PORTARIA N2 32, DE 24 DE FEVEREIRO DE 2016.

A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuices que Ihe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso
I, da Constituicdo, tendo em vista o disposto no art. 31 da Lei n? 9.784, de 29 de janeiro de
1999, no inciso 111 do art. 72 do Anexo do Decreto n® 5.741, de 30 de mar¢o de 2006, e 0 que
consta do Processo n® 21000.004410/2015-26, resolve:

Art. 12 Submeter a Consulta Publica, pelo prazo de 60 (sessenta) dias a contar da
data de publicacdo desta Portaria, a proposta de Instrucdo Normativa anexa que estabelece os
requisitos para avaliacdo de equivaléncia ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria relativos a estrutura fisica, dependéncias e equipamentos do estabelecimento
agroindustrial de pequeno porte de produtos das abelhas e seus derivados.

Art. 22 O objetivo da presente Consulta Publica é permitir a ampla divulgacdo da
proposta de Instrugdo Normativa, para receber sugestdes ou comentérios de 6rgdos, entidades
Ou pessoas interessadas.

Art. 32 As sugestbes de que trata o art. 2° desta Portaria, tecnicamente
fundamentadas,  deverdo  ser  encaminhadas para 0  endereco  eletrdnico:
dnt.dipoa@agricultura.gov.br ou para o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento -
Divisdo de Normas Técnicas da Coordenacdo-Geral de Programas Especiais, do Departamento
de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, da Secretaria de Defesa Agropecuaria -
DNT/CGI/DIPOA, Esplanada dos Ministérios - Bloco D - Anexo A - Sala 414 A - CEP
70.043-900 - Brasilia - DF.

§ 12 Os critérios para aceitacdo das sugestdes de alteracdo, inclusdo ou exclusao
nos textos levardo em conta a obediéncia aos demais ditames legais e acordos internacionais
dos quais o Brasil é signatario, bem como a relevancia e o impacto positivo da contribuicao
para a confiabilidade do Servico de Inspecéo Federal.

8 22 As sugestdes deverdo ser encaminhadas na forma de tabela (ou planilha
eletronica), prevendo as seguintes colunas:

I - item: identificacdo do item (Exemplo: art. 12, § 12 inciso I, da proposta de
instrucdo normativa);

Il - texto da minuta: citacdo da parte do texto original a que se refere;
I11 - sugestdo: texto sugerido com alteracao, inclusdo ou exclus&o;

IV - justificativa: embasamento técnico (ou legal) devidamente fundamentado de
modo a subsidiar a discussao;

V - contribuinte: responsavel pela sugestdo, identificado com o nome completo (se
pessoa fisica) ou razdo social (se pessoa juridica), endereco eletrénico e telefone para contato;
e


mailto:dnt.dipoa@agricultura.gov.br

VI - as sugestdes ou comentarios encaminhados eletronicamente deverdo permitir a
funcéo de copiar e colar o texto contido, para fins de agilizagdo da compilagédo destas sugestdes
ou comentarios e da analise final.

Art. 42 A inobservancia de qualquer inciso do art. 42 desta Portaria implicara na
recusa automatica da sugestdo ou comentario encaminhado.

Art. 52 Findo o prazo estabelecido no art. 12 desta Portaria, a Divisdo de Normas
Técnicas devera avaliar as sugestdes recebidas e proceder as adequacdes pertinentes.

Art. 62 Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagéo.

KATIA ABREU



INSTRUCAO NORMATIVANS | DE DE DE 2015.

A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuices que Ihe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso
I, da Constituicdo, tendo em vista o disposto no art. 31 da Lei n? 9.784, de 29 de janeiro de
1999, no inciso 111 do art. 72 do Anexo do Decreto n® 5.741, de 30 de mar¢o de 2006, e 0 que
consta do Processo n® 21000.004410/2015-94, resolve:

Art. 1° Ficam estabelecidos os requisitos para avaliacdo de equivaléncia ao Sistema Unificado
de Atencdo a Sanidade Agropecuaria relativos a estrutura fisica, dependéncias e equipamentos
do estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos das abelhas e seus derivados.

