SUBSECRETARIA DE VIGILANCIA, FISCALIZACAO SANITARIA
E CONTROLE DE ZOONOSES

ATOS DA SUBSECRETARIA

PORTARIA “N” S/ISUBVISA N° 560, DE 08 DE JUNHO DE 2020.

Dispbe sobre os requisitos
técnicos relativos a estrutura
fisica, aos equipamentos e
higiene dos
estabelecimentos
agroindustriais de pequeno
porte de produtos de origem
animal, sujeitos a inspecéo e
fiscalizacao do SIM-
RIO/POA.

A SUBSECRETARIA DE VIGILANCIA, FISCALIZACAO SANITARIA
E CONTROLE DE ZOONOSES, no uso das atribuicdes que Ihe sao
conferidas pela legislacdo em vigor; e

CONSIDERANDO a delegacao 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 os estabelecimentos designados pelo Decreto
Rio 46.310, de 01 de agosto de 2019, como agroindustriais de
pequeno porte de produtos de origem animal estdo sujeitos a
inspecéo e fiscalizacdo do SIM-RIO/POA,

CONSIDERANDO que para efeito do 82° art. 6° da Lei
Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, o
estabelecimento de produtos de origem animal € classificado como
de alto risco;

CONSIDERANDO o art. 22 do Decreto Rio n® 46.310, de 01 de
agosto de 2019, que estabelece a necessidade de disciplinar em
regulamento técnico especifico as exigéncias referentes a estrutura
fisica, aos equipamentos e as condicbes de higiene dos
estabelecimentos sujeitos ao controle sanitario do SIM-RIO/POA,;

CONSIDERANDO as Instrugbes Normativas do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento n.°s 16, de 23 de junho de
2015 e n.° 05, de 14 de fevereiro de 2017.

Resolve:

Art. 1° Aprovar o regulamento técnico que trata das exigéncias
referentes a estrutura fisica, aos equipamentos e as condicdes de
higiene dos estabelecimentos de pequeno porte de produtos de
origem animal, sujeitos ao controle sanitario do SIM-RIO/POA, nos
termos do ANEXO .



Art. 2°. O cumprimento das exigéncias constantes nesta Portaria hao
isenta o estabelecimento de atender as demais exigéncias sanitarias
previstas na legislagéo vigente.

Art. 3°. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagéo.
ANEXO |

Regulamento técnico referente a estrutura fisica, aos
equipamentos e as condi¢cfOes de higiene dos estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal
sujeitos ao registro e fiscalizacao pelo SIM-RIO/POA

1. OBJETIVO E AMBITO DE APLICACAO
Objetivo

O presente regulamento estabelece o0s requisitos gerais
relativos a estrutura fisica, aos equipamentos e as condi¢cbes de
higiene dos estabelecimentos sujeitos ao controle sanitario do SIM-
RIO/POA.

1.2. Ambito de Aplicac&o:

O presente regulamento se aplica, onde couber, a toda
pessoa fisica ou juridica que possua estabelecimento classificado
como estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos
de origem animal, nos termos do Decreto N°. 8.471 de 22 de junho
de 2015, que alterou 0 anexo do Decreto n° 5.741, de 30 de margo
de 2006, que regulamenta os arts. 27-A, 28-A e 29-A da Lein®8.171,
de 17 de janeiro de 1991, e organiza o Sistema Unificado de Atencéo
a Sanidade Agropecuéria, da Instrucdo Normativa do Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento —n°® 16, de 23 de junho de
2015, da Instrucdo Normativa 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
20109.

2 — Definigao

Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos
de origem animal é aquele que, cumulativamente:

2.1. pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores
familiares ou equivalentes ou a produtores rurais;

2.2. possui documentacdo comprobatéria do requisito anterior,
emitida por O6rgdo competente, devendo seus responsaveis
apresenta-la ao 6rgao de fiscalizacao;

2.3. é destinado exclusivamente ao processamento de produtos
de origem animal;

2.4. dispbe de instalagbes para:

2.4.1. abate ou industrializacdo de animais produtores de
carnes;



2.4.2. processamento de pescado ou seus derivados;
2.4.3. processamento de leite ou seus derivados;
2.4.4. processamento de ovos ou seus derivados; ou

2.4.5. processamento de produtos das abelhas ou seus
derivados; e

2.5. possui area util construida ndo superior a duzentos e
cinquenta metros quadrados;

3 - Requisitos técnicos relativos a estrutura fisica, as dependéncias,
aos equipamentos e as condi¢cdes de higiene dos estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal
sujeitos ao controle sanitario do SIM-RIO/POA

3.1- Requisitos Gerais

3.1.1 Nao serdo considerados para fins do calculo da area Uutil
construida (ndo superior a duzentos e cinquenta metros quadrados)
0S vestiarios, sanitarios, escritérios, area de descanso, area de
circulacdo externa, area de projecdo de cobertura da recepcao e
expedicdo, area de lavagem externa de caminhdes, refeitorio,
caldeira, sala de maquinas, estacdo de tratamento de agua de
abastecimento e esgoto, quando existentes.

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

3.1.3. A pavimentacao das areas destinadas a circulacao de veiculos
transportadores deve ser realizada com material que evite formacao
de poeira e empocamentos. Nestas areas a pavimentacdo pode ser
realizada com britas.

3.1.4. Nas areas de circulacao de pessoas, recepcédo e expedi¢do o
material utilizado para pavimentacdo deve permitir lavagem e
higienizacao.

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

3.1.6. A area util construida deve ser compativel com a capacidade,
processo de producdo e tipos de equipamentos ndo excedendo o
limite de 250 m?.

3.1.7. O estabelecimento ndo pode estar localizado préximo a fontes
de contaminacdo que, por sua natureza, possam prejudicar a
identidade, qualidade e inocuidade dos produtos.

3.1.8. Quando o estabelecimento estiver instalado anexo a
residéncia, deve possuir acesso independente.

3.1.9. Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos 0s pontos
de acesso a &rea de producdo.



3.1.10. A barreira sanitaria deve possuir cobertura, lavador de botas,
pias com torneiras com fechamento sem contato manual, sabdo
liguido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de papel ndo reciclado
ou dispositivo automético de secagem de maos, cesto coletor de
papel com tampa acionada sem contato manual e substancia
sanitizante.

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

3.1.12 As dependéncias devem apresentar condicbes que permitam
os trabalhos de inspecao sanitaria, manipulacdo de matérias-primas,
elaboracéo de produtos e subprodutos, limpeza e desinfeccéao.

3.1.13. O pé direito das dependéncias deve ter altura suficiente para
disposicéo adequada dos equipamentos, permitindo boas condi¢cdes
de temperatura, ventilacao e iluminacéo.

3.1.14. Os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos e
utensilios devem ser impermedaveis, constituidos de material
resistente, de facil limpeza e desinfeccéao.

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

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

3.1.17. E proibida a utilizacdo de materiais do tipo elemento vazado
ou cobogds na construcao total ou parcial de paredes, exceto na sala
de maquinas e depdsito de produtos quimicos, bem como a
comunicacao direta entre dependéncias industriais e residenciais.

3.1.18. Nos estabelecimentos que ndo possuem forros, o teto deve
atender aos requisitos do item 3.1.13 deste regulamento.

3.1.19. As operagbes devem ser organizadas de tal forma a evitar
contaminacgao.

3.1.20. Os equipamentos devem ser alocados obedecendo a um
fluxograma operacional racionalizado que evite contaminagao
cruzada e facilite os trabalhos de manutencéo e higienizacao.

3.1.21. Os equipamentos devem ser instalados em numero
suficiente, com dimensdes e especificacbes técnicas compativeis
com o volume de producdo e particularidades dos processos
produtivos do estabelecimento.

3.1.22. A disposicao dos equipamentos deve ter afastamento
suficiente, entre si e demais elementos das dependéncias, para
permitir os trabalhos de inspecao sanitaria, limpeza e desinfeccao.



3.1.23. Os equipamentos e utensilios devem ser atoxicos e aptos a
entrar em contato com alimentos.

3.1.24. E proibido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem
autorizacéo prévia do servigco oficial de inspecédo, bem como utiliza-
los acima de sua capacidade operacional.

