AGENCIA DE DEFESA E FISCALIZACAO AGROPECUARIA DO ESTADO DE
PERNAMBUCO

PORTARIA ADAGRO N° 058, DE 26 DE SETEMBRO DE 2017.

ESTABELECE REQUISITOS E EXIGENCIAS PARA O FUNCIONAMENTO E
REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS QUE REALIZEM MANIPULACAO E
FRACIONAMENTO DE CARNES E MIUDOS, RESFRIADOS OU CONGELADOS, E
CARNE DE SOL, CLASSIFICADOS COMO ENTREPOSTOS DE CARNES EM
SUPERMERCADOS E ENTREPOSTOS DE CARNES, EM TODO TERRITORIO DE
PERNAMBUCO.

A Diretora Presidente da Agéncia de Defesa e Fiscalizagdao Agropecuaria do Estado
de Pernambuco/ADAGRO no uso de suas atribuicdes RESOLVE:

Art. 1° Para efeito desta portaria sdo adotadas as seguintes definigbes:

| — Entrepostos de Carnes em Supermercados: Estabelecimento, situado em
supermercado, destinado ao recebimento, guarda, conservacdo e acondicionamento
de carnes e miudos resfriados ou congelados, 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 préprio supermercado ou, distribuicdo no Estado
de Pernambuco, observando-se as garantias de todo o processo e atendendo as
legislacdes pertinentes.

Il - Entrepostos de Carnes: Estabelecimento destinado ao recebimento, guarda,
conservagao 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 comercializagdo, no préprio estabelecimento ou distribuicdo no
Estado de Pernambuco, observando-se as garantias de todo o processo e atendendo
as legislagdes pertinentes.

§ 1°- Para efeito desta Portaria, entende-se por supermercados aqueles denominados
mercadinhos, minimercados, hipermercados. Excetuam-se os mercados publicos e
similares que manipulem carne.

Art. 2° Os Entrepostos de Carnes em Supermercados e Entrepostos de Carnes,
deverao obter registro junto ao Servico de Inspecado Oficial, para elaborarem e
comercializarem os seus produtos.

§ 1°- Os produtos elaborados, nos Entrepostos de Carne em Supermercados e
Entrepostos de Carnes, deverao ser apresentados em balcdes expositores embalados
e rotulados para o autosservigo ou entregues diretamente ao consumidor sendo, neste
caso, com dispensa de rotulagem, desde que obedecidas as condigdes desta portaria
€ seu anexo.

§ 2°- Nos Entrepostos de Carnes em Supermercados e Entrepostos de Carnes sera
permitido fracionamento de carne de sol, desde que manipulados em bancadas
separadas das carnes “in natura”.

Art. 3° A responsabilidade técnica (RT), pela inspecao dos Entrepostos de Carnes em
Supermercados e Entrepostos de Carnes, devera ser exercida por Médico Veterinario



com Anotagdo de Responsabilidade Técnica, atualizado, emitido pelo Conselho
Regional de Medicina Veterinaria de Pernambuco (CRMV-PE).

Art. 4° Os Entrepostos de Carnes em Supermercados e Entreposto de Carnes deverdo
manter arquivadas as documentagdes de origem das matérias-primas recebidas, por
um periodo minimo de 01 (um) ano, e disponibiliza-las a fiscalizagdo quando
solicitado.

Art.5°. A inobservancia desta Portaria constitui infracdo de natureza sanitaria nos
termos da legislagdo em vigor, sujeitando o infrator ao processo administrativo e
penalidades previstas, sem prejuizo das responsabilidades civil e penal cabiveis.

Art.6°. O tempo para adequagéo ao disposto nesta portaria sera de 01(um) ano, a
contar da data de sua publicacdo. Os estabelecimentos que ja estiverem sob
acompanhamento da ADAGRO, quando da publicacdo desta portaria, deverao
adequar-se a esta em um prazo de seis meses.

Art. 7°. Esta Portaria ndo exime o cumprimento de demais legislagdes pertinentes a
matéria.

Art. 8. A ORDEM DE SERVICO sera editada pela Presidéncia desta ADAGRO,
disciplinando as normas técnicas de instalacdes e equipamentos para entrepostos de
carnes em supermercados e entrepostos de carnes sendo parte integrante e
indissociavel desta Portaria, sendo publicada no portal da ADAGRO:
www.adagro.pe.gov.br.

Art. 9°. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagéo.

Erivania Camelo de Almeida

Diretora Presidente

ORDEM DE SERVICO DA PORTARIA N° 058/2017

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA
ENTREPOSTOS DE CARNES EM SUPERMERCADOS E ENTREPOSTOS DE
CARNES

Para efeito desta ORDEM DE SERVICO sé&o adotadas as seguintes defini¢cdes:
| — Area limpa: &rea cujo acesso é exclusivo pela barreira sanitaria.

Il - Barreira sanitaria: area para as atividades de higienizacdo obrigatérias a todo
individuo que acesse a sala de manipulacéo.

Il — Porta de entrada e saida de equipamentos: porta para entrada e saida de
equipamentos e utensilios que precisem ser consertados ou substituidos. Esta devera
estar lacrada com identificagao.

1. CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:
1.1 AREA DE RECEPCAO DA CARNE:

Dispora ou ndo de trilhagem aérea para o transporte de carne com osso até as
camaras frigorificas, a juizo do Servigo de Inspegao Oficial.



Nos Entrepostos de Carnes em Supermercados e Entrepostos de Carnes, a area para
recepcao de carnes devera possibilitar a entrada de veiculos transportadores com
unidade frigorifica, de modo a facilitar a sua chegada. Caso esta situacdo n&o ocorra,
sera permitida uma distancia maxima de 10m (dez) metros do veiculo transportador,
até a area de recepcgao da carne, desde que seja assegurada a inocuidade da matéria-
prima.

