Municipio de Cataguases
Gabinete