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INSTRUCAO NORMATIVA 005/2026
PROCESSO 26.0.000071149-6

Estabelece as diretrizes gerais para a implementacdo de
Agroindustrias Familiares de Pequeno Porte de Produtos de Origem
Animal (APPOA), compreendendo suas peculiaridades e realidade
para 0 seu registro junto ao Servico de Inspecdo Municipal de
Produtos de Origem Animal (SIMPOA).

O SECRETARIO DE GOVERNANCA CIDADA E DESENVOLVIMENTO RURAL, no uso das atribuicdes que
Ihe s&o conferidas pelo Decreto n°® 21.715, de 31 de outubro de 2022, em seu art. 8°,

CONSIDERANDO a Lei Estadual n°® 13.921/2012, que institui a Politica Estadual Familiar no Estado do Rio
Grande do Sul, que tem por finalidade a agregacao de valor a producdo agropecuaria, a atividade pesqueira e
aquicultura e extrativista vegetal, com vista ao desenvolvimento rural sustentavel, & promocédo da seguranca
alimentar e nutricional da populacao e ao incremento a geracgao de trabalho e renda;

CONSIDERANDO a Instrucdo Normativa Federal n® 016/2015, que estabelece, em todo o territério nacional, as
normas especificas de inspe¢édo e fiscalizagdo sanitaria de produtos de origem animal, referentes as
agroindustrias de pequeno porte;

CONSIDERANDO a Lei Municipal n° 13.090/2022, que institui o Servico de Inspe¢do Municipal de Produtos de
Origem Animal (SIMPOA) no Municipio de Porto Alegre;

CONSIDERANDO o Decreto Municipal n° 21.715/2022, e suas alteracfes, que regulamenta a Lei n°® 13.090, de
06 de maio de 2022, que institui o Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal no Municipio
de Porto Alegre, e revoga o Decreto n°® 13.252, de 06 de junho de 2001;

CONSIDERANDO o volume reduzido de produtos processados, mao de obra majoritariamente familiar, a
necessidade de capacitacdo dos produtores rurais, a importancia do estabelecimento de unidades produtivas
rentaveis, assim como a diversificacdo das atividades em propriedades da zona rural;

CONSIDERANDO a importancia da manutencéo da seguranca dos alimentos ao longo da cadeia produtiva de
produtos de origem animal,

RESOLVE:

Art. 1° Estabelecer as diretrizes gerais para a implementacdo de Agroindustrias Familiares de Pequeno Porte
de Produtos de Origem Animal (APPOA), compreendendo suas peculiaridades e realidade para o seu registro
junto ao Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal (SIMPOA).

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS



Art. 2° Para os fins desta Instru¢do Normativa, entende-se por:

| - Agroindustrias familiares de pequeno porte de produtos de origem animal (APPOA): sédo os
estabelecimentos agroindustriais com pequena escala de producdo dirigidos diretamente por agricultor(es)
familiar(es) ou por pecuarista(s) familiar(es) com meios de producédo préprios ou mediante contrato de parceria,
cuja producado abranja desde o preparo da matéria-prima até o acabamento do produto, seja realizada com o
trabalho predominantemente manual e agregue aos produtos caracteristicas peculiares, por processos de
transformacéao diferenciados que lhes confiram identidade, geralmente relacionados a aspectos geograficos e
histérico-culturais locais ou regionais;

Il - Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF): condicdes e procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais
sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade,
a qualidade e a integridade dos produtos de origem animal;

IIl — Higienizacdo: procedimento que consiste na execucao de duas etapas distintas, limpeza e sanitizacao;

IV — Limpeza: remocédo fisica de residuos orgéanicos, inorganicos ou de outro material indesejavel das
superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios;

V - Sanitizacdo: aplicacdo de agentes quimicos aprovados pelo érgdo regulador da salde ou de métodos
fisicos nas superficies das instala¢des, dos equipamentos e dos utensilios, posteriormente aos procedimentos
de limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene microbiologicamente aceitavel;

VI — Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO): procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento com vistas a estabelecer a forma rotineira pela
gual o estabelecimento evita a contaminacdo direta ou cruzada do produto e preserva sua qualidade e
integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operacdes.

