INSTRUGAO NORMATIVA N° 01, DE 15 DE DEZEMBRO DE 2021

Estabelece as normas especificas de
Inspecdo e a Fiscalizagdo Sanitaria de
produtos de origem animal, referente as
Agroindustrias de Pequeno Porte, no ambito
do Consércio de Saude e Desenvolvimento
dos Vales do Noroeste de Minas -
CONVALES.

O PRESIDENTE DO CONSORCIO DE SAUDE E DESENVOLVIMENTO DOS
VALES DO NOROESTE DE MINAS - CONVALES, no uso das atribuigbes que lhes sao
conferidas pelo artigo 37, do Estatuto do Consorcio e artigo 23, da Lei que dispbe sobre o
Servico de Inspegéo Municipal - SIM, e com fundamento nas Instrugdo Normativa n°® 16 de
23 de junho de 2015 e Instrugdo Normativa n° 05 de 14 de fevereiro de 2017, ambas do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento,

RESOLVE:

Art. 1° Estabelecer, as normas especificas de inspecao e a fiscalizagdo sanitaria
de produtos de origem animal, referente as agroindustrias de pequeno porte.

§ 1° As atividades previstas no caput devem observar as competéncias e as
normas relacionados ao Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria considerando o
estabelecimento de produtos de origem animal como de alto risco.

§ 2° Entende-se por estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos
de origem animal o estabelecimento de agricultores familiares ou de produtor rural, de
forma individual ou coletiva, dispondo de instalagbes para:

| - abate ou industrializagéo de animais produtores de carnes;

il - processamento de pescado ou seus derivados;

lll - processamento de leite ou seus derivados;

IV - processarnento de ovos ou seus derivados; e

V - processarnento de produtos das abelhas ou seus derivados;

CAPITULO |
DAS DISPOSIGOES GERAIS

Art. 2° Para os efeitos desta Instrugdo Normativa, considera-se estabeiecimento
agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem animal aquele que,

cumulativamente:
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| - pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores familiares ou equivalentes
ou a produtores rurais; i ‘

Il- seja destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal;
e

Il - possui area util construida ndo superior a duzentos e cinquenta metros
quadrados.

§ 1° Nao serdo considerados para fins do calculo da area util construida os
vestiarios, sanitarios, escritérios, area de descanso, area de circulagdo externa, area de
projecao de cobertura da recepgéo e expedi¢éo, area de lavagem externa de caminhoes,
refeitério, caldeira, sala de maquinas, estagao de tratamento de agua de abastecimento e
esgoto, quando existentes.

§ 2° O estabelecimento deve fornecer ao 6rgéo de fiscalizagao a documentacao
comprobatoria do requisito estabelecido no inciso | do caput deste artigo, emitida por érgéao
competente.

Art. 3° As acdes dos servicos de inspecgéo e fiscalizagdo sanitaria respeitarao os
seguintes principios:

| - promover a preservacao da salide humana e do meio ambiente; _

Il — promover a inclusdo social e produtiva de empreendimentos de pequeno porte;

[l - harmonizagao de procedimentos para promover a formalizagéo e a seguranga
sanitaria da agroindustria de pequeno porte;

IV - ter o foco de atuagao na qualidade sanitaria dos produtos finais;

V - racionalizacédo, simplificagdo e padronizagdo dos procedimentos e requisitos
de registro sanitario dos estabelecimentos, produtos e rotulagem; _

VI - integracédo e articulagdo dos processos e procedimentos junto aos demais
orgéos e entidades referentes ao registro sanitario dos estabelecimentos, a fim de evitar a
duplicidade de exigéncias, na perspectiva do usuario;

VIl - razoabilidade quanto as exigéncias aplicadas;

VIII - promover o processo educativo permanente e continuado para todos os
atores da cadeia produtiva, estabelecendo a democratizagao do servigo.

Art. 4° As inspecées e a fiscalizagdes sanitarias de que trata a presente Instrugéo
Normativa podem ser executadas de forma permanente ou periddica.

§ 1° Dar-se-a a execucgédo de forma permanente nos estabelecimentos durante as
atividades de abate das diferentes espécies animais de abate, compreendendo os animais
domesticos de producao. '

§ 2° Nos demais estabelecimentos abrangidos por esta instrugdo normativa a
inspecao sera de forma periodica.
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§ 3° O estabelecimento de pequeno porte & obrigado a apresentar o Manual de
Boas Praticas de Fabricagdo e Procedimentos Operacionais Padronizados das etapas e
dos processos de produgéo.

Art. 5° No estabelecimento agroindustrial de pequeno porte as agdes de inspegao -
e fiscalizacdo deverdo ter natureza prioritariamente orientadoras, de acordo com a Lei
Complementar n° 123/2006, considerando o risco dos diferentes produtos e processos
produtivos envolvidos e as orientagoes sanitarias com linguagem acessivel ao
empreendedor.

Art. 6° O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte deve ser registrado no
Servigo de Inspegédo, observando o risco sanitario, independentemente das condigbes
juridicas do imovel em que esta instalado, podendo ser inclusive anexo a residéncia, cam
separacéo fisica e entrada e saida exclusiva do estabelecimento.

CAPITULO Il
DOS ESTABELECIMENTOS AGROINDUSTRIAIS DE PEQUENO PORTE
Secgéao |
Dos Requisitos Gerais de Estrutura Fisica e Dependéncias

Art. 7° A area do terreno onde se localiza o estabelecimento deve ter tamanho
suficiente para construgdo de todas as dependéncias necessarias para a atividade
pretendida.

§ 1° A pavimentacdo das areas destinadas a circulagédo de veiculos transportadores -
deve ser realizada com material que evite formagao de poeira e empogamentos, podendo
ser realizada com britas.

