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INSTITUTO MUNICIPAL DE VIGILANCIA SANITARIA, VIGILANCIA DE ZOONOSES E DE
INSPECAO AGROPECUARIA
ATOS DO PRESIDENTE
PORTARIA "N" S/IVISA-RIO N° 143, DE 23 DE SETEMBRO DE 2021.

Dispbe sobre os critérios técnicos para o funcionamento de estabelecimentos
agroindustriais familiares de pequeno porte e agroindustriais de pequeno porte de
produtos de origem animal, sujeitos a inspecdo e fiscalizacdo do Servico de
Inspecao Municipal - SIM- RIO/POA.

O PRESIDENTE do INSTITUTO MUNICIPAL DE VIGILANCIA SANITARIA, VIGILANCIA EM
ZOONOSES E DE INSPEQAO AGROPECUARIA, da SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE -
S/IVISA-RIO, no uso das atribuicdes que Ihe s&o conferidas pela legislagdo em vigor; e

CONSIDERANDO a delegacgéo expressa de competéncia prevista na alinea "a", inciso VII, art. 65 do
Decreto Rio n° 45.585, de 27 de dezembro de 2018;

CONSIDERANDO que para efeito do § 2°, art. 6° da Lei Complementar federal n° 123, de 14 de
dezembro de 2006, o estabelecimento de produtos de origem animal é classificado como de alto risco
CONSIDERANDO a Lei federal n® 11.326, de 24 de julho de 2006, que estabelece as diretrizes para
a formulacao da Politica Nacional de Agricultura Familiar e Empreendedores Familares Rurais;
CONSIDERANDO que os estabelecimentos designados pelo Decreto Rio n° 46.310, de 01 de agosto
de 2019, como agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal estdo sujeitos a
inspecao e fiscalizacdo do SIM-RIO/POA;

CONSIDERANDO o art. 22 do Decreto Rio n® 46.310, de 2019, que estabelece a necessidade de
disciplinar em regulamento técnico especifico as exigéncias referentes a estrutura fisica, aos
equipamentos e as condi¢des de higiene dos estabelecimentos sujeitos ao controle sanitario do SIM-
RIO/POA,;

CONSIDERANDO as instrucdes normativas editadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento n° 16, de 23 de junho de 2015 e n° 05, de 14 de fevereiro de 2017 e do inciso Il do
art. 7°. do Decreto Rio N°. 46.310 de 1°. de agosto de 2019.

RESOLVE:

Art. 1° Esta Portaria aprova, na forma do Anexo, o regulamento que trata dos critérios técnicos para
o funcionamento de estabelecimentos agroindustriais familiares de pequeno porte e
estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal, sujeitos ao
controle sanitario do Servico de Inspecdo Municipal - SIM- RIO/POA.

Art. 2° O cumprimento das exigéncias constantes neste regulamento ndo isenta o estabelecimento
de atender outras exigéncias sanitarias que visam garantir a inocuidade e qualidade do produto,
especialmente aquelas contidas no Decreto Rio 46.310 de 01 de agosto de 2019 e normas
complementares especificas expedidas por 6rgao competente.

Art. 3° Os procedimentos administrativos atinentes a fiscalizacdo sanitaria dos estabelecimentos e
das atividades abrangidos por esta Portaria, bem como a configuracdo de infracbes e o
enquadramento de penalidades sdo os previstos no Decreto Rio n°® 45.585, de 27 de dezembro de
2018.

Art. 4° Os casos omissos serdo definidos pelo SIM-RIO/POA, podendo ainda ser aplicados os
dispositivos contidos na legislacdo estadual ou federal especifica para a agroindustria de pequeno
porte.

Art. 5° A Coordenacéo de Inspecdo Agropecuaria do S/IVISA-RIO editara, no prazo de noventa dias,
Deliberacdo Técnica em que constem os paradmetros técnicos e cientificos para a operagdo das
diversas cadeias produtivas, considerando a especificidade dos estabelecimentos previstos nesta
Portaria.

Art. 6° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacdo, revogada a Portaria "N" S/SUBVISA
n° 560, de 08 de junho de 2020.

ANEXO
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Critérios técnicos referentes a estrutura fisica, aos equipamentos e as condi¢cdes de higiene dos
estabelecimentos agroindustriais familiares de pequeno porte e estabelecimentos agroindustriais de
pequeno porte de produtos de origem animal sujeitos ao registro e fiscalizacdo pelo Servico de
Inspecdo Municipal - SIM-RIO/POA

1. Introducéo

1.1 Objetivo
O presente regulamento estabelece os critérios relativos a estrutura fisica, aos equipamentos e as
condicdes de higiene dos estabelecimentos sujeitos ao controle sanitario do Servico de Inspec¢éo
Municipal - SIM-RIO/POA.

