A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso das suas
atribui¢Ses que lhes confere os incisos I e II, paragrafo tnico, art. 87, da Constituigdo, e tendo em vista o
disposto no art. 7° do Anexo do Decreto n° 5.741, de 30 de margo de 2006, resolve:

Art 1° Estabelecer os requisitos para avaliagdo de equivaléncia ao Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade
Agropecuaria relativos a estrutura fisica, dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de ovos de galinha e ovos de codorna e derivados.

Art. 2° Para os efeitos desta Instrugdo Normativa, considera-se estabelecimento agroindustrial de pequeno
porte de ovos de galinhas e ovos de codorna e derivados aquele que, cumulativamente:

I - pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores familiares ou equivalentes ou a produtores
rurais; -

II - ¢ destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal;

1| - recebe no maximo 2.400 ovos por dia para processamento ou recebe no méximo 12.000 ovos de codorna
por dia para processamento; €

IV - possui 4rea 1til construida ndo superior a duzentos e cinquenta metros quadrados.

Paragrafo tnico. Nio serdo considerados para fins de célculo da drea 0til construida o estabelecimento de
postura comercial, os vestidrios, sanitarios, escritorios, area de descanso, refeitério, caldeira, sala de
maquinas, estagdo de tratamento de dgua de abastecimento e esgoto, quando existentes.

Art. 3° Para efeito da lei Complementar 123, de 14 de dezembro de 2006, o estabelecimento de produtos
de origem animal € classificado como de alto risco.

Art. 4° A érea do terreno onde se localiza o estabelecimento deve ter tamanho suficiente para construgao
de todas as dependéncias necessérias para a atividade pretendida.

§1° As 4reas destinadas & circulagfo de veiculos transportadores devem ser compactas € pavimentadas com
material que ndo permita formagéo de poeira e empogamentos.

§2° Nas éreas de recepgdo, expedigdo e circulagdo de pessoas o material utilizado para pavimentagdo deve
permitir a lavagem e higienizag@o.

§ 3° A area do estabelecimento deve ser delimitada de modo a ndo permitir a entrada de animais € pessoas
estranhas.

Art. 5° A 4rea util construida deve ser compativel com a capacidade, processo de produgdo e tipos de
equipamentos.

Paragrafo tinico. O estabelecimento ndo pode estar localizado proximo a fontes que por sua natureza
possam prejudicar a identidade e inocuidade dos produtos.

Art.6° As dependéncias devem ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma operacional
racionalizado em relagdo a recep¢do da matéria prima, ovoscopia, classificagéo, produgdo, resfriamento,
congelamento, embalagem e acondicionamento, armazenagem e expedi¢do, além de atender aos seguintes
requisitos:



[ - possuir condi¢des higiénico-sanitarias que permitam os trabalhos de inspecdo sanitaria, manipulagéo de
matérias primas, elaboragdo de produtos e subprodutos e higienizagao;

IT - o pé direito deve ter altura suficiente para disposi¢do adequada dos equipamentos, permitindo boas
condi¢Oes de temperatura, ventilagdo e iluminagao;

I1I - ¢ proibida a utilizagdo de materiais do tipo elemento vasado ou cobogo6s na construgio total ou parcial
de paredes, exceto na sala de maquinas;

IV - é proibida a comunicagdo direta entre dependéncias industriais e residéncias;

V - todos os elementos que compde as dependéncias, tais como pisos, paredes, teto, forro, portas, janelas,
equipamentos e utensilios devem ser impermeéveis, constituidos de material resistente, de facil limpeza e
desinfec¢do,

VI - as paredes da drea de processamento deverdo ser revestidas com azulejos, cerdmica industrial, ou outro
revestimento que confira perfeita impermeabilizagdo, em cores claras, na altura adequada para a realiza¢do
das operagdes; e

VII - todas as aberturas para a 4rea externa devem ser dotadas de telas milimétricas a prova de insetos.
Art. 7° A 4gua deve ser potavel, encanada e em quantidade compativel com a demanda do estabelecimento.

§1° O controle do teor de cloro da dgua de abastecimento deve ser realizado diariamente.