§ 2° Nas areas de circulagao de pessoas, recepgao e expedi¢ac o material utilizado
para pavimentacdo deve permitir lavagem e higienizagao.

§ 3° A area do estabelecimento deve ser delimitada de modo a n&o permitir a
entrada de pessoas ndo autorizadas e animais.

Art. 8° A area util construida deve ser compativel com a capacidade, processo de
producédo e tipos de equipamentos ndo excedendo o limite estipulado no inciso Il do
segundo artigo desta normativa.

§ 1° O estabelecimento nao pode estar localizado proximo a fontes de
contaminacéo que por sua natureza possam prejudicar a identidade, qualidade e inocuidade
dos produtos.

§ 2° Quando o estabelecimento estiver instalado anexo a residéncia, deve possuir
acesso independente.
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Art. 9° Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos os pontos de acesso é‘
area de producao.

Paragrafo Gnico. A barreira sanitaria deve possuir cobertura, lavador de botas, pias
com torneiras com fechamento sem contato manual, sab&o liquido inodoro e neutro, toalhas
descartaveis de papel néo reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos, cestas
coletoras de papel com tampa acionadas sem contato manual e substancia sanitizante.

Art. 10 As dependéncias devem ser construidas de maneira a oferecer um
fluxograma operacional racionalizado em relagéo a recepgéo da matéria-prima, producao,
embalagem, acondicionamento, armazenagem e expedi¢éo, além de atender aos seguintes
requisitos:

| - apresentar condicdes que permitam os trabalhos de inspegao sanitaria,
manipulacdo de matérias primas, elaboracédo de produtos e subprodutos, limpeza e
desinfeccao;

Il - o pé direito deve ter altura suficiente para disposicdo adequada dos
equipamentos, permitindo boas condi¢cdes de temperatura, ventilagéo e iluminagao;

lll - os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos, utensilios devem ser
impermeaveis, constituidos de material resistente, de facil limpeza e desinfecgao;

IV - as paredes da area de processamento devem ser revestidas com material
impermeavel de cores claras na altura adequada para a realizagéo das operagoes; e

V - todas as aberturas para a area externa devem ser dotadas de telas milimétricas
a prova de insetos.

§ 1° E proibida a utilizagdo de materiais do tipo elemento vazado ou cobogds na
construcao total ou parcial de paredes, exceto na sala de maquinas e deposito de produtos
quimicos, bem como a comunicagao direta entre dependéncias industriais e residenciais.

§ 2° Nos estabelecimentos que nédo possuem forro, o teto deve atender aos
requisitos do inciso Il do caput deste artigo.

Art. 11 As operagdes devem ser organizadas de tal forma a evitar contaminagao.

Art. 12 Os equipamentos devem ser alocados obedecendo a um fluxograma
operacional racionalizado que evite contaminag¢do cruzada e facilite os trabalhos de
manutengao e higienizagao.

§ 1° Os equipamentos devem ser instalados em nimero suficiente, com dimensées
e especificagdes técnicas compativeis com o volume de produgao e particularidades dos
processos produtivos do estabelecimento.

§ 2° A disposigéo dos equipamentos deve ter afastamento suficie'nte, entre si e
demais elementos das dependéncias, para permitir os trabalhos de inspec¢éo sanitaria,
limpeza e desinfecgao.
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§ 3° Os equipamentos e utensilios devem ser atéxicos e aptos a entrar em contato
com alimentos.

§ 4° E proibido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem autorizagao
prévia do servigo oficial de inspegao, bem como utiliza-los acima de sua capacidade
operacional.

§ 5° Fica permitido o uso de equipamentos simples, o pré-resfriamento de carnes
pescados podera ser efetuado com agua gelada ou agua com gelo, com renovagéo da agua.

§ 6° Fica permitido o uso de mesa para depilagéo ou esfola e evisceragao, funil de
sangria e outros em substituicao a trilhagem aérea.

Art. 13 Os Instrumentos de controle devem estar em condigées adeguadas de
funcionamento, aferidos ou calibrados.

Art. 14 Devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizagdo do
ambiente quando a ventilagdo natural ndo for suficiente para evitar condensagoes,
desconforto térmico ou contaminacoes.

Paragrafo Gnico. E proibida a instalacdo de ventiladores nas areas de
processamento, o sistema para climatizagdo ambiental devera ter controle de higienizagao
aditavel.

Art. 15 O estabelecimento deve possuir areas de armazenagem em numero
suficiente, dimensao compativel com o volume de produgéo e temperatura adequada, de
modo a atender as particularidades dos processos produtivos.

§ 1° Os produtos que necessitam de refrigeracdo devem ser armazenados com
afastamento que permita a circula¢ao de frio.

§ 2° 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.

§ 3° As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso
industrial providos de circulagéo de ar forcada e termémetro com leitura externa, desde que

compativeis com os volumes de producéo e particularidades dos processos produtivos e
sanitarios.

§ 4° A armazenagem das embalagens, rotulos, ingredientes e demais insumos a
serem utilizados deve ser feita em local que ndo permita contaminagées de nenhuma
natureza, separados uns dos outros de forma a ndo permitir contaminacdo cruzada,
podendo ser realizada em armarios de material ndo absorvente e de facil limpeza.
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§ 5° A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos quimicos deve ser
realizada em local proprio e isolado das demais dependéncias, podendo ser armazenado
em armario para este fim em vestiario ou banheiro do estabelecimento.

Art. 16 A guarda para uso didrio das embalagens, rétulos, ingredientes e materiais
de limpeza podera ser realizada nas areas de producao, dentro de armarios de material n&o
absorvente e de facil limpeza, isolados uns dos outros e adequadamente identificados.

