AUTOGRAFO N°035/2021
PROJETO DE LEI N°037/2021

DISPOE SOBRE AS NORMAS TECNICAS
PARA CONSTRUCAO DE ABATEDOUROS
FRIGORIFICOS DE PEQUENO PORTE.

A Camara Municipal de Venda Nova do Imigrante, Estado
do Espirito Santo, usando de suas atribuicbes constitucionais e tomando
conhecimento do PROJETO DE LEI N° 037/2021, de autoria do Poder Executivo
Municipal,

APROVA:

Art. 1°- Esta Lei dispde sobre as normas técnicas de
instalagcbes e equipamentos minimos para a construgdo de abatedouros
frigorificos de pequeno porte, registrados junto ao Servico de Inspecédo
Municipal/ SIM, do municipio de Venda Nova do Imigrante — Espirito Santo,
destinado ao abate de animais produtores de carne.

Art. 2°- Para fins desta lei, estdo incluidos como animais
produtores de carne as espécies de abate suinos, ovinos, caprinos e pequenos
animais como aves, coelhos, répteis e anfibios.

Art. 3°- Para registro do estabelecimento de abate de
pequeno porte, além do disposto nesta lei, devem ser atendidas a Lei Municipal
e seu regulamento, que dispdem sobre a obrigatoriedade da prévia inspecao e
fiscalizagdo dos produtos de origem animal no ambito do municipio de Venda Nova
do Imigrante/ES.

§ 1° A documentagdo necessaria para registro do
estabelecimento devera seguir as exigéncias do caput do artigo.

§ 2°- Fica o estabelecimento registrado sujeito as previsdes
legais estabelecidas no caput do artigo.

Art. 4°- Esta lei respeitara as especificidades dos
diferentes tipos de produtos e das diferentes escalas de producéo, incluindo as
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agroindustrias familiares de pequeno porte, que produzem em pequenas
escalas.

Art. 5°- As atividades de abate, previstas nesta lei, serao
fiscalizadas em carater permanente.

Paragrafo unico - A fiscalizagdo em carater permanente
consiste na presenga de médico veterinario, do Servico de Inspecdo Municipal, para
a realizagao dos procedimentos de inspecédo ante mortem e post mortem, durante as
operacoes de abate das diferentes espécies.

Art. 6°- Nenhum animal pode ser abatido sem autorizacéo
do Servigo de Inspecdo Municipal.

Art. 7°- Para efeito desta Lei, considera-se as seguintes
definigdes:

| - Abatedouro-frigorifico: E o estabelecimento destinado
ao abate de animais produtores de carne, a recepgcdao, a manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo dos produtos
oriundos do abate, dotado de instalagcdes de frio industrial, que pode realizar o
recebimento, a manipulagao, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de produtos comestiveis, o qual possui instalagbes e
equipamentos adequados e suficientes para a realizagao das atividades.

Il - Animais produtores de carne: S30 as aves, suinos,
ovinos, caprinos, coelhos, répteis e anfibios, destinados a alimentagcdo humana ou
de outros animais.

Ill- Abate no modelo estacionario: Modelo em que as
operagoes de processamento e inspe¢cao sao realizadas em ponto fixo, sendo que o
abate do animal ou lote seguinte sé podera ocorrer apds o término das operagdes e
etapas de processamento da carcaga do animal ou lote anterior.

IV- Inspecao ante morten: Atividade realizada por Médico
Veterinario, do Servico de Inspecdo Municipal, que compreende a avaliagao
documental, do comportamento, do aspecto do animal e dos sintomas de doencas
de interesse para as areas de saude animal e de saude publica.

V- Inspegao post mortem: Atividade realizada por Médico
Veterinario, do Servico de Inspeg¢ao Municipal, que consiste no exame da carcaca,
das partes da carcaga, das cavidades, dos 6rgaos, dos tecidos e dos linfonodos,
realizado por visualizacao, palpacgao, olfagao e incisdo, quando necessario, e demais
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VI- Métodos cientificos de insensibilizagdao: Processo
também denominado como atordoamento, que antecede a sangria dos animais,
sendo realizado com o emprego de métodos humanitarios, determinado em normas
especificas, para que os mesmos fiquem inconscientes, evite acidentes dor e agonia
durante o abate.

VIl- Higienizagdo - procedimento que consiste na
execugao de duas etapas distintas, limpeza e sanitizagao.