1.2.  Ambito de Aplicac&o:
O presente regulamento se aplica a locais de elaboragédo, beneficiamento e transformacao de
produtos de origem animal, definidos como estabelecimento agroindustrial familiar de pequeno porte
ou estabelecimento agroindustrial de pequeno porte.

1. Definicbes
2.1. Estabelecimento Agroindustrial Familiar de Pequeno Porte é o empreendimento localizado em
area rural ou urbana, realizado por agricultores familiares e agroecolégicos, silvicutores, aquicultores,
extrativistas, criadores, pescadores ou por integrantes de comunidades remanescentes de quilombos
rurais, indigenas e demais comunidades tradicionais, que se destinam a elaborar, beneficiar e/ou
transformar matérias primas provenientes de sua propriedade, posse ou lida e que possua
documentacdo comprobatdria de sua condi¢cédo, emitida por 6rgéo oficial competente.
2.2. Estabelecimento Agroindustrial de Pequeno Porte: estabelecimento cuja titularidade é exercida
por pessoa juridica, instalada em area rural ou urbana, destinado a elaborar, beneficiar e/ou
transformar matérias primas provenientes de sua propriedade ou nao.
3. Classificacao
3.1. O estabelecimento agroindustrial familiar de pequeno porte ou estabelecimento agroindustrial de
pequeno porte pode dispor de instalacdes para:
a) abate ou industrializagcdo de animais produtores de carnes;

b) processamento de pescado ou seus derivados;

c) processamento de leite ou seus derivados;

d) processamento de ovos ou seus derivados; e/ou

e) processamento de produtos das abelhas ou seus derivados.

3.2. E facultado aos estabelecimentos agroidustriais abrangidos pelo presente regulamento técnico
realizar em uma mesma planta:

a) o abate ou o processamento de mais de uma espécie animal, desde que respeitadas as normas
gue assegurem inocuidade aos produtos;

b) a elaboracao, o beneficiamento ou a tranformacéo de produtos de origem animal, adicionados de
produtos de origem vegetal;

c) a elaboracéo, o beneficiamento ou a tranformacao de produtos de origem vegetal.

3.3. E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento para a utilizacdo das dependéncias e
equipamentos destinados a fabricacdo de diversos tipos de produtos, desde que
respeitadas as implica¢des tecnologicas, sanitarias e a classificacdo do estabelecimento.

3.4. Os estabelecimentos agroidustriais que realizem mais de uma operacao classificada nesse item
sao classificados como mistos.

4. Critérios técnicos relativos a estrutura fisica, as dependéncias, aos equipamentos e as condi¢oes
de higiene dos estabelecimentos agroindustriais de que trata esta Portaria e sujeitos ao controle
sanitario do SIM-RIO/POA.

Critérios Gerais.

4.1. A area util construida deve ser compativel com a capacidade, processo de producéao e tipos de
equipamentos, ndo excedendo o limite de 250 m2.

4.2 Nao serdo considerados para fins do célculo da area util construida os vestiarios, sanitarios,
escritorios, area de descanso, area de circulacdo externa, area de projecdo de cobertura da
recepcdo e expedicdo, area de lavagem externa de caminhdes, refeitério, caldeira, sala de



maquinas, estacao de tratamento de agua de abastecimento e esgoto, quando existentes.

4.3. A area do terreno onde se localiza o estabelecimento deve ter tamanho suficiente para
construcdo de todas as dependéncias necessarias para a atividade pretendida.

4.4. A area do estabelecimento deve ser delimitada de modo a ndo permitir a entrada de pessoas
ndo autorizadas e animais.

4.5. Nas areas de circulacdo de pessoas, recepcdo e expedicdo o material utilizado para
pavimentagao deve permitir lavagem e higienizagao.

4.6. A pavimentacdo das é&reas destinadas a circulagdo de veiculos transportadores deve ser
realizada de forma que evite formagao de poeira.

4.7. As instalacbes destinadas a producdo ndo podem estar localizadas proximas a fontes de
contaminagao que, por sua natureza, possam prejudicar a identidade, qualidade e inocuidade dos
produtos.

4.8. A dependéncia de processamento deve possuir dimensdo compativel com o volume de
producao e ser separada das demais dependéncias por paredes inteiras.

4.8.1. As dependéncias devem apresentar condicbes que permitam os trabalhos de inspecéo
sanitaria, manipulacdo de matérias-primas, elaboracdo de produtos e subprodutos, limpeza e
desinfeccéo.