Art. 2° Para os efeitos desta Instrucdo Normativa, considera-se estabelecimento agroindustrial
de pequeno porte de produtos das abelhas e derivados aquele que, cumulativamente:

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

Il - € destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal;

I11- recebe no méaximo 40 toneladas por ano de mel para processamento

IV - possui area til construida ndo superior a duzentos e cinquenta metros quadrado.
Paragrafo Unico. N&o serdo considerados para fins do célculo da &rea util construida os
vestiarios, sanitarios, escritorios, area de descanso, refeitério, caldeira, sala de maquinas,

estacdo de tratamento de dgua de abastecimento e esgoto, quando existentes.

Art. 3° Para efeito da lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de 2006, 0 estabelecimento
de produtos de origem animal é classificado como de alto risco.

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

81° As areas destinadas a circulacdo de veiculos transportadores devem ser compactas e
pavimentadas com material que ndo permita formagéo de poeira e empogamentos.

§ 2° Nas areas de recepcdo, expedicdo e circulacdo de pessoas o material utilizado para
pavimentagdo deve permitir a lavagem e higienizagéo.

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

Art. 5° A area (til construida deve ser compativel com a capacidade, processo de producéo e
tipos de equipamentos.

Paragrafo Gnico. O estabelecimento ndo pode estar localizado préximo 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 relacdo a recepcdo da matéria-prima, extracdo, classificacdo,
beneficiamento, fracionamento, acondicionamento, embalagem, armazenamento e expedicéo,
além de atender aos seguintes requisitos:

I — possuir condi¢Bes higiénico-sanitarias que permitam os trabalhos de inspecdo sanitéria,
manipulacdo de matérias primas, elaboracao de produtos e higienizacao;

Il - o pé direito deve ter altura suficiente para disposicdo adequada dos equipamentos,
permitindo boas condic¢des de temperatura, ventilacéo e iluminacgéo;

Il — é proibida a utilizacdo de materiais do tipo elemento vasado ou cobogds na construgdo
total ou parcial de paredes, exceto na sala de maquinas;

IV - € proibida a comunicacdo 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 impermedaveis, constituidos de material
resistente, de facil limpeza e desinfeccéo;

VI - as paredes da area de processamento deverdo ser revestidas com azulejos, ceramica
industrial, ou outro revestimento que confira perfeita impermeabilizacdo, em cores claras, na
altura adequada para a realizagdo das operacdes.

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

Art. 7° A dagua deve ser potavel, encanada e em quantidade compativel com a demanda do
estabelecimento.

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

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

83° A fonte de agua, canalizacdo e reservatorio devem estar protegidos de qualquer tipo de
contaminagé&o.

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

8 1° Nas redes de esgotos devem ser instalados dispositivos que evitem refluxo de odores e
entrada de roedores e outras pragas.

8 2° As redes de esgotos da residéncia ou de qualquer outra origem ndo devem ser instaladas
junto a paredes, pisos e tetos da area industrial.

8 3° Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir canaletas ou ralos para captagédo
de aguas residuais, exceto nas camaras frias



§ 4°As aguas residuais ndo podem desaguar diretamente na superficie do terreno e seu
tratamento deverd 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 area de manipulacdo de matéria-prima e
produtos devem estar protegidas contra rompimentos.

§ 2° E proibida a utilizagio de luz colorida que mascare ou produza falsa impressdo quanto a
coloracgdo dos produtos ou que dificulte a visualizacdo de sujidades.

Art. 10. E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento para utilizacio das
dependéncias e equipamentos destinados a fabricacdo de diversos tipos de produtos, desde que
respeitadas as implicacdes tecnoldgicas, sanitarias e classificacdo do estabelecimento.

Art. 11. As operagOes devem ser realizadas de tal forma a evitar contaminagao cruzada.

Art. 12. Os equipamentos devem ser alocados obedecendo a um fluxograma operacional
racionalizado que evite contaminacdo cruzada e facilite os trabalhos de manutencdo e
higienizacéo.

§ 1° Os equipamentos devem ser instalados em numero suficiente, com dimensbes e
especificacbes técnicas compativeis com o volume de producdo 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 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 climatizacao.

Paragrafo Gnico. E proibida a instalagio de ventiladores nas areas de processamento.

