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RESUMO

No Brasil a inspecdo sanitaria dos produtos de origem animal (POAS) é regulamentada por
um conjunto de leis, decretos, resolucdes, portarias e outros instrumentos legais. Essa
legislacdo trata do funcionamento dos servigos de inspecéo e da fiscalizacdo sanitaria dos
estabelecimentos produtores de alimentos. O estado de Pernambuco adota uma situagao
especial através da Portaria da Agéncia de Defesa e Fiscalizagdo Agropecuaria de
Pernambuco (ADAGRO) n° 58 de 2017, onde foi criada a classificagdo de “entreposto de
carnes” e “entreposto de carnes em supermercados”, com a obrigatoriedade de registro no
servigco de inspecdo estadual (SIE-PE). Diante desse quadro, o objetivo deste estudo é
padronizar as atividades do SIE-PE através da elaboracdo de um manual técnico que possa
englobar todas as informag6es necessarias ao funcionamento dos entrepostos de carnes e
entreposto de carnes em supermercados, a fim de servir como embasamento para a
ADAGRO - a partir da padronizacdo dos procedimentos fiscais a serem adotados nos
entrepostos — bem como, para as empresas que estejam enquadradas nas exigéncias da
portaria e precisam registrar-se no SIE-PE. O manual foi elaborado a partir de uma revisao
da legislacdo pertinente e da averiguacdo das principais demandas oriundas das
fiscalizagOes realizadas pela ADAGRO nestes estabelecimentos. Também foram utilizados,
como fonte de pesquisa, manuais orientativos para o setor de carnes, das secretarias de

agricultura de outros estados do Brasil.

Palavras chaves: entrepostos de carne; fiscalizagdo; manual técnico; padronizagéo;

produtos de origem animal; registro.



ABSTRACT

In Brazil, the sanitary inspection of products of animal origin (POAS) is regulated by a set
of laws, decrees, resolutions, ordinances and other legal instruments. This legislation deals
with the operation of inspection and sanitary inspection services in food producing
establishments. The state of Pernambuco adopts a special situation through the Ordinance
of the Agricultural Defense and Inspection Agency of Pernambuco (ADAGRO) n ° 58 of
2017, where the classification of “meat warehouse” and “meat warehouse in supermarkets”
was created, with mandatory registration with the state inspection service (SIE-PE). In view
of this situation, the objective of this project is standardize the activities of the SIE-PE
through the preparation of a technical manual that can encompass all the information
necessary for the operation of meat warehouses and meat warehouses in supermarkets, in
order to serve as a basis for ADAGRO - based on the standardization of tax procedures to
be adopted in warehouses - as well as, for companies that meet the requirements of the
ordinance and need to register with SIE-PE. The manual was prepared based on a review of
the relevant legislation and the investigation of the main demands arising from the
inspections carried out by ADAGRO in these establishments. Guidance manuals for the
meat sector were also used as a research source, from the agricultural departments of other

states in Brazil.

Keywords: meat warehouses; oversight; technical manual; standardization; animal

products; registation.



1- INTRODUCAO

A carne, devido a riqueza de seus nutrientes, é considerada um alimento nobre para
0 ser humano, porém deve ter procedéncia conhecida e ser inspecionada por 6rgaos
fiscalizadores para que sua qualidade ndo seja influenciada pela tecnologia empregada e
pelo manuseio inadequado (DANTAS et al, 2017).

O Brasil é detentor do maior rebanho comercial de bovinos do mundo - 213,68
milhGes de cabecas - sendo o segundo maior produtor mundial de carne bovina (ABIEC,
2020) e o terceiro maior produtor mundial de carne suina e de aves (ABPA, 2020). O pais
figura no cenério internacional ndo s6 como grande produtor, mas também como grande
consumidor.

No ano de 2019 foram produzidas 10,49 milhdes de toneladas de carne boving;
13,245 milhdes de toneladas de carne de frango e 3,983 milhdes de toneladas de carne
suina. Desse total, 76,3% da carne bovina, 68% da carne de frango e 81% da carne suina
tiveram como destino o mercado interno (ABIEC, 2020; ABPA, 2020). O consumo per
capta dessas carnes em 2019 foi de: 39,12 Kg de carne bovina/hab./ano; 42,84 Kg de carne
de frango/hab./ano e 15, 3 Kg de carne suina/ hab./ano (ABIEC, 2020; ABPA, 2020).

Nesse cenario € importante observar a distribuicdo e a comercializacdo nos pontos
de vendas dos produtos carneos. Esses locais merecem uma atencdo especial, visto que sao
nestas etapas que se garante a manutencdo da qualidade imposta nas etapas anteriores e
onde podem ocorrer falhas graves no processo produtivo (SANTOS e GONCALVES,
2010).

Em Pernambuco a fiscalizacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal
(POAs) é realizada pela Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuéria (ADAGRO),
atraves do seu Servico de Inspecao de POAs - SIE-PE (PERNAMBUCO, 2003).

A Portaria ADAGRO n° 58, de 26/09/2017 estabelece a obrigatoriedade do registro
para 0s entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados, determinando que
esses estabelecimentos varejistas devem registrar-se no SIE-PE para estarem aptos a
manipular e fracionar produtos carneos (PERNAMBUCO, 2017 a).

Diante do exposto, esse projeto de intervencdo teve por objetivo padronizar as
atividades do Servico de Inspecdo do Estado de Pernambuco (SIE-PE) nos entrepostos de
carnes e entrepostos de carnes em supermercados. Para isso foi elaborado um manual
técnico que possa englobar todas as informacgdes necesséarias ao funcionamento desses

estabelecimentos, a fim de servir de embasamento para a ADAGRO - a partir da
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padronizacdo dos procedimentos fiscais a serem adotados nos entrepostos — bem como,
para as empresas que necessitem atender a portaria ADAGRO n° 58, de 26/09/2017.
Possibilitando aos consumidores a oferta de produtos carneos inécuos, produzidos em
conformidade com a legislacdo sanitaria vigente.

O manual foi elaborado pela equipe de fiscais agropecuéarios do SIE-PE — lotados na
ADAGRO/sede, Recife - em conjunto com o Departamento de Medicina Veterinaria
(DMV) da UFRPE, na pessoa da professora Dra. Andrea Paiva Botelho Lapenda de Moura
- docente da disciplina “Inspecdo de carnes e produtos derivados” — e da Professora Dra.
Meércia Rodrigues Barros, docente da disciplina “Ornitopatologia Veterinaria”.

A metodologia de trabalho baseou-se em uma revisdo da legislacdo pertinente e da
averiguacéo das principais demandas oriundas das fiscaliza¢Oes realizadas pela ADAGRO
nestes estabelecimentos, durante o periodo de estudo. Também foram utilizados como
fontes de pesquisa manuais orientativos para o setor de carnes, das secretarias de
agricultura de outros estados do Brasil como Agéncia Goiana de Defesa Agropecuaria
(AGRODEFESA); Agéncia de Defesa Agropecuaria do Parana (ADAPAR); da Secretaria
de Agricultura do Rio Grande do Sul; do Servigo de Inspecdo do estado de Séo Paulo
(SISP); e da Agéncia Estadual de Defesa Sanitaria Animal e Vegetal do Mato Grosso do
Sul (IAGRO/.MS).
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. PRODUCAO E CONSUMO DE CARNES NO BRASIL

O agronegocio da carne brasileira se destaca no contexto econdémico rural do pais, com
geracdo de empregos e renda para milhdes de brasileiros. O setor é caracterizado pela presenca de
agentes bem heterogéneos, que vao desde pequenos produtores descapitalizados a grandes
pecuaristas; frigorificos detentores de alta tecnologia a batedouros que ndo possuem o minimo de
pré-requisitos exigidos pela legislacdo sanitaria (BUAINAIN e BATALHA, 2007), incluindo-se ai
o0s batedouros clandestinos, sem fiscalizagdo (SOUZA, 2015).

Esse processo resulta de um rebanho de 213,68 milhdes de cabecas em 2019,
tornando o Brasil detentor do maior rebanho comercial de bovinos do mundo (ABIEC,
2020) (Tabela 1). Em 2019 foram produzidas 10,49 milhdes Toneladas Equivalente
Carcacas (TEC) de carne bovina, sendo que, desse total, 76,3% ou 8,01 milhdes TEC
tiveram como destino o mercado interno, enquanto 23,6% foram destinadas as exportacdes,
0 equivalente a 2,49 milhées TEC (ABIEC, 2020).

Um outro destaque positivo é a producdo das carnes de frango e suina. O pais é o
terceiro maior produtor mundial de carne de ambas as espécies, possuindo um consumo per
capta de 42,84 Kg de carne de frango por habitante e 15, 3 Kg de carne suina\hab. (ABPA,
2020). Do total de carne de frango produzida (13,245 milhdes de toneladas), 68% é
destinada ao mercado interno e 32%, ao mercado externo (Figura 1). Em relagdo a carne
suina, dos 3,983 milhdes de toneladas produzidos, 81% da producdo € destinada ao

mercado interno e 79%, ao mercado externo (ABPA, 2020) (Figura 2).

Tabela 1. Maiores rebanhos e produtores de carne do mundo em 2019.

REBANHO PRODUGAOQ
PAIS M aowuos AS su mmos :lmtrusoi % MUNDIAL  (MILHOES TEC) % MUNDIAL
Brasil 237 1.4 215 13,0% 10,5 14,8%
india 1857 153 3009 18.2% 29 4,1%
EUA 94,5 00 945 5,7% 12,3 17.3%
Etiopia 63,1 00 631 3,8% 04 0,5%
China 615 214 889 54% i 10,6%
Argentina 54,2 00 54,2 3,3% 30 43%
Paquistao 46,5 39.2 857 5,2% 18 2.6%
México 352 00 35,2 2,1% 20 2.9%
Chade 293 00 293 1,8% 0l 0,1%
Tanzania 217 00 277 1.7% 03 0.4%
Unido Europeia gi8 04 88,2 5,3% 73 10,4%
Outros 5499 249 5748 34,7% 226 32,0%
Mundo 1.449,1 208,6 1.657,7 100,0% 70,8 100,0%

Fonte: ABIEC, 2020.
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Figura 1. Producdo do mercado mundial de carne de frango em 2019.

Produgao 2019 Total 98.594

RG%IA
Qc? @ 4.671 Qc;D

RUA 12460 CHINA
LRl 13.750
)
BRASIL
@ 13.245
OUTROS
34 527

Fonte: ABPA, 2020.

Figura 2. Producdo do mercado mundial de suina em 2019.

Produc3do 2019 Total 101.977

-

A

OUTROS
15.646

Fonte: ABPA, 2020.

No ciclo produtivo da carne hd uma cadeia de producéo que engloba desde a criacao
dos animais até a mesa do consumidor. No quadro 1 observa-se como se comporta a cadeia
produtiva da carne bovina, com seus subsistemas. Dentro destes estdo relacionados 0s
diferentes segmentos da cadeia, chamando atencdo para os sistemas de distribuicéo
representados pelas setas (BUAINAIN e BATALHA, 2007).
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Quadro 1. Estrutura da cadeia produtiva da carne bovina.

Subsistema de Suhslste'[na de Subsistema de | Subsistema de | Subsistema de
apoio Lopilt industrializaca distribuica COonsumo
po matéria-prima ¢ao a0
I i
Inddstrias de 12 Atacadista ou
transformacdo |[™ exportador [
.\ (abatedouros)
Formecedor de |_| — -
insumos -
Produtor rural Varejista T Consumidor ﬁnalw
Agentes j— —
transportadores £ &
" IndGstrias de 2% Erlnpreias ,.de
transformacio | b alimentacao
ffrigorificos) _ coletiva/
g \institucional

Fonte: BUAINAIN e BATALHA, 2007. Adaptado pelo autor.

Por ser um grande produtor e consumidor destes produtos, hd& uma grande
preocupacédo no Brasil para que a qualidade de producéo seja mantida em todas as etapas da
producdo da carne e de seus subprodutos, principalmente nos estabelecimentos varejistas,

pois é a Ultima etapa antes da entrega do produto carne ao consumidor (ABPA,2020).
2.1.2. Projecdes futuras

Em relacdo as proje¢des futuras, os dados sdo animadores. A producdo total de
carnes em 2019/20 esta estimada em 28,2 milhdes de toneladas, e a projecao para o final da
proxima década ¢ produzir 34,9 milhGes de toneladas de carne de frango, bovina e suina.
Essa variagdo entre o ano inicial da projecéo e o final resulta num aumento de producao de
23,8%. O maior aumento de producdo deve ocorrer na carne de frango (28,1%), em seguida
vem a carne suina (26,8%) e a carne bovina (16,2%) (BRASIL, 2020) (Gréfico 1).

O consumo de carne de frango projetado para a proxima decada é de 13,3 milhdes
de toneladas; supondo a populacdo total projetada pelo IBGE em 215,0 milhdes de pessoas
em 2028, tem-se ao final das projecdes um consumo de 61,8 kg/hab./ano. A carne suina
passa para 0 segundo lugar no crescimento do consumo com uma taxa anual de 2,2% nos
proximos anos. Em nivel inferior de crescimento situa-se a projecdo do consumo de carne

bovina, de 0,8% ao ano para os proximos anos (BRASIL, 2020).
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Gréfico 1. Projecdo de producédo e consumo de carnes no Brasil de 2020 a 2030.

Producdo de carnes Consumo de carnes

21142 s e 15958

" Lsup. * Projecio - -

2020 2030 | 2020 2030 | 2020 2030 00 2030 | 2000 2030 | 2020 2030

Bovna(mi) | Sunafmil) | Frango(mi) Bina(mily) | Suna(mity | Frango(mil)

Fonte: BRASIL, 2020.

Entdo, conforme registrado nos dados oficiais, o Brasil encontra-se entre 0s maiores
produtores e consumidores de carnes bovina, suina e de frango em todo o planeta. Dessa forma,
constata-se 0 grande quantitativo de produtos carneos a serem distribuidos e comercializados

internamente, devendo, por tanto, serem fiscalizados pelos 6rgdos competentes (BRASIL, 2020).

2.2.  LEGISLACAO SANITARIA

No Brasil a inspecdo sanitaria dos produtos de origem animal (POAs) é regulamentada por
um conjunto de leis, decretos, resolugdes, portarias e outros instrumentos legais. Essa legislacdo
trata do funcionamento dos servigos de inspegdo e fiscalizagdo sanitaria dos estabelecimentos
produtores de alimentos (BRASIL, 2013).

A lei 1.283, de 18/12/1950 instituiu a inspecdo de POAs no Brasil e determina que a
inspe¢do sanitéria e industrial de alimentos de origem animal é de responsabilidade da Unido,
Estados, Distrito Federal e dos municipios. Posteriormente a lei 7.889, de 23/11/1989 estabeleceu
gue nenhum estabelecimento de produtos de origem animal podera funcionar no pais sem que esteja
registrado no 6rgdo competente por sua inspecao.

No Estado de Pernambuco, atualmente, a inspecdo estadual dos POAs € exercida pela
Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuaria (ADAGRO), por meio do Servigo de Inspecao
Estadual - SIE/PE (PERNAMBUCO, 2016). As atividades do SIE-PE sdo regidas pelo Decreto
Estadual n° 15.839, de 15 de junho de 1992, sendo executadas pelos Fiscais Estaduais

Agropecuarios (FEA), médicos veterinarios, de forma permanente nos estabelecimentos que
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realizam abate de animais, e de forma periddica, por auditoria, nos demais estabelecimentos que
ndo realizam abate (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 1992).

Nas atividades do SIE-PE também é utilizada a legislacdo complementar estadual, como por
exemplo a Portaria ADAGRO n° 58/2017 e o Cddigo Sanitario de Pernambuco - Decreto n°® 20 786,
de 10/08/1998. Da mesma forma sdo utilizados, de maneira suplementar, quando necessario, 0
Decreto Federal n°® 9013/2017 e a legislacdo complementar federal, como exemplo a Portaria
MAPA n° 368/1997; IN MAPA n° 01/ 2017; RDC ANVISA n° 275/2002; O Codigo de Defesa do
Consumidor; e a Portaria de consolidacdo n°® 05/2017 do Ministério da Saude (PERNAMBUCO,
2017 a; BRASIL, 1997; BRASIL, 2017b; BRASIL, 2002).

De acordo com o POA que se pretende trabalhar, os estabelecimentos recebem uma
determinada classificacdo a nivel nacional, que € definida no Decreto federal n° 9.013, de
29/03/2017 (BRASIL, 2017b). No estado de Pernambuco vigora uma situagdo especial: através da
Portaria ADAGRO n° 58, de 26/09/2017 foi criada a classificagdo de “Entrepostos de carnes” e
“entreposto de carnes em supermercados”. Os estabelecimentos que se enquadram nessas
classificagdes necessitam de registro junto ao SIE-PE para manipular e fracionar produtos carneos
(PERNAMBUCO, 2017 a).

2.3. COMERCIO VAREJISTA DE CARNES: Entreposto de carnes e Entreposto de carnes

em superme rcados

O varejo alimenticio do Brasil apresenta-se muito desenvolvido, acompanhando as
tendéncias mundiais, pois apresenta uma variedade muito completa de modelos e formatos
de lojas, que atendem as diversas caracteristicas e necessidades do mercado consumidor
(PARENTE et al, 2000).

Tomando por base o conceito de Rosenbloom (2002), pode-se classificar os tipos de lojas
varejistas em a) Hipermercados, b) Supermercados, ¢) Lojas de conveniéncia, d) lojas de
especialidades, €) Mercearias e outras formas. Contudo a atencdo serd voltada apenas aos itens a)
Hipermercados; b) supermercados e d) lojas de especialidades, haja vista nessa Ultima
enguadrarem-se as boutiques de carnes, que também sdo foco deste trabalho.

Nos estabelecimentos varejistas a carne pode ser comercializada tanto através do
autosservico - o cliente escolhe os produtos ja embalados e rotulados nos balcGes expositores
refrigerados - quanto através do atendimento ao cliente, no qual o consumidor solicita ao
funcionério especializado um tipo de corte especial. Nos entrepostos de carne e entrepostos de carne
em supermercados podem ser observados ambos os tipos de venda da carne (PERNAMBUCO,
2017 a).
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No ramo do varejo de carnes, as feiras livres se destacam como principal meio de comércio
do produto em cidades do interior, por se tratar de um habito cultural (DINIZ et al, 2013). Todavia,
0 consumidor tem se tornado mais exigente quanto as questdes higiénicas e de qualidade,
valorizando supermercados e hipermercados como principais pontos de compra da carne bovina
(BRISOLA e CASTRO, 2005).

Os supermercados no Brasil apresentam-se em forte expansao e concomitantemente,
as mudancas dos habitos dos consumidores buscam por atender as suas necessidades de
forma prética, rapida e com qualidade (NUVOLARI, 2017).

Em torno de 70% da carne bovina comercializada no Brasil é distribuida pelos
supermercados, ficando 20% para os restaurantes e apenas 10% para os agougues (ABCZ, 2009).
Desse modo, a rede supermercadista € o maior comercializador de carne bovina in natura do pais
(MATOS et al., 2012).

No estado de Pernambuco vigora a portaria ADAGRO n° 58, de 26/09/2017, determinando
gue os estabelecimentos varejistas que realizam fracionamento de carnes e/ou miudos de animais de
acougue precisam se registrar na ADAGRO Para que possam realizar o fracionamento e a
disponibilizacdo ao comércio. Esta portaria cria a classificagdo de “entreposto de carnes” e
“entrepostos de carnes em supermercados”, cujas definigdes seguem abaixo (PERNAMBUCO,
2017 a):

Entreposto de carnes em supermercados: o estabelecimento destinado ao recebimento,
guarda, conservagdo e acondicionamento de carnes e miudos das diversas espécies de agougue, ja
inspecionadas na origem, e que disponha de lugar especifico para o seu fracionamento,
porcionamento, moagem e amaciamento, sendo embaladas e rotuladas para comercializagdo, no
proprio supermercado ou distribuigdo no estado de Pernambuco, observando-se as garantias de todo
0 processo e atendendo as legislacdes pertinentes (PERNAMBUCO, 2017 a).

Observagdo: o conceito de supermercados entende-se aqueles denominados mercadinhos,
minimercados, hipermercados. Excetuam-se 0os mercados publicos e similares que manipulem carne
(PERNAMBUCO, 2017 a).

Entrepostos de Carnes: estabelecimento destinado ao recebimento, guarda, conservacao e
acondicionamento de carnes resfriadas ou congeladas, das diversas espécies de agougue ja
inspecionadas na origem, e que disponha de lugar especifico para o seu fracionamento,
porcionamento, moagem e amaciamento, sendo embaladas e rotuladas para comercializacdo, no
préprio estabelecimento ou distribuicdo no Estado de Pernambuco, observando-se as garantias de
todo o processo e atendendo as legislagdes pertinentes (PERNAMBUCO, 2017 a).
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2.4. SEGURANCA DOS ALIMENTOS

O crescimento dos centros urbanos desencadeado pelo processo de industrializacdo, que se
intensificou no final do século XIX em vérias partes do mundo, trouxe a proliferagdo de varias
doencas contagiosas e mostrou a necessidade de um melhor cuidado com os alimentos, partindo do
principio de que a qualidade e a seguranca destes contribui para a satde do ser humano (COSTA e
ROZENFELD, 2008).

O tema seguranca dos alimentos ganhou énfase a partir da década de 1990, em virtude das
normas internacionais de controle de processos e pela evolucdo do modo de vida dos consumidores,
gue passaram a se preocupar cada vez mais com sua alimentacéo (SOUZA, 2001). Neste contexto, a
garantia da qualidade e seguranca dos géneros alimenticios comecou a tornar-se uma exigéncia e,
portanto, uma condicéo essencial a modular a preferéncia e a compra (CARDOTE, 2020).

Em nivel mundial, existe uma maior preocupacdo quanto a qualidade dos alimentos que séo
consumidos pela populacdo, bem como quanto ao controle sanitario destes. No ambito
internacional, as normas que disciplinam o processo de fiscalizagdo da produgéo de alimentos, bem
com seu controle sanitério sdo elaboradas pela Organizacdo das Nagdes Unidas para a Agricultura e
a Alimentacdo (FAO) e a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) (COSTA, 2009), e no ambito
nacional, o Ministério da Saude (MS), o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) e o Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC) sdo os 6rgdos responsaveis
(CAVALLI, 2001). Além desses 6rgdos, ha também o trabalho das secretarias estaduais de
agricultura e as secretarias municipais de satde (BRASIL, 1989).

