EXECUTIVO

Vitéria (ES), quinta-feira, 30 de Setembro de 2021.

Instituto de Defesa Agropecuaria e Florestal do Espirito

Santo - IDAF -

Instrucdao Normativa n° 016, de 29 de
setembro de 2021.
Estabelece normas suplementares para o registro,
a inspecdo e a fiscalizagdo das agroindustrias de
pequeno porte de carne e derivados no ambito do
Servigo de Inspegdo Agroindustrial de Pequeno Porte
- Siapp.
O diretor-presidente do Instituto de Defesa
Agropecuaria e Florestal do Espirito Santo - Idaf,
no uso das atribuigdes que lhe confere o art. 48
do Regulamento do Idaf, aprovado pelo Decreto
Estadual n°® 910 - R, de 31 de outubro de 2001, e
suas alteragdes; e, tendo em vista o constante no
processo e-Docs 2021-D0T53;
Considerando o disposto nos artigos 2° e 21 da Lei
Estadual n°© 10.837, de 09 de maio de 2018; e
Considerando o disposto no Decreto Federal n°
8.471, de 22 de junho de 2015;
RESOLVE:
Art. 1° Estabelecer normas suplementares a Lei
Estadual n° 10.837, de 09 de maio de 2018.
Paragrafo unico. A implantacao, o registro, o funcio-
namento, ainspecdo e a fiscalizacdo das agroindustrias
de pequeno porte de carne e derivados, no ambito do
Servico de Inspecao Agroindustrial de Pequeno Porte
- Siapp obedecerao as normas supletivas estabeleci-
das nesta Instrucdo Normativa, as condicdes gerais
previstas na Instrucdo Normativa Idaf n° 05, de 29
de agosto de 2018, ou outra que vier a substitui-la,
bem como a outras normas supletivas oriundas da Lei
Estadual n© 10.837, de 09 de maio de 2018.
CAPITULO I
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES
Art. 2° Os estabelecimentos de carne e derivados de
que trata esta normativa sdo os classificados como
“unidade de beneficiamento de carne e produtos
carneos”.
Art. 3° Para efeitos desta Instrugdao Normativa serao
adotadas as seguintes definicoes:
I - Unidade de beneficiamento de carne e produtos
carneos: o estabelecimento destinado a recepgdo, ao
processamento, ao acondicionamento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedicdo de carne e produtos
carneos.
IT - Equipamento de frio: as unidades de resfriamento
ou de congelamento, dotadas de dispositivo para
afericao de temperatura, que garantam as condicdes
adequadas de conservacdo das matérias-primas,
dos ingredientes e dos produtos.
Art. 4° Exclui-se o registro de produtos nao
comestiveis. 3
CAPITULO II
DO FUNCIONAMENTO DOS
ESTABELECIMENTOS
Segao 1
Das instalacoes e dos equipamentos
Art. 5° Os estabelecimentos devem possuir
instalacbes e equipamentos condizentes com a
tecnologia de fabricacdo de cada produto elaborado
e com sua capacidade de producdo.
Paragrafo Unico. Para verificacao das dependéncias
minimas, além dos critérios previstos neste
regulamento, deve ser observado o disposto na
secao I, do capitulo 1V, da Instrucdo Normativa Idaf
n° 05, de 29 de agosto de 2018.
Art. 6° Os equipamentos climatizadores instalados
no interior da agroindustria devem ser periodica-
mente limpos e higienizados.
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Paragrafo Gnico. Quando o estabelecimento optar
pelo uso de ar-condicionado, devem ser observadas
questdes como: captacao e circulagdo do ar, eficiéncia
do(s) filtro(s) e temperatura alcangada no ambiente,
devendo ser previamente analisado e aprovado pelo
Siapp.
Art. 7° As areas de cozimento e/ou de fritura devem,
obrigatoriamente, ser separadas por paredes e
porta com fechamento automatico, além de possuir
sistema de exaustao.
Art. 8° Quando se tratar de fabricacdo de produto
defumado, o defumador deve estar instalado de
forma a ndo acarretar prejuizos a identidade e a
inocuidade dos produtos nas demais areas de pro-
cessamento.
§1° A area de defumacdo deve possuir antessala,
dotada de porta com dispositivo de fechamento
automatico e de sistema de exaustdo, para
resfriamento dos produtos e/ou dissipacdo da
fumaca.
§2° O defumador deve ser, preferencialmente,
contiguo a area de processamento.
§3° O defumador pode estar localizado em
dependéncia separada do prédio industrial, desde que
o trajeto entre os dois seja coberto e pavimentado,
as operacdes de carga e descarga dos produtos no
ambiente de defumagdo ocorram em dependéncia
fechada e os produtos sejam transportados em
recipientes fechados.
84° No caso de estabelecimentos onde o defumador
ndao seja contiguo a area de processamento, a
barreira sanitaria deve dispor de bancada para apoio
dos recipientes citados no § 3° deste artigo, de
forma a permitir que o colaborador realize a lavagem
de botas e maos para retornar a area de processa-
mento.
§5° Para fins de construgdo do defumador, sao
proibidas estruturas de madeira ou de outro material
que comprometa a inocuidade do produto.
§6° O defumador deve ser abastecido poralimentacgao
externa, de forma a ndo acarretar prejuizos higiéni-
co-sanitarios aos produtos.
§7° A defumacdo deve ser realizada com a queima
de madeiras secas, duras e nao resinosas.
§8° Deve ser apresentado ao Siapp documento com-
probatoério de autorizagdo para consumo de lenha.
Art. 9° Respeitadas as implicagdes tecnoldgicas
e sanitarias e a classificacdo do estabelecimento,
o0 Siapp podera permitir a multifuncionalidade das
dependéncias e dos equipamentos.
Secao II