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

Art. 15. Para o processamento de produtos de abelhas silvestres nativas podem ser utilizadas
as mesmas dependéncias industriais e equipamentos utilizados para produtos de abelhas Apis
mellifera, no que couber a tecnologia de fabricacéo.

Secéo |
Das Dependéncias Industriais



Art. 16. O estabelecimento deve possuir area de recepcdo de tamanho suficiente para realizar
internalizacdo da matéria-prima para processamento separada por paredes inteiras das demais
dependéncias.

§ 1° A area de recepcdo deve possuir projecdo de cobertura com prolongamento suficiente
para protecdo da carga dos veiculos transportadores.

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

§ 3° As melgueiras podem ser mantidas na recepcao desde que a area seja telada e a extracao
do mel seja realizada no mesmo dia da recepgéo.

Art. 17. O estabelecimento deve possuir dependéncia para armazenagem de matéria-prima
com dimensdo compativel com o volume de producédo, sob temperatura adequada, de modo a
atender as particularidades dos processos produtivos.

§ 1° As areas devem ser separadas por paredes inteiras das demais dependéncias.
§ 2° As melgueiras podem ser armazenadas juntamente com as demais matérias-primas.

§ 3° O estabelecimento que recebe pdlen apicola, prépolis e geléia real deve possuir
equipamentos de frio provido de termdmetro com leitura externa.

Art. 18. O laboratério deve estar convenientemente equipado para realizacdo das analises
necessarias para o controle da matéria prima e produto.

§ 1° Nao é obrigatdria a instalacdo de laboratério, desde que as analises sejam realizadas em
laboratorios externos;

§ 2° A dispensa de laboratorio previsto no pardgrafo anterior ndo desobriga a realizacdo no
estabelecimento de analise de umidade no mel.

Art. 19. Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos os pontos de acesso a area de
processamento.

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

Art. 20. A dependéncia de processamento deve ser separada das demais areas por paredes
inteiras, com dimensdo compativel com o volume de producéo.

8 1° A descristalizacdo do mel, quando for utilizado equipamento de banho-maria ou estufa,
deve ser realizada em dependéncia separada das demais areas por paredes inteiras ou, quando
na mesma dependéncia, em momentos distintos do beneficiamento;



§ 2° A higienizacdo dos saches deve ser realizada em local préprio separado das demais areas
de producéo por paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia, em momentos distintos do
beneficiamento;

§ 3° O beneficiamento de prépolis e a fabricacdo de extrato de prépolis deve ser realizada em
dependéncia separada das demais areas por paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia,
em momentos distintos do beneficiamento;

8 4° O beneficiamento de cera de abelhas deve ser realizado em dependéncias separadas por
paredes inteiras dos demais produtos.

Art. 21. Os estabelecimentos que recebem mel a granel devem possuir area especifica para
lavagem de vasilhame.

Art. 22. O estabelecimento deve possuir areas de armazenagem em numero suficiente,
dimensdo compativel com o volume de producdo, sob temperatura adequada, de modo a
atender as particularidades dos processos produtivos.

§ 1° Produtos diferentes podem ser armazenados em uma mesma area desde que ndo haja
interferéncia de qualquer natureza que possa prejudicar a identidade e a inocuidade dos
produtos;

§ 2° O polen apicola, prépolis e geléia real devem ser armazenados em equipamentos de frio
provido de termdmetro com leitura externa;

§ 3° A armazenagem das embalagens, rotulos, ingredientes e demais insumos a serem
utilizados deve ser feita em local que ndo permita contamina¢fes de nenhuma natureza,
separados uns dos outros de forma a ndo permitir contaminacgédo cruzada, podendo ser realizada
em armarios de material ndo absorvente e de facil limpeza.

§ 4° A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos quimicos deve ser realizada em
local proprio e isolado das demais dependéncias.

Art. 23. A guarda para uso diario das embalagens, rotulos, ingredientes, podera ser realizada
nas areas de producdo, dentro de armérios de material ndo absorvente e de facil limpeza,
isolados uns dos outros e adequadamente identificados.

Art. 24. A érea de expedicdo deve possuir projecdo de cobertura com prolongamento
suficiente para protecdo dos produtos.

