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AGENCIA GOIANA DE DEFESA AGROPECUARIA

Instrugcdo Normativa n°® 3/2025

Dispde sobre as instalagdes, equipamentos e as normas técnicas
de estabelecimento agroindustrial de pequeno porte elaborador
de produtos de origem animal.

O PRESIDENTE DA AGENCIA GOIANA DE DEFESA AGROPECUARIA
- AGRODEFESA, no uso de suas atribui¢des legais, conferidas nos incisos I e IIl, art. 76, da Lei
Estadual n°® 21.792, de 16 de fevereiro de 2023, c/c art. 26 do Regulamento da AGRODEFESA,
aprovado pelo Decreto Estadual n° 10.320, de 12 de setembro de 2023, e considerando o disposto
no Processo SEI n°® 202400066014686 resolve:

Art. 1° Estabelecer os requisitos e as normas técnicas para instalacdes e
equipamentos de estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte elaboradores de produtos de
origem animal.

Paradgrafo tunico. Entende-se por estabelecimento agroindustrial de pequeno
porte de produtos de origem animal — EAPP — qualquer estabelecimento de propriedade ou sob
gestdo de agricultor familiar ou produtor rural com 4rea 1til construida de até 250m? (duzentos e
cinquenta metros quadrados) em area urbana ou rural, no qual sejam industrializados, recebidos,
manipulados, beneficiados, fracionados, conservados, armazenados, acondicionados, embalados,
rotulados ou expedidos, com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus derivados, o
pescado e seus derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus derivados e/ou os produtos de
abelhas e seus derivados, conforme legislagdo vigente.

CAPITULO I - DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 2° Os EAPPs deverdo obedecer aos seguintes requisitos quanto a localizagdo
¢ a situacdo:

I - situar-se em areas distantes de fontes de odores indesejaveis, fumaga, po ¢
outros contaminantes e nao sujeitas a inundagdes;

IT - o afastamento dos limites das vias publicas deve possibilitar as operagdes de
recepgao e expedicao;

Il - o estabelecimento poderd ser contiguo a residéncia, desde que haja
delimitagdo fisica e inexista comunicagdo direta;

IV - a delimitacdo deverd impedir a entrada de animais e pessoas estranhas a
produgao.

Art. 3° As areas destinadas a circulacdao de veiculos transportadores devem ser
revestidas com material que evite a formagdo de poeira e o acimulo de dgua, devendo ser, no
minimo, de piso cimentado nas areas de recep¢do e expedicdo de matéria-prima e produto
acabado.
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Art. 4° O material utilizado para revestimento nas areas de circulagdo de pessoas,
na recepg¢ao e na expedi¢do, deve permitir a adequada higienizagao.

Art. 5° A area construida devera ter dimensdes compativeis com o volume
maximo da produgdo e possuir fluxograma operacional, que facilite as operagdes e evite a
ocorréncia de contaminagdes.

Art. 6° O pé-direito devera contar com altura suficiente para a disposi¢do
adequada dos equipamentos, permitindo boas condigdes de temperatura e ventilagao.

Art. 7° A cobertura e sua estrutura de sustentagdo deverdo ser de material que
proporcione facilidade de higienizagdo, resisténcia a umidade e vapores, além de vedagdo
adequada.

Paragrafo unico. Quando a cobertura ndo atender as especificagdes previstas
acima, sera obrigatorio o uso do forro de laje, metalico ou pléstico rigido.

Art. 8° Nas areas de manipulacdao de alimentos, os pisos devem ser de material
resistente ao transito de pessoas e equipamentos, impermeaveis, lavaveis, higienizdveis e
antiderrapantes e ndo possuir frestas.

§ 1° O revestimento deverd ser com material de facil higienizagdo,
preferencialmente na cor clara.

§ 2° A declividade do piso devera ser suficiente para escoamento de aguas
residuais em direc¢do aos ralos sifonados ou canaletas.

Art. 9° As paredes devem ser revestidas ou impermeabilizadas com material de
cor clara, que permita a higienizacao.

Paragrafo tinico. O rejunte do material de impermeabilizagdo deve ser de cor
clara e que ndo permita acimulo de sujidades.

Art. 10. As portas devem ser de material ndo absorvente e de facil limpeza.

Art. 11. As janelas e outras aberturas devem ser construidas de maneira que se
evite o acimulo de sujeira.

§ 1° As janelas, portas e outras aberturas que se comuniquem com o exterior
devem ter protecdo anti-pragas de material de facil higienizag¢do e conservacao.

§ 2° Na construgao total ou parcial de paredes ndo sera permitida a utilizagdo de
materiais do tipo “elemento vazado”, excecao a sala de maquinas.

Art. 12. A iluminagdo, natural ou artificial, devera ser abundante em todas as
dependéncias do estabelecimento.

§ 1° Para a iluminacdo artificial devera ser utilizada luz fria, sendo vedada a
utilizacao de qualquer tipo de fonte de luz colorida.