VIl — Programas de Autocontrole: programas desenvolvidos, procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a assegurar a inocuidade, a
identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluam, mas que ndo se limitem aos
programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) ou a
programas equivalentes reconhecidos pelo SIMPOA;

VIII - Qualidade: conjunto de parametros que permite caracterizar as especificagfes de um produto de origem
animal em relagcdo a um padrdo desejavel ou definido, quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos,
higiénico-sanitérios e tecnolégicos;

IX — Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ): ato normativo com o objetivo de fixar a
identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de origem animal devem atender.

Art. 3° As APPOAs podem se estabelecer de forma individual ou coletiva a agricultores familiares ou
equivalentes, com méao de obra majoritariamente familiar, possuindo matéria-prima de origem animal
predominantemente da prépria propriedade, e com processos produtivos essencialmente manuais e simples,
dispondo de instalagdes para:

- abate ou industrializacéo de animais produtores de carnes;

- processamento de pescado e/ou seus derivados;

- processamento de leite e/ou seus derivados;

- processamento de ovos e/ou seus derivados; e

- processamento de produtos das abelhas e/ou seus derivados;

Paragrafo Gnico. E permitida a aquisicdo de matéria-prima de outros produtores, desde que devidamente
registrados e regularizados nos érgaos pertinentes.

Art. 4° Nas APPOAs as acdes de inspecéo e fiscalizacdo deverdo ter natureza prioritariamente orientadora,
considerando o risco dos diferentes produtos e processos produtivos envolvidos, além das orientagdes
sanitarias serem transmitidas com linguagem acessivel ao produtor rural.

Art. 5° As ac¢Bes dos servicos de inspecao e fiscalizagao sanitaria respeitardo os seguintes principios, no que
tange a sua aplicacdo nas agroindustrias familiares de pequeno porte:

| - aiinclusdo social e produtiva da agroindustria familiar de pequeno porte;

Il — a harmonizacgado de procedimentos para promover a formalizagdo e a seguranga sanitaria da agroinddstria
familiar de pequeno porte;

lIl — a racionalizagdo, simplificacdo e padronizacdo dos procedimentos e requisitos de registro sanitario dos
estabelecimentos, produtos e rotulagem;

IV — a integracéo e articulagdo dos processos e procedimentos junto aos demais 6rgaos e entidades referentes
ao registro sanitario dos estabelecimentos, a fim de evitar a duplicidade de exigéncias, na perspectiva do
USUA&rio;

V - a razoabilidade quanto as exigéncias aplicadas;

VI — a disponibilizacdo presencial e/ou eletrdnica de orientacdes e instrumentos para o processo de registro
sanitario dos estabelecimentos, produtos e rétulos;

VII - o fomento de politicas publicas e programas de capacitacdo para os profissionais dos servicos de
inspec¢do sanitaria para atendimento a agroindustria familiar.

CAPITULO I



DO REGISTRO DAS AGROINDUSTRIAS FAMILIARES DE
PEQUENO PORTE DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL (APPOA)

Art. 6° A APPOA deve ser registrada no Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal,
observando o risco sanitario, independentemente das condi¢des juridicas do imével em que estd instalada,
podendo ser inclusive anexa a residéncia.

§ 1° Os estabelecimentos a serem registrados devem seguir as etapas descritas no Artigo 25 do Decreto
Municipal n® 21.715/2022, e suas altera¢gBes, sempre levando em consideracdo a estrutura existente na
propriedade rural, e/ou a intencao de elaboracdo de uma agroindUstria, sem prejuizo do risco sanitario.

§ 2° Os modelos de documentos especificos para o registro da agroinduistria de produtos de origem animal de
pequeno porte enquadradas no presente dispositivo legal ficardo disponiveis no site oficial do SIMPOA, e sera
fornecido o apoio técnico para a elaboracéo da respectiva documentacao.

§ 3° As plantas baixas e o memorial econdmico sanitario, compreendendo a area de producdo com
equipamentos, pontos de agua e rede de esgoto poderdo ser elaborados por profissionais habilitados de
6rgdos governamentais ou privados;

§ 4° Formulério padrdo e layout dos rétulos para registro dos produtos poderdo ser elaborados por
profissionais habilitados de 6rgaos governamentais ou privados;

§ 5° A Anotacao de Responsabilidade Técnica (ART) podera ser suprida por profissionais técnicos de érgaos
governamentais ou privados ou por técnicos de assisténcia técnica, exceto agentes de fiscalizagdo sanitéria.

CAPITULO IlI
NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E PROCESSOS

Art. 7° Deve ser utilizada a Instrugdo Normativa SIMPOA n° 005/2024, ou outra que vier a substitui-la, para a
adequacdo das instalacdes, equipamentos, utensilios e processos necessarios para a implementagcdo de uma
agroindustria familiar de pequeno porte.