Art. 17 A area de expedicdo deve possuir projecdo de cobertura com
prolongamento suficiente para protegéo das operagdes nela realizadas.

Art. 18 A iluminagao artificial, quando necessaria, deve ser realizada com uso de
luz fria.

§ 1° As lampadas localizadas sobre a area de manipulagdo de matéria-prima, de
produtos e de armazenamento de embalagens, rotulos e ingredientes devem estar
protegidas contra rompimentos, quando se tratar de lampadas de material polipropileno ou
incompativel com rompimento (inquebravel), ndo ha a necessidade de instalacéo de
protegao contra a quebra.

§ 2° E proibida a utilizago de luz colorida que mascare ou produza falsa impressao
quanto a coloragédo dos produtos ou que dificulte a visualizagao de sujidades.

Art. 19 A agua deve ser potavel, encanada e em quantidade compativel com a
demanda do estabelecimento.

§ 1° O controle do teor de cloro deve ser realizado sempre que o estabelecimento
estiver em atividade.

§ 2° A cloracéo da agua deve ser realizada por meio do dosador de cloro.

§ 3° 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.

§ 4° A fonte de agua, canalizagao e reservatoério devem estar protegidos de qualquer
tipo de contaminacéo.

Art. 20 A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas praticas de
higiene, seja em lavanderia propria ou terceirizada.

Art. 21 O estabelecimento deve dispor de sanitarios e vestidrios em numero
estabelecido em legislacdo especifica.

§ 1° devem dispor de uma unidade de sanitario/vestiario para estabelecimento com
até 10 (dez) trabalhadores, considerando os familiares e os contratados, podendo ser
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utilizado sanitario ja existente na propriedade, desde que nao ultrapasse a distancia de 40
(quarenta) metros do estabelecimento.

§ 2° Quando os sanitarios e vestiarios néo forem contiguos ao estabelecimento, o
acesso devera ser pavimentado e nédo deve passar por areas que oferegam risco de
contaminacdo de qualquer natureza.

§ 3° Os vestiarios devem ser equipados com dispositivos para guarda individual de
pertences que permitam a separag@o da roupa comum dos uniformes de trabalho.

§ 4° 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 méos, sabéo liquido, inodoro e neutro, cestas coletoras de papeis com tampa
acionadas sem contato manual.

§ 5° E proibida a instalagéo de vaso sanitario do tipo "turco”.

§ 6° E proibido o acesso direto entre as instalagdes sanitarias e as demais
dependéncias do estabelecimento. )

Art. 22 As redes de esgoto sanitario e industrial devem ser independentes e
exclusivas para o estabelecimento.

§ 1° Nas redes de esgotos devem ser instalades dispositivos que evitem refluxo de
odores e entrada de roedores e outras pragas.

§ 2° E proibida a instalagdo de rede de esgoto sanitario junto a paredes, pisos e
tetos da area industrial.

§ 3° As aguas residuais ndo podem desaguar diretamente na superficie do terreno
e seu tratamento deve atender as normas especificas em vigor.

§ 4° Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir canaletas ou ralos
para captacdo de aguas residuais, exceto nas camaras frias.

§ 5° Os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento devem contar com
declividade suficiente para escoamento das aguas residuais.

Art. 23 A sala de maquinas, quando existente, deve dispor de area suficiente,
dependéncias e equipamentos segundo a capacidade e finalidade do estabelecimento.

Paragrafo unico. Quando localizada no prédio industrial, devera ser separada de
outras dependéncias por paredes inteiras, exceto em postos de refrigeragdo.

Segao ll
Do Estabelecimento Agroindustrial de Pequeno Porte de Leite e Derivados
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Subsecao |
Da Estrutura Fisica

Art. 24 O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de leite e derivados deve
receber, no maximo 2.000 (dois mil) litros de leite por dia para processamento.

Art. 25 O estabelecimento deve possuir area de recepgao de tamanho suficiente
para realizar selecéo e internalizagao da matéria-prima para processamento, separada por
paredes inteiras das demais dependéncias.

§ 1° A area de recepgdo deve possuir projecdo de cobertura com prolongamento
suficiente para protegdo das operagdes nela realizadas.

§ 2° A area de recepgdo de leite deve possuir equipamentos ou utensilios
destinados a filtragéo do leite.

§ 3° O estabelecimento que recebe leite em latées deve possuir area destinada a
lavagem e higienizagdo dos mesmos, localizada de forma a garantir que néo haja
contaminagao do leite.

Art. 26 A higienizagao interna dos tanques dos caminhdes deve ser realizada em
local coberto, dispondo de agua sob pressdo e dos produtos de limpeza necessarios,
podendo ser realizada na area de recepgao.

Art. 27 O posto de lavagem externa e lubrificacdo de veiculos, quando existentes,
devem ser afastados do prédio industrial.

Art. 28 O laboratério deve estar convenientemente equipado para realizagéo das
analises microbiolégicas e fisico-quimicas necessarias para o controle da matéria-prima e
processo de fabricagdo. :

§ 1° N&o é obrigatoria a instalagdo de laboratorio nas fabricas de laticinios ou
queijarias que processam exclusivamente leite oriundo da propriedade rural onde estao
localizadas, desde que as analises de matéria-prima e de produto sejam realizadas em
laboratérios externos. :

§ 2° A dispensa de laboratorio previsto no paragrafo anterior ndo desobriga a A
realizacdo no estabelecimento das analises de fosfatase alcalina e peroxidase para controle
do processo de pasteurizacao do leite para industrializagao.

§ 3° Os estabelecimentos que nao produzem leite para consumo direto ficam
dispensados de instalar laboratério para realizag&o das analises microbiolégicas, desde que
as analises de matéria-prima e de produto sejam realizadas em laboratorios externos.