3.1.25. E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento para
utilizacdo das dependéncias e equipamentos destinados a fabricacao
de diversos tipos de produtos, desde que respeitadas as implicacdes
tecnologicas, sanitérias e classificagdo do estabelecimento.

3.1.26. Os instrumentos de controle devem estar em condi¢bes
adequadas de funcionamento, aferidos ou calibrados.

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

3.1.28. O estabelecimento deve possuir areas de armazenagem em
namero suficiente, dimensdo compativel com o volume de producéo
e temperatura adequada, de modo a atender as particularidades dos
processos produtivos.

3.1.29. Os produtos que necessitam de refrigeracdo devem ser
armazenados com afastamento que permita a circulagéo de frio.

3.1.30. Produtos diferentes podem ser armazenados em uma mesma
area desde que ndo haja interferéncia de qualquer natureza que
possa prejudicar a identidade e a inocuidade dos produtos.

3.1.31. As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos
de frio de uso industrial providos de circulacdo de ar forcada e
termbmetro com leitura externa, desde que compativeis com 0s
volumes de producéo e particularidades dos processos produtivos.

3.1.32. A armazenagem das embalagens, rotulos, ingredientes e
demais insumos a serem utilizados deve ser feita em local que nao
permita contaminagcées de nenhuma natureza, separados uns dos
outros de forma a n&o permitir contaminacdo cruzada, podendo ser
realizada em armarios de material ndo absorvente e de facil limpeza.

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

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

3.1.35. A area de expedicao deve possuir projecdo de cobertura com
prolongamento suficiente para protecdo das operagbes nela
realizadas.



3.1.36. A iluminacéao artificial, quando necessaria, deve ser realizada
com uso de luz fria.

3.1.37. As lampadas localizadas sobre a &rea de manipulacdo de
matéria-prima, de produtos e de armazenamento de embalagens,
rétulos e ingredientes devem estar protegidas contra rompimentos.

3.1.38. E proibida a utilizacdo de luz colorida que mascare ou
produza falsa impressdo quanto a coloracdo dos produtos ou que
dificulte a visualizac&o de sujidades.

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

3.1.40. 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.

3.1.41. A cloracdo da agua deve ser realizada por meio do dosador
de cloro.

3.1.42. 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 higienizagao.

3.1.43. A fonte de agua, sua canalizacao e reservatorios devem estar
protegidos de qualquer tipo de contaminacao.

3.1.44. A lavagem de uniformes deve atender aos principios das
boas praticas de higiene, seja em lavanderia prépria ou terceirizada.

3.1.45. O estabelecimento deve dispor de sanitarios e vestiarios em
namero estabelecido em legislacéo especifica.

3.1.46. 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 contaminacao de qualquer
natureza.

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

3.1.48. Os sanitarios devem ser providos de vasos sanitarios com
tampa, papel higiénico, pias, toalhas descartaveis de papel néo
reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos, sabao
liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papéis com tampas
acionadas sem contato manual.

3.1.49. E proibida a instala¢io de vaso sanitario do tipo "turco”.

3.1.50. E proibido o acesso direto entre as instalacfes sanitarias e as
demais dependéncias do estabelecimento.



3.1.51. As redes de esgoto sanitario e industrial devem ser
independentes e exclusivas para o estabelecimento.

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

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

3.1.54. As aguas residuais ndo podem desaguar diretamente na
superficie do terreno e seu tratamento deve atender as normas
especificas em vigor.

3.1.55. Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir
canaletas ou ralos para captacdo de aguas residuais, exceto as
camaras frias.

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

3.1.57. A sala de maquinas, quando existente, deve dispor de area
suficiente, dependéncias e equipamentos segundo a capacidade e
finalidade do estabelecimento.

3.1.58. A sala de maquinas devera ser separada de outras
dependéncias por paredes inteiras quando localizada no prédio
industrial, exceto em postos de refrigeracéo.

3.2. Requisitos especificos

3.2.1. Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de leite e
derivados

3.2.1.1. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de leite e
derivados deve receber no maximo 2.000 litros de leite por dia para
processamento.

3.2.1.2. O estabelecimento deve possuir area de recepcdo de
tamanho suficiente para realizar selecéo e internalizacdo da matéria-
prima para processamento separada por paredes inteiras das demais
dependéncias.

3.2.1.3. A é4rea de recepcao deve possuir projecao de cobertura com
prolongamento suficiente para protecdo das operagbes nela
realizadas.

3.2.1.4. A area de recepcéo de leite deve possuir equipamentos ou
utensilios destinados a filtragao do leite.

3.2.1.5. O estabelecimento que recebe leite em latbes deve possuir
area destinada a lavagem e higienizacdo dos mesmos, localizada de
forma a garantir que nao haja contaminacéo do leite.

3.2.1.6. A higienizacao interna dos tanques dos caminhdes deve ser
realizada em local coberto, dispondo de agua sob pressédo e dos



produtos de limpeza necessarios, podendo ser realizada na area de
recepcao.

3.2.1.7. O posto de lavagem externa e lubrificacdo de veiculos,
quando existentes, devem ser afastados do prédio industrial.

3.2.1.8. O laboratério deve estar convenientemente equipado para
realizacdo das analises microbiologicas e fisico-quimicas
necessarias para o0 controle da matéria-prima e processo de
fabricacéao.

3.2.1.9. Nao é obrigatéria a instalacdo de laboratério nas fabricas de
laticinios ou queijarias que processam exclusivamente leite oriundo
da propriedade rural onde estéo localizadas, desde que as andlises
de matéria-prima e de produto sejam realizadas em laboratorios
externos.

3.2.1.10. A dispensa de laboratério prevista no item anterior ndo
desobriga a realizagdo no estabelecimento das andlises de fosfatase
alcalina e peroxidase para controle do processo de pasteurizagéo do
leite para industrializacao.

3.2.1.11. Os estabelecimentos que nédo produzem leite para consumo
direto ficam dispensados de instalar laboratério para realizacdo das
analises microbioldgicas, desde que as andlises de matéria-prima e
de produto sejam realizadas em laboratorios externos.

3.2.1.12. A dependéncia de processamento deve possuir dimensao
compativel com o volume de producdo e ser separada das demais
dependéncias por paredes inteiras.

3.2.1.13. As etapas de salga por salmoura, secagem e maturacao de
gueijos devem ser realizadas em camaras frias.

3.2.1.14. As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos
de frio de uso industrial providos de circulacdo forcada de ar e
termbmetro com leitura externa, desde que compativeis com 0s
volumes de producéo e particularidades dos processos produtivos.

3.2.1.15. A etapa de salga por salmoura deve ser realizada em
camara fria ou equipamento de frio de uso industrial proprio,
permitindo-se apenas a realizacdo da secagem nos mesmos
ambientes.

3.2.1.16. Quando a tecnologia de fabricacdo estabelecer maturacéo
e estocagem em temperatura ambiente, ndo é obrigatéria a
instalacdo de equipamento de refrigeracéo.

3.2.1.17. O fatiamento e a ralacdo de queijos devem ocorrer em
dependéncia exclusiva sob temperatura controlada, de acordo com a
tecnologia do produto.

3.2.1.18. Quando se tratar de fabricacdo de produto defumado, o
defumador deve ser contiguo a area de processamento.



3.2.1.19. O defumador deve ser abastecido por alimentacdo externa,
de forma a néo trazer prejuizos a identidade e inocuidade dos
produtos nas demais areas de processamento.

3.2.1.20. O defumador pode estar localizado em dependéncia
separada do prédio industrial, desde que o trajeto entre os dois seja
pavimentado, as operacbes de carga e descarga dos produtos no
ambiente de defumacédo ocorram em dependéncia fechada e os
produtos sejam transportados em recipientes fechados.

3.2.1.21. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de
agua quente ou vapor para higienizar as dependéncias,
equipamentos e utensilios.

3.2.1.22. O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para
agueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizacéo
cujas especificacdes técnicas ndo exijam utilizacdo de agua quente e
vapor.

3.2.1.23. Quando houver uso de caldeira, a sua instalacdo e
utilizacdo n&o poderdao comprometer as condi¢cdes higiénico-
sanitarias e de operacdo do estabelecimento.