§ 2° Quando utilizado lampadas fluorescentes ou incandescentes, devem ser
utilizados protetores contra quebras e estilhacos.

§ 3° As instalagdes elétricas poderdo ser embutidas ou externas e, nesse caso,
revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

Art. 13. O estabelecimento devera dispor de ventilagdo, natural ou artificial, de
tal forma a evitar o calor excessivo, a condensagao de vapor e o acimulo de poeira.

Paragrafo unico. Caso haja necessidade, a ventilagdo devera ser complementada
através da climatizacao ou exaustao.

Art. 14. A 4gua utilizada deve ser:

I - potavel e disponivel em volume compativel com a demanda do
processamento e das dependéncias sanitarias;

IT - canalizada desde a fonte até o reservatorio devendo estar protegida de
qualquer tipo de contaminagao;

III - comprovada sua potabilidade por meio de andlises laboratoriais atendendo
normas do Ministério da Saude;
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IV - filtrada e clorada antes de sua chegada ao reservatorio.

§ 1° A cloragdo da agua podera ser substituida por outro tratamento desde que
comprovada a sua eficiéncia.

§ 2° A cloragdo da agua devera ser realizada por meio de dosador de cloro e o
controle de cloro deve ser realizado periodicamente, antes do inicio das atividades.

§ 3° Os reservatorios de agua de abastecimento deverdo ser regularmente
higienizados e protegidos de contaminagdes externas.

§ 4° As secdes onde se fizer necessario deverdo possuir misturador de dgua e
vapor ou agua quente com a finalidade de oferecer condigdes para a higienizagdo das
dependéncias, equipamentos e utensilios.

§ 5° A agua devera possuir pressao suficiente para que possibilite uma perfeita
limpeza e higienizacao.

Art. 15. As mangueiras existentes nas se¢des industriais, quando em desuso,
deverdo estar localizadas em suportes proprios e fixos, proibindo-se a permanéncia das mesmas
sobre o piso.

Art. 16. A rede de esgotos possuird canaletas ou ralos sifonados em todas as
secoes.

§ 1° As canaletas deverao estar dimensionadas para o volume de aguas residuais
a serem conduzidas, permitir perfeita higienizagdo e com desnivel em dire¢do aos ralos sifonados,
e desses em direcao a rede externa.

§ 2° Nas camaras frias e antecamaras nao sera permitido qualquer tipo de ralo ou
canaleta, devendo as aguas servidas sair por desnivel até as canaletas ou ralos existentes nas
dependéncias externas as mesmas.

§ 3° Nao seréd permitido o escoamento direto das aguas residuais na superficie do
terreno, € no seu tratamento deverao ser observadas as prescricdes estabelecidas pelo orgao
competente.

§ 4° A rede de esgoto sanitario devera ser independente do esgoto industrial.

§ 5° As bocas de descarga para o meio exterior deverdo possuir grades de ferro a
prova de roedores, ou dispositivos de igual eficiéncia.

Art. 17. O estabelecimento devera possuir local proprio para deposito de
residuos.

Paragrafo unico. No interior do estabelecimento, os diferentes setores deverao
ser providos de recipientes para coleta de lixo que devem ser constituidos de material de facil
higienizacao e com tampa acionada sem contato manual.

Art. 18. As barreiras sanitarias deverdo ser dotadas dos seguintes equipamentos ¢
utensilios: lavador de botas, pias com torneiras acionadas sem contato manual, sabdao liquido
inodoro e neutro, toalhas de papel ndo reciclado, coletores de papel acionados sem contato
manual.

Paragrafo inico. As barreiras sanitarias deverdo estar localizadas nos pontos de
acesso a area de produgdo e onde se fizer necessario, de modo a facilitar o seu uso pelos
manipuladores em trabalho.

Art. 19. O estabelecimento devera possuir equipamentos e utensilios que sejam
compativeis com o processo produtivo ¢ volume de produgdo e que permitam a adogdo das
técnicas indicadas para o processamento e para atender os parametros estabelecidos no
regulamento técnico de identidade e qualidade definido para cada tipo de produto.

Art. 20. Todo o equipamento e utensilio utilizado nos locais de manipulagdo de
alimentos e que possa entrar em contato com o alimento devera ser de material ndo oxidavel, que
nao transmita substancias toxicas, odores e sabores, ndo absorvente, resistente e de facil limpeza e
desinfeccao.
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§ 1° Os equipamentos e utensilios deverdo ser proprios e exclusivos para as
atividades realizadas.

§ 2° E proibida a utilizagdo de madeira e outros materiais que ndo possam ser
higienizados ou desinfetados adequadamente, salvo quando o processo de producao torne seu uso
imprescindivel.

§ 3° Os equipamentos e utensilios deverao ter perfeito acabamento, exigindo-se
que suas superficies sejam lisas e planas, sem cantos vivos, frestas, juntas, poros ou soldas
salientes.

