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RESOLUCAO SES/MG N° 6693, DE 29 DE MARCO DE 2019

Divulga o Regulamento Técnico de Boas Praticas
para estabelecimentos que realizam comércio
varejista de carnes, no ambito do Estado de Minas

Gerais.

O SECRETARIO DE ESTADO DE SAUDE DE MINAS GERAIS, no uso das suas
atribuicdes legais, que Ihe confere o inciso 111 do §1° do art. 93 da Constituigdo Estadual, os incisos | e
I1 do art. 39 da Lei Ordinéaria n® 22.257, de 27 de julho de 2016 e considerando:

- a Lei Complementar Federal n.° 141, de 13 de janeiro de 2012, que regulamenta o 83°
do art. 198 da Constituicdo Federal para dispor sobre os valores minimos a serem aplicados
anualmente pela Unido, Estados, Distrito Federal e Municipios em acdes e servi¢os publicos de salde;
estabelece os critérios de rateio dos recursos de transferéncias para a sadde e as normas de fiscalizacao,
avaliacdo e controle das despesas com salde nas 3 (trés) esferas de governo; revoga dispositivos das
Leis nos 8.080, de 19 de setembro de 1990, e 8.689, de 27 de julho de 1993; e da outras providéncias;

- a Lei Federal n.° 8.080, de 19 de setembro de 1990, que dispde sobre as condicOes para
promocdo, protecdo e recuperacdo da salde, a organizacdo e o funcionamento dos servigcos
correspondentes;

- a Lei Federal n.° 8.142, de 28 de dezembro de 1990, que dispde sobre a participacdo da
comunidade na gestdo do Sistema Unico de Saude/SUS e sobre as transferéncias intergovernamentais
de recursos financeiros na area da salde;

- 0 Decreto Federal n.° 7.508, de 28 de junho de 2011, que regulamenta a Lei n° 8.080,
de 19 de setembro de 1990, para dispor sobre a organizacdo do SUS, o planejamento da saude, a
assisténcia a saude e a articulacdo interfederativa, e da outras providéncias;

- a Lei Estadual n.° 13.317, de 24 de setembro de 1999, que contém o Cddigo de Saude
do Estado de Minas Gerais;

- a Resolugdo SES/MG n°5.711, de 2 de maio de 2017, que regulamenta procedimentos

e documentacdo necessarios para requerimento e protocolo de concessdo/renovacdo de Licenca
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Sanitaria e padroniza procedimento de emissdo de Alvara Sanitario pela Vigilancia Sanitaria do Estado
de Minas Gerais;

- a Resolucdo SES/MG n° 6.362, de 8 de agosto de 2018, que estabelece procedimentos
para o licenciamento sanitario do microempreendedor individual, do empreendimento familiar rural e
do empreendimento econdmico solidario, que exercem atividades de baixo risco sanitario na area de
Alimentos;

- a Resolucdo SES/MG n° 6.458, de 5 de novembro de 2018, que divulga o
Regulamento Técnico que estabelece os requisitos minimos de Boas Préticas de armazenamento,
distribuicdo e transporte de alimentos, incluindo as bebidas e agua para consumo humano, embalagens
destinadas a entrar em contato direto com alimento, matérias-primas alimentares, aditivos alimentares
e coadjuvantes de tecnologia, no ambito do Estado de Minas Gerais;

- a Resolugdo SES/MG n° 6.460, de 6 de novembro de 2018, que adota a Classificagéo
Nacional de Atividades Econdmicas — CNAE — para as atividades econémicas sujeitas ao controle
sanitario, estabelece sua classificacdo de risco para fins de licenciamento sanitario e dispde sobre a
responsabilidade de licenciamento sanitario do Estado e dos Municipios no ambito do estado de Minas
Gerais; e

- a Resolugdo CESMG n.° 016, de 12 de dezembro de 2016, que aprova o Plano
Estadual de Saude de Minas Gerais para o quadriénio 2016-2019;

RESOLVE:

Art. 1° — Divulgar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para estabelecimentos que
realizam comércio varejista de carnes, no ambito do Estado de Minas Gerais, nos termos do Anexo

Unico desta Resolucao.

Art. 2° — Os estabelecimentos terdo o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da
data de publicacdo desta Resolucdo, para promoverem as adequagdes necessarias ao cumprimento das

disposicdes do Regulamento Técnico.
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Art. 3° — A inobservancia ou desobediéncia ao disposto no Regulamento Técnico
configura infracdo de natureza sanitaria, na forma do Codigo de Salde do Estado de Minas Gerais,

sujeitando-se o infrator as penalidades nela previstas.

Art. 4° — Esta Resolucéo entra em vigor na data de sua publicacédo
Belo Horizonte, 29 de margo de 2019.

CARLOS EDUARDO AMARAL PEREIRA DA SILVA

Secretéario de Estado de Saude



SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE DE MINAS GERAIS

ANEXO UNICO DA RESOLUCAO SES/IMG N°. 6693 ,DE 29 DE MARCO DE
2019

REGULAMENTO TECNICO

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Secéo |
Objetivo

Art. 1° — Este Regulamento Técnico objetiva estabelecer requisitos minimos e diretrizes
gerais de Boas Praticas para estabelecimentos que realizam comércio varejista de carnes, no &mbito do

Estado de Minas Gerais.

Secéo 11
Abrangéncia

Art. 2° — Este Regulamento Técnico se aplica aos estabelecimentos que realizam

comércio varejista de carnes, no &mbito do Estado de Minas Gerais.

Secéo 111

Definicoes

Art. 3° — Para os efeitos deste Regulamento serdo adotadas as seguintes definicoes:
| — alvaré sanitario: documento expedido por intermédio de ato administrativo privativo
do 6rgdo sanitario competente, contendo permissdo para o funcionamento dos estabelecimentos

sujeitos ao controle sanitario;
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Il — animais de abate: mamiferos (bovideos, equideos, suideos, ovinos, caprinos e
coelhos), aves domésticas e animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob
inspecdo dos orgdos oficiais da agricultura;

Il — animais sinantropicos: aqueles que se adaptaram a viver junto ao homem, a
despeito da vontade deste. Diferem dos animais domésticos, 0s quais 0 homem cria e cuida com as
finalidades de companhia, producdo de alimentos ou transporte. Dentre 0s animais sinantropicos,
alguns gue podem transmitir doencas, causar agravos a saude do homem ou de outros animais, sao
exemplos a abelha, aranha, barata, carrapato, escorpido, formiga, lacraia ou centopeia, morcego,
mosca, mosquito, pombo, pulga, rato, taturana e vespa,;

IV — autosservigo: secdo dentro de um estabelecimento de produtos de origem animal,
comercializados em bandejas devidamente identificadas exposta em gondolas, de modo que o préprio
consumidor tenha acesso, geralmente escolhendo e transportando a um terminal para pagamento;

V — 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 legislacdo sanitéria;

VI — carcagas: massas musculares e 0ssos do animal abatido, tecnicamente preparado,
desprovido de cabeca, 6rgdos e visceras toracicas e abdominais, respeitadas as particularidades de cada
espécie. A carcaca dividida ao longo da coluna vertebral d& as meias carcacas;

VII — carnes: massas musculares e demais tecidos que as acompanham, incluida ou néo
a base dssea correspondente, procedentes das diferentes espécies animais, julgadas aptas para o
consumo pela inspe¢do dos Grgaos oficiais da agricultura;

VIII — carnes de salga: produto carneo obtido com adicédo de sal e submetido a processo
de dessecacdo;

IX — comércio varejista de carnes: atividade de exposi¢cdo a venda de carnes e produtos
carneos realizada em acougues, casas de carnes e outros estabelecimentos que realizam o
armazenamento, beneficiamento, fracionamento, desossa, manipulacgdo, transformacdo artesanal, e/ou
venda de carne de animais de abate, sendo proibida a esses qualquer atividade industrial ou o abate de

animais;
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X — 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 outras substancias com finalidades diferentes;
X1 — 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;
XIl — consumidor: pessoas fisicas ou juridicas que adquirem ou consomem alimentos
como destinatario final,
X1 — contaminante(s): substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,

estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a satde humana ou que possam comprometer a

sua integridade.
XIV — contaminagdo cruzada: transferéncia de microrganismos de uma &rea ou produto

para areas ou produtos anteriormente ndo contaminados, direta ou indiretamente, por meio de

superficies de contato, méos, utensilios, equipamentos, entre outros;
XV — Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora acdes

preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou a proliferacdo de

vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento;
XVI — equipamentos de refrigeracdo: equipamentos destinados a manter os alimentos,

resfriados ou congelados, nas temperaturas adequadas;
XVII — fracionamento de alimento: operacdo pela qual o alimento € dividido e

acondicionado em embalagens menores, para atender a sua distribuicdo, comercializacdo e

disponibilizacdo ao consumidor;
XVIII — fracionamento de carcacga: corte das meias carcagas em quartos anteriores ou

dianteiros e posteriores ou traseiros;
XIX — higienizagéo: operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccéo.
XX — limpeza: etapa da operacdo de higienizacdo que consiste na remogdo de

substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades;
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XXI — desinfeccdo: etapa da operacdo de higienizacdo que consiste na reducdo, por
método fisico e/ou agente quimico, do nimero de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento;