4.9. O pé direito das dependéncias deve ter altura suficiente para disposicdo adequada dos
equipamentos, permitindo boas condi¢des de temperatura, ventilacédo e iluminacgéao.

4.10. Os pisos, paredes, forros, portas, janelas, equipamentos e utensilios devem ser impermeaveis,
constituidos de material resistente, de facil impeza e desinfeccao.

4.11. Todas as aberturas para a area externa devem ser dotadas de telas milimétricas a prova de
insetos.

4.12. As operacOes devem ser organizadas de tal forma a evitar contaminacao.

4.13. Os equipamentos devem ser alocados obedecendo a um fluxograma operacional minimamente
racionalizado, que evite contaminacéo cruzada e facilite os trabalhos de manutencéo e higienizacéo.
4.14. Os equipamentos devem ser instalados em numero suficiente, com dimensdes e
especificacdes técnicas compativeis com o volume de producéo e particularidades dos processos
produtivos do estabelecimento.

4.15. A disposicdo dos equipamentos deve ter afastamento suficiente entre si e demais elementos
das dependéncias, para permitir os trabalhos de inspecao sanitéria, limpeza e desinfeccéo.

4.16. Os equipamentos e utensilios devem ser atoxicos e aptos a entrar em contato com alimentos.
4.17. E proibido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem autorizacdo prévia do servico
oficial de inspecao, bem como utiliza- los acima de sua capacidade operacional.

4.18. Os instrumentos de controle devem estar em condicbes adequadas de funcionamento, aferidos
ou calibrados.

4.19. Devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizacdo do ambiente quando a
ventilacdo natural nado for suficiente para evitar condensacdes, desconforto térmico ou
contaminacgdes, sendo proibida a instalacao de ventiladores nas areas de processamento.

4.20. O estabelecimento deve possuir areas ou locais de armazenagem em numero suficiente,
dimensédo compativel com o volume de producéo e temperatura adequada, de modo a atender as
particularidades dos processos produtivos.

4.21. Produtos diferentes podem ser armazenados em uma mesma area, desde que nao haja
interferéncia de qualquer natureza que possa prejudicar a identidade e a inocuidade dos produtos.
4.22. As instalacdes de frio industrial poderdo ser supridas por balcdo de resfriamento, refrigerador,
congelador, freezer ou outro mecanismo de frio dotados de termémetro, desde que compativeis com
0s volumes de producao.

4.23. A armazenagem das embalagens, rétulos, ingredientes e demais insumos a serem utilizados
deve ser feita em local que ndo permita contaminacées de nenhuma natureza, separados uns dos
outros de forma a ndo permitir contaminagdo cruzada, podendo ser realizada em armarios de
material ndo absorvente e de facil limpeza.

4.24. A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos quimicos deve ser realizada em local
proprio e isolado das demais dependéncias.

4.25. As embalagens, rotulos, ingredientes e materiais de limpeza, para uso diario, poderdo ser
guardados nas areas de producdo, dentro de armarios de material ndo absorvente e de facil limpeza,
isolados uns dos outros e adequadamente identificados.

4.26. A iluminagéo artificial, quando necessaria, deve ser realizada com uso de luz fria.

4.27. As lampadas localizadas sobre a area de manipulacdo de matéria-prima, de produtos e de
armazenamento de embalagens, rétulos e ingredientes devem estar protegidas contra rompimentos,
sendo dispensada a protecdo em caso de lampadas de LED.

4.28. E proibida a utilizacdo de luz colorida que mascare ou produza falsa impressdo quanto a
coloracao dos produtos ou que dificulte a visualizacdo de sujidades.



4.29. O estabelecimento deve possuir rede de agua de abastecimento com pontos de saida que
possibilitem seu fornecimento para todas as dependéncias que necessitem de agua para
processamento e higienizacao.

4.29.1. A agua deve ser potavel, encanada e em quantidade compativel com a demanda do
estabelecimento.

4.29.2. E admissivel a utilizacdo de agua proveniente de fontes alternativas, desde que asseguradas
as condicoes de potabilidade.

4.29.3. Em caso de cloracdo para obtencdo de agua potavel, o controle do teor de cloro deve ser
realizado sempre que o estabelecimento estiver em atividade.

4.29.4. A fonte de 4gua, sua canalizacdo e reservatorios devem estar protegidos de qualquer tipo de
contaminagao.

4.30. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua quente ou vapor para
higienizar as dependéncias, equipamentos e utensilios ou utilizar produtos de higienizacdo cujas
especificacdes técnicas ndo exijam utilizacdo de adgua quente e vapor.

