PREFEITURA DE CATAGUASES

PROJETO DE LEI 001/2025.

CRIA REGULAMENTO TECNICO DAS ACOES EM VIGILANCIA
SANITARIA E SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL EM
ACOUGUES, CASAS DE CARNES E ESTABELECIMENTOS DE
COMERCIO VAREJISTA DE CARNES IN  NATURA,
TRANSFORMADAS E CURADAS NO MUNICIPIO DE
CATAGUASES-MG.

CAPITULO I
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

. Art.I° - Este Regulamento estabelece as normas para as agoes de vigilancia sanitaria no
comércio varejista de carnes no Municipio de Cataguases-MG.

Paragrafo dnico - Para os fins deste Regulamento sdo adotados os seguintes conceitos:

I. Aditivo alimentar: substancia adicionada intencionalmente aos alimentos durante seu
processamento, preparagdo, armazenamento ou transporte, com 0 objetivo de alterar suas
caradteristicas sensoriais (como sabor, cor, textura e odor) ou prolongar sua vida atil. O uso de
aditivos alimentares deve ser realizado de acordo com as normas sanitarias e regulatorias vigentes,
e sua seguranga deve ser garantida pelos orgdos competentes, respeitando os limites estabelecidos
para prote¢do da satide piblica;

1. licenca Sanitaria: documento expedido por intermédio de ato administrativo privativo do 6rgdo
sanitdrio competente, contendo permissdo para o funcionamento dos estabelecimentos sujeitos ao
controle sanitario;

I11. Animais de abate: mamiferos (bovideos, equideos, suideos, ovinos, caprinos e coelhos), aves

domésticas e animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob inspegdo
dos 6rgdos oficiais da agricultura;

IV. Area especifica: sdo areas separadas para realizacdo de determinada atividade com o objetivo de
se evitar a contaminagdo cruzada entre alimentos. A separa¢do pode ser realizada através de
barreiras fisicas e/ou técnicas;

V. Autos servico: segdo onde os produtos sdo comercializados em bandejas exposta em gondolas,
de modo que o proprio consumidor tenha acesso, geralmente transportando a um terminal para
pagamento. Os produtos devem ser identificados rotulados, conforme as normas sanitarias vigentes:

V1. Barreira técnica: conjunto de agdes em um ambiente, compativel com as boas praticas, visando a
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prevencdo de contaminagdo cruzada. As barreiras podem ser fisicas, como por exemplo a separagdo
de ambientes por paredes ou divisdrias, ou barreiras temporais, onde mais de uma operac¢do pode
ser realizada em um mesmo ambiente, em horarios alternados e intercalados, com as devidas
higienizagoes;

VIl.Boas praticas: procedimentos que devem ser adotados por estabelecimentos que realizam
comércio varejista de carnes a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislagdo sanitéria;

VIII. Carcagas: massas musculares e ossos do animal abatido, tecnicamente preparado desprovido de
cabega, 6rgdos e visceras toracicas e abdominais, respeitadas as particularidades de cada espécie. A
carcaga dividida ao longo da coluna vertebral da as meias carcagas;

IX.Carnes de salga: produto carneo obtido com adigdo de sal e .submetido a processo de
desidratagdo, visando a sua preservagdo e melhoria do sabor.

X. Carnes: massas musculares e demais tecidos que as acompanham, incluida ou ndo a base Ossea
correspondente, procedentes das diferentes espécies animais, julgadas aptas para o consumo
humano pela inspe¢do dos 6rgdos oficiais da agricultura; '

XI.Comércio varejista de carnes: atividade de exposi¢do a venda de carnes e produtos carneos
realizada em agougues, casas de carnes e outros estabelecimentos que realizam o armazenamento,
beneficiamento, fracionamento, desossa, manipulagdo, transformag¢do artesanal, e/ou venda de
carne de animais de abate, sendo proibida a esses qualquer atividade industrial ou o abate de
animais;

XII. Condimentos: produtos constituidos de uma ou diversas substancias sapidas, de origem natural,
com ou sem valor nutritivo, empregados nos alimentos com a finalidade de modificar ou exaltar o
seu sabor e aroma, sem a adi¢do de aditivos ou ingredientes com finalidades diferentes;

XIII. Consumidor: pessoas fisicas ou juridicas que adquirem alimentos, com a finalidade de consumir
ou utilizar na preparagdo de refeigdes prontas para consumo;

XIV.Contaminagdo cruzada: transferéncia de microrganismos de uma area ou produto para dreas ou
produtos anteriormente ndo contaminados, direta ou indiretamente, por meio de superficies de
contato, maos, utensilios, equipamentos, entre outros;

XV.Contaminante(s): substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos ao
alimento, que sejam considerados nocivos a saide humana ou que possam comprometer a sua
integridade;

XVI.Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agdes preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atra¢@o, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacdo de vetores e pragas
urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento;

XVII. Cura de produtos carneos: consiste nas operacdes realizadas sobre carne in natura resfriada, nas
quais podem ser utilizado o sal de cura (nitratos e/ou nitritos), exclusivamente para fins de
conservagdo e aprimoramento das propriedades sensoriais. O uso de sais de cura (nitratgs e/ou
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nitritos), devera ocorrer unicamente sob a supervisdo de um responsavel pela manipulagdo de
carnes devidamente capacitado, sendo expressamente vedado o uso desses compostos sem a devida
autorizagdo, controle e fiscalizagdo, em conformidade com as normas sanitdrias e regulamentagdes
vigentes;

XVIIL. Defumagio: processo de preservagdo e aromatizagdo de produtos carneos realizado em
defumadores, que sio ambientes controlados onde se gerencia a fumaga e a fonte de calor,
utilizando gas, carvio, eletricidade ou queima de lenha, serragem ou madeira seca, com 0 objetivo
de conferir caracteristicas especificas de sabor, aroma e conservagdo ao alimento, em conformidade
com as normas sanitarias e de seguranga.alimentar.

XIX.Descongelamento técnico: processo pelo qual o alimento congelado regressa temperatura de
resfriado, conduzido forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos se mantenham em
condigdes favoraveis a multiplicagdo microbiana. Deve ser efetuado em ‘condigdes de refrigeragdo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius);

XX. Desinfecgdo: etapa da operagdo de higienizagdo que consiste na redugéo, por método fisico e/ou
agente quimico, do nimero de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a qualidade
higiénico - sanitaria do alimento;

XXI.Equipamentos de refrigeragdo: equipamentos destinados a manter os alimentos, resfriados ou
congelados, nas temperaturas adequadas; :

XXII. Especiarias: produtos constituidos de partes (raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores,
frutos, sementes, talos) de uma ou mais espécies vegetais especificas tradicionalmente utilizadas
para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas;

XXIII. Fracionamento de alimento: operagdo pela qual o alimento ¢ dividido e acondicionado em
embalagens menores, para atender a sua distribui¢do, comercializagdo e dispenibilizacdo ao
consumidor;

XXIV.Fracionamento de carcaga: corte das meias carcagas em quartos anteriores ou dianteiros e
posteriores ou traseiros;

XXV. Higienizag¢do: operagdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfec¢éo;

XXVI. Ingrediente: toda substancia que se emprega na fabricagdo ou preparo de alimentos presente no
produto final em sua forma original ou modificada;

XXVII. Limpeza: etapa da operagdo de higienizagdo que consiste na remogdo de substéncias minerais e
ou orgénicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades;

XXVIII. Manipulagdo: operag¢des efetuadas sobre as carcagas, meias carcagas, quartos e/ou carnes para
obten¢do e entrega ao consumo do produto acabado, envolvendo as etapas de preparacéo.
embalagem, armazenamento, distribui¢do, exposi¢ao a venda, entre outras;

XXIX.Manipulador: qualquer colaborador do estabelecimento que entra em contato direto ou indireto
com o alimento;
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X XX.Manual de Boas Praticas: é um documento que descreve o estabelecimento e as atividades
realizadas pela pessoa fisica ou juridica responsével, incluindo a categoria do estabelecimento, 0s
produtos fabricados e suas quantidades. O manual deve abordar, pelo menos, os requisitos
sanitarios das instalagdes, a manutengdo da higiene de equipamentos e utensilios, o controle da
qualidade da dgua potavel, o controle de vetores e pragas, a saude e higiene dos manipuladores,
além do controle e garantia da qualidade do produto final

XXXI.Material sanitario: material inerte que ndo favorece a migragdo de contaminantes quimicos,
fisicos ou bioldgicos para os alimentos. Este material deve ser atoxico, liso, impermeavel, lavavel,
de facil higienizagio, resistente ao ataquegle substancias corrosivas € a agdo mecanica;

XXXII. Mitidos: oérgdos e partes de animais de abate julgados aptos para o consumo humano pela
inspecdo dos orgdos oficiais da agricultura;

XXXIIL Produto industrializado: todo alimento derivado de matéria-prima alimentar, alimento in natura
¢ de outras substdncias permitidas, obtido por processo tecnolégico adequado produzidos por
empresas devidamente registradas nos érgéos da agricultura;

XXXIV.Rastreabilidade (procedéncia): procedimento que comprove a origem das carnes
comercializadas em estabelecimentos varejistas de carnes. Tal comprovagdo ocorrera através da
exibi¢do de notas fiscais, e/ou outras formas que demonstrem sua procedéncia, no momento da
inspegdo no estabelecimento;

XXXV.Regulamento técnico de uso de aditivos: regulamento técnico que aprova o uso de aditivos
alimentares, estabelecendo suas fungdes e seus limites maximos de uso para cada categoria de
alimentos publicado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA;

XXXVI. Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de manipulagdo e das demais areas do
estabelecimento;

XXXVIL

x

XXXVIIL Responsavel pela Manipulagdo de Carnes: profissional designado para realizar atividades
relacionadas a manipulagdo, transformagdo, armazenamento € comercializagdo de carnes, incluindo
a produgdo de carnes curadas. Este profissional deve estar comprovadamente capacitado em boas
praticas de manipulagdo e seguranga alimentar, com a carga horaria minima exigida, para garantir a
qualidade e conformidade dos produtos com as normas sanitarias e legais;

XXXIX.Responsavel  Técnico:profissional devidamente habilitado e registrado no conselho
competente, encarregado de assegurar o cumprimento das normas sanitarias e de seguranca
alimentar em todas as fases de produc¢do, comercializa¢io e distribuicio de alimentos,
garantindo que os produtos estejam em conformidade com os requisitos legais e os padroes de
qualidade estabelecidos pelos 6rgios reguladores.

XL.Saneantes: substincias ou preparagdes destinadas a limpeza e desinfecgdo e no tratamento de
4gua, compreendendo, entre outros, os detergentes e seus congéneres, alvejantes, desinfetantes e
agua sanitéria;

&
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XLI. Subproduto sélidos organicos: 0ssos, sebos e residuos provenientes da desossa e manipulagdo
que podem se tomar novamente matéria-prima, Gteis na industria de alimento para animais,
industria de ragdes e fertilizantes;

XLII. Transformagdo de produtos carneos: sio as operagdes realizadas sobre carne in natura resfriada,
nas quais o manipulador executa todas as etapas, sem o uso de linha de produgéo. Podem ser
utilizados condimentos como alho, cebola, pimentas e outras especiarias, visando aprimorar o sabor
e aroma do produto, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

XLIII. Transformagdo artesanal de produtos carneos: processo manual e tradicional realizado sobre a
carne in natura, sem o uso de tecnologia§tindustriais em larga escala. Este processo inclui técnicas
como cura, defumacdio, salgamento, secagem, entre outras, com o objetivo de preservar as
caracteristicas sensoriais e a qualidade dos produtos, garantindo sua conformidade com os
requisitos sanitarios e de seguranga alimentar '

CAPITULO 1T
DAS CONDIC(')!ES DE FUNCIONAMENTO
DA CLASSIFICACAO E DO ENQUADRAMENTO

Art.2° - Os estabelecimentos que realizam comércio varejista de carnes, nos termos deste
Regulamento Técnico, somente poderdo funcionar mediante a obtencdo de Licenga Sanitaria, a
qual serd expedida conforme a classificagdo de risco sanitario estabelecida em regulamentos
vigentes.

Paragrafo Unico - estabelecimento classificado como Micro empreendedor Individual (MEI)
estara dispensado do licenciamento, conforme a legislagdo federal vigente. No entanto, devera
cumprir as disposicdes deste regulamento, preenchendo o ANEXO [ e submetendo-se a
classificacdo de risco pela Vigilancia Sanitaria Municipal, com o objetivo de adequar a atividade
desenvolvida ao seu enquadramento adequado.

I - Os estabelecimentos de que trata esta Lei serfo classificados por categoria, de acordo com as
atividades realizadas, sendo:

Categoria A: desossam, manipulam, transformam artesanalmente carnes, produzem carnes
curadas e comercializam no balcfo frigorifico ou pelo sistema de autos servigo;

Categoria B: desossam, manipulam, transformam artesanalmente carnes e comercializam no
balcio frigorifico de atendimento ou pelo sistema de autos servigo, ficando vetada a produgéo de
carnes curadas;

Categoria C: manipulam e comercializam no balcdo de atendimento ou pelo sistema de autos
servi¢o, nao podendo haver desossa, transformagéo artesanal e cura de produtos.
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§1° - O enquadramento dos estabelecimentos de Categoria A e Categoria B para a transformagéo
de -produtos carneos e a produgdo de carnes curadas sera estabelecido com base na produgdo
semanal, sendo limitada a um maximo de 500kg de carne transformada e/ou curada por semana.

§2° - Ultrapassada a produgdo maxima estabelecida no § 1° deste artigo, o estabelecimento sera
enquadrado como industria de produtos de origem animal e, consequentemente, devera obter
registro € submeter-se a inspeg¢do do Servigco de Inspecdo Municipal (SIM) ou do Consoércio
Intermunicipal competente, do Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA) ou do Servigo de
Inspe¢do Federal (SIF), conforme a esfera de atuacio.