§ 4° Os recipientes utilizados para depdsito de produtos ndo comestiveis deverao
ser perfeitamente distinguidos e identificados, e ndo poderdo ser utilizados para produtos
comestiveis.

Art. 21. A localizagdo dos equipamentos deverd obedecer a um fluxograma
operacional, de modo a reduzir os riscos de contaminagdo, devendo ter afastamento suficiente,
entre si e em relagdo as paredes, colunas e/ou divisorias, para permitir a operacionalizacdo e
higienizacao.

Art. 22. A recepcao devera possuir cobertura com prolongamento suficiente para

abrigar os veiculos transportadores ou que permita a operacdo de descarregamento da matéria-
prima com seguranca.

Art. 23. O setor de processamento devera ser construido de maneira a oferecer
um fluxograma operacional sem contra fluxo em relagdo a chegada e armazenamento da matéria-
prima, processamento, embalagem, estocagem e expedicao do produto final.

§ 1° Quando for necessario, o setor de processamento devera dispor de pias com
torneiras preferencialmente acionadas sem contato manual, sabao liquido inodoro e neutro.

§ 2° A guarda das embalagens e ingredientes a serem utilizados nos trabalhos
diarios deverd ser feita em local proprio, admitindo-se armarios adequados as atividades
desenvolvidas.

§3° A fabricacdo de produtos ndo comestiveis devera ocorrer em dependéncias
proprias e exclusivas, com acesso independente da area de elaboracao de produtos comestiveis.

Art. 24. Quando o estabelecimento elaborar produto defumado, devera dispor de
fumeiro adequado, com alimentagdo externa, que ofere¢a uma boa sequéncia ao fluxo de
produgdo, nao trazendo prejuizos de ordem higi€nico-sanitaria as demais se¢des industriais.

Paragrafo unico. E necessario local proprio para preparagdo dos produtos antes e
apos a defumacao.

Art. 25. Os estabelecimentos deverdo ter nimero suficiente de instalacdes e
equipamentos de frio, bem como depdsitos secos e arejados para produtos que ndo necessitem de
frio, para acolher toda a produgdo, localizados de maneira a oferecer sequéncia adequada em
relacdo a recepcao, industrializagdo e expedicao, consideradas suas capacidades e particularidades.

Paragrafo unico. As instalacdes e os equipamentos de frio deverdo atingir as
temperaturas exigidas para cada produto e possuir dispositivo para controle da temperatura.

Art. 26. Os estabelecimentos deverao dispor de local especifico para embalagem,
localizado de maneira a oferecer sequéncia adequada em relagdo a recepg¢do, industrializagdo e
expedicgao.

§ 1° As embalagens deverdo atender as caracteristicas especificas do produto e as
condi¢des de armazenamento e transporte.

§ 2° Os produtos acabados deverdo ser embalados, acondicionados em
recipientes rigorosamente higienizados ou em embalagens secundarias adequadas que permitam a
sua distribuicdo ao mercado consumidor sem prejuizo da integridade da embalagem primaria e da
qualidade do produto.

§ 3° A embalagem secundaria, quando realizada, deve ser em local isolado do
setor de embalagem primaria e area de manipulagdo de produtos.
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Art. 27. A expedicao devera ser localizada de maneira a atender um fluxograma

\ \

operacional racionalizado em relagdo a estocagem e a saida do produto do estabelecimento e
possuir projecao de cobertura para protecao dos veiculos durante as operagdes de carregamento.

Art. 28. O transporte devera ser realizado de forma organizada, observando a
natureza dos produtos, de modo a preservar sempre suas condi¢des tecnologicas, higiénicas e de
qualidade.

§ 1° Os produtos refrigerados deverao ser transportados, no minimo, em veiculo
de carroceria isotérmica ou em caixas isotérmicas higienizaveis em veiculos fechados, de tal
forma que, no momento de entrega ao comércio, a temperatura dos produtos esteja dentro dos
limites estabelecidos pela legislagao vigente.

§ 2° Os produtos que possam ser comercializados a temperatura ambiente
deverdo ser transportados em carrocerias fechadas.

Art. 29. Os estabelecimentos deverdo possuir as seguintes dependéncias
auxiliares, ou locais (armarios) especificos em dimensdes que atendam as necessidades do
estabelecimento:

I - deposito de material de limpeza e produtos quimicos;

IT - deposito de embalagem:;

IIT - depdsito de ingredientes, quando for o caso;

IV - secdo de lavagem de caixas e utensilios, quando for o caso;

V - deposito de caixas limpas, quando for o caso; e

VI - almoxarifado para guarda de outros materiais de uso na industria.

§ 1° Os itens II, IIT e V, VI poderdo ser agrupados em uma tunica dependéncia
sendo necessaria a utilizagdo de armarios ou divisdrias para separagao dos produtos.

§ 2° A recepcdo de caixas plasticas para acondicionamento dos produtos
acabados devera ser executada em dependéncia especifica, localizada de forma a permitir um
fluxo operacional e higienizacao adequados.

