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PREFEITURA MUNICIPAL DE NOVA VENECIA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
GABINETE DO SECRETARIO

PORTARIA N° 013 DE 13 DE SETEMBRO DE 2021.

Estabelece as boas pralicas de
manipulagdo, ambiéncia adeguada,
fiscalizagdo e  controle  dos
estabelecimentos que exercam a
atividade de comércio atacadista e
varejista no segmento de agougue
em lodo o tlerritorio do Municipio de
MNova Venécia.

O Secretario Municipal de Saude do Municipio de Nova Venécia, no uso de suas
atribuigtes e,

Considerando a Lei n® 2234, de 29 de dezembro de 1997, que institul o Cédigo Sanitano
do Municipio de Nova Venécia-ES e da outras providéncias, art. 75%

Considerando a Lei Municipal n® 1.312 de 03 de setembro de 1984, gue institul normas
sobre Policia Administrativa no Municipio de Nova Venécia, Estado do Espirito Santo;

Considerando as normas vigentes que regulamentam a produgao e a comercializagao
de alimentos de origem animal, especialmente a Lei Federal 1.283/1950, o Decreto
Federal 9.013, de 28 de margo de 2017 e suas atualizagdes, e a Lei Federal 7.889/1988,

Considerando que a fiscalizagao de produtos de origem animal é compartilhada enire os
4rgaos da saide e agricultura, sendo que, conforme art. 4°, alinea "d", da Lel Federal
1.283/1950, com redagac dada pela Lei n® 7.888/198%9, e competéncia dos orgaocs de
salide publica dos Estados, do Distrito Federal e dos Territérios a fiscalizagao de
produtos de origem animal nas casas atacadistas e nos eslabelecimentos varejistas;

Considerando a Instrugio Normativa n® 83, de 21 de novembro de 2003, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que aprova os Regulamentos Técnicos de
identidade e Qualidade de Carne Bovina em Conserva {Cormed Beef) e Came Molda de
Boving,

Considerando o alto risco de ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos, pela
ingestao de produtos de origem animal, manipulades sem condigbes higiénico-sa nitarias
adequadas;

Considerando a necessidade de proteger a saude da populagdo do municipio de Nova
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PREFEITURA MUNICIPAL DE NOVA VENECIA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
GABINETE DO SECRETARIO

Venécia no que se refere ao consumo de produtos de origem animal manipulados no
comércio atacadista e varejista no segmento de agougue |

Considerando que a inspegdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal
compete aos orgaos oficiais da Agricultura (Ministério da Agricultura/5.LF., Secrelarias
Estaduais de AgriculturallDAF/S.|.E., Prefeituras Municipais/S. .M.}

Considerando que compete aos orgdos da wvigildncia sanitaria o licenciamento e a
fiscalizagdo das atividades desenvolvidas no comercio varejista e atacadista de
alimentos;

Considerando a necessidade de nortear de maneira clara e objetiva todos os segmentos
envolvidos no comercio atacadista e varejista dos produtos de origem animal, bem comao
as autoridades sanitarias responsaveis pela fiscalizagdo e inspegaoc sanitaria nos
referidos estabelecimentos,

RESOLVE:

Art, 1% Estabelecer boas praticas de manipulagdo, ambiéncia adequada, fiscalizagao e
controle dos estabelecimentos que exergam a atividade de comércio atacadista e
varejista no segmento de agougue em todo o ternitdrio do municipio de Nova Venécia

Art. 2° Para efeilto desta Portaria sdo adotadas as seguintes definigbes:

| - Agougues. estabelecimentos de armazenamento, de beneficiamento, de
fracionamento, e/ou de venda de carne de animais de abate, sendo proibida a esses o
abate de animais. Dispdem de local especificc para manipulagio, fracionamento
(inclusive moagem), embalagem e rotulamento de cames. ja inspecionadas na origem,
para serem comercializadas no proprio estabelecimento e dispostas nas areas de venda
(expositores de autoatendimento), atendendo as legislagbes especificas de rotulagem;
podendo ainda dispor de local especifico para realizar a atividade de desossa,