§2° O estabelecimento deve possuir rede de dgua de abastecimento com pontos de saida em todas as
dependéncias que necessitem de d4gua para processamento e higienizagdo.

§3° A fonte de 4gua, canalizagio e reservatorio devem estar protegidos de qualquer tipo de contaminagao.

Art. 8° As redes de esgoto sanitdrio e industrial devem ser independentes e exclusivas para o
estabelecimento.

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

§ 2° As redes de esgotos da residéncia ou de qualquer outra origem ndo devem ser instaladas junto a paredes,
pisos e tetos da drea industrial.

§ 3° Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir canaletas ou ralos para captagdo de aguas
residuais, exceto nas camaras frias.

§ 4° As 4guas residuais ndo podem desaguar diretamente na superficie do terreno e seu tratamento devera
atender as normas especificas em vigor.

Art. 9° A iluminacdo artificial, quando necessaria, deve ser realizada com uso de luz fria.

§ 1° As lampadas suspensas localizadas sobre a 4rea de manipulagdo de matéria-prima e produtos devem
estar protegidas contra rompimentos.

§ 2° E proibida a utilizagdo de luz colorida que mascare ou produza falsa impressdo quanto a colorag@o
dos produtos ou que dificulte a visualiza¢do de sujidades.



Art. 10. E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento para utilizagdo das dependéncias e
equipamentos destinados a fabrica¢do de diversos tipos de produtos, desde que respeitadas as implicagdes
tecnologicas, sanitarias e classificagdo do estabelecimento.

Art. 11. As operagdes devem ser realizadas de tal forma a evitar contaminag¢éo cruzada

Art. 12. Os equipamentos devem ser alocados obedecendo a um fluxograma operacional racionalizado que
evite contaminagdo cruzada e facilite os trabalhos de manutencéo e higienizagao.

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

§ 2° E proibido modificar as caracteristicas dos equipamentos ou opera-los acima de suas capacidades.

§ 3° Os equipamentos e utensilios ndo devem transmitir substancias toxicas, odor ou sabor as matérias-
primas e produtos.

Art. 13. Quando a exaustdo de ar ndo for suficiente, devem ser instalados exaustores ou sistema para
climatizacgdo.

Art. 14. Os instrumentos de controle devem estar em condigdes adequadas de funcionamento, aferidos e
calibrados.

Art. 15. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua quente ou vapor para higienizar
as dependéncias, equipamentos e utensilios.

§ 1° O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aqueles estabelecimentos que utilizam
produtos de higienizago cujas especificagdes técnicas ndo exijam utilizagdo de dgua quente e vapor.

§ 2° Quando houver uso de caldeira, a sua instalag@o e utilizagdo ndo poderdo comprometer as condigdes
higiénico sanitérias e de operagéo do estabelecimento.

Art. 16. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de ovos de galinhas e ovos de codorna e
derivados deve utilizar matéria-prima proveniente de estabelecimento de postura comercial sob controle
sanitario oficial dos drgdos competentes, conforme legislagdo especifica.
Sec¢ao I
Das Dependéncias Industriais

Art. 18. O estabelecimento deve possuir drea de recepgéo de ovos de tamanho suficiente para realizar
selecdo e internalizagdo da matéria prima para processamento, instalada em sala ou 4rea coberta e isolada
das areas de processamento por paredes inteiras.

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

§ 2° O estabelecimento que recebe matéria-prima em veiculo transportador deve possuir projegdo de
cobertura com prolongamento suficiente para protegéo dos ovos.

§ 3° Deve ser previsto recipiente com acionamento nio manual da tampa para coleta e armazenamento de
residuos provenientes da operagéo.




Art. 19. A higienizagdo das caixas de transporte de matéria prima, quando realizada no estabelecimento,
deve ocorrer em 4rea exclusiva, proxima a area de recepgdo, dotada de ponto de dgua corrente e local
coberto para secagem.

Art. 20. A higieniza¢do das caixas e baldes para a expedi¢do de produto, quando realizada no
estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva, dotada de ponto de dgua corrente e local coberto para
secagem.

Art. 21. A higienizagio de utensilios e embalagem de vidro utilizados na area de processamento pode ser

realizada nesta 4rea, desde que dotada de ponto de dgua corrente e local para secagem, exclusivos para esta
finalidade.