Vlll- Boas Praticas de Fabricacao - BPF - Condigdes e
procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais sistematizados, aplicados em todo
o fluxo de produgdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a integridade dos produtos de origem animal.

Art. 8°- Ficam os estabelecimentos registrados, obrigados

I- Comunicar ao Servico de Inspecdo Municipal com
antecedéncia sobre a realizagcao de qualquer trabalho sob inspe¢cdo permanente,
mencionando sua natureza, hora de inicio, e de provavel conclusao.

[I- Apresentar previamente ao abate a documentagéo
necessaria, incluindo a documentagao de transito (guia de transito animal - GTA) e
boletim sanitario, quando aplicavel, para verificacdo das condi¢des sanitarias do lote
e programacao de abate, constando dados referentes a rastreabilidade, numero de
animais ingressos no estabelecimento, procedéncia, espécie, sexo, idade, meio de
transporte, hora de chegada e demais exigéncias solicitadas pelo Servigco de
Inspecao Municipal.

Art. 9°- Os abatedouros frigorificos devem ser instalados
em terreno de tamanho suficiente para construcdo de todas as dependéncias
necessarias para as atividades pretendidas.

§ 1° Os abatedouros frigorificos, no municipio seréo
localizados nas areas a esse fim destinados pelo plano diretor municipal, localizados
em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e contaminantes.

§ 2° Os estabelecimentos devem ser devidamente
cercados, impedindo o acesso de pessoas nido autorizadas e animais, afastado dos
limites das vias publicas e com areas de circulacdo que permita a livre
movimentacao dos veiculos de transporte e funcionarios.
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§ 3°- A pavimentagado das areas destinadas a circulagao de
veiculos devera ser realizada com material que evite formacdo de poeira e
empogamentos.

§ 4°- Nas areas de circulagdo de pessoas, recepgéo e
expedicdo o material utilizado para pavimentagdo deve permitir lavagem e
higienizacgao.

Art. 10- As condigbes gerais de instalacbes e
equipamentos, para as diferentes escalas de producdo, deverdo atender a
regulamentagdo estabelecida de acordo com as faixas, diaria e semanal, de
quantidades maximas de abate, segundo a espécie animal.

§ 1°- Os interessados deverdo, ao requerer aprovagao do
projeto de construgcdo e localizagao, especificar a (s) espécie (s) animal (is) que
serdo abatidos e a quantidade maxima de abate (diaria ou semanal).

§ 2° Os estabelecimentos que obtiverem o registro do
abatedouro no Servico de Inspecdo Municipal, poderdo, a qualquer momento,
requerer alteracdo de sua faixa de classificagdo de abate, desde que atenda as
exigéncias para tal.

Art. 11- As estruturas dos abatedouros frigorificos de
pequeno porte poderdo ser construidas de forma convencional, de alvenaria,
modulares, em isopainel ou em containers metalicos, podendo estes ser moéveis
ou estacionarios, para o abate e processamento em pequena escala.

§ 1°- As diferentes areas e a estrutura do estabelecimento
serao definidas de acordo com as espécies animais que serio abatidas.

§ 2°- O abate devera ser realizado respeitando o tempo de
cada operacao, sendo o estabelecimento responsavel por garantir a identificagéo
individual dos animais e dos lotes abatidos.

Art. 12- Os estabelecimentos deverdo ser equipados com
equipamentos e utensilios diversos, de acordo com a espécie animal a ser abatida,
capacidade de producédo e dos tipos de produtos elaborados, devendo estes ser
serem de material que permita a adequada higienizagao e desinfecgao.

Art. 13- O estabelecimento deve manter a organizagéo e
higienizacdo de instalagcbes, equipamentos e utensilios durante todas as etapas
produtivas.

Art. 14- Os abatedouros frigorificos devem dispor de rede
ElsteC|ment0Au(§elcaa vel/wertcavaturnee.geguficienteicipara atender as

com o identificador 3 00320 340037003A00540052004100, Documento assinado digitalmente
conforme MP n° 2.200-2/2001, que institui a Infra-estrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP -
Brasil.



necessidades de trabalho, das dependéncias industriais e sociais, incluindo-se ai o0
consumo de todas as areas.

Art. 15- Os abatedouros frigorificos devem dispor de
sistema de coleta, separacdo e tratamento de efluentes e residuos sodlidos,
construido de forma a permitir a higienizagdo dos pontos de coleta de residuos,
dotados de dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a contaminagao das
areas industriais, conforme a legislagédo ambiental vigente.