Art. 30. A caldeira, quando existente, devera atender a legislagdo especifica.

Paragrafo tnico. Quando alimentada a lenha, essa tera que ser depositada em
local adequado de modo a ndo prejudicar a higiene do estabelecimento.

Art. 31. A sala de méaquinas, quando existente, devera dispor de area suficiente,
instalagdes e equipamentos segundo a capacidade e finalidade do estabelecimento.

Parédgrafo unico. Quando localizada no prédio industrial, devera ser separada de
outras dependéncias e por paredes completas da area de manipulacao de produto comestivel.

Art. 32° O estabelecimento devera possuir instalagdo sanitaria e vestiario, com
dependéncias e dimensdes proporcionais ao nimero de pessoas que trabalham no local, conforme
legislagdo trabalhista especifica.

§ 1° Os vestiarios e sanitarios deverdo estar localizados, preferencialmente,
anexos ao estabelecimento, ndo devendo haver comunicagdo direta com a area de produgao.

§ 2° Fica permitido o uso de sanitario j& existente na propriedade, desde que
numa distancia ndo superior a 40 (quarenta) metros, e que atenda proporcionalmente ao nimero de
pessoas que trabalham no local.

§ 3° Os vestiarios deverao ser equipados com dispositivos para guarda individual
de pertences que permitam a perfeita separacao da roupa comum dos uniformes de trabalho.

§ 4° Os sanitarios deverdo ser, preferencialmente, independentes do vestiario,
podendo ser aceito na mesma dependéncia desde que possuam isolamento para evitar
contaminagao.

§ 5° Nao sera permitida a instalagdo de vaso sanitario do tipo “turco”.

Art. 33. Os estabelecimentos, deverdo dispor de local especifico para os
manipuladores se alimentarem, proibindo-se a alimentagdo na area de producao.
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CAPITULO II - DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNE E DERIVADOS

Art. 34. Adicionalmente aos artigos 2° a 33 no que couber, os estabelecimentos
de carne e derivados devem possuir:

I - esterilizadores de facas acoplados a lavatorios em numero suficiente e em
locais onde hé utilizagdo das mesmas, com abastecimento e renovacao constante de adgua na
temperatura minima de minima de 82°C (oitenta e dois graus centigrados);

IT - recep¢do de matéria-prima com instalagdes ou equipamentos de frio em
numero suficiente segundo a capacidade do estabelecimento, para a recep¢ao de matéria-prima;

IIT - instalagdes e/ou equipamentos de frio, em numero suficiente segundo a
capacidade do estabelecimento, para a estocagem de produto acabado;

IV - sala ou area especifica na sala de manipulagao para embalagem primaria;

V - sala de manipulagdo climatizada a, no maximo, 16°C (dezesseis graus
centigrados);

VI - se¢do exclusiva para embalagem secundaria, quando for o caso;

VII - sala ou area especifica na sala de manipulacao para lavagem e hidratagao
de tripas e preparo de condimentos, quando necessario;

VIII - armario para armazenamento de ingredientes na area de produgao;

IX - instalacdes e/ou equipamentos de frio para maturacdo e/ou cura de massa e
carne mantidos a temperatura de resfriamento, quando necessario.

Art. 35. Podera ser utilizada a instalagdo e/ou equipamento de frio de matéria
prima para maturacdo ou cura de massa e carne mantidos a temperatura de resfriamento, se nao
houver risco sanitério.

Art. 36. A utilizagdo de freezer, em estabelecimentos de carne e derivados,
podera ser permitida de acordo com o volume de produgdo, desde que atendidas as exigéncias
legais para a temperatura.

§ 1° E proibido o uso de freezers para o armazenamento de carcaca, meia-
carcaga e quartos de animais de grande e médio porte.

§ 2° As carcagas ou as partes das carcacas, quando submetidas a processo de
resfriamento pelo ar, devem ser penduradas em camaras frigorificas, respeitadas as
particularidades de cada espécie, e dispostas de modo que haja suficiente espago entre cada peca e
entre elas e as paredes, as colunas e 0s pisos.

Art. 37. As instalacdes e equipamentos de frio para matéria-prima e produtos
resfriados deverdo ser mantidos entre —1°C a 1°C (um grau centigrado negativo a um grau
centigrado).

Art. 38. As instalacdes e equipamentos de frio para matéria-prima e produtos
congelados deverdo ser mantidos a, no maximo, —18°C (dezoito graus centigrados negativos).

Art. 39. As instalagdes e os equipamentos de defumagdo deverdo ser integrados
ao fluxograma operacional, com vedacdo e exaustdo adequadas, sendo proibida a instalacdo de
estufas dentro dos ambientes climatizados.

Art. 40. Para o registro de Frigorificos como EAPP, os requisitos de estrutura ¢
equipamentos seguirdo as legislacdes especificas.