Segundo a norma NBR ISO 22000 o termo “seguranca de alimentos” descreve aspectos
relacionados somente a inocuidade, ou seja, que os alimentos ndo se constituam em vias de
exposicdo a perigos que possam causar danos a salde, sejam eles agentes bioldgicos, fisicos,
quimicos ou condicdo do alimento (SPISSO; NOBREGA; MARQUES, 2009). Essa definicio foi
adaptada do Codex Alimentarius, sendo que a seguranga de alimentos esta relacionada & ocorréncia
de perigos e ndo inclui outros aspectos da satide humana, como, por exemplo, ma nutricdo (ABNT,
2006).

Ja o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, CONSEA, na sua Il
Conferéncia, incluiu a disponibilidade em termos de quantidade e a preocupagdo quanto ao
desenvolvimento sustentavel na definicdo de seguranga alimentar e nutricional (SPISSO;
NOBREGA; MARQUES, 2009).

Um alimento seguro deve apresentar suas propriedades nutricionais inerentes, as
caracteristicas organolépticas desejaveis e, do ponto de vista sanitario, auséncia ou tolerancia de
microrganismos patogénicos e auséncia de riscos quimicos e fisicos. A seguranga dos alimentos,
portanto, diz respeito a um conjunto de normas de producdo, transporte, conservacdo e
armazenamento de alimentos que visa determinar as caracteristicas fisico-quimicas,

18



microbiolégicas e sensoriais padronizadas, segundo as quais os alimentos seriam adequados ao
consumo ndo causando danos ao corpo humano (GOMES, 2007).

E a carne, em virtude das suas caracteristicas nutricionais, de suas qualidades organolépticas
e da influéncia de fatores ambientais € um excelente substrato para crescimento e multiplicagdo de
diversas espécies de microrganismos (ALMEIDA et al, 2010), demandando cuidados especiais
durante o processo produtivo de forma a garantir a sua qualidade e a saide do consumidor
(COUTINHO et al, 2007).

Sendo assim, o tema Alimento Seguro atualmente tem se destacado nas pautas de
discussdes e, portanto, o produtor deve buscar a certificacdo da sua producdo (certificado de
inspecdo sanitdria, controle total da produgdo até o consumo final) e, utilizar técnicas de
rastreabilidade e de producéo integrada (EMBRAPA, 2018).

O importante papel que o consumidor pode exercer junto a cadeia produtiva, demandando
seguranca, sO ressalta a relevancia desse ator no controle de qualidade dos alimentos. No entanto, o
governo € responsavel por regulamentar e implementar politicas que assegurem a seguranca dos
alimentos produzidos e comercializados no territério nacional, assim como as inddstrias e 0s
produtores também s&o responsaveis pela qualidade dos produtos que oferecem (FAO/WHO, 1996;
SALAY, 2001; WORSFOLD e GRIFFITH, 1995).

2.5.  SAUDE UNICA

O conceito de Satde Unica (SU) enfatiza que a salde das pessoas esta intimamente ligada a
salde dos animais e ao ambiente compartilhado. Essa forma de abordagem tornou-se mais
importante nos Gltimos anos com o crescimento e a expansdo das popula¢Ges humanas para novas
areas geograficas, alteracdes no clima e no manejo da terra, como desmatamento e préaticas
agricolas intensivas. Estes e outros fatores desencadearam mudangas nas interagcdes entre pessoas,
animais e o ambiente (CDC, 2020).

Segundo a Organizacdo Mundial da Salde (OMS), Satde Unica é uma abordagem para a
definicdo e implementacdo de programas, politicas, legislacdo e pesquisa em que multiplos setores
se comunicam e trabalham em conjunto para alcangar melhores resultados para a satde publica
(MACHADO, 2017). Destacam-se como particularmente relevantes, a seguranca alimentar, o
controle de zoonoses e combate a resisténcia a antimicrobianos (MACHADO, 2017).

As zoonoses podem ser transmitidas pelo consumo de alimentos de origem animal
contaminados, por picadas de insetos vetores, contato direto com secre¢des de animal contaminado
e com os residuos da produgdo animal no meio ambiente (MEGID, 2015; CDC, 2018).

Essa realidade é preocupante considerando-se que a Agéncia dos Estados Unidos para o
Desenvolvimento Internacional (USAID) publicou que mais de 75% das doencas humanas do

altimo século séo de origem animal (USAID, 2009). Ressalte-se que, de acordo com o plano de acao
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da OMS, muitos destes agentes zoonGticos apresentam resisténcia a antimicrobianos, que € a
“capacidade de um microrganismo impedir a atuacdo de um antimicrobiano” de forma que os
tratamentos se tornam ineficazes e as infec¢Bes persistentes e até incuraveis sendo considerada,

portanto, uma ameaca a sade publica global (OMS, 2001).

2.5.1. Saude unica e a producao de POAs

A preocupacdo com os aspectos relacionados a saude e o bem estar das pessoas tem
aumentado de forma consideravel. Os consumidores ndo apenas estdo preocupados com 0s
atributos intrinsecos como maciez, sabor, mas também com as caracteristicas que englobam
0 processo de obtencdo da carne, bem como a producdo, utilizacdo do meio ambiente,
processamento e em especial 0 modo que a carne estd sendo exposta ao consumidor na hora
da compra (MILLANI e POSSAMAI, 2011).

Segundo Souki et al (2003), estdo cada vez mais rapidas e intensas as mudangas que
ocorrem na sociedade e que refletem diretamente nas tendéncias de mercado e héabitos de consumo
das pessoas. Assim, além de satisfazer o cliente em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas e
organolépticas da carne, parece ser cada vez mais importante o atendimento de novas demandas
relacionadas ao meio ambiente, bem-estar animal, responsabilidade social e rastreabilidade
(OSHIWA et al, 2017).

Sob o aspecto legal, para o funcionamento de estabelecimentos de manipulacdo e
industrializacdo de produtos de origem animal, hd necessidade de licenciamento fazendario e
sanitario, permitindo a participacdo no mercado formal gerando impostos e empregos, havendo
reducdo dos gastos com a saude, em face da diminuigdo de risco de doengas causadas por carnes
contaminadas, podendo direcionar 0s recursos para capacitagdo de pessoal, concursos publicos,
melhoria de salarios dos profissionais existentes e melhoria da qualidade de vida dos habitantes,
além da protecdo ao meio ambiente devido ao tratamento adequado dos dejetos (PEIXOTO et al,
2013).

Neste sentido, é necessaria uma reflexdo para assegurar uma abordagem equilibrada que
garanta a seguranca alimentar com foco na saude da coletividade e nas acles integradoras de

prevencdo ou recuperacdo da salde humana, animal e ambiental (MENIN, 2018).
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3- OBJETIVOS

3.1- Objetivo Geral

Elaborar um manual técnico sobre as exigéncias oficias necessarias ao registro e
funcionamento dos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados no

estado de Pernambuco.

3.2- Objetivos Especificos

e Realizar um levantamento da legislacdo inerente aos entrepostos de carnes em
supermercados e entrepostos de carnes;

e Padronizar a atuagdo do Servico de Inspecdo do Estado de Pernambuco (SIE-PE)
sobre as exigéncias oficias necessarias ao registro e funcionamento dos entrepostos
de carnes e entrepostos de carnes em supermercados;

e Instruir o setor regulado sobre as exigéncias oficias necessarias ao registro e
funcionamento dos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em

supermercados.
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INTRODUCAO

A carne, devido a riqueza de seus nutrientes, é considerada um alimento nobre para
o ser humano, porém deve ter procedéncia conhecida e ser inspecionada por 6rgaos
fiscalizadores, para que sua qualidade ndo seja influenciada pela tecnologia empregada e
pelo manuseio inadequado (DANTAS et al., 2017).

O Brasil é detentor do maior rebanho comercial de bovinos do mundo - 213,68
milhGes de cabecas - sendo o segundo maior produtor mundial de carne bovina (ABIEC,
2020), sendo o terceiro maior produtor mundial de carne suina e de aves (ABPA, 2020). O
pais figura no cenario internacional ndo sé como grande produtor, mas também como
grande consumidor.

No ano de 2019 foram produzidas 10,49 milhGes TEC de carne bovina; 13,245
milhGes de toneladas de carne de frango e 3,983 milhGes de toneladas de carne suina. Desse
total, 76,3% da carne bovina, 68% da carne de frango e 81% da carne suina tiveram como
destino o mercado interno (ABIEC, 2020; ABPA, 2020). O consumo per capta dessas
carnes em 2019 foi de: 39,12 Kg de carne bovina/hab./ano; 42,84 Kg de carne de
frango/hab./ano e 15, 3 Kg de carne suina/ hab./ano (ABIEC, 2020; ABPA, 2020).

Nesse cenario é importante observar a distribuicdo e a comercializacdo nos pontos
de vendas dos produtos carneos. Esses locais merecem uma atenc¢do especial, visto que sdo
nestas etapas que se garante a manutencdo da qualidade imposta nas etapas anteriores e
onde podem ocorrer falhas graves no processo produtivo (SANTOS e GONCALVES,
2010).

Em Pernambuco a fiscalizacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal
(POAS) é realizada pela Agéncia de Defesa e Fiscalizagdo Agropecuaria (ADAGRO),
atraves do seu Servico de Inspecdo de POAs - SIE-PE (PERNAMBUCO, 2003). O SIE-PE
é 0 setor responsavel pela orientacdo, fiscalizagdo e concessdo do registro dos entrepostos
de carnes e entrepostos de carnes em supermercados (PERNAMBUCO, 2003;
PERNAMBUCO, 2017a).

A portaria ADAGRO n° 58, de 26/09/2017 estabelece a obrigatoriedade do registro
para 0s entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados, determinando que
esses estabelecimentos varejistas devem registrar-se na ADAGRO para estarem aptos a
fracionar e embalar produtos carneos.

Esse manual técnico faz parte das atividades de orientacdo do SIE-PE ao setor
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regulado, e tem por objetivo englobar as informacbGes necessarias ao registro e
funcionamento dos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados; servir
como embasamento para o corpo técnico da ADAGRO, no intuito de padronizar as acGes
fiscais do SIE-PE nos estabelecimentos mencionados; e possibilitar ao consumidor a oferta
de produtos com qualidade higiénico-sanitaria que atendam a legislacdo sanitaria vigente.

O conteldo esta dividido em seis capitulos, contemplando as defini¢cGes necessarias;
as exigéncias para obtencdo do registro de estabelecimento e produtos; os procedimentos de
fiscalizacdo e inspecdo nos estabelecimentos; o fluxo processual no ambito da ADAGRO;
as instrucOes para preenchimento dos documentos exigidos e outras disposigdes inerentes.

Os casos omissos ou as duvidas que se suscitarem na execucdo deste Manual
Técnico serdo resolvidos pela Geréncia Estadual de Inspecdo Animal (GEIA / ADAGRO),

com base em informacdes técnico-cientificas (BRASIL, 2017a).
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CONTATOS

. ADAGRO/SEDE
Fone: (81) 3181 4500 ou 3181 4515
site: adagro.pe.gov.br

E-mail: adagro@adagro.pe.gov.br

DIRETORIA DE DEFESA E INSPEQAO ANIMAL (DDIA)
Fone: (81) 3181 4502 /e-mail: ddia@adagro.pe.gov.br

GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO (GERC)
Fone: (81) 3181 4534 ou 3181 4524 / e-mail: uerc@adagro.pe.gov.br

GERENCIA ESTADUAL DE INSPECAO ANIMAL (GEIA)
Fone: (81) 3181 4527 ou 3181 4535 / e-mail: ueia@adagro.pe.gov.br

. URE* RECIFE

Fone: (81) 3181 4536 / e-mail: urerecife@adagro.pe.gov.br
*URE = Unidade Regional.

. URE PALMARES

Fone: (81) 3661 8993 / e-mail: urpalmares@adagro.pe.gov.br
. URE SURUBIM

Fone: (81) 3634 19588 / e-mail: ursurubim@adagro.pe.gov.br
. URE CARUARU

Fone: (81) 3719 9150 / e-mail: urcaruaru@adagro.pe.gov.br

. URE SANHARO

Fone: (81) 3836 2900 / e-mail: ursanharo@adagro.pe.gov.br

. URE GARANHUNS - Fone: (87) 3761 8200 / e-mail:
urgaranhuns@adagro.pe.gov.br

. URE SALGUEIRO

Fone: (87) 3871 8462 / e-mail: ursalgueiro@adagro.pe.gov.br
. URE SERRA TALHADA

Fone: (87) 3831 9293 / e-mail: urserratalhada@aagro.pe.gov.br
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. URE SERTANIA

Fone: (87) 3841 3901 / e-mail: ursertania@adagro.pe.gov.br
. URE OURICURI

Fone: (87) 3874 4800 / e-mail: urouricuri@adagro.pe.gov.br
. URE PETROLINA

Fone: (87) 3866 6523 / e-mail:_urpetrolina@adagro.pe.gov.br

. LABORATORIOS CREDENCIADOS

- ITEP:
Fone: (81) 3183 4334

E-mail: comercial@itep.br

- CERELAB:
Fone: (81) 3039 7044

E-mail: comercialne@cerelab.com.br

- EUROFINS:
Fone: (81) 3038 4508

E-mail: comercialne@eurofins.com

OUTROS ORGAOS

. AGENCIA ESTADUAL DE MEIO AMBIENTE (CPRH)
Fone: (81) 3182 8800

Site: www.cprh.pe.gov.br

e-mail: ouvidoriaambiental@cprh.pe.gov.br

. CONSELHO REGIONAL DE MEDICINA VETERINARIA (CRMV-PE)
Fone: (81) 3797 2517

Site: www.crmvpe.org.br



mailto:comercial@itep.br
mailto:comercialne@cerelab.com.br
mailto:comercialne@eurofins.com
http://www.cprh.pe.gov.br/
mailto:ouvidoriaambiental@cprh.pe.gov.br
http://www.crmvpe.org.br/

CONCEITOS

Entreposto de carnes em supermercados: o estabelecimento destinado ao recebimento,
guarda, conservacdo e acondicionamento de carnes e miudos, das diversas espécies de
acougue, ja inspecionadas na origem, e que disponha de lugar especifico para o seu
fracionamento, porcionamento, moagem e amaciamento, sendo embaladas e rotuladas para
comercializagdo, no préprio supermercado ou distribuicdo no estado de Pernambuco,
observando-se as garantias de todo o processo e atendendo as legislacGes pertinentes
(PERNAMBUCO, 2017a).

Observacdo: o conceito de supermercados entende-se aqueles denominados mercadinhos,
minimercados, hipermercados. Excetuam-se os mercados publicos e similares que
manipulem carne (PERNAMBUCO, 2017a).

Entrepostos de Carnes: estabelecimento destinado ao recebimento, guarda, conservacéao e
acondicionamento de carnes resfriadas ou congeladas, das diversas espécies de agcougue ja
inspecionadas na origem, e que disponha de lugar especifico para o seu fracionamento,
porcionamento, moagem e amaciamento, sendo embaladas e rotuladas para
comercializagdo, no proprio estabelecimento ou distribuicdo no Estado de Pernambuco,
observando-se as garantias de todo o processo e atendendo as legislacBes pertinentes
(PERNAMBUCO, 2017a).

Espécies de acougue: sdo os bovinos, buafalos, equideos, suideos, ovinos, caprinos,

lagomorfos e aves domésticas, bem como os animais silvestres criados em cativeiro,

abatidos em estabelecimentos sob inspecédo veterinaria (BRASIL, 2017a).
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CAPITULO 1



DA RESPONSABILIDADE TECNICA

Uma das exigéncias para o registro dos estabelecimentos de produtos
animal (POASs) junto a ADAGRO ¢ a contratagdo de um Responsavel Técnico
atuar na conducdo dos trabalhos de natureza higiénico- sanitaria (BRASIL, 2017a;
PERNAMBUCO, 2017a). De acordo com a portaria ADAGRO n° 58, de 26/09/2017, o RT
dos entrepostos de carnes em supermercados e entrepostos de carnes tem que ser o
profissional com formacdo em Medicina Veterinaria, devidamente habilitado e capacitado
para esta area de atuacdo (PERNAMBUCO, 2017a).

Esse profissional € um ponto chave no planejamento, pois auxilia o proprietario na
adequacao da estrutura e na organizacdo dos processos necessarios e obrigatorios, fazendo
0 elo entre os interesses do estabelecimento e o atendimento a legislacdo vigente, o que é
primordial para a viabilidade do empreendimento (PARANA, 2019).

Devido a importancia da funcdo e a impossibilidade da obtencdo do registro do
estabelecimento sem haver o acompanhamento por um RT, esse manual técnico inicia-se
com esses esclarecimentos. O presente capitulo dedica-se a uma breve orientacdo as
empresas sobre os aspectos envolvidos na atividade de Responsabilidade Técnica.

A atuacdo do Responsavel Técnico (RT) exige o cumprimento de uma série de
atividades profissionais relevantes tanto para a empresa que contrata seus servi¢cos quanto
para o consumidor dos produtos disponibilizados no mercado. Nesse sentido, deve o RT
seguir normativas de orientacdo técnica e ético-profissionais indispensaveis ao bom
desempenho de sua fun¢do (CRMV-PE, 2016).

Segundo o Conselho de Medicina Veterinaria de Pernambuco (CRMV-PE, 2016),
na area de atuacdo que envolve os estabelecimentos de carnes e derivados o RT deve
possuir as seguintes qualidades e competéncias:

a) Deter bom conhecimento técnico e capacitacdo na area de atuacéo;

b) Estar atualizado no tocante as leis, normativas e a outros dispositivos legais
previstos na legislacéo e que precisam se cumpridos pelo estabelecimento;

C) Orientar o estabelecimento sobre o fluxograma de producéo;

d) Verificar as condigdes fisicas e de higiene das instalacGes, equipamentos e
utensilios, além de orientar, sugerir ou criar planos de acdo que possam corrigir e melhorar

0 desempenho da empresa;
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e) Treinar e avaliar, com regularidade, a equipe de funcionarios da empresa em boas
praticas de fabricacdo, com abordagem coerente ao perfil de cada estabelecimento;
Observagéo: O treinamento deve abordar, entre outros assuntos inerentes, as operacoes de
recepcdo, armazenamento, manipulacdo, embalagem, rotulagem e comercializacdo dos
produtos;

f) Orientar o estabelecimento quanto aos aspectos técnicos envolvidos na manipulagéo
de produtos de origem animal embalados, bem como quanto ao armazenamento destes;

9) Orientar a empresa quanto a higiene e saude pessoal dos funcionarios e
procedimentos adotados no ambiente de trabalho, acompanhando, durante visitas
periddicas, a efetividade da execucdo;

h) Monitorar e conscientizar sobre a correta e sistematica utilizacdo dos Equipamentos
de Protecdo Individual (EPIs) no estabelecimento;

)] Orientar a empresas quanto a aquisicdo e ao uso de embalagens, equipamentos e
utensilios, que devem ser registrados e autorizados pelos 6rgaos competentes, minimizando
riscos de contaminagéo provenientes do tipo de material ou origem do mesmo;

)i Orientar o estabelecimento quanto a aquisi¢do dos produtos carneos. Toda materia-
prima deve ser oriunda de empresas registradas no SIF; no SIE-PE; SIM aderido ao SISBI-
POA; ou SIE de outros estados que sejam aderidos ao SISBI-POA (BRASIL, 2017a);

k) Orientar o estabelecimento quanto & aquisicdo e ao uso de desinfetantes/sanitizantes
e demais quimicos de higiene, bem como acompanhar regularmente a efetividade de sua
utilizacéo;

) Conhecer origem, mecanismo de acéo, validade e poder residual dos desinfetantes e
demais produtos quimicos de higiene utilizados no estabelecimento;

m) Estabelecer um programa eficiente de controle de pragas;

n) Orientar e monitorar para que a empresa controladora de pragas garanta a
efetividade no combate e/ou controle de pragas urbanas;

0) Monitorar a qualidade e a disponibilidade da agua utilizada no estabelecimento;

p) Orientar o estabelecimento sobre o destino correto dos residuos, em conformidade
com a legislacdo em vigor;

q) Acompanhar as inspe¢des higiénico-sanitarias oficiais, prestando esclarecimentos
sobre o processo de producdo, formulacdo e/ou composi¢do dos produtos, praticas e

procedimentos adotados;
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r Coordenar a elaboracdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e dos
Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs) para cada area da empresa, fazendo cumprir
sua aplicacdo sistematica e realizar treinamentos periddicos com os colaboradores.
(BRASIL, 2017 a; BRASIL, 2002)

S) Coordenar a implantacdo e a implementagdo dos Programas de Autocontrole
(PACs), com énfase na execucdo dos procedimentos descritos e nos registros internos que
garantam a qualidade dos produtos, desde o recebimento até o destino final (venda ao
consumidor) (BRASIL, 2017a; BRASIL, 2017c).

Diante do exposto, percebe-se a imensa importancia deste profissional no dia a dia
dos estabelecimentos. A atividade de producdo de alimentos exige muita seriedade e
compromisso por parte das empresas. Os desvios e possiveis erros cometidos estéo sujeitos
a sancdes civis, penais e administrativas, conforme a legislacao vigente.

E incompativel o adequado funcionamento dos estabelecimentos e o fiel
atendimento a legislacdo vigente sem que haja a presenca de um RT devidamente
habilitado, capacitado e comprometido com as atividades que lhe sdo competentes. Faz-se
necessaria uma escolha rigida e minuciosa, por parte das empresas, para que sejam colhidos

ganhos e evitados prejuizos de ordem sanitaria e econémica.
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CAPITULO 2



DO REGISTRO DO ESTABALECIMENTO

Esse capitulo destina-se a descrever 0 passo a passo a ser cumprido par
do registro de entreposto de carnes e entreposto de carnes em supermercados. Além do
registro do estabelecimento é necessario também o registro dos produtos manipulados no
entreposto de carnes e entreposto de carnes em supermercados (BRASIL, 2017a;
PERNAMBUCO, 1992). As instrucOes inerentes ao registro dos produtos serdo fornecidas
no capitulo 4 (“Do registro dos produtos”).

E fundamental a contratacio de um RT, o quanto antes, para acompanhar 0 processo

de registro do estabelecimento, assim como desempenhar as demais funcbes inerentes a
atividade, conforme j& detalhado no capitulo 01 e também a ser ratificado no decorrer deste
Manual Técnico.

Vejamos a seguir 0 passo a passo necessario para a obtencdo do registro do

estabelecimento:

Passo 01: Solicitacdo de Vistoria prévia

Inicialmente o interessado deve comparecer a uma unidade da ADAGRO para fazer
a solicitacdo da vistoria prévia do estabelecimento.

A vistoria prévia consiste em uma visita ao estabelecimento, a ser realizada pelos
Fiscais Estaduais AgropecuariossADAGRO, onde vao observar a estrutura fisica para
identificar as adequacfes necessarias que 0 estabelecimento precisa atender para obter o
registro (BRASIL, 2017a).