§ 3° - A classificagdo dos estabelecimentos também devera constar no Licenga Sanitaria.

§4° - Aos estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes € permitido o
fracionamento das carcagas, a desossa, manipulacdo, transformagdo artesanal de carnes e/ou
comercializagdo de somente de carne de animais de abate ja inspecionada pelos 6rgdos oficiais da
agricultura. '

DAS CONDICOES GERAIS

Art.3° - Os estabelecimentos que fracionam carcagas, realizam desossa, fazem a
transformacdo artesanal de carnes e produzem carnes curadas, classificados nas Categoria A ¢ B,
devem possuir area climatizada especifica para esses procedimentos e equipamentos adequados
para evitar a contaminag@o das carnes.

§1° - O sistema de climatizagdo devera dispor de equipamentos de frio que’ mantenham o
ambiente com temperatura de 16°C (dezesseis graus Celsius), devendo ser comprovados, quando
solicitados em fiscalizagdo, os processos de manutengdo e troca de filtros dos respectivos
equipamentos.

§ 2° - As salas ou areas de transformagdo e produgdo dos produtos carneos deve ser separadas
das demais dependéncias por paredes totais, admitindo-se paredes ou divisorias reversiveis, para
atender a necessidade de leiaute do estabelecimento na execu¢do da separagdo temporal das
atividades.

Art.4° - As carcacas, as carnes ¢ os produtos da transformacdo artesanal destinados a
comercializagdo deverdo permanecer sob refrigera¢ao e ou congelamento.

§1° - Os equipamentos de refrigeragdo deverdo manter os produtos nas temperaturas adequadas,
e possuir termdmetro externo ou termdmetro portatil disponivel em local de facil acesso.

§2° - Os produtos refrigerados expostos em balcdo frigorifico de atendimento deveﬁréo ser
mantidos a temperatura de até 7°C.

-
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§3° - Produtos refrigerados armazenados em cédmara fria deverdo ser mantidos a temperatura de
até 4°C.

§4° - Produtos rotulados deverdo ser armazenados observando a temperatura descrita na
rotulagem.

§5° - Produtos congelados deverdo ser mantidos a temperatura de -12°C ou inferior.

§6° - As carnes de salga ndo necessitam permanecer sob refrigeragdo, devendo ser expostas a
venda em local protegido de contaminagao.

Art.5° - Os equipamentos necessarios a refrigeragdo e ou ao congelamento de carne in
natura, manipulada, transformada e ou curada, devem ser devidamente dimensionados, e estar em
adequado estado de higiene, conservagdo e funcionamento. A temperatura desses equipamentos
deve ser semanalmente monitorada e registrada.

Art.6° - Somente sera tolerada a permanéncia de carnes in natura fora de refrigera¢do
durante o tempo estritamente necessario ao recebimento, devendo ser colocadas imediatamente
nos equipamentos de refrigeragdo.

Art.7° - Os produtos carneos congelados, destinados a venda direta ou como matéria-prima
para transformagdo e cura, deverdo ser descongelados em conformidade com as orientagdes do
fabricante ou por meio de processo de descongelamento técnico, realizado de acordo com as
normas sanitarias aplicaveis.

Art.8° - Os produtos in natura; provenientes da desossa, terdo vida de prateleira de 7 (sete)
dias corridos a partir da data de abate, caso sejam resfriados, e 60 (sessenta) dias corridos de vida
de prateleira, caso sejam congelados. A rotulagem deve conter, no minimo, o nome do produto, a
data de fabricacio e a data de validade. -

"Art.9° - Os produtos transformados artesanalmente e/ou curados nos estabelecimentos das
categorias A e B devem ser comercializados durante o horario de funcionamento, observando-se
a capacidade de armazenamento e conservag¢do adequadas. Produtos resfriados terdo validade de
7 (sete) dias, e produtos congelados terdo validade de 15 (quinze) dias.

Paragrafo dnico - Os produtos transformados artesanalmente e/ou curados poderdo ser expostos
a venda a granel e/ou em embalagens com etiqueta de rotulagem conforme legislagdo especifica,
contendo, no minimo, as seguintes informagdes:

| - nome do produto;

I - nome da empresa;

I1I - data de fabricagao;

[V - data de validade;

V - modo de conservagio;

VI - lista de ingredientes.




PREFEITURA DE CATAGUASES

Art.10 - O produto industrializado, devidamente inspecionado na origem pelos orgéos
oficiais de fiscalizacdo agropecudaria, devera ser mantido em equipamento de refrigeragdo ou
congelamento, respeitando a faixa de temperatura indicada na rotulagem.

Art.11 - No caso de fracionamento de produtos industrializados, devidamente
inspecionados na origem pelos Orgdos oficiais de fiscalizagdo agropecudria, deverdo ser
observadas as condi¢des de conservagdo e validade descritas na rotulagem, sendo o produto
acondicionado em recipiente apropriado para exposigdo e venda a granel.

Art. 12 - Os produtos fracionados € expostos a venda a granel em balcdes frigorifica dos de
atendimento deverdo ser identificados, no minimo, com as seguintes informagdes: nome do
produto, nome do fabricante, data do fracionamento e prazo de validade. A nota fiscal original ou
copia devera ser arquivada para rastreamento do produto. '

Paragrafo tnico - Os produtos fracionados expostos a venda a granel em balcdes frigorifico dos
de atendimento também poderdo ser vendidos diretamente da embalagem original.

Art.13 - Os estabelecimentos comerciais de carnes, independentemente da categoria,
deverdio realizar a moagem das carnes na presenga do consumidor ou sob sua encomenda. A
moagem deve ser feita em embalagens de 500g ou 1000g, com a devida identificagdo na
rotulagem, e as carnes devem ser armazenadas em local reservado sob refrigeracdo por no
maximo 4 horas, observando os requisitos de Boas Praticas, garantindo a conservagdo, seguranga
e rastreabilidade dos produtos.

DA RESPONSABILIDADE TECNICA E DO RESPONSAVEL PELA MANIPULACAO
DE CARNES

Art. 14 - Os estabelecimentos das categorias A, B e C sdo obrigados a possuir:

I - responsavel técnico ou responsavel pela manipulagdo de carnes devidamente capacitado para
a Categoria A;
[I- responsavel pela manipulagdo de carnes devidamente capacitado para as Categorias B e C.

§1° - A responsabilidade técnica para a Categoria A poderd ser exercida por profissionais de
nutrigdo, engenharia de alimentos, medicina veterinaria ou por outros profissionais de nivel
superior ou técnico com formagdo em areas correlatas, desde que possuam registro ativo no
conselho profissional competente e comprovem conhecimento na drea de atuagéo.

§2° - O responsavel pela manipulagdo nos estabelecimentos da Categoria A, B ¢ C terd que
comprovar capacitacdo em manipulagdo de alimentos ou cursos especificos na ao setor de
Vigilancia Sanitaria por meio de certificados ou declaragdes. Area de manipulagdo de carnes

-
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§3° - A carga horaria da capacitagdo ao qu:. -2 .. 3 2° deste artigo devera ser:
I - igual ou superior a 30 (trinta) horas p 1 lecimentos de Categoria A;
II - igual ou superior a 20 (vinte) horas p= . clecimentos de Categorias B,

[11- igual ou superior a 10 (dez) horas para os estabelecimentos de Categorias C.

§4° - A capacitagio que ser refere og 2’ deste artigo devera ser especifica na area de
manipulagio de alimentos ou curso especific. .ou drea de manipulagdo de carnes, devendo
contemplar os seguintes topicos:

I - Contaminantes alimentares;

II - Doengas transmitidas por alimentos, = icrobiologia da carne;

[1I - Manipulagdo higiénica dos alimentos,

IV - Boas Praticas;

V - Embalagem e rotulagem.

o

§5° - A capacitagdo devera ser ministrac rofissional de nivel superior ou técnico, cuja
grade curricular do curso de graduag@o, tcor * s0s complementares a graduagdo, contemple
as matérias relativas aos topicos elencados /o oo cilo anterior.

DA INFRAZ S = 1 URA FISICA

Art.15 - Os estabelecimentos de comércio varejista de carnes terdo que satisfazer as
condigdes bésicas a seguir discriminadas:

1. Estar em 4reas isentas de substancias pc oo« © o0 o tOxicas e de outros contamipantes;
I1. Deverd haver, no minimo, uma porta a-iin . = .amente para o logradouro publico ou ampla
drea, assegurando boa ventilagdo, com zcess o v+ ndependente e sem comunicagdo direta com

dependéncias residenciais;

[11.As instalagdes destinadas a desossa, transformagéo ¢ cura de carnes terdo que ser realizadas em
sala especifica e exclusiva para esta finalidade. ou. na impossibilidade, ambiente separado dos
demais por barreira técnica;

IV. Os pisos deverdo ter as seguintes caracter:

a) Superficie lisa, continua e sem 7. ~nodui 25, (epressdes ou saliéncias;

b) Antiderrapantes, impermedveis ¢ oocoorics a lavagens constantes € desinfeccdo por
produtos quimicos, d4gua quente ou d-uzs 500 5530 € ao trafego de equipamentos:

c) Haver declividade minima e serem votados de ralos sifonados que impegam o retorno de
odores ¢ a entrada de insetos e roedores;

d) Resistentes a impactos.

e) As paredes deverdo ter as seguintes caracteristicas:

f) Superficie lisa, continua, sem richiaci .« =pressdes ou saliéncias;

) Material ndo poroso, impermez . ., .= i permita aderéncia de particulas de poeira e
gordura, resistentes a lavagens constenics ¢ & nfecgdo por produtos quimicos, dgua quente

-
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ou agua sob pressio:;

a). Resistentes a impactos;

b) Cor clara;

c) De facil higienizagdo os dngulos entre as paredes.

V.0 teto ou forro deverdo ter as seguintes caracteristicas:

a) De material ndo poroso, que ndo permita aderéncia de particulas de poeira e gordura;

b) Lisos, continuos, resistentes a limpeza e umidade;

c) Revestidos de material impermeavel.

VI. As janelas e outras aberturas deverao ser construidas de forma a evitar o acimulo de

sujidades, sendo que aquelas que “tomuniquem com o exterior deverdo estar providas de
prote¢do contra insetos e devem ser de facil limpeza e boa conservagao;
VII. As portas deverdo ser de material ndo absorvente e de fac1l limpeza e possuirem
mecanismos que permitam o fechamento automatico.

Art. 16 — Nos estabelecimentos de todas as categorias, o refeitorio, o vestidrio, os sanitarios,
os banheiros e as outras dependéncias de apoio aos funcionarios deverdo estar adequados ao
funcionamento de forma que haja uma separagio das dreas de manipulacdo de alimentos, visando
eliminar a contaminagéo cruzada.

Art. 17 - As instalagdes sanitdrias deverdo possuir descarga em bom estado de conservagéo
e funcionamento; vaso sanitario sifonado com assento e tampa; suporte para papel higi€nico
devidamente abastecido; lixeira com saco plastico e tampa com acionamento sem contato
manual para descarte de papel higiénico; pia com é4gua corrente; provido de sabonete liquido
neutro e inodoro e produto antisséptico ou sabonete liquido antisséptico inodoro e toalha de
papel descartivel ndo reciclada para a higienizagdo das mdos, recipientes coletores de lixo
providos de saco pléstico com tampa, com acionamento sem contato manual; e portas dotadas de
fechamento automatico.

Art. 18 - Devera ser instalado um lavatério exclusivo para higienizagdo das mios nas areas
de fracionamento de carcacas, desossa, manipula¢do e transformagdo artesanal, provido de
sabonete liquido neutro e inodoro e produto antisséptico ou sabonete liquido antisséptico
inodoro e toalha de papel descartavel ndo reciclada para a higienizagdo das mdos, recipientes
coletores de lixo providos de saco plastico com tampa, com acionamento sem contato manual.e
tubulagdes devidamente sifonadas que levem as aguas residuais aos condutos de escoamento.

Paragrafo dnico - Na impossibilidade de cumprir a exigéncia do caput deste artigo, a lavagem
das maos podera ser realizada no tanque de lavagem de utensilios que entram em contato com
alimentos, desde que haja separag@o temporal entre as agdes.

Art. 19 - O reservatério de dgua deve ser edificado e/ou revestido de materiais que ndo com
prometa ma qualidade da 4gua, conforme legislagdo especifica. Deve estar livre de rachaduras,
vazamentos, infiltragdes, descascamentos, dentre outros defeitos, e em adequado estafo de

<

v



PREFEITURA DE CATAGUASES

higiene e conservagio, devendo estar devidamente tampado. O reservatorio de agua deve ser
higienizado, em um intervalo maximo de 06 (seis) meses, devendo ser mantidos registros da
operagao.

Art.20 - A edificacgdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser
livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agdes eficazes continuas de
controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atrag¢do, o abrigo, 0 acesso
e/ou a proliferag@o destes.

§1° - Quando as medidas de prevengdo adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico deve ser
empregado e executado porem presa especializada, conforme legislagdo especifica, com
produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Saude.

§2° - Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer
procedimentos pré e pOs-tratamento, a fim de evitar a contaminagdo dos alimentos,
equipamentos e utensilios.Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem
reutilizados, deve ser higienizados para a remogao dos residuos de produtos desinfetantes.

Art.21 - A iluminacdo devera ser uniforme, sem ofuscamentos, contrastes excessivos,
sombras e cantos escuros, € ndo devera alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos, com
lampadas e luminarias instaladas possuindo prote¢do contra quebras e em bom estado de
conservagao.

DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Art.22 - Os equipamentos dos estabelecimentos devem ter dimensdes compativeis com as
instalagdes e os processos de manipulagio e preparo, ser exclusivos para cada area, e estar em
bom estado de conservagdo, sem avarias ou oxidagdo. Devem ser submetidos a manutengdo ¢
higienizagdo periddicas, com comprovacdo por meio de planilhas de controle.

Art.23 - Os equipamentos de refrigeragdo devem ser organizados e regulados para garantir
que as temperaturas adequadas para cada categoria de alimento sejam atingidas e mantidas de
forma constante.

Art.24 - Os moveis e utensilios devem ser fabricados com materiais sanitarios e mantidos
organizados, limpos e bem conservados, livres de incrustagdes, oxidag¢do, furos, amassamentos
ou outras falhas nos revestimentos.

Art.25 - A disposigdo dos alimentos nos equipamentos deveréa observar as boas praticas de
armazenamento, garantindo a circula¢do adequada do ar frio e a manutengdo das temperaturas
adequadas para cada tipo de produto armazenado.

Art.26 - Os utensilios utilizados na higienizagdo das instalagdes devem ser de uso restyito a
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essa atividade e estar conservados, limpos, disponiveis em nimero suficiente e guardados em
local reservado para esta finalidade.

Paragrafo unico - Os utensilios utilizados na higienizagdo das instalagdes ndo podem ser
usados para higienizag@o das partes dos equipamentos e de utensilios que entrem em contato com o
alimento.

Art.27 - As camaras frias, quando instaladas, devem possuir sistema de prote¢do térmica,
revestimento impermedvel e liso, pratelgiras e estrados sanitérios, e porta com vedagéo eficiente.
Devem ser equipadas com termdmetro externo, sensor de temperatura interno, dispositivo de
seguranca para abertura interna e interruptor com lampada piloto indicadora de funcionamento.
Todos os materiais e componentes devem ser mantidos em bom estado de conservagio, livres de
infestacdo e oxidagao.

DA HIGIENIZACAO

Art.28 - Os procedimentos de higienizacdo devem garantir a preven¢do da contaminagdo
dos alimentos, por meio do uso de equipamentos, utensilios e produtos adequados. A remogéo
de residuos alimentares deve ser realizada de forma a evitar contaminagdo cruzada,
preferencialmente ao final de cada jornada de trabalho.

Art.29 - Equipamentos com superficies de dificil acesso ou propensas ao acumulo de
residuos, como moedores de carne, devem ser desmontados e higienizados adequadamente ao
menos uma vez por dia.

Art.30 - Os produtos destinados a higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios devem estar regularizados pela ANVISA e utilizados exclusivamente para as
finalidades indicadas pelos fabricantes, dentro do prazo de validade e conforme as instrugdes de
uso.

§1° - Os produtos de higieniza¢do devem ser devidamente identificados e armazenados em local
exclusivo para esse fim.

§2° - Os produtos de uso profissional devem ser acompanhados de fichas técnicas e dados de
seguranga.

Art.31 - As lixeiras nas dreas internas devem ser identificadas, possuir tamanho
compativel com o volume de residuos, tampa com acionamento sem contato manual, ser
revestidas com saco plastico resistente e esvaziadas antes de atingirem a capacidade total ou, no
maximo, diariamente.

Art.32 - Os residuos deverdo ser frequentemente coletados e estocados isolados da area de
manipulacdo, de forma a evitar focos de contaminagio e atragdo de vetores e pragas urbana
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Paragrafo tnico - Os residuos devem ser armazenados em sacos resistentes e bem fechados
para que ndo haja extravasamento de seu conteido até o momento de recolhimento para
destinagdo final.

Art.33 - Os recipientes para subprodutos solidos organicos deverdo estar identificados,
serem constituidos de material ndo absorvente, resistente, de facil limpeza e eliminagdo do
contetdo, possuir tampa e estrutura de vedagdo que garantam a nao ocorréncia de perdas e de
emanagdes, sendo recolhidos logo apds a desossa ou armazenados sob refrigeragdo at€ o
recolhimento. -

Art.34 - Os produtos acondicionados em caixas de papeldo deverdo ser armazenados em
equipamento de refrigeragéo exclusivo. '

Paragrafo tinico - Na total impossibilidade de cumprir a exigéncia constante no caput deste
artigo, os produtos deverdo ser retirados das embalagens para seu armazenamento ou estar em
local especifico, separado dos demais por barreira fisica ou técnica.

Art.35 - Os panos de limpeza de superficies que ndo entrem em contato direto com
alimentos devem ser lavados em local exclusivo para essa finalidade, separado das éreas de
manipulag@o de alimentos.

DOS MANIPULADORES

Art.36 - Os manipuladores devem manter asseio pessoal, utilizando uniformes de cor clara,
limpos, fechados, sem bolsos acima da cintura, e calgados fechados e antiderrapantes. Cabelos
devem ser presos e protegidos por redes ou toucas, sendo vedado o uso de barba. As unhas
devem estar curtas, sem esmalte, e todos os adornos pessoais, incluindo maquiagem, removidos
durante a manipulagio. Os uniformes devem ser trocados diariamente e usados exclusivamente
nas dependéncias internas do estabelecimento, com roupas e objetos pessoais armazenados em
local fechado e reservado.

Art.37 - E responsabilidade da empresa fornecer uniformes e Equipamentos de Prote¢do
Individual (EPIs) limpos, em bom estado de conservagdo e disponiveis para os funcionarios, que
deverdo ser armazenados de forma organizada e de fécil acesso. As luvas de malha de ago,
utilizadas para protegdo dos manipuladores, devem ser higienizadas adequadamente para evitar
contaminago cruzada.

Art.38 - As luvas de malha de aco, utilizadas para prote¢do dos manipuladores, deveréo ser
higienizadas corretamente de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

Art.39 - Os trabalhadores com contato direto com alimentos deverdo realizar exames
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laboratoriais anuais, custeados pela empresa, e exames adicionais quando apresentarem sintomas.
A .empresa deverd manter copias dos exames e Atestados de Salde Ocupacional (ASOs),
incluindo medidas adotadas em caso de nio conformidades, para consulta pela autoridade
sanitaria

CAPITULO 111
DOS ESTABELECIMENTOS CATEGORIA A E B

Art.40 - Os produtos de transformagdo artesanal e curados dos estabelecimentos da
categoria A ¢ B devem ser produzidOs em quantidade compativel com a demanda semanal,
limitada a um maximo de 500 kg de carne transformada e/ou curada por semana, e
comercializados exclusivamente no proprio estabelecimento. A comercializagdo fora do
estabelecimento caracterizara atividade de industrializagdo, ndo permitida para esses
estabelecimentos.

Paragrafo tinico - A excegdo aplica-se as carnes de salga, cuja comercializagdo sera compativel
com a venda quinzenal, a partir da data de fabricacao.

[ - Somente sera permitido o processo de cura de produtos carneos aos estabelecimentos da
Categoria A. '

I - Somente serd permitido o processo de transformacgdo artesanal de carnes aos
estabelecimentos da Categoria A e B.

Art.41 - Devera ser apresentados a Vigilancia Sanitaria Municipal a ficha técnica de
transformagdo e/ou cura de produtos carneos de todos os produtos comercializados nos
estabelecimentos das Categorias A e B, devidamente assinadas e protocoladas pélo Responsavel
Técnico e/ou Responsavel pela Manipulagdo de Carnes devidamente capacitado, conforme
ANEXO II1

Art.42 - Sdo considerados produtos de transformagéo artesanal:

I - Almondega;

Il - Banha suina;

[T - Bacon;

IV - Carne bovina dessecada (jerked beef);

V - Carnes de salga (carne seca, charque, toucinho salgado, bacon);
VI - Carnes recheadas e temperadas;

VII - Espetinho de carnes;

VIII - Frango a passarinho;

IX - Gordura de porco;

X - Linguicas artesanais de carne bovina, frango, suina, e mistas;
XI - Linguicas defumadas;
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XII - Medalhdo de carnes;
XIII - Torresmo e pele a pururuca;
XIV - Bife de hamburguer.

Paragrafo anico - Ndo serdo considerados produtos de transformagdo artesanal carnes assadas e
outras pegas prontas vendidas nos estabelecimentos.

Art.43 - Somente serdo permitidos como ingredientes nos produtos de transformagio
artesanal os seguintes temperos e es_pgciarias: alho, canela, cebola, cravo, cominho, coentro,
gengibre, louro, manjerona, menta, noz-moscada, pimentas (preta, branca, vermelha, caiena e
malagueta), pimentdo, paprica, salvia, tomilho, horteld, entre outros da mesma classe. E vedado
o0 uso de sais de cura (nitrito e/ou nitrato.

Art.44 - Somente serdo permitidos como ingredientes nos produtos carneos curados os
seguintes temperos e especiarias: alho, canela, cebola, cravo, cominho, coentro, gengibre, louro,
manjerona, menta, noz-moscada, pimentas (preta, branca, vermelha, caiena ¢ malagueta),
pimentdo, paprica, salvia, tomilho, horteld, entre outros da mesma classe. Admite-se o uso de
sais de cura (nitrito e/ou nitrato somente em estabelecimentos da Categoria A, desde que
supervisionada por responsavel técnico ou responsavel pela manipulagdo das carnes
devidamente capacitado. '

Paragrafo unico - A responsabilidade técnica e a capacitagdo do responsavel pelas atividades
de manipulagdo deverdo atender “as disposicdes do Art. 13 desta Lei, assegurando a
conformidade com os padroes exigidos para a atividade

Art.45 - Sao considerados produtos cérneos curados aqueles que passaram Bor processo de
preservagdo e aprimoramento de suas propriedades sensoriais, realizado por meio da adig@o sais
de cura (nitratos e/ou nitritos) e por técnicas como secagem, defumagdo, entre outros métodos,
em conformidade com as normas sanitérias e regulamentagdes vigentes.

Art.46 - E proibida a utilizagdo de carne mecanicamente separada (CMS) e subprodutos de
desossa na produgio de transformagéo artesanal.

Art. 47 - Os produtos derivados da transformac¢do artesanal, exceto as carnes de salga,
deverdo ser resfriados imediatamente apos o preparo e acondicionados em recipientes adequados
para venda a granel, com a seguinte rotulagem:

[.Nome do estabelecimento;
I[I.Nome do produto;
[11.Data de fabricacao e validade;
[V.Modo de conservagéo;
V.Lista de ingredientes.




PREFEITURA DE CATAGUASES

Art.48 - A 4rea destinada a defumagcdo, contendo o equipamento defumador e o material
para defumagio, devera ser exclusiva, de facil acesso, separada das areas residenciais, protegida
contra inundagdes, infiltragdes, e o acesso de vetores, pragas e animais. Quando localizada em
ambiente distinto da transformagfo artesanal e comercializagdo, devera constar na Licenca
Sanitaria, que sera registrado no campo "Observagdes", vinculado ao estabelecimento comercial
de carnes licenciado.

Art.49 - O local de defumagio e o equipamento defumador devem possuir a devida

. 7 a = . . . » ..
autorizagdo dos orgdos competentes, incluindo o setor de Fiscalizagdo de Posturas Municipal,
que atestard a regularidade quanto a sua localizacio e funcionamento.

CAPITULO IV
DA DOCUMENTACAO

Art.50 - Os estabelecimentos de comércio varejista de carnes de acordo com sua Categoria
deverdo possuir, no minimo, os seguintes documentos:

§1° - CATEGORIA A - TRANSFORMACAO ARTESANAL E CURA DE PRODUTOS
CARNEOS

[. Licenca sanitaria;

[I.Manual de Boas Praticas;

[11. Lista de fornecedores e de prestadores de servigos;

V. Notas fiscais de todos os produtos adquiridos pelo estabelecimento;
V.Planilhas de controle de temperatura dos equipamentos de conservagdo das carnes in natura e
transformadas;

VI.Comprovantes de limpeza, manutengdo e troca de filtros dos componentes dos equipamentos de
climatizag@o;

VII. Contrato com empresa coletora de subprodutos sélidos organicos ou documento que comprove
destinagdo adequada desses subprodutos;

VIII. Comprovante de higienizagdo semestral do reservatorio de dgua;

IX.Comprovante de regularizagdo de empresa especializada que realiza o controle de pragas junto
aos Orgdos competentes, caso o controle quimico necessite ser realizado, ou o estabelecimento
contrate empresa para realizar todo o conjunto de a¢des que compde o Controle Integrado de
Vetores e Pragas Urbanas;
X.Comprovante de execugdo do servigo, quando for o caso, emitido pela empresa controladora de
pragas.

XI. Declaragdo do Responsavel Técnico ou Responsavel pela Manipulagdo de Carnes devidamente
capacitado, confirmando sua responsabilidade pela transformagdo e/ou cura de produtos cérneos
com o uso de nitrito, nitrato, quando aplicavel (ANEXO II);

-
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XI1. Cépia do diploma de conclusdo de curso do responsavel técnico, quando aplicavel:

XI11. Comprovante de capacitagdo do Responsavel pela Manipulagdo das Carnes, contemplando
conteudo programatico, carga hordria e registro do profissional ou entidade que capacitou, quando
aplicavel;

XIV. Fichas Técnicas de todos os produtos transformados e/ou curados elaboras pelo Responsavel
Técnico ou pelo Responsavel pela Manipulagdo de Carnes devidamente capacitado, incluindo os
ingredientes, quantidades utilizadas e processo de produgao.

XV. Registros documentais de cada lote dos produtos de transformado ou curado, de forma a garantir
a rastreabilidade dos produtos:;

XVI.Registros documentais do Monitoramento do uso aditivos alimentares realizados pelo do
Responsavel Técnico ou Responsavel pela Manipulagdo de Carnes devidamente capacitado.

§2° - CATEGORIA B - TRANSFORMACAO ARTESANAL

I. Licenca sanitaria;
[1. Manual de Boas Praticas;
[11. Lista de fornecedores e de prestadores de servigos:
IV. Notas fiscais de todos os produtos adquiridos pelo estabelecimento;
V.Planilhas de controle de temperatura dos equipamentos de conservagdo das carnes in natura e
transformadas;
VI.Comprovantes de limpeza, manutengéo e troca de filtros dos componentes dos equipamentos de
climatizag@o;

VII. Contrato com empresa coletora de subprodutos solidos organicos ou documento que comprove
destina¢do adequada desses subprodutos;

VIII. Comprovante de higienizagdo semestral do reservatorio de agua;

IX.Comprovante de regularizagdo de empresa especializada que realiza o controle de pragas junto
aos Orgdos competentes, caso o controle quimico necessite ser realizado, ou o“estabelecimento
contrate empresa para realizar todo o conjunto de agdes que compde o Controle Integrado de
Vetores ¢ Pragas Urbanas;

X.Comprovante de execugdo do servigo, quando for o caso, emitido pela empresa controladora de
pragas.

X1. Declaragdo do Responsavel pela Manipulagio de Carnes devidamente capacitado, confirmando
sua responsabilidade pela transformagao dos produtos carneos (ANEXO 11);

XII.Comprovante de capacitagdo do Responsivel pela Manipula¢do das Carnes, contemplando
contetido programatico, carga hordaria e registro do profissional ou entidade que capacitou, quando
aplicavel;

XI1I. Fichas Técnicas de todos os produtos transformados elaboras pelo Responsavel pela
Manipulagdo de Carnes devidamente capacitado, incluindo os ingredientes, quantidades utilizadas e
processo de produg@o.

XIV.Registros documentais de cada lote dos produtos de transformado, de forma a garantir a
rastreabilidade dos produtos;

§3° - CATEGORIAS C - SOMENTE MANIPULACAO
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I. Licenga sanitéria;

I1. Manual de Boas Praticas;

[11. Lista de fornecedores e de prestadores de servigos:

IV.Notas fiscais de todos os produtos adquiridos pelo estabelecimento;
V.Planilhas de controle de temperatura dos equipamentos de conservagdo das carnes in natura e
transformadas;

VI1.Comprovantes de limpeza, manutengdo e troca de filtros dos componentes dos equipamentos de
climatizag@o;

VII. Contrato com empresa coletora de sugprodutos s6lidos organicos ou documento que comprove
destinag¢do adequada desses subprodutos;

VIII. Comprovante de higienizagdo semestral do reservatorio de dgua;

IX.Comprovante de regularizagdo de empresa especializada que realiza o controle de pragas junto
aos Orgdos competentes, caso o controle quimico necessite ser realizado, ou o estabelecimento
contrate empresa para realizar todo o conjunto de agdes que compde o Controle Integrado de
Vetores e Pragas Urbanas;
X.Comprovante de execugdo do servigo, quando for o caso, emitido pela empresa controladora de
pragas.

XI.Comprovante de capacitagdo do Responsavel pela Manipulagdo das Carnes, contemplando
contetido programatico, carga hordria e registro do profissional ou entidade que capacitou, quando
aplicavel; )

Art.51 - Os estabelecimentos deverdo apresentar os documentos exigidos nesta Lei, ou
copia destes, sempre que solicitado pela autoridade sanitaria.

Art.52 - Os documentos ou coOpias cuja apresentagdo € considerada obrigatoéria nesta Lei
deverdo permanecer no estabelecimento durante todo o seu funcionamento, organizados,
atualizados e disponiveis para a autoridade sanitaria no momento da inspegéo.

CAPITULO V
DAS VEDACOES

Art.53 - E vedado nos estabelecimentos de comércio varejista de carnes das Categorias A,
BeC:

I.O uso de machadinha;

I1. O deposito de carnes moidas e bifes batidos;

[11.O uso de solugdes sanitizantes e/ou desinfetantes ndo aprovados por normas técnicas especificas;
IV. A utilizagio de utensilios de madeira;

V. A permanéncia de carnes ou produtos carneos fora de refrigeragdo, salvo nos casos de produtos
curados;
VI.O uso da cor vermelha e seus matizes nos revestimentos de pisos, paredes, tetos, dispositivos de
exposi¢ao de carnes e nas instalagdes de iluminagao: '
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VII.A comercializagio de carnes, pescados, aves e seus derivados que ndo provenham de
abatedouros licenciados e inspecionados pelas autoridades sanitdrias competentes, sujeitando-se a
apreensdo dos produtos e as demais sangoes legais aplicaveis;

VIII. Manter as carnes em contato direto com o gelo ou em compartimento onde houver gelo;
IX.A deposi¢io de aventais sobre mesas, equipamentos € outros utensilios;
X.A circulagdo de funciondrios com aventais em dreas de sanitarios ou fora das zonas de
preparagdo e manipulag@o de alimentos.
XI. Preparar e/ou servir refei¢des.

““CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art.54 - Para a emissdo da Licenca Sanitaria dos estabelecimentos de comércio varejista de
carnes. classificados nas categorias A, B ou C. condiciona-se a apresenta¢do da licenga de
funcionamento, quando exigida, e requerimento de enquadramento da categoria devidamente
preenchido, conforme modelo constante do ANEXO 1, e protocolizado por meio de processo
eletronico (Protocolo Web)." '

Art.55 - O estabelecimento licenciado devera expor, em local visivel e de facil acesso ao
consumidor, a Licenca Sanitaria constando sua classificagdo em A, B ou C para o comércio de
carnes.

Art.56 - Os produtos que “ndo se apresentarem em conformidade como presente
Regulamento estardo sujeitos a apreensdo e inutilizagdo, quando ndo se apresentarem em
conformidade com a legislag@o vigente.

P

Art.57 - O descumprimento do disposto neste Regulamento ou a ndo comprovagao da
origem licitadas das carnes ensejard a autuagdo do estabelecimento nos termos do Caodigo
Sanitario Municipal, e seu decreto regulamentador, sem prejuizo das penalidades fixadas nas
legislagoes estaduais e federais pertinentes.

Art.58 - As disposigdes constantes neste Regulamento ndo eximem o cumprimento das
demais normas, ndo constantes neste regulamento, pertinentes a matéria.

Art.59 - Aos estabelecimentos que se encontram em funcionamento anteriormente a
publicagdo deste Regulamento e ndo atendem integralmente as disposigdes deste instrumento
regulatorio, fica concedido o prazo de 60 (sessenta dias) dias para a adequagdo, desde que ndo
sejam identificados riscos sanitdrios iminente.

Art.60 - Esta lei entra em vigor na data de sua publica¢do, ficando revogada a lei
municipal n® 4.923 de 20 de janeiro de 2023.
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JUSTIFICATIVA

A alteragdo da Lei dos agougues se justifica porque a legislagdo vigente foi baseada na Resolugdo
SES/MG n° 7123/2020, que, apesar de ser um marco importante, apresenta disposi¢des excessivamente
rigidas, dificeis de implementar e incompativeis com a realidade dos estabelecimentos locais.

A aplicagio dessa normativa tem gerado sérias dificuldades para os agougues do municipio,
especialmente em relagdo a infraestrutura, recursos humanos e as praticas tradicionais de manuseio e
comercializagdo de carnes.

Outro ponto critico é o uso do sal de cura (nitrito e nitrato), uma prética tradicional e culturalmente
enraizada nos agougues locais, especialmente na producio artesanal de carnes, como lingui¢as. Embora a
legislagdo permita o uso desses aditivos sob supervisao técnica, a supervisdo tem se mostrado ineficaz.

Mesmo com o acompanhamento de um profissional qualificado, as condi¢des de seguranga alimentar
nos agougues ndo tém sido adequadas, conforme evidenciado nas inspe¢des realizadas pela Vigilancia
Sanitéria. O uso inadequado desses aditivos pode representar sérios riscos a satde puablica, pois sdo
substancias potencialmente cancerigenas. )

Além disso, a complexidade das exigéncias da legislagdo atual tem dificultado o trabalho da Vigilancia
Sanitaria. As normas exigem praticas que ndo sdo vidveis para a maioria dos-pequenos estabelecimentos, o
que tem dificultado o monitoramento efetivo dos mesmos.

Diante exposto, é urgente que a legislagdo seja revista para ser mais compativel com a realidade dos
acougues locais, permitindo a continuidade do uso de praticas culturais, como o uso controlado do sal de cura,
e facilitando a fiscalizagfio por parte da Vigilancia Sanitaria.

Apresentamos aqui uma nova legislagdo, mais acessivel, flexivel e adequada a realidade local, €
fundamental para garantir a seguranga alimentar ¢ a saude publica, sem prejudicar os pequenos
empreendedores da nossa cidade.

Gabinete do Prefeito.
Cataguases, 15 de janeiro de 2025.

JOSE HENRIQUES
PREFEITO
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ANEXO 1
ENQUADRAMENTO DA ATIVIDADE DO ESTABELECIMENTO

Razﬁvb Sdéial: ‘ |

Nome Fantasia: \

CNPJ:

Endereco: ‘

ATIVIDADES DESENVOLVIDAS (CNAE): . \

CATEGORIA: 1
( ) A-desossam, manipulam, transformam artesanalmente carnes, produzem carnes curadas l
(uso de nitrito e nitrato) e comercializam no balcio frigorifico ou pelo sistema de autos servico; \

( ) B - desossam, manipulam, transformam artesanalmente carnes e comercializam no balcao ‘
frigorifico de atendimento ou pelo sistema de autos servico, ficando vetada a produgdo de carnes
curadas; ‘

/‘F—‘f—waﬁ’——

( ) € — manipulam e comercializam no balcdo de atendimento ou pelo sistema de autosservico,
nio podendo haver desossa, transformacao artesanal e cura de produtos. ‘

RESPONSAVEL TECNICO E/OU RESPONSAVEL PELA MANIPULAGAO: <

Nome:

CPF:

|

T’\

© " PRODUTOSPRODUZIDOS: @@

( ) Almondega
() Carne bovina dessecada (jerked beef)

( ) Carnes de salga (carne seca, charque, toucinho salgado, bacon)
( ) Frango a passarinho

( ) Linguicas artesanais de carne bovina, frango, suina, e mistas

( ) Torresmo e pele a pururuca

() Carnes recheadas e temperadas

( ) Bife de hamburguer |
( ) Banha suina 1

_
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} ( )Bacon
( ) Espetinho de carnes
( ) Gordura de porco
( ) Medalhdo de carnes
( ) Linguicas defumadas

ANEXO 11
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RESPONSAVEL TECNICO OU RESPONSAVEL PELA MANIPULACAO

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CNPJ:

r ENDERECO:
\ e

-~ NowmE

| FORMACAO:

ESPECIALIZAGAO:

CPF: \ REGISTRO NO CONSELHO:

CARGA HORARIA SEMANAL:
© DADOSDORESPONSAVEL PELA MANUTENGAO

NOME:

CPF:

CARGA HORARIA SEMANAL:

CAPACITAGCAO EXIGIDA:

( ) Contaminantes alimentares;

( ) Contaminantes alimentares;

( ) Doengas transmitidas por alimentos, incluindo microbiologia da carne;

() Manipulagdo higiénica dos alimentos; <
( ) Boas Praticas;

( ) Embalagem e rotulagem.

CARGA HORARIA TOTAL DA CAPACITAGAO:

Assinatura do Responsavel Legal pelo Estabelecimento

Assinatura do Responsavel Técnico ou Responsavel pela Manipulagao de Carnes
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v

ANEXO ITI

FICHA TECNICA DE PRODUTO CARNEO ELABORADO E/OU CURADO

FI( HA TECNICA N“

NOME DO ESTABELECIMENTO:
CATEGORIA DO ESTABELECIMENTO: ( )A _( )B

;

NOME DO PRODL TO

1

QUANTIDADE SEMANAL PRODUZIDA (Kg):

DIAS DE PRODUCAO:

" PRODUTO CURADO: ( )SIM () NAO

USO DE SAL DE CURA (Nitrito e/ou Nitrato) : ( ) SIM ( )NAO

PNG REDIENTES E QUANTIDADES:

|

QUANTIDADE DE SAL DE CURA UTILIZADA:

]

Nitrito de sodio: o/ Kg de produto Nitrato de sédio: ¢/ Kg de produto
PRAZO DE VALIDADE: MODO DE CONSERVACAO:
MODO DE PRODUCAO:

_ .
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ACONDICIONAMENTO:

-

RESPONSAVEL PELO ACOMPANHAMENTO DA PRODUCAO:

T ELABORADOPOR:

REVISADOPOR:

BN (Y O —

Assinatura do Responsavel Legal pelo Estabelecimento

Assinatura do Responsavel Técnico ou Responsavel pela Manipulacdo de Carne
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Lei N° 4.923 de 20 de janeiro de 2023,

Estabelece o Regulamento Técnico de Boas Praticas para estabelecimentos
que realizam comércio varejista de carnes, no dmbito do Municipio de
Cataguases/MG.

CAPITULO1
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES
Objetivo
Art.1° - Esta Lei objetiva estabelecer os requisitos minimos e diretrizes gerais de Boas Praticas para
estabelecimentos que realizam comércio varejista de carnes, no &mbito do Municipio de Cataguases.

Art.2° - Esta Lei se aplica aos estabelecimentos que realizam comércio varejista de carnes, no
ambito do municipio de Cataguases.

Paragrafo Ginico - As exigéncias para o licenciamento sanitario dos estabelecimentos de que trata este artigo
serdo simplificadas e adequadas as dimensdes e a finalidade do empreendimento.

Art.3°- Para os efeitos desta Leiserfio adotadas as seguintes definigdes:

. Alvara sanitdrio: documento expedido por intermédio de ato administrativo privativo do 6rgdo
sanitario competente, contendo permissao para o funcionamento dos estabelecimentos sujeitos ao controle
sanitario;

Il Animais de abate: mamiferos (bovideos, equideos, suideos, ovinos, caprinos e coelhos), aves
domésticas e animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob inspegio dos
orgdos oficiais da agricultura;

. Animais sinantrépicos: aqueles que se adaptaram a viver junto ao homem, a despeito da vontade
deste. Diferem dos animais domésticos, os quais o homem cria e cuida com as finalidades de comparnhia,
produgdio de alimentos ou transporte. Dentre os animais sinantrépicos, alguns que podem transmitir
doengas, causar agravos a satde do homem ou de outros animais, sdo exemplos abelha, aranha, barata,
carrapato, escorpido, formiga, lacraia ou centopeia, morcego, mosca, mosquito, pombo, pulga, rato,
taturana e vespa,
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V.. Autosservigo: segio onde os produtos sio comercializados em bandejas expostas em gondolas, de
modo que o préprio consumidor tenha acesso, geralmente escolhendo e transportando a um terminal para
pagamento. Os produtos devem ser identificados e rotulados, conforme as normas sanitarias vigentes;

V. Area especifica: sdo Areas separadas para realizagdo de determinada atividade com o objetivo de se
evitar a contaminagdo cruzada entre alimentos. A separagio pode ser realizada através de barreiras fisicas
e/ou técnicas;

VI Barreira técnica: conjunto de ‘a¢des, compativel com as boas praticas, visando a prevengdo de
contaminagdo cruzada na auséncia de barreiras fisicas;

Vil Boas praticas: procedimentos que devem ser adotados por estabelecimentos que realizam comércio
varejista de carnes a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislag@o sanitdria;

Vil Carcagas: massas musculares e ossos do animal abatido, tecnicamente preparado, desprovido de
cabega, Orgéos e visceras tordcicas e abdominais, respeitadas as particularidades de cada espécie. A
carcaga dividida ao longo da coluna vertebral d4 as meias carcagas;

IX. Carnes: massas musculares e demais tecidos que as acompanham, incluida ou ndo a base éssea
correspondente, procedentes das diferentes espécies animais, julgadas aptas para o consumo humano pela
inspegdo dos rglios oficiais da agricultura;

X. Carnes de salga: produto cérneo obtido com adigdo de sal e submetido a processo de desidratagio:

Xl. Comércio varejista de carnes: atividade de exposig#io 4 venda de carnes e produtos cérneos realizada
em agougues, casas de carnes e outros estabelecimentos que realizam o armazenamento, beneficiamento,
fracionamento, desossa, manipulagdo, transformagdo artesanal, e/ou venda de carne de animais de abate.
sendo proibida a esses qualquer atividade industrial ou o abate de animais;

XIl. Condimentos: produtos constituidos de uma ou diversas substancias sapidas, de origem natural, com
ou sem valor nutritivo, empregados nos alimentos com a finalidade de modificar ou exaltar o seu sabor e
aroma, sem a adigéo de aditivos ou ingredientes com finalidades diferentes;

Xl Especiarias: produtos constituidos de partes (raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, frutos.
sementes, talos) de uma ou mais espécies vegetais especificas tradicionalmente utilizadas para agregar
sabor ou aroma aos alimentos e bebidas;

XIV. Consumidor: pessoas fisicas ou juridicas que adquirem alimentos, com a finalidade de consumir ou
utilizar na preparagdo de refeigdes prontas para consumo; 3

o

&

4
J
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XV. .  Contaminante(s): substincias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos ao
alimento, que sejam considerados nocivos 4 satde humana ou que possam comprometer a sua
integridade;

XVI. Contaminagéo cruzada: transferéncia de microrganismos de uma area ou produto para édreas ou
produtos anteriormente ndo contaminados, direta ou indiretamente, por meio de superficies de contato,
maos, utensilios, equipamentos, entre outros;

XViL. Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agles preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferagdo de vetores e pragas
urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento;

XVIII. Defumagéo: processo realizado em defumadores — ambientes onde se consegue controlar a fumaga e
a fonte de calor (gés, carvio, eletricidade, bem como queima de lenha ou serragem, de madeira seca, dura
€ ndo resinosa); ’

XiX. Descongelamento técnico: processo pelo qual o alimento congelado regressa a temperatura de
resfriado, conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos se mantenham em
condigdes favoraveis a multiplicagdo microbiana. Deve ser efetuado em condigdes de refrigeragdo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius);

XX. Equipamentos de refrigeragdo;. equipamentos destinados a manter os alimentos, resfriados ou
congelados, nas temperaturas adequadas; '

XXI. Fracionamento de alimento: operagéo pela qual o alimento ¢ dividido-e acondicionado em
embalagens menores, para atender a sua distribuigao, comercializagéo e disponibilizagdo ao consumidor:

XXIl. Fracionamento de carcaga; corte das meias carcagas em quartos anteriores ou dianteiros e posteriores
ou traseiros;

XXIlI. Higienizagdo: operagio que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgio;

XXIV. Limpeza: etapa da operagdo de higienizagdo que consiste na remogdo de substancias minerais e ou
organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades;

XXV. Desinfecgdo: etapa da operagdio de higienizagdo que consiste na redugo, por método fisico e/ou
agente quimico, do niimero de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-
sanitdria do alimento;

XXVI. Ingrediente: toda substincia que se emprega na fabricagdo ou preparo de alimentos presente no
produto final em sua forma original ou modificada;
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XXVII. . Material sanitario: material inerte que ndo favorece a migragdio de contaminantes quimicos, fisicos
ou bioldgicos para os alimentos. Este material deve ser atéxico, liso, impermedvel, lavavel, de facil
higienizagdo, resistente ao ataque de substancias corrosivas e a agio mecénica;

XXVIII. Manipulador: qualquer colaborador do estabelecimento que entra em contato direto ou indireto com
o alimento;
XXIX. Manipulagéo: operagdes efetuadas sobre as carcagas, meias carcagas, quartos e/ou carnes para

obtengdio e entrega ao consumo do produto acabado, envolvendo as etapas de preparagéo, embalagem,
armazenamento, distribui¢do, exposigdo a venda, entre outras;

XXX. Manual de Boas Préticas: documento que descreve as operagdes realizadas pela pessoa fisica ou
Juridica e que inclui, no minimo, os requisitos sanitdrios dos edificios, a manutengéo da higienizagdo das
instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da dgua para consumo humano, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saide dos manipuladores e o
controle e garantia de qualidade do produto final;

XXXI. Miudos: érgdos e partes de animais de abate Julgados aptos para o consumo humano pela inspegiio
dos 6rgdos oficiais da agricultura; .

XXXII. Produto industrializado: todo alimento derivado de matéria-prima alimentar, alimento in natura e de
outras substdncias permitidas, obtido por processo tecnolégico adequado produzidos por empresas
devidamente registradas nos 6rgéos da agricultura; ’

XXX, Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de forma objetiva que
estabelece instrugdes sequenciais para a realizagio de operagdes rotineiras e especificas na manipulagdo,
no preparo, armazenamento e transporte de alimentos;

XXXIV. Rastreabilidade (procedéncia): procedimento que comprove a origem das carnes comercializadas em
estabelecimentos varejistas de carnes. Tal comprovagéo ocorrerd através da exibigdo de notas fiscais, e/ou
outras formas que demonstrem sua procedéncia, no momento da inspegdo no estabelecimento;

XXXV, Regulamento técnico de uso de aditivos: regulamento técnico que aprova o uso de aditivos
alimentares, estabelecendo suas fungdes e seus limites maximos de uso para cada categoria de alimentos
publicado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA;

XXXVI. Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da 4rea de manipulag@o e das demais é4reas do
estabelecimento;

XXXVII. Subproduto sélidos organicos: ossos, sebos e residuos provenientes da desossa e manipulagdo que
podem se tornar novamente matéria-prima, iteis na industria de alimento para animais, industria de

ragoes e fertilizantes;
{A i
|
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XXXVIII. - Saneantes: substancias ou preparagdes destinadas a limpeza e desinfecgfio e no tratamento de 4gua,
compreendendo, entre outros, os detergentes e seus congéneres, alvejantes, desinfetantes e agua sanitdria;

XXXIX. Transformagéio artesanal de carnes: processo de preparagiio, transformagio e adig@io de condimentos
¢ especiarias especificos, em carnes in natura resfriadas com atengdo direta dos responsaveis pela
manipulagdo e, nos casos de uso de corantes naturais e aditivos permitidos em Regulamentos Técnicos
especificos, realizada em quantidades restritas sob supervisdo técnica. O produto final poderd ser came
preparada, transformada e/ou temperada.

CAPITULO II _
DAS CONDICOES DE FUNCIONAMENTO
Das condigdes gerais

Art. 4° - Os estabelecimentos que realizam comércio varejista de carnes de que trata este
Regulamento Técnico somente poderdo exercer suas atividades se possuirem alvara sanitdrio, conforme
determina a Lei Municipal 2272/93 e o Decreto Municipal 2579/98 — Cédigo Sanitario Municipal ou a que
vier a substituir.

Parigrafo dnico — A comercializagio de outros géneros alimenticios e outros produtos somente sera
permitida se atendidas as condigdes de licenciamento e funcionamento definidas na legislag@o sanitéria,
sendo que a atividade de comercializagio deverd ser descrita no alvaré sanitario, conforme o Cadastro
Nacional de Atividades Econémicas (CNAE). '

Art.5° - Aos estabelecimentos que realizam o comércio varejista de-carnes ¢ permitido o
fracionamento das carcagas, a desossa, manipulagdo, transformago artesanal de carnes e/ou comercializagdo
de somente de carne de animais de abate j4 inspecionada pelos érgos oficiais da agricultura.

Paragrafo unico - Sio vedados aos estabelecimentos de que trata o caput deste artigo a atividade
industrial e o abate de animais.

Art.6° - Os estabelecimentos de que trata esta Lei serdo classificados por categoria, de acordo com
as atividades realizadas:

Categoria A: fracionam carcagas, desossam, manipulam, transformam artesanalmente carnes e
comercializam no balcéo frigorifico de atendimento ou pelo sistema de autosservigo;

Categoria B: fracionam carcagas, desossam, manipulam e comercializam no balciio frigorifico de
atendimento, ndo podendo haver transformac#o artesanal de carnes e sistema autos servigo; e

Categoria C: manipulam e comercializam no balcdo frigorifico de atendimento, néo podendo haver
fracionamento de carcagas, desossa, transformagdo artesanal de carnes e sistema de autos servigo.

. M
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Paragrafo dnico - A classificagdo dos estabelecimentos também devera constar no Alvaré Sanitario.

Art.7° - Os estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes deverdo possuir
infraestrutura, equipamentos, méveis e utensilios compativeis com as atividades realizadas de acordo com a
categoria do estabelecimento.

Art. 8° - As carcagas, as carnes e 0s produtos da transformag¢do artesanal destinados a
comercializagdio deverdo permanecer sob refrigeragio.

§1° - Os equipamentos de refrigeragdo deverdo manter os produtos nas temperaturas adequadas, e possuir
termémetro externo ou termdmetro portatil disponivel em local e condigdes de facil acesso.

§2° - Os produtos refrigerados expostos em balcdo frigorifico de atendimento deverdio ser mantidos A
temperatura de até 7°C.

[}

§3° - Produtos refrigerados armazenados em camara fria deverdio ser mantidos atemperatura de até 4°C.

§4° - Produtos congelados e produtos rotulados deverdo ser armazenados observando a temperatura
descrita na rotulagem.

§5° - As camnes de salga ndo necessitam permanecer sob refrigeragdo, devendoser expostas a venda em
local protegido de contaminagio.

Art. 9° - Devera ser realizada a manutengdo preventiva dos equipamentos, o controle da calibragio
dos instrumentos e equipamentos de medig#o ¢ o registro e arquivamento das datas de manutengo.

Art.10 - Somente seré tolerada a permanéncia de carnes in natura fora de refrigeragdo durante o
tempo estritamente necessario ao recebimento, devendo ser colocadas imediatamente nos equipamentos de
refrigeragéo.

Art11 - Os estabelecimentos que fracionam carcagas, realizam desossa e transformago artesanal
de carnes, classificados nas categorias A ou B, deverio possuir drea climatizada especifica para esses
procedimentos e equipamentos adequados para evitar a contaminagdo das carnes. ‘

§1° - O sistema de climatizagdo devera dispor de equipamentos de frio que mantenham o ambiente com
temperatura de 16°C (dezesseis graus celsius), devendo ser comprovados, quando solicitados em
fiscalizagdo, os processos de manutengdo e troca de filtros dos respectivos equipamentos.

§2° - As salas ou dreas de transformagdo dos produtos carneos devero ser separadas das demais dependéncias
por paredes totais, admitindo-se paredes ou divisérias reversiveis, para atender a necessidade de leiaute do
estabelecimento na execugdo da separagdio temporal das atividades.
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]

Art.12 - Todas as categorias de estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes deverdo moer
as carnes na presenga do consumidor ou sob sua encomenda com identificagdo na rotulagem, em embalagens
de 500g ou 1000g com armazenamento em local reservado sob refrigeragdio pelo periodo méaximo de 4h,
observados os requisitos de Boas Préaticas, mantendo as condigdes de conservagdio, seguranga e
rastreabilidade dos produtos manipulados.

Paragrafo wnico - As demais atividades de manipulagio nos estabelecimentos classificados nas categorias B
¢ C também devem ser realizadas na presenga do consumidor ou sob sua encomenda, nas mesmas condigdes
previstas no caput deste artigo. -

Art.13 - Quando houver fracionamento de produto industrializado, devidamente inspecionado na
origem pelos érgdos oficiais da agricultura, deverdo ser respeitadas as condigdes de conservagio e validade
descritas na rotulagem e ser acondicionadoem recipiente adequado para exposigdo e venda a granel.

Pardgrafo wnico - O descongelamento técnico é permitido nos agougues desde que realizado em condigdes
adequadas, o produto seja mantido sob refrigeragdo ¢ o consumidor seja informado de que se trata de um
produto descongelado que ndo pode ser recongelado.

Art.14 - Os produtos fracionados expostos a venda a granel em balcdo frigorifico de atendimento
deverdo ser identificados com, minimamente, nome do produto, nome do fabricante, marca, lote e validade,
arquivando-se original ou cdpia da nota fiscal que permita seu rastreamento.

Pardgrafo unico - Os produtos fracionados expostos 4 venda & granel em balcdo frigorifico de atendimento
também poderdo ser vendidos a granel direto da embalagem original.

Art.15 - O produto industrializado, devidamente inspecionado na origem pelos érgos oficiais da
agricultura, destinado a4 comercializagio na embalagem original do estabelecimento industrial produtor,
deverd ser mantido em equipamento de refrigeragéo, observando sempre a faixa de temperatura constante na
rotulagem, isolado das carnes innatura, sendo proibida a abertura das embalagens ¢ o fracionamento para a
venda.

Art. 16 - Os estabelecimentos que realizam o comércio varejista de camnes deverdo ter, durante todo
0 horario de funcionamento, um responsével pelas atividades de manipulagio dos alimentos ou seu substituto
devidamente capacitados, sem prejuizo dos casos em que ha previsdo legal para responsabilidade técnica.

§1° - A capacitagdo de que trata o caput deste artigo devera ser especifica na drea de manipulagio de
alimentos ou curso especifico na drea de manipulagdo de carnes, devendo contemplar os seguintes topicos:

l. Contaminantes alimentares;
I Doengas transmitidas por alimentos, incluindo microbiologia da carne;

. Manipulagao higiénica dos alimentos;
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IV. . Boas Priticas; e
V. Embalagem e rotulagem.

§2° - A capacitagdo deverd ser ministrada por profissional de nivel superior, cuja grade curricular do curso
de graduagdo, ou cursos complementares & graduaco, contemple as matérias relativas aos tépicos elencados
no paragrafo anterior,

Art17 - O responsdvel pela§ atividades de manipulagdo dos alimentos deverd apresentar
certificados comprobatérios da capacitag#o a autoridade sanitdria quando solicitado.

Da infraestrutura fisica

Art. 18 - Os estabelecimentos deverdo estar situados em 4reas isentas de substincias potencialmente
toxicas e de outros contaminantes. e

Art.19 - Devera haver, no minimo, uma porta abrindo diretamente para o logradouro publico ou
ampla drea, assegurando boa ventilagdo, com acesso livre, independente e sem comunicagio direta com
dependéncias residenciais.

Art.20 - As éreas externas deverdo ser revestidas com piso resistente, lavivel e que ndo permita
acimulo de liquidos e residuos.

Art.21 - E vedada a utilizagdo dos estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes
como moradia, dormitério e para outras finalidades alheias & atividade-fim. B

Art.22 - Os estabelecimentos deverdio ter drea compativel com as atividades desenvolvidas,
tamanho.dos equipamentos utilizados e demanda.

Art.23 - As edificagdes, instalagdes e dependéncias deverdo ser mantidas limpas, organizadas, em
boas condigdes de conservagdo, livres de focos de insalubridades, goteiras, umidade, bolores,
descascamentos e rachaduras, pragas, vetores urbanos, animais e materiais em desuso, inserviveis ou
estranhos a atividade.

Art.24 - E obrigatoria a existéncia de reservatorio de agua potavel, que devera:

L Instalado em local acessivel para inspegdo e higienizagdo, protegido contra inundagdes, infiltragdes,
acesso de vetores, pragas e animais;

. Possuir capacidade e vazio suficientes;

. Ser construido com material resistente aos produtos e aos processos de higienizagdo, atoxico,
inodoro e impermeavel;
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V.. Possuir superficie lisa;
V. Ser mantido em boas condigdes de conservagdo, sem rachaduras;
Vi Ser mantido bem vedado; e
Vil. Possuir extravasador na sua parte superior.
Art.25 - Os pisos dos estabelecimentos deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:
l. Apresentar superficie lisa, continua, lavével, resistente, sem rachaduras ou saliéncias;

. Ser antiderrapantes, impermedveis, resistentes a lavagens constantes e a desinfecgdo por produtos
quimicos, 4gua quente ou agua sob pressio e ao triafego de equipamentos;

] Possuir declividade adequado e ser dotados de ralos para escoamento de dguas de limpeza e em
numero suficiente; e

V. Ter cor clara.
Art.26 - Os ralos deverdo ser ligados 4 rede de esgoto.

Parigrafo tnico - Os ralos deverdo ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivos que permitam seu
fechamento, sendo proibida a instalag@o no interior das cAmaras frias.

Art.27 - As paredes e divisorias deverio apresentar as seguintes caracteristicas:
I Apresentar superficie lisa, continua, sem rachaduras, depressdes ou saliéncias;

il Ser revestidas, até o teto, de material liso, lavével, resistente, impermedvel n3o corrosivel, resistente
a lavagens constantes e a desinfecgdo por produtos quimicos, 4gua quente ou dgua sob pressdo;

. Ter cor clara; e

Iv. Ser de fécil higienizagdo, incluindo os angulos entre as paredes, entre as paredes e os pisos e entre as
paredes e os tetos ou forros.

Art.28 - Os tetos deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:

I - Apresentar-se integros e ser constituidos de material nao Poroso, que ndo permita a aderéncia de poeira e
gordura;

II - Ter continuos, lavaveis, resistentes a limpeza e umidade; I11 - ser revestidos de material impermedavel; e

Pégina 9 de 26




PREFEITURA DE CATAGUASES

II - Ter cor clara.
Art. 29 - E proibido o uso de forro de madeira,

Art. 30 - Os véos de telhado e as aberturas para ventilagdo, exaustdo e entrada de luz deverdio possuir
mecanismos de prote¢io contra a entrada de animais sinantropicos e sujidades.

Art.31 - As janelas deverio apresentar as seguintes caracteristicas:
e Y
l Ser construidas de material liso, ndo absorvente, de facil limpeza;
i Ser ajustadas aos batentes e sem falhas de revestimento;

. Estar providas de telas milimétricas de 2mm, bem ajustadas, confeccionadas em material lavével e
instaladas de forma que seja possivel a retirada para limpeza; e

V. Estar em bom estado de conservagdo.
Art.32 - As portas deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:
I Ser de material liso, ndo absorvente e de facil limpeza;
. Ser ajustadas aos batentes e sem falhas de revestimento; -
M. Possuir mecanismos que permitam o fechamento automatico; e P
V. Apresentar barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais.

Art33 - E vedada a instalagdo de caixas de gorduras e de passagem no interior das dreas de
manipulagéo e transformagdo de alimentos.

Art.34 - Os utensilios utilizados na higienizagéio das instalagdes devem ser de uso restrito a essa
atividade e estar conservados, limpos, disponiveis em nimero suficiente e guardados em local reservado para
esta finalidade.

Paragrafo dnico - Os utensilios utilizados na higienizagdo das instalagBes ndo podem ser usados para
higienizagdo das partes dos equipamentos e de utensilios que entrem em contato com o alimento.

Art.35 - Os estabelecimentos deverio possuir tanque especifico para de lavagem de utensilios que
entrem em contato com alimentos com cuba compativel com o tamanho dos utensilios utilizados.

Art.36 - Os refeitérios, vestidrios, sanitarios e outras dependéncias deverdo estar completamente
separados e sem acesso direto e comunicagdo com as dreas de manipulagdo de alimentos.
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Art.37 - Para os estabelecimentos que realizam o comércio vargjista de carnes com 10 (dez)
funcionarios ou mais ¢ obrigatéria a existéncia de vestirios especificos para cada sexo, com armérios
individuais ou outros sistemas para guarda de roupas e pertences pessoais organizados de forma a prevenir a
contaminagdo dos uniformes e dispostos de modo apermitir a higienizagdo do ambiente.

Pardgrafo dnico - Para os estabelecimentos comerciais com até 9 (nove) funciondrios os armérios de que
tratam o caput deste artigo poderdo se localizar nas instalagSessanitérias, observados critérios de organizacéo
e higienizagdo, de forma a prevenir a contaminagdo dos uniformes e dispostos de modo a permitir a
higienizagdo do ambiente. -

Art.38 - As instalagdes sanitrias deverdo possuir piso e paredes adequados e em satisfatério estado
de conservagdo ¢ ser mantidas organizadas, vedado o vaso sanitrio do tipo privada turca ou similar.

Art.39 - As instalagdes deverdo possuir os seguintes requisitos integros e em bom estado de
conservacdo: ‘

I Descarga em bom estado de conservagdo e funcionamento;
il Vaso sanitdrio sifonado com assento e tampa;
. Mictérios, se houver, com descarga, preferencialmente automatica;

V. Suporte para papel higiénico devidamente abastecido;

V. Lixeira com saco plastico e tampa com acionamento sem contato manual para descarte de papel
higiénico;
Vi. Pia com agua corrente, suporte com sabonete liquido neutro e inodoro, produto antisséptico ou

sabonete liquido antisséptico inodoro e suporte com toalha de papel descartivel ndo reciclada para a
higienizagdo das maos;

VII. lluminagdo e ventilagdo adequadas; e
VIl Portas dotadas de fechamento automatico.

Art.40 - Devera ser instalado um lavatério exclusivo para higienizagdo das méos nas dreas de
fracionamento de carcagas, desossa, manipulagdo e transformagéo artesanal, provido de sabonete liquido
neutro e inodoro e produto antisséptico ou sabonete liquido antisséptico inodoro e toalha de papel
descartdvel ndo reciclada para a higienizagio das mdos, recipientes coletores de lixo providos de saco
plastico com tampa, com acionamento sem contato manual, e tubulagdes devidamente sifonadas que levem
as dguas residuais aos condutos de escoamento.
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Pardgrafo tnico - Na total impossibilidade de cumprir a exigéncia constante no capur deste artigo, a
lavagem das mdos podera ser realizada no tanque de lavagem de utensilios que entrem em contato com
alimentos, respeitando a separagdo temporal entre uma agio e outra, provendo este tanque com sabonete
liquido neutro e inodoro e produto antisséptico ou sabonete liquido antisséptico inodoro e toalha de papel
descartavel ndio reciclada para a higienizagio das mios, recipientes coletores de lixo providos de saco
plastico com tampa, com acionamento sem contato manual.

Art.41 - A iluminagio dever ser uniforme, sem ofuscamentos, contrastes excessivos, sombras e
cantos escuros, e ndo deverd alterar as ¢dracteristicas sensoriais dos alimentos, com lampadas e luminarias
instaladas possuindo prote¢io contra quebras e em bom estado de conservagio,

Art.42 - Os residuos deverdo ser frequentemente coletados e estocados isolados da 4rea de
manipulagdo, de forma a evitar focos de contaminagdo e atragdo de vetores e pragas urbanas.

Parigrafo dnico - Os residuos devem ser arrhazenados em sacos resistentes e bem fechados para que nio
haja extravasamento de seu contetido até o momento de recolhimento para destinagdo final.

Dos equipamentos, méveis e utensilios

Art.43 - Os equipamentos dos estabelecimentos de que trata esta Lei deverdo apresentar dimensdes
compativeis com as instalagSes, com a manipulagio e preparo, ser de uso exclusivo para cada area, em bom
estado de conservagdo, sem sinais de avarias ou oxidagdo, com manutengdo e higienizacdo frequentes e
comprovadas por planilhas de controle. '

Art.44 - Os moveis e utensilios utilizados deverdio ser fabricados com material sanitario e mantidos
organizados, limpos, bem conservados, sem incrustagdes, oxidagdo, furos,amassamentos ou outras falhas nos
revestimentos.

Art45 - As lixeiras localizadas nas 4reas internas deverdo ser identificadas, ter dimensdes
compativeis com o volume de residuos estocados, tampa e acionamento sem contato manual, ser revestidas
internamente com saco plastico resistente e esvaziadas antes de atingirem sua capacidade total ou
diariamente. '

Art.46 - As cAmaras frias, quando instaladas, deverdo possuir:

l. Sistema que minimize a transferéncia de ar, bem como de contaminantes e umidade, entre as
cémaras frias e o ambiente - protegdo térmica;

Il. Revestimento com material de facil limpeza, impermedvel, liso e resistente e mantido livre de
oxidagdo;

1. Prateleiras confeccionadas com material sanitério;
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IV. . Estrados de material sanitrio, em bom estado de conservagdo e limpeza, sem infestagdes e sem
sinais de umidade ou mofo;

v Porta com sistema de vedagéo que permita a manutengdo da temperatura interna;

Vi, Dispositivo de seguranga que permita abertura da porta pelo lado interno;
VII. Termdmetro localizado no lado externo que permita a verificagdo de temperatura interna;
Vi, Sensor de temperatura do ar interno instalado no local mais quente da cdmara determinado por

estudo de distribui¢io de temperatura ou por céleulo de projeto do fabricante; e
IX. Interruptor localizado na parte externa, com ldmpada piloto indicadora de ligado/desligado.

Art47 - Os estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes também deverdio
possuir:

l. Ganchos de material sanitdrio, in6cuo e intacto para sustentar a carne, quando utilizados na desossa e
no acondicionamento em geladeiras ou balcdes frigorificos; '

il Balcdes frigorificos de atendimento providos de portas apropriadas, mantidas obrigatoriamente
fechadas e em bom estado de conservagio; e

iil. Equipamentos de refrigeragio destinados, exclusivamente, & conservagio de carnes e mitdos, com
capacidade proporcional ao volume conservado; e P

V. Tampos de bancadas de manipulagio impermeéveis, revestidos com material sanitario.

Art.48 - A area de defumagio onde se localizam o equipamento defumador e o depésito de lenha
deve ser exclusiva e de facil acesso;.

§1° - Nos casos onde o empreendimento exerce a atividade de defumagdo e armazenamento de lenha em
enderego diferente da transformagéo artesanal e comercializagdo, 0 mesmo devera constar no requerimento
de alvara sanitario para inspegdo e licenciamento.

§2¢ - A regularizagdo dos empreendimentos objeto desta Lei junto & Vigilancia Sanitiria competente
pressupde a anuéncia dos empreendedores quanto a inspec¢do sanitdria também nos locais de exercicio das
atividades de defumacao.

§3° - O local de defumagio e equipamento defumador devero possuir a autorizag@o do setor de Fiscalizagio
de Posturas Municipal e demais drgéos competentes quanto a localizagfio e funcionamento;
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§4° - O local de defumagio constard no alvaré sanitario no campo OBSERVACOES e estar4 vinculado ao
comércio de carnes originalmente licenciado;

§5° - A drea de defumagéo devera ser separada das dreas de moradia;

§6° - O local deve ser acessivel para inspe¢do e higienizag#o, protegido contra inundagdes, infiltragdes.
acesso de vetores, pragas e animais;

Art.49 - Os equipamentos de réfrigeragdo deverdo ser organizados e regulados de forma a garantir
que sejam atingidas e mantidas as temperaturas indicadas para cada categoria de alimento.

Art.50 - A organizagio dos alimentos nos equipamentos de refrigeragéo devera respeitar as boas
praticas de armazenamento, favorecendo a circulagéo do ar frio e manutengfodas temperaturas adequadas
das pegas estocadas.

Art.51 - Os recipientes para subprodutos sélidos orgénicos deverdo estar identificados, serem
constituidos de material ndo absorvente, resistente, de facil limpeza e eliminag#o do contetdo, possuir tampa
e estrutura de vedagéio que garantam a nfio ocorréncia de perdas e de emanagdes, sendo recolhidos logo apos
a desossa ou armazenados sob refrigeragéo até a recolhimento.

Da higienizagdo

Art.52 - Os procedimentos de’higienizagio deverdo garantir a ndo contaminagio dos alimentos por
meio da utilizagdo de equipamentos, utensilios e produtos adequados.

Art.53 - A limpeza para remogio de sujidades ou residuos de alimentos dever ser feita de forma a
evitar a contaminag@o cruzada, preferencialmente apds o término de toda operagéo ao final do dia.

Art.54 - Os equipamentos que apresentem superficies ndo visiveis e/ou com contornos que possam
acumular residuos, como moedores de carne, deverdo ser desmontados para que seja possivel a higienizagdo
adequada pelo menos uma vez ao dia.

Art.55 - Terminada a jornada diéria de trabalho devera ser imediatamente iniciada a higienizagéio
do piso, dos méveis e equipamentos utilizados, e toda a 4gua oriundada higienizagio deveré ser eliminada
na rede de esgoto, proibido seu escoamento para galerias pluviais, via piiblica ou vizinhanga.

Art.56 - E proibida a utilizagéo de panos ndio descartdveis nos procedimentos de higienizagéo de
utensilios, equipamentos e outras superficies que entrem em contato direto com alimentos, sendo que o uso
de panos descartéveis deve ser feito de forma a evitar risco de contaminagdo cruzada.

Paragrafo tinico - Os panos de limpeza de superficies que ndo entrem em contato direto com alimentos
deverdo ser lavados em local exclusivo para este fim e separado das 4reas de manipulagdo.
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Art.57 - A higienizagio das lixeiras niio deverd ocorrer nas 4reas de manipulagio e transformagio
de carnes e deve ser realizada de forma a se evitar contaminac¢fo cruzada.

Art.58 - A lavagem das instalagdes ndo poderd ser realizada durante a manipulagdo das carnes,
devendo respeitar a separagiio temporal das atividades estabelecidas pelo estabelecimento.

Art.59 - A periodicidade e os métodos de higienizagdo das camaras frias deverdo ser compativeis
com os processos de manipulagdo e com as propriedades das carnes, superficies e produtos utilizados, com o
registro dos procedimentos em planilhas.”

Art.60 - Os produtos destinados a higienizagéo das instalagSes, equipamentos, mdveis e utensilios
deverdo estar regularizados na ANVISA e ser utilizados apenas para as finalidades indicadas pelos
fabricantes, dentro do prazo de validade, observadas as instrugdes de modo de uso.

§1° - Os produtos deverdo ser devidamente identificados e armazenados em local separado destinado para
este fim.

§2° - Os produtos de uso profissional dever#o ser acompanhados de fichas técnicas e dados de seguranga.
Das boas praticas

Art.61 - Os manipuladores deverdo ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes de cor clara,
conservados, limpos, fechados, completos, apropriados para a atividade, sem bolsos acima da cintura e
calgados totalmente fechados e antiderrapantes.

§1° - Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba.

§2° - As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base e durante a manipulagdo, devem ser retirados todos
0s objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

Art.62 - Os uniformes deverdo ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento e os funcionérios deverdo ser orientados sobré a correta lavagem
dos uniformes.

Art.63 - As roupas e os objetos pessoais deverdo ser guardados em local especifico, fechado,
identificado e reservado para esse fim.

Art.64 - E vedado o uso de aventais diretamente sobre o corpo.

Art.65 - Deverfio ser instalados porta aventais proximo as entradas das dreas de fracionamento,
manipulagdo e transformagio artesanal. v
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Art.66 - E proibida a deposi¢do de aventais e Equipamentos de Protegdo Individual (EPI) sobre
mesas, equipamentos e outros, bem como a circulago dos funcionérios portando aventais em sanitarios ou
fora das dreas de manipulagéo.

Art.67 - O funciondrio deverd higienizar as mios apés:

l. Chegar ao trabalho;

Il.  Utilizar os sanitarios ou vestiarios.

1. Interromper ou trocar de atividade;

V. Tossir, espirrar, assoar o nariz, secar o suor, tocar no corpo ou cabelo;

V. Usar utensilios e materiais de limpezaem geral;

Vi. Manipular lixo e outros residuos;
VIl Tocar em sacarias, caixas, garrafas, maganetas, sapatos ou outros.-objetos estranhos & atividade; e
VIII. Pegar em dinheiro.

Art.68 - E responsabilidade da empresa o fornecimento dos uniformes e do EPI, os quais deverio
estar limpos, em bom estado de conservagdo, disponiveis para os funcionérios e guardados em local
organizado e de facil acesso. .

Art.69 - As luvas de malha de ago, utilizadas para protegdo dos manipuladores, deverfio ser
higienizadas corretamente de forma a evitar a contaminagdo cruzada,

Art.70 - Os trabalhadores que tenham contato com os alimentos se submeterdo a exames
laboratoriais, sob responsabilidade da empresa, uma vez ao ano e quando apresentarem sintomas que
justifiquem a nova realizagdo antes do periodo definido, mantendo copias de tais exames e Atestados de
Satde Ocupacional — ASO’S, inclusive das medidas adotadas em casos de ndo conformidades, para consulta
pela autoridade sanitaria.

Art.71 - As cames deverdo ser transportadas em veiculos que atendam a legislagdo sanitaria
vigente.

Art.72 - As carnes, carcagas e produtos industrializados deverfio ser avaliadas no momento da
recepgdo considerando-se os critérios previamente definidos pelo estabelecimento.

§1° - A temperatura das carnes e carcagas no momento da recepgdo devera ser de até 7°C, sendo necessério o
controle.

/\/ m
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§2° - A temperatura dos produtos congelados e produtos rotulados no momento do recebimento dever4 estar
de acordo com a temperatura descrita na rotulagem.

§3° - Para produtos congelados deverdio, ainda, ser observados indicios de descongelamento e
recongelamento. Ocorrendo essas situagdes os produtos nio deverdo ser utilizados para consumo humano.

§4° - Sdo indicios de descongelamento e recongelamento: amolecimento e deformagdes nos produtos,
embalagens molhadas ou deformadas, com camada de gelo, actmulo de liquidos ou cristais de gelo.

Art.73 - O produto ou carne que ndo atender aos critérios e pardmetros de qualidade e seguranga
previstos nesta Lei e nos demais atos normativos que regulamentam a matéria ndo devera ser recebido no
estabelecimento. '

Paragrafo dnico - O produto ou carne que for recebido nas condigdes mencionadas no caput deste artigo
devera ser armazenado em local separado para posterior devolugéo, troca ou descarte.

Art.74 - As carnes, equipamentos e embalagens niio deverdio ser dispostos diretamente sobre o piso.

Art.75 - Os estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes deverdo dispor de
embalagens que atendam a lista positiva de materiais definida pela ANVISA e outras normatizagdes
pertinentes. -

Art.76 - As carnes de espécies diferentes ou produtos diferentes expostos nos balcdes frigorificos
de atendimento deverdio permanecer separados em recipientes adequados, respeitando as linhas de carga
maxima indicada nos equipamentos, e organizadas de forma a seevitar a contaminagdo cruzada, inclusive
com as carnes expostas em trilhos.

- Art.77 - As carnes e carcagas estocadas em camaras frias deverdo ser armazenadas distantes das
paredes e de forma a garantir a circulagéo do ar frio.

Pardgrafo tnico - As carnes e carcagas de que trata o caput deste artigo ndo deverdio estar dispostas sob os
evaporadores.

Art.78 - Os produtos acondicionados em caixas de papeldo deverdio ser armazenados em
equipamento de refrigeragdo exclusivo.

Pardgrafo dnico - Na total impossibilidade de cumprir a exigéncia constante no caput deste artigo, os
produtos deverdo ser retirados das embalagens para seu armazenamento ou estar em local especifico,

separado dos demais por barreira fisica ou técnica.
L
’ M

Da documentagéo
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Art.79 - Os estabelecimentos de comércio varejista de carnes deverdo possuir os seguintes
documentos:

I Alvara Sanitario;

1. Comprovante de capacitagio de funcionarios contemplando conteiido programatico, carga horéria e
registro nominal de participagdo de funcionérios e do profissional ou entidade que capacitou;

. Manual de Boas Praticas individual e especifico para o estabelecimento, obedecendo aos critérios e
pardmetros deste Regulamento e de outras normas especificas, quando couber;

V. Cadastro de fornecedores;

V. Notas fiscais de todos os produtos adquiridos pelo estabelecimento;

VI, Fichas técnicas dos produtos de transformagéo artesanal, contemplando a composigio do produto
acabado;
VIL. Planilhas de controle de temperatura dos equipamentos de conservagdio das carnes in natura e
transformadas;
V. Comprovantes de calibragio de equipamentos e instrumentos de medigdo;
IX. Comprovantes de manuteng#io preventiva e corretiva de equipamentos;
X. Fichas técnicas dos lubrificantes utilizados nos equipamentos que entram em contato com os

alimentos ou com embalagens para alimentos;

Xl. Comprovantes de limpeza, manutengdo e troca de filtros dos componentes dos equipamentos de
climatizagéo;
XIl. Fichas técnicas dos produtos de higienizagio de uso profissional;
XIil. Contrato com empresa coletora de subprodutos sélidos orgénicos ou documento que comprove

destinagdo adequada desses subprodutos;
XIV. Comprovante de higienizagdo semestral do reservatério de agua;

XV. Comprovante de regularizagdo das solugdes alternativas de dgua e dos veiculos transportadores de
agua junto aos érgos de vigildncia em saide, quando for o caso;
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XVL.. Comprovante de tratamento e do controle semestral da potabilidade da dgua de solugdo alternativa
realizado por meio de laudos de anélises laboratoriais emitidos por laboratério regular junto ao servigo de
vigilancia sanitéria, quando for o caso;

XVII. Laudos de anilises laboratoriais que comprovem a potabilidade da 4gua de solugfio alternativa
transportada por veiculos, quando for o caso;

XVIiil. Planilhas de controle do cloro residual livre de cada carga de dgua de solugdo alternativa
transportada por veiculos, quando for'd caso;

XIX. Comprovante de regularizagdo de empresa especializada que realiza o controle de pragas junto aos
Orgdos competentes, caso o controle quimico necessite ser realizado, ou o estabelecimento contrate
empresa para realizar todo o conjunto de agdes que compde o Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas;

XX. Relat6rio elaborado pela empresa controladora de pragas indicando as medidas preventivas
necessarias para o controle da infestagio considerando-se as caracteristicas das instalagdes e das
atividades desenvolvidas pela empresa contratante, quando for o caso;

XXI. Comprovante de execugéio do servigo, quando for o caso, emitido pela empresa controladora de
pragas, contendo as seguintes informagdes: '

a) ldentificagdo da contratante:
1. razdo social; e
2. enderego completo; 2

b) Identificag@io da empresa especializada prestadora do servigo com:

razdo social;

nome fantasia, quando houver,

nimero de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica;

enderego completo;

telefone; e

nameros das licengas sanitdria e ambiental com seus respectivos prazos de validade;

R

¢) Descrigdo dos servigos executados, incluido a indicagéo das pragas e vetores alvo, 0 mapeamento das
iscas e armadilhas, caso as mesmas sejam utilizadas:

d) Nome dos saneantes desinfetantes utilizados com a indicagdo do ingrediente ativo e da formulagfo, das
quantidades e das concentra¢®es aplicadas, além dos nimeros dos registros desses produtos na ANVISA:
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€) Indicagdo dos procedimentos que devem ser adotados antes e depois da aplicagdo de saneantes
desinfetantes visando i prevengdo da contaminagdo dos alimentos, equipamentos e utensilios, e da
intoxicagdo de funciondrios e usudrios;

f) Informagdes sobre os saneantes desinfetantes utilizados para uso médico:

L grupo quimico;

2, ingrediente ativo;

3. formulagdo;

4. agdo toxica;
5. antidoto e;

6. tratamento adequado;

g) Namero do telefone de centro de informagéo toxicol6gica localizado no Municipio.

Art.80 - Os estabelecimentos devériio possuir Procedimentos OperacionaisPadronizados — POP
— para:

L Higienizagdo das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios;

I Higienizagdo do reservatério de agua e, quando for utilizada solugdo 4gua de solugdio alternativa,
incluir o POP de controle da potabilidade da 4gua; :

. Capacitagdo, higiene e satide dos manipuladores;

Vv, Manejo dos residuos; «
V. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

V. kecebimento das carnes e produtos industrializados; e

VII. Controle de qualidade ¢ rastreabilidade das carnes transformadas artesanalmente para
estabelecimentos da Categoria A.

§1° - Os POP de que trata o inciso I deverdio conter informagdes sobre a natureza da superficie a ser
higienizada, método de higienizagdo, principio ativo do produto utilizado e sua concentragiio, tempo de
contato dos agentes quimicos ou fisicos utilizados na operagdo de higienizagfo, temperatura, responsével
pela tarefa e outras informagdes que se fizerem necessarias e a operagdo de desmonte dos equipamentos,
quando aplicavel.

§2° - Os POP de que trata o inciso Il deverio conter informagdes sobre localizagdo do reservatério e
periodicidade de higienizagdo de cada reservatério, descricdo do método de higienizagdo, incluindo as
caracteristicas da superficie a ser higienizada, identificagdo do principio ativo e do produto utilizado,
dgua de solugdio alternativa,

¢
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inlcuir as informagdes sobre o tipo de abastecimento da agua, volume utilizado, local de armazenamento e
periodicidade de avaliagdo da qualidade da agua.

§3° - Os POP de que trata o inciso IV deverdo abordar as etapas, a frequéncia e os principios ativos usados
para a lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em
que os manipuladores apresentarem lesdo nas méos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de
sa(de que possa comprometer a seguranga do alimento.

§4° - A capacitagdio dos manipuladores de que trata o inciso IV deve ser descrita com a definigfio da carga
horéria, o contetido programatico e a frequéncia de sua realizagdo.

§5° - Os POP de que trata o inciso V deverdio indicar a forma de coleta, a empresa responsavel pela coleta de
subprodutos sélidos orgnicos e dos reciclaveis, periodicidade das coletase locais de armazenamento, € os
procedimentos de higienizagdo dos coletores de residuos e da drea de armazenamento.

6° - Os POP de que trata o inciso VI deverdo contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a
3 q P p
impedir a atragfo, o abrigo, o acesso e a proliferagdo de vetores e pragas urbanas.

§7° - Os POP de que trata o inciso VII deverio especificar os critérios utilizadospara a selegdo e recebimento
das carnes e produtos industrializados constando a previsdo do destino dado as carnes e aos produtos
reprovados no controle efetuado.

§8° - Os POP de que trata o inciso VIII deverdo contemplar todos os procedimentos relativos 4 ficha técnica
dos produtos de transformagfio artesanal, identificagio do lote e os métodos de controle de qualidade do
produto final. P

Art.81 - Os estabelecimentos deverdo apresentar os documentos exigidos nesta Lei, ou copia
destes, sémpre que solicitado pela autoridade sanitaria.

Art.82 - Os documentos ou copias cuja apresentagdo é considerada obrigatdria nesta Lei deverdo
permanecer no estabelecimento, organizados, atualizados e disponiveis para a autoridade sanitdria no
momento da inspegdo.

CAPITULO I
DAS VEDACOES

Art.83 - Sdo vedados aos estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes das

categorias A, B e C:

I. Uso de machadinha, que devera ser substituida pela serra elétrica o similar;
Il. O depbsito de carnes moidas e bifes batidos;

Péagina 21 de 26



PREFEITURA DE CATAGUASES

lll.  Limpeza do piso ou paredes com qualquer solugdo desinfetante nio registrada na ANVISA;

IV.  Uso de utensilios de madeira;

V. Cor vermelha e seus matizes nos revestimentos dos pisos, paredes e tetos, bem como nos dispositivos
de exposigdo de carnes e de iluminagdo;

VL. Colocar & venda carnes de animais que ndo tenham sido inspecionadas pelos 6rgéos da agricultura;

VII. Manter as carnes em contato direto com o gelo ou em compartimento onde houver gelo;

VI, Manter no mesmo compartimento dos balcdes frigorificos de atendimento ou dos equipamentos
de refrigeragdio, duas ou mais carnes de espécies diferentes ou outros produtos, exceto devidamente
acondicionadas, proporcionando perfeito isolamento;

IX.  Manter subprodutos s6lidos organicos nas cAmaras frias destinadas as carnes, salvo se armazenados
em recipientes de material impermedvel, niio absorvente e de superficie lisa, mantidos hermeticamente
fechados; '

X.  Armazenar nas 4reas de manipulagio e transformagdo de carnes, aponevrose, aparas € outras sobras
possivelmente contaminadas;

Xl. Fumar dentro da 4rea do agougue;

XIl.  Congelar e recongelar as carnes fracionadas no estabelecimento;
Xl Manter em depdsito e/ou comercializar aves e outros pequenos animais vivos; e
XIV.  Preparar e/ou servir refeicdes.

.

CAPITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS CATEGORIA A

Art.84 - A elaboragiio dos produtos de transformagio artesanal dos estabelecimentos classificados
na categoria A devera ser compativel com a venda semanal e os produtos somente poderdio ser
comercializados no proprio estabelecimento, sob pena de caracterizar industrializagio de produtos de origem
animal, atividade cujo exercicio néio se encontra autorizado para os estabelecimentos de que trata este Lei.

Pardgrafo vinico - Nio se aplica o disposto no caput deste artigo as carnes de salga, cuja comercializago
devera ser compativel com a venda quinzenal, contados a partir da data de fabricagéo.

Art.85 - Somente serd permitido o processo de transformag#io artesanal de. carnes nos
estabelecimentos da Categoria A quando cumpridos os seguintes requisitos:

I As matérias-primas de origem animal sejam de produgdo prépria ou terdo origem determinada;

Il As técnicas e os utensilios adotados que influenciarem ou determinarem a qualidade e a natureza do
produto final sejam predominantemente manuais;

Il A transformag@io artesanal das carnes seja feita por individuos que detenham o dominio integral do
processo produtivo, prioritariamente a partir de protocolos especificos de elaboragéo ou de receita e
processos proprios; '
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V. Sejam observados requisitos que assegurem a inocuidade e adotem as boas préticas de manipulagdo
de alimentos, com vistas a garantir um alimento seguro ao consumidor;

V. O produto de transformagdo artesanal final seja individualizado e genuino e mantendo a
singularidade e as caracteristicas proprias, culturais, regionais ou tradicionais do produto, permitidas a
variabilidade sensorial entre os lotes e as inovagdes, respeitados os outros critérios previstos nesta Lei;

VI. A transformagfo artesanal com utilizagdo apenas de ingredientes como o sal - cloreto de sédio - o
agucar, o vinagre, especiarias ¢ condimentos de origem vegetal e corantes naturais, cuja utilizagdo seja
autorizada em Regulamentos Técnicos especificos, seja realizada com atengdo direta dos responsaveis
pela manipulagéo devidamente capacitado.

VIl. A tranformagdo artesanal com utilizagdo de aditivos alimentares autorizados para uso em carnes e
produtos cdrneos, cujas respectivas fungdes, limites maximos e condigdes de uso sdo definidos em
Regulamentos Técnicos especificos, ‘seja realizada somente mediante supervisdo técnica por
profissional com nivel superior de graduagiio em drea de alimentos ou veterindria, em quantidades
restritas e respeitando-se a ficha técnica elaborada pelo profissional para cada produto de
transformagéo artesanal.

VIIIL. Sejam mantidos registros documentais de cada lote dos produtos de transformagdo artesanal
fabricado, de forma a garantir a rastreabilidade dos produtos.

Art.86 - Sdo considerados produtos de transformagdo artesanal:

|. Alméndega: produto carneo obtido a partir de carne cominuida de uma ou mais espécies de agougue,
moldado na forma arredondada, com adigdo ou ndo de condimentos naturais diversos e autorizados.

Il. - Banha suina: produto obtido & partir do aquecimento de tecido adiposo do abdomem de suinos com
caracteristica pastosa na temperatura ambiente.

ll. Bacon: produto cérneo obtido do corte da parede téraco-abdominal de suinos, que vai do esterno ao
pibis, com ou sem costela, com ou sem pele, com adigdo de condimentos naturais diversos e
autorizados, curado (defumagdo ao calor do fogo ou fumeiro) e defumado;

IV. Carne bovina dessecada (jerked beef): produto carneo obtido de carne bovina, com adicdo de sal e
agentes de cura (defumagfo ao calor do fogo ou fumeiro), submetido a processo de dessecagio;

V. Carnes de salga (carne seca, charque, toucinho salgado e bacon): produto carneo obtido com adigio
de sal e submetido a processo de dessecagio;

VI. Carnes recheadas: pegas de carnes recheadas com condimentos, especiarias e/ou outros produtos
alimenticios autorizados;

|
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VII. Carnes temperadas: carne de espécies de agougue crua adicionada de condimentos naturais diversos
e autorizados, submetida ao processo de refrigeragio;

VIIl. Espetinho de carnes: carnes em cortes pequenos espetadas em haste fina de ferro ou madeira,
agucada numa das extremidades;

IX. Frango a passarinho: diversos cortes pequenos e crus de frango, adicionados de condimentos naturais
diversos e autorizados, submetidos ao processo de refrigeragéo;
S
X. Gordura de Porco: produto obtido & partir do aquecimento do toucinho suino com ou sem adigéo de
sal

Xl. Lingui¢a de carne bovina artesanal frescal: produto carneo obtido de carne bovina, adicionado ou
néo de tecidos adiposos, condimentos naturais diversos e autorizados, embutido em envoltério natural
e submetido ao processo de refrigeragio,

XIl. Linguiga de carne de frango artesanal frescal: produto cérneo obtido de carne de frango, adicionado
ou ndo de tecidos adiposos, condimentos naturais diversos e autorizados, embutido em envoltério
natural e submetido ao processo de refrigeragio;

XIIl. Linguiga de carne suina artesanal frescal: produto carneo obtido de carne suina, adicionado ou néio de
tecidos adiposos, condimentos naturais diversos e autonzados, embutido em envoltério natural e
submetido ao processo de refrigeragiio;

XIV. Lingui¢a mista de carne suina e bovina artesanal frescal: produto carneo obtido de carne suina e
bovina, adicionado ou ndo de tecidos adiposos, condimentos naturais diversos e autorizados, embutido
em envoltério natural e submetido ao processo de refrigeragio;

XV. nguwas defumadas: produtos cérneos obtidos de carne de animais de agougue, adicionados ou ndo
de tecidos adiposos, condimentos naturais diversos e autorizados, embutidos em envoltério natural e
submetidos ao processo de defumagio;

XVI. Medalh#io de carnes: carne de excelente qualidade, cortada em fatia redonda e alta envolto por bacon.

XVII. Torresmo e pele & pururuca: pedagos fritos de pele suina (com ou sem paniculo adiposo) salgada ou
condimentada;

XVIIl. Bife de hambirguer: produto cérneo obtido a partir de carne cominuida de uma ou mais espécies de
animais de agougue, moldado em formato circular, com adigdo ou nfo de condimentos naturais
diversos e autorizados.

Pardgrafo Unico - Ndo serdo considerados produtos de transformagéo artesanal frango assado e outras pecas
carneas assadas vendidas prontas nos estabelecimentos.
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Art.87 - E proibida a utilizagdo de carne mecanicamente separada — CMS — de subprodutos, e
residuos provenientes da desossa e manipulagdo no preparo de produtos de transformagdo artesanal.

Art.88 - Somente poderi ser autorizada a produgdo artesanal de carnes de salga em
estabelecimentos da categoria A que possuam estrutura especifica para esta finalidade, que atendam as
condigdes higiénico-sanitérias e possuam protegdio contra insetos, no minimo nos seguintes moldes:

} Uma érea ou recipiente, de material sanitério e ndo oxidével, com protegdo contra insetos, para a
salga da carne; e

I Uma drea para a secagem da carne.
Art.89 - E proibida a adigéio de proteina ndio cérnica aos produtos de transformag#o artesanal.

Art.90 - Os produtos derivados do processo de transformagdo artesanal, com excegfio das carnes de
salga, deverdo ser, imediatamente ap6s o preparo, resfriados e acondicionados em recipientes adequados para
exposi¢do e venda a granel, identificados com as seguintes informagdes:

I.Produto de transformagéio artesanal;
Il.Nome do estabelecimento;
Ill.Nome do produto;
IV.Data de fabricagio;
V.Data de validade;
VI.Modo de conservagido; e &
VIl Lista de ingredientes.

-Art.91 - A transformagéio artesanal de carnes devera ser realizada em 4rea especifica para esta
finalidade.

Art.92 - No local destinado a transformagéio artesanal devera haver recipientes com tampas,
integros, higienizados, identificados e exclusivos ao acondicionamento da matéria-prima e dos produtos de

transformagéio artesanal.
CAPITULOV
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art.93 - O cumprimento das disposigdes desta Lei néio exime os estabelecimentos do cumprimento
de outras normas que também tratem da matéria.

Art.94 - Os estabelecimentos terdo o prazo de 02 (dois) anos, a contar da data de publicagio desta
Lei, para promoverem as adequagdes necessérias ao cumprimento das disposi¢des desta Lei.
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Art.95 - A inobservancia ou desobediéncia ao disposto nesta Lei configura infragio de natureza
sanitaria, na forma do Cédigo Sanitario Municipal, sujeitando-se o infrator as penalidades nele previstos.

Art.96 - Ficam revogadas as Leis Municipais de ns. 4.631/2019, 4.715/2020 e 4.898/2022.
entrando esta lei em vigor, a partir de sua publicagdo, devendo ser regulamentada por Decreto Executivo
sempre que necessario.

Gabinete do Prefeito.
Cataguases, 20 de janeiro de 2023.

Emilia d usa Menta
Sec. Admimistracgiio
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