Art. 29 A dependéncia de processamento deve possuir dimensao compativel com
o volume de produgéo e ser separada das demais dependéncias por paredes inteiras.
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§ 1° As etapas de salga por salmoura, secagem e maturacao de queijos devem ser
realizadas em camaras frias.

§ 2° As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso
industrial providos de circulagéo de ar forcada e termémetro com leitura externa, desde que
compativeis com os volumes de producéo e particularidades dos processos produtivos. e
sanitarios.

§ 3° A etapa de salga por salmoura deve ser realizada em camara fria ou
equipamento de frio de uso industrial proprios, permitindo-se apenas a realizacdo da
secagem nos mesmos ambientes.

§ 4° Quando a tecnologia de fabricagéo estabelecer maturagao e estocagem em
temperatura ambiente, ndo é obrigatoria a instalagdo de equipamento de refrigeragao.

§ 5° O fatiamento e a ralagem de queijos devem ocorrer em dependéncia exclusiva
sob temperatura controlada, de acordo com a tecnologia do produto.

Art. 30 Quando se tratar de fabricacéo de produto defumado, o defumador deve ser
contiguo a area de processamento.

§ 1° O defumador deve ser abastecido por alimentagéo externa de forma a nao
trazer prejuizos a identidade e inocuidade dos produtos nas demais areas de
processamento.

§ 2° O defumador pode estar localizado em dependéncia separada do prédio
industrial desde que o trajeto entre os dois seja pavimentado, as operagbes de carga e
descarga dos produtos no ambiente de defumagéao ocorram em dependéncia fechada e os
produtos sejam transportados em recipientes fechados.

Art. 31 O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua quente ou
vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos e utensilios.

§ 1° O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aqueles
estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagéo cujas especificagdes técnicas nao
exijam utilizacao de agua quente e vapor.

§ 2° Quando houver uso de caldeira, a sua instalagdo e utilizacao néo poderas
comprometer as condigées higiénico-sanitarias e de operagao do estabelecimento.

Subsecao ll
Dos Equipamentos e Utensilios

Art. 32 Para realizar o pré-beneficiamento de leite cru refrigerado, sdo necessarios
os seguintes equipamentos:
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| - filtro de linha sob pressao ou clarificadora;
I| - resfriador a placas;

[l - bomba sanitaria;

IV - tanque de estocagem.

§ 1° Ficam dispensados de possuir bomba sanitaria, 0s estabelecimentos que
possuem plataforma de recepgdo com elevagao superior a area de producao.

§ 2° Ficam dispensados de possuir resfriador a placas e tanque de estocagem 0s
estabelecimentos que:

| - realizam o beneficiamento ou processamento imediatamente apos a recepgao
do leite, sendo proibida a estocagem de leite cru;

Il - recebem exclusivamente leite previamente refrigerado nas propriedades rurais
fornecedoras, permitindo-se a recepgao e estocagem de leite em tanques de expanséo; e

Il - industrializem apenas leite da propriedade rural onde esta instalado o
estabelecimento, sendo permitida a refrigeracdo em tanque de expansao.

Paragrafo Unico. Para o pré-beneficiamento de leite recebido em latdo, ©
estabelecimento deve possuir ainda cuba para recepcao.

Art. 33 A pasteurizacéo do leite deve ser realizada por meio da pasteurizagdo rapida -
ou pasteurizagao lenta.

§ 1° Entende-se por pasteurizagéo rapida o agquecimento 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, termdémetros e valvula para o desvio de fluxo do leite.

§ 2° Entende-se por pasteurizagdo 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 agitacdo mecénica, lenta, em aparelhagem prépria.

Art. 34 Para realizar o beneficiamento de leite para consumo direto, séo necessarios
0s seguintes equipamentos:

| - filtro de linha sob pressao ou clarificadora;
Il - pasteurizador a placas, no caso de pasteurizacéo rapida;
Il - tanque de dupla camisa e resfriador a placas, no caso de pasteurizagéo lenta;

IV - envasadora.

§ 1° O leite destinado a pasteurizagdo para consumo direto deve passar V
previamente por clarificadora ou sistema de filtros de linha que apresente efeito equivalente
ao da clarificadora.
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§ 2° O tanque de dupla camisa deve dispor de sistema uniforme de aquecimento e
resfriamento, controle automatico de temperatura e termometros.

§ 3° O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve ser refrigerado
imediatamente apos a pasteurizagéo e mantido entre 2°C a 4°C (dois graus centigrados a
quatro graus centigrados) durante todo o periodo de estocagem.

§ 4° 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). _

§ 5° O leite pasteurizado para consumo direto deve ser envasado em sistema
automatico em circuito fechado, com embalagem adequada para as condigdes previstas de
armazenamento e que garanta a inviolabilidade e prote¢éo apropriada contra contaminagao.

§ 6° E proibida a pasteurizacéo de leite pré-envasado.
§ 7° E proibida a repasteurizagdo do leite para consumo direto.

Art. 35 Apos a pasteurizacao, seja para consumo diretc ou para elaboracao 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.

Art. 36 A higienizagdo de caixas de transporte reutilizaveis de leite e produtos
lacteos deve ocorrer em area exclusiva e coberta.

Art. 37 Para fabricagdo de leite fermentado e bebida lactea fermentada, sao
necessarios os seguintes equipamentos:

| - fermenteira;

Il - envasadora ou bico dosador acoplado ao registro da fermenteira;e

Il - equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do
produto.