CAPITULO III - DOS ESTABELECIMENTOS DE PESCADOS E DERIVADOS
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Art. 41. Adicionalmente aos artigos 2° a 33 no que couber, os estabelecimentos
de pescado e derivados ainda devem possuir:

I - separagdo fisica entre areas suja e limpa e fluxo operacional que previna
contaminagao cruzada;

Il - tanque de depuragdo, assim como de tanque para choque térmico,
localizados preferentemente junto a area de recepgao de matéria-prima, quando for o caso;

III - 4rea de recepcao coberta, porém sem necessidade de ser fechada;

IV - ponto de 4gua corrente ou equipamento para lavagem do pescado entre area
suja (de recepcao) e limpa (de processamento), abastecido de agua hiperclorada com 5 ppm
(partes por milhdo) de cloro residual livre, que propicie a lavagem do pescado em toda a sua
superficie;

V - instalag@o ou equipamento de frio para recep¢ao, quando for o caso e, fabrica
e silo de gelo, podendo ser dispensada a existéncia de fabrica em regides onde exista facilidade
para aquisi¢ao de gelo de comprovada qualidade sanitéria;

VI - ambiente climatizado a uma temperatura maxima de 15°C (quinze graus
centigrados) nas areas de preparagdo e transformagdo do pescado, com equipamento de
mensuragao para controle da temperatura do ambiente;

VII - esterilizadores de facas acoplados a lavatérios em niimero suficiente e em
locais onde ha utilizagdo de facas, com abastecimento e¢ renovagdo constante de agua na
temperatura minima de 82°C (oitenta e dois graus centigrados);

VIII - veiculos ou continentes isotérmicos para o transporte do pescado fresco
em gelo e de veiculo dotado de unidade geradora de frio para o transporte do pescado resfriado ou
congelado, podendo ser aceito outro tipo de transporte para atender caracteristicas especificas;

IX - equipamento congelador, que atenda o conceito de congelamento rapido, e
instalacdes ou equipamentos de frio para a estocagem de pescado em temperatura nunca superior a
—18°C (dezoito graus centigrados negativos) no centro do produto apoés a estabilizagdo da
temperatura, nos estabelecimentos onde sdo elaborados produtos congelados.

Paragrafo tnico. O pescado deve ser mantido em temperaturas proximas a do
gelo fundente, nao ultrapassando 4°C, durante todo seu processamento, através do uso de gelo ou
outro método de eficiéncia comprovada.

Art. 42. As industrias de conserva de pescado devem possuir, além dos requisitos
do art. 60, conforme produtos elaborados:

I - recep¢ao de matéria-prima (pescado fresco, resfriado ou congelado) com
instalagdes e/ou equipamentos de frio em numero suficiente segundo a capacidade do
estabelecimento;

I - instalacdes e/ou equipamentos de frio para matéria-prima e produtos
resfriados, mantidas entre —1°C a 1°C (um grau centigrado negativo a um grau centigrado);

Il - instalagcdes e/ou equipamentos de frio para matéria-prima e produtos
congelados, mantidas a, no maximo, —18°C (dezoito graus centigrados negativos);

IV - instalagcdes e/ou equipamentos de defumacdo integrados ao fluxograma
operacional, com vedagdo e exaustdo adequadas;

V - instalagdes e/ou equipamentos de frio para maturagdo e/ou cura de massa,
mantidos a temperatura de resfriamento, podendo ser utilizada a instala¢do e/ou equipamento de
frio de matéria prima;

VI - sala ou area especifica na sala de producdo para elaboracdo de produtos
industrializados.

VII - sala ou area especifica na sala de producao para preparo de condimentos ¢
armario para armazenamento dos mesmos;

VIII - sala ou area especifica na sala de manipulagao para lavagem e hidratagao
de tripas.

https://sei.go.gov.br/sei/controlador.php?acao=procedimento_trabalhar&acao_origem=procedimento_controlar&acao_retorno=procedi... 7/13



10/06/2025, 14:17 SEI/GOVERNADORIA - 75315680 - Instru¢cao Normativa

Paragrafo unico. A utilizagdo de freezer poderd ser permitida de acordo com o
volume de produgao.

Art. 43. E proibida a instalagdo de estufas dentro dos ambientes climatizados.

CAPITULO IV — DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ABELHAS E
DERIVADOS

Art. 44. Adicionalmente aos artigos 2° a 33 no que couber, os estabelecimentos
de produtos de abelhas e derivados ainda devem possuir:

I - recepcdo totalmente isolada do meio exterior, dotada de equipamentos e
utensilios em quantidade e capacidade adequadas para o recebimento e estocagem higiénica do
mel e dos produtos apicolas;

IT - local apropriado para deposito de caixas, quadros, melgueiras e utensilios
com tamanho compativel com a capacidade do estabelecimento;

III - local separado da sala de processamento de mel para o processamento da
propolis, da geleia real e do polen, podendo ser utilizado o mesmo local desde que em dias
alternados de produgao;

IV - setor de processamento da cera totalmente isolado do setor de
processamento dos outros produtos de abelhas;

V - equipamentos e utensilios necessarios para o beneficiamento, tais como
facas, desoperculadores, tanques ou mesas para desoperculagdo, centrifugas, baldes, filtros e
tanques de decantacao.

