a serem atendidas na construgio de instalacdes destinadas ao

fracionamento e embalagem de frios:

I- ser instalada em terreno devidamente cercado. Em se tratando de hiper ou supermercados,
ser instalada isolada da &4rea comercial e dispor de é4rea de circulagdo devidamente

pavimentada e que permita a livre movimentagdo de veiculos de transporte;
II- localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

I1I- dispor de érea suficiente para desenvolvimento das atividades de recepgdo e estocagem de
matéria-prima; fatiamento e embalagem; depésito de embalagem e rétulos; estocagem do
produto final e expedi¢do. Tais dependéncias e instalagdes devem estar dispostas de modo a

obedecer ao correto fluxograma de operagdes;

Observagdo: Se a estocagem de produtos ocorrer em freezers, deve haver equipamentos
distintos para matéria-prima e para o produto final. Se for cAmara fria, ela deve ser organizada
de forma a separar matéria-prima e produto acabado. A capacidade da cAmara fria deve ser
suficiente ao atendimento diario e com circulagdo de ar para manter a mesma temperatura em
todo ambiente. Os produtos devem estar organizados em prateleiras vazadas, guardando
distanciamento das paredes, do teto e do piso. Os estrados dessa area devem ser lisos e de
material lavavel. A cdmara fria ainda deve possuir, externamente, termoémetro digital e de

facil leitura;

[V- dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulagdo de produtos comestiveis, de

barreira sanitéria;

V- dispor de sanitdrios com instalagdes completas e em niimero proporcional ao de

funciondrios;

VI- dispor de vestiarios para uso dos funcionarios;
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VII- dispor de dependéncias administrativas, refeitorio e oficina preferencialmente separados

do corpo da industria;
VIII- dispor de local para manter o material de limpeza e higiene;
IX- dispor de luz natural e artificial em todas as dependéncias;

Observagdo: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminagdo deve ser do tipo “luz fria”, com
lampadas protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a area

de cada dependéncia;

X- possuir piso liso, impermeavel, de cor clara, resistente a abras@o e corrosdo, ligeiramente

inclinado em direc¢do as canaletas coletoras;

XI- ter esgoto com vazdo adequada que possibilite imediato escoamento das dguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou pléstico e as canaletas de

fundo em angulos arredondados;

XII- possuir paredes formando angulos arredondados entre si e com o piso e
impermeabilizadas com cerdmicas de cor clara assentadas com espagamento minimo, ou outro
material aprovado pelo S.ILM - Servigco de Inspe¢do Municipal, de facil higienizagdo, com

angulos e cantos arredondados;
XIII- possuir forro liso e impermeavel;
XIV- possuir janelas e portas de metal inoxidavel ou protegido contra corrosio;

XV- possuir fiagd@o elétrica embutida. O nimero de tomadas deve ser suficiente para evitar o

uso de extensoes;
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XVI- dispor preferencialmente de equipamento de climatiza¢do, de modo a manter a

temperatura da drea de produgdo e embalagem no maximo a 12°C (doze graus centigrados);
XVII- dispor de ponto de 4gua interna;

XVIII- dispor de lavatério de ago inoxidavel ou cerdmica, com torneira de acionamento
automatico, acompanhado de dispositivos para sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizantes e
porta papel toalha (folhas brancas de papel néo reciclado) e de lixeira com tampa acionada por

pedal;

XIX- possuir mesas em ago inoxidavel, pedras (exceto arddsia), ou vidro, com tampos lisos,

sem reentrancias e/ou soldas aparentes;

XX- dispor interna e externamente de lixeiras com tampas. A lixeira interna deve ter tampa

acionada por pedal;

XXI- ter armarios exclusivos para guarda de embalagens;
XXII- possuir fatiador em ago inoxidavel;

XXIII- possuir balanga digital;

XXIV- para expedi¢do, os frios devem estar devidamente embalados, rotulados, lacrados e
com temperatura igual ou inferior a 7°C (sete graus centigrados). O seu transporte, desde que
sejam curtas as distancias percorridas, deve ser em baus e/ou caixas isotérmicas revestidos de
material ndo oxidavel, impermeével e de facil higienizagdo. Para longas distdncias, os baus

devem ser dotados de unidade de refrigeragdo;

XXV- a administragdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas (roedores e
insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o comprovante ao

nucleo de Inspegdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de
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apresentagdo dos produtos, prazo de validade da aplicagdo, grau de toxicidade, mapa de

aplicag@o);

XXVI- devera ainda proceder a limpeza periddica dos reservatorios de dgua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao nucleo de Inspegdo, constando o prazo de

validade da operacgdo;

XXVII- a planta projeto de construgdo devera ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nucleo de Inspegédo para apreciag@o do

corpo técnico do S.I.M. para estabelecimentos ainda ndo construidos;

XXVIII- o estabelecimento deve possuir um responsavel técnico que devera elaborar e fazer

cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricagdo e POPs.
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