3.2.1.24. Para realizar o pré-beneficiamento de leite cru refrigerado,
Sa0 necessarios 0s seguintes equipamentos: filtro de linha sob
pressdo ou clarificadora, resfriador a placas, bomba sanitaria e
tanque de estocagem.

3.2.1.25. Ficam dispensados de possuir resfriador a placas e tanque
de estocagem os estabelecimentos que: realizam o beneficiamento
ou processamento imediatamente apds a recepcdo do leite, sendo
proibida a estocagem de leite cru; recebem exclusivamente leite
previamente refrigerado nas propriedades rurais fornecedoras,
permitindo-se a recepcdo e estocagem de leite em tanques de
expansao; e industrializem apenas leite da propriedade rural onde
esta instalado o estabelecimento, sendo permitida a refrigeracdo em
tanque de expanséao.

3.2.1.26. Para o pré-beneficiamento de leite recebido em latdo, o
estabelecimento deve possuir ainda cuba para recepcéo.

3.2.1.27. A pasteurizacdo do leite deve ser realizada por meio da
pasteurizacao rapida ou pasteurizacao lenta.

3.2.1.28. Entende-se por pasteurizacdo rapida o aquecimento do
leite de 72°C a 75°C (setenta e dois graus centigrados a setenta e
cinco graus centigrados) por 15 (quinze) a 20 (vinte) segundos, em
aparelhagem propria, provida de dispositivos de controle automatico
de temperatura, termorregistradores, termdémetros e valvula para o
desvio de fluxo do leite.

3.2.1.29. Entende-se por pasteurizagéo lenta o aquecimento indireto
do leite de 62°C a 65°C (sessenta e dois graus centigrados a
sessenta e cinco graus centigrados) por 30 (trinta) minutos,
mantendo-se o leite sob agitagdo mecanica, lenta, em aparelhagem
propria.



3.2.1.30. Para realizar o beneficiamento de leite para consumo
direto, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos: filtro de linha sob
pressdo ou clarificadora; pasteurizador a placas, no caso de
pasteurizacdo rapida; tanque de dupla camisa e resfriador a placas,
no caso de pasteurizacao lenta; e envasadora.

3.2.1.31. O leite destinado a pasteurizacdo para consumo direto deve
passar previamente por clarificadora ou sistema de filtros de linha
gue apresente efeito equivalente ao da clarificadora.

3.2.1.32. O tanque de dupla camisa deve dispor de sistema uniforme
de aquecimento e resfriamento, controle automético de temperatura,
termorregistradores e termémetros.

3.2.1.33. O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve ser
refrigerado imediatamente apos a pasteurizacdo e mantido entre 2°C
a 4°C (dois graus centigrados a quatro graus centigrados) durante
todo o periodo de estocagem.

3.2.1.34. E permitido o armazenamento do leite pasteurizado em
tanques isotérmicos providos de agitadores automaticos, a
temperatura de 2°C a 4°C (dois graus centigrados a quatro graus
centigrados).

3.2.1.35. O leite pasteurizado para consumo direto deve ser
envasado em sistema automatico ou semiautomatico em circuito
fechado, com embalagem adequada para as condicdes previstas de
armazenamento e que garanta a inviolabilidade e protecdo
apropriada contra contaminacao.

3.2.1.36. E proibida a pasteurizag&o de leite pré-envasado.
3.2.1.37. E proibida a repasteurizac&o do leite para consumo direto.

3.2.1.38. Apés a pasteurizacdo, seja para consumo direto ou para
elaboracdo de produtos lacteos, devem ser realizadas as provas de
fosfatase alcalina e peroxidase do leite, que deverdo apresentar
resultados negativo para a primeira e positivo para a segunda.

3.2.1.39. A higienizag&o de caixas de transporte reutilizaveis de leite
e produtos lacteos deve ocorrer em area exclusiva e coberta.

3.2.1.40. Para fabricacdo de leite fermentado e bebida lactea
fermentada, sdo necessarios 0Ss seguintes equipamentos:
fermenteira; envasadora ou bico dosador acoplado ao registro da
fermenteira; e equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a
inviolabilidade do produto.

3.2.1.41. A alimentacdo da envasadora devera ocorrer por meio de
bomba sanitaria, ndo se permitindo o transvase manual.

3.2.1.42. A fermentacdo de produtos pré-envasados devera ser
realizada em ambiente com temperatura compativel com o processo
de fabricacéo.



3.2.1.43. Para fabricacdo de queijos sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos: tanque de fabricacdo de camisa dupla; ou tanque de
camisa simples associado a equipamento de pasteurizacdo ou
tratamento térmico equivalente.

3.2.1.44. O tratamento térmico utilizado devera assegurar o resultado
negativo para a prova de fosfatase alcalina.

3.2.1.45. Quando utilizada a injecdo direta de vapor, deve ser
utilizado filtro de vapor culinario.

3.2.1.46. Quando a legislagao permitir a fabricagdo de queijo a partir
de leite cru, fica dispensado o0 uso de equipamentos de
pasteurizacao.

3.2.1.47. A pasteurizacdo lenta para a producdo de queijos nao
necessita ser realizada sob agitacdo mecanica.

3.2.1.48. A maturagcao de queijos pode ser realizada em prateleiras
de madeira, desde que, em boas condi¢cbes de conservacao e nao
impliqguem em risco de contaminac¢éo do produto.

3.2.1.49. Para fabricacdo de requeijao, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos: tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior;
e equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a
inviolabilidade do produto. O estabelecimento que produz creme e
massa para elaborar requeijdo deve possuir ainda os equipamentos
listados nesta portaria para producéo de queijo e creme de leite.

3.2.1.50. Para fabricacdo de creme de leite, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos: padronizadora ou desnatadeira; tanque de
fabricacdo de camisa dupla; e envasadora e lacradora que assegure
inviolabilidade do produto. Quando o estabelecimento produzir
apenas creme de leite cru de uso industrial ndo é obrigatério o
tanque de fabricacdo de camisa dupla.

3.2.1.51. Para fabricacdo de manteiga, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos: tanque de fabricacdo de camisa dupla; batedeira; e
lacradora que assegure inviolabilidade do produto quando envasado
em potes plasticos.

3.2.1.52. O estabelecimento que produz creme para producédo de
manteiga deve possuir ainda os equipamentos listados nesta Portaria
para producao de creme de leite, exceto a envasadora.

3.2.1.53. A 4gua gelada utilizada no processo de fabricacdo de
manteiga pode ser obtida pelo uso de tanque de refrigeracdo por
expansdo, o qual devera ser instalado de forma a impossibilitar o
risco de contaminacgao cruzada.

3.2.1.54. Para fabricacdo de doce de leite, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos: tacho de dupla camisa e coifa voltada para
0 exterior; e equipamento para lacrar a embalagem que assegure
inviolabilidade do produto.

3.2.1.55. Para fabricacdo de ricota, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos: tanque em aco inoxidavel de dupla camisa; ou tanque



de camisa simples com injetor de vapor direto. Quando utilizada a
injecdo direta de vapor, devera ser utilizado filtro de vapor culinario.

3.2.2. Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos
das abelhas e derivados.

3.2.2.1. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de
produtos das abelhas e derivados deve receber no maximo 40
toneladas de mel por ano para processamento.

3.2.2.2. O estabelecimento deve possuir area de recepcgdo de
tamanho suficiente para realizar selecdo e internalizacdo da matéria-
prima para processamento separada por paredes inteiras das demais
dependéncias.

3.2.2.3. A area de recepcédo deve possuir projecdo de cobertura com
prolongamento suficiente para protecdo das operacbes nela
realizadas.

3.2.2.4. O estabelecimento que recebe matéria-prima a granel deve
possuir area para limpeza externa dos recipientes.

3.2.2.5. As melgueiras podem ser mantidas na area de recepcéao
desde que seja telada e a extracdo do mel seja realizada no mesmo
dia da recepgéo.

3.2.2.6. O estabelecimento deve possuir dependéncia para
armazenagem de matéria-prima com dimensdo compativel com o
volume de producdo, sob temperatura adequada, de modo a atender
as particularidades dos processos produtivos.