Art. 45. As etapas de extragdo, filtragdo, decantagdo e envase sdo obrigatorias
para o beneficiamento do mel.

CAPITULO V - DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 46. Adicionalmente aos artigos 2° a 33 no que couber, os estabelecimentos
de leite e derivados ainda devem possuir:

I - local apropriado para limpeza de latdes, devolvendo os mesmos
adequadamente higienizados;

I - recepcao completamente separadas das demais areas por paredes inteiras.

IIT - tanque de recepcao dotado de tampa e tela milimétrica de ago inoxidavel,
filtro de linha e bomba sanitaria, na area de recep¢ao;

IV - laboratorio localizado de modo a facilitar o acesso das amostras e equipado
para a realizagdo das analises previstas na legislagdo vigente, podendo ser dispensada a instalagao
do laboratoério de microbiologia, se as analises forem realizadas em laboratorios particulares ou de
terceiros.

§ 1° Em caso de armazenamento do leite na area de recepgao, o estabelecimento
devera possuir equipamento que permita a conservacdo em temperatura prevista em legislacao
especifica.

§ 2° Nas operagdes de transferéncia do leite resfriado aos veiculos com tanques
isotérmicos e desses ao tanque de recepcdao aceitar-se-a a utilizagdo de mangueiras plasticas
sanitarias.

§ 3° A filtragdo sob pressdo deverd ser realizada mediante centrifugacdo ou
passagem em material filtrante proprio, sob pressao.

§ 4° Na area de beneficiamento e produgdo, as tubulacdes e as conexdes terdo de
ser de aco inoxidavel, podendo, para algumas finalidades, ser de material plastico.
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§ 5° Todo vapor que entrar em contato direto com o leite, seus derivados, outros
ingredientes ou com outros processos que possam afetar suas qualidades deverd ser filtrado e
originario de 4gua potavel.

§ 6° O estabelecimento ¢ responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a
rastreabilidade do leite cru, desde a sua captagdo na propriedade rural até a recep¢do no
estabelecimento, incluido o seu transporte.

§ 7° Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sao
responsaveis pela implementacao de programas de melhoria da qualidade da matéria- prima e de
educagdo continuada dos produtores.

§ 8° A analise do leite para sua selegdo e recepgdo no estabelecimento industrial
deve abranger as determinagdes dispostas em normas especificas.

Art. 47. Todo leite recebido pelo estabelecimento, seja para a fabricagdo de
derivados lacteos ou para o beneficiamento para consumo direto, devera ser pasteurizado, salvo
quando a tecnologia de fabricagdo permitir a utilizagdo de leite cru.

Art. 48. No beneficiamento do leite para consumo direto deverdo ser realizadas,
no minimo, as seguintes operagdes: filtracdo sob pressdo, pasteurizacdo e envase em circuito
fechado.

Paragrafo unico. Outras praticas também sdo tecnicamente aceitaveis:
clarificagdo, padronizacao do teor de gordura, homogeneizagao ou refrigeracao.

Art. 49. Sao permitidos os seguintes processos de pasteurizacao:

I - pasteurizagao lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite a 63 - 65
°C (sessenta e trés a sessenta e cinco graus centigrados) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o
leite sob agitagdo mecanica, lenta, em aparelhagem propria, o equipamento devera dispor de
sistema uniforme de aquecimento e resfriamento, dispositivos de controle automatico de
temperatura;

IT - a pasteurizagdo lenta sera permitida somente como etapa do processo de
elaboracao de produtos derivados de leite;

[T - pasteurizagdo rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada
laminar a 72 até 75°C (setenta e dois a setenta e cinco graus Centigrados) por 15 a 20 (quinze a
vinte) segundos, em aparelhagem propria, convenientemente instalada e em perfeito
funcionamento, provida de dispositivos de controle automatico de temperatura, registradores de
temperatura (termografos de calor e de frio), termdmetros e outros que venham a ser considerados
necessarios para o controle técnico e sanitario da operacao.

§ 1° Para o sistema de pasteurizacdo rapida, a aparelhagem devera ainda incluir
valvula para o desvio de fluxo do leite com acionamento automatico e alarme sonoro.

§ 2° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto sera refrigerado
imediatamente entre 2°C e 4°C (dois e quatro graus centigrados).

Art. 50. E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em
tanques isotérmicos providos de termOmetros e agitadores automaticos, a temperatura de 2 a 5°C
(dois a cinco graus centigrados).

Art. 51. O leite termicamente tratado para consumo humano direto s6 podera ser
exposto a venda quando envasado através de circuito fechado, em material adequado para as
condi¢des previstas de armazenamento e que garanta a inviolabilidade da embalagem e protegao
apropriada contra contaminagao.

Paragrafo unico. Os equipamentos de envase do leite deverdo conter dispositivos
que garantam a manutencao das condigdes assépticas das embalagens e do processo.