4.31. Quando houver uso de caldeira, a sua instalacdo e utilizacdo ndo poderdao comprometer as
condicdes higiénico- sanitarias e de operacdo do estabelecimento.

4.32. A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas praticas de higiene.

4.33. O estabelecimento deve dispor de sanitarios e vestiarios em numero estabelecido em
legislacdo especifica.

4.33.1. 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.

4.33.2. Os vestiarios devem ser equipados com dispositivos para guarda individual de pertences que
permitam separacao da roupa comum dos uniformes de trabalho.

4.33.3. Os sanitarios devem ser providos de vasos sanitarios com tampa, papel higiénico, pias,
toalhas descartaveis de papel ndo reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos, sabao
liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papéis com tampas acionadas sem contato manual.
4.33.4. E vedada a instalagéo de vaso sanitario do tipo "turco"”.

4.33.5. E proibido o acesso direto entre as instalagcdes sanitarias e as demais
dependéncias do estabelecimento.

4.34. Nas redes de esgotos devem ser instalados dispositivos que evitem refluxo de odores e
entrada de roedores e outras pragas.

4.34.1. E proibida a instalacio de rede de esgoto sanitario junto a paredes, pisos e tetos da area
industrial.

4.35. Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir canaletas ou ralos para captacéo
de aguas residuais, exceto nas instalacdes de frio.

4.35.1. Os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento devem contar com declividade
suficiente para escoamento das aguas residuais.

4.36. O transito de matérias-primas e de produtos de origem animal deve ser realizado por meios de
transporte apropriados, garantindo a sua integridade.

4.36.1. E permitido o transporte de matérias-primas e produtos frigorificados do estabelecimento
agroindustrial de pequeno porte em vasilhame isotérmico, em veiculos sem unidade frigorifica
instalada, em distancia percorrida até o maximo de duas horas, desde que mantida a temperatura
adequada a cada tipo de produto, em todo o percurso até o local de entrega.

Critérios adicionais para Estabelecimentos Agroindustriais de Pequeno Porte, definidos no item 2.2.
4.37. Em se tratando de estabelecimento instalado anexo a residéncia, 0 mesmo devera possuir
acesso independente.

4.38. Os estabelecimentos devem possuir local para higienizagdo das méos e botas no acesso a
area de producdo, provido de pia, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro
e produto antisséptico, toalhas descartaveis de papel ndo reciclado, cesto coletor de papel com
tampa acionada sem contato manual.

4.39. As dependéncias devem ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma operacional
racionalizado em relacdo a recepcao da matéria-prima, producdo, embalagem, acondicionamento,
armazenagem e expedicao.

4.40. As paredes da area de processamento devem ser revestidas com material impermeavel de
cores claras na altura adequada para a realizacdo das operacoes.

4.41. A area de expedicdo deve possuir projecdo de cobertura com

prolongamento suficiente para protecao das operacdes nela realizadas.

4.42. A sala de maquinas, quando existente, deve dispor de éarea suficiente, dependéncias e
eguipamentos segundo a capacidade e finalidade do estabelecimento.



4.42.1. A sala de maquinas devera ser separada de outras dependéncias por paredes inteiras
guando localizada no prédio industrial, exceto em postos de refrigeracao.

4.43. Independente da classe de estabelecimento agroindustrial de pequeno porte € obrigatéria a
adocao das Boas Préticas de Fabricacdo adequadas ao seu volume de producao, que visem
assegurar a inocuidade e qualidade dos produtos de origem animal, conforme estabelecido no
Decreto Rio 46.310 de 01 de agosto de 2019 e normas complementares especificas do SIM-
RIO/POA.

5. Os estabelecimentos tratados nesta Portaria sdo responsaveis pela qualidade dos alimentos que
produzem e somente poderéo distribui-los se:
a) nao representarem risco a saude publica, ndo tenham sido fraudados, falsificados ou adulterados;

b) tiverem assegurada a rastreabilidade nas fases de recepcdao, fabricacao e expedicao; e

c) estiverem rotulados e apresentem informacdes conforme a legislagao pertinente, de forma correta,
clara, precisa, ostensiva e em lingua portuguesa.

5.1. O proprietario ou responsavel legal do estabelecimento respondera, nos termos legais, por
infracBes ou danos causados a saude publica ou aos interesses do consumidor.

5.2. O responsavel técnico podera ser suprido por profissional técnico de 6rgaos governamentais ou
privados ou por técnico assistencial, excetuando-se agente estatal da fiscalizacdo sanitéaria.