XXII — ingrediente: toda substancia que se emprega na fabricacdo ou preparo de
alimentos presente no produto final em sua forma original ou modificada;

XXII — material sanitario: material inerte que ndo favorece a migracdo de elementos
para os alimentos, atoxico, liso, impermeavel, lavavel, de facil higienizacdo, resistente ao ataque de
substancias corrosivas e a acdo mecanica;

XXIV — manipulador: qualquer pessoa que entra em contato direto ou indireto com o
alimento;

XXV — manipulacdo: operacdes efetuadas sobre as carcacas, meias carcacas, quartos
e/lou carnes para obtencdo e entrega ao consumo do produto acabado, envolvendo as etapas de
preparacdo, embalagem, armazenamento, distribui¢do, exposicao a venda, entre outras;

XXVI — Manual de Boas Préticas: documento que descreve as operacOes realizadas pela
pessoa fisica ou juridica e que inclui, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencédo
da higienizacdo das instalacGes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da adgua
para consumo humano, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e salde
dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final;

XXVII — miudos: 6rgdos e partes de animais de abate julgados aptos para 0 consumo
humano pela inspecao dos 6rgéos oficiais da agricultura;

XXV — produtos industrializados: todo alimento derivado de matéria-prima alimentar
ou de alimento in natura, ou ndo, e de outras substancias permitidas, obtido por processo tecnolégico
adequado;

XXIX — Procedimentos Operacionais Padronizados (POP): procedimento escrito de
forma objetiva que estabelece instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e
especificas na produgdo, armazenamento e transporte de alimentos;

XXX — rastreabilidade (procedéncia): a comprovacao da origem das carnes que devera
ser apresentada para o servico de vigilancia sanitaria, mediante a exibi¢do de notas fiscais e/ou outros

meios que comprovem a sua procedéncia, no momento da inspecédo no estabelecimento;
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XXXI — residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de manipulacdo e das
demais areas do estabelecimento;

XXXII — residuos sélidos organicos reaproveitaveis: 0ssos, sebos, outras partes
condenadas pela inspecdo sanitaria e demais residuos provenientes da desossa e manipulagdo que
podem se tornar novamente uma matéria prima, Uteis na industria de alimento para animais, industria
de ragdes e fertilizantes;

XXX — responsavel técnico: profissional capacitado, responsavel pela qualidade e
seguranga do produto perante os 6rgaos de vigilancia em salde;

XXXIV — saneantes: substancias ou preparacdes destinadas a limpeza e desinfeccdo e
no tratamento de &gua, compreendendo, entre outros, os detergentes e seus congéneres, alvejantes,
desinfetantes, dgua sanitaria; e

XXXV - transformacéo artesanal de carnes: processo de preparacdo, transformacéo e
adicdo de condimentos e especiarias em carnes in natura resfriada, permitido o uso de corantes
naturais, cuja utilizacdo seja autorizada em Regulamentos Técnicos especificos, qualquer que seja sua
classe funcional, e qualquer outra substancia que vise prolongar sua validade, com atencdo direta e
especifica dos responsaveis pela manipulacdo. O produto final poderd ser carne preparada,
transformada e/ou temperada.

CAPITULO 1
DAS CONDICOES DE FUNCIONAMENTO
Secéo |

Das condicdes 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 sanitario,
conforme determina a Lei 13.317, de 24 de setembro de 1999.

Paragrafo Unico — A comercializagdo de outros géneros alimenticios e outros produtos

somente serd permitida se atendidas as condi¢fes de licenciamento e funcionamento definidas na
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legislacdo sanitaria, sendo que a atividade de comercializacdo devera ser descrita no alvara sanitario,

conforme o Cadastro Nacional de Atividades Econémicas (CNAE).

Art. 5° — Aos estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes é permitido
o fracionamento das carcacas, a desossa, manipulagéo, transformacao artesanal, e/ou comercializacéo
de carne de animais de abate ja inspecionada pelos 6rgéos oficiais da agricultura.
Paragrafo Unico — Sdo 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 este Regulamento serdo classificados por

categoria, de acordo com as atividades realizadas:
desossam, manipulam, transformam

I — Categoria A: fracionam carcagas,
artesanalmente e comercializam no balc&o frigorifico ou pelo sistema de autosservico;
Il — Categoria B: fracionam carcacas, desossam, manipulam e comercializam no balcédo

frigorifico, ndo podendo haver transformacéo artesanal; e
Il — Categoria C: manipulam e comercializam no balc&o frigorifico, ndo podendo haver

fracionamento de carcacas, desossa e transformacéo artesanal.
Paragrafo unico — A classificacdo dos estabelecimentos também deverd constar no

Alvara Sanitério.
Art. 7° — Os estabelecimentos de cada categoria deverdo possuir infraestrutura,

equipamentos, moveis e utensilios compativeis com as atividades realizadas e o volume diario de

producao.
Art. 8° — As carcacas, as carnes e 0s produtos da transformacao artesanal destinados a

comercializacdo deverdo permanecer sob refrigeracéo.
81° — Os equipamentos de refrigeracdo deverdo manter os produtos nas temperaturas

adequadas, possuindo termdmetro externo em local e condic6es de facil visualizacéo.
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82° — Produtos refrigerados expostos no balcdo frigorifico e no momento do

recebimento deverdo ser mantidos a temperatura de até 7°C.
83° — Produtos refrigerados armazenados em cémara fria deverdo ser mantidos a

temperatura de até 4°C.
84° — Produtos congelados e produtos rotulados deverdo ser armazenados observando a

temperatura descrita na rotulagem.
85° — As carnes de salga ndo necessitam permanecer sob refrigeracdo, devendo ser

expostas ao consumo em local protegido de contaminacéo.

Art. 9° — Deverd ser realizada a manutencdo preventiva dos equipamentos, o controle da

calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medicdo e o registro e arquivamento das datas da

manutencao.
Art. 10 — Somente sera tolerada a permanéncia de carnes in natura fora de refrigeracdo

durante o tempo estritamente necessario ao recebimento, devendo ser colocadas imediatamente nos

equipamentos de refrigeracao.

Art. 11 — Os estabelecimentos que fracionam as carcacas e realizam a desossa,

classificados nas categorias A ou B, deverdo possuir area especifica para estes procedimentos e
equipamentos adequados para evitar a contaminacao das carnes.

Art. 12 — Todas as categorias de estabelecimentos que realizam o comércio varejista de

carnes deverdo moer as carnes somente na presenca do consumidor, observados os requisitos de boas
praticas, mantendo as condi¢fes de conservacdo, seguranga e rastreabilidade dos produtos

manipulados.
Paragrafo Gnico — As demais atividades de manipulacdo nos estabelecimentos

classificados nas categorias B e C também devem ser realizadas na presenca do consumidor, sob as

condicdes previstas no caput deste artigo.
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Art. 13 — O produto industrializado, devidamente inspecionado na origem pelos 6rgaos
oficiais da agricultura, cujo fracionamento seja permitido pelo fabricante, devera respeitar as condi¢fes
de conservacdo e validade descritas na rotulagem e, apds a abertura e fracionamento, ser

acondicionado em recipiente adequado para exposi¢do e venda a granel.

Art. 14 — O produto fracionado devera ser identificado com a etiqueta de rotulagem
contendo, minimamente, nome do produto, marca, lote e validade, arquivando-se original ou copia da

nota fiscal que permita seu rastreamento.

Art. 15 — O produto industrializado, devidamente inspecionado na origem pelos 6rgaos
oficiais da agricultura destinado a comercializacdo na embalagem original do estabelecimento
industrial produtor, devera ser mantido em equipamento de refrigeracdo, observando sempre a faixa de
temperatura constante na rotulagem, isolado das carnes in natura, sendo proibida a abertura das

embalagens e o fracionamento para a venda.