Da origem e recepcgdao da matéria-prima
Art. 10. Todas as matérias-primas e todos os
ingredientes utilizados devem ser provenientes de
estabelecimento ou produtor sob controle sanitario
oficial dos 6rgaos competentes, conforme legislacdo
especifica.
Art. 11. Os estabelecimentos registrados no Siapp
podem receber matérias-primas, ingredientes e
produtos de origem animal destinados ao consumo
humano, desde que claramente identificados como
diretamente procedentes de outro estabelecimento
registrado no Siapp, no Servigo de Inspecdo Estadual
ou no Servico de Inspegdo Federal.
Paragrafo Gnico. E permitida a recepcao de ma-
térias-primas, ingredientes e produtos procedentes
de estabelecimentos registrados no Servico de
Inspecao Municipal, desde que esse servigo tenha
sua equivaléncia reconhecida para adesdo ao Sistema
Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial
Familiar de Pequeno Porte - Susaf e que o estabe-
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lecimento esteja devidamente incluido no cadastro
geral do Susaf.
Art. 12. Os estabelecimentos registrados no Siapp
devem manter registro atualizado dos fornecedores
de matéria-prima, com a quantidade média dos for-
necimentos e o nome do estabelecimento de origem.
Paragrafo unico. A documentagdo de que trata o
caput deste artigo deve ser apresentada sempre que
solicitada pelo Siapp.
Art. 13. A recepcdo de matéria-prima deve estar
localizada de maneira a oferecer um fluxograma
operacional sem contrafluxo.
Paragrafo Gnico. O recebimento de carcacas,
meias carcacas e quartos de animais de grande
porte, assim como de carcagas e meias carcagas de
animais de médio porte, deve ser realizado em uma
antessala com tendal.
Art. 14. O estabelecimento que recebe matéria-prima
resfriada e/ou congelada deve possuir equipamento
de frio adequado para o seu armazenamento.
§1° Os equipamentos de frio devem apresentar-se
em bom estado de conservagao e higiene e serem
adequados quanto ao volume armazenado.
§2° O armazenamento de carcagas, meias carcagas
e quartos de animais de grande porte deve ser, obri-
gatoriamente, realizado em cadmara frigorifica.
§3° O armazenamento de carcagas e meia-carcagas
de animais de médio porte deve ser, obrigatoriamen-
te, realizado em camara frigorifica.
Art. 15. O processo de descongelamento da ma-
téria-prima, quando necessario, deve ser realizado
sob refrigeragdo, de modo que ndo haja comprome-
timento da condigao higiénico- sanitaria.
§1° E proibido o descongelamento em temperatura
ambiente, imerso em agua ou sob agua corrente.
§2° O descongelamento de carcagas, meias carcagas
e quartos de animais de grande porte, assim como
de carcacas e meias carcagas de animais de médio
porte, deve ser, obrigatoriamente, realizado em
camara frigorifica.
§3° Apds o descongelamento, a matéria-prima ndo
pode ser recongelada.
Art. 16. N3o ¢é permitido o armazenamento
concomitante de matéria-prima e produto final em
equipamento de frio, salvo em caso tecnicamente
embasado por servidor do Siapp.
Secao III