Art. 52. A estocagem do leite pasteurizado empacotado e dos produtos derivados
de leite devera ser realizada em camaras frias em temperatura adequada.

Paragrafo unico. Para a estocagem de produtos acabados poderdo ser aceitos
freezers, desde que atenda o disposto no paragrafo tnico do art. 38 ¢ obedega a temperatura
preconizada para o produto e a capacidade de producao.
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Art. 53. E proibida a repasteurizacao do leite para consumo direto.

CAPITULO VI -DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 54. Adicionalmente aos artigos 2° a 33 no que couber, os estabelecimentos
de ovos ainda devem dispor de local para:

I - recepcao de ovos;

II - classificagdo por peso, ovoscopia e embalagem;
[T - armazenagem e expedicao;

IV - depdsito de embalagens;

V - lavagem de recipientes, bandejas ou similares;
VI - industrializagao, quando for o caso.

Art. 55. Os ovos deverao ser provenientes de criatorio proprio ou terceirizado de
acordo com a legislacdo sanitaria animal vigente.

Art. 56. O local de recepgao deve ter dimensdes compativeis as operagoes
realizadas nesse local e totalmente separada dos demais setores, quando a recepgao for realizada
de forma manual.

Art. 57. O local destinado a ovoscopia e classificacdo devera ser contiguo a area
de recep¢ao, dotado de equipamentos necessarios a realizacdo dessas operagdes, preservados os
quesitos higiénicos pertinentes.

Art. 58. O exame de ovoscopia devera ser realizado em camara destinada
exclusivamente a essa finalidade, para assegurar precisdo na remogao dos ovos improprios através
do exame visual.

Art. 59. Em todos os setores deverdo existir recipientes perfeitamente
identificados apropriados para a deposicao de ovos considerados improprios.

Paragrafo tnico. Esses recipientes deverdo ser removidos sempre que se fizer
necessario e adequadamente higienizados e/ou trocados.

Art. 60. Os ovos beneficiados deverdao ser transportados em veiculos comuns,
isotérmicos ou frigorificos, embalados e protegidos de contaminagdes e quebras.

CAPITULO VII - DAS CONDICOES DE FUNCIONAMENTO DOS EAPPS

Art. 61. Os responsaveis pelo estabelecimento deverdo assegurar que todas as
etapas de fabricagdo 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
seguranga ¢ ao interesse do consumidor.

Art. 62. O EAPP deve apresentar toda a documentagdo solicitada pela
AGRODEFESA e necessaria as atividades de fiscalizagao.

Art. 63. No EAPP sob Inspe¢do Estadual ¢ permitida apenas a entrada de
matérias-primas procedentes de estabelecimentos registrados no Servigo de Inspecdo Federal -
SIF, no Servigo de Inspecao Estadual - SIE ou outro servigo de inspecdo desde que haja
reconhecimento da equivaléncia do respectivo servigo junto ao MAPA, conforme o disposto na
legislagao especifica do Sistema Unificado de Atengao a Sanidade Agropecuaria — SUASA.

Art. 64. O estabelecimento ndo poderd ultrapassar a capacidade de suas
instalagdes e equipamentos.
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Art. 65. As instalagdes, os equipamentos € os utensilios dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condi¢des de higiene antes, durante e apds a realizacao das atividades
industriais.

§ 1° Os procedimentos de higienizagdo devem ser realizados regularmente e
sempre que necessario, respeitando-se as particularidades de cada setor industrial, de forma a
evitar a contamina¢do dos produtos de origem animal, obedecendo as normas técnicas — sanitarias
de estabelecimentos processadores de alimentos.

§ 2° Durante os procedimentos de higienizagdo, nenhuma matéria-prima ou
produto deve permanecer nos locais onde estd sendo realizada a operacao de limpeza.

§ 3° As instalagdes de recebimento e alojamento de animais vivos ou deposito de
residuos industriais devem ser higienizados e sanitizados regularmente pelo emprego de
substancias previamente aprovadas pelo 6rgao competente.

Art. 66. O EAPP deve registrar diariamente, as entradas e saidas de matérias-
primas, animais de abate, produtos e insumos, especificando origem, quantidade, resultados de
analises de selegdo, controles do processo produtivo e destino.

Paragrafo tnico. O estabelecimento que recebe matérias-primas de produtores
rurais deve manter atualizado o cadastro desses, permitindo que haja rastreabilidade destas
matérias-primas.
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shgente: (Revogado pela Instrugdo Normativa 8/2025, de 18/12/2025)

Art. 68. O EAPP deve atender ao Regulamento Técnico sobre as Condigoes
Higiénico Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos da ANVISA.

Art. 69. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os funcionarios
devem usar uniformes apropriados e higienizados.

Paragrafo tinico. Os funciondrios que trabalhem na manipulagdo e, diretamente,
no processamento de produtos comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou outra cor
clara que possibilite a facil visualizacdo de possiveis contaminagdes.