Art. 16 — Os estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes deverao ter
um responsavel técnico ou seu substituto devidamente capacitados.

Paragrafo Unico — A capacitacdo de que trata o caput deste artigo devera ser especifica
na area de manipulacdo de alimentos ou curso especifico na area de manipulacdo de carnes, devendo
ser ministrado por profissional de nivel superior na area de salde, contemplando os seguintes topicos:

| — contaminantes alimentares;

Il — doengas transmitidas por alimentos, incluindo microbiologia da carne;

Il — manipulag&o higiénica dos alimentos;

IV — Boas Praticas; e

V — embalagem e rotulagem.

Art. 17 — O responsavel técnico deverd apresentar certificados comprobatdrios da

capacitacdo a autoridade sanitaria quando solicitado.
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Secéo Il

Da infraestrutura fisica

Art. 18 — Os estabelecimentos deverdo estar situados em areas isentas de substancias

potencialmente tdxicas e de outros contaminantes.

Art. 19 — Devera haver, no minimo, uma porta abrindo diretamente para o logradouro
publico ou ampla area, assegurando boa ventilagdo, com acesso livre independente e sem comunicagdo

direta com dependéncias residenciais.

Art. 20 — As areas externas deverao ser revestidas com piso resistente, lavavel e que ndo

permita acimulo de liquidos e residuos.

Art. 21 — E vedada a utilizacio dos estabelecimentos que realizam o comércio varejista

de carnes como moradia, dormitério e para outras finalidades alheias a atividade-fim.

Art. 22 — Os estabelecimentos deverdo ter area compativel com as atividades
desenvolvidas, considerando-se a classificacdo, volume de producdo, as caracteristicas dos produtos e

0s sistemas de distribuicédo e venda.

Art. 23 — As edificagOes, instalacdes e dependéncias deverdo ser mantidas limpas,
organizadas, em boas condi¢cdes de conservacdo, 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 obrigatdria a existéncia de reservatorio de 4gua potavel, que devera:
I — ser instalado em local acessivel para inspecdo e higienizacdo, protegido contra
inundacdes, infiltracbes, acesso de vetores, pragas e animais;

I1 — possuir capacidade e vazdo suficientes;
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Il — ser construido com material resistente aos produtos e aos processos de
higienizacéo, atoxico, inodoro e impermeavel,

IV — possuir superficie lisa;

V — ser mantido em boas condicdes de conservagao, sem rachaduras;

VI — ser mantido bem vedado; e

VII — possuir extravasador na sua parte superior.

Art. 25 — Os pisos dos estabelecimentos deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:

| — apresentar superficie lisa, continua, lavavel, resistente, sem rachaduras, depressdes
ou saliéncias;

Il — ser antiderrapantes, impermeaveis, resistentes a lavagens constantes e a desinfec¢do
por produtos quimicos, agua quente ou agua sob presséo e ao trafego de equipamentos;

Il — possuir declividade de, no minimo, 1,5% (um e meio por cento), ser dotados de
ralos para escoamento de aguas de limpeza e em numero suficiente; e

IV — ter cor clara.

Art. 26 — Os ralos deverdo ser ligados a rede de esgoto, proibida sua instalacdo no

interior das camaras frias.

Art. 27 — Os ralos dever&o ser sifonados e as grelhas possuir dispositivos que permitam

seu fechamento.

Art. 28 — As paredes e divisorias deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:

| — apresentar superficie lisa, continua, sem rachaduras, depressdes ou saliéncias;

Il — ser revestidas, até o teto, de material liso, lavavel, resistente, impermeavel, néo
corrosivel, resistente a lavagens constantes e a desinfec¢do por produtos quimicos, agua quente ou
agua sob pressao;

Il —ter cor clara; e
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IV — ser de facil higienizacéo, incluindo os angulos entre as paredes, entre as paredes e

0S pisos e entre as paredes e 0s tetos ou forros.

Art. 29 — Os tetos deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:

| — apresentar-se integros e ser constituidos de material ndo poroso, que ndo permita a

aderéncia de poeira e gordura;

Il — ser continuos, lavaveis, resistentes a limpeza e umidade;
I11 — ser revestidos de material impermeavel; e
IV — ter cor clara.

Art. 30 — E proibido o uso de forro de madeira.

Art. 31 — Os véos de telhado e as aberturas para ventilagdo, exaustdo e entrada de luz

deverdo possuir mecanismos de protecdo contra a entrada de animais sinantropicos e sujidades.

Art. 32 — As janelas deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:
| — ser construidas de material liso, ndo absorvente, de facil limpeza;
I — ser ajustadas aos batentes e sem falhas de revestimento;

Il — estar providas de telas milimétricas de 2mm, bem ajustadas e confeccionadas em

material lavavel; e

IV — estar em bom estado de conservacgéo.

Art. 33 — As portas deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:

| — ser de material liso, ndo absorvente e de facil limpeza;

Il — ser ajustadas aos batentes e sem falhas de revestimento;

Il — possuir mecanismos que permitam o fechamento automatico; e

IV — apresentar barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais.
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Art. 34 — E vedada a instalacdo de caixas de gorduras e de passagem no interior das

areas de manipulacéo e transformacéo de alimentos.

Art. 35 — Os estabelecimentos deverdo possuir local separado destinado ao
armazenamento dos produtos e utensilios utilizados na higienizacéo das areas, equipamentos, moveis e
utensilios, com acesso restrito, organizados de forma que nao ocorra a contaminacao cruzada entre 0s

utensilios.

Art. 36 — Os estabelecimentos deverdo possuir area de lavagem de utensilios com cuba

compativel com o tamanho dos utensilios utilizados.

Art. 37 — Os refeitdrios, vestiarios, sanitarios e outras dependéncias deverdo estar
completamente separados e sem acesso direto e comunicacdo com as areas de manipulacdo de

alimentos.

Art. 38 — Para os estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes com 10
(dez) funcionarios ou mais é obrigatoria a existéncia de vestiarios especificos para cada sexo, com
armarios individuais ou outros sistemas para guarda de roupas e pertences pessoais organizados de
forma a prevenir a contaminacdo dos uniformes e dispostos de modo a permitir a higienizacdo do
ambiente.

Paragrafo Unico — Para os estabelecimentos comerciais com até 9 (nove) funcionarios
0s armarios de que tratam o caput deste artigo poderdo se localizar nas instalacbes sanitarias,

observados os critérios de organizagdo e higienizacéo.

Art. 39 — As instalacfes sanitarias deverdo possuir piso e paredes adequados e em
satisfatorio estado de conservagdo e ser mantidas organizadas, vedado o vaso sanitario do tipo privada

turca ou similar.
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Art. 40 — As instalagbes deverdo possuir 0s seguintes requisitos integros e em bom
estado de conservacao:

| — descarga em bom estado de conservacdo e funcionamento;

I — vaso sanitério sifonado com assento e tampa;

Il — mictdrios, se houver, com descarga, preferencialmente automatica;

IV — 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, sabonete liquido neutro e inodoro e produto antisséptico ou
sabonete liquido antisséptico inodoro e toalha de papel descartavel ndo reciclada para a higienizacao
das méos;

VIl —iluminacéo e ventilacdo adequadas; e

V11 — portas dotadas de fechamento automatico.

Art. 41 — Devera ser instalado um lavatério exclusivo para higienizacdo das maos nas
areas de fracionamento de carcacas, desossa, manipulacdo e transformacdo 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 higienizacdo das maos, recipientes coletores de lixo
providos de saco plastico com tampa, com acionamento sem contato manual, e tubulacbes

devidamente sifonadas que levem as aguas residuais aos condutos de escoamento.

Art. 42 — As areas de fracionamento de carcaca, desossa e transformacéo artesanal de
carnes deverdo possuir sistema de climatizagéo.

Paragrafo Unico — O sistema de climatizacdo devera dispor de equipamentos de frio que
mantenham o ambiente com temperatura maxima de 12°C (doze graus centigrados), devendo ser
comprovados, quando solicitado em fiscalizagdo, os processos de manutencdo e troca de filtros dos

respectivos equipamentos.
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Art. 43 — 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 protecao contra quebras e em bom estado de conservacao.

Art. 44 — Os residuos e os residuos solidos organicos reaproveitaveis deverdo ser
armazenados em locais especificos e que ndo oferecam risco de contaminacgdo aos alimentos.
Paragrafo Unico — Os residuos devem ser armazenados em local distinto daquele

destinado aos residuos solidos organicos reaproveitaveis.