O documento para solicitagdo da vistoria prévia é o “REQUERIMENTO DE
VISTORIA PREVIA”. No anexo | desse Manual técnico estéa disponibilizado o modelo de
requerimento e as respectivas instrucdes de preenchimento.

Sera cobrada uma taxa (DAE 20), conforme determina o Decreto estadual n° 44.058
de 24/01/2017. O boleto de cobranca dessa taxa ¢ emitido no ato do atendimento nas
unidades da ADAGRO ou pode ser gerado no site da Secretaria da Fazenda
(sefaz.pe.gov.br). O pedido de vistoria prévia sera protocolado pela ADAGRO quando o

requerimento for entregue acompanhado da comprovacdo do pagamento da taxa
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(PERNAMBUCO, 1992).

Ficam dispensadas de pagar a taxa de vistoria prévia os microempreendedores
individuais (MEIs), conforme determina a lei Complementar n® 123, de 14/12/2006.
PASSO 02: Realizacdo da Vistoria Prévia

Apos a solicitacdo da vistoria prévia e o recebimento do protocolo pelo interessado,
uma equipe de Fiscalizacdo da ADAGRO comparecera ao estabelecimento para realizar a
vistoria.

Ha duas situacdes possiveis para a realizacao da vistoria prévia:

a) quando so existe o terreno sem nenhuma dependéncia\instalacdo construida; ou
b) quando ja existe uma estrutura edificada.

Terreno sem estrutura fisica edificada

Na vistoria do terreno serdo observados a localizacdo, a topografia e a
disponibilidade de &gua. Os terrenos devem ser localizados distantes de fontes produtoras
de odores e de potenciais contaminantes (BRASIL, 1997; BRASIL, 2017a).

Estabelecimentos com estrutura fisica edificada

Os itens (“checklist”) a serem observados pelos fiscais da ADAGRO estéo elencados

no laudo de vistoria, disponibilizado na forma do anexo Il desse manual técnico.
Ao final da vistoria prévia sera emitido o laudo de vistoria, datado e assinado pelos
Fiscais e pelo responsavel do estabelecimento. O laudo sera emitido em duas vias, uma via

fica no estabelecimento e a outra, com a equipe de fiscalizacéo.

Passo 03: Contratagdo do Responsavel Técnico (RT)

Caso o estabelecimento ainda ndo seja acompanhado por um RT, recomenda-se a
contratacdo desse profissional neste momento, pois a partir do passo 04 todas as etapas
necessitardo do acompanhamento do Responsavel Técnico Médico Veterinario.

Os estabelecimentos que ndo possuirem um responsavel técnico Médico Veterinario
ndo poderdo ser registrados na ADAGRO (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 2017a).

Passo 04: Apresentacdo do projeto de adequacéo

Antes de realizar qualquer tipo de adequacdo (estrutura fisica e instalacdo de
equipamentos) solicitada na vistoria prévia, o estabelecimento deve apresentar um projeto
para analise técnica pela equipe de fiscalizagdo da ADAGRO (PERNAMBUCO, 2017a).
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O projeto de adequacdo deve ser elaborado de forma simples, podendo ser utilizado
um croqui digitalizado ou de proprio punho a caneta. N&o serdo avaliados croquis feitos a
lapis (PERNAMBUCO,1992).

O projeto deverd contemplar todas as instalagdes e equipamentos inerentes ao
entreposto de carnes, sobretudo os locais em que foram solicitadas adequacdes. As
instalacGes e equipamento deverdo estar sinalizados por legendas (PERNAMBUCO,
2017a).

Recomenda-se que o croqui seja elaborado com o auxilio do Responsavel técnico do
estabelecimento. O projeto deve ser apresentado em duas vias, pois, ap0s a apreciacao
pelos fiscais da ADAGRO, uma via sera entregue ao responsavel pelo estabelecimento e a
outra, ficara de posse da ADAGRO para ser anexada ao processo de registro do
estabelecimento.

E muito importante estar atento a este passo 04. Em hipdtese alguma o
estabelecimento devera realizar alteracGes estruturais sem submeter o projeto de adequacéo
(croqui) a apreciacdo dos Fiscais da ADAGRO (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO,
2017a). Alerta-se para esse fato, pois em um grande nimero de vezes ha um entendimento
errbneo e as adequac0es realizadas ndo atendem ao que foi solicitado, resultando na nédo

aprovacdo do estabelecimento para o registro na ADAGRO.

Passo 05: Execucdo das adequacdes (Estrutura fisica e equipamentos)

Apbs a aprovacdo do projeto de adequacdo, 0 estabelecimento devera iniciar a
execucdo das adequacdes solicitadas na vistoria previa (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO,
2017a).

Toda a disposicao do fluxo de producdo, da estrutura fisica e dos equipamentos do
entreposto de carnes devera representar fidedignamente o projeto de adequacdo aprovado
(PERNAMBUCO, 2017a).

A execucdo das adequacdes deve ser acompanhada pelo RT do estabelecimento
(CRMV-PE, 2016).

O capitulo 03 (“Estrutura fisica e fluxo sanitario”) detalha as informag¢des inerentes a
estrutura fisica e ao fluxo sanitario dos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em

supermercados, podendo ser utilizado como fonte de consulta.
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Passo 06: Entrega dos documentos constantes na relagdo para registro de estabelecimento.

Apos receber o laudo de vistoria prévia, com conclusdo favoravel, o interessado
devera providenciar a documentagdo necessaria para o registro do estabelecimento.

Os passos 05 e 06 foram separados por fins didaticos, visando proporcionar um
melhor entendimento pelo interessado. Porém, na pratica, as adequagdes do
estabelecimento e o preparo dos documentos podem ser providenciados ao mesmo tempo,
uma vez que o andamento de um néo interfere no andamento do outro.

O quadro abaixo mostra a relacdo de documentos exigida pela ADAGRO para que
seja realizado o registro do estabelecimento, conforme consta no Decreto Estadual n°
15.839, de 23/07/1992 e no Decreto Federal n° 9013, de 29/03/2017 (PERNAMBUCO,
1992; BRASIL, 2017?).

Apds a relacdo serdo descritas algumas consideracdes necessarias ao processo. Em

cada anexo disponibilizado também serdo fornecidas as instru¢des de preenchimento.

Quadro 1- Relacéo de documentos para registro de estabelecimento

DOCUMENTOS

01 | Requerimento de vistoria prévia e taxa de vistoria prévia (DAE 20)

02 | Laudo de vistoria prévia, na forma do anexo Il

03 | Requerimento de registro inicial, na forma do anexo 111

04 | Memorial descritivo de instalagdes e equipamentos, na forma do anexo 1V

05 | Memorial econdmico-sanitario, na forma do anexo VV

06 | CNPJ

07 | Inscrigdo estadual

08 | Declaragdo de responsabilidade técnica (médico veterinario), na forma do anexo
VI

09 | Cépia da carteira do CRMV e a ART do responsavel técnico

10 | Alvaréa da prefeitura

11 | Licenca ambiental do 6rgdo competente
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12 | Planta baixa na escala 1:1000

13 | Procuracdo quando for o caso

14 | Procedéncia da matéria prima (notas fiscais)

15 | Atestado de satde dos funcionarios da sala de manipulacéo

16 | Contrato com a dedetizadora registrada na ADAGRO

17 | Taxa de registro inicial (DAE 20)

18 | Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e os Programas de Autocontrole
(PACs)

Considerac0es sobre alguns itens da relacdo de documentos:

- Item 09 (Copia da carteira do CRMV e ART do Responsavel Técnico):

O RT deve apresentar a cOpia da carteira do 6rgdo de classe - Conselho Regional de
Medicina Veterinaria (CRMV-PE).

A ART (Anotacdo de Responsabilidade Técnica) é um documento expedido pelo
CRMV-PE onde consta a oficializacdo do contrato entre 0 RT e o estabelecimento
contratante (CRMV-PE, 2016). O modelo de requerimento estd disponibilizado no anexo

VIl deste manual.

- Item 12 (Planta baixa):

Deve obedecer a escala exigida de 1:1000 (um para mil) e ser assinada por um
engenheiro ou arquiteto (PERNAMBUCO, 1992). Recomenda-se que a planta baixa so seja
elaborada ap6s a aprovacdo do projeto de adequacgdo (passo 04), pois ela tem que retratar
fidedignamente o estabelecimento que sera registrado na ADAGRO.

Recomenda-se ainda que a planta baixa seja elaborada em conjunto com o
Responsavel Técnico do estabelecimento, pois é o profissional que detém o conhecimento
técnico sobre o fluxo sanitario e a disposi¢do das instalaces e equipamentos, com vistas ao
atendimento a legislacédo sanitaria vigente.

As dependéncias os equipamentos deverdo ser sinalizados com as respectivas
legendas, indicando o nome de cada dependéncia (barreira sanitaria, sala de manipulacéo,

area de vendas, vestiarios, etc) e 0 nome de cada equipamento que se encontra no interior
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das dependéncias (pias, mesas de manipulacdo, balcdo expositor, entre outros)
(PERNAMBUCO, 2017a).

Também se faz necessario indicar o fluxo de pessoas; de matérias-primas e
produtos; de embalagens; e de residuos gerados no entreposto. Essas indicacdes deverdo ser
feitas com o uso de setas de cores diferentes e a respectiva legenda para cada fluxo -
pessoas, produtos, embalagens e residuos (PERNAMBUCO, 2017a). As cores das setas
estdo indicadas na Portaria ADAGRO n° 58 de 26/09/2017.

O capitulo 03 desse manual técnico (“Estrutura fisica e Fluxo sanitario”)
disponibiliza um modelo de croqui com a correta disposi¢cdo das dependéncias fisicas e o
respectivo fluxograma de producédo condizentes com o padréo higiénico-sanitario vigente,

que poderé ser utilizado como base para a elaboragdo da planta baixa na escala exigida.

- Item 14 (Procedéncia da Matéria-Prima):

O atendimento a este item consiste apenas em disponibilizar as cOpias das notas
fiscais para que haja a comprovacdo de que toda a matéria prima do entreposto de carnes ou
entrepostos de carnes em supermercados € oriunda de estabelecimentos registrados nos
6rgdos competentes (BRASIL, 1997; BRASIL, 2017a)

- Item15 (Atestado de Saude dos Funcionarios da Sala de Manipulacéo):

A exigéncia para o registro na ADAGRO é somente para os atestados de satde dos
funcionarios que trabalham dentro da sala de manipulacdo do Entreposto de Carnes ou do
entreposto de carnes em supermercados (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 1992).

O atestado deve ser assinado por um médico do trabalho, ficando a cargo desse
profissional a solicitacdo de testes e/ou exames complementares em cada caso.

No atestado de salde deve constar pelo menos uma das seguintes informacdes:

a) que o funcionario possui a funcao de “Manipulador de Alimentos”; ou
b) que “O funcionario esta apto a manipular alimentos”.

Essa exigéncia decorre do fato de que, na maioria dos casos, os funcionarios séo
contratados como “Auxiliar de Produ¢ao”, ndo ficando especificado os que manipulam
alimentos. No atestado de salde ndo pode haver davidas se o funcionario em questdo pode

ou ndo pode exercer a atividade de manipulador de alimentos.
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- Item 16 (Contrato com a Dedetizadora):

Apresentar copia do contrato entre o estabelecimento e a empresa contratada para
realizar o controle de pragas. A empresa responsavel pelo controle de pragas deve possuir
registro na ADAGRO (PERNAMBUCO, 2007).

- Item 17 (Taxa de Registro Inicial):

O item 17 corresponde a taxa (DAE 20) cobrada para registro do estabelecimento,
conforme determina o Decreto Estadual n°® 44.058 de 24/01/2017 (PERNAMBUCO, 2017
b). O boleto de cobranca dessa taxa é emitido no ato do atendimento nas unidades da
ADAGRO ou pode ser gerado no site da Secretaria da Fazenda (sefaz.pe.gov.br).

Ficam dispensados de pagar a taxa de registro inicial de estabelecimento os
microempreendedores individuais (MEIs), conforme determina a Lei Complementar n°
123, de 14/12/2006 (BRASIL, 2006).

- Item 18 (Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Programas de Autocontrole -
PAC):

Compete ao Responsdvel Técnico coordenar a elaboracdo dos manuais e a
implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo e dos Programas de Autocontrole dos
estabelecimentos. (BRASIL, 2017a; BRASIL, 2017 ¢; CRMV-PE, 2016).

Com relacdo ao Programa de Autocontrole (PAC), sera estabelecido um prazo de
até 06 (seis) meses, apds a concessdo do registro do estabelecimento, para que haja a

completa implantacéo e implementacéo do Programa (PERNAMBUCO, 2017 b).

Emissdo do protocolo de recebimento dos documentos

Ao receber 0s documentos previstos no passo 06, o Fiscal Agropecuério da

ADAGRO, responsavel pelo processo de registro devera:

a) Conferir e analisar os documentos, verificando se todas as exigéncias documentais
foram cumpridas; e

b) Emitir o Protocolo de Recebimento de Processo de Registro, devidamente datado e
assinado, a ser entregue ao responsavel legal ou responséavel técnico do

estabelecimento, na forma do Anexo VIII desse manual.
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Passo 07: Vistoria final do estabelecimento

A vistoria final serd realizada apds a entrega dos documentos exigidos para o
registro do estabelecimento e ap6s a conclusdo das adequacgdes solicitadas na vistoria
prévia.

Para realizar a vistoria final os Fiscais da ADAGRO deverdo estar de posse do
Laudo de vistoria prévia; do Memorial descritivo de instalacbes e equipamentos; do
Memorial econémico- sanitario e da Planta baixa (elaborada apds a aprovacdo do croqui).
Para ser aprovado o estabelecimento precisa atender fidedignamente os dados constantes
nestes documentos (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 1992).

Apos a realizagdo da vistoria sera emitido o Laudo de vistoria final, datado e
assinado pelos fiscais e pelo responsavel do estabelecimento. O laudo serd emitido em duas
vias, uma via fica no estabelecimento e a outra, com a equipe de fiscalizagcdo para ser
anexada ao processo de registro do estabelecimento (PERNAMBUCO, 1992).

O modelo do laudo de vistoria final encontra-se no anexo Il desse Manual. Trata-se
do mesmo modelo do laudo da vistoria prévia, pois resume-se apenas a constatar se as

adequacdes solicitadas na vistoria prévia foram atendidas.

Passo 08: analise laboratorial da 4gua de abastecimento

Faz-se necessario que o interessado esteja atento a um fator muito importante: além
de atender a legislacdo quanto a estrutura fisica; equipamentos; fluxo sanitario; entrega de
documentos e contratacdo de um RT, é fundamental estar atento para a qualidade da agua
de abastecimento do estabelecimento. Sem um resultado laboratorial favordvel ndo é
possivel o registro do estabelecimento junto a ADAGRO (PERNAMBUCO, 1992).

Apds a aprovacdo na vistoria final sera realizada a coleta oficial (realizada pela
ADAGRO) da 4gua de abastecimento do entreposto de carnes ou entreposto de carnes em
supermercados, para posterior envio aos laboratdrios credenciados (PERNAMBUCO,1992;
BRASIL, 2017a).

Para fins de potencializacdo de tempo, recomenda-se aos fiscais da ADAGRO que
as coletas sejam feitas no mesmo dia da vistoria final. Faz-se primeiro a vistoria e, em caso
de aprovacéo, realizam-se as coletas.

Apobs a coleta sera lavrado o termo de coleta, datado e assinado pelos fiscais da
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ADAGRO e pelo responsavel do estabelecimento. O termo sera emitido em duas vias, uma
via sera entregue ao estabelecimento e a outra, ficard de posse da ADAGRO
(PERNAMBUCO, 1992).

A agua de abastecimento sera testada para as seguintes analises:

- Fisico-Quimica: cor aparente, odor, turbidez, sélidos totais dissolvidos,
cloretos, dureza total, sulfato, nitrito e nitrato, cloro residual livre (BRASIL, 2017 b).

- Microbiol6gica: contagem de bactérias heterotroficas, coliformes totais,
Escherichia coli (BRASIL, 2017 b).

A ADAGRO ndo possui laboratério proprio. A analise fiscal da dgua seré realizada
em um dos laboratdrios credenciados. A participacdo da ADAGRO nesse processo é fazer a
coleta e encaminhar ao laboratério. Aos estabelecimentos compete o custeio referente as
analises laboratoriais (BRASIL, 2017a). Os contatos dos laboratorios habilitados a
realizacdo das analises estdo disponiveis na pagina 08 desse Manual.

A escolha do laboratorio credenciado que realizard as analises fiscais é de livre
opcdo do estabelecimento. Para a ADAGRO sO se faz necessario o comprovante de
pagamento das andlises, pois 0 encaminhamento das amostras s6 podera ser feito se o
laboratério ja tiver uma Ordem de Servico (OS) aberta em nome do estabelecimento
contratante.

Sugere-se aos estabelecimentos que ao entrar em contato com os laboratérios,
informar que a finalidade das andlises é para registro de estabelecimento na ADAGRO,
pois ja possuem a relacdo de analises necessarias para esse caso, facilitando a elaboracdo do
or¢amento.

Ao término do processamento das amostras, o laboratdrio enviara os resultados das
analises laboratoriais para a ADAGRO. O prazo médio de emissdo de resultados é de 15

(quinze) dias apos as coletas.

Passo 09: Emissdo do Certificado de Registro de estabelecimento
A ADAGRO emitira o certificado de registro de estabelecimento, com o respectivo

numero do SIE, apos atendidas as trés situacdes abaixo de forma concomitante:

1. Laudo de vistoria final, emitido pelos Fiscais da ADAGRO, com concluséo
favoravel a concessédo do registro (BRASIL, 2017a);

2. Entrega de todos os documentos exigidos para o registro de estabelecimento
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(BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 1992); e
3. Laudo da analise laboratorial da agua, com resultado favoravel, emitido por
um laboratério credenciado (PERNAMBUCO, 1992).

O certificado de Registro (original) serd entregue ao proprietario ou responsavel
pelo estabelecimento. O registro terd validade de um ano (PERNAMBUCO, 1992).

Apdbs a obtencdo do Registro o estabelecimento devera implantar os programas de
autocontrole exigidos pela legislagdo, em prazo estabelecido pelo SIE-PE
(PERNAMBUCO, 2017b).

Qualquer obra de reforma ou constru¢do no estabelecimento registrado sé podera
ser executada apds a aprovacdo do projeto de adequacdo pelos Fiscais da ADAGRO
(BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 2017a).

A renovacdo do registro do estabelecimento devera ser solicitada a ADAGRO um
meés antes da data de vencimento. O documento para solicitacdo ¢ o “requerimento para
renovacgao de registro de estabelecimento”, cujo modelo esta disponibilizado no ANEXO
IX desse manual técnico (PERNAMBUCO, 1992).
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CAPITULO 3



/A ESTRUTURA FISICA E DO FLUXO SANITARIO

Este capitulo destina-se a orientar sobre a estrutura fisica e o fluxc
necessarios para a obtencao do registro de estabelecimento junto 8 ADAGRO. O presente
capitulo serd dividido em duas partes: Na primeira, serdo descritas as dependéncias que
precisam compor 0s entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados. Na
segunda parte serdo descritas as orientacGes sobre o fluxo sanitario relativo aos produtos,
colaboradores, equipamentos, embalagens e residuos.

Ao final do capitulo sera disponibilizado um modelo de croqui onde o interessado
poderd visualizar a correta disposi¢cdo das dependéncias aqui mencionadas e 0 respectivo

fluxograma de producéo, condizentes com o padréo higiénico-sanitario vigente.

Para obtencdo do registro na ADAGRO, 0s entrepostos de carnes e entrepostos de carnes
em supermercados deverdo possuir as seguintes dependéncias (PERNAMBUCO, 1998;
PERNAMBUCO, 2017a; BRASIL, 2017a):

| - Area de recepcao da matéria-prima (carcacas e caixarias);
- Camara frigorifica para armazenamento dos produtos carneos;

I - Barreira sanitaria;

IV -  Sala de manipulacéo;

V - Local para higienizagéo de recipientes e carrinhos de transporte;
VI -  Banheiros e vestiario com instalacdes sanitarias completas;

VIl -  Depbsito de embalagem;

VIII - Depésito de Material de Limpeza (D.M.L);
IX-  Lavanderia*;

*pode ser dispensada em algumas situacoes.
X- Deposito de produtos impréprios;
Xl - Depoésito de lixo;
X1l - Reservatorio de agua.

Da Estrutura fisica geral, comum a todas as instalacoes:
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Observacao: Para fins de esclarecimento, nesse manual técnico a palavra “instalagdes” sera
utilizada como sindnimo de ‘“dependéncias”, assim como a palavra “equipamentos”
englobarad os maquinarios e utensilios.