Art. 25. O estabelecimento deve dispor de sanitarios e vestiarios em nimero estabelecido em
legislacdo especifica.

§ 1° Quando os sanitarios ndo forem contiguos ao estabelecimento o acesso devera ser de
calcamento e ndo deve passar por areas que oferecam risco de contaminacdo de qualquer
natureza.

§ 2° Os vestiarios devem ser equipados com dispositivos para guarda individual de pertences
que permitam separacdo da roupa comum dos uniformes de trabalho.



§ 3° Os sanitarios devem ser providos de vasos sanitarios, papel higiénico, pias, toalhas
descartaveis de papel ndo reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos, sabao
liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papeis com tampa acionadas sem contato manual

8§ 4° Nao sera permitida a instalagdo de vaso sanitario do tipo “turco”.

Art. 26. A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas préaticas de higiene, seja
em lavanderia propria ou terceirizada.

Secéo 11
Dos Equipamentos e Utensilios

Art. 27. Para realizar as operagfes de extracdo de mel, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos:

I — mesa desoperculadora;
Il — centrifuga; e
111 — baldes.

Art. 28. Para realizar as operacdes de beneficiamento de mel, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos:

| — baldes;

Il — filtro ou peneira com malhas nos limites de 40 a 80 mesh, ndo se permitindo o uso de
material filtrante de pano;

111 — tanque de decantagéo; e
IV —torneira.

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

8 2° Para envasamento em saches, o0 estabelecimento deve possuir ainda: dosadora de sache,
calha, tanque pressurizado, tanque para lavagem e mesa para secagem.

§ 3° Quando utilizada tubulacdo, esta deve ser de aco inoxidavel, a excecdo das tubulacdes
flexiveis de bomba de succdo as quais poderdo ser de material plastico atéxico.

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

8 5° Quando o estabelecimento realizar mistura de produtos de abelhas para fabricagdo de
compostos de produtos das abelhas deve possuir homogeneizador.



Art. 29. Para producéo de p6len apicola, sdo necessarios os seguintes equipamentos:
| — bandejas e pincas;

Il — soprador; e

I11 — mesa ou bancada.

Paragrafo Unico. Para producdo de polen apicola desidratado é necessario ainda a estufa de
secagem.

Art. 30. Para beneficiamento de cera de abelha, sdo necessarios os seguintes equipamentos:
| — derretedor de cera;

Il —filtro;

Il - forma; e

IV — mesa ou bancada.

Pardgrafo Unico Para a producdo de cera de abelha alveolada serdo necessarios ainda os
seguintes equipamentos: laminadora e cilindro alveolador.

Art. 31. Para producdo de extrato de prépolis, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| — recipiente de maceracao;

I - filtro;

I11 — vasilhame para transferéncia do produto; e

IV —recipiente de estocagem.

Art. 32. Para beneficiamento de geleia real, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:

| — cureta;e

Il — mesa ou bancada.

Paragrafo Unico. Para a producdo de geleia real liofilizada é necessario ainda o liofilizador.

Art. 33. Os utensilios ndo devem transmitir substancias téxicas, odor ou sabor as matérias-
primas e produtos.

Secéao Il
Das Disposi¢oes Finais



Art. 34. O proprietario do estabelecimento é responsavel pela qualidade dos alimentos que
produz e somente pode expor a venda ou distribuir produtos que:

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

Il - tenha assegurada a rastreabilidade nas fases de recepgéo, fabricacdo e expedicéo; e

I11- estejam rotulados e apresentem informagdes conforme a legislacdo pertinente, de forma
correta, clara, precisa, ostensiva e em lingua portuguesa.

Art. 35. O proprietario do estabelecimento agroindustrial de pequeno porte responde, nos
termos legais, por infragdes ou danos causados a saude publica ou aos interesses do
consumidor.

Art. 36. O cumprimento das exigéncias constantes nesta Instru¢cdo Normativa ndo isenta o
estabelecimento de atender as demais exigéncias sanitarias previstas na legislagdo vigente.

Art. 37. Esta instrucdo Normativa entra em vigor na data da sua publicacéo.

KATIA ABREU
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