Secao 111

Dos equipamentos, méveis e utensilios

Art. 45 — Os equipamentos dos estabelecimentos de que trata este Regulamento deverao
apresentar dimensGes compativeis com as instalagdes, com o volume diario de producéo e ser de uso
exclusivo para cada area, em bom estado de conservacdo, sem sinais de avarias ou oxidacdo, com

manutencdo e higienizacdo frequentes e comprovadas por planilhas de controle.

Art. 46 — Os moveis e utensilios utilizados deverdo ser fabricados com material
sanitario e mantidos organizados, limpos, bem conservados, sem incrustacGes, oxidacdo, furos,

amassamentos ou outras falhas nos revestimentos.

Art. 47 — As lixeiras localizadas nas areas internas deverdo ser identificadas, ter
dimensbes 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. 48 — As camaras frias, quando instaladas, deverao possuir:

| — antecamara, porta de impacto ou outro sistema que permita a protecao térmica;
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Il — revestimento com material de facil limpeza, impermeavel, liso e resistente e

mantido livre de oxidacdo;
I11 — prateleiras confeccionadas com material sanitario;

IV — estrados de material sanitario, em bom estado de conservacdo e limpeza, sem

infestacdes e sem sinais de umidade ou mofo;
V — porta com sistema de vedacdo que permita a manutencdo da temperatura interna;

VI — dispositivo de seguranca que permita abertura da porta pelo lado interno;
VIl — termometro localizado no lado externo que permita a verificacdo de temperatura

interna;
VIII — sensor de temperatura do ar interno instalado no local mais quente da camara

determinado por estudo de distribuicdo de temperatura ou por calculo de projeto do fabricante; e
IX — interruptor localizado na parte externa, com ldmpada piloto indicadora de

ligado/desligado.

Art. 49 — E vedada a instalacéo de ralos e grelhas no interior das camaras frias.

Art. 50 — Os estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes também

deverdo possuir:
I — ganchos de material sanitario, in6cuo e intacto para sustentar a carne, quando

utilizados na desossa e no acondicionamento em geladeiras ou balcdes frigorificos;
Il — balcdes frigorificos providos de portas apropriadas, mantidas obrigatoriamente

destinadas,

fechadas;
camaras frias de funcionamento e controle automaticos,

" -
exclusivamente, a conservacdo de carnes e miudos, com capacidade proporcional ao volume

conservado; e
IV — tampos de bancadas de manipulagdo impermeaveis, revestidos com material

sanitario.



SV g SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE DE MINAS GERAIS

Art. 51 — Os equipamentos de refrigeracdo deverdo ser organizados e regulados de

forma a garantir que sejam atingidas as temperaturas indicadas para cada categoria de alimento.

Art. 52 — A organizacdo dos alimentos nos equipamentos de refrigeracdo devera
respeitar as boas praticas de armazenamento, favorecendo a circulagdo do ar frio e manutencéo das

temperaturas adequadas das pecas estocadas.

Art. 53 — Os recipientes para residuos solidos organicos reaproveitaveis deverdo ser de
material ndo absorvente e resistente, que facilite a limpeza e eliminacdo do contelido e suas estruturas

e vedacdes terdo que garantir a ndo ocorréncia de perdas e de emanacoes.

Art. 54 — Os equipamentos e utensilios empregados para residuos solidos organicos
reaproveitaveis devem ser marcados com a indicacdo do seu uso e ndo poderdo ser utilizados para

produtos comestiveis.

Secéo IV
Da higienizagéo

Art. 55 — Os procedimentos de higienizacdo deverdo garantir a ndo contaminacdo dos

alimentos por meio da utilizacdo de procedimentos, equipamentos, utensilios e produtos adequados.

Art. 56 — A limpeza para remocdo de sujidades ou residuos de alimentos devera ser feita

de forma a evitar a contaminag&o cruzada, preferencialmente apds o término de toda operacéo.

Art. 57 — 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 higienizacdo adequada pelo menos uma vez ao dia.
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Art. 58 — Terminada a jornada diaria de trabalho, devera ser imediatamente iniciada a

higienizacdo do piso e dos moveis e equipamentos utilizados e toda a 4gua oriunda da higienizacéo
devera ser eliminada na rede de esgoto, proibido seu escoamento para galerias pluviais, via publica ou

vizinhanga.
Art. 59 — E proibida a utilizacdo de panos ndo descartaveis nos procedimentos de

higienizacdo de utensilios, equipamentos e outras superficies que entrem em contato direto com

alimentos, sendo que o uso de panos descartaveis ndo devera acarretar risco de contaminacdo cruzada.
81° — Os utensilios e panos de limpeza utilizados nas areas de armazenamento de

residuos e nos sanitarios deverao ser especificos para cada area, vedada sua utilizacdo em outras areas.
82° — Os panos limpeza deverdo ser lavados em tanques exclusivos para este fim.

Art. 60 — O lixo retirado da unidade devera ser acondicionado em local fechado e
isolado da area de manipulacdo em sacos resistentes, bem amarrados, que ndo permitam o
extravasamento do seu conteudo até o momento de recolhimento para destinacdo final, de forma a

evitar focos de contaminacdo e atracao de vetores e pragas.

Art. 61 — A higienizacdo das lixeiras ndo devera ocorrer nas areas de manipulacdo e

transformacéo de carnes e ndo deve ser realizada no mesmo local onde é realizada a higienizacéo das

lixeiras dos sanitarios e area externas.

Art. 62 — A lavagem das instalacdes ndo podera ser realizada durante a manipulacdo das

carnes.
Art. 63 — A periodicidade e os métodos de higienizacdo das camaras frias deverdo ser

compativeis com o0s processos de manipulacdo e com as propriedades das carnes, superficies e

produtos utilizados, com o registro dos procedimentos em planilhas.



Art. 64 — Os produtos destinados a higienizacdo das instalagdes, equipamentos, moveis
e utensilios deverdo estar regularizados na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA — e
ser utilizados apenas para as finalidades indicadas pelos fabricantes, dentro do prazo de validade,

observadas as instru¢ées de modo de uso.

Art. 65 — Os produtos de uso profissional deverdo ser acompanhados de fichas técnicas

e dados de seguranca.

Art. 66 — Os produtos deverdo ser devidamente identificados e armazenados em local

separado destinado para este fim.

Secéo V
Das boas préticas

Art. 67 — Os manipuladores deverao ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
de cor clara, conservados, limpos, fechados, completos, apropriados para a atividade, sem bolsos

acima da cintura e calcados totalmente fechados e antiderrapantes.

Art. 68 — Os uniformes deverdo ser trocados, no minimo, diariamente e usados

exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento.

Art. 69 — As roupas e 0s objetos pessoais deverdo ser guardados em local especifico e

reservado para esse fim.

Art. 70 — E vedado o uso de aventais diretamente sobre o corpo.

Art. 71 — Deverdo ser instalados porta aventais proximos as entradas das areas de

fracionamento, manipulacgéo e transformacao artesanal.
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Art. 72 — E proibida a deposicdo de aventais e Equipamentos de Protecdo Individual
(EPI) sobre mesas, equipamentos e outros, bem como a circulacdo dos funcionarios portando aventais

em sanitarios, ou fora das areas.

Art. 73 — O funcionéario devera higienizar as maos apos:

| — chegar ao trabalho;

Il — utilizar os sanitarios ou vestiarios;

Il — interromper ou trocar de atividade;

IV — tossir, espirrar, assoar 0 nariz, secar o suor, tocar no corpo ou cabelo;

V — usar utensilios e materiais de limpeza em geral;

VI — manipular lixo e outros residuos;

VIl — tocar em sacarias, caixas, garrafas, maganetas, sapatos ou outros objetos estranhos
a atividade; e

VIII — pegar em dinheiro.

Art. 74 — E de responsabilidade da empresa o fornecimento dos uniformes e do EPI, os
quais deverdo estar limpos, em bom estado de conservacdo, disponiveis para os funcionarios e

guardados em local organizado e de facil acesso.

Art. 75 — As luvas de malha de aco deverdo ser utilizadas de forma a evitar a

contaminag&o cruzada.
Art. 76 — Os funcionarios deverdo ser orientados sobre a correta lavagem dos uniformes.

Art. 77 — 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 justifiguem a nova realizacdo antes do periodo definido, mantendo copias de tais exames
e Atestados de Saude Ocupacional — ASO’S, inclusive das medidas adotadas em casos de nao

conformidades, para consulta pela autoridade sanitéria.
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Art. 78 — As carnes deverdo ser inspecionadas no momento da recepc¢do considerando-

se os critérios previamente definido pelo estabelecimento.