§ 1° A alimentagéo da envasadora devera ocorrer por meio de bomba sa.ni;i‘;.-’aria, néao
se permitindo o transvase manual, sendo permitido o transvase em circuito fechado através
do declive natural, compativel com processo de fabricacéo e integridade sanitaria.,

§ 2° A fermentacédo de produtos pré-envasados devera ser realizada em-ambiente
com temperatura compativel com o processo de fabricagao. ‘

Art. 38 Para fabricacéo de queijos sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - tanque de fabricacdo de camisa dupla; ou
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Il - tanque de camisa simples associado a equipamento de pasteurizagdo ou
tratamento térmico equivalente.

§ 1° O tratamento térmico utilizado devera assegurar o resultado negativo para a
prova de fosfatase alcalina.

§ 2° Quando utilizada a injecédo direta de vapor, deve ser utilizado filtro de vapor
culinario.

§ 3° Quando a legislagdo permitir a fabricagéo de queijo a partir de leite cru, fica
dispensado o uso de equipamentos de pasteurizagao.

§ 4° A pasteurizacao lenta para a produgao de queijos nao necessita ser realizada
sob agitagdo mecanica.

Art. 39 Para fabricagao de requeijdo, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - tacho de dupla camisa
li - equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do
produto. :

Paragrafo Gnico. O estabelecimento que produz creme e massa para elaborar
requeijao deve possuir ainda os equipamentos listados nesta instrugdo Normativa para
produgao de queijo e creme de leite.

Art. 40 Para fabricagdo de creme de leite, sdo necesséarios os seguintes
equipamentos:

| - padronizadora ou desnatadeira;
Il - tanque de fabricacao de camisa dupla; e
Ill - envasadora e lacradora que assegure inviolabilidade do produto.

Paragrafo tinico. Quando o estabelecimento produzir apenas creme de leite cru de
uso industrial ndo é obrigatério o tanque de fabricagdo de camisa dupla.

Art. 41 Para fabricacdo de manteiga, sdo necessarios 0os seguintes equipamentos:

| - tanque de fabricacao de camisa dupla;
Il - batedeira; e

Il - lacradora que assegure inviolabilidade do produto quando envasado em potes
plasticos. .

§ 1° O estabelecimento que produz creme para producao de manteiga deve possuir

ainda os equipamentos listados nesta Instrucdo Normativa para producao de creme de leite,
exceto a envasadora. .
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§ 2° A agua gelada utilizada no processo de fabricagao de manteiga pode ser obtida
pelo uso de tanque de refrigeragdo por expansao, o qual devera ser instalado de forma a
impossibilitar o risco de contaminagéo cruzada. '

Art. 42 Para fabricagdo de doce de leite, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos:

| - tacho de dupla camisa; e
Il - equipamento para lacrar a embalagem que assegure inviolabilidade do produto.

Art. 43. Para fabricagdo de ricota, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - tanque em ago inoxidavel de dupla camisa; ou
Il - tanque de camisa simples com injetor de vapor direto.

Paragrafo Unico. Quando utilizada a injecéo direta de vapor, devera ser utilizado
filtro de vapor culinario.

Secao lll
Do Estabelecimento Agroindustrial de Pequeno Porte de Produtos das Abelhas e
Derivados
Subsecao |
Da Estrutura Fisica

Art. 44 O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos das abelhas
e derivados deve receber, no maximo 40 (quarenta) toneladas de mel por ano para
processamento. e

Art. 45 O estabelecimento deve possuir area de recepgao de tamanho suficiente
para realizar selecéo e internalizagdo da matéria prima para processamento separada por
paredes inteiras das demais dependéncias.

§ 1° A area de recepgao deve possuir projecdo de cobertura com prolongamento
suficiente para protecdo das operacdes nela realizadas. .

§ 2° O estabelecimento que recebe matéria-prima a granel deve possuir area para
limpeza externa dos recipientes. '

§ 3° As melgueiras podem ser mantidas na area de recepgé@o desde que seja telada
e a extracao do mel seja realizada no mesmo dia da recepgao.

Art. 46 O estabelecimento deve possuir dependéncia para armazenagem de
matéria-prima com dimensdo compativel com o volume de produgéo, sob temperatura
adequada, de modo a atender as particularidades dos processos produtivos.

§ 1° As areas devem ser separadas por paredes inteiras das demais dependéncias.:
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§ 2° O estabelecimento que recebe pdlen apicola, prépolis, geleia real e apitoxina,
deve possuir equipamentos de frio provido de termémetro com leitura externa. .

§ 3° As melgueiras podem ser armazenadas juntamente com as demais matérias-
primas.

Art. 47 O laboratério deve estar convenientemente equipado para realizagdo das
analises necessarias para o controle da matéria-prima e do produto.

§ 1° Nao é obrigatéria a instalagéo de laboratério, desde que as analises sejam
realizadas em laboratérios externos.

§ 2° A dispensa de laboratorio previsto no paragrafo anterior nao desobriga a
realizacéo no estabelecimento de analise de umidade no mel.

Art. 48 A dependéncia de processamento deve possuir dimensao compativel com
o volume de producéo e ser separada das demais dependéncias por paredes inteiras.

§ 1° A descristalizagdo 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.

§ 2° A higienizagdo dos saches deve ser realizada em area propria separada das
demais dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia, em
momentos distintos do beneficiamento.

§ 3° O beneficiamento de prépolis e a fabricac@o 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.

§ 4° O beneficiamento de cera de abelhas deve ser realizado em area prépria
separada das demais dependéncias por paredes inteiras.

Art. 49 O estabelecimento que recebe mel a granel deve possuir area destinada a
lavagem de vasilhame.

Subsecao Il
Dos Equipamentos e Utensilios

Art. 50 Para realizar a extragdo de mel, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - mesa desoperculadora;
Il - centrifuga; e
Il - baldes.
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Art. 51 Para realizar o beneficiamento de mel, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - baldes;

Il - filtro ou peneira com malhas nos limites de 40 (quarenta) a 80 (oitenta) mesh,
ndo se permitindo o uso de material filtrante de pano; :

Ili - tanque de decantacao; e

IV - torneira.