Paragrafo tinico. A higienizagdo da embalagem de vidro deve ser realizada no dia de sua utilizag&o.

Art, 22. Para a produgéo de ovo liquido o estabelecimento deve possuir dependéncia exclusiva para quebra
de ovos, com temperatura ambiente ndo superior a 16° C.

Art. 23. Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos os pontos de acesso a area de processamento.

Paragrafo Unico. A barreira sanitdria deve ser coberta, possuir lavador de botas, pias com torneiras com
fechamento sem contato manual, sabdo liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de papel néo reciclado
ou dispositivo automatico de secagem de méaos, cestas coletoras de papel com tampa acionadas sem contato
manual e substdncia sanitizante.

Art. 24. O estabelecimento deve possuir 4reas de armazenagem em numero suficiente, dimensdo
compativel com o volume de produgéo e temperatura adequada, de modo a atender as particularidades dos
processos produtivos.

§ 1° Os produtos que necessitam de refrigeragdo devem ser estocados com afastamento adequado,
permitindo a circulagdo de frio.

§ 2° Produtos diferentes podem ser armazenados em uma mesma area desde que n#o haja interferéncia de
qualquer natureza que possa prejudicar a identidade e a inocuidade dos produtos.

§ 3° As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso industrial providos de
circulagdo de ar forcada e termdmetro com leitura externa, desde que compativeis com os volumes de
produgdo e particularidades dos processos produtivos.

§ 4° A armazenagem das embalagens, rotulos, ingredientes e demais insumos a serem utilizados deve ser
feita em local que ndo permita contaminagdes de nenhuma natureza, separados uns dos outros de forma a
ndo permitir contaminagdo cruzada, podendo ser realizada em armdrios de material ndo absorvente e de
facil limpeza.

§ 5° A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos quimicos deve ser realizada em local proprio
e isolado das demais dependéncias.

Art. 25. A guarda para uso diario das embalagens, rétulos, ingredientes, materiais de limpeza e de produtos
quimicos podera ser realizada nas areas de produgdo, dentro de armdrios de material ndo absorvente e de
facil limpeza, isolados uns dos outros e adequadamente identificados ou em dependéncia prépria.

Art. 26. A 4rea de expedi¢do deve possuir projegdo de cobertura com prolongamento suficiente para
prote¢do dos produtos.




Art. 27. O estabelecimento deve dispor de sanitarios e vestidrios em numero estabelecido em legislacio
especifica.

§ 1° Quando os sanitarios ndo forem contiguos ao estabelecimento o acesso devera ser de calgamento e
afastado de areas que oferecam risco de contaminag@o de qualquer natureza.

§ 2° Os vestiarios devem ser equipados com dispositivos para guarda individual de pertences que permitam
separa¢do da roupa comum dos uniformes de trabalho;

§ 3° Os sanitarios devem ser providos de vasos sanitarios, papel higiénico, pias, toalhas descartdveis de
papel néo reciclado ou dispositivo automético de secagem de maos, sabdo liquido inodoro e neutro, cestas
coletoras de papeis com tampa acionadas sem contato manual.

§ 4° Nao sera permitida a instala¢do de vaso sanitario do tipo “turco”.

Art. 28. A sala de méaquinas, quando existente, deve dispor de 4rea suficiente, dependéncias e equipamentos
segundo a capacidade e finalidade do estabelecimento.

Paragrafo Unico. Quando localizada no prédio industrial, devera ser separada de outras dependéncias por
paredes inteiras.

Art. 29. A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas préticas de higiene, seja em
lavanderia propria ou terceirizada.

Segdo II
Dos Equipamentos

Art. 30. A lavagem e secagem dos ovos, quando realizadas, devem ser executadas em maquina lavadora
e secadora

§ 1° Os ovos destinados & industrializagdo devem ser selecionados e submetidos a lavagem.
§ 2° E proibida a lavagem por imersdo dos ovos.

§ 3° Os ovos de codorna destinados a produg@o de conserva podem ser submetidos a lavagem por
imersao.

§ 4° E proibida a utiliza¢io de cloro em niveis superiores a 50 ppm, bem como substéncias sanitizantes a
base de iodo na dgua de lavagem de ovos.