Art. 79 — As carnes deverdo ser transportadas em veiculos que atendam a legislagéo

vigente.

Art. 80 — A temperatura das carnes no momento da recepcao devera ser de até 7°C,
sendo necessario o controle e registro.

81° — Para produtos congelados deverdo, ainda, ser observados indicios de
descongelamento e recongelamento, ocorrendo estas situacdes os produtos ndo deverdo ser utilizados
para consumo humano.

§2° — Sdo indicios de descongelamento e recongelamento: amolecimento e deformacdes
nos produtos, embalagens molhadas ou deformadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos ou

cristais de gelo.

Art. 81 — O alimento que ndo atender aos critérios e pardmetros de qualidade e
seguranga previstos neste Regulamento e nos demais atos normativos que regulamentam a matéria, ndo
devera ser recebido no estabelecimento.

Paragrafo Unico — O alimento que for recebido nas condi¢bes mencionadas no caput

deste artigo devera ser armazenado em local separado para posterior devolucéo.

Art. 82 — As carnes, equipamentos e embalagens ndo deverdo ser dispostos diretamente

sobre o piso.

Art. 83 — 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

normatizacgdes pertinentes.
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Art. 84 — As carnes de especies diferentes ou produtos diferentes expostos nos balcGes
frigorificos deverdo permanecer separadas em recipientes adequados, respeitando as linhas de carga

méaxima indicada nos equipamentos, de forma a evitar a contaminacao cruzada.
Art. 85 — As carnes e carcacgas estocadas em camaras frias deverdo ser armazenadas

distantes das paredes e de forma a garantir a circulacdo do ar frio.
Paragrafo Gnico — As carnes e carcacgas de que trata o caput deste artigo ndo deverdo

estar dispostas sob o0s evaporadores.

Art. 86 — Os produtos acondicionados em caixas de papeldo deverdo ser armazenados

em equipamento de refrigeracéo exclusivo.
Paragrafo Unico — 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.

Secéo VI
Da documentacéo

Art. 87 — Os estabelecimentos de comércio varejista de carnes deverdo possuir 0s

seguintes documentos:

| — Alvara Sanitario;
Il — comprovante de capacitacdo de funcionarios contemplando contetdo programatico,

carga horéria e registro nominal de participacdo de funcionarios;
Il — Manual de Boas Préticas individual e especifico para a empresa, obedecendo aos

critérios e parametros deste Regulamento e de outras normas especificas, quando couber;
IV — cadastro de fornecedores;

V — notas fiscais de todos os produtos adquiridos pelo estabelecimento;
VI — fichas técnicas do produto carneo transformado, contemplando a composi¢éo do

produto acabado;
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VII — planilhas de controle de temperatura dos equipamentos de conservacdo das carnes

in natura e transformadas;
VIII — comprovantes de calibracdo de equipamentos e instrumentos de medicéo;

IX — comprovantes de manutencao 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;
XI — comprovantes de limpeza, manutencdo e troca de filtros dos componentes dos

equipamentos de climatizag&o;
XI1 — fichas técnicas dos produtos de higienizacdo de uso profissional;
XI1I — contrato com empresa coletora de residuos sélidos organicos reaproveitaveis;
XIV — comprovante de higienizacdo semestral do reservatorio de agua;
XV — comprovante de regularizagdo das solugdes alternativas e dos veiculos

transportadores de agua junto aos 6rgaos de vigilancia em salde;
XVI — comprovante de tratamento e controle da potabilidade da agua de solucgdo

alternativa por meio de laudos de analises laboratoriais, semestral e realizado por laboratorio regular

junto ao servico de vigilancia sanitaria;

XVII — laudos de analises laboratoriais que comprovem a potabilidade da &gua de
solucdo alternativa transportada por veiculos;

XVIII — planilhas de controle do cloro residual livre de cada carga de dgua de solucéo

alternativa transportada por veiculos;
XIX — comprovante de regularizacdo de empresa especializada que realiza o controle

quimico de pragas junto aos 6rgaos competentes;
XX — relatério elaborado pela empresa controladora de pragas indicando as medidas

preventivas necessarias para o controle da infestacdo considerando — se as caracteristicas das

instalacdes e das atividades desenvolvidas pela empresa contratante;
XXI — comprovante de execucdo do servico emitido pela empresa controladora de

pragas, contendo as seguintes informacgoes:
a) identificacdo da contratante:

1 —razdo social e;



2 — endereco completo;

b) identificacdo da empresa especializada prestadora do servi¢o com:

1 — razdo social;

2 —nome fantasia, quando houver;

3 — ntimero de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica;

4 — endereco completo;

5 —telefone; e

6 — nimeros das licencas sanitaria e ambiental com seus respectivos prazos de validade;

c) descrigdo dos servicos executados, incluido a indicacdo das pragas e vetores alvo, 0
mapeamento das iscas e armadilhas, caso as mesmas sejam utilizadas;

d) nome dos saneantes desinfetantes utilizados com a indicacéo do ingrediente ativo e
da formulacdo, das quantidades e das concentra¢des aplicadas, além dos nimeros dos registros desses
produtos na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA,;

e) indicacdo dos procedimentos que devem ser adotados antes e depois da aplicacdo de
saneantes desinfetantes visando a prevencdo da contaminacdo dos alimentos, equipamentos e
utensilios, e da intoxicacdo de funcionarios e usuarios;

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

1 — grupo quimico;

2 — ingrediente ativo;

3 — formulacgéo;

4 — acdo toxica;

5 — antidoto e;

6 — tratamento adequado;

g) numero do telefone de centro de informacao toxicologica localizado no Municipio.

Art. 88 — Os estabelecimentos deverdo possuir Procedimentos Operacionais
Padronizados — POP — para:
| — higienizacdo das instalagdes, equipamentos, madveis e utensilios;

I1 — controle da potabilidade da agua e higienizagdo do reservatorio de agua;
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I11 — capacitacéo, higiene e saide dos manipuladores;

IV — manejo dos residuos;

V — controle integrado de vetores e pragas urbanas;

VI — recebimento das carnes; e

VIl — controle de qualidade e rastreabilidade das carnes transformadas artesanalmente
para estabelecimentos da Categoria A.

81° — Os POP de que trata o inciso | deverdo conter informagdes sobre a natureza da
superficie a ser higienizada, método de higienizacdo, principio ativo do produto utilizado e sua
concentracdo, tempo de contato dos agentes quimicos ou fisicos utilizados na operagdo de
higienizacdo, temperatura, responsavel pela tarefa e outras informacdes que se fizerem necessarias e a
operacdo de desmonte dos equipamentos, quando aplicavel.

82° — Os POP de que trata o inciso Il deverdo conter informacdes sobre o tipo de
abastecimento da agua, volume utilizado, local de armazenamento, localizacdo do reservatorio,
periodicidade de avaliacdo da qualidade da dgua e capacidade e periodicidade de higienizacao de cada
reservatorio, descricdo do método de higienizacdo, incluindo as caracteristicas da superficie a ser
higienizada, identificacdo do principio ativo e do produto utilizado, concentracdo e tempo de contato
dos agentes quimicos.

83° — Os POP de que trata o inciso Il deverdo abordar as etapas, a frequéncia e 0s
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 salde que possa comprometer a seguran¢a do alimento. A
capacitacdo dos manipuladores deve ser descrita, sendo determinada a carga horaria, o conteudo
programatico e a frequéncia de sua realizag&o.

84° — Os POP de que trata o inciso IV deverdo indicar a forma de coleta, a empresa
responsavel pela coleta de residuos organicos e reciclaveis, periodicidade das coletas e locais de
armazenamento, e 0s procedimentos de higienizacdo dos coletores de residuos e da area de

armazenamento.



85° — Os POP de que trata o inciso V deverdo contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, 0 acesso e a proliferacdo de vetores e pragas
urbanas.

86° — Os POP de que trata o inciso VI deverdo especificar os critérios utilizados para a
selecdo e recebimento das carnes. Esses procedimentos deverdo prever o destino dado as carnes
reprovadas no controle efetuado.

87° — Os POP de que trata o inciso VII deverdo contemplar todos os procedimentos
relativos a ficha técnica dos produtos de transformacéo artesanal, identificacdo do lote e os métodos de
controle de qualidade do produto final.

Art. 89 — Os estabelecimentos, sempre que solicitado pela autoridade sanitaria, deverao

apresentar 0s documentos exigidos neste Regulamento, ou copia destes.