3.2.2.7. As areas devem ser separadas por paredes inteiras das
demais dependéncias.

3.2.2.8. O estabelecimento que recebe podlen apicola, prépolis, geleia
real e apitoxina deve possuir equipamentos de frio provido de
termdmetro com leitura externa.

3.2.2.9. As melgueiras podem ser armazenadas juntamente com as
demais matérias-primas.

3.2.2.10. O laboratorio deve estar convenientemente equipado para
realizacdo das analises necessarias para o controle da matéria-prima
e produto.

3.2.2.11. Nao é obrigatoria a instalacdo de laboratorio, desde que as
analises sejam realizadas em laboratoérios externos;

3.2.2.12. A dispensa de laboratorio previsto no paragrafo anterior néo
desobriga a realizacdo no estabelecimento de analise de umidade no
mel.

3.2.2.13. A dependéncia de processamento deve possuir dimensao
compativel com o volume de producdo e ser separada das demais
dependéncias por paredes inteiras.



3.2.2.14. A descristalizacdo do mel, quando for utilizado equipamento
de banho-maria, deve ser realizada em area propria separada das
demais dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma
dependéncia, em momentos distintos do beneficiamento.

3.2.2.15. A higienizacdo dos saches deve ser realizada em area
prépria separada das demais dependéncias por paredes inteiras ou,
quando na mesma dependéncia, em momentos distintos do
beneficiamento.

3.2.2.16. O beneficiamento de propolis e a fabricacdo de extrato de
propolis devem ser realizadas em area prépria separada das demais
dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma
dependéncia, em momentos distintos do beneficiamento.

3.2.2.17. O beneficiamento de cera de abelhas deve ser realizado
em area propria separada das demais dependéncias por paredes
inteiras.

3.2.2.18. O estabelecimento que recebe mel a granel deve possuir
area destinada a lavagem de vasilhame.

3.2.2.19. Para realizar a extracdo de mel, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos: mesa desoperculadora; centrifuga; e
baldes.

3.2.2.20. Para realizar o beneficiamento de mel, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos: baldes; filtro ou peneira com malhas nos
limites de 40 (quarenta) a 80 (oitenta) mesh, ndo se permitindo o uso
de material filtrante de pano; - tanque de decantacao; e torneira.

3.2.2.21. Quando o estabelecimento realizar mistura de méis de
diferentes caracteristicas deve possuir equipamentos ou utensilios
para homogeneizacgéo.

3.2.2.22. Para envasamento em saches, o estabelecimento deve
possuir ainda dosadora de sache, calha, tanque pressurizado,
tanque para lavagem e mesa para secagem.

3.2.2.23. Quando utlizada tubulacdo, esta deve ser de aco
inoxidavel, a excecao das tubulacdes flexiveis de bomba de succao
as quais poderao ser de material plastico atoxico.

3.2.2.24. Quando for necessaria a descristalizagdo do mel, o
estabelecimento deve possuir ainda estufa, banho-maria ou
equipamento de dupla-camisa.

3.2.2.25. Quando o estabelecimento realizar mistura de produtos
para fabricacdo de compostos de produtos das abelhas, deve possuir
homogeneizador.

3.2.2.26. Para producdo de polen apicola, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos: bandejas e pincas; soprador; e mesa ou
bancada.



3.2.2.27. Para producéo de polen apicola desidratado € necessario
ainda a estufa de secagem.

3.2.2.28. Para beneficiamento de cera de abelha, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos: derretedor de cera,; filtro; forma; e mesa ou
bancada.

3.2.2.29. Para a producdo de cera de abelha alveolada, o
estabelecimento deve possuir, ainda, laminadora e cilindro
alveolador.

3.2.2.30. Para producéo de extrato de propolis, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos: recipiente de maceracao; filtro; vasilhame
para transferéncia do produto; e recipiente de estocagem.

3.2.2.31. Para beneficiamento de geleia real, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos: cureta; e mesa ou bancada.

3.2.2.32. Para a producdo de geleia real liofilizada, € necessario
ainda o liofilizador.

3.2.2.33. O polen apicola, prépolis, geleia real e apitoxina devem ser
armazenados em equipamentos de frio provido de termémetro com
leitura externa.

3.2.2.34. Para o processamento de produtos de abelhas silvestres
nativas podem ser utilizadas as mesmas dependéncias industriais e
equipamentos utilizados para produtos de abelhas Apis mellifera, no
gue couber a tecnologia de fabricagéo.

3.2.3. Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de pequeno
porte de ovos de galinha e ovos de codorna e derivados

3.2.3.1. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de ovos
de galinha e ovos de codorna e derivados deve receber, no maximo,
trés mil e seiscentos ovos de galinha ou dezoito mil ovos de codorna
por dia, podendo ser processados os dois tipos de ovos, desde que
respeitadas as quantidades maximas previstas para cada tipo.

3.2.3.2. O estabelecimento deve possuir area de recepcdo de
tamanho suficiente para realizar a selecdo e internalizacdo da
matéria-prima para processamento, instalada em sala ou area
coberta e isolada das areas de processamento por paredes inteiras.

3.2.3.3. A selecéo, quando realizada de forma mecanizada, pode
ocorrer na area de processamento.

3.2.3.4. A area de recepcado deve possuir projecdo de cobertura com
prolongamento suficiente para protecdo das operacbes nela
realizadas.

3.2.3.5. Deve ser previsto recipiente com acionamento ndo manual
da tampa para coleta e armazenamento de residuos provenientes da
operacao.



3.2.3.6. A higienizacdo das caixas de transporte de matéria-prima,
gquando realizada no estabelecimento, deve ocorrer em area
exclusiva, proxima a érea de recepcédo, dotada de ponto de &gua
corrente e local coberto para secagem.

3.2.3.7. A higienizacdo das caixas de transporte de matéria-prima
pode ser realizada na area de recepcéo, desde que em momento
distinto do recebimento dos ovos.

3.2.3.8. A higienizacdo de embalagem secundaria, quando realizada
no estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva, dotada de
ponto de agua corrente e local coberto para secagem.

3.2.3.9. A dependéncia de processamento deve possuir dimensao
compativel com o volume de producdo e ser separada das demais
dependéncias por paredes inteiras.

3.2.3.10. Para a fabricacdo de produtos liquidos de ovos, o
estabelecimento deve possuir dependéncia exclusiva para quebra de
ovos, com temperatura ambiente ndo superior a 16° C (dezesseis
graus centigrados).

3.2.3.11. A higienizacdo de utensilios e das embalagens primarias
para acondicionamento dos ovos de galinha e ovos de codorna
imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura pode ser
realizada na area de processamento, desde que esta seja dotada de
ponto de &gua corrente e local para secagem, exclusivos para esta
finalidade e ocorrer em momento distinto da producéo.

3.2.3.12. A higienizacdo das embalagens primarias deve ser
realizada no dia de sua utilizacao.

3.2.3.13. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de
dgua quente ou vapor para higienizar as dependéncias,
equipamentos e utensilios.

3.2.3.14. O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para
agueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizacdo
cujas especificacdes técnicas nao exijam utilizacdo de agua quente e
vapor.

3.2.3.15. Quando houver uso de caldeira, a sua instalacdo e
utiizagdo n&o poderdo comprometer as condi¢des higiénico-
sanitarias e de operagdo do estabelecimento.

3.2.3.16. O estabelecimento deve utilizar matéria-prima proveniente
de estabelecimento de postura comercial sob controle sanitario oficial
dos 6rgéos competentes, conforme legislacéo especifica.

3.2.3.17. A lavagem e secagem dos ovos de galinha, quando
realizadas, devem ser executadas em maquina lavadora e secadora,
especifica para este fim.

3.2.3.18. Os ovos destinados a industrializacdo devem ser
selecionados e submetidos a lavagem e secagem.



3.2.3.19. E proibida a lavagem por imers&o dos ovos.

3.2.3.20. Os ovos de galinha e de codorna destinados a fabricagao
de produtos imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura
podem ser lavados por imersdo, desde que submetidos
imediatamente ao cozimento.