Art. 31. Para realizar a ovoscopia e a classificagdo por peso sdo necessdrios os seguintes equipamentos:
I- cdmara escurecida dotada de foco de luz incidente sob os ovos;

[1- superficie de apoio para a cdmara escurecida;

[II- classificador de peso; e

IV- recipiente com acionamento ndo manual da tampa para coleta e armazenamento de residuos
provenientes da operagao.



Art. 32. As operagdes de lavagem, secagem, ovoscopia e classificagdo por peso podem ser realizadas em
equipamento unico.

Art. 33. Para produgdo de ovos de codorna sdo dispensadas as etapas, de ovoscopia e classificaco.

Art. 34. As embalagens primadria e secunddria para ovos de galinhas e ovos de codorna e derivados devem
ser de Unico uso.

Parigrafo unico. A embalagem secundaria pode ser reutilizada desde que fabricada com material
impermeavel, resistente e que permita limpeza e desinfecgdo;

Art. 36. Para a quebra manual ou mecanizada dos ovos € necessario:
I - equipamento ou utensilio para quebra;

[I- peneira ou filtro;

ITI - recipiente coletor provido de embalagem primaria; e

IV- recipiente com acionamento nfo manual da tampa para coleta e armazenamento de residuos
provenientes da operagio.

Paragrafo unico. Os equipamentos utilizados para a quebra mecanizada devem ser operados a uma
velocidade que permita segregac@o de ovos considerados improprios.

Art. 37. O ovo liquido deve ser imediatamente resfriado ou congelado apds a quebra.

§ 1° O ovo liquido resfriado deve ser mantido a temperatura de 2° a 4° C graus e submetido a
pasteurizagdo no periodo méximo de 72 horas apos a quebra.

§ 2° O ovo liquido congelado deve atingir a temperatura de — 12 °C graus em até 60 horas ap6s a quebra
e submetido a pasteurizagdo.

§ 3° O ovo liquido resfriado ou congelado deve ser transportado para outro estabelecimento sob inspegao
oficial para ser submetido a pasteurizagio.

Art. 38. Para conserva de ovos de galinha e ovos de codorna séo necesséarios os seguintes equipamentos:
[- recipiente para lavagem;

II- recipiente para cozimento;

I11- fonte de calor;

IV - cesto perfurado;

V- recipiente para resfriamento;

VI- méaquina trincadora;

VII - maquina descascadora;




VIII - recipiente para salmoura ou outros liquidos;
IX - balanga; e
X- medidor de pH.

§1° Os estabelecimentos que produzem conserva ndo resfriada devem possuir ainda os seguintes
equipamentos:

I1- recipiente para tratamento térmico da conserva embalada; e
HI- termometro

§ 2° A conserva resfriada, apés embalada, deve possuir pH méximo de 4,3 até o final do prazo de
validade.

§ 3° A conserva ndo resfriada deve ser submetida a tratamento térmico apos embalada e possuir pH
maximo de 4,3 até o final do prazo de validade.

Art. 39. Os ovos de galinha e ovos de codorna em conserva devem ser imersos em salmoura ou outros
liquidos e envasados em embalagem hermética.

Art. 40. O proprietdrio do estabelecimento ¢ responsavel pela qualidade dos alimentos que produz e
somente pode expor a venda ou distribuir produtos que:

I - ndo representem risco a satude publica ou ndo tenham sido fraudados, falsificados ou adulterados;
IT - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de recepgdo, fabricagdo e expedigdo;e

I1I - estejam rotulados e apresentem informagdes conforme a legislag@o pertinente, de forma correta, clara,
precisa, ostensiva e em lingua portuguesa.

Art. 41. O proprietério do estabelecimento agroindustrial de pequeno porte responde, nos termos legais,
por infra¢des ou danos causados a saude publica ou aos interesses do consumidor.

Art. 42. O cumprimento das exigéncias constantes nesta Instrugdo Normativa néo isenta o estabelecimento
de atender as demais exigéncias sanitérias previstas na legislagdo vigente.

Art. 43. Esta instrugdo Normativa entra em vigor na data da sua publicagéo.