Il - Local especifico: ambiente organizado, climatizado. com controle de temperatura,
com fluxo ordenado e continuo, sem cruzamentos de etapas e linhas de processo de
fracionamento dos produtos. atendendo as Boas Praticas, mantendo as condigbes de
conservagio, seguranga e rastreabilidade dos produtes manipulados, facilitando a
execugio dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP's). A separagio entre
as diferentes atividades deve estar garantida por meios fisicos.

lll - Procedimentos Operacionais Padronizados (POP): procedimento escrnto de forma
objetiva que estabelece instrugdes sequanciais para a realizagio de operagdes rotineiras
& especificas na producao, armazenamento e fransporte de alimentos.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE NOVA VENECIA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
GABINETE DO SECRETARIO

IV — Rastreabilidade (procedéncia): @ comprovagdo da origem dos alimentos devera ser
apresentada para o servigo de vigildncia sanitaria, alravés da exibicao de notas fiscais
efou oulros metodos que comprovem a sua procedéncia, no momento da inspegao no
estabelecimento.

V' - Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacao
a fim de garantir a qualidade higi&nico-sanitaria @ a conformidade dos alimentos com a
legislagao sanitaria.

VI = Manual de Boas Praticas: documentioc que descreve as operagdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisites higiénico-sanitarios dos edificios, a
manutengao e higienizagao das instalagbes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da Agua de abastecimento, o conirole integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitagao profissional, o controle da higiene e salde dos manipuladores, o mangjo de
residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

VIl = Fracionamento de alimentos: sdo as operagbes através das guais se divide um
alimento, sem modificar sua composigao original.

Vill = Benaficiamenio de carnes: processo pelo qual ocorre o corte da matéria-prima
(carne), permitindo a retirada da carne aderida aos ossos (desossa), gorduras em
excesso, sem modificar a natureza do produto,

Paragrafo unico: A competéncia de licenciamento e de fiscalizagao dos estabelecimentos
contidos no caput & dos Orgaos de Vigildncia Sanitaria ou Sernvico de Inspecao Municipal
Esladual ou Federal, de acordo com as legislagbes  perlinentes.

Art. 3° As instalagbes de manipulagdo dos Agougues deverao satisfazer as seguintes
condigtes estruturais basicas:

| — o8 pisos deverdo:

a) apresentar superficie lisa, continua, sem rachaduras, depressdes ou saliéncias;

b) ser antiderrapantes, impermeaveis, resistentes a lavagens constantes e a desinfeccio
por produles quimicos, agua quente ou dgua sob pressio e ao Irafego de equipamentos;
) serem dotados de ralos sifonados que impegam o retorno de odores e a entrada de
vetores;

Il - as paredes deverao;

a) apresentar superficie lisa, continua, sem rachaduras, depressdes ou saliéncias;

b) ser de material ndo poroso, que nao permita a aderéncia de particulas de poeira e
gondura, com barra impermeavel de altura minima de 2,00m (dois metros), lisa, continua,
resistentes a lavagens constantes e a desinfecgao por produtos gquimicos, agua quente

0Ou agua sob pressao;
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SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

GABINETE DO SECRETARIO

c) ser resistente a impactos;

d) ter cor clara, _

e) ser de facil higienizagac os angulos entre as paredes, entre as paredes e 05 pisos, e
entre as paredes e os tetos ou forros,

Il = os forros deverao ser:

a) de material nao poroso, que nao permita a aderéncia de poeira e gordura;
b} lisos, continuos, resistentes a limpeza e umidade;

c) revestidos de material impermeavel;

d) ter cor clara,

IV — as janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de forma a evitar o acimulo
de sujidades, sendo que aguelas que se comuniquem com o exterior devem ser providas
de telas milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas. As telas
devem ser removiveis para facilitar a limpeza periodica.

\ = as portas deverdo ser de material ndo absorvente e de facil limpeza.

| = o reservatorio de agua polavel devera:

a) ser instalado em local acessivel para inspecdo e higienizagao, prolegido contra
inundagdes, infiltragbes, acesso de velores, pragas e animais,

b) possuir capacidade e vazao suficientes,

c) ser construido com material resistente aos produlos e aos processos de higienizagdo,
aldxico, inodoro & impermeavel,

d) possuir superficie lisa,

&) ser mantido em boas condigbes de conservagao, sem rachaduras,

f) ser mantido bem vedado.