Art. 70. Durante todas as etapas de elaboragdo, desde o recebimento da matéria-
prima até a expedigdo, incluindo o transporte, os produtos devem ser conservados em condi¢des
que impecam contaminagdes de qualquer natureza.

Art. 71. Os equipamentos e utensilios empregados na elaboracdo de produtos
comestiveis deverdo ser de uso exclusivo para esse fim e deverdo ser higienizados separadamente
daqueles utilizados no acondicionamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 72. O EAPP devera ser mantido livre de pragas, roedores e animais
domésticos.

Art. 73. Nas instalagdes de recebimento, obtengdo e deposito de matéria- prima e
ingredientes, processamento, armazenamento e expedi¢ao de produtos sera proibido residir, fazer
refeigdes, fumar, depositar produtos, objetos e materiais estranhos a sua finalidade.

Art. 74. Os insumos, matérias-primas e produtos acabados deverdo ser
armazenados distantes dos pisos e paredes.

Art. 75. E obrigatéria a higienizagdo dos recipientes utilizados na coleta da
matéria-prima, antes de seu retorno aos pontos de origem.

Art. 76. E obrigatoria a higienizacdo dos ralos sifonados e das canaletas, bem
como a manutencao da limpeza e vedacao das caixas de sedimentagao.
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Art. 77. E vedado o reaproveitamento de vasilhames de sanitizantes ou
congéneres e de produto nocivo a satde para embalagem e venda de alimentos ou bebidas.

Art. 78. Os reservatorios da agua de abastecimento devem ser regularmente
higienizados e protegidos de contaminagdes externas.

Paragrafo unico. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu
armazenamento devem ser regularmente higienizados e protegidos contra contaminagdes
cruzadas.

Art. 79. O Servico de Inspecao Estadual podera determinar melhorias e reformas
nas instalacdes e equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservagdo e
funcionamento.

Art. 80. O Servigo de Inspe¢ao Estadual podera exigir alteragdes na planta, nos
processos produtivos e no fluxograma de operagdes, com o objetivo de assegurar a execucao das
atividades de inspe¢do e garantir a inocuidade do produto e a saude do consumidor.

CAPITULO VIII - DO REGISTRO DOS EAPPS

Art. 81. O registro das EAPPs sera requerido a Agéncia Goiana de Defesa
Agropecuaria - Agrodefesa, mediante apresentagdo dos seguintes documentos:

I - formulério de requerimento padrao;

IT - copia do CPF do(s) proprietario(s) e copia do CNPJ, quando for o caso;
IIT - comprovante de enderecgo, para correspondéncia;

IV - inscri¢do estadual pertinente;

V - memoriais descritivos com informes econdmicos e sanitarios do
estabelecimento, conforme modelo padrao;

VI - planta baixa do estabelecimento com posi¢do dos possiveis equipamentos e
utensilios, representacdo dos pontos de agua e fluxo de producdo em escala até 1:100, desde que
permita facil visualizagao;

VII - manual de Boas Praticas de Fabricagao;

VIII - certificado de conclusdo de curso de Boas Praticas Agropecuarias,
realizado em institui¢des, entidades ou 6rgaos de formagao profissional;

IX - certificado de conclusdo de curso de Boas Praticas de Fabricagao, realizado
em institui¢cdes, entidades ou 6rgaos de formacgao profissional;

X - analise oficial de exame da agua de abastecimento do estabelecimento, com
atendimento dos padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos previstos em legislagdo especifica
para consumo humano e seu padrao de potabilidade:

a) devera ser analisado cloro livre em todas as amostras;
b) a colheita de amostra para analise da agua devera ser da sala de producao.

XI - declaragao de assisténcia técnica de o6rgao oficial, do sistema “S” ou
anotagao de responsabilidade técnica.

Art. 82. Esta Instru¢do Normativa entra em vigor na data de sua publicacao.

JOSE RICARDO CAIXETA RAMOS
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eil Documento assinado eletronicamente por JOSE RICARDO CAIXETA RAMOS,
;i'mm: l'ﬂ Presidente, em 06/06/2025, as 09:51, conforme art. 2°, § 2°, 111, "b", da Lei 17.039/2010 ¢
eletrénica art. 3°B, I, do Decreto n°® 8.808/2016.

. http://sei.go.gov.br/sei/controlador_externo.php?
' acao=documento_conferir&id orgao_acesso_externo=1 informando o cédigo verificador

Agéncia Goiana de Defesa Agropecuaria - Agrodefesa
Avenida Lauricio Pedro Rasmussem, n° 2535, Setor Vila Yate, Bloco 1, Goiania - GO CEP

74621-005

Fone: (62) 3201-6758 E-mail: presidencia.agrodefesa@goias.gov.br
Referéncia: Processo n® 202400066014686 SEI 75315680

Obs.: A Instrugdo Normativa 03/2025 foi publicada no Diario Oficial do Estado de Goias em 06/06/2025, pgs. 43 a 47.
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