Art 8° Pelo reduzido volume de processamento, enxuto nimero de manipuladores, pode ser realizada a
adaptacdo das areas, equipamentos e processos, conforme o julgamento do SIMPOA, sempre visando a
manutencdo da seguranca sanitaria dos produtos que sdo manipulados, sendo levado em consideragao:

| - fluxo operacional, que deve ser compativel com as atividades propostas, observando-se a
multifuncionalidade dos ambientes, respeitando as particularidades de cada processo e, quando necessario, 0
estabelecimento de horérios alternados das diferentes operacoes;

Il - estrutura, méveis, equipamentos e utensilios, que devem comportar as atividades que serédo realizadas na
agroindustria;

lll - as areas anexas podem ser em comum com a residéncia (por exemplo, sanitério e vestiario), desde que
nédo sejam afastadas e ndo ocasionem nenhum risco sanitario. Contudo, a entrada da agroindustria deve ter
acesso independente;

IV - a barreira sanitaria para acesso a agroindustria deve ser eficiente, garantindo que o manipulador entre na
area de manipulacao de alimentos com o correto asseio corporal, com botas limpas e uniforme completo;

V — o0 equipamento lava-botas pode ser substituido por um local de armazenagem de calgado limpo para a
entrada na agroindustria, devendo sua higienizacéo ser realizada antes de ser armazenado no local.

VI — as APPOAs podem ser multifuncionais, inclusive numa mesma sala, sendo as atividades separadas
adequadamente para evitar riscos de contaminacdo cruzada, como entre o0 momento sujo e o0 momento limpo
do processamento;

VII - as instalacdes de frio poderdo ser supridas por balcdo de resfriamento, refrigerador, congelador, ar
condicionado ou outro mecanismo de frio adequado, desde que estejam em condi¢cdes de uso adequadas e
seja feito o controle efetivo de temperatura, tanto dos equipamentos quanto dos produtos armazenados;

VIII — Os equipamentos de controle devem estar em condigbes adequadas de funcionamento, aferidos ou
calibrados.

IX - O transito de matérias-primas e de produtos de origem animal deve ser realizado por meios de transporte
apropriados, garantindo a sua integridade.

Paragrafo Unico. Nos casos citados no caput e no item VI, devem ser atendidos 0s seguintes pontos:

a) definicdo de cronograma de producéo, além de um fluxo produtivo que garanta a segurancga dos alimentos
ali produzidos;

b) prever o uso de produtos que gerem risco de contaminacao cruzada, como os alergénicos, ingredientes com
lactose e glaten, devendo ser implementadas as medidas corretivas necessarias e orientacbes aos
consumidores, no caso de declaracédo na rotulagem nutricional,

c) realizar rigorosa higieniza¢&o entre as atividades;

d) utilizar utensilios exclusivos para cada atividade.

CAPITULO IV
DA HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS E DOS MANIPULADORES



Art. 9° As unidades devem obedecer ao ordenamento das dependéncias, das instalagfes e dos equipamentos,
para evitar estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagéo cruzada.

Art. 10 N&o é permitido que os estabelecimentos possuam acesso interno a residéncias, assim como também
ndo é permitida a utilizacdo de qualquer dependéncia dos estabelecimentos como residéncia ou para
armazenamento de itens pessoais e outros objetos estranhos a producéo.

Art. 11 Todos os utensilios e recipientes utilizados na manipulacdo e acondicionamento dos produtos deverao
ser constituidos de materiais atoxicos, proprios para alimentos e de facil higienizacdo, sendo recomendado o
uso de utensilios sem angulosidades ou frestas.

Art. 12 Todos os produtos de limpeza utilizados nas unidades deverdo estar registrados no 6rgao oficial
competente, devendo ser mantidas as embalagens originais para verificagdo das informacdes do fabricante.
Paragrafo Unico. Nao é permitido o uso de produtos de limpeza de fabricacédo caseira, nem sabdo em barra.

Art. 13 O transporte devera ser compativel com a natureza dos produtos, de modo a preservar sempre suas
condi¢bes tecnoldgicas, higiénicas e de qualidade, de forma organizada, evitando condigbes que possam
comprometer o produto.