& 1° Devera ser instalado um lavatério para higienizagio das mios ao lado do local de
manipulagio, provido de sabdo antisséptico liquide e de tubulagbes devidamente
sifonadas que levem as aguas residuals acs condutos de escoamento.

§ 2° Nao sera permitido o uso de toalhas de tecido, sendo obrigaténio ¢ uso de toalhas
de papel ndoc reciclado.

§ 3° As toalhas de papel deverdo ser acondicionadas em porta-toalhas e, apés utilizadas,
deverio ser descartadas em recipientes com lampa acionada por pedal.

§ 4 O ambiente de manipulagdo de produtos de origem animal deve dispor de
equipamentos de fric que mantenham a temperatura maxima de 16°C, devendo ser
comprovado sempre que solicitado em fiscalizagao os processos de manutencao e troca
dos filtros dos respectivos equipamentos.
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FREFEITURA MUNICIPAL DE NOVA VEN ECIA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
GABINETE DO SECRETARIO

§ 5° E proibide o uso e permanéncia de quaisquer objetos de madeira e outros nio
inerentes as atividades no ambiente de manipulagao.

§ &° Os residuos provenientes da manipulagio devem ser armazenados em recipientes
de tampa de acionamento por pedal com capacidade adequada ao quantitativo gerado,
e a destinacae final deve seguir a legislacio pertinente.

Art. 4° Os reservatorios de agua potavel devero ser higienizados a cada 06 (seis) meses,
ou sempre que se fizer necessario. mantendo-se os registros de higienizagdo no
estabelecimento.

Arl. 3° Os estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes deverio possuir
infraestrutura, equipamentos, moveis e utensilios compativeis com as atividades
realizadas de acordo com a categoria do estabelecimento.

Art. 6° As camaras frias dos estabelecimentos previstos nesta legislacdo deverdo
apresentar temperatura conforme recomendagdes expostas na rotulagem dos produtos
armazenados, prevalecendo a lemperatura de menor valor,

§1° Os equipamentos de refrigerag3o deverao possuir termometro externo em local e
condigbes de facil visualizagao, e o estabelecimento devera manter o registro diario de
temperatura.

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

Arl. 7° Devera ser realizada a manutengdo preventiva dos equipamentos, o controle da
calibragao dos instrumentos e equipamentos de medicaoe o registro e arquivamento das
datas de manutencao.

Art. 8° Quando houver o descongelamento de produtos originalmente congelados para
serem comercializados como resfriados, o estabelecimento deve apresentar de maneira
clara e de facil entendimento para o consumidor e para fins de fiscalizagio, as
informacgtes sobre o descongelamento, o prazo de validade do produto apés o
descongelamento e a orientagao de ndo congelar o produto novamente.

§1° O procedimento ftratado no caput estd condicionado as informacgbes de
armazenamento e conservagao do produto contidas em seu rotulo ariginal.

§ 2° O descongelamento técnico dos produtos referidos no caput deve ser realizado sob
temperatura controlada.
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Art. 9° Aps estabelecimentos  ficam  proibidas a5 seguintes atividades:

| = a industrializa ¢40 de alimentos, tais como a produgdo de carnes temperadas, cames
salgadas, produgdo de embutidos e carnes empanadas, salvo sob licenca do Servico de
Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal;

I ~ o fracionamento de carnes temperadas;

Art. 10° Os estabelecimentos devem possuir sistema de rasireabilidade (procedéncia)
que possibilite a identificagdo da origem de cada produto, sendo imprescindivel manter
de forma clara, precisa e oslensiva as informagées que garantam a rastreabilidade
(procedéncia) da peca original.

Paragrafo dnico. Para os produtos dispostos nos balctes de venda deverao estar
exposias a vista do consumidor informagées minimas de rastreabilidade (denominacao
de venda do produto, identificacdo da origemiregistro de inspegao no Orgéo competente.