Séo condicdes basicas e comuns aos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes

em supermercados:

a) Area delimitada e suficiente para contemplar todas as dependéncias necessarias
(BRASIL, 2017a);
b) Dependéncias compativeis com a finalidade do estabelecimento e apropriadas para

recepcdo, manipulagdo, fracionamento, conservagdo, acondicionamento, embalagem,
rotulagem, armazenamento ou expedicdo de matérias-primas e/ou produtos comestiveis
(BRASIL, 2017a);
C) Os prédios e instalacdes deverdo ser de tal maneira que impecam a entrada ou
abrigo de insetos, roedores e/ou pragas e de contaminantes ambientais, tais como fumaga,
poeira, vapor e outros (BRASIL, 1997);
d) Pisos impermeabilizados com material resistente, lisos*, antiderrapante e de facil
higienizacdo, com declividade que permita o rapido escoamento das aguas residuais
(PERNAMBUCO, 1998);
*no sentido de n&o ter arranhuras, desnivelamentos ou outras inconformidades similares.
- Os ralos deverdo ser do tipo sifonados, de facil higienizacdo e dotados de
dispositivos que permitam seu fechamento, evitando a passagem de insetos e roedores
(BRASIL, 2017a);
e) Paredes e separacOes de cor clara, revestidas ou impermeabilizadas, e construidas
para facilitar a higienizacdo (BRASIL, 2017a);

Observagéo: Os rejuntes, quando utilizados, devem ser de cor clara.
f) As portas e oculos (aberturas) terdo altura e largura suficientes para possibilitar o
transito de funcionarios, equipamentos ou produtos (carcagas, caixarias, entre outros) em
cada setor especifico. Devem ser de material liso, resistente e lavavel. Ndo é permitido o
uso de madeira nas portas, janelas e 6culos (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 2017a).
- As portas e os oOculos das areas frigorificas devem conservar a capacidade de
vedacéo;
- As portas das areas ndo climatizadas (Ex.: barreira sanitaria, depdsito de

embalagens, etc) devem ser instaladas de tal maneira que ndo permitam a existéncia de
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frestas entre as paredes, o piso e o forro;
9) Nas areas externas a sala de manipulacdo, todas as janelas e outras aberturas em
comunicacdo com o exterior devem, obrigatoriamente, ser providas de telas milimétricas a
prova de insetos, facilmente removiveis para higienizacdo e apresentar boa conservagdo
(BRASIL, 2017a; BRASIL, 1997);
Observacdo: A instalacdo das telas sera sempre pelo lado externo das dependéncias.

h) Pé-direito com altura suficiente para permitir a disposicdo adequada dos
equipamentos e atender as condi¢des higiénico-sanitarias especificas para suas finalidades;
- Deve haver uma atencdo especial com a trilhagem aérea (quando houver) ou “gancheiras”
(tendais), a fim de que ndo haja o contato direto da matéria-prima ou produtos com o piso
(BRASIL, 2017a);
) Forro de material liso, resistente e facil higienizacdo, instalado de modo a
proporcionar vedagdo completa e evitar acumulo de sujeira e contaminacdo (BRASIL,
2017a);
- Nao é permitindo o uso de madeiras ou gesso. Utilizar preferencialmente PVC ou
concreto (BRASIL, 2017a);
)i lluminagdo natural ou artificial e ventilagdo adequadas em todas as dependéncias
(BRASIL, 2017a);
- A iluminacgdo artificial far-se-4 por luz fria, com dispositivo de prote¢do contra
rompimentos ou estilhacos (em casos de lampadas de vidro) sobre produtos em qualquer
das fases de producdo, observando-se um minimo de intensidade luminosa de modo a ndo
promover alteracdo de cores dos ambientes e dos produtos alimenticios (BRASIL, 1997);
K) As instalacbes elétricas deverdo ser embutidas ou aparentes e, nesse caso, estar
perfeitamente recobertas por canos isolantes e apoiados nas paredes e tetos, ndo se
permitindo fios pendurados sobre as areas de manipulacdo de alimentos (BRASIL, 1997);
) Dispor de abastecimento de agua potavel com instalacbes para armazenamento e
distribuicdo, em volume suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e,
quando for o caso, instalacdes para tratamento de agua (BRASIL, 2017a);
m) Pontos de agua com pressdo suficiente para lavagem dos equipamentos e
instalagdes, ou outro método a ser aprovado pelo SIE-PE (Ex.: Lavadoras de alta presséo);

Observacdo: As mangueiras, quando existentes, deverdo ser armazenadas em

suportes especificos, ndo devendo ficar “soltas” sobre o piso ou bancadas;
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n) Dispor de rede de esgotos com um sistema eficaz de evacuacao de efluentes e aguas
residuais, que possa permitir a higienizacéo dos pontos de coleta de residuos e ser mantido,
a todo momento, em bom estado de funcionamento (BRASIL, 2017a; BRASIL, 1997);

- Todos os condutos de evacuacdo (incluido o encanamento de despejo das aguas)
deverdo ser suficientemente grandes para suportar cargas maximas e dotada de dispositivos
e equipamentos destinados a prevenir a contaminacdo das dependéncias, protegendo contra
a entrada de baratas, roedores etc. (BRASIL, 1997; BRASIL, 2002; BRASIL, 2017a);

0) O estabelecimento de produtos de origem animal ndo podera ultrapassar a

capacidade de suas instalacOes e equipamentos (BRASIL, 2017a).

InstrucBes sobre as Instalacdes obrigatorias:

| - Area de Recepcio da matéria-prima (carcacas e caixarias)

a) Exigéncias gerais

- Localizacdo: em local apropriado para a entrada e distribuicdo das mercadorias aos
diversos setores da loja. Pode ser a mesma area onde séo recebidas as outras mercadorias
do estabelecimento, desde que em horarios distintos (BRASIL, 2002; PERNAMBUCO,
2017a).

Deve ser uma area coberta, para evitar que os produtos sejam expostos ao sol ou a
chuva; estar sempre higienizada, em boas condicfes de conservagdo e livre de acimulo de
produtos (BRASIL, 2002);

Nos Entrepostos de Carnes em Supermercados e Entrepostos de Carnes a area para
recepcdo de carnes devera possibilitar a entrada dos veiculos transportadores, de modo a
facilitar a sua chegada. Caso esta situacdo ndo ocorra, serd permitida uma distancia maxima
de 10m (dez metros) do veiculo transportador até a area de recepcdo da carne, desde que
seja assegurada a inocuidade da matéria prima (PERNAMBUCO, 2017a);

Para os estabelecimentos que trabalham com carcagas (meias carcagas ou quartos), o
recebimento deve ser feito nas dependéncias internas. N&o sera permitida a recepcdo de
carcacas pela frente da loja, por dentro da area de vendas - entre as gbndolas, mesmo em
horarios em que a loja ndo esteja aberta. (PERNAMBUCO, 2017a);

Para os estabelecimentos que optem por trabalhar com meias carcagas ou quartos de
carcagas, 0 acesso a camara frigorifica ocorrerd atraves de corredor exclusivo para esta

finalidade, com largura suficiente para que as carcacas ndo tenham contato com as paredes.
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O seu percurso deve ser totalmente livre, sem nenhum tipo de obstrugdes que venham a
atrapalhar o deslocamento das carcacas até a camara frigorifica (PERNAMBUCO, 2017a).
b) Estrutura

- Piso, ralos, paredes, portas, pé-direito e forro: atender aos requisitos descritos no
topico “Estrutura fisica geral, comum a todas as instalagdes” constantes no inicio desse
capitulo.

- DimensOes suficientes que atendam a demanda de recepcdo das mercadorias
(PERNAMBUCO, 1992; BRASIL, 2017a).

Il - Camara frigorifica para armazenamento dos produtos carneos

a) Exigéncias gerais

- Localizacdo: Deve estar em contato direto com a sala de manipulagdo, com
comunicagdo direta através de porta ou oOculo, de maneira que as carcagas e 0s demais
produtos carneos ao sairem das camaras com destino a sala de manipulagdo nédo transitem
pelo interior de nenhuma outra dependéncia (PERNAMBUCO, 2017a; BRASIL, 2017a).

A(s) camara(s) do entreposto de carnes deve(m) armazenar, preferencialmente,
somente as carnes e 0s produtos carneos.

Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis de natureza
distinta em uma mesma camara, desde que seja feita com a devida identificacdo, que ndo
ofereca prejuizos a inocuidade e a qualidade dos produtos e que haja compatibilidade em
relacdo a temperatura de conservacao e ao acondicionamento (BRASIL, 2017a). A excecao
a esse caso sdo os pescados frescos ou refrigerados, que precisam de um local exclusivo
para seu armazenamento.

Os estabelecimentos que recebem matéria-prima congelada possuirdo camara de
estocagem de congelados. Nesta camara € permitido o uso de estrados de madeira, desde
que bem conservados e adequadamente higienizados (PERNAMBUCO, 2017a).

Os produtos ndo poderdo, de forma alguma, ser armazenados em contato direto com o
piso, devendo ser armazenados em galeias sobre paletes e/ou estantes, e\ou tendais (ou
trilhamento) bem conservados e limpos, guardando um distanciamento suficiente ente si e
entre as paredes e o teto, de forma que permita apropriada higienizacéo, iluminagéo e
circulacdo de ar (BRASIL, 1997; BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

A instalacdo de cdmaras frigorificas em pavimento superior obedecera as normas
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trabalhistas e dos demais 6rgdos competentes quanto a sua localizacdo e seguranca
(PERNAMBUCO, 1992).

Todas as camaras frigorificas deverdo possuir um marcador de temperatura externo
(BRASIL, 2002).

b) Estrutura fisica:

- Deve possuir dimensdes suficientes para a demanda de armazenamento dos
produtos conservados a frio (PERNAMBUCO, 1998).

- Piso: atender aos requisitos descritos no tépico “Estrutura fisica geral, comum a
todas as instalagdes™ constantes no inicio desse capitulo;

- Paredes: poderdo ser de alvenaria ou totalmente construidas de isopainéis e devem
atender aos requisitos descritos no topico “Estrutura fisica geral, comum a todas as
instalagdes™ constantes no inicio desse capitulo;

- Porta e oculo:

As camaras em contato com a sala de manipulacdo devem possuir uma porta e um
oculo (abertura), com largura e altura suficientes a finalidade. A composi¢éo da porta e do
6culo deve ser de material metalico ou de material plastico, ndo sendo permitido o uso de
madeira (BRASIL, 1997; PERNAMBUCO, 1992; PERNAMBUCO, 2017a).

E preferivel que o 6culo esteja voltado para a area de recepcio e, a porta, para a sala
de manipulacdo. Porém, também pode ocorrer o inverso — a porta ser voltada para a
recepcdo e o Oculo, para a sala de manipulacdo. No primeiro caso tem-se uma camara tipo
“area limpa”, ja no segundo, a camara sera tipo “area suja” (PERNAMBUCO, 2017a).

A exigéncia de uma porta e um 6culo decorre do fato de ndo ser possivel haver
alternativas a entrada de pessoas na sala de manipulacdo sem ser exclusivamente pela
barreira sanitaria (PERNAMBUCO, 2017a).

Il - Barreira Sanitaria

E um gabinete localizado no acesso a sala de manipulagio, tendo por finalidade a
higienizacdo obrigatoria dos funcionarios (botas, médos e antebracos) antes da entrada para
manipulacdo (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 2017a).

a) Exigéncias gerais

A entrada de funcionérios na sala de manipulacdo devera ser feita Unica e
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exclusivamente pela barreira sanitaria, ndo podendo haver nenhuma outra alternativa
(BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 2017a).

b) Estrutura fisica:

- Duas portas: a primeira porta se abre para o interior da barreira sanitaria e a
segunda, para dentro da sala de manipulagéo.

As portas devem ser lisas, de material resistente e lavavel, dotadas de visores
(prevenir acidentes) e com dispositivo para fechamento automatico (PERNAMBUCO,
1992; BRASIL, 2017a).

- Piso, ralo, paredes, forro e pé-direito: atender aos requisitos descritos no topico
“Estrutura fisica geral, comum a todas as instala¢des” constantes no inicio desse capitulo.

- Dimensdes suficientes para o numero de funcionéarios (BRASIL, 2002).

O interior da barreira sanitaria deve conter os seguintes equipamentos, na ordem

disposta abaixo:

Lavador de botas

Equipamento destinado a lavagem das botas utilizadas pelos colaboradores. Deve ser
equipado com agua corrente (acionamento automatico ou ducha); escova para higiene das
botas; e sabdo liquido. A agua devera ser escoada na linha de esgoto, ndo sendo permitido o
desague diretamente no chdo (BRASIL, 2017a).

Tapete sanitizante

E um tapete a ser localizado imediatamente apds o lava-botas, composto por material
resistente ao uso (EX.: borracha), de facil higienizacao e que tenha capacidade de absorcao.

O tapete deve ser umedecido em solugdo sanitizante, com a finalidade de sanitizar o
solado das botas ap0s a lavagem no lava-botas.

Recomenda-se que, enquanto fazem a higienizacdo das méos e antebracos, os
funcionarios fiqguem sobre o tapete sanitizante para que haja uma acdo adequada do produto

no solado das botas.

Pia para higienizacdo das méaos e antebracos

A pia deve possuir torneira de acionamento ndo manual (sensor de movimento,
acionamento por pes ou joelhos), providas de sabdo liquido inodoro e antisseptico, e papel-
toalha ndo reciclado (BRASIL, 1997; BRASIL, 2002).
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Observacdo 1: a secagem das maos ndo podera ser feita com toalhas de pano
(BRASIL, 1997; BRASIL, 2002).

Observacdo 2: o Papel toalha utilizado para a secagem das maos ndo podera ser do
tipo reciclado (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

Lixeira com tampa de acionamento a pedal, providas de sacos plasticos (BRASIL,
2002);

Recipiente para toucas e mascaras;

IV -  Sala de manipulacdo

E o local para beneficiamento da matéria prima (carnes) até a expedi¢do como
produto final.

Nos entrepostos de carnes em supermercados 0 beneficiamento corresponde a
desossa, fracionamento das carnes, preparo dos cortes e moagem (quando for o caso). Em
seguida ocorre a embalagem, a rotulagem e a expedicédo (diretamente aos clientes ou para
0s balcdes expositores) (PERNAMBUCO, 2017a).

4.1 - EXxigéncias gerais

- Localizacdo: Deve ser localizada contigua a (s) camara (s) frigorifica (s), de
maneira que as carcagas e demais matérias-primas, ao sairem das camaras com destino a
sala de manipulagdo, ndo transitem pelo interior de nenhuma outra dependéncia
(PERNAMBUCO, 2017a).

N&do sera permitida a manipulacdo dos produtos carneos (desossa, fracionamento,
preparo de cortes, moagem, embalagem e rotulagem dos produtos) fora da sala de
manipulacdo (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 2017a).

A é&rea de atendimento ao cliente (quando houver) é parte anexa a sala de
manipulacdo, e também deve ser climatizada e isolada do meio externo. O isolamento da
area de atendimento podera ser feito através do uso de vidraga ou outro material que seja
resistente, impermedvel e de facil higienizacdo. A vidraca sera instalada acima do balcédo
tendal até o forro da sala, de modo a propiciar um adequado isolamento.

Na area de atendimento a comunicacdo com os clientes dar-se-a através de pequenas

janelas (6culos) instaladas na vidraga acima do balcéo tendal (PERNAMBUCO, 2017a).

4.2 - Estrutura fisica:
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4.2.1 - Dimensdes: Area minima de 15m? (quinze metros quadrados), com largura minima
de 3m (trés metros) (PERNAMBUCO, 1998);

4.2.2 - Piso, ralos, paredes, forro, pé-direito, iluminacéo e fiacdo elétrica: atender aos
requisitos descritos no topico “Estrutura fisica geral, comum a todas as instala¢des”
constantes no inicio desse capitulo.

As canaletas, quando existentes, deverdo ser cobertas com grades ou chapas metélicas
perfuradas, ndo sendo permitindo o uso de madeira (BRASIL, 1997; BRASIL, 2017a).
4.2.3 - Oculos (janelas)

Sao aberturas localizadas nas paredes da sala de manipulacéo e na vidraca da area de
atendimento (quando existente). Possuem a finalidade de comunicar a sala de manipulacao
com o meio externo (PERNAMBUCO, 2017a).

Os oculos devem ser providos de porta e possuir dimensdes suficientes para
possibilitar a passagem dos materiais ou produtos carneos, e impedir a passagem de pessoas
(PERNAMBUCO, 1992).

De acordo com a Portaria ADAGRO n° 58, de 26/09/2017 na sala de manipulacdo
devera haver dculos distintos para:

1.Entrada da matéria-prima;

2.Entrada das embalagens primarias;

3.Saida de residuos;

4.Entrada de produtos de limpeza;

5.Expedicdo de produtos carneos.

Observacdo 1: A depender da localizacdo, o 6culo para entrada de embalagens primarias
podera ser o mesmo Oculo da expedicdo dos produtos carneos, desde que os procedimentos
ocorram em horéarios distintos e pré-determinados, com descricdo no Procedimento
Operacional Padronizado (POP) respectivo;

Observacdo 2: A depender da localizacdo, o 6culo para entrada de produtos de limpeza
poderd ser o mesmo 6culo da saida de residuos, desde que os procedimentos ocorram em
horarios distintos e pré-determinados, com descricdo no Procedimento Operacional
Padronizado (POP) respectivo.

Observacdo 3: com relacdo a expedicdo dos produtos carneos, trabalha-se com duas opcdes

nos entrepostos de carnes em supermercados e entrepostos de carnes (PERNAMBUCO,
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2017 a):
1. Entrega direta ao cliente através do éculo da area de atendimento; e/ou
2. Expedicdo dos produtos para os balcGes expositores da area de vendas

(autosservico).

4.2.4 - Porta de escape:

E uma porta que da acesso para a area externa a sala de producdo, mas sua utilizagio
ocorrera apenas em duas situacfes especiais: saida de emergéncia para funcionarios (ao
critério do 6rgdo competente) e trénsito de equipamentos. Sua localizagdo pode ser em
qualquer parede da sala de manipulacéo, desde que ndo haja obstrucdes ou impedimentos
para 0 acesso a area externa (PERNAMBUCO, 2017a).

Devera ficar sempre fechada, com o uso de um lacre enumerado, s6 podendo ser
aberta nas Unicas duas situacBes citadas acima. Ndo deve ser utilizado fechadura ou
cadeado para fechar a porta de escape (PERNAMBUCO, 2017a). Todas as vezes que a
porta for aberta, devera haver o registro nas planilhas de autocontrole, especificando o
motivo e o numero do novo lacre.

As dimensdes da porta de escape serdo apenas o suficiente para a passagem dos
equipamentos e dos funcionarios, quando necessario (PERNAMBUCO, 1992).

A porta de escape pode possuir ainda outras duas finalidades secundarias: na prépria
porta podem ser adicionados dois éculos - um superior e outro, inferior. O 6culo superior
serd utilizado para entrada de embalagens primarias. O 6culo inferior, para saida dos
residuos da sala de producdo. Nesses casos a porta se mantém fechada (com lacre),
havendo apenas a abertura dos 6culos quando necessario (PERNAMBUCO, 2017a).

4.2.5 - Sistema de climatizacéo

A temperatura da sala de manipulacdo deve manter-se no maximo a 18°c durante os
trabalhos (PERNAMBUCO, 2017a). Nos casos de producdo de carne moida, quando
houver moagem para exposi¢cdo no autosservico, a temperatura da sala deve ser no maximo
10°c (PERNAMBUCO, 2017a).

4.2.6 - Pia
Deve haver pelo menos uma pia para higiene das méos e utensilios, provida de sabdo
neutro e antisséptico e papel toalha ndo reciclado (BRASIL, 1997; BRASIL, 2002;

BRASIL, 2017a).
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4.2.7 - Ponto de agua

Devera dispor de pelo menos um ponto de dgua para conectar-se a uma mangueira e
realizar as atividades diarias de higienizacdo. Esse ponto pode ser a torneira da pia ou outro
meio a ser aprovado pelo SIE, como por exemplo o uso de lavadoras de alta pressao
(BRASIL, 2017a).
4.2.8 --Espaco para higiene de equipamentos de uso interno;

Dentro da sala de manipulagdo deve haver um espaco que seja suficiente para
higienizacdo e guarda dos equipamentos de uso interno, ou seja, aqueles que sO sao

utilizados dentro da sala de manipulacéo. Exemplo: caixas plésticas (BRASIL, 1997).

Observagdes complementares:

Nos casos em que a area limpa (ex: desossa) € situada em pavimento superior e a area
de atendimento esta localizada no pavimento inferior, 0 contato entre as duas secOes
ocorrera através de elevador de carga (ou elevador monta carga), constituido de material
que seja liso, resistente, inoxidavel, atoxico, lavavel e de facil higienizacao.

Nesses casos a desossa devera ser contigua a camara frigorifica, prevalecendo as
mesmas exigéncias quanto a estrutura fisica para os dois ambientes. Também devera existir
uma barreira sanitaria e uma porta de escape em cada secdo, isto €, na sala de desossa do

pavimentos superior e na area de atendimento do pavimento inferior.

4.3 - Equipamentos
Observacdo: ratifica-se que neste manual técnico a palavra “equipamentos” também
engloba os utensilios.
S&o exemplos de equipamentos existentes na sala de manipulacao:
Tendal ou trilhamento; mesas; esterilizadores; facas; chairas; tabuas brancas;
balancas; seladoras; serra fita; moedor de carnes; prateleiras; armarios; estrados plasticos;

lixeiras; bandejas; caixas plasticas (galeias), entre outros.

a) Exigéncias gerais

- Deve haver equipamentos em quantidade suficiente para atender a producdo diéria
(BRASIL, 2017a).

- Os equipamentos devem ser resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e atoxicos,
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que ndo permitam o acumulo de residuos (BRASIL, 2017a). E capazes de resistir a
repetidas operac@es de limpeza e desinfeccdo (BRASIL, 1997);
- As superficies deverdo ser lisas e estarem isentas de imperfeicdes (fendas,
amassaduras etc.) que possam comprometer a higiene dos alimentos, ou seja, fontes de
contaminagdo. N&do € permitido o uso de madeira ou outros materiais que ndo se possa
limpar e desinfetar adequadamente (BRASIL, 1997).
- Mesas:

As mesas devem ser de aco inoxidavel e em numero compativel com a producédo
diaria pretendida (BRASIL, 2017 a; PERNAMBUCO, 2017a);

Nos estabelecimentos em que se manipulem carnes de mais de uma espécies animal
deverd haver utensilios e bancadas exclusivos para trabalhos por cada espécie
(PERNAMBUCO, 2017a). Ex.: mesa para cortes de bovino; mesa para cortes suinos; mesa
para cortes de frango.

- Tendal e Trilhamentos:

O trilhamento (quando existir) ou o tendal devem possuir altura suficiente para evitar
0 contato das carcacas com o piso. Devem também ser posicionados de modo a manter um
distanciamento suficiente para evitar o contato das carcagas com as paredes (BRASIL,
2017a).

- Acondicionamento de embalagens de uso diario

Devera haver um local, dentro da sala de manipulacdo, para acondicionamento das
embalagens de uso diario. Podendo ser armérios ou prateleiras, sempre de material liso,
resistente, ndo absorvente, atoxico e de facil higienizacdo. Ex: Aco inoxidavel, plastico ou
vidro. Ndo é permitido o uso de madeiras ou gesso (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO,
2017a);

- Recipientes para produtos ndo comestiveis;

Os produtos ndo comestiveis (residuos da producdo) deverdo ser armazenados
exclusivamente em recipientes identificados na cor vermelha, antes de serem depositados
nas lixeiras (BRASIL, 1997).

- Carrinho para transporte de carnes
Havendo a existéncia de carrinhos para transporte de produtos comestiveis, estes

deverdo ser de material inoxidavel ou plastico adequado, como polipropileno (BRASIL,
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1997; BRASIL, 2017a).
- Lixeiras:

Deverdo possuir tampa de acionamento a pedal, permitir uma facil higienizacédo e
estarem sempre em bom estado de conservacdo, e providas de sacos plasticos (BRASIL,
2002).

V - Local para Higienizacdo de recipientes e carrinhos de transporte

E uma Dependéncia para higienizacdo de recipientes (caixas plasticas, bandejas, etc) e
carrinhos utilizados no transporte de produtos nas areas externas a sala de manipulagéo
(BRASIL, 2017a). Ex: recipientes e carrinho utilizados na area de recepcdo e area de
vendas.

a) Exigéncias gerais
- Localizacdo: Deve ser localizada na &rea externa a sala de producdo, em um ponto
mais apropriado a sua finalidade, de modo a evitar contrafluxos com as demais atividades
do estabelecimento.
- No caso dos recipientes (caixas plasticas, bandejas) que sdo oriundos da sala de
manipulacgdo, e por algum motivo saem para a area externa a manipulacdo, ha a necessidade

de higieniza-los antes de haver o retorno destes recipientes para a producéo.