Art. 90 — Os documentos ou coOpias cuja apresentacdo € considerada obrigatoria neste
Regulamento deverdo permanecer no estabelecimento, organizados, atualizados e disponiveis para a

autoridade sanitaria no momento da inspecé&o.

CAPITULO 111
DAS VEDACOES

Art. 91 — Sdo vedados aos estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes
das categorias A, B e C:

| — 0 uso de machadinha, que devera ser substituida pela serra elétrica ou similar;

Il — o deposito de carnes moidas e bifes batidos;

Il —a limpeza do piso ou paredes com qualquer solucdo desinfetante ndo aprovada por
normas técnicas especificas;

IV — 0 uso de cepo;

V — a cor vermelha e seus matizes nos revestimentos dos pisos, paredes e tetos, bem

como nos dispositivos de exposicdo de carnes e de iluminacgéo;
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VI — a exposicao de carnes de animais que ndo tenham sido inspecionadas pelos 6rgaos
oficiais da agricultura;
VIl — manter as carnes em contato direto com o gelo ou em compartimento onde houver

gelo;
VIl — manter, no mesmo compartimento dos balcdes ou cAmaras frigorificas, duas ou

mais carnes de espécies diferentes ou outros produtos, exceto devidamente acondicionadas em

invélucros apropriados, proporcionando perfeito isolamento;
IX — manter 0ssos, sebos e demais residuos provenientes da desossa e manipulagdo nas

camaras frigorificas destinadas as carnes, salvo se depositados em recipientes herméticos, de material
impermeével, ndo-absorvente e de superficie lisa;
X - armazenar nas areas de manipulacdo e transformacéo de carnes, aponevrose, aparas

e outras sobras possivelmente contaminadas;

XI — fumar dentro da area do agougue;
XI1 — manter em depdsito e/ou comercializar aves e outros pequenos animais vivos; e

XIII — preparar e/ou servir refeicoes.

CAPITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS CATEGORIA A

Art. 92 — A produgdo artesanal oriunda dos estabelecimentos classificados na categoria

A devera contemplar uma producdo compativel com a venda diaria para se comercializar no proprio
estabelecimento, sob pena de caracterizar industrializacdo de produtos de origem animal, atividade

cujo exercicio ndo se encontra autorizado para os estabelecimentos de que trata este Regulamento.
Paragrafo Unico — N&o se aplica o disposto no caput deste artigo as carnes de salga, cuja

comercializacdo podera ser realizada em até 4 (quatro) dias, contados a partir da data de fabricacéo.

Art. 93 — Somente ser& permitido o processo de transformacdo artesanal de carnes aos

estabelecimentos da Categoria A.
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Art. 94 — S&o considerados produtos de transformacao artesanal:
| —almondega;
Il — carnes temperadas;
Il — carnes recheadas;
IV — frango a passarinho;
V — linguica de carne de frango artesanal frescal,
VI — linguica de carne suina artesanal frescal,
VIl — linguica de carne bovina artesanal frescal;
VIII - linguica mista de carne suina e bovina artesanal frescal;
IX — espetinho de carnes;
X —carnes de salga; e
X1 — medalh&o de carnes.
81° — Nao serdo considerados produtos de transformacdo artesanal frango assado e
outras pecas carneas assadas vendidas prontas nos estabelecimentos e as carnes defumadas.
82° — Considera-se linguica artesanal frescal o produto cdrneo obtido de carnes de
animais de abate, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, condimentos e especiarias diversos,

embutido em envoltdrio natural e submetido ao processo de refrigeracdo a temperatura inferior a 7°C.
Art. 95 — E proibido o congelamento do produto artesanal.

Art. 96 — E proibida a utilizagio de carne mecanicamente separada — CMS — e residuos

provenientes da desossa e manipulacédo na fabricacdo de produtos carneos artesanais.

Art. 97 — Somente podera ser autorizada a producédo artesanal de carnes de salga em
estabelecimentos da categoria A que possuam estrutura especifica e exclusiva para esta finalidade,
contendo, no minimo, 2 (duas) areas, que atendam as condi¢fes higiénico-sanitarias e possuam
protecdo contra insetos, nos seguintes moldes:

| — uma sala para preparo e salga da carne; e

Il — uma area especifica para secagem da carne.



Art. 98 — S6 poderdo ser adicionados como ingredientes aos produtos carneos artesanais
o sal — cloreto de sodio — o agucar, 0 vinagre, especiarias e condimentos de origem vegetal e corantes

naturais, cuja utilizacdo seja autorizada em Regulamentos Técnicos especificos.

Art. 99 — E proibida a adigdo de sal de cura — nitrito e nitrato — e proteina ndo carnica

aos produtos carneos artesanais.

Art. 100 — E vedado o uso de aditivos, incluindo ingredientes que os contenha ou

quaisquer substancias que tenham a funcéo de prolongar a validade das carnes e subprodutos.

Art. 101 — Os produtos derivados do processo de transformacdo artesanal, com excecao
das carnes de salga, deverdo ser, imediatamente apds o preparo, resfriados e acondicionados em
recipientes adequados para exposicédo e venda a granel, identificados com as seguintes informacdes:

| — produto artesanal;

Il — nome do estabelecimento;

I11 — nome do produto;

IV — data de fabricacéo;

V — data de validade;

VI — modo de conservacao; e

VII — lista de ingredientes.

Art. 102 — A transformacdo artesanal de carnes devera ser realizada em area especifica

para esta finalidade.

Art. 103 — No local destinado a transformacéo artesanal deverad haver recipientes com
tampas, integros, higienizados, identificados e exclusivos ao acondicionamento da matéria prima e dos

produtos de transformacao artesanal.
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CAPITULO V
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 104 — A avaliacdo do cumprimento deste Regulamento Técnico dar-se-& por
intermédio da Lista de verificacdo de Boas Praticas em estabelecimentos que realizam comércio

varejista de carnes, constante no Anexo Unico deste Regulamento.

Art. 105 — O cumprimento das disposi¢cOes deste Regulamento ndo exime o0s

estabelecimentos do cumprimento de outras normas que também tratem da matéria.
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ANEXO UNICO DO REGULAMENTO TECNICO

LISTA DE VERIFICACAO DE BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS QUE

REALIZAM COMERCIO VAREJISTA DE CARNES

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
Razdo Social:
Nome Fantasia:

CNPJ: Inscricao Estadual:
CNAE:

Fone: () Fax: ()
Rua/Av.: Bairro:
Cidade/UF: CEP:
E-mail:

N° de Alvara de Localizacéo: Validade:

N° do alvard sanitério: Validade:
NUmero de Funcionarios: NUmero de turnos:
Responsavel Legal/Proprietéario: CPF:
Responsavel Técnico: CPF:

Categoria do estabelecimento:

MOTIVO DA INSPECAO:

( ) Solicitacdo de Licenca Sanitaria ( ) Verificacdo ou apuracao de denuncia ( )
Reinspecéo

() Inspecédo programada ( ) Renovagéo de licenga sanitaria ( ) Outros

PERIODO DA INSPECAO: / / a / /

1.0 | PERGUNTAS GERAIS

N° | Quali Itens Si | Na

NA




11

As instalacdes e equipamentos sao compativeis com
o volume diério de producdo e adequados para as
atividades realizadas?

1.2

As carcagas, as carnes e 0s produtos de
transformacéo artesanal, com excecao das carnes de

salga, se encontram sob refrigeragéo?

1.3

Os equipamentos de refrigeracdo possuem
termdmetro externo em local e condic@es de facil

visualizagéo?

14

Os produtos que séo comercializados em temperatura
ambiente sdo expostos em local protegido de

contaminacgéo?

1.5

Estabelecimentos das categorias A e B: possui area
especifica para o fracionamento de carcacga?

1.6

Estabelecimentos das categorias A e B: Possui
equipamentos adequados para o fracionamento de

carcagas?

1.7

Estabelecimentos das categorias A e B: Possui area

especifica para a realizacdo da desossa?

1.8

Estabelecimentos das categorias A e B: Possui
equipamentos adequados para a realizacdo da

desossa?

1.9

Somente sdo fracionados aqueles produtos cujo

fracionamento é permitido pelo fabricante?

1.10

O produto industrializado fracionado se encontra
acondicionado em recipiente adequado para

exposicédo e venda a granel, e conservado conforme a
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recomendacéo do fabricante, considerando-se a data
de validade apds abertura e fracionamento, e
identificado com a etiqueta de rotulagem conforme

regulamento especifico?