Art. 11 Os estabelecimentos devem providenciar e colocar em pratica os FProcedimentos
Ciperacionais Padronizados (POP), estabelecendo por escrito de forma objetiva, as
instrugdes segquenciais para a realizagdc de operacoes rolineiras € especificas na
producdo, armazenamento e transporte de alimentos. obrigatario POP de higienizagio
das instalagées, equipamentos, moveis e utensilios: higienizaclo do reservatdrio de
agua; higiene e salide dos manipuladores; calibragdo de equipamentos; controle de
temperatura; controle integrado de vetores 8 pragas urbanas e rastreabilidade
(procedéncia).

Art. 12 O rdtule do produto fracionade & embalado na auséncia do consumidar deve
possuir todas as informactes conforme eslabelecido nas legislacses vigentes, sendo
imprescindivel manter de forma clara, no minimo, as seguintes informacses:
I - nomenclatura lecnica do produto;

Il - dados do estabelecimento de origem (fornecedor: nimero do servico de inspecao,
razéo social e CNPJ da Industria de origem);

i - data da manipulagao;

IV - prazo de validade onginal e prazo de validade apos fracion amento/embalagem
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Paragrafo Unico. Quando o estabelecimento de ongem nao infarmar o prazo de validade
do produto apds aberto, sera determinada a validade de 3 (trés) dias apos a abertura da
embalagem e/ou fracionamento do produto. Mac @ permitido estipular prazo de validade
superior aquela determinada pelo fabricante originalmente.

An. 13 Os estabelecimentos deverdo manter arquivadas /n loco as notas fiscais das
matérias-primas recebidas enquante houver o produte para a venda ao consumidor, e
disponibiliza-las a fiscalizagio quando solicitado,

Art. 14 Os produtos armazenados nas camaras frias dos estabelecimentos devem ser
mantidos com o rétulo original do frigorifico que identifique a procedéncia da matéria-
prima,

Paragrafo unico. Os cortes derivados das carcacas armazenados na cadmara fria devem

possuir identificagao com as informagées minimas ocbrigatorias (nomenclatura técnica do

produto, data de fabricagéo da peca original, data de manipulagdo, data de validade da

peca original, numero do senvico de inspecao, razdo social @ CNPJ da industria de origam)
conforme estabelecido pelo procedimento operacional padronizado de rastreabilidade

{procedéncia).

Art. 15 A carme moida elaborada nos estabelecimentos deve ser somente de origem
bovina ou bubalina e devera ser comercializada no mesmo dia em que foi elaborada.

Paragrafo tnico. A temperatura de armaze namento e de exposicao para venda da carne
maida bovina elou bubalina deve ser de 0 a 4°C.

Art. 16 Os equipamentos de moagem, amaciador de cames, serra fita e outros devem
ser higienizados quando permanecerem em desuso por tempo superor a 30 minutos ou
seémpre que se fizer necessdrio, conforme procedimentos descritos no POP de
higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios e devidamente
regisirados.

Art. 17 Os fiambres & embutidos a serem fracionados devem ser conservados na
embalagem original do estabelecimento industrial produtor até o momento da
manipulagao, mantidos em dispositivos de producac de frio, conforme temperatura
estabelecida pelo fabricante

Art. 18 As operacées realizadas pelos estabelecimentos classificados nesta Portaria
devem estar especificadas em Manual de Boas Praticas. o qual deve ser previamente
aprovado pelo servigo de Vigilancia Sanitaria Municipal.
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Art. 18 E obrigatério o uso de calgados fechados, roupas brancas, limpas e conservadas,
sem prejulzo dos acessorios exigidos em atividades especificas, assim como a boa
higiene dos funciondrios e proprietarios nas dependéncias do estabelecimento.

Art. 20 Os manipuladores devem:

| - ter asseio pessoal, manter as unhas curtas, ndo utilizar adornos, tais como anéis,
brincos, dentre outros:

Il - usar cabelos presos e protegidos com touca:

Il - lavar cuidadosamente as maos antes e apos manipular os alimentos, apés qualquer
interrupgdo da atividade, apds tocar materiais contaminados e sempre que se fizer
Necessario;

IV - ndo fumar nas dependéncias do estabelecimento;

V - evitar cantar, assoviar e praticar todo tipo de conversa paralela e desnecessaria
enguanto manipulam os alimentos:

VI - proteger o rosto ao tossir ou espirrar, procedendo imediatamente a higienizacdo das
maos;