VI - Banheiros e Vestiario

a) Exigéncias gerais

- Localizacdo: Devem estar localizados completamente separados das éareas de
manipulacdo e armazenamento de alimentos, ndo sendo permitido, em hipdtese alguma, ter
contato direto com qualquer uma dessas areas (BRASIL, 1997; BRASIL, 2017a).

N&o serd permitida a localizacdo dos banheiros e/ou vestiarios fora do terreno do
estabelecimento. Todas as instalacBes relacionadas aos entrepostos de carnes devem ser
localizadas dentro do perimetro das lojas (BRASIL, 2017a).

Os acessos serdo independentes de qualquer outra dependéncia da loja, ou seja, 0
acesso aos banheiros e vestiarios ndo pode ser voltado para areas comuns onde hé transito
de matérias-primas e produtos alimenticios.

- Os Banheiros e 0s vestiarios serdo separados por sexo, com dimensdes e instalacdes

compativeis com o nimero de funcionérios do estabelecimento (PERNAMBUCO, 1998);
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b) Estrutura fisica:

- Piso, ralos, paredes e forro: devem atender aos requisitos descritos no tdpico
“Estrutura fisica geral, comum a todas as instalagdes” constantes no inicio desse capitulo.

- Janelas

Recomenda-se a instalacdo de janelas, de modo a permitir um adequado arejamento.

Quando existentes, as janelas devem ser providas de telas milimétricas (BRASIL, 2017a).

Banheiros:

E composto por vasos sanitarios (separados por divisorias e portas); mictorios
(banheiro masculino); porta papel-higiénico; lixeiras; e pia para lavagem de maos e
antebracos (BRASIL, 2002).

As lixeiras deverdo possuir tampa de acionamento a pedal, permitir uma facil
higienizacéo e estarem sempre em bom estado de conservacao e providas de sacos plasticos
(BRASIL, 2002).

A pia devera ser provida de sabdo liquido - inodoro e antisséptico - e papel-toalha ndo
reciclado (BRASIL, 2002).

Vestiarios:

E composto por chuveiros; bancos (para apoio ao calgar as botas); cabides; armarios e
pias para lavagem de méos e antebracos.

Os armérios deverdo ser individuais e disporem de dispositivos para fechamento
(chaves ou cadeados). Devem ser providos de divisdo interna que permita a separacdo das
roupas limpas e sujas, € um compartimento s para guarda dos calgcados. devem ainda
possuir algumas perfuracGes/frestas, de modo a permitir o arejamento (BRASIL, 2002;
SAO PAULO, 2017).

A pias deverdo ser providas de sabdo liquido - inodoro e antisséptico - e papel-toalha
ndo reciclado (BRASIL, 2002).

VIl - Dep6sito de embalagem

E o local onde sdo estocadas as embalagens que serdo utilizadas na sala de

manipulacdo do entreposto de carnes (BRASIL, 2017a). Neste ambiente, também poderao

69



ser armazenadas as embalagens das outras secdes da loja (lanchonete, padaria, entre
outros).

a) Exigéncias gerais:

- Localizacdo: Preferencialmente deve ser localizado de forma anexa a sala de
manipulacdo, fazendo contato com a mesma através de 6culo. Caso ndo seja viavel, deve
estar localizado o mais proximo possivel da sala de manipulacéo.

O deposito de embalagens deve possuir isolamento adequado, devendo sempre
apresentar boas condi¢fes de conservacdo, organizacdo e higiene (BRASIL, 1997;
BRASIL, 2002).

As embalagens devem ser armazenadas dentro do envoltorio plastico de protecéo,
sobre estrados ou estantes, ndo sendo permitido o contato com o piso. Deve ser respeitado
um espacamento entre os blocos de embalagens, assim como um adequado distanciamento
das paredes e do forro, de modo a evitar a atracdo e a proliferacdo de pragas, e garantir
adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, higienizagcdo do local (BRASIL, 1997;
BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

Na entrada das embalagens primarias, na sala de manipulacéo, os envoltorios que a

contenham devem ser removidos e recolhidos para o destino apropriado.

b) Estrutura:

- Dimensdes suficientes para atender a demanda de armazenamento de embalagens
(BRASIL, 2017a).

- Piso, paredes, portas, 6culos (quando houver), forro e pé-direito: devem atender aos
requisitos descritos no topico “Estrutura fisica geral, comum a todas as instala¢des”
constantes no inicio desse capitulo.

- Porta:

Presenca obrigatoria. Deve ficar fechada e 0 acesso as chaves ser restrito a pessoas
especificas relacionadas com a manipulacdo de alimentos. Ex: chefe do setor; chefe de
pereciveis; pessoal do controle de qualidade e o gerente da loja (BRASIL, 1997).

- Estantes, estrados e/ou prateleiras de material liso, atdxico, resistente e lavavel,
como por exemplo aluminio ou plastico. Nao € permitido o uso de madeira ou gesso.
(BRASIL, 1997; BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).
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VIl - Dep6sito de Material de Limpeza (D.M.L.)

E o local de armazenamento dos materiais utilizados na higiene das instalacdes e
equipamentos do estabelecimento (BRASIL, 2017a).
a) Exigéncias gerais:
- Localizacdo: Deve ser localizado na area externa a sala de manipulacdo, e também
distante dos outros ambientes de manipulacdo e armazenamento de produtos alimenticios.
- Seu uso é exclusivo para a guarda de materiais de limpeza e produtos quimicos de
uso interno pelo estabelecimento (BRASIL, 1997).
- Os produtos de limpeza devem ser guardados devidamente identificados e com as
respectivas instrucdes de procedimentos para casos de intoxicacdo (BRASIL, 1997).
- Os produtos de limpeza s6 poderdo ser distribuidos e manipulados por pessoal
autorizado e devidamente treinado, ou por outras pessoas, desde que sob supervisdo de
pessoal competente, de modo a ser evitada a contaminacao de alimentos (BRASIL,1997).
b) Estrutura fisica:
- Dimensoes suficientes para atender a demanda de armazenamento dos materiais de
higiene de uso interno pelo estabelecimento (BRASIL, 2017a).
- Piso, ralos, paredes, portas e forro: devem atender aos requisitos descritos no topico
“Estrutura fisica geral, comum a todas as instalagdes” constantes no inicio desse capitulo.
- Porta:

Presenca obrigatoria. Deve ficar fechada e 0 acesso as chaves ser restrito a pessoas
especificas relacionadas com a manipulacdo de alimentos. Ex: chefe do setor; chefe de
pereciveis; pessoal do controle de qualidade e o gerente da loja (BRASIL, 1997).

- Estantes, Prateleiras e/ou estrados
A estocagem do material de limpeza deve se dar em estantes, prateleiras e/ou

estrados, de modo a evitar que os produtos sejam depositados diretamente sobre o piso.

Observagéo:

Na auséncia de um depdsito especifico para ser o DML, sera permitido o uso de
armaérios, desde que em tamanho suficiente para atender a demanda de armazenamento do
material de higiene. Os armarios deverdo possuir porta nas mesmas condi¢cdes exigidas
anteriormente (BRASIL, 1997).
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IX- Lavanderia

Os uniformes utilizados pelos funcionarios do entreposto de carnes devem ser
higienizados em uma lavanderia do préprio estabelecimento ou por um servico terceirizado,
desde que apresentados o0s documentos comprobatorios. Ndo € permitido que o0s
funcionarios levem os uniformes para lavarem em suas casas (BRASIL, 2017a;
PERNAMBUCO, 2017a).

O sabdo utilizado na lavagem dos uniformes deve ser do tipo neutro (BRASIL, 1997).

Caso o estabelecimento opte em possuir lavanderia propria, esta devera ter as
seguintes caracteristicas:

- Localizacdo: Distante das &reas de manipulacdo e armazenamento de alimentos, e
do deposito de lixo.

- Dimensdes suficientes para atender a demanda (BRASIL, 2017a).

- Ambiente com boa ventilagdo (BRASIL, 2017a).

- Piso, ralo, paredes, portas e forro: devem atender aos requisitos descritos no topico
“Estrutura fisica geral, comum a todas as instalacdes” constantes no inicio do capitulo.

- Maquina de lavar roupas ou tanque de material plastico ou de alvenaria revestido
por azulejo, em dimensdes condizentes a demanda;

- Varal para secagem dos uniformes;

Observacdo: se a maquina de lavar ja possuir a funcdo de secagem, o varal fica
dispensado.

- Recomenda-se a instalacdo de janelas, sempre que possivel, de maneira a permitir
um adequado arejamento. Quando existentes, as janelas devem ser providas de telas
milimétricas (BRASIL, 2017a).

X - Deposito para Produtos improprios ao consumo

Os produtos carneos improprios ao consumo, antes de terem definidos seu destino
final, devem ser armazenados em um local exclusivo, sob refrigeracéo, separado da sala de
manipulacdo e das camara frias de armazenagem dos produtos aptos ao consumo (BRASIL,
1997; BRASIL, 2017a).

a) Exigéncias gerais:

- Localizacdo: Distante das areas de manipulacdo e de armazenamento de produtos
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aptos ao consumo, devidamente isolado do meio externo (BRASIL, 1997;
PERNAMBUCO, 1998).

- Em hipotese alguma poderd haver o armazenamento de produtos improprios no
mesmo ambiente destinado aos produtos aptos ao consumo (BRASIL, 20173
PERNAMBUCO, 2017a).

- Sédo exemplos de deposito para produtos impréprios: equipamentos geradores de
frio - geladeiras, “freezers” ou Camaras frigorificas. O equipamento escolhido devera estar
sinalizado para esta funcdo e ser de uso exclusivo para 0 armazenamento de produtos

improprios ao consumo (BRASIL, 2017a).

Xl - Deposito de Lixo

E o local destinado ao armazenamento dos residuos sélidos gerados por todo o
estabelecimento (PERNAMBUCO, 1998).

a) Exigéncias gerais:
- Localizagéo:

Deve estar localizado em posicdo estratégica - distante das areas de manipulacéo e
armazenamento de alimentos e, em sentido contrario ao fluxo de ar que vai para as areas de
recepcdo, manipulacdo e armazenamento de alimentos (BRASIL, 2017a; BRASIL, 1997;
BRASIL, 2004). A localizacdo deve ainda ser apropriada para facilitar o recolhimento do
material pelo servico competente.

- Deve ser isolado do meio externo, possuir tampa (quando for o caso) ou portbes
para fechamento — de modo a impedir 0 ingresso de pragas - e estar devidamente
identificado (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004).

- As dimensBes devem ser suficientes para atender a demanda diaria (BRASIL,
2017a).

X1l - Reservatorio de dgua

Os estabelecimentos devem possuir rede de abastecimento de agua potavel com
instalacBes para armazenamento e distribuicdo, em volume suficiente para atender as
necessidades diarias de higienizagdo das dependéncias e equipamentos, e também do
funcionamento dos banheiros e vestiarios (BRASIL, 2017a).

Deve ser instalado um clorador automatico, possibilitando que os niveis de cloro
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residual livre estejam sempre entre 0,5 e 2,0 ppm (partes por milhdo) (BRASIL, 2017Db).
Também sera aceita a cloracdo com o uso de pastilhas de cloro, desde que comprovada sua
eficacia através do registro nas planilhas de autocontrole do estabelecimento.

Os reservatdrios devem possuir tampas e permanecer fechados — se necessario, usar
cadeados ou lacres - de forma a evitar a contaminagdo por pragas e a minimizar a
volatizacdo do cloro. Devem ainda estar sempre em boas condi¢fes de conservacdo e ser
higienizados, no minimo, a cada 06 (seis) meses (BRASIL, 2017a; BRASIL, 2002).

N&o deve ser permitido o acesso de pessoas sem atividades vinculadas ao
reservatorio de 4gua do estabelecimento. Se necessario, deve ser utilizado portdes ou outras

barreiras fisicas para impedir o acesso de pessoas ndo autorizadas (BRASIL, 2002).

FLUXO SANITARIO

O Fluxo de producdo (ou fluxo sanitario) corresponde ao transito por entre as
dependéncias do estabelecimento, de tudo que esta envolvido com a producéo, ou seja, 0s
funcionarios, os produtos carneos, os equipamentos, as embalagens e os residuos gerados.

Os responsaveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que todas as etapas de
producdo sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se obter produtos que atendam aos
padroes de qualidade, que ndo apresentem risco a salde, a seguranga e ao interesse do
consumidor (BRASIL, 2017a).

Os edificios e instalacbes devem ser de tal maneira que permitam a separacdo por
areas, setores e outros meios eficazes, como definicdo de um fluxo de pessoas e produtos
de forma a evitar as operagfes suscetiveis de causar contaminacdo cruzada
(PERNAMBUCO, 1998).

Tomando por base a sala de manipulacdo, que é o local onde ocorre o processamento
dos produtos carneos, a ideia geral de fluxo sanitario é a seguinte (PERNAMBUCO,
2017a):
| - Colaboradores: entram e saem pela barreira sanitaria;

Il-  Carnes: na forma de matéria-prima entra pela camara frigorifica e, apds o
beneficiamento, sai (produto acabado) pelo 6culo de expedicdo da sala de manipulacéo;
1l - Equipamentos: quando houver necessidade, entram e saem pela porta de escape;
IV - Residuos: saem pelo 6culo de saida de residuos.
A seguir, cada fluxo serd detalhado para que o interessado tenha um melhor
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entendimento de como deve ser a correta dindmica de funcionamento dos entrepostos de

carnes e entrepostos de carnes em supermercados:

Fluxo de colaboradores

Ao chegarem para o inicio das atividades, os colaboradores vdo se dirigir aos
vestiarios para tomar banho e trocar de roupa. A roupa de casa ficard guardada nos
armarios e sera colocado o uniforme de trabalho. Em seguida, os colaboradores vao se
dirigir a barreira sanitaria, dependéncia de uso obrigatdrio antes do acesso a sala de
manipulacdo (PERNAMBUCO, 2017a). Nesta dependéncia, ocorrera a higiene das botas e
das méos e antebracos. Imediatamente apds a higienizagdo na barreira sanitaria, 0s
funcionarios entram na sala de manipulagdo (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 2017a).

Sempre que sair da sala de producdo, por qualquer que seja 0 motivo (intervalos,
descanso, fim de expediente, etc.), os colaboradores também seguirdo pela barreira
sanitaria, pois a barreira sanitaria é a Unica via para entrada e saida de pessoas na sala
manipulacdo (PERNAMBUCO, 2017a).

Né&o é permitido que os colaboradores cheguem para trabalhar ou saiam do recinto do
estabelecimento - durante ou apds o expediente — vestidos com o uniforme de trabalho ou
portando outros Equipamentos de Protecdo de Individual (EPIs) (BRASIL, 2017a;
PERNAMBUCO, 2017a).

Antes do inicio dos trabalhos o estabelecimento deverad providenciar a entrega dos
uniforme e demais EPIs devidamente higienizados aos colaboradores, assim como o

recolhimento apds o término das atividades, conforme descrito no item IX (lavanderia).

Fluxo de Equipamentos

Quando ocorrer a necessidade de transitar equipamentos na sala de manipulacéo,
seja por saida (manutencgdo ou descarte) ou entrada (aquisi¢do ou regresso de manutencgao),
esse transito (entrada e saida) sera sempre pela porta de escape (PERNAMBUCO, 2017a).

Os equipamentos que forem retirados da sala de producédo ou de outra dependéncia,
aguardando para serem descartados ou receber manutencdo, deverdo ficar guardados em
um local especifico, ndo sendo permitido que permanegam nas areas comuns de circulagcdo
ou em dependéncias destinadas a outras finalidades (BRASIL, 2002).

Fluxo de Produtos
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O fluxo de produtos diz respeito as etapas de producdo que os produtos carneos vao
percorrer no estabelecimento, desde a recepcao da matéria-prima até a sua expedi¢do como
produto acabado, através da sala de manipulacéo.

A carne (matéria-prima) entrara no estabelecimento através da area de recepcao.
Imediatamente apds a recepgdo, a matéria-prima serd encaminhada a camara frigorifica.
Logo em seguida, entrara na sala de manipulacdo pelo 6culo (ou porta) situado entre a
camara frigorifica e a sala de manipulacdo. Apds todo o beneficiamento, a carne (agora
produto acabado), devidamente embalada e rotulada *, sera expedida através do 6culo de
expedicdo (PERNAMBUCO, 2017a).

*A rotulagem so é exigida para os produtos encaminhados aos balcGes expositores da area
de vendas (autosservico) (PERNAMBUCO, 2017a).

O estabelecimento devera possuir fluxograma continuo de producédo, devendo-se
respeitar conceitos de area suja e area limpa. Fluxograma continuo significa que ap6s uma
etapa de producdo os produtos vdo seguir sempre para a etapa seguinte até serem
expedidos, evitando retorno a etapas anteriores, contrafluxos e também o acumulo
indesejavel de produtos em uma determinada etapa (BRASIL, 2017a). Area limpa é a area
cujo acesso € exclusivo pela barreira sanitaria (PERNAMBUCO, 2017a).

Para auxiliar o entendimento do fluxo dos produtos em uma sequéncia que
contribua para evitar contaminacgdes cruzadas ou contrafluxos, segue abaixo a figura 1
como modelo de fluxograma para os entrepostos de carnes em supermercados:

A expedicdo ocorrera através da entrega diretamente ao cliente (area de
atendimento) ou pelo encaminhamento dos produtos carneos aos balcdes expositores da
area de vendas (PERNAMBUCO, 2017a).

Fluxo de Embalagens

As embalagens serdo recebidas na area de recepcdo e seguirdo para o depdsito de
embalagens (BRASIL, 1997). Mediante a demanda, serdo enviadas para a sala de
manipulacdo. A entrada neste ambiente ocorrera através do Oculo de entrada de
embalagens, conforme mencionado no item IV - sala de manipulacdo (PERNAMBUCO,
2017a).

SO poderdo entrar na sala de manipulacao as embalagens a serem utilizadas durante

o0 dia de producdo. Todo o estoque restante deverd permanecer no deposito de embalagens,
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até haver uma nova demanda na sala de producdo (PERNAMBUCO, 2017a).

Fluxo de residuos

Durante os trabalhos de manipulacédo, as aguas residuais deverdo ser recolhidas em
direcdo aos ralos/canaletas com o auxilio de um rodo, de modo a evitar o acumulo no piso.
Ao fim dos trabalhos sera realizada a completa higienizacdo do piso, paredes e
equipamentos (PERNAMBUCO, 2017a).

Os residuos solidos serdo inicialmente depositados em galeias de cor vermelha
(produtos ndo comestiveis), antes de seguirem para as lixeiras da sala de manipulacdo
(BRASIL, 1997).

Sempre que necessario o conteudo das lixeiras da sala de producgdo sera expedido
pelo 6culo de saida de residuos, em sacos plasticos fechados. Os produtos improprios serdo
encaminhados ao depdsito de produtos impréprios, antes de serem recolhidos para a
destinacdo final pelo servico competente. Os demais contetidos seguirdo diretamente para o
depésito de lixo do estabelecimento (BRASIL, 1997; PERNAMBUCO, 2017a).

Figura 1. Fluxograma de producéo.
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Fonte: Manual Geral: procedimentos para registro de estabelecimentos de produtos de
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origem animal - IAGRO/MS, 2019 adaptado.

Modelo de Croqui: Disposicao das dependéncias e Fluxo sanitario

A figura 2 na péagina seguinte disponibiliza um modelo de croqui com a correta
disposicdo das dependéncias e o respectivo fluxograma de producgdo exigidos para 0s

entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados.
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Figura 2. Croqui com a sinalizacao das dependéncias e fluxos sanitarios.
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CAPITULO 4



DO REGISTRO DOS PRODUTOS

Assim como é obrigatério o registro dos estabelecimentos classificados como
entreposto de carnes e entrepostos de carnes em supermercado, também é obrigatério o
registro dos produtos neles elaborados (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 1992).

O processo de registro dos produtos podera ser iniciado logo apos a vistoria prévia
do estabelecimento, realizada pelos fiscais da ADAGRO. Estando de posse do laudo de
vistoria prévia, com conclusdo favoravel, o Responsavel Técnico ja pode dar entrada no
registro dos produtos junto a ADAGRO.

Os produtos a serem registrados na ADAGRO serdo somente aqueles manipulados
(fracionados e embalados) nos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em
supermercados (PERNAMBUCO, 1992; PERNAMBUCO, 2017a).

E importante ratificar que sO poderdo ser registrados produtos “in natura”, nao
sendo permitido elaborar produtos carneos com a utilizacdo de temperos, condimentos e
outros insumos. No caso da carne de sol é permito o registro, mas exclusivamente para a
finalidade de fracionamento e reembalagem. Ndo é permitida a producéo de carne de sol
nas instalagbes do entreposto de carnes e entrepostos de carnes em supermercados
(PERNAMBUCO, 2017a).

Vejamos a seguir 0 passo a passo necessario para a obtencdo do registro dos
produtos junto a ADAGRO:

Passo 01: Laudo de vistoria prévia do estabelecimento

Estando de posse do laudo de vistoria prévia - emitido pelos fiscais da ADAGRO -
com conclusdo favoravel ao prosseguimento do processo de registro do estabelecimento, o
interessado podera dar inicio ao processo de registro dos produtos.

Passo 02: Entrega dos documentos constantes na relacdo para registro de produtos

Segue abaixo a relacdo de documentos exigida para o registro de produtos na
ADAGRO, de acordo com o Decreto estadual 15839, de 15/06/1992:

a) REQUERIMENTO PARA REGISTRO INICIAL DE PRODUTO, na forma
do ANEXO X desse manual;
b) FORMULARIO PARA REGISTRO DO PRODUTO, na forma do ANEXO

X1 desse manual;
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C) MEMORIAL DO PROCESSO DE BENEFICIAMENTO, na forma do
ANEXO XII desse manual;

d) FORMULARIO DA COMPOSICAO DO PRODUTO, na forma do
ANEXO XIII desse manual,

e) DESCRIQAO DA EMBALAGEM E FORMA DE
ACONDICIONAMENTO, na forma do ANEXO XIV desse manual,

f) FORMULARIO PARA REGISTRO DE ROTULO, na forma do ANEXO
XV, desse manual,

9) TAXA DE REGISTRO INICIAL DE PRODUTO. *

* O boleto para pagamento sera emitido pelo atendente da ADAGRO, ap06s a
entrega da documentacdo pelo interessado e a emissdo do laudo de vistoria final do
estabelecimento pelos Fiscais da ADAGRO.