3.2.3.21. E proibida a utilizac&o de substancias descontaminantes na
agua utilizada para lavagem de ovos, com excec¢do do cloro que
podera ser utilizado em niveis ndo superiores a 50 ppm (cinquenta
partes por milh&o).

3.2.3.22. Para a producé@o de ovos de galinha, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos: camara escura dotada de foco de luz
incidente sob os ovos, para a operacdo de ovoscopia; classificador
por peso; e recipiente com acionamento ndo manual da tampa para
coleta e armazenamento de residuos provenientes da operacao.

3.2.3.23. Para producéo de ovos de codorna sao dispensadas as
etapas de ovoscopia e classificacao por peso.

3.2.3.24. As operacdes de ovoscopia, classificacdo por peso,
lavagem e secagem podem ser realizadas por processos
equivalentes aos definidos na Instrucdo Normativa n°.5 de 14 de
fevereiro de 2017 — MAPA para estabelecimentos agroindustriais de
pequeno porte.

3.2.3.25. As embalagens primaria e secundaria para ovos de galinha
e ovos de codorna e derivados devem ser de primeiro uso.

3.2.3.26. A embalagem secundaria pode ser reutilizada, desde que
fabricada com material impermeavel, resistente e que permita
limpeza e desinfecgéao.

3.2.3.27. Para a producao de produtos liquidos de ovos é necessario:
equipamento ou utensilio para quebra; peneira ou filtro; recipiente
coletor provido de embalagem priméaria; recipiente com acionamento
ndo manual da tampa para coleta e armazenamento de residuos
provenientes da operacao; tanque de recepcao; filtro de linha sob
presséao; pasteurizador a placas ou pasteurizador tubular; resfriador a
placas ou resfriador tubular; tanque pulméo; envasadora; e camara
fria ou equipamento de frio de uso industrial provido de circulagao de
ar forcada e termémetro com leitura externa.

3.2.3.28. Os equipamentos utilizados para a quebra mecanizada
devem ser operados a uma velocidade que permita a segregacao de
ovos considerados improprios.

3.2.3.29. O pasteurizador deve dispor de controle automéatico de
temperatura, termorregistradores e termdmetros.

3.2.3.30. Os estabelecimentos que transportam produtos para outro
estabelecimento sob inspecéo oficial para serem pasteurizados ficam
dispensados de possuir pasteurizador, resfriador, tanque pulméo e
envasadora.



3.2.3.31. Os produtos, quando ndo pasteurizados imediatamente
apos a quebra, devem ser resfriados e mantidos a temperatura de
2°C a 4°C (dois graus centigrados a 4 graus centigrados) e
submetidos a pasteurizacdo no periodo maximo de 72 (setenta e
duas) horas ap6s a quebra; ou ser congelados e atingir a
temperatura de -12 °C (menos doze graus centigrados) em até 60
(sessenta) horas ap0s a quebra e submetidos a pasteurizagao.

3.2.3.32. Os produtos liquidos de ovos devem ser envasados em
embalagem adequada para as condicbes previstas de
armazenamento, que garanta a inviolabilidade e protecao apropriada
contra contaminagao.

3.2.3.33. Os produtos liquidos de ovos devem ser refrigerados ou
congelados imediatamente apds a pasteurizacdo e assim mantidos
durante todo o periodo de estocagem.

3.2.3.34. Para produgdo de ovos de galinha e ovos de codorna
imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura, sédo
necessarios 0s seguintes equipamentos: recipiente para lavagem;
recipiente para cozimento; fonte de calor; cesto perfurado; recipiente
para resfriamento; maquina trincadora; maquina descascadora;
recipiente para salmoura ou outros liquidos; balanca; e medidor de
pH.

3.2.3.35. Para o0 processamento de produtos submetidos a
tratamento térmico os estabelecimentos devem possuir ainda:
recipiente para tratamento térmico do produto envasado; e
termdémetro.

3.2.3.36. Para o processamento de produtos ndo submetidos a
tratamento térmico o estabelecimento deve possuir camara fria ou
equipamento de frio de uso industrial provido de circulagédo de ar
forcada e termdmetro com leitura externa.

3.2.3.37. Os produtos ndo submetidos a tratamento térmico devem
ser mantidos sob refrigeracéo.

3.2.3.38. Os produtos devem ser envasados em embalagem
hermeticamente fechada e apresentar pH maximo de 4,5 (quatro
virgula cinco) até o final do prazo de validade.

3.2.4. Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de carnes e
derivados

Os estabelecimentos definidos como “Estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de carnes e derivados” para
caracterizacdo como agroindustria de pequeno porte, terdo suas
escalas maximas de producao definidas para cada categoria, como
se segue:

e Estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos
animais (coelhos, aves e outros pequenos animais permitidos
em legislacéo): producdo maxima de 500 animais por dia;



e Estabelecimento de abate e industrializacdo de meédios
animais (suinos, ovinos, caprinos): producdo maxima de 70
animais por dia;

e Estabelecimento de abate e industrializacdo de grandes
animais (bovinos/ bubalinos/ equideos): producdo maxima de
30 animais por dia;

e Fabrica de produtos carneos: producdo maxima de 3
toneladas por més;

3.2.4.1. Os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de
carnes e derivados, respeitadas as particularidades tecnolégicas
cabiveis de cada classe, devem dispor também das seguintes
condices gerais, além das ja especificadas:

3.2.4.1.1. Instalacfes e equipamentos para recepcdo, acomodacao e
movimentacdo dos animais até o box de atordoamento e sangria,
além de atender as normas regulamentares federais sobre bem-estar
animal - Instrugdo Normativa n°. 003/2000 — Regulamento Técnico
de abate humanitario — MAPA.

3.2.4.1.2. Instalacdes especificas para exame e isolamento de
animais doentes ou com suspeita de doenca;

3.2.4.1.3. Instalacédo especifica para necropsia com forno crematorio
anexo, autoclave ou outro equipamento equivalente, destinado a
destruicdo dos animais mortos e de seus residuos, que propicie
forma adequada de descarte de carcacas e visceras.

3.2.4.1.4. Instalacbes e equipamentos para higienizacdo e
desinfeccao de veiculos transportadores de animais;

3.24.15. O abate de diferentes espécies em um mesmo
estabelecimento pode ser realizado desde que haja instalacdes e
equipamentos adequados para a correspondente finalidade.

3.2.4.1.6. Para a realizacdo do abate previsto no item anterior, deve
estar evidenciada a completa segregacdo entre as diferentes
espécies e seus respectivos produtos durante todas as etapas do
processo, respeitadas as particularidades de cada espécie, inclusive
guanto a higienizacao das instalacbes e equipamentos.

3.2.4.1.7. O pé-direito das instalagbes deve facilitar troca de ar e a
claridade, permitir adequada instalagdo dos equipamentos e nas
salas de abate devera ter altura suficiente para as carcacas
penduradas manterem distancia minima de 50 centimetros do teto e
do piso.

3.2.4.1.8. Dependéncia para 0 esvaziamento e a limpeza dos
estdbmagos e intestinos, para a manipulacéo de cabecas e linguas, e
para as demais visceras comestiveis, nos estabelecimentos de
abate;



3.2.4.1.9. 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.

3.2.4.1.10. Os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte
podem ser multifuncionais, inclusive numa mesma sala, sendo
permitido o modelo de abate estacionario, com equipamentos
simples, no qual o abate do animal ou lote seguinte s6 podera
ocorrer apos o término das operacdes e etapas de processamento
da carcaca do animal ou lote anterior, com as operacdes de
processamento e inspecgao realizadas em ponto fixo, respeitadas as
particularidades de cada espécie, inclusive quanto a higienizacéo
das instalacfes e equipamentos.

3.2.4.1.11. Instalacbes e equipamentos apropriados para
recebimento, processamento, armazenamento e expedicdo de
produtos ndo comestiveis, quando necessario, podendo valer-se de
empresas legalmente estabelecidas para esses fins.

3.2.4.2. Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de carnes
e derivados dedicados ao abate de bovinos e bubalinos.