Para os estabelecimentos, ja em funcionamento, nos quais nao haja a estrutura
descrita acima, sera aceito:

a) Aqueles que trabalhem exclusivamente com cortes comerciais, recebidos em
embalagem secundaria, oriundos de abatedouros frigorificos ou entrepostos de carnes
e derivados (obtidos da desossa e segmentagao das carnes na origem), o acesso da
matéria-prima a camara frigorifica, podera ocorrer através do saldo de loja.

b) Para os estabelecimentos que optem por trabalhar com meias carcagas ou
quartos de carcagas envelopadas, 0 acesso a camara frigorifica ocorrera através de
corredor exclusivo para esta finalidade.

Toda matéria-prima devera ser proveniente de estabelecimento registrado no Servigo
de Inspecéao Estadual ou Federal (S.I.E. ou S.I.F.). Caso a matéria-prima provenha de
abatedouro com registro no Servigco de Inspecao Estadual (S.I.E.) a comprovacao da
procedéncia devera ser feita através do Certificado de Inspegéo Sanitaria emitida pelo
Médico Veterinario responsavel pela Inspe¢ao permanente do abatedouro registrado
na ADAGRO.

As carnes e miudos, com temperatura superior a 7°C, ndo deverao ser recebidas no
estabelecimento. As carnes e miudos congelados, com temperaturas superior a -12°C,
nao deverao ser recebidos no estabelecimento.

1.2 CAMARAS FRIGORIFICAS:

Serdo anexas a sala de manipulagdo, com comunicacdo direta através de porta ou
oculo. Disposicoes diferentes serdo submetidas a analise e aprovacao, apoés vistoria
prévia da estrutura fisica, pelo Servico de Inspecdo Oficial, com base em
Procedimentos Operacionais Padronizados.

So6 sera permitido o uso de estrados de madeira, excepcionalmente, nas camaras de
congelados.

As temperaturas das cAmaras deverao obedecer a legislagdo em vigor.

1.3 SALA DE MANIPULACAO:

Designada area limpa, possuira as seguintes caracteristicas:

O fluxo de manipuladores, desta sala, sera exclusivo pela barreira sanitaria.
Sera climatizada em temperatura ambiente maxima de 18°C.

Nos estabelecimentos em que se manipulem carnes de varias espécies devera haver
utensilios e bancadas exclusivos para trabalhos por cada espécie.

Todo material que ira compor a embalagem primaria (bandejas, bobinas plasticas e
rétulos) entrara na sala de manipulagéo, através de 6culo, apenas apos a remogao do
seu involucro externo. A area de manipulacdo devera ser abastecida apenas com as
embalagens em quantidade suficiente para atendimento a demanda do dia.



O produto, apdés receber a embalagem primaria, devera ser expedido para o
autosservico ou para a entrega direta ao consumidor, apenas por Oculo, apds a
recuperacgao do frio, sempre preservando o fluxo sanitario.

A limpeza e sanitizagdo de equipamentos e utensilios, proprios da sala de
manipulagao, deverao ser realizadas nesta, através de métodos quimicos ou fisicos
por acdo ultravioleta ou por gerador de ozbénio. Nao sera permitido o uso de
esterilizacao, por técnicas que produzam vapor.

Nesta sala, devera haver oculos distintos para:

a) Entrada da matéria-prima;
b) Entrada de material que irda compor as embalagens primarias
C) Entrada de produtos sanitizantes;

d) Saida de produtos;
e) Saida de residuos.
f) Porta de entrada e saida de equipamentos.

Como particularidade, na porta de entrada e saida de equipamentos desta sala,
podera existir um 6culo superior e outro inferior, com fungdes a serem estabelecidas
pelo Servigo de Inspegao Oficial.

2. OUTRAS DISPOSICOES:

Nos Entrepostos de Carnes em Supermercados e Entrepostos de Carnes, os jalecos,
capotes e calgas, utilizados pelos manipuladores, serao lavados no préprio
estabelecimento ou por servigo terceirizado e, neste caso, devera ser apresentada a
comprovacgao do servico.

Nao sera permitido modificar as caracteristicas das instalagdes e equipamentos sem
prévia autorizagdo do Servico de Inspecao Oficial, nem opera-los acima de suas
capacidades.

Os produtos fracionados/manipulados no Entreposto de Carnes em Supermercados,
s6 deverao ser expostos em balcdo expositor, com rotulagem aprovada pelo sServigo
de Inspecao Oficial.

Para os casos de moagem de carne, com entrega imediata ao consumidor, admitir-se-
a a manipulacéo sob as condi¢des determinadas nesta Portaria. Caso a finalidade seja
o atendimento ao autosservigo, o estabelecimento devera dispor de local préprio para
0 seu processamento, climatizado com temperatura nao superior a 10°C.

Os residuos gerados, a partir da manipulagdo da matéria-prima, deverao permanecer
sob refrigeragéo até o seu descarte final. Nao sera permitido o seu armazenamento
nas camaras frigorificas junto a matérias-primas ou produtos préprios para consumo.

Todo estabelecimento que venha requerer vistoria prévia do Servico de Inspecao
Oficial devera entregar, nesta ocasidao, para analise, o seu croqui contendo
sinalizagbes, com cores distintas, referentes a fluxos de: manipuladores (preto),
matérias-primas (azul), material de limpeza (amarelo), embalagem primaria (verde)
produtos (laranja) e residuos organicos (vermelho), ex. aparas e 0ssos.