*Ficam dispensadas de pagar a taxa de registro inicial de produtos os
microempreendedores individuais (MEIs), conforme determina a lei complementar n°® 123,
de 14/12/2006.

Em cada anexo disponibilizado nesse manual constardo as instrucdes para o correto
preenchimento dos documentos. Alguns desses documentos deverdo ser assinados pelo
responsavel legal e, outros, pelo responsavel técnico, conforme instrucdes fornecidas nos
respectivos anexos.

As informagBes contidas nos documentos entregues a ADAGRO devem
corresponder exatamente aos procedimentos realizados pelo estabelecimento (BRASIL,
2017a).

Passo 03: Aprovacéo do Roétulo do produto

No caso dos entrepostos de carnes em supermercados e entrepostos de carnes, a
rotulagem s6 é exigida para os produtos manipulados pelo estabelecimento e
disponibilizados para o autosservico, isto €, nos balcdes expositores na area de vendas. Nos
entrepostos que ndo expdem o0s produtos carneos na area de vendas e a Unica forma de
expedicdo é a entrega diretamente aos clientes, pela area de atendimento, fica dispensado o
uso de rétulos nas embalagens (PERNAMBUCO, 2017a).

Os estabelecimentos que necessitem utilizar os rotulos nos produtos precisam
apresentar um modelo para aprovacdo prévia da ADAGRO (PERNAMBUCO, 1992). Deve
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ser elaborado um croqui do r6tulo em tamanho real, indicando as cores, o logotipo da
marca e todas as informacGes obrigatorias que constardo no rétulo dos produtos a serem
comercializados.

Nos rétulos e embalagens, submetidos a aprovacdo prévia da ADAGRO, deverdo
constar as seguintes informacoes (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 1992):

- RAZAO SOCIAL;

- CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO;

(Entrepostos de carnes em supermercado OU Entreposto de carnes)

- ENDERECO;

- CNPJ/CPF E INSCRICAO ESTADUAL;

- A ESPECIFICACAO: “INDUSTRIA BRASILEIRA”;

- NOME DE FANTASIA*;

- MARCA COMERCIAL¥;

- NOME DO PRODUTO;

- DATA DE FABRICACAO;

- DATA DE VALIDADE;

- INFORMAGAO NUTRICIONAL;

- INGREDIENTES;

- TEMPERATURA: RESFRIADO (ATE 10° C), CONGELADO

(-12° C);

- EXPRESSSAOQ: “PRODUZIDO POR: ...” / “EMBALADO POR: ...” **

- EXPRESSAO: “DEVE SER PESADO EM PRESENCA DO
CONSUMUDOR” / PESO DA EMBALAGEM.

- CONTEM OU NAO CONTEM GLUTEN

- ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS (Nio se aplica aos

produtos carneos)

*Nome de fantasia é do estabelecimento. Marca comercial € o nome popular do
produto. Nos casos dos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados,
geralmente ndo é colocado marca comercial. fica a critério dos estabelecimentos ter um

nome comercial para os produtos.
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**Em decorréncia do fracionamento ou de embalagem do produto cérneos nos
entrepostos em supermercados ou nos entrepostos de carnes, deve constar no rétulo as
expressdes “fabricado por” e “fracionado por” (ou “embalado por”), mencionando o
estabelecimento de origem da carne (“fabricado por”) e o entreposto que realizou a
manipulagdo/ fracionamento antes de expor a venda (“fracionado por” ou “embalado por™)
(BRASIL, 2017a).

Nos casos de que trata o paragrafo acima, deve constar a data de fracionamento e a
data de validade. Essa ultima, com prazo menor ou igual ao estabelecido pelo fabricante do
produto (BRASIL, 2017a).

Os rotulos s6 podem ser utilizados nos produtos registrados aos quais
correspondam, devendo constar nestes a declaracdo do nimero de registro do produto. As
informacOes expressas na rotulagem devem retratar fidedignamente a verdadeira natureza, a
composicao e as caracteristicas do produto (BRASIL, 2017a).

As informacOes emitidas nos rétulos e suas respectivas atualizagdes, perante as
modificacbes das legislacdes dos oOrgdos reguladores, sdo de responsabilidade dos
estabelecimentos (BRASIL, 2017a).

Carimbo oficial do Servico de Inspecdo Estadual (S.1.E.)

O carimbo de inspecdo representa a marca oficial do SIE e constitui a garantia de
que o produto é procedente de estabelecimento inspecionado e fiscalizado pela ADAGRO
(PERNAMBUCO, 1992; BRASIL, 2017a).

O numero de registro do estabelecimento deve ser identificado no carimbo oficial
do SIE a ser impresso no rotulo. O carimbo oficial podera estar localizado em qualquer area
do rétulo, desde que atendidas as especificacbes de formato e dimensdes (BRASIL, 2017
a).

Formato e dimensdes do carimbo (PERNAMBUCO, 1992; BRASIL, 2017a):

a) Forma: circular.
b) Dimensoes:
1. 3cm (trés centimetros) de diametro, quando aplicado em embalagens de

peso até 10kg (dez quilogramas);
2. 5 cm (cinco centimetros) de diametro, quando aplicados em embalagem de

peso superior a 10 kg (dez quilogramas).
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C) Dizeres:

| - A palavra “PERNAMBUCO” acompanhando a borda interna superior do
circulo;

I - A palavra “Inspecionado” ou “Registrado”, disposta na horizontal, logo
abaixo da palavra Pernambuco.

Observacdo: a palavra "Inspecionado"” sera usada quando o estabelecimento for

LTDA. Para estabelecimentos ME, sera utilizada a palavra "Registrado".

[Il1-  No centro do carimbo serd colocado o numero de registro do
estabelecimento, que sera sempre composto por 5 (cinco) algarismos;

Observacdo: O numero de registro do estabelecimento constante no carimbo de
inspecdo nao ¢ precedido da designagdo “nimero” ou de sua abreviatura (n°)

(PERNAMBUCO, 1992).

IV - Asiniciais “S.I.LE.”, acompanhando a borda interna inferior do circulo.

Observagéo: as iniciais “S.I.E.” significam “Servi¢o de Inspegao Estadual”.

V - Logo abaixo do carimbo, apds a borda inferior externa, deve haver a
Expressdo “Registrado na ADAGRO sob o n° XX / XXXXX”. Os dois nimeros antes da
barra correspondem ao ndmero de registro do produto. Os cinco nimeros ap6s a barra

correspondem ao namero de registro do estabelecimento (PERNAMBUCO, 1992).

Os numeros do registro do estabelecimento e dos registros dos produtos constardo
nos certificados de registro (de produtos e estabelecimento) a serem emitidos pela
ADAGRO apés a conclusdo do processo de registro. Somente apds a emissdo dos
certificados de registro é que podera ser utilizada a numeracao (produto e estabelecimento)
nos rotulos aprovados (BRASIL, 1992).

A figura na pagina seguinte retrata um modelo de rétulo com as informaces

necessarias para aprovacdo na ADAGRO.
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Figura 3. Modelo de rotulo: entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em

supermercados.
(NOME DE FANTAS|A) EMBALAGEM: [Cata)
VALIDADE:
PRODUZIDD POR:
(nome do fornecedor)
FRACIONADO POR: INSPECIONADO

(razdo social do estabelecimento)
] _ ’ 00000
Classificagao: Entreposto de Cames em

Supermercados ou Entreposio de Cames

SI1E.

Registro na ADAGRO sob N° 00/0000

Enderego:
CNPJ:

Inscrigao Estadual:

NOME DO PRODUTO (EX: CARNE RESFRIADA DE BOVING)

NOME DO CORTE (EX: MAMINHA)

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgao de 100g
Cuantidade | %VD (%)

FESC EMBALAGEM: X 0

Walor Epérgéticofkeal § KJ)
Carhohldratas (9)
Proreiogs ()

MAQ CONTEM GLUTEN Gorduras Totals (g)
Gorduras Saturadas g}

Gorduras Trans (@)
Filsra Alimantar {g)
Sédio {mg)

CONSERVACAQD: até 10° C

DEVE SER PESADO A VISTA DD CONSUMIDOR

o o o o o O O O
[="HE =N = = = - - ]

INDUSTRIA BRASILEIRA ("} velores dianos com bass em ume dieta da 2.050

kcal ou §.400 B, Seus waloras podemn =er maioras
ou menores dependendo de suas necessidades

EnRgAtices "1 VO n&o estabalecido.

Fonte: Arquivo pessoal, 2020.

INSTRUCOES SOBRE O NOME DO PRODUTO

De acordo com a Norma Interna n° 06 - DIPOA/SDA/MAPA — de 10/12/2014, o
nome do produto sera designado da seguinte forma:

- Carnes de Bovinos, Suinos, Caprinos e Ovinos

Quando o produto é um corte de carne das espécies supracitadas, sua denominagédo
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sera iniciada pela palavra “carne”, sucedida pelo tipo de conservagdo a frio (resfriado ou
congelado), a preposi¢do “de” e 0 nome da espécie animal da qual é obtido.

No caso dos cortes que apresentam 0SSO em sua composicdo, devera ser
acrescentada a indicagdo “com osso” logo ap6s o tipo de conservacdo a frio (BRASIL,
2014).

Exemplos: Carne Resfriada de Bovino / Carne Resfriada com osso de Bovino.

- Carnes de aves

Quando o produto é um corte de ave, sua denominagdo sera iniciada pela palavra
“corte”, sucedida pelo tipo de conservacdo a frio (resfriado ou congelado), a preposicao
“de” e 0 nome da espécie animal da qual é obtido.

Exemplos: Corte Resfriado de Frango / Corte Congelado de Peru.

Observacdo: Os cortes de aves nao tém diferenciacdo quanto a presenca ou auséncia
de osso. Além disso, o corte “filé de peito” ¢ um registro a parte. Logo, para aves temos 04
(quatro) registros possiveis para os corte de carnes: Corte resfriado; corte congelado; Filé
de peito resfriado; filé de peito congelado (BRASIL, 2014).

- Carne moida

Quando se tratar de carne moida, a nomenclatura sera formada pela indicacao
“carne moida”, sucedida pelo tipo de conservagdao a frio (resfriado ou congelado), a
preposicao “de” e 0 nome da espécie animal da qual é obtida (BRASIL, 2014).

Exemplo: Carne moida resfriada de bovino.

- Carne de sol

No caso do produto “Carne de sol” a nomenclatura serd a mesma utilizada no rétulo
original do produto: Carne de sol resfriada de (nome da espécie animal) (PERNAMBUCO,
2017a).

Exemplo: carne de sol resfriada de bovino.

Ratifica-se que os entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados
ndo poderdo produzir carne de sol. Apenas sdo autorizados a realizar o fracionamento e
reembalagem para disponibilizar a venda (PERNAMBUCO, 2017a).

- Mildos
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Quando o produto é um middo sua denominagao Sera iniciada pela palavra “miado”,
sucedida pelo tipo de conservagao a frio (“resfriado” ou “congelado”), a preposi¢do “de” e
0 nome da espécie animal da qual foi obtido (BRASIL, 2014).

Exemplos: mitdo resfriado de bovino / middo resfriado de frango / mildo
congelado de suino.

De acordo com o Art. 185° do Decreto Estadual 15839, de 15/06/1992 consideram-
se "miltdos" os 6rgdos e visceras dos animais de agougue, usados na alimentacdo humana,

tais como lingua, coracdo, figado, rins, raimen, reticulo, mocotos, rabada e testiculos.

Nome do produto X nome dos cortes e miudos

E importante diferenciar duas situagdes que costumam confundir os interessados.
Existe 0 nome do produto e 0 nome do corte ou do mitdo que identificam comercialmente
este produto. A seguir as informacdes para diferenciagdo dessas duas situacgoes:

O nome do produto, conforme descrito anteriormente, sempre sera uma
denominacdo geral, que menciona a espécie animal, o tipo de conservacdo a frio e a
presenca de 0sso (quando houver); ou, no caso dos middos, menciona que é uma viscera de
uma determinada espécie animal, sob um tipo de conservacao a frio (BRASIL, 2014).

Vejamos agora as explicacfes sobre 0 nome dos cortes e mitdos:

O nome do corte € uma denominacao de venda que especifica a parte da carcaga que
esta sendo comercializada (maminha, alcatra, costela, sobrecoxa, entre outros), assim como
0 nome do miudo menciona o érgdo/viscera de uma determinada espécie animal que esta
sendo comercializado - corac¢do, lingua, figado, rins, entre outros (BRASIL, 2014).

Exemplos:

Cortes: maminha; fraldinha; costela; coxa; sobrecoxa, entre outros.

Miudos: lingua; coracgdo; figado; mocoto; rins, entre outros.

O que precisa ser registrado na ADAGRO é somente 0 nome do produto, ex: Corte
Resfriado de Bovino; Miudo Resfriado de Frango. A denominagdo de venda (nome dos
cortes e das visceras) ndo precisa de registro na ADAGRO (PERNAMBUCO, 1992;
BRASIL, 2014; BRASIL, 2017a).

Entdo, resumindo, 0 nome do produto é a denominacao para registro na ADAGRO.
O nome do corte ou do mitdo é a denominacao de venda para 0 comércio.

Para cada produto registrado na ADAGRO o estabelecimento adquire o direito de
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comercializar todas as denominacfes de venda cabiveis aquele produto. Entdo, por exemplo
ao registrar o produto “Corte Resfriado de Bovino” o estabelecimento podera comercializar
qualquer corte da espécie bovina, que se apresente ao comércio de forma resfriada e sem
0ss0, como por exemplo maminha, fraldinha, picanha, filé mignon, alcatra, muasculo, coxao
mole, entre outros (BRASIL, 2014).

Da mesma forma ocorre com os miudos. Ao registrar, por exemplo, o produto
“Miudo Congelado de Bovino” o estabelecimento podera comercializar qualquer mitido da
espécie bovina, que se apresente ao comércio sob a temperatura de congelamento, como
por exemplo coracgdo, figado, rins, lingua, mocotd, entre outros (BRASIL, 2014).

No rétulo dos produtos expostos a venda deve constar 0 nome do produto e a
respectiva denominacgéo de venda (PERNAMBUCO, 1992; BRASIL, 2017a).

Exemplo 01: Carne resfriada de bovino (maminha)
- Nome do produto: carne resfriada de bovino;

- Nome do corte (denominagéo de venda): maminha.

Exemplo 02: Miudo resfriado de frango (coragéo)
- Nome do produto: Miudo resfriado de frango.

- Identificacdo do mitdo (denominacédo de venda): coragéo.

As espécies animais mais comumente registradas nos entrepostos de carnes em
supermercados e entrepostos de carnes sdo: Bovino, Suino, Caprino, Ovino e Frango.

O ANEXO XVI desse manual demonstra um quadro com o0s produtos mais
comumente registrados nos entrepostos de carnes em supermercados e entrepostos de

carnes, e alguns exemplos dos nomes dos cortes e miudos em cada espécie animal.

Passo 04: Analise Laboratorial dos Produtos carneos

Chega-se aqui ao Ultimo passo para a obtengdo do registro dos produtos a serem
manipulados no entreposto de carnes.

Ap0s a aprovacdo na vistoria final do estabelecimento sera realizada a coleta oficial
(realizada pela ADAGRO) dos produtos. Em seguida, a equipe de fiscalizagdo encaminhara
as amostras coletadas para o laboratorio credenciado (PERNAMBUCO, 1992). Conforme

ja descrito nesse Manual, orienta-se aos Fiscais da ADAGRO que a coleta seja feita no
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mesmo dia da vistoria final do estabelecimento. Faz-se primeiro a vistoria e, em caso de
aprovacdo, realizam-se as coletas.

As andlises laboratoriais exigidas sdo a fisico-quimica e a microbioldgica. Os
padrdes para as analises microbioldgicas estdo definidos na IN ANVISA N° 60, de
23/12/2019 e, os fisico-quimicos, nos respectivos Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade (RTIQs) estabelecido pelo MAPA para cada POA.

No ANEXO XVII desse manual constam as analises laboratoriais solicitadas pela
ADAGRO para o registro dos produtos.

Para cada produto a ser registrado devera ser coletado 1,0 Kg (um quilograma)
divido em duas amostras de 0,5 Kg (meio quilo), sendo uma amostra para a analise fisico-
quimica e a outra, para analise microbiolégica (PERNAMBUCO, 1992).

Ap0ds a realizacdo da coleta sera emitido o termo de coleta, datado e assinado pelos
fiscais da ADAGRO e pelo responsavel do estabelecimento. O termo sera emitido em duas
vias, uma via sera entregue ao responsavel pelo estabelecimento e a outra, ficard de posse
da ADAGRO (PERNAMBUCO, 1992).

Como regra geral, para realizacdo das analises fiscais, devem ser coletadas amostras
em triplicata, com o intuito de possibilitar a contestacdo dos resultados pelo interessado,
caso seja necessario (BRASIL, 2017a). Porém, a coleta em triplicata fica dispensada nos
seguintes casos:

- Quando o produto apresentar prazo de validade exiguo, pois ndao ha tempo habil
para a realizacdo da analise de contraprova (BRASIL, 2017a); ou

- Quando forem destinadas a realizacdo de analise microbiolégica, por ser
considerada impertinente a analise de contraprova nesse caso (BRASIL, 2017a).

Logo, sé ha necessidade de coleta em triplica para os produtos congelados ou para a

carne de sol, pois apresentam prazo de validade mais extenso (BRASIL, 2017a).

A ADAGRO ndo possui laboratorio proprio. A analise fiscal para registro dos
produtos sera realizada em um dos laboratérios credenciados. A participacdo da ADAGRO
nesse processo é fazer a coleta dos produtos e encaminha-los ao laboratorio. Aos
estabelecimentos compete o custeio referente as analises laboratoriais (PERNAMBUCO,
1992; BRASIL, 2017a). Os contatos dos laboratérios habilitados a realizacdo das analises
estdo disponiveis na pagina 08 deste Manual.

A escolha do laboratério que realizara as anélises fiscais é de livre opcdo do
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estabelecimento. Para a ADAGRO s6 se faz necessario o comprovante de pagamento das
analises, pois 0 encaminhamento das amostras s6 podera ser feito se o laboratorio ja tiver
uma Ordem de Servico (OS) aberta em nome do estabelecimento contratante.

Sugere-se aos estabelecimentos que ao entrar em contato com os laboratérios,
informar que a finalidade das analises € para registro de produtos na ADAGRO, pois ja
possuem a relacdo de testes para cada tipo de produto, facilitando a elaboracdo do
or¢amento.

O prazo médio para entrega dos resultados é de 15 (quinze) dias apds a coleta. Ao
término do processamento das amostras, o laboratorio enviard os resultados das anélises
laboratoriais para a ADAGRO.

Passo 05: Emissdo do Certificado(s) de Registro do (s) Produto(s)

A ADAGRO emitira o certificado de registro dos produtos, com 0s respectivos
numeros do SIE, apds atendidas as trés situacdes abaixo de forma concomitante:

1. Laudo de vistoria final do estabelecimento, emitido pelos Fiscais da
ADAGRO, com conclusédo favoravel a concessdo do registro (PERNAMBUCO, 1992;
BRASIL, 2017a);

2. Entrega de todos os documentos exigidos para o registro de produtos,
incluindo a aprovagéo do rétulo (nos casos necessarios) (PERNAMBUCO, 1992; BRASIL,
2017a);

3. Laudo da anélise laboratorial dos produtos, com resultado favoravel, emitido

por um laboratério credenciado (PERNAMBUCO, 1992).

O(s) certificado(s) de Registro (original) sera(do) entregue(s) ao proprietario ou
responsavel pelo estabelecimento (PERNAMBUCO, 1992).