3.2.4.2.1. A capacidade dos currais deve atender ao volume de abate
diario.

3.2.4.2.2. Os bebedouros devem ser suficientes e adequados.
3.2.4.2.3. Deve possuir condicdes adequadas para realizar a
inspecao ante-mortem.

3.2.4.2.4. Deve haver curral de observacéo ou local adequado para
segregacao de animais.

3.2.4.2.5. Deve haver chuveiro de aspersdo ou outro método
eficiente.

3.2.4.2.6. O box deve ter tamanho e forma adequados.

3.24.2.7. A insensibilizacdo e sangria devem ser executadas
utilizando-se métodos e equipamentos de forma a atender as normas
regulamentares sobre bem-estar animal.

3.2.4.2.8. A Area de vomito deve ser dotada de protecdo de forma a
evitar o contato direto do animal com o piso.

3.2.4.2.9. O numero de pias e esterilizadores deve ser adequado as
operacoes realizadas e ao tamanho do estabelecimento.

3.2.4.2.10. A iluminagdo deve ser suficiente e as lampadas devem

possuir protetores.

3.2.4.2.11. Deve existir local adequado para as linhas de inspecéo.



3.2.4.2.12. Deve existir quadro adequado para marcacao de lesdes.

3.2.4.2.13. Deve dispor de local adequado para as operacdes do
DIF.

3.2.4.2.14. Deve existir local/area adequada para o sequestro de
carcacas 0rgaos e visceras.

3.2.4.2.15. Os procedimentos de pré-evisceracdo devem ser
realizados com equipamentos e utensilios adequados e métodos
eficientes (oclusado do reto e esbfago, retirada de glandula mamaria e
vergalho, esfola, retirada de nonato, etc.).

3.2.4.2.16. Equipamentos devem ser instalados de forma a permitir
correlacdo/sincronia entre cabecas, carcacas e visceras.

3.2.4.2.17. Pé-direito das céamaras: suficiente para manter as
carcacas distantes do piso de forma a impedir o contato ou a
contaminacao de respingos de 4gua nas carcacas;

3.2.4.2.18. Antecamaras. 0 uso € opcional, observando-se, no
entanto, a formacdo de condensacdo. Caso positivo, se torna
obrigatéria;

3.2.4.2.19. Camaras de estocagem: deverao funcionar, no minimo, a
temperatura de conservacdo recomendada na embalagem dos
produtos;

3.2.4.2.20. Tuneis de congelamento: deverdo funcionar em
temperaturas inferiores as das camaras de estocagem de
congelados;

3.2.4.2.21. Camaras de produtos prontos resfriados, inclusive de
carcacas, e congelados: deverdo funcionar, no minimo, nas
temperaturas de conservacado recomendada nas embalagens;
3.2.4.2.22. Deve existir equipamento de mensuracao de temperatura.
3.2.4.2.23. Os ralos/canaletas devem ser externos as camaras.
3.2.4.2.24. A capacidade de camaras deve ser compativel com o
namero de animais abatidos.

3.2.4.2.24. Secéo de desossa

3.2.4.2.25. Na sala de desossa deve existir equipamento de
mensuracao de temperatura.

3.2.4.2.26. Deve existir local adequado para realizar a reinspecao
(carne com 0sso e cortes).

3.2.4.2.27. Deve existir separacdo adequada entre embalagem

priméria e secundaria.

3.2.4.2.28. Local para higienizacao de bandejas



3.2.4.2.29. O fluxo da desossa deve ser continuo e sem acumulo de
produtos e a remocao de 0ssos e residuos deve ser continua.

3.2.4.2.30. As carretilhas devem ser higienizadas em equipamento e
local adequados, exclusivo para esse fim.

3.2.4.3. Fabrica de produtos ndo comestiveis (graxaria), ou local de
armazenamento dos residuos do abate para a fabrica), se existir,
deve satisfazer:

3.2.4.3.1. Dispor de todos os equipamentos necessarios para 0
processamento e esterilizago.

3.2.4.3.2 A matéria-prima deve ser livre de materiais improprios
(MER, cascos, chifres etc.), que devem ter sido removidos,
segregados e incinerados, de acordo com legislacdo especifica.

3.24.3.3. O fluxo deve garantir que toda a producdo seja
esterilizada.

3.2.4.3.4. Deve haver controle de tempo, temperatura, pressédo e
tamanho das particulas (IN 34 DE 28 de 28 de maio de 2008/ MAPA
- Regulamento Técnico da Inspecdo Higiénico-Sanitaria e
Tecnoldgica do Processamento de Residuos de Animais e o Modelo
de Documento de Transporte de Residuos Animais).

3.2.4.3.5. Na auséncia de “graxaria” no estabelecimento, a expedigao
dos residuos deve ser realizada em local adequado (residuo sem
contato com o piso e isolado da area externa) e acompanhada de
documentacéo pertinente.

3.2.4.3.6. Secao de recepcao de peles provida de instalacoes e o0s
equipamentos adequadamente dispostos.

3.2.4.4. Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de carnes
e derivados: abate de suinos.

3.2.4.4.1. Rampa: deve satisfazer as operacfes de descarregamento
dos animais com foco no bem-estar animal e no ambito sanitario, néo
havendo a necessidade de que seja metalica. Entretanto devera ser
avaliada a questao higiénica do ambiente. Neste caso, uma rampa
de alvenaria podera ser aceita; quanto aos portdes das pocilgas, ndo
h& necessidade de serem metalicos;

3.2.4.4.2. Pé-direito: o suficiente para manter o conforto térmico dos
animais nos dias mais quentes;

3.2.4.4.3. Distancia entre as pocilgas e o restante das areas
industriais: pode ser menor que a regulamentar federal (Portaria 711
de 1995 — MAPA), contudo, devera ser avaliado a questdo de
barreiras, naturais ou ndo, de modo que odores indesejaveis nao
sejam direcionados ao estabelecimento. Neste sentido, também
devera ser avaliada a questdo do controle de pragas, que deve
demonstrar ser eficiente;



3.2.4.4.4. Numero de pocilgas: a pocilga de chegada e selecdo
podera ser suprimida a juizo do SIM-RIO/POA.

3.2.4.4.5. Distancia entre pocilgas de matanca e sequestro: a pocilga
de sequestro podera ser anexa as de matanca, com identificacao;

3.2.4.4.6. Sala de necropsia: dispensa-se pedilavio;

3.2.4.4.7. Equipamento para lavacdo dos animais situado anterior ao
abate (os animais dever&o chegar a area de insensibilizagdo o mais
limpos possivel);

3.2.4.4.8. Sala de abate - zonas suja e limpa

3.2.4.4.9. Agua quente: via caldeira ou outro método que satisfaca as
condicBes de operacionalizacéo e higienizacdo das diversas etapas
de abate;

3.2.4.4.10. Esterilizadores e pias: poderdo servir a mais de uma
etapa/operacdo, desde que nédo interfira no fluxograma e
operacionalizacao;

3.2.4.4.11. Toaletes de depilacdo: local adequado as operacdes de
retirada dos cascos, depilacéo e retirada do ouvido médio;

3.2.4.4.12. Chuveiros na sala de matanca: poderdo ser adaptados
para lavacdo manual com mangueira sob pressao;

3.2.4.4.13. Distanciamento entre equipamentos: suficiente para a
realizacdo das atividades de forma higiénica e adequada,
higienizacéo e protecao dos operadores;

3.2.4.4.14. Higienizacdo de roldanas, ganchos, balancins,
contentores e carrinhos transportadores: podera ser realizada na
sala de matanca apds as atividades, junto as demais operacdes de
higienizacdo do local,

3.2.4.4.15. Separacao entre zonas suja e limpa: ndo ha necessidade
de que haja separacdo fisica entre estes setores, entretanto 0s
preceitos de boas préticas deverdo ser seguidos;

3.2.4.4.16. Higienizacdo geral: podera ser utilizado outro método
(equipamento tipo lava a jato dotado de aquecimento da agua) para
higienizagdo das dependéncias e equipamentos em substituicdo ao
uso de agua quente via mistura de vapor e agua;

3.2.4.4.17. Equipamento de identificagdo instalado na sala de
matanca de suinos, permitindo correlacionar sua origem com as
respectivas visceras e carcacas;