O responsavel técnico ou substituto possui

L N capacitacdo de acordo com a resolucéo?
A comercializacdo de outros géneros alimenticios e
1.12 N outros produtos atende as condic@es de licenciamento
e funcionamento definidas na legislacdo sanitaria?
2.0 | INFRAESTRUTURA FISICA
Quali Si | Na
N° Itens NA
f. m | o
O estabelecimento se encontra em area isenta de
2.1 | substancias potencialmente tdxicas e de outros
contaminantes?
Possui porta abrindo para o logradouro publico,
22 N assegurando a ventilacao?
2.3 | O acesso ao estabelecimento é livre e independente?
As areas externas sdo revestidas com piso resistente,
2.4 N lavavel e se apresentam sem actmulo de liquidos e
residuos?
Possui area compativel com as atividades
25 ! desenvolvidas?
As edificacBes, instalacbes e dependéncias se
2.6 | encontram em adequadas condi¢bes para 0
funcionamento?
2.7 | Possui reservatorio de dgua potavel?
2.8 | O reservatorio de agua potavel se encontra em local
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acessivel e protegido?

O reservatorio de agua potavel é construido com
2.9 | material adequado e se encontra em boas condigdes

de conservacao e uso?

2.10 N O piso é de cor clara?

O piso apresenta superficie lisa, continua, lavavel,

4 ! resistente, sem rachaduras, depressdes ou saliéncias?
O piso ¢ antiderrapante, impermeavel, resistente a
lavagens constantes e a desinfeccao por produtos

212 ! quimicos, agua quente ou agua sob pressao e ao
trafego de equipamentos?

O piso possui declividade de no minimo 1,5% (um e
a3 meio por cento)?
Os ralos sd@o em numero suficiente e ligados a rede de

2.14 |
esgoto?

2.15 | Os ralos sdo sifonados?

As grelhas possuem dispositivos que permitam seu

2161 | fechamento?

As paredes e divisorias apresentam superficie lisa,

247 ! continua, sem rachaduras, depressfes ou saliéncias?

218 : As paredes e divisorias sdo revestidas até o teto com

0 material adequado e resistente a lavagens?

2.19 N As paredes e divisorias sdo de cor clara?

Os angulos entre as paredes, entre as paredes e 0s
2.20 | pisos, e entre as paredes e 0s tetos ou forros sdo de

facil higienizacao?

501 : O teto apresenta-se integro de material ndo poroso,
' que ndo permita a aderéncia de poeira e gordura?
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O teto € continuo, lavavel e resistente a limpeza e
222 ! umidade?
2.23 | O teto é revestido de material impermeavel?
2.24 N O teto é de cor clara?
Possuem mecanismos de protecdo contra a entrada de
animais sinantropicos e sujidades nos véaos de telhado
225 ! e aberturas para ventilagédo, exaustao e entrada de
luz?
As janelas séo construidas de material liso, ndo
220 absorvente e de fcil limpeza?
As janelas séo ajustadas aos batentes e sem falhas de
22l ! revestimento?
2.28 | As janelas estdo providas de protegdo contra insetos?
As janelas se encontram em bom estado de
2291 conservagio?
As portas sdo de material liso, ndo absorvente e de
2301 | facil limpeza?
As portas sdo ajustadas aos batentes e sem falhas de
. ! revestimento?
As portas possuem mecanismos que permitam o
2%2) | fechamento automatico?
As portas apresentam barreiras adequadas para
233 ! impedir entrada de vetores e outros animais?
Auséncia de caixas de gorduras e de passagem no
2.34 | interior das areas de manipulacdo e transformacéo de
alimentos?
Possui  local separado destinado para o
235 ! armazenamento dos produtos e utensilios utilizados
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na higienizacdo das areas, equipamentos, mdveis e

utensilios, com acesso restrito?

2.36

Possui area de lavagem de utensilios com cuba

compativel com o tamanho dos utensilios utilizados?

2.37

Os refeitdrios, vestidrios, sanitarios e outras
dependéncias estdo completamente separados das
areas de manipulacdo de alimentos, sem acesso direto

e nenhuma comunicagdo com estas?

2.38

As instalacGes sanitarias possuem piso e paredes
adequados e se encontram em satisfatério estado de

conservacao?

2.39

As instalacOes sanitarias possuem descarga

funcionando e vaso sanitario sifonado?

2.40

As instalacGes sanitérias sdo mantidas organizadas?

241

As instalagBGes sanitarias possuem papel higiénico,
lixeiras com sacos plasticos, pia com agua corrente,
sabonete liquido neutro e inodoro e produto
antisséptico ou sabonete liquido antisséptico inodoro
e papel toalha descartavel ndo reciclada?

242

As instalagbes sanitarias possuem iluminacdo e

ventilacdo adequadas? (Art. 24)

2.43

A area de fracionamento de carcacas e desossa possui
lavatorio exclusivo para higienizagdo das maéos,
provido de sabonete liquido neutro e inodoro e
produto antisséptico ou sabonete liquido antisséptico
inodoro e toalha de papel descartavel ndo reciclada
para a higienizacdo das maéos, recipientes coletores

de lixo (providos de saco plastico) com tampa




SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE DE MINAS GERAIS

acionada a pedal, e tubulacdes devidamente sifonadas
que levem as &guas residuais aos condutos de

escoamento?

A area de manipulacdo possui lavatorio exclusivo
para higienizacdo das maos, provido de sabonete
liquido neutro e inodoro e produto antisseptico ou

sabonete liquido antisséptico inodoro e toalha de

2.44 | papel descartavel ndo reciclada para a higienizacdo
das mdos, recipientes coletores de lixo (providos de
saco plastico) com tampa acionada a pedal, e
tubulagbes devidamente sifonadas que levem as
aguas residuais aos condutos de escoamento?
A area de fracionamento de carcaca e desossa possui

245 ! sistema de climatizacdo?

2.46 N A iluminacdo dos ambientes é adequada?
As lampadas e luminarias possuem protecdo contra

2.47 | quebras e se encontram em adequado estado de
conservacgéo?
Existem locais especificos para 0 armazenamento dos

2.48 N residuos e dos residuos solidos orgénicos
reaproveitaveis?

3.0 | EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Quali Si | Na
N° Itens NA
f. m | o

Os equipamentos sdo de uso exclusivo para cada

3 N 4rea?

- N Os equipamentos e se encontram em bom estado de

conservacao?




Os equipamentos sdo adequadamente higienizados,

33 sendo comprovado por planilhas de controle?

As dimensdes dos equipamentos sdo compativeis
34 com as instalacdes?

Os moveis e utensilios utilizados sdo fabricados com
3 material sanitario?

Os moveis e utensilios sdo mantidos organizados,

limpos, bem conservados, sem incrustagdes,
3 oxidacdo, furos, amassamentos ou outras falhas nos

revestimentos?

As lixeiras localizadas nas areas internas estdo
3 devidamente identificadas?

As lixeiras possuem tamanho compativel com o
38 volume de residuos estocados?

As lixeiras possuem saco plastico resistente, com
39 tampa de acionamento sem contato manual?

As camaras frias possuem antecimara, porta de
3.10 impacto ou outro sistema que permita a protegédo

térmica?

As camaras frias possuem revestimento e prateleiras
>H com material sanitrio?

As camaras frias possuem estrados de material
312 sanitario em bom estado de conservacdo e limpeza?

As camaras frias possuem porta com sistema de
3.13 vedacdo que permita a manutencdo da temperatura

interna?
314 As cémaras frias possuem dispositivo de seguranca

que permita abertura da porta pelo lado interno?
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As camaras frias possuem termdémetro localizado no

3.15 N lado externo que permita a verificagdo de
temperatura interna?
As camaras frias possuem sensor de temperatura do

I ar interno?
As camaras frias possuem interruptor, localizado na

3.17 N parte externa, com lampada piloto indicadora
deligado/desligado?
As camaras frias sdo destinadas exclusivamente a

318 ! conservacéo de carnes e mi?

3.19 | Os ganchos sdo de material sanitario?
Os balcdes frigorificos sdo providos de portas

320 ! apropriadas, mantidas obrigatoriamente fechadas?
Os tampos de bancadas de manipulacdo sao

32 ! impermeaveis, revestidos com material sanitario?
Os recipientes para residuos solidos organicos

3.22 N reaproveitaveis sdao de material ndo absorvente e
resistente? (Art. 33)
Os equipamentos e utensilios empregados para

3.23 N residuos solidos organicos reaproveitaveis sdo
marcados com a indicacao do seu uso?

4.0 | HIGIENIZACAO

Quali Si | Na
N° Itens NA
f. m | o

Nos procedimentos de limpeza e desinfeccdo séo

4.1 | utilizados procedimentos, equipamentos, utensilios e
produtos adequados?