Do processamento
Art. 17. Durante todo o processamento, a
temperatura da carne nao pode exceder 7 °C para
aves e 10 °C para as demais espécies.
§1° Quando necessario, a area de processamen-
to devera ser climatizada, a fim de assegurar a
temperatura adequada.
§2° O estabelecimento deve adotar todos os
controles necessarios a fim de assegurar as condicdes
preconizadas neste artigo.
Art. 18. Sdo permitidos os processos de defumacao e/ou
tratamento com fumaga liquida e/ou adicdo de aroma,
respeitadas as particularidades tecnoldgicas do produto.
Art. 19. As embalagens primarias e secundarias
utilizadas para o acondicionamento dos produtos
devem ser de primeiro uso e proprias para alimentos.
Art. 20. Caso ocorra o acondicionamento do produto
em embalagem secundaria, o procedimento deve ser
realizado em dependéncia exclusiva e separada da
area de embalagem primaria.
Paragrafo Gnico. E permitido que a operagdao de
embalagem secunddria seja realizada na area de
expedicdo desde que nao haja prejuizo das demais
atividades.
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Secao IV
Do armazenamento, da expedicao e do
transporte
Art. 21. A area ou o0 equipamento para armazena-
mento dos produtos deve estar localizada de forma
a nao haver contrafluxo.
Paragrafo (nico. Os produtos podem ser
armazenados na area de expedicdo, desde que essa
possua local e equipamento apropriados para o ar-
mazenamento.

Art. 22. Os equipamentos de frio devem apresen-
tar-se conservados e higienizados, ser adequados
quanto ao volume armazenado e dispor de
termdmetro de leitura externa para o monitoramen-
to da temperatura. i

Paragrafo uanico. E proibido desligar os
equipamentos de frio durante o armazenamento de
produtos ou ingredientes.

Art. 23. Os produtos resfriados e/ou congelados
podem ser transportados em veiculo sem unidade
frigorifica desde que sejam acondicionados em
recipiente isotérmico e que a temperatura de
conservacao indicada no rétulo do produto seja
mantida durante todo o percurso até o local de
entrega. i

Paragrafo (nico. E proibido o uso de caixa de
isopor para o transporte, mesmo quando revestidas.

Art. 24. No transporte de produtos, os recipientes
isotérmicos e os veiculos com unidade frigorifica
devem ser equipados com aparelhos para mensuragao
de temperatura, sendo obrigatdrio o monitoramento
e o registro das temperaturas entre a expedigao na
agroindustria e o local da entrega.

CAPITULO III
. DAS DISPOSICOES FINAIS
Art. 25. E proibido utilizar term6metros de haste
de vidro para afericao de temperatura em qualquer
etapa do processo produtivo e durante o transporte.

Art. 26. Os residuos provenientes do processo
de produgao devem ser armazenados de forma
adequada até a sua devida destinagdo, evitando
mau cheiro, contaminagdes cruzadas, infestacdes
por pragas, dentre outras intercorréncias.

Art. 27. Os responsaveis pelos estabelecimentos
deverdao manter registros auditdveis da recepcao
de matérias-primas e insumos, especificando
procedéncia, quantidade, qualidade, controles
do processo de fabricacao, produtos fabricados,
estoque, expedicao e destino.

Art. 28. Na auséncia de legislacdes e normativas
federais ou estaduais pertinentes, os casos nao
previstos neste regulamento serdo resolvidos pelo
Siapp, mediante parecer técnico.

Art. 29. O cumprimento desta Instrucao Normativa
nao isenta o estabelecimento de atender as demais
exigéncias sanitarias previstas na legislagdo vigente.

Art. 30. Esta Instrucao Normativa entra em vigor na
data de sua publicacao.

Vitoéria/ES, 29 de setembro de 2021.
MARIO S. C. LOUZADA
Diretor-presidente

Protocolo 724272
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