O registro dos produtos terd validade de um ano (PERNAMBUCO, 1992). A
renovacdo devera ser solicitada a ADAGRO um més antes da data de vencimento. O
documento para a solicitacdo € o “requerimento para renova¢do de registro de produtos”,
cujo modelo estd disponibilizado no ANEXO XVIII desse manual técnico
(PERNAMBUCO,1992).
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CAPITULO 5



DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Os entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermer
obrigados a:
a) S6 expor a venda e/ou distribuir produtos que:

- Na&o representem risco a saude publica;

- Né&o tenham sido adulterados ou fraudados; e

- Tenha assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencdo, recepcéo,
elaboracdo e de expedi¢céo (BRASIL, 2017a).

b) Possuir responsavel técnico (RT) na conducdo dos trabalhos de natureza higiénico-
sanitaria e técnica, com formacdo em Medicina Veterinaria (PERNAMBUCO, 2017a);

C) Comunicar ao SIE sobre eventuais substituicdes dos RTs (BRASIL, 2017a);

d) Garantir 0 acesso de representantes do SIE a todas as instalagdes do
estabelecimento para a realizacdo dos trabalhos de inspecdo, fiscalizagdo, supervisao,
auditoria, coleta de amostras, verificagdo de documentos e outros procedimentos inerentes a
inspecdo e a fiscalizacdo sanitaria previstos na legislacdo (BRASIL, 2017a);

e) Manter atualizado os dados cadastrais junto a ADAGRO (BRASIL, 2017a);

f) Manter as instalacBes, 0s equipamentos e os utensilios em boas condi¢des de
conservacao e higiene antes, durante e apds a realizagdo das atividades (BRASIL, 2017a);
9) Assegurar que todas as etapas de fabricacdo dos produtos de origem animal sejam
realizadas de forma higiénica, a fim de se obter produtos que atendam aos padrdes de
qualidade; que ndo apresentem risco a saude, a seguranca e ao interesse do consumidor
(BRASIL, 2017a);

h) SO adquirir materiais de higiene que facam parte da higienizacdo de pessoal,
instalagOes, equipamentos e do processo de fabricacdo dos produtos de origem animal,
quando esses ja estejam registrados ou sejam isentos de registro pelo 6rgao responsavel
competente, e que ndo conflitem com o j& estabelecido na legislacdo sanitéria vigente
(BRASIL, 1997; BRASIL, 2017a);

) Dispor de vestiario, banheiros e demais dependéncias necessarias, em numero

proporcional ao pessoal, completamente isoladas das dependéncias onde sdo beneficiados
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produtos destinados & alimentacdo humana (BRASIL, 1997; BRASIL, 2017a);

)i Dispor de local e equipamento adequados, ou servico terceirizado, para
higienizacdo dos uniformes utilizados pelos funcionérios nas éareas de elaboracdo de
produtos comestiveis (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 2017a);

k) Manter equipe regularmente treinada e habilitada para execugéo das atividades do
estabelecimento (BRASIL, 2017a);

) Manter atualizados os Atestados de Salde dos funcionérios, de modo a comprovar
que ndo apresentam doencas que os incompatibilizem com manipulacdo de alimentos
(BRASIL, 2017a);

m) Dispor de programas de autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos,
monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e auditaveis
que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios exigidos (BRASIL,
2017a);

n) Dispor de mecanismos de controle para assegurar a rastreabilidade das matérias-
primas, das embalagens e dos produtos, com disponibilidade de informagdes de toda a
cadeia produtiva (BRASIL, 2017a);

- Manter registros auditaveis da recep¢do de matérias-primas e embalagens,
especificando procedéncia, quantidade e qualidade, e controles do processo de fabricagéo e
dos produtos elaborados (BRASIL, 2017a);

- Os estabelecimentos sob SIE ndo podem receber produto de origem animal
destinado ao consumo humano que nédo esteja claramente identificado como oriundo de
outro estabelecimento sob SIF; sob SIE-PE; sob SIE de outro estado que seja aderido ao
SISBI-POA; ou sob SIM aderido ao SISBI-POA (BRASIL, 2017a);

- Dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos, dos
ambientes climatizados e dos balcdes expositores (BRASIL, 2017a);

- Dispor de programa de recolhimento dos produtos elaborados e eventualmente
expedidos, quando forem constatados desvios ou outra ndo conformidade que possa
incorrer em risco a salide ou aos interesses do consumidor (BRASIL, 2017a);

0) Realizar a inutilizacdo ou destinacdo apropriada dos produtos de origem animal em
desacordo com o0s padrdes higiénico-sanitarios, mantendo registros auditaveis do
procedimento adotado, principalmente nos casos em que a inutilizacdo ou destinacdo nédo
foi realizado na presenga do SIE-PE (BRASIL, 2017a);
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9)] Possuir programa eficaz e continuo de controle integrado de pragas (BRASIL,
2017a);

q) Arcar com o custo das analises fiscais para o registro inicial e a renovacdo de
registro do estabelecimento e dos produtos (BRASIL, 2017a; PERNAMBUCO, 1992);

r N&o ultrapassar a capacidade de suas instalagdes e equipamentos (BRASIL, 2017a);
S) Providenciar a solicitacdo da renovacdo dos registros de estabelecimento e de
produtos, através de requerimento protocolado, com antecedéncia minima de um més antes
da data do vencimento (PERNAMBUCO, 1992).
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ADAGRO SECRETARIA DE _, p /
DESENVOLVIMENTO i :
AGRARIO SN CSAHGOUCO

ANEXO |

REQUERIMENTO DE VISTORIA PREVIA

A AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA DE PERNAMBUCO
- ADAGRO

NOME/RAZAQO SOCIAL.......oooeveeveeeeeeseveeeeeseesiesesiee s sessaessessessaesses s s sses s s sasn s
(01218011 =X SO INSC. ESTADUAL.....cc.vveereerererieeenrenen.
SITO Aottt
BAIRRO.......cooiiieeieieeeeeeeee e MUNICIPIO......coovoeereeeeecee e,
TELEFONE.........oovieveeeeeeeesees s sees s ns s sas s n s an s en s s s sns s s

Vem requerer a V.Sa. a realizacdo de uma vistoria prévia do seu terreno/prédio visando a
construcéo/reforma do estabelecimento para fins de REGISTRO junto a essa AGENCIA
DE DEFESA E FISCALIZAC}AO AGROPECUARIA DE PERNAMBUCO - ADAGRO

através da GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO - GERC.

PONTO DE REFERENCIA:

(Descrever os pontos de referéncia para facilitar a busca pelo endereco)

Nestes termos pede deferimento.

Recife,.......... A€ de............

Assinatura do Requerente
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ANEXO I

SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO AGRARIO
AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZAGCAO AGROPECUARIA de

PE - ADAGRO

GERENCIA ESTADUAL DE INSPEGAO ANIMAL - GEIA

LAUDO DE
VISTORIA

PROC. N°

LAUDO DE VISTORIA

ENTREPOSTOS DE CARNES e ENTREPOSTOS DE CARNES EM SUPERMERCADOS

A - IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

NOME OU RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CNPJ / CPF: INSC. EST.:

ENDERECO:

CIDADE / ESTADO: CEP:

FONES: E-MAIL:

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

NOME DO RESPONSAVEL LEGAL:

NOME DO RESPONSAVEL TECNICO:

B — FINALIDADE DA FISCALIZACAO

MONITORAMENTO VISTORIA PREVIA VISTORIA

FINAL

C - ITENS FISCALIZADOS

(CHECKLIST — PAGINA SEGUINTE)

D — EXIGENCIAS A SEREM CUMPRIDAS

E- CONCLUSAO
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Local e data:

FISCAL ESTADUAL AGROPECUARIO/MATRICULA

FISCAL ESTADUAL

AGROPECUARIO/MATRICULA

Local e data:

Assinatura e carimbo do responsavel pelo estabelecimento

C - Itens Fiscalizados

1. AREA EXTERNA AOS LOCAIS DE PRODUCAO E
ARMAZENAMENTO

Delimitacdo de recinto e isolamento das vias publicas

Pavimentacdo na area de circulagéo de veiculos

Condigdes de higiene (livre de objetos em desuso ou ndo
pertinentes ao ambiente)

Estado de conservacdo/manutengéo

Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
presenca (fezes, ninhos e outros).

2. AREA DE RECEPCAO

Existente

Distanciamento minimo (10 m) para as vias publicas

Cobertura (minimo de 3 metros)

Dimensdes suficientes para a demanda de recebimento de produtos

Condicdes de conservagao e higiene da estrutura:
Piso, ralos, paredes, portas, teto / forro;

Condicdes de conservagdo e higiene dos equipamentos: balancas,
caixas plasticas, transpaletes, entre outros.

Condicdes de organizacdo (livre de acimulo de produtos e
auséncia de materiais ndo pertinentes ao setor)

Acesso a camara frigorifica

3. CAMARAS FRIGORIFICAS

3.1- CAMARA DE MATERIA-PRIMA RESFRIADA

Temperatura ambiente

Marcador de temperatura externo

Dimensdes suficientes para atender a producéo

Disposigéo dos produtos (armazenados em estrados e\ou pendurados
em tendal, distanciados entre si, das paredes, do forro e do piso)

Condigdes de higiene

Estado de conservagdo: Piso, paredes, portas, 6culo, teto / forro
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Auséncia de ralos

Luminarias com protetores

3.2- CAMARA DE MATERIA-PRIMA CONGELADA (Quando
couber)

NC

NA

NO

Temperatura ambiente

Marcador de temperatura externo

Dimensdes suficientes para atender a producéo

Disposicdo dos produtos (armazenados em estrados e\ou pendurados
em tendal, distanciados entre si, das paredes, do forro e do piso)

Condicdes de higiene

Estado de conservagdo: Piso, paredes, portas, oculo, teto / forro

Auséncia de ralos

Luminarias com protetores

4. BARREIRA SANITARIA

NC

NA

NO

Existente/delimitada (paredes, 02 portas e forro)

Localizagdo adequada (No acesso a sala de manipulagao)

Recipiente para toucas e méscaras

Lavador de botas

Escova para higienizagdo de botas ou Sistema de higienizacdo
automatica

Produtos para higienizacao das botas
Pia

Torneira de acionamento ndo manual

Sabdo liquido inodoro e antisséptico

Papel toalha (ndo reciclado) e porta-papel toalha

Lixeira com tampa e acionamento a pedal

Tapete sanitizante

Dimensdes e equipamentos suficientes para o himero de funcionarios

5. SALA DE MANIPULACAO

NC

NA

NO

Area delimitada e isolada do meio externo

Dimensdes suficientes para atender a producéo

Temperatura ambiente (Max. 18°c durante os trabalhos)

Mesas separadas por espécie animal a ser manipulada

Equipamentos e utensilios: condi¢Bes de conservacao e higiene

Pia para lavagem de maos e utensilios, provida de sabéo liquido
inodoro e antisséptico

Porta de escape

Oculos (matéria-prima; produto acabado; embalagens; material de
limpeza; residuos)

Esterilizadores ou método substituto

Condicdes de higiene

Estado de conservagdo: Piso, ralos, paredes, portas, éculo, teto / forro

Luminarias com protetores

6. BANHEIROS DE FUNCIONARIOS

NC

NA

NO

Localizacdo (distante das areas de manipulacdo e com acesso
exclusivo)
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Separagao por sexo

Dimensdes suficientes para o nimero de funcionéarios

Pia com sabdo liquido inodoro e antisséptico / papel toalha

Vasos sanitarios com tampa; porta-papel higiénico; papel higiénico

Lixeira com tampa, acionamento a pedal e provida de saco plastico

Piso, ralos, paredes, portas, janelas, forro

Condicdes de higiene

Estado de conservacéo

Escoamento adequado das aguas residuais

7.VESTIARIOS DE FUNCIONARIOS NC NA | NO
Existente
Localizagdo (distante das areas de manipulacédo e com acesso
exclusivo)
Separagdo por sexo
Dimensdes suficientes para o nimero de funcionarios
Chuveiros
Armario de ago
Bancos
Piso, ralos, paredes, divisorias, portas, janelas, forro
Pia com sabdo liquido inodoro e antisséptico; papel toalha; e lixeira
com tampa de acionamento a pedal
Escoamento adequado das &guas residuais
Organizacdo do ambiente
Condigdes de higiene
Estado de conservacéo
Escoamento adequado das aguas residuais
8. DEPOSITO EXCLUSIVO PARA EMBALAGEM NC NA | NO
PRIMARIA
Existente
Area isolada do meio externo (paredes, porta, forro)
Dimensdes suficientes para atender a producao
Estocagem em prateleiras / paletes de material apropriado
Piso
Paredes (lisas, impermeabilizadas e lavaveis)
Teto/forro (material lavavel)
Porta (lisa, de material lavavel e ndo absorvente)
com dispositivo para fechamento
(fechadura/cadeado)
Disposi¢do das embalagens
(armazenadas em prateleiras/paletes; blocos de embalagens em
sacos de prote¢do, distanciados entre si, das paredes, do forro)
Condicdes de higiene
Validade das embalagens
Embalagens aprovadas para contato com alimentos, pelo érgao
competente
9. DEPOSITO EXCLUSIVO PARA MATERIAL DE NC | NA | NO

LIMPEZA (DML)
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Localizagdo

Avrea isolada do meio externo (paredes, porta, teto/forro)

Dimensdes suficientes para atender a demanda

Estocagem em prateleiras/paletes NC NA | NO
Piso; paredes; janelas (se houver); teto/forro
Porta com dispositivo para fechamento (fechadura/cadeado)
Produtos registrados ou livre de registro pelo érgdo competente, e
devidamente identificados
Organizacdo do ambiente
Condicdes de higiene
Estado de conservacao
10. HIGIENIZACAO DOS UNIFORMES DOS NC NA | NO
FUNCIONARIOS
10.1- LAVAGEM TERCEIRIZADA
Documentagdo comprobatoria
Frequéncia de higienizacdo dos uniformes
10.2- LAVANDERIA PROPRIA NC NA | NO
Localizacdo
Dimensdes suficientes para atender a demanda
Uso de sabdo neutro
Area coberta
Piso, paredes e forro
Condicdes de conservagdo e higiene (instalagdes e equipamentos)
Escoamento das aguas residuais
11. DEPOSITO DE PRODUTOS IMPROPRIOS PARA O NC NA | NO
CONSUMO
Localizagdo (distante das areas de manipulagdo e de armazenamento
de produtos aptos ao consumo)
Condicdes de conservago e higiene
Temperatura de armazenagem
12. RESERVATORIO DE AGUA NC | NA | NO
condicOes de conservacdo
condicGes de higiene
Presenca de tampa com fechamento/isolamento adequado
Acesso (Restrito a pessoas relacionadas a atividade)
Sistema de cloracao eficaz (Dosador de cloro automatico ou uso de
pastilhas)
Controle de cloro residual
13. EXIGENCIAS COMPLEMENTARES NC | NA | NO

(DOCUMENTACAO)

Atestado de satde dos funcionarios

Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (MBPF)

Programas de autocontrole (PAC)

C: Conforme; NC: N&o Conforme; NA: N&o se Aplica; NO: Ndo Observado.

107



Local e data:

FISCAL ESTADUAL AGROPECUARIO/MATRICULA FISCAL ESTADUAL

AGROPECUARIO/MATRICULA

Local e data:

Assinatura e carimbo do responsavel pelo estabelecimento

108



AD@ SECRETARIA DE - —
& DESENVOLVIMENTO %ﬂ”ﬂ/ﬁé/&'ﬁ

ANEXO Il

AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZAGAO AGROPECUARIA DO ESTADO PERNAMBUCO —
ADAGRO GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO — GERC

REQUERIMENTO PARA REGISTRO INICIAL DE

ESTABELECIMENTO
NOME OU RAZA0 SOCIAL........o ittt ettt ettt e e e e s e e et e e e e s s e e s ae e et eeesresasrerees
] 1 (0 X TR ORI 1 T
3 U (0 R L]0 P PE
CEP. e FONE......coooiiiiieee e, FAX oo
CNPJIICPE. ..o INSC. ESTADUAL.....ooooiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn

de acordo com a Lei Estadual n°® 10.692 de 27/12/91, regulamentada pelo Decreto n°
15.839 de 15/06/92 e com a Lei Estadual n°® 12.506 de 16 de dezembro de 2003
regulamentada pelo Decreto 26.951 de 23 de julho de 2004, exercendo a atividade de

entreposto de carnes OU entreposto de carnes em supermercado requer a \Vossa

Exceléncia o registro inicial do estabelecimento na Agéncia de Defesa e Fiscalizagdo
Agropecuaria de Pernambuco — ADAGRO, atraves da Geréncia Estadual de Registro e

Cadastro - GERC.

Nestes termos pede deferimento.

RECIFE, ......... Ao de.oiiiiiie

ASSINATURA DO REQUERENTE
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ANEXO IV

AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZAGAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE PERNAMBUCO -
ADAGRO
GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO — GERC

MEMORIAL DESCRITIVO DE INSTALACAO E EQUIPAMENTOS

(Documento a ser preenchido e assinado pelo engenheiro civil ou arquiteto)

01- IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO: Entreposto de carnes OU Entreposto
de carnes em supermercados

ENDERECO:

CNPJ:
RESPONSAVEL LEGAL:

02-  PREDIO:
Esclarecer, se adaptado ou construido para a industria; e se € alugado ou préprio;

TIPO DE CONSTRUCAO:

Se alvenaria de tijolo e concreto armado; altura do pé direito de todas as se¢des, tipo e
altura do forro (se houver); material utilizado no piso (revestido ou ndo de material
antiderrapante); se 0 piso tem inclinacdo para o perfeito escoamento das aguas de
lavagens; natureza das paredes divisorias das diversas secBes; natureza do material de
revestimento (se lavavel ou ndo); esclarecer, ainda, se o prédio é ocupado exclusivamente
com a atividade, objetivo do registro (em caso negativo esclarecer as outras atividades);
mencionar o pavimento da area externa.

03- SECOES E COMPARTIMENTOS

Informacdes precisas quanto as reais condicdes de cada uma das dependéncias do
estabelecimento, esclarecendo de cada uma a finalidade; a condig&o de iluminagé&o (solar e
artificial); formas de ventilagdo; numero de janelas, portas ou vdaos; indicacdo das
dimensdes e material e revestimento das paredes e piso.
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04- EQUIPAMENTOS:

Mencionar todos os equipamentos existentes que séo relacionados ao entreposto de
carnes dos estabelecimentos, inclusive bombas e tubulacgdes, indicando marca, capacidade,
procedéncia, finalidade e processo de manutencao;

Citar também os equipamentos especificos do entreposto: mesas, serra fita, esterilizador,
equipamentos para refrigeracdo dos ambientes, Trilhamento (se houver), Tendal, entre
outros.

05- ARMAZENAMENTO
Descrever as condigdes de armazenamento e estocagem.

Em se tratando de armazenamento em grande porte, descrever mencionando capacidade,
material e localizagdo no estabelecimento;

06- AGUA
6.1 ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS
a) Procedéncia
b) Volume de vazéo
c) Processo de captacéo
d) Sistema de tratamento
e) Deposito e suas capacidades
f) Distribuicéo

Descrever, informando tipo de poco com suas especificagdes, tipo e capacidade da bomba
d’agua, rede hidraulica com suas especificacdes, sistema de tratamento da agua,
distribuicdo e suas especificacdes;
6.2 ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS
Descrever os itens “a”, “b”, “e” e “”” acima;

Para preenchimento desse campo, considerar 0s entrepostos de carnes e entrepostos de
carnes em supermercados como sendo estabelecimentos comerciais.

Com relacdo a procedéncia, informar se a agua é da COMPESA ou de outra fonte.

6 - INSTALACOES SANITARIAS
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Apresentar informacdes gerais sobre 0s recintos sanitarios; rede de esgoto; onde sdo
langados os residuos do estabelecimento; banheiros e demais instalacdes correlatas.

7 - VESTIARIO E REFEITORIO PARA OPERARIOS
Descrever detalnamento: localizacdo, estrutura fisica, capacidade.

LOCAL E DATA

ENGENHEIRO CIVIL OU ARQUITETO
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ANEXO V

AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE PERNAMBUCO -
ADAGRO

GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO - GERC

MEMORIAL ECONONICO SANITARIO
(DOCUMENTO A SER PREENCHIDO E ASSINADO PELO RESPONSAVEL TECNICO)

01- RAZAO SOCIAL:
02- NOME DE FANTASIA:

03- LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO:
04- CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

(Entreposto de carnes OU Entreposto de carnes em supermercado)
05- ESPECIES DE ANIMAIS QUE PRETENDE ABATER

(Né&o se aplica aos Entrepostos de carnes em supermercados)
06- PROCESSO DE MATANCA,;

(Né&o se aplica aos entrepostos de carnes em supermercados)

07- VELOCIDADE MEDIA DE MATANCA;

(N&o se aplica aos entrepostos em supermercados)

08- NUMERO APROXIMADO DE EMPREGADOS:

(citar somente o nimero de funcionarios relacionados ao setor do entreposto de carnes)
09- PRODUTOS QUE PRETENDE INDUSTRIALIZAR

Citar os produtos que pretende manipular no entreposto. Ex: Cortes resfriados
de bovino; Cortes congelados de suino com o0sso; Cortes resfriados de frango;

mildos congelados de bovino.
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10- PROCEDENCIA DA MATERIA-PRIMA

Citar as empresas que fornecem a materia-prima (produtos carneos), mencionando a
razdo social, nome comercial, CNPJ e o nimero do registro no 6rgdo competente
(SIF; SIE-PE; SIE de outros estados ou SIM que sejam aderidos ao SISBI-POA).

Anexar as notas fiscais de compra.

11- MERCADO DE CONSUMO;

Informar se as carnes manipuladas sdo comercializadas s6 no préprio
estabelecimento ou se também ha distribuicdo para outros locais dentro do

estado de Pernambuco.

12- DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS E ESGOTOS, MEIOS DE DEPURACAO
DA AGUA SEVIDA E DESTINO DOS EFLUENTES;

(Né&o se aplica aos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados)

13- SEPARACAO ENTRE AS DEPENDENCIAS DE ELABORACAO DOS
PRODUTOS COMESTIVEIS

(N&o se aplica aos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados)

14-  DEPENDENCIA PARA SALGA DE COUROS, LOCALIZAGAO DE
INSTALACOES;

(N&o se aplica aos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados)

15- INDICACAO DA EXISTENCIA DE ESTABELECIMENTOS NAS
PROXIMIDADES QUE, POR SUA NATUREZA, PRODUZAM MAU ODORES;
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16-  INSTALACOES FRIGORIFICAS, CAPACIDADE DAS CAMARAS
(RESFRIAMENTO E CONGELAMENTO) E SISTEMA DE REFRIGERACAO
Citar a quantidade, a localizacao (dentro da loja) e a capacidade de armazenamento das
instalacGes e equipamentos que fazem uso do frio, a saber, Camaras Frigorificas
(Resfriados e congelados), balcdo tendal na area de atendimento (quando houver),
balcdo expositor na area de vendas (quando houver) e ilhas de congelados. Por fim,
descrever como funciona a cadeia do frio em cada dependéncia e equipamento,

incluindo também a sala de manipulacao.

17-  SEDE PARA INSPECAO ESTADUAL
(Né&o se aplica aos Entrepostos de carnes em supermercados)

RESPONSAVEL
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ANEXO VI
AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE PERNAMBUCO -

ADAGRO
GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO - GERC

DECLARACAO DO RESPONSAVEL TECNICO

(DOCUMENTO A SER PREENCHIDO E ASSINADO PELO RESPONSAVEL TECNICO)

TECNICO RESPONSAVEL.....c.viiiieieie ettt aeseenreeneene s
Registro Profissional (N.”do CRIMV) .....c.coiiiiiciciciee ettt

declara junto a Agéncia de Defesa e Fiscalizagdo Agropecuéria de Pernambuco —

ADAGRO que é Responsavel Técnico pelo estabelecimento: ..........cccocvevveinieverene s e,
CNPJ e INSC. ESTADUAL.......ccveiieeeieecieeeie
Y1 (0T o o1 TSRS N,
BaIITO. ..o CEP...ooet s
0T T o T e PSSR | PERNAMBUCO,
FONE- ... ottt FAX ittt
RECIFE,............. A€ o[

ASSINATURA DO RESPONSAVEL TECNICO
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SERICO PUBLICO FEDERAL
CONSELHQ REGIONAL DE MEDICINA VETERINARIA

DO ESTADO DE PERNAMBUCO - CRMVPE Data: ‘ ‘
LEIFEDERAL 5.5517/68 e5.550/68, RESOLUCAQ CFMV N°683/01

Protocolo:

ANEXO VII

REQUERIMENTO PARA ANOTACAO DE RESPONSABILIDADE TECNICAN°

Documentacdo necessaria para registro de ART

1. Requerimento para Anotagdo de responsabilidade Técnica em 04 (quatro), devidamente preenchidas
eassinadas;
2. Comprovante do Curso de RT

OBS. Somente serdo aceitos e protocolados os pedidos de registros que constarem da documentacéo
completa

Ao Senhor Presidente do Conselho Regional de Medicina Veterinaria do Estado de Pernambuco — CRMV —
PE

1. PROFISSIONAL

Nome: inscricdo no CRMV -PE
Endereco: Bairro
Cidade: CEFP: Telefone:
E-mail: Formacdo Profissional
O eterinario () Zootecnista
Médico
\
2. DO CONTRATANTE
Razéo Social: Registro no CRMYV -
PE
Enderego: Bairro
Cidade: CEP: Telefone:
E-mail: CNPJ/CPF: Ramo de Atividade:

| | | |

3. DA ANOTACAO/ TERMO

Inicio do Contrato Data de Vencimento Carga Horéria / Semanal Honorarios (R$)

| | | | |
4. DESCRIGAO SUCINTA DO SERVIGO CONTRATADO

(Manual de ART disponivel no sitecrmvpe.org.br)

Declaro, que ndo exerco atividade profissional incompativel com a assuncdo da Referida
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Responsabilidade Técnica, e por ser expressdo de verdade, firmo a presente, com pleno
conhecimento do Cadigo de Etica Profissional, bem como dos deveres e legislagdo pertinentes as

atividades que estarei exercendo.