Art. 14 Todos os funcionarios, dirigentes ou proprietarios, mesmo que exer¢cam esporadicamente atividades
nas dependéncias de processamento das unidades, deverdo manter um atestado de saulde valido,
comprovando a aptiddo a manipulacéo de alimentos.

Art. 15 Os manipuladores deverdo lavar as méos antes de entrar no ambiente de trabalho, quando sairem de
sanitarios, e sempre que necessario durante a manipulacdo de alimentos.

Paragrafo Unico. E obrigatério o uso de uniforme completo (calga, camiseta ou jaleco brancos), touca e botas.
O uniforme deve estar limpo e precisa cobrir todas as partes das roupas utilizadas por baixo, ndo sendo
permitido que figuem mangas, capuz e outras partes das roupas aparentes.

CAPITULO V
PROGRAMAS DE AUTOCONTROLES

Art. 16. As unidades deverdo 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 e tecnoldgicos, com vistas a assegurar a inocuidade,
identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obtencdo da matéria-prima até a expedicao
e transporte do produto final.

§ 1° Deve ser utilizada a Instrugdo Normativa SIMPOA n° 006/2024, ou outra que vier a substitui-la, para a
implementagdo dos programas de autocontroles da agroindulstria, adaptados a realidade das agroinddstrias
familiares de pequeno porte. O SIMPOA ira fornecer modelos de autocontroles para que os estabelecimentos
possam implantar.

§ 2° Os autocontroles devem focar principalmente nas atividades que envolvem maior risco ao longo da
producéo, dando énfase nos pontos criticos de controle, tais como: controles de temperatura, monitoramento
da concentracédo do cloro, controle de procedéncia de matéria-prima, controle de pragas e vetores, controle de
validade dos produtos, entre outros.

Art. 17. Os manipuladores deverdo participar de programas de educacgéo continuada, como cursos de boas
praticas de fabricacdo e outros apropriados.

CAPITULO VI
DO REGISTRO DE PRODUTOS

Art. 18 Os produtos de origem animal produzidos pelas agroinddstrias familiares de pequeno porte devem
observar o Capitulo V do Decreto Municipal n° 21.715/2022 e suas alteracoes, e deve ser utilizada a Instrugéo
Normativa SIMPOA n° 002/2023, ou outra que vier a substitui-la, para realizar o registro dos referidos produtos,
gue deveréo estar devidamente rotulados conforme as determinagfes do SIMPOA.

§ 1° Os modelos de documentos especificos para o registro dos produtos de origem animal das APPOAs
enquadradas pelo presente dispositivo legal ficardo disponiveis no site oficial do SIMPOA, e sera fornecido o
apoio técnico para a elaboracao da respectiva documentacao.

§ 2° Os produtos deverdo atender aos padrbes de identidade e qualidade previstos nos Regulamentos
Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ) definidos em legislacéo vigente.

CAPITULO VI



DA FREQUENCIA DE VISTORIAS E DE ANALISES OFICIAIS

Art. 19. A inspecéo e fiscalizagdo sanitaria das APPOAs serdo realizadas periodicamente pelo SIMPOA, em
frequéncia definida na Portaria Municipal n°® 126/2024 ou outra que vier a substitui-la.

Art. 20 Serao realizados regularmente exames laboratoriais de rotina para atestar a qualidade do produto final,
com periodicidade definida na Portaria Municipal n® 124/2024 ou outra que vier a substitui-la.

Art. 21 Constatada a ndo conformidade nos exames de rotina, serdo tomadas as medidas previstas no
Capitulo XII do Decreto Municipal n°® 21.715/22 e suas atualizacoes.

CAPITULO VIII
DAS CONSIDERACOES FINAIS

Art. 22 O descumprimento do disposto em legislacao referente aos produtos de origem animal acarretara ao
infrator, sem prejuizo das responsabilidades civil e penal cabiveis, as san¢cfes previstas na Lei Municipal n°
13.090/22 e no Decreto Municipal n® 21.715/22 e suas atualiza¢Bes, ou outros que vierem a substitui-los, com
o devido processo administrativo instaurado, conforme prevé a legislagéo.

Art. 23 Os casos omissos ou davidas que surgirem na implantacdo e execucdo da presente Instrucéo
Normativa seréo solucionados pelos técnicos do SIMPOA, observada a legislacéo aplicavel.

Art. 24 Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.
Porto Alegre, 08 de setembro de 2026.

CASSIO DE JESUS TROGILDO, Secretéario Municipal de Governanga Cidada e Desenvolvimento Rural.