4.2 | Os equipamentos que apresentem superficies nao
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visiveis e com contornos que possam acumular
residuos sdo adequadamente higienizados pelo menos

uma vez ao dia?

13 : O  estabelecimento  utiliza  somente  panos
' descartaveis?

Os utensilios e panos de limpeza sdo de uso
4.4 |
exclusivo por area?

Existem tanques exclusivos para os procedimentos de
4.5 I
limpeza?

4.6 N O lixo é retirado com frequéncia das lixeiras?

A higienizacdo das lixeiras ocorrer em local
47 : divergente da area de manipulacdo, transformacao,
' da higienizacdo das lixeiras de sanitarios e de areas

externas?

18 : A lavagem das instalacGes ndo é realizada durante a
' manipulacdo das carnes?

A periodicidade e os métodos de higienizacdo das
4.9 | camaras frias sdo adequados, e os procedimentos

registrados em planilhas?

Os produtos destinados a higienizagdo das
410 : instalacOes, equipamentos, moveis e utensilios estdo
' regularizados na Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria — ANVISA?

Os produtos destinados a higienizacdo das
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios séo
411 | utilizados apenas para as finalidades indicadas pelos

fabricantes, sendo observadas as instru¢cdes de modo

de uso e dentro do prazo de validade?
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Os produtos destinados a higienizacao das

instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios se

12 I encontram devidamente identificados e armazenados
em local separado destinado para este fim?
4.0 | BOAS PRATICAS
Quali Si | Na
N° Itens NA
f. m | o
4.1 | Os manipuladores possuem asseio pessoal?
Os manipuladores se apresentam com uniformes de
cor clara, conservados, limpos, fechados, completos,
42 ! apropriados para a atividade e sem bolsos acima da
cintura?
Os calcados dos manipuladores sdo totalmente
43 ! fechados e antiderrapantes?
Existem porta aventais instalados proximos as
4.4 N entradas das areas de fracionamento, manipulacdo
e/ou transformacao?
Os EPI se encontram limpos e em bom estado de
5 ! conservagio?
Existem planilhas com registro do controle das
+0 N carnes realizado no momento da recepgéo?
Os alimentos que ndo atendem aos critérios e
pardmetros de qualidade e segurancga previstos neste
4.7 | Regulamento, e nos demais atos normativos que
regulamentam a matéria, permanecem em local
separado para posterior devolugédo?
L8 : Auséncia de indicios de descongelamentos e

recongelamento dos produtos?
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As carnes, equipamentos e embalagens nao sao
49 ! dispostos diretamente sobre 0 piso?
As embalagens para embalar os produtos atendem a
410 I lista positiva de materiais definida pela ANVISA?
As carnes de espécies ou tipos diferentes sdo
expostos nos balcdes frigorificos separadamente em
411 | recipientes adequados, respeitando as linhas de carga
méaxima indicada nos equipamentos, de forma a
evitar a contaminacéo cruzada?
As carnes e carcacas estocadas em camaras frias
4.12 | estdo dispostas de forma a garantir a circulagdo do ar
frio?
Os produtos acondicionados em caixas de papelao
4.13 N sdo armazenados em equipamento de refrigeracao
exclusivo ou se encontram em local especifico?
50 | DOCUMENTACAO
Quali Si | Na
N° Itens NA
f. m | o
5.1 N Possui Alvara Sanitario?
Possui comprovante de capacitacdo de funcionarios
5.2 N contemplando contetdo programatico, carga horaria
e registro nominal de participagdo de funcionarios?
Possui Manual de Boas Préaticas individual e
>3 ! especifico para a empresa?
5.4 | Possui cadastro de fornecedores?
Possui notas fiscais de todos os produtos adquiridos
> ! pelo estabelecimento?
5.6 | Possui  fichas técnicas do produto carneo
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transformado, contemplando a composicdo do

produto acabado?

5.7

Possui planilhas de controle de temperatura dos
equipamentos de conservagdo das carnes in natura e

transformadas?

5.8

Possui comprovantes de calibracdo de equipamentos

e instrumentos de medigédo?

5.9

Possui comprovantes de manutencdo preventiva e

corretiva de equipamentos?

5.10

Possui fichas técnicas dos lubrificantes utilizados nos
equipamentos que entram em contato com 0s

alimentos ou com embalagens para alimentos?

5.11

Possui comprovantes de limpeza, manutencéo e troca
de filtros dos componentes dos equipamentos de

climatizagdo?

5.12

Possui fichas técnicas dos produtos de higienizacao

de uso profissional?

5.13

Possui contrato com empresa coletora de residuos

solidos organicos reaproveitaveis?

5.14

Possui comprovante de higienizacdo do reservatorio

de agua, semestral?

5.15

Possui comprovante de regularizacdo das solugdes
alternativas e dos veiculos transportadores de agua

junto aos 6rgaos de vigilancia em saude?

5.16

Possui comprovante de tratamento e controle da
potabilidade da agua de solucdo alternativa por meio
de laudos de analises laboratoriais, semestral e

realizado por laboratério regular junto ao servigo de
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vigilancia sanitaria?

Possui laudos de andlises laboratoriais que
5.17 comprovem a potabilidade da &gua de solucdo

alternativa transportada por veiculos?

Possui planilhas de controle do cloro residual livre de
5.18 cada carga de agua de solucdo alternativa

transportada por veiculos?

Possui comprovante de regularizacdo de empresa
5.19 especializada que realiza o controle quimico de

pragas junto aos 6rgdos competentes?

Possui relatorio elaborado pela empresa controladora
>20 de pragas?

Possui comprovante de execu¢do do servico emitido
>2 pela empresa controladora de pragas?

Possui POP de higienizacdo das instalagoes,
>2 equipamentos, moveis e utensilios?

Possui POP de controle da potabilidade da agua e
>23 higienizacgao do reservatorio de dgua?

Possui POP de capacitacdo, higiene e saude dos
>-24 manipuladores?
5.25 Possui POP de manejo dos residuos?

Possui POP de controle integrado de vetores e pragas
>:20 urbanas?
5.27 Possui POP de recebimento das carnes?

Possui POP de controle de qualidade e

rastreabilidade das carnes transformadas
>-28 artesanalmente para estabelecimentos da Categoria

A?




6.0

ESTABELECIMENTOS CATEGORIA A

NO

Quali
f.

Itens

Si

NA

6.1

A produgdo artesanal contempla uma produgéo
compativel com a venda diaria? Com excecdo das
carnes de salga que podem ser comercializadas em

até 4 dias.

6.2

Ndo ha no estabelecimento produtos artesanais

congelados?

6.3

N&o sdo utilizados carne mecanicamente separada —
CMS - e residuos provenientes da desossa e
manipulacdo na fabricacdo de produtos carneos

artesanais?

6.4

Somente sdo utilizados como ingrediente nos
produtos artesanais o sal - cloreto de sddio, o agucar,
0 vinagre, especiarias e condimentos de origem
natural e corantes naturais cuja utilizacdo seja

autorizada em Regulamentos Técnicos especificos?

6.5

Os produtos derivados do processo de transformacao
artesanal sdo imediatamente, apds seu preparo,
resfriados e acondicionados em  recipientes

adequados para exposicao e venda a granel?

6.6

Os produtos derivados do processo de transformagao
artesanal expostos a venda possuem etiqueta com as

informacdes exigidas?

6.7

No local destinado a transformacéo artesanal existem
recipientes com tampas, integros, higienizados,

identificados e exclusivos ao acondicionamento da
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matéria prima e dos produtos de transformacéo

artesanal?

68 : A érea de transformac&o de carnes possui sistema de
' climatizagdo?

A érea de transformacdo possui lavatério exclusivo
para higienizacdo das maos, provido de sabonete
liquido neutro e inodoro e produto antisseptico ou
sabonete liquido antisséptico inodoro e toalha de
papel descartavel ndo reciclada para a higienizacédo
> ! das maos, recipientes coletores de lixo (providos de
saco plastico) com tampa de acionamento sem
contato manual, e tubulagdes devidamente sifonadas
que levem as aguas residuais aos condutos de

escoamento?

Qualif. — Qualificacdo INF — Informativa | — Imprescindivel N — Necessario R —

Recomendavel

RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome Nome

Doc.: Doc.:

RESPONSAVEL LEGAL PELA EMPRESA
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Nome:

Doc.:

RESPONSAVEL TECNICO PELA EMPRESA

Nome:

Doc.:

Local: IMG, de de20 .