§ 1° Quando o estabelecimento realizar mistura de meéis de diferentes
caracteristicas deve possuir equipamentos ou utensilios para homogeneizagao.

§ 2° Para envasamento em saches, o estabelecimento deve possuir ainda dosadora
de sache, calha, tanque pressurizado, tanque para lavagem e mesa para secagem.

§ 3° Quando utilizada tubulagdo, esta deve ser de ago inoxidavel, a excecao das
tubulacdes flexiveis de bomba de sucgéo as quais poderao ser de material plastico atéxico.

§ 4° Quando for necessaria a descristalizagao do mel, o estabelecimento deve
possuir ainda estufa, banho-maria ou equipamento de dupla-camisa. :

§ 5° Quando o estabelecimento realizar mistura de produtos para fabricagao de
compostos de produtos das abelhas, deve possuir homogeneizador.

Art. 52 Para producdo de polen apicola, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos: :

| - bandejas e pingas;
Il - soprador; e
lIl - mesa ou bancada.

Paragrafo Gnico. Para producéo de poien apicola desidratado € necessario ainda a
estufa de secagem.

Art. 53 Para beneficiamento de cera de abelha, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos:

| - derretedor de cera;
11 filtro;

Il - forma; e

IV - mesa ou bancada.

Paragrafo unico. Para a produgéo de cera de abelha alveolada, o estabelecimento
deve possuir ainda laminadora e cilindro alveolador.
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Art. 54 Para produgdo de exirato de propolis, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - recipiente de maceracéao;

I - filtro;

[l - vasilhame para transferéncia do produto;
V - recipiente de estocagem.

Art. 55 Para beneficiamento de geleia real, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - cureta; e
Il - mesa ou bancada.

Paragrafo unico. Para a produgédo de geleia real liofilizada, é necessario ainda o
liofilizador.

Art. 56 O polen apicola, propolis, geleia real e apitoxina devem ser armazenados.
em equipamentos de frio provido de termémetro com leitura externa.

Art. 57 Para o processamento de produtos de abeihas silvestres nativas podem ser
utilizadas as mesmas dependéncias industriais e equipamentos utilizados para produtcs de
abelhas Apis mellifera, no que couber a tecnologia de fabricagéo.

Segao IV
Do Estabelecimento Agroindustrial de Pequeno Porte de Ovos de Galinha e Ovos de
Cordona e Derivados
Subsecao |
Da Estrutura Fisica

Art. 58 O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de ovos de galinha e
ovos de codorna e derivados deve receber, no maximo, 2.000 (dois mil) ovos de galinha ou
5.000 (cinco mil) ovos de codorna por dia, podendo ser processados os dois tipos de ovos,
desde que respeitadas as quantidades maximas previstas em lei, 5.000 (cinco mil) duzias
meés.

Art. 59 O estabelecimento deve possuir area de recepgédo de tamanho suficiente
para realizar a selecéo e internalizacdo da matéria prima para processamento, instalada em
sala ou area coberta e isolada das areas de processamento por paredes inteiras.

§ 1° A selecéo, quando realizada de forma mecanizada, pode ocorrer na area de
processamento.

§ 2° A area de recepcéc deve posstiir projecao de cobertura com prolongamento
suficiente para protegao das operagdes nela realizadas.
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§ 3° Deve ser previsto recipiente com acionamento ndo manual da tampa para
coleta e armazenamento de residuos provenienies da operagao.

Art. 60 A higienizacéo das caixas de transporte de matéria prima, quando realizada
no estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva, proxima a area de recepgéo, dotada
de ponto de agua corrente e lccal coberto para secagem.

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

Art. 61 A higienizagdo de embaiagem secundéria, quando realizada no
estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva, dotada de ponto de agua corrente e local
coberto para secagem.

Art. 62 A dependéncia de processamento deve possuir dimenséo compativel com
o volume de producgao e ser separada das demais dependéncias por paredes inteiras.

§ 1° Para a fabricacéo de produtos liquidos de ovos, o estabelecimento deve possuir
dependéncia exclusiva para quebra de. ovos, com temperatura ambiente néo superior a 16°
C (dezesseis graus centigrados). '

§ 2° A higienizagdo 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 agua corrente e local para secagem, exclusivos para esta finalidade e
ocorrer em momento distinto da produgéo.

§ 3° A higienizagdo das embalagens primérias deve ser realizada no dia de sua
utilizacao.

Art. 83 C estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua quente ou
vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos e utensilios.

§ 1° O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aqueles
estabelecimentos que utilizam produtos de higienizacao cujas especificagcdes técnicas nao
exijam utilizagcao de agua quente e vapor.

§ 2° Quando houver uso de caldeira, a sua instalagao e utilizacdo nao poderao
comprometer as condi¢des higiénico sanitarias e de operagao do estabelecimento.

Art. 64 O estabelecimento. deve utilizar matéria-prima proveniente de
estabelecimento de postura comercial sob controle sanitario oficial dos érgaos competentes,
conforme legislacao especifica.

Subsegao !l (%f\
Dos Equipamentcs e Utensilios §
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Art. 65 A lavagem e secagern dos ovos de galinha, quando realizadas, devem ser
executadas em maquina lavadora e secadora, especifica para este fim.

§ 1° Os ovos destinados a industrializagao devem ser selecionados e submetidos a
lavagem e secagem.

§ 2° E proibida a Iavagem por imersédo dos ovos.

§ 3° Os ovos de galinha e de codorna destinados a fabricagao de produtos imersos
em salmoura ou outros liquidos de cobertura podem ser lavados por imersao, desde que
submetidos imediatamente ao cozimento.