5- Assinaturas

Assinatura do Profissional CPF:

Assinatura do Contratante CPF:

Loca e Data:

6- USO DO CRMV-PE

O Conselho Regional de Medicina Veterinaria do Estado de Pernambuco- CRMV-PE,
homologa a (0) presente Anotagdo/ Termo de Responsabilidade Técnica, por estar de

acordo com a Resolucdo do CFMV n: 683/2001

RECIFE-PE

Presidente do CRMV-PE
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Agéncia de Defesa e Fiscalizagao AIS TRABALHO, MAIS FUTURO
Agropecuaria do Estado
de Pernambuco

Agprand™ oSS §§ PERNAMBUCO

ANEXO VIII

PROTOCOLO DE RECEBIMENTO DO PROCESSO DE REGISTRO
ENTREPOSTOS DE CARNES e ENTREPOSTOS DE CARNES EM SUPERMERCADOS

DOCUMENTOS SIM | NAO
. REQUERIMENTO DE REGISTRO INICIAL

. LAUDO DE VISTORIA PREVIA (ADAGRO)

. MEMORIAL DESCRITIVO DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
. MEMORIAL ECONOMICO - SANITARIO

. CNPJ

. INSCRICAO ESTADUAL

. DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE TECNICA (MEDICO
VETERINARIO)

8. COPIA DA CARTEIRA DO CRMV E A ART do Responsavel Técnico
9. ALVARA DA PREFEITURA

10. LICENCA AMBIENTAL DO ORGAO COMPETENTE

11. PLANTA BAIXA NA ESCALA 1:100

12. PROCURAGCAO QUANDO FOR O CASO

13. PROCEDENCIA DA MAERIA PRIMA (NOTAS FISCAIS)

14. ATESTADO DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS DA SALA DE
MANIPULACAO
15. CONTRATO COM DEDETIZADORA REGISTRADA NA ADAGRO

16. TAXA DE REGISTRO INICIAL (DAE 20)

OO W IN -

~

*QOs campos “SIM” e “NAQ” serdo marcados pelo atendente da ADAGRO no ato da entrega dos documentos.

Responsavel pela entrega/assinatura:

CPF:

Dados do estabelecimento
requerente

Razdo social/marca:

Municipio:
CNPJ:
/ /
LOCAL
Responsavel pelo recebimento/assinatura
ADAGRO
GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO — GERC AV. CAXANGA, 2200 - CORDEIRO — CEP 50711-000
RECIFE/PE

FONE: (81)3181-4524 — EMAIL: raquelrejane@adagro.pe.gov.br
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ANEXO IX

AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZAGCAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE PERNAMBUCO -
ADAGRO

GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO — GERC

REQUERIMENTO PARA RENOVACAO DE REGISTRO DE ESTABELECIMENTO

NOME OU RAZEAO SOCHAL. ... et e e e e e e e et e e e e e e e e

SHEO Attt N,
B0 BIMLeie s /PE
CEP...oe FONE......oo e, FAX
CNPJ/CPF....ooiiieiiieesee e INSC. ESTADUAL.......coiiiiiiieieee e

de acordo com a Lei Estadual n°® 10.692 de 27/12/91, regulamentada pelo Decreto n°
15.839 de 15/06/92 e com a Lei Estadual n° 12.506 de 16 de dezembro de 2003
regulamentada pelo Decreto 26.951 de 23 de julho de 2004, exercendo a atividade de
Entreposto de carnes OU Entreposto de carnes em supermercado requer a VVossa Exceléncia
a realizacdo de VISTORIA em suas instalacdes para fins de sua Renovagao de registro do
estabelecimento na AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA DE
PERNAMBUCO — ADAGRO, através da GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E
CADASTRO —~ GERC, sob 0 N, ;. referente  ao periodo
de.oennne. Lo, Lo, R Lo, Lo

(O dia e 0 més serdo sempre 0s mesmos da data de concessao do registro inicial. Muda-se
apenas 0 ano. Ex: se o registro foi concedido em 20/03/2019, a proxima vigéncia sera de 20
/03/ 2020 a 20 /03/ 2021).

Nestes termos pede deferimento.

RECIFE .............. [0 [T A€

ASSINATURA DO REQUERENTE
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ANEXO X

AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE
PERNAMBUCO - ADAGRO

GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO — GERC

REQUERIMENTO PARA REGISTRO INICIAL DE PRODUTO

NOME OU RAZAOD SOCIAL......ccveiiiiiiii it e s s e e s sbbe e ebee s
K] (I TR [
3 1T 0 T 2] 1 P /PE
CEP..oeeee, FONE......oiiiiee e FAX oo,
CNPJ/CPF.....oiicee e INSC. ESTADUAL........oooiiiiieecee e,

de acordo com a Lei n® 10.692 de 27/12/91, regulamentada pelo Decreto n°® 15.839 de
15/06/92 e a Lei 12.506 de 16 de dezembro de 2003 regulamentada pelo Decreto 26.951 de
23 de julho de 2004, requer a Vossa Exceléncia o Registro inicial do PRODUTO
(colocar 0 nome do produto. EX: Corte Resfriado de Bovino / Corte Resfriado de Suino /
Mildo Congelado de Frango) AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO
AGROPECUARIA - ADAGRO, através da GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E
CADASTRO - GERC.

Nestes termos pede deferimento.

Recife, ...cccccvunn. A (o [ YOUUTTUPTPPPRTTRRRRRRTRT

Assinatura do Requerente
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ANEXO XI
FORMULARIO PARA REGISTRO DO PRODUTO

AGENCIA DE DEFESA E FISCALEZAGAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE
PERNAMBUCO -ADAGRO
GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO-GERC

REGISTRO DO PRODUTO

CONTROLE
01. NATUREZA SOLICITACAQ 02. N° DO PROCESSO 03. DATA DA SOLICITACAO
1 (preenchido pela ADAGRO) (preenchido pela ADAGRO) (preenchido pela ADAGRO)
04. REGISTRO DO PRODUTO 05. REGISTRO DO ESTABELECIMENTO
(preenchido pela ADAGRO) (preenchido pela ADAGRO)

ESTABELECIMENTO

06. NOME OU RAZAO SOCIAL

2 07. NOME DE FANTASIA

08. CNPJ 09. CPF 10. INSCRIC,AO ESTADUAL
(Quando néo existir CNPJ)

LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO

11. ENDERECO:

3 12. BAIRRO 13. CEP 14. MINICIPIO 15 COD. MUN. 16.
17. TELEFONE 18. EMAIL - 19. FAX
PRODUTO
20. NOME

4 (Ex.: Corte Resfriado de Bovino / Corte congelado de Suino / Mitdo congelado de frango)

21. MARCA COMERCIAL
(Colocar 0 nome popular do produto, se houver)

CLASSIFICACAO/ATIVIDADES DO ESTABELECIMENTO COM RELACAO AO PRODUTO

5 | (Entreposto de Carnes OU Entrepostos de carnes em Supermercados)

RESPONSAVEL TECNICO

22. NOME

6 | 23.CPF 24, _
FORMACAOPROFISSIONAL
Médico(a) Veterinario(a)

25. REGISTRO PROFISSIONAL 26. TIPO DE RESPONSABILIDADE

(RESPONSAVEL TECNICO)

AUTENTICACAO

Local DATA / /

Assinatura
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ANEXO XII

AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE PERNAMBUCO -
ADAGRO

GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO - GERC
MEMORIAL DO PROCESSO DE BENEFICIAMENTO

(OBS: DOCUMENTO A SER PREENCHIDO E ASSINADO PELO RESPONSAVEL TECNICO DO
ESTABELECIMENTO).

PRODUTO
MARCA (Nome popular do produto, se houver)
EMPRESA

Transcrever de forma detalhada todo o processo de elaboragdo do produto, desde a
entrada da matéria-prima até a saida do produto final.

RECIFE, ............. Lo, Lo

RESPONSAVEL TECNICO
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ANEXO X111

AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE PERNAMBUCO -
) ADAGRO
GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO - GERC

COMPOSICAO DO PRODUTO

(DOCUMENTO A SER PREENCHIDO E ASSINADO PELO RESPONSAVEL TECNICO)

PRODUTO | (Descrever o nome do produto EX: Corte Resfriado de Bovino / Miudo congelado
de Frango)

MARCA (Nome popular do produto, se houver)

EMPRESA | (Razdo social)

PARA ELABORAGAO DE (Colocar o nome do produto. Ex: Corte resfriado de suino / Mitdo
resfriado de bovino)

INGREDIENTES OBRIGATORIOS % PESO OU VOLUME
(Citar se é cortes de carnes ou miudo; a N&o precisa ser
1 | temperatura de conservagao e a respectiva espécie preenchido, pois a
animal) EXs.:Figado congelado de bovino; 100 composicdo é 100%
Mocoté resfriado de bovino; Corte resfriado de carne ou miudo
frango; corte congelado de suino. (produtos “in natura”).
2
3
INGREDIENTES OPCIONAIS % PESO OU VOLUME
(NAO SE APLICA AOS ENTREPOSTOS DE
1 CARNES e ENTREP. E SUPERMERCADOQS)
2
3
ADITIVOS E COSDJUVANTES DE TECNOLOGIA/ % PESO OU VOLUME
ELABORACAO
(NAO SE APLICA AOS ENTREPOSTOS DE
1 CARNES e ENTREP. E SUPERMERCADOS)
2
3

RECIFE, ............. Lo, Lo,

RESPONSAVEL TECNICO
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ANEXO X1V

AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE PERNAMBUCO —
ADAGRO

GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO — GERC

DESCRICAO DE FORMA DE EMBALAGEM E ACONDICIONAMENTO

(DOCUMENTO A SER PREENCHIDO E ASSINADO PELO RESPONSAVEL TECNICO)

PRODUTO (Descrever o nome do produto EX: Corte Resfriado de Bovino / Miudo congelado
de Frango)

MARCA (Nome popular do produto, se houver)

EMPRESA (Razéo social)

Para embalagem e acondicionamento do produto usa — se:

(Descrever se sdo utilizadas bandejas de isopor, sacos plasticos, embalagem a vacuo ou outro tipo de
material, de acordo com a particularidade de cada estabelecimento)

RECIFE, .............. Lo, Lo

ASSINATURA DO REQUERENTE
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ANEXO XV
AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZAGAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE PERNAMBUCO -
ADAGRO
GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO - GERC

FORMUL ARIO PARA REGISTRO DE ROTUL OS

CARNE E DERIVADOS

1 SR. GERENTE DE REGISTRO E CADASTRO DA ADAGRO,

A FIRMA ABAIXO QUALIFICADA, ATRAVES DO SEU REPRESENTANTE E DE SEU RESPONSAVEL
TECNICO, REQUER QUE SEJA PROVIDENCIADO NESTA UNIDADE O ATENDIMENTO DA
SOLICITACAO ESPECIFICADA NESTE DOCUMENTO, COMPROMETENDO — SE A CUMPRIR A
LEGISLACAO EM VIGOR QUE TRATA DO ASSUNTO, ATESTANDO A VERACIDADE DE TODAS AS
INFORMAGOES PRESTADAS E A COMPATIBILIDADE ENTRE AS INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS DO SEU ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL, ABAIXO DISCRIMINADO E A
PROPOSTA AQUI APRESENTADA.

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
NOME OU RAZAO SOCIAL

2 NOME DE FANTASIA

CNPJ INSCRICAO ESTADUAL

LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO

11. ENDERECO:

3 12. BAIRRO 13. CEP 14. MINICIPIO 15 COD. MUN. 16.
UF )
17. TELEFONE 18. EMAIL 19. FAX
PRODUTO

NOME (Ex.: Corte resfriado de bovino; Corte congelado de suino; Miudo resfriado de bovino)

MARCA (Nome popular do produto, caso exista)

CORES PREDOMINANTES DO ROTULO:

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

5 | (ENTREPOSTO DE CARNES OU ENTREPOSTO DE CARNES EM SUPERMERCADO)

RESPONSAVEL TECNICO

NOME
6 CPF FORMAGCAO PROFISSIONAL
MEDICO(A) VETERINARIO(A).
REGISTRO PROFISSIONAL TIPO DE RESPONSABILIDADE
(NUMERO DO REGISTRO NO CRMV-PE) (RESPNSABILIDADE TECNICA)

AUTENTICACAO

Local DATA / /

7 Assinatura
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QUADRO - Produtos mais comumente registrados nos entrepostos de carnes e entrepostos de
carnes em supermercados, e alguns exemplos dos homes dos cortes e mitdos.

ESPECIE

Alguns exemplos de Nomesde

NOME DOS PRODUTOS Cortesemitdos
ANIMAL . x
(Denominacéo de venda)
Carne resfriada de bovino Maminha, Fraldinha, picanha
Carne congelada de bovino Filé mignon, cupim.
Carne resfriada com 0sso de bovino Costela, paleta, bisteca,
Carne congelada com osso de bovino chambaril.
Carne moida resfriada de bovino Coxdo duro, coxdo mole, patinho.
BOVINO - - ~
Carne de sol resfriada de bovino Cox&o mole
Middo resfriado de bovino Lingua, Coragdo, figado, pulmédo, Alga
intestinal (Tripa), Rins,
Middo congelado de bovino mocoto.
Carne resfriada de suino Picanha, filé, lombo, nuca,
Carne congelada de suino barriga.
SUINO Carne resfriada com osso de sum’o Costela, bisteca.
Carne congelada com o0sso de suino
Mildo resfriado de suino Rins, pulmao, orelha, pés, rabo,Alca
Mitdo congelado de suino intestinal (Tripa)
Carne resfriada de caprino ‘i .
- Filé, lombo, pernil.
Carne congelada de caprino
Carne resfriada com o0sso de caprino Pescoco, costela, pernil
CAPRINO Carne congelada com osso de caprino . ’ '
Middo resfriado de caprino Coragdo, rins, buchada.
Mildo congelado de caprino
Carne resfriada de ovino i . .
- Filé, lombo, picanha, pernil.
Carne congelada de ovino
OVINO Carne resfriada com osso de ovm_o Pescago, costela, pemnil.
Carne congelada com 0sso de ovino
Miuldo resfriado de ovino Coracao, rins, buchada.
Mildo congelado de ovino
Corte resfriado de frango .
Peito, asa, coxa, sobrecoxa.
Corte congelado de frango
Filé de peito resfriado de Frango
FRANGO reTe el g
Filé de peito congelado de Frango
Mildo resfriado de frango I )
— Coragdo, figado, moela, pés.
Mildo Congelado de frango
Corte resfriado de peru
Corte congelado de peru Asa, COXa, PESCoo.
PERU

Mildo Resfriado de peru

Mitdo Congelado de peru

Coracao, figado e moela.
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ANEXO XVII

ANALISES LABORATORIAIS: AGUA E PRODUTOS CARNEOS

AGUA

LEGISLACAO: Portaria de Consolidacdo n° 05 / 2017 - Ministério da Satde.

Microbioldgico

Contagem Bactéria Heterotrdfica

Coliformes Totais

Escherichia coli

Fisico Quimico

Cor Aparente

Odor

Turbidez

Sélidos Totais Dissolvidos

Cloretos

Dureza Total

Sulfato

Nitrato

Nitrito

Cloro Residual Livre

Carne e Produtos Carneos

Carne e Miudos de Bovino / Bubalino / Caprino / Ovino / Suino

LEGISLACAO: Intrucéo Normativa ANVISA n° 60 / 2019

e pele.

Microbioldgico

Carnes cruas, refrigeradas ou congeladas,
embaladas a vacuo ou ndo, miudos, toucinho

Salmonella / 25¢g

Escherichia coli / g

Aerbbios mesdfilos / g

Carne e Miudos de Aves

LEGISLACAO: Intrucéo Normativa ANVISA n° 60 / 2019

congelados

Microbioldgico

Salmonella Enteritidis / 25¢

Carnes ou miados crus, refrigerados ou

Salmonella typhimurium / 259

Escherichia coli/ ¢

Aerbbios mesofilos / g
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Carnes moidas (congelada/resfriada)

LEGISLACAO:

Intrucdo Normativa ANVISA n° 60/2019; IN MAPA n° 83/2003

Microbioldgico

Salmonella / 25¢

Escherichia coli/ g

Estafilococos coagulase positiva / g

Aerdbios mesofilos / g

Fisico Quimico

Gordura

Acido sérbico e/ou sorbato
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ANEXO XVIII

AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZAS)AO AGROPECUARIA DO ESTADO DE
PERNAMBUCO - ADAGRO GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E
CADASTRO - GERC

REQUERIMENTO PARA RENOVACAO DE REGISTRO DE PRODUTO

] 1 (I VO TR N0 e
7 11 (TSR ]2 PO /PE
CEP..eeeeeeeee e FONE....c.ooiiieee e, FAX ..o,
CNPJICPFE. ..o INSC. ESTADUAL.........ooovvvviiiiee

de acordo com a Lei n°® 10.692 de 27/12/91, regulamentada pelo Decreto n° 15.839 de
15/06/92 e a Lei 12.506 de 16 de dezembro de 2003 regulamentada pelo Decreto
26.951 de 23 de julho de 2004, requer a Vossa Exceléncia a sua renovacdo de
Registro do produto (colocar o nome do produto. Ex: Corte Resfriado de Bovino /
Mitdo Congelado de Frango / Corte Congelado de Suino com 0sso) na AGENCIA DE
DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA - ADAGRO, através da
GERENCIA ESTADUAL DE REGISTRO E CADASTRO — GERC, sob 0 n° (colocar
0 n° de registro do produto) Referente ao periodo de .............. [ [, / a
............ TS &

(O dia e 0 més serdo sempre 0s mesmos da data de concessdo do registro inicial.
Muda-se apenas 0 ano. Ex: se o registro foi concedido em 20/03/2019, a proxima
vigéncia sera de 20 /03/ 2020 a 20 /03/ 2021).

Nestes termos pede deferimento.

RECIFE, .....ccoeee. A de

ASSINATURA DO REQUERENTE
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6- CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento desse trabalho resultou na elabora¢do de um manual técnico contendo
as instruc@es para a padronizacdo dos procedimentos fiscais do SIE-PE nos entrepostos de carnes e
entrepostos de carnes em supermercados, assim como, orienta o setor regulado sobre o
cumprimento da legislagdo sanitaria para obtencdo do registro destes estabelecimentos junto a
ADAGRO.

Entendemos que a implementacdo deste produto tornard mais eficiente o trabalho dos
fiscais agropecuarios da ADAGRO (FEASs), bem como facilitard o entendimento por parte do setor
regulado, pois as davidas e informacdes poderdo ser viabilizadas com maior agilidade e boa
seguranca. Tal realidade gera a expectativa de que o manual técnico venha a ser oficializado pela
ADAGRO como um instrumento legal para utilizagdo do SIE-PE e, caso aprovado, possa ser
disponibilizado também no site da instituicdo, facilitando a distribuicdo destas informacges a todos
os interessados.

Concluimos que, na pratica 0 manual tem sua importancia, visto que em todos 0s
estabelecimentos fiscalizados durante a vigéncia desse estudo (mar¢o de 2019 a dezembro de 2020),
foi de fato notério que nos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados existe
uma grande propenséo para serem constatadas ndo conformidades.

Assim, foi com o objetivo de proporcionar um maior esclarecimento acerca da legislacdo sanitaria
vigente pelas quais estes entrepostos devem ser regidos, e, por consequéncia, proporcionar que eles
oferecam alimentos seguros, com promocdo a saude publica, que o presente manual foi escrito.

Podemos concluir também que o manual elaborado esta inserido no contexto da salde
Unica, pois espera-se que, com a devida utilizacdo, o manual possa vir a ser um instrumento que
contribua para a existéncia de um maior nimero de estabelecimentos legalizados; utilizacdo de
matérias-primas de procedéncia conhecida, cujo local de origem atende as normas de bem estar
animal, ambientais e sanitarias; reducdo do comércio de carnes clandestinas; menor incidéncia de
DTAs; maior inser¢cdo do médico veterinario nessa cadeia produtiva, atuando como RT; e maior
promogdo da salde publica, através do fornecimento de produtos c&rneos indcuos.

O manual técnico produto deste trabalho trata-se de uma atitude inovadora, haja vista ndo
haver precedentes na histéria recente do SIE-PE. O manual possibilitou a obtengdo de alguns
resultados significativos, como por exemplo a padronizacdo das exigéncias para o registro e
funcionamento do entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados no estado de
Pernambuco; a criagcdo de um passo a passo para a obtencdo do registro de estabelecimento e dos
produtos céarneos nele elaborados; a elaboracdo de um laudo de vistoria com todos os itens
(“checklist”) a serem averiguados durante as fiscalizagOes; e a disponibilizacdo de um modelo de

planta baixa com a sinalizacdo das dependéncias fisicas e o respectivo fluxo sanitario exigidos para
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aprovagdo junto ao SIE-PE.

Deve ser chamada a atencdo para os resultados deste estudo, que nao encerram todas as
demandas existentes no SIE-PE, e sim refletem uma indicacdo de que o trabalho deve ser
continuado. Sugerimos a formulagdo de novos manuais técnicos - para as demais classificagdes de
estabelecimentos — além de outras ideias inovadoras para o setor publico, sobretudo na area de
fiscalizacdo e regulamentacdo da producdo e comércio dos POAs. Espera-se, por tanto, que o
manual técnico elaborado possa servir de base para a confeccdo de outros manuais para outras
classificacdes de estabelecimentos de POAs, dando continuidade a padronizacdo dos procedimentos
fiscais e do funcionamento de todas as classificacfes de estabelecimentos passiveis de registro no
SIE-PE.

Aproveito a oportunidade para tecer alguns comentérios sobre a distribui¢cdo dos servicos de
inspecdo no estado de Pernambuco, onde praticamente ndo se observa a existéncia dos servicos de
inspecdo dos municipal (SIM). Nesse contexto faz-se necessario um olhar especial para a realidade
do estado de Pernambuco, onde muito pouco se vé a existéncia do SIM nos municipios - sobretudo
em toda a regido metropolitana do Recife - 0 que contrasta com a grande demanda existente por
registro de estabelecimentos que comercializam seus produtos apenas no ambito municipal, como é
0 caso dos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados. A existéncia dos SIMs
desafogaria o SIE-PE, permitindo um melhor equilibrio nas atuac@es, tanto na producdo como,

supletivamente, na comercializacdo dos POAs.
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