Art. 16- Os abatedouros frigorificos devem possuir rede
elétrica com carga compativel para o funcionamento adequado de todos os
equipamentos;

Art. 17- Os abatedouros frigorificos devem dispor de
iluminagdo adequada, natural e artificial, por "luz fria", protegidas contra quedas e
explosdes, observando-se que, nas "linhas de inspecao” e na "inspecao final", os
focos luminosos serao dispostos de maneira a garantir perfeita iluminagao da area,
possibilitando exatidao dos exames.

Art. 18- Os abatedouros frigorificos devem possuir
ventilagdo suficiente em todas as dependéncias, através de janelas e/ou aberturas,
sempre providas de tela a prova de insetos, garantindo o conforto térmico de
manipuladores e impedindo condensacdes.

Paragrafo unico - O Servico de Inspecdo Municipal
avaliara, de acordo com a faixa de abate diario ou semanal e tipo de atividades
desenvolvidas, a necessidade do uso de exaustores e/ou climatizadores nas areas
produtivas.

Art. 19- O estabelecimento devera dispor de instalagdes
sanitarias para a troca de roupa e calgcados, em numero e tamanho suficiente, de
acordo com normas especificas.

§ 1°- De acordo com a faixa de abate diario ou semanal
podera ser utilizada instalagdo sanitaria ja existente na propriedade, desde que o
mesmo nao fique em uma distancia superior a 40 (quarenta) metros da area de
abate e possua todas as condicbes necessarias para uso, atestada por laudo
emitido pelo Servigo de Inspegao Municipal.

§ 2°- E proibido o acesso direto entre as instalacdes
sanitarias e as demais dependéncias do estabelecimento.
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Art. 20- Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos
os pontos de acesso a area de produgao para realizagao da higienizagédo de botas e
maos.

Art. 21- O estabelecimento devera possuir piso de
material impermeavel, antiderrapante, com inclinagao suficiente para facilitar a coleta
e drenagem das aguas residuais, bem como para permitir uma facil lavagem,
desinfeccéo e visualizagao das sujidades.

Paragrafo Unico - E proibido depositar carcacas e produtos
diretamente sobre o piso.

Art. 22- As paredes das areas do estabelecimento deveréo
ser revestidas de material impermeavel, de cor clara e de facil lavagem e
desinfecc¢ao, na altura adequada para a realizacdo das operacgdes.

Art. 23- O estabelecimento devera possuir cobertura, teto
ou forro com vedacdo adequada para evitar a entrada de insetos, pragas e/ou
pequenos animais, construido de modo a evitar acumulo de sujidades, ser de
material de facil lavagem e desinfecgdo, possuindo pé-direito com altura suficiente
para permitir a disposicao adequada dos equipamentos.

Art. 24- O estabelecimento devera possuir local adequado
para a higienizacao e desinfecgao de veiculos transportadores de animais.

Art. 25 - Nenhum animal destinado ao consumo podera ser
abatido fora da area apropriada do abatedouro frigorifico.

Art. 26- E obrigatéria a realizagéo do exame ante mortem e
pos mortem dos animais destinados ao abate.

Art. 27- Os animais que estiverem aguardando o abate n&o
poderdo ser alvo de maus tratos, provocagdes ou outras formas de falsa diversao
publica, nem submetidos a qualquer condicdo que provoque estresse ou sofrimento
fisico ou psiquico.

Art. 28- E proibido o abate de animais que n&o tenham
permanecido em descanso, jejum e dieta hidrica, respeitadas as particularidades de
cada espécie e as situagbes emergenciais que comprometem o bem-estar animal,
de acordo com normas especificas.

Art. 29- E obrigatério em todos os abatedouros frigorificos o
emprego de métodos cientificos de insensibilizagdo, seguida de imediata sangria,
por instrumento de percussdao mecanica, por choque elétrico, eletro narcose ou
OBIRR metodos defiridos deragordoicomves esgwmeed@\@bai/@uenwfmos preceitos de
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bem-estar animal, impedindo o abate cruel de qualquer tipo de animal destinado ao
consumo.

Art. 30- E vedado o abate de fémeas com mais de dois
tercos do tempo normal de gestagcdo completados, ou ainda de animais caquéticos e
extremamente magros sem condigdes para o abate.