3.2.4.4.18. Matanca de emergéncia: o0s animais devem ser
identificados, permitindo sua segregacao na sala de matanca:

3.2.4.4.19. Podera ser admitido que os trabalhos de DIF sejam
realizados na linha de inspecdo, desde que identificado o local,



devendo haver area minima para a realizacdo das atividades e
equipamentos adequados (plataforma, pia, esterilizador, chute ou
carrinho identificado para depoésito de condenacbes, local para
anotacao das lesdes);

3.2.4.4.20. O pé-direito da triparia deve ser suficiente para a
execucao das atividades, considerando conforto dos operadores;

3.2.4.4.21. Camaras de Resfriamento de Carcacas, Tuneis de
congelamento, Camaras de estocagem, de recepcao e de expedicdo
deverdo ser em numero e tipo de acordo com os tipos de produtos
fabricados;

3.2.4.4.22. O pé-direito das camaras deve ser suficiente para manter
as carcacas distantes do piso, de forma a impedir, contaminacdes
por contato e respingos de agua nas carcacas;

3.2.4.4.23. A previsdo das antecamaras € opcional observando-se,
no entanto, caso haja formagdo de condensacdo, torna-se
obrigatéria;

3.2.4.4.24. Camaras de estocagem: deverao funcionar, no minimo, a
temperatura de  conservacdo  descritas/recomendadas na
embalagem;

3.2.4.4.25. Tuneis de congelamento: deverdo funcionar em
temperaturas inferiores as das cémaras de estocagem de
congelados;

3.2.4.4.26. Camaras de produtos prontos resfriados, inclusive de
carcacas, e congelados: deverdo funcionar, no minimo, nas
temperaturas de conservagdo descritas/recomendadas nas
embalagens;

3.2.4.4.27. Protecao de canos galvanizados nas paredes € opcional.

3.2.4.4.28. De acordo com os produtos fabricados, exigir-se-ao
dependéncias e equipamentos para as se¢fes de armazenagem e
preparacao de embalagens.

3.2.4.4.29. Nao ha necessidade de distanciamento minimo entre as
secbes de abate/fabricacdo e areas de residuos nao
comestiveis/subprodutos, contanto que ndo exista comunicacédo
direta entre secdes que elaboram produtos comestiveis e nédo
comestiveis e que nao haja retorno de odores indesejaveis.

3.2.4.4.30. O processamento dos subprodutos poderd ser
terceirizado. O carregamento dos subprodutos devera ser diéario,
caso contrario, o local para armazenamento devera ser refrigerado.
Deverd existir local especifico isolado e sem contato direto com as
secOes de elaboracdo de produtos comestiveis.

3.2.4.5. Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de carnes
e derivados — Produtos industrializados de suinos.



3.2.4.5.1. De acordo com os produtos fabricados, exigir-se-ao
dependéncias e equipamentos conforme a Portaria n°. 711/95 do
MAPA ou outra com técnica validada, podendo admitir-se variacoes,
a juizo do SIM-RIO/POA, dependendo da categoria de produtos
elaborados e capacidade de producéo diéria.

3.2.4.5.2. Para a preparacédo de ingredientes e envoltérios, exigir-se-
ao as dependéncias e equipamentos conforme a Portaria 711/95 do
MAPA ou outra técnica validada;

3.2.4.5.3. Para fabricacdo de gelo/ 4gua gelada podera ser aceito o
uso de contentores com &gua/gelo estocados no interior das
camaras frias, se devidamente protegidos.

3.2.4.5.4. Na area de preparacdo e producdo de produtos carneos,
de acordo com os produtos fabricados, exigir-se-do as dependéncias
e equipamentos conforme a Portaria 711/95 do MAPA ou outra com
técnica validada.

3.2.4.5.5. De acordo com os produtos fabricados, na éarea de
produtos cozidos exigir-se-d0 as dependéncias e equipamentos
conforme a Portaria 711/95 do MAPA ou outras com técnica
validada.

3.2.4.5.6. De acordo com os produtos fabricados, na éarea de
produtos curados exigir-se-d40 as dependéncias e equipamentos
conforme a Portaria 711/95 do MAPA ou outras com técnica
validada.

3.2.45.7. Para outros produtos industrializados, (formados,
empanados, marinados, banha e outros),de acordo com os produtos
fabricados, exigir-se-8o0 as dependéncias e equipamentos conforme
Portaria 711/95 do MAPA ou outras com técnica validada.

3.2.4.6. Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de carnes
e derivados — abatedouro de aves

3.2.4.6.1. Os equipamentos e utensilios devem ser de constituicéo
metalica ou plastica, com superficies apropriadas ao contato com
alimentos. As superficies devem ser lisas e, se metalicas,
inoxidaveis. Nao é permitido o uso de equipamentos e utensilios de
madeira, exceto prateleiras para o armazenamento de embalagens,
desde que as primarias estejam protegidas.

3.2.4.6.2. A disposicao dos equipamentos no estabelecimento deve
permitir a higienizagdo adequada.

3.2.4.6.3. O piso deve ser constituido de material impermeéavel
resistente com uma declividade que permita o escoamento das
aguas residuais.

3.2.4.6.4. A rede de esgoto deve ter sifées que nao permitam o
retorno de odores e implantada de modo que nao haja refluxo de
aguas residuais. As saidas para o exterior devem ser protegidas com
grades para a entrada de roedores.



3.2.4.6.5. Paredes lisas, resistentes, impermeabilizadas e que haja
possibilidade de higienizacéo.

3.2.4.6.6. Portas e janelas de material impermeavel e que facilite a
higienizacdo e devem impedir a entrada de pragas.

3.2.4.6.7. O teto deve ter forro de superficie lisa e que permita a sua
higienizacdo em locais onde as carcacas ja foram evisceradas. Em
areas como a recepc¢ao, sangria, escaldagem e depenagem, o forro
pode estar ausente.

3.2.4.6.8. A iluminagéo deve ser de, no minimo, 500 Lux nos locais
de inspecdo. As demais areas devem permitir a execucdo adequada
dos procedimentos.

3.2.4.6.9. O pé-direito deve ser tal que ndo permita condensacao e
adequada circulacéo de ar.

3.2.4.6.10. A recepc¢do das aves deve ser construida de modo que
estas estejam protegidas de intempéries.

3.2.4.6.11. A insensibilizacdo e sangria devem ser executadas
utilizando-se métodos e equipamentos de forma a atender as normas
regulamentares federais sobre bem-estar animal.

As aves devem ser obrigatoriamente insensibilizadas antes da
sangria. A sangria deve ser feita em até 12 segundos apoOs a
insensibilizacdo. O tempo minimo de sangria deve ser de 3 minutos
para uma completa sangria. Para esses procedimentos, as aves
devem estar penduradas pelos pés. Para a execucdo do
procedimento de sangria, as maos do operador e as facas devem ser
higienizadas durante o processo. As facas também devem ser
esterilizadas periodicamente. A esterilizacdo deve ser feita com agua
a uma temperatura minima de 85°C em equipamento adequado.

3.2.4.6.12. O equipamento que compde o0 sistema de escaldagem
deve ter renovacao de agua, quando necessario. A depenagem deve
ser completa.

3.2.4.6.13. A evisceracdo deve ser feita de forma higiénica, tendo
pontos de agua para lavagem de méaos, seguindo as etapas
previstas: corte da pele do pescoco e traqueia, extracdo de cloaca,
abertura do abdbémen, eventragcdo (exposicdo das visceras),
inspecdo sanitaria, retirada das visceras, extragdo dos pulmdes,
toalete (retirada do papo, eséfago, tragueia, etc.) e lavagem final
(externa e internamente). As carcacas devem ser evisceradas
penduradas de forma a ndo haver contaminagéo cruzada. Durante o
processo de evisceracdo, as carcacas e miudos ndo podem ter
eventuais contaminacdes, por bile, conteudo gastrintestinal e fezes.
Tais contaminagcbes devem ser removidas por toalete com faca de
forma higiénica. As instalacdes/ equipamentos devem propiciar que
os residuos sejam removidos, de forma a evitar a contaminagéo de
carcacas e miudos.

3.2.4.6.14. Pré-resfriamento: a etapa de pré-resfriamento pode ser
dispensada caso o resfriamento ou congelamento das carcacas e



miudos sejam imediatos e permitam o abaixamento da temperatura
de, no minimo 7°C, em até 3 horas. Se houver pré-resfriamento por
imersdo em 4gua com temperatura de, no maximo 16°C, no primeiro
estagio e de, no maximo 4°C no segundo estagio, deve haver
renovagdo de agua para minimizar contamina¢do cruzada das
carcacas e miudos. Durante o processamento, devem ser adotadas
medidas preventivas para evitar a absor¢cdo de agua as carcacas
numa propor¢ao superior a 8%, comprovado por monitoramento.

3.2.4.6.15. A sala de cortes devera ser climatizada e a temperatura
dos cortes ndo pode exceder aos 7°C. Sempre devera ser atendido o
fluxo continuo em todas as sessbes sem risco de contaminacao
cruzada. E permitido que as carcagas sejam desossadas ou
espostejadas a quente, caso o volume de abate seja pequeno e o
processo seja rapido com encaminhamento imediato para o
resfriamento.

3.2.4.6.16. Instalacdes adequadas devem ser previstas de forma a
ndo permitir a realizacdo de resfriamento ou pré-resfriamento em
local onde ocorra a estocagem de produtos acabados. As instalagdes
frigorificas devem ser dimensionadas de forma proporcional e
adequadas ao volume aprovado de abate e devem ser devidamente
climatizadas em atendimento as temperaturas dos produtos,
conforme previsto na Portaria 210/98.

3.2.4.6.17. O transporte de produtos devera ser feito em ambiente
higiénico e isotérmico/climatizado de forma que ndo ocorra a
elevacdo das temperaturas em mais de 2°C até o destino final.

3.2.4.6.18. A retirada dos residuos do abate deverd ser realizada de
forma a nédo ocorrer fluxo cruzado com os produtos comestiveis. Os
residuos devem ser enviados para uma unidade de industrializacdo
de produtos ndo comestiveis proprios ou de terceiros, sendo
transportados em caminhdes hermeticamente fechados.

3.2.4.6.19. O gelo produzido no proprio estabelecimento ou adquirido
de terceiros deve ser de agua potavel.

3.2.4.6.20. Deve haver um local especifico para o servico de
inspecao com sala, vestiario e sanitario.

3.2.4.6.21. E obrigatoria a instalacdo de barreiras sanitarias para
ingresso no estabelecimento, dotada de lavatério de maos, com
acionamento ndo manual, e botas, com detergente, papel toalha ou
outro dispositivo automatico de secagem de méaos, e cesto coletor,
estrategicamente instalado.

3.2.4.6.22. Os contentores como carrinhos, caixas plasticas e bacias,
bem como utensilios como facas, chairas, espatulas eventradoras,
devem ser higienizados e esterilizados, quando for o caso, em local
especifico.

3.2.4.6.23. Os procedimentos de higiene devem seguir 0s previstos
nas Portarias 368/1997.



3.2.4.6.24. As operacbes de extracdo de cloaca, abertura do
abdbémen, eventracdo e evisceracdo devem ser realizadas de modo
a evitar ruptura de visceras e extravasamento de conteudo biliar,
fecal ou gastrintestinal nas carcacas e miados.

3.2.4.6.25. Os sistemas automaticos devem ter sistema de
autolavagem.

3.2.4.6.26. Os manipuladores de alimentos devem possuir atestado
de saude para manipulacéo de alimentos.

3.2.5. Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de pescados
e derivados

3.2.5.1 Os estabelecimentos de pescado e derivados, além das
condicbes gerais definidas nesta portaria, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:

3.2.5.1.1 cobertura que permita a protecdo do pescado durante as
operacOes de descarga nos estabelecimentos que possuam cais ou
trapiche.

3.2.5.1.2 Camara de espera e equipamento de lavagem do pescado
nos estabelecimentos que o recebam diretamente da producdo
primaria.

3.2.5.1.3. Instalacdes e equipamentos para lavagem e depuracao
dos moluscos bivalves, tratando-se de estacdo depuradora de
moluscos bivalves.

3.2.5.1.4. InstalacBes e equipamentos especificos para o tratamento
e 0 abastecimento de agua do mar limpa, quando esta for utilizada
em operacdes de processamento de pescado, observando o0s
parametros definidos pelo 6rgdo competente.

3.2.5.1.5. Camara de espera: pode ser dispensada esta estrutura
quando o veiculo transportador de peixe fresco for isotérmico.

3.2.5.1.6. Necessidade de separacdo entre embalagem primaria e
secundaria no almoxarifado, ainda que no mesmo ambiente.

3.2.5.1.7. Nao é obrigatério o uso de pedilivio. O gabinete de
higienizag&o devera prever a eficaz higienizagdo das botas, inclusive
0 solado.

3.25.1.8. Os acessos a area limpa deverdo ser exclusiva e
obrigatoriamente através de gabinete sanitéario.

3.2.5.1.9. O separador de gelo ndo é considerado um equipamento
de lavagem de pescado devendo o estabelecimento dispor de
equipamento especifico para esse fim. E proibida a recirculacdo de
agua servida nos equipamentos de lavagem de pescado.

3.2.5.1.10. Nos estabelecimentos onde se processam produtos
congelados, as estruturas de frio deverdo atingir temperaturas



inferiores a -15°C, além de obedecer ao conceito de congelamento
rapido (atingir -5°C em até duas horas — CODEX).

3.2.5.1.11. O laboratério n&o € obrigatorio.

3.2.5.1.12. Deve estar previsto um local de lavagem para caixas e
utensilios utilizados na area limpa dentro da area de beneficiamento.

3.2.5.1.13. Caso sejam recebidos peixes produtores de histamina, o
controle/analise é obrigatorio.

3.25.1.14. Em caso de uso de ingredientes ou aditivos
(metabissulfito, fosfatos, etc.) deve haver o controle dos niveis para
gue seja obedecida a legislacdo nacional.

3.2.5.1.15. E obrigatorio o controle da etapa de glaciamento de forma
a garantir que o peso liquido efetivo do produto seja correspondente
ao declarado na rotulagem.

3.25.1.16. Deve ser atestada a potabilidade de &gua de
abastecimento e gelo, bem como o seu continuo controle. Admite-se
0 uso de agua do mar limpa (desde que atenda os parametros
microbiolégicos da agua potavel).

3.2.5.1.17. Existéncia de sistema de cloracdo com controle efetivo da
cloracao.

3.2.5.1.18. E obrigatéria a hipercloracéo da agua (2,1 até 5 ppm) no
equipamento lavador de pescado. Aceita-se hipercloracdo direta na
linha de abastecimento.

4. Independente da classe de estabelecimento agroindustrial de
pequeno porte de produto de origem animal é obrigatéria a adocéo
das Boas Praticas de Fabricacdo, PPHO e APPCC adequados ao
seu volume de producdo, que visem assegurar a inocuidade e
qualidade do produto, conforme estabelecido no Decreto Rio 46310
de 01 de agosto de 2019 e normas complementares especificas do
SIM-RIO/POA.

5. O estabelecimento é responsavel pela qualidade dos alimentos
gue produz e somente pode distribuir produtos que:

5.1. ndo representem risco a saude publica, ndo tenham sido
fraudados, falsificados ou adulterados;

5.2. tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de recepcéo,
fabricacéo e expedicéo; e

5.3. estejam rotulados e apresentem informacdes conforme a
legislacdo pertinente, de forma correta, clara, precisa, ostensiva e em
lingua portuguesa.

6. O proprietario ou responsavel legal do estabelecimento
agroindustrial de pequeno porte respondera, nos termos legais, por
infracbes ou danos causados a saude publica ou aos interesses do
consumidor.



7. O cumprimento das exigéncias constantes neste regulamento néo
isenta o estabelecimento de atender outras exigéncias sanitarias que
visam garantir a inocuidade e qualidade do produto, especialmente
aguelas contidas no Decreto Rio 46310 de 01 de agosto de 2019 e
normas complementares especificas expedidas pelo SIM-RIO/POA.

8. 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.