§ 4° E proibida a utilizagdo de substancias descontaminantes na agua utilizada para
lavagem de ovos, com excegéo do cloro que podera ser utilizado em niveis ndo superiores
a 50 ppm (cinquenta partes por milh&o).

Art. 66 Para a producdo de ovos de galinha, sdo necessarios os seguintes
equipamentos: o 3

| - camara escura dotada de foco de luz:incidente sob os ovos, para a operagéo de
ovoscopia,;

I - classificador por peso; e/ou tamanho.

Il - recipiente com acionamento n@o manual da tampa para coleta e
armazenamento de residuos provenientes da operacao.

Paragrafo Gnico. Para produgéo de ovos de codorna séo dispensadas as etapas de
ovoscopia e classificacido por peso.

Art. 67 As operacbes de ovoscopia, classificagéo por peso, lavagem e secagem
podem ser realizadas por processos equivalentes aos dispostos nos arts. 64 e 65 desta
Instrug@o Normativa. :

Art. 68 As embalagens priméarias e secundarias para ovos de galinha e ovos de
codorna e derivados devem ser de primeiro uso.

Paragrafo Unico. A embalagem secundaria pode ser reutilizada, desde que
fabricada com material impermeavei, resistente e que permita limpeza e desinfecgao.

Art. 69 Para a produgéo de produtos liquidos de ovos € necessario:

| - equipamento ou utensilio para quebra;

Il - peneira ou filtro;

Il - recipiente coletor provido de embalagem primaria;

IV - recipiente com acionamento n@o manual da tampa para coleta e
armazenamento de residuos provenientes da operacéo;
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V - tanque de recepg¢ao;

VI - filtro de linha sob pressao;

VIl - pasteurizador a placas ou pasteurizador tubular;

VI - resfriador a placas ou resfriador tubular;

IX - tanque pulmao;

X - envasadora;

X| - cdmara fria ou equipamento de frio de uso industrial provido de circulacao de
ar forcada e termdmetro com leitura externa.

§ 1° Os equipamentos utilizados para a quebra mecanizada devem ser operados a
uma velocidade que permita a segregagao de ovos considerados improprios.

§ 2° O pasteurizador deve dispor de controle automatico de temperatura.
termorregistradores e termdémetros.

§ 3° Os estabelecimentos que transportam produtos para outro estabelecimento scb
inspecéo oficial para serem pasteurizades ficam d|sppnsados de possuir pasteurizador,
resfriador, tanque pulmao e envasadora.

§ 4° Os produtos, quandc "héc) paste‘@i*%zadds imediatamente apos a quebra, devem:

| - ser resfriados e mantidos a temperatura de 2°C a 4° C (dois graus centigrados a
4 graus centlgrados) e submetidos a pasteurizacdo no periodo maximo de 72 (aetenta e
duas) horas apos a quebra; ou

Il - ser congelados e atingir a temperatura de -12 °C (menos doze graus
centigrados) em até 60 (sessenta) horas apds a quebra e submetidos a pasteurizagao.

§ 5° Os produtos liquidos de ovos devem ser envasados em embalagem adequada
para as condigbes previstas de armazenamento, que garanta a inviolabilidade e protegéo
apropriada contra contaminagao.

§ 6° Os produtos  liquidos de ovos devem ser refrigerados ou congelados
imediatamente apds a pasteurizacdo e assim mantidos durante todo o periodo de
estocagem.

Art. 70 Para producé&o de ovos de galinha e ovos de codorna imersos em salmoura
ou outros liquidos de cobertura, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - recipiente para lavagem,

Il - recipiente para cozimento;

Il - fonte de calor;

IV - cesto perfurado;

V - recipiente para resfriarnento;

VI - maquina trincadora;

VIl - maquina descascadora,

VIl - recipiente para salmoura ou outros liquidos; EE

CNPJ: 06.070.075/0001-25 Tel. (38) 3635-1185
Avenida Jogé Femandes Valadares, 375, Primavera |, Arinos -~ Minas Gerais.



AT,

Whi v p
WAl E
?‘:, J&\‘ nt K

> i
L9 Ll R
YN
L TIY I

AR KRR A

Hy oo owe

IX - balanga; e
X - medidor de pH.

§ 1° Para o processamento de produlos submetidos a tratamento térmico os
estabelecimentos devem possuir ainda:

| - recipiente para tratamento térmico do produto envasado; e
Il - termdmetro.

§ 2° Para o processamento de produtos ndo submetidos a tratamento termico o
estabelecimento deve possuir camara fria ou equipamento de frio de uso industrial provido
de circulagéo de ar forcada e termdmetro com leitura externa.

§ 3° Os produtos ndo submetidos a tratamento térmico devem ser mantidos sob
refrigeragéo.

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

' SegaoV
Do Estabelecimento Agroindustrial de Pequeno Porte de processamento de
pescado ou seus derivados

Art. 71 O estabelecimento Agroindustrial de Pequeno Porte de processamento de
pescado ou seus derivados deve ser dotado de dependéncias e instalacbes adequadas ao
recebimento, manipulacao, frigorificagéio e distribuicdo do pescado, podendo ter anexas
dependéncias para industrializagéo.

Art. 72 Devera possuir tanque de depuragao revestido com material impermeavel
com o objetivo de proporcionar o esvaziamento do trato digestivo dos peixes de cultivo e
eliminacao de residuos terapéuticos.

Paragrafo Gnico. O processc podera ser dispensado caso o lote venha
acompanhado de Atestado emitido pelo Responsavel Técnico do criatdrio informando a
depuracao realizada na origem.