Art. 31- Os animais doentes, agonizantes, com fraturas,
contusdo generalizada, hemorragia, hipotermia ou hipertermia, decubito forgado,
sintomas nervosos e outros estados assemelhados serdo abatidos de forma
imediata.

Art. 32- Nenhuma manipulacdo do animal podera ser
iniciada antes que o sangue tenha escoado o maximo possivel, respeitado o periodo
minimo de sangria previsto em normas especificas, podendo o sangue ser recolhido
e aproveitado, para fins alimentares ou industrial, em recipientes apropriados se
atendida as condi¢des sanitarias para sua utilizagao.

Art. 33- O exame do animal abatido sera realizado,
conforme as normas vigentes, apos a abertura das carcagas e de sua evisceragao,
devendo ainda ser realizado exame cuidadoso de ganglios, visceras ou 06rgaos,
carcagas ou parte das carcacgas, incluindo os condenados, apreendidos ou julgados
improéprios para o consumo alimentar.

Art. 34- As carcacgas, as partes das carcagas, 0s 6rgaos e
as visceras julgados aptas para o consumo alimentar, pela inspecao veterinaria
oficial, devem ser previamente resfriados ou congelados, dependendo da
especificacdo do produto, para que seja realizado o transporte.

Art. 35- Todos os produtos do abate, julgados em
condicdes de consumo, devem receber a identificacido oficial do Servigo de Inspecao
Municipal, e serem acondicionados ou embalados de forma que confira a necessaria
protecdo, atendidas as caracteristicas especificas do produto e as condi¢cdes de
armazenamento e transporte.

Art. 36- Os animais, as carcacas ou parte delas, as
visceras, os 6rgédos ou tecidos, condenados como impréprios para 0 consumo
alimentar ou destinados ao aproveitamento condicional serdo removidos da area de
abate, em recipientes ou veiculos proprios, inutilizados ou ainda destinados ao
aproveitamento, de acordo com a legislagao vigente.

Art. 37- O estabelecimento sera responsavel por assegurar
as condigbes de higiene e de manutengdo da temperatura dos veiculos utilizado
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para o transporte dos produtos do abate, de forma a garantir a inocuidade e a
seguranga alimentar destes.

Art. 38- Os estabelecimentos de abate sdo responsaveis
por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade da carcaga, 6rgaos e
demais produtos, desde sua obtengcdo na producdo primaria até a recepcdo no
estabelecimento, incluido o transporte.

Art. 39- Todos os funcionarios devem usar uniformes
apropriados e higienizados para o desenvolvimento das atividades do
estabelecimento, assim como manter habitos higiénicos e seguir as boas praticas de
fabricacéo.

Art. 40- Os estabelecimentos devem realizar de forma
eficaz e continua o controle integrado de pragas e vetores.

Art. 41- O responsavel legal do estabelecimento tomara as
medidas necessarias para garantir o cumprimento das regras de higiene pessoal e
das boas praticas de fabricacao pelos manipuladores de alimentos.

Art. 42- Durante as atividades de inspecado ante mortem e
post mortem, o Servigo de Inspecao Municipal, podera coletar material, sempre que
necessario, e encaminhar para analise laboratorial para confirmagao diagnéstica de
enfermidades, visando a preservagao da inocuidade do produto, da saude publica e
da saude animal, sendo as mesmas custeadas pelo estabelecimento.

Art. 43- No caso de estabelecimentos que abatem mais de
uma espécie, as dependéncias devem ser construidas de modo a atender as
exigéncias técnicas especificas para cada espécie, sem prejuizo dos diferentes
fluxos operacionais.

Art. 44- Os casos omissos ou as duvidas que forem
suscitadas na execucdo desta lei serdo resolvidos pelo Servico de Inspecao
Municipal.

Art. 45- O proprietario do estabelecimento responde, nos
termos legais, por infragdes ou danos causados a saude publica ou aos
interesses do consumido.

Art. 46- Esta lei sera regulamentada em até 120 dias, a
partir de sua publicacao.

Art. 47- Esta lei entra em vigor na data de sua publicagao.
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Camara Municipal, aos 05 dias do més de outubro de 2021.

AMILTON JOSE MARQUES PACHECO ALDI MARIA CALIMAN
Presidente Interino 12 Secretaria

WALACE RODRIGUES DE SOUZA
2° Secretario
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