Vil - ndo comer e mascar chicletes nas areas de manipulagio dos alimentos;
Vil - evitar todo ato que possa direta ou indiretamente contaminar os alimentos;

IX — utilizar equipamentos de protecdo individual de acordo com a atividade exercida,
como botas de borracha, luvas anticorte, avental de malerial impermedvel, dculos de
protecdo e outros que se fagam necessarios,

Art. 21 Se houver a opgao pelo uso de luvas e mascaras estas deverao ser mantidas em
perfeitas condigbes de limpeza e higiene, bem como, deverio ser trocadas diariamente,
ou sempre que se fizer necessario.

§ 1" O uso das luvas nao dispensa o operario da obrigacao de lavar as mios sempre
que se fizer necessario.

§ 2° O uso de mdscara serd obrigatdrio no caso do funciondrio ser adepfo a barba efou
bigode.
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Art. 19 E obrigatério o uso de calgados fechados, roupas brancas. limpas e conservadas,
sem prejuizo dos acessorios exigidos em atividades especificas, assim como a boa
higiene dos funciondrios a proprietarios nas dependéncias do estabelecimento,

Art. 20 Os manipuladores devem:

| - ter asseio pessoal, manter as unhas curtas, ndo utilizar adernos. tais como angis,
brincos, dentre outros;

Il - usar cabelos presos e protegidos com touca:

Il - lavar cuidadosamente as maos antes & apos manipular os alimentos, apos qualguer
interrupgdo da atividade, apds tocar materiais contaminados e sempre que se fizer
necessaro;

IV - ndo fumar nas dependéncias do estabelecimento:

V - evitar cantar, assoviar @ praticar todo tipo de conversa paralela e desnecessaria
enquanto manipulam os alimentos:

VI - proteger o rosto ao tossir ou espirrar, procedende imediatamente a higienizacdo das
maos,

VIl - nao comer e mascar chicletes nas areas de manipulagdo dos alimentos;
VIl - evitar todo ato que possa direta ou indiretamente contaminar os alimentos:

IX = utilizar equipamentos de prete¢do individual de acordo com a atividade exercida,
como botas de borracha, luvas anticorte avental de material impermedvel, éculos de
protecac e outros que se facam necessarios.

Art. 21 Se houver a opgéo pelo uso de luvas e mascaras estas deverdao ser mantidas em
perfeitas condigdes de limpeza e higiene, bem como, deverao ser trocadas diariamente,
ou sempre que se fizer necessario.

§ 1° O uso das luvas ndo dispensa o operario da obrigagdo de lavar as maos sempre
que se fizer necessario.

& 2° O uso de mascara sera obrigatério no caso do funcionario ser adepto a barba e/ou
bigode.
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Art. 22 Roupas e objetos pesscais nao poderdo ser guardados nas dreas de manipulagao
de alimentos. devendo haver vestiarios e banheirgg Separados por sexp & que atendam
a quantidade de funcionarios.

§ 1° Quando o dCE550 para 3 areg de ma nipulagao for externa a dreg onde se localizam
o(s) vestiario(s), devers Ser instalado um lava botas a poria da drea de manipulagao.

§2° Os funcionarins da area de manipulagio deverap utilizar uniforme Préprio, de cor
clara, de uso restrito ao ambiente de trabalhe,

a data da py blicagio desta Portaria & qua nag atenderem integraimente a5 suas
disposicdes seraq avaliados de forma g melhor se adequar as disposicoes da legislagao
sanitaria vigente, tendo g Coordenacao de Vigilancia Sanitaria Municipal autenamia para
sugerir a melhor solugdo, objetivando minimizar os riscos a saude e preservar 3 Saude
da Populacao.

Art. 25 A Inobservincia dests Peortaria constitui infragdo de nalureza sanitria nos termos
da legislacao sa nitaria em vigor, sujeitando o infrator ao processo € penalidades previstas,
S8m prejuizo das résponsabilidades civil & Penal cablveis

At 26 Esta Fortaria  entra BM  vigor na data ge SuUa  publicacao.

GABINETE DO SECRETARID MUNICIPAL DE SAUDE, 13 de selembro de 2021,
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