Art. 73 O estabelecimento deve dispor de secdo de recepgédo da matéria-prima
coberta separada fisicamente por parede inteira e sem possibilidade de transito de pessoal
entre esta e a sec¢édo e os demais ambientes.

Art. 74 A comunicagdo entre a secdo de recepcdo e evisceragéo dar-se-a através
do cilindro ou esteira de lavagein do pescado, que deverd ser constituido de material -
impermeavel e ou inoxidavel de facii higienizacao e dispor de agua sob presséo com cinco
partes por mithao (5 ppm) de cloro residuai.
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Art. 75 A secéo de evisceragéo & filetagem deve dispor de mesa para descamacao,
evisceragao, coureamento & corte (postagem ou filetagem), dispostas de maneira a nao
propiciar refluxo do produto.

| - Esta secdo deve possuir sistema de clirnatizagdo de maneira a permitir que a -
temperatura da sala mantenha-se entre 14°C e 16°C (quatorze e dezesseis graus
centigrados) durante os trabalhos;

Il - O uso de janelas nesta se¢ao néao é reccmendado a iluminacgao natural podera
ser suprida através da utilizados de tijolos de vidro e ou similares.

Art. 76 O estabelecimento deve. dispor ainda de instalagbes e ou equipamentos
adequados a colheita e transporte de residuos de pescado, resultantes do processamento,
para o exterior das areas de manipulagao de produtos comestiveis.

Art. 77 A embalagem primaria podera ser realizada na se¢éo de evisceragao @
filetagem quando houver espaco e mesa exclusiva para esta operagao, sem prejuizo das
demais.

Art. 78 O estabelecimenic. ﬁdevera possuxr instalacbes para o fabrico e
armazenagem de gelo, podendo esta exagéﬁma,,apenas no que tange a fabricagéo, ser
dispensada em regides onde exista- facilidade para aquisicdo de gelo de comprovada
qualidade sanitaria.

An 79 O estabelecumento dcve possmr camaras de resfriamento ou isotérmicas
que se fizerem necessarias em numerc e area suficientes segundo a capacidade do
estabelecimento.

Art. 80 No caso.de pescado fresco serdo usadas as camaras isotérmicas e, para ¢
pescado resfriado serdo usadas as camaras de resfriamento que mantenham o pescado
com temperatura entre — 0,5°C e — 2°C.

Art. 81 Os tuneis de congelamento rapido terdo de atingir temperaturas nao
superiores a — 25°C (menos vinte e cinco graus) e fazer com que a temperatura no centro
dos produtos chegue até -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no
menor periodo possive! (inferior a 24 horas).

| - Sera admitido o congelamento em freezer industrial com as seguintes ressalvas:

a) o freezer usado para congelamento ndo podera ser usado também para
estocagem,

b) os produtos a serem congelados deverdo sei dispostos em prateleiras permitindo
o espagamento a fim de acelerar o congelamento.

Art. 82 no caso de pescado congelado devera possuir camara de estocagem de
congelados, os produtos ali depositados deverdo estar totalmente congelados e
adequadamente embalados e identificados. "
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| - SO serdo transferidos dos tuneis de congelamento para a camara de estocageim
de produtos congelados os produtos gue ja tenham atingidos -18 a -20°C (menos dezoito a
menos vinte graus centigrados) no seu interior.

Il - Os produtos deverao ser aimazer.ados sobre estrados ou em paletes, afastados
das paredes e do teto e em temperatura nunca superior a -18°C (menos dezoito graus
centigrados) até a sua expedicéo.

Paragrafo unico. Sera admitida a estocagem em freezers industriais, desde que
atinja a temperatura de armazenamento.

Art. 83 o estabelecimento devera possuir se¢do de higienizacao de caixas e
bandejas, com tanques compativeis com a atividade de facil higienizacao.

| — as caixas utilizadas na recepcao do pescado integro (sem lavagem prévia),
deverdo ser higienizadas em segéo propria localizada contigua & segéo de recepgao do
pescado, mesmo apoés a higienizagdo, nao entraréo na industria.

Il - as caixas de uso interno, ou utilizadas na expedicdo de produtos prontos, serac
higienizadas em secéo que se comumque com as seg:oes ‘de industrializagéo por porta ou
oculo. LTS &

Art. 84 A secdo de expedicdo devera possuir plataforma para o carregamento
totalmente isolada do meio-ambiente, devendo sua porta acoplar-se as portas dos veiculos.

CAPITULO lii
DAS DISPOSIGCOES FINAIS

Art. 85 Os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de -
origem animal ndo descritos nesta Instrugdo Normativa, deverdo cumprir requisitos gerais
de estrutura fisica e dependéncias, devendo ainda ser regidos por normas estaduais e
federais vigentes.

Art. 86 O proprietario do estabelecimento € responsavel pela qualidade dos
alimentos que produz e somente pode expor a venda ou distribuir produtos que:

| - ndo representem risco a salde publica, ndo tenham sido fraudados, falsificados
ou adulterados;

Il - tenham assegurada a rastteablhdade nas fases de recepcado, fabricacdo e
expedicao; e : .

ill - estejam rotulados e apresentem informacdes conforme a legislacdo pertinente,
de forma correta, clara, precisa, cstensiva e em lingua portuguesa.

Art. 87 O proprietario do estabelecimento agroindustrial de pequeno porte responde,
nos termos legais, por infragées ou danos causados a saude publica ou aos interesses do
consumidor.
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Art. 88 O cumprimentc das exigénciaz constantes nesta Instrucao Normativa nao
isenta o estabelecimento de atender as demais exigéncias sanitarias previstas na legislagao
vigente.

Art. 89 Esta instrucdo Normativa entra ern vigor na data da sua publicagao.

Arinos/MG, 15 EF dezembro de 2021.

JAIR MONTAGNER
Presidente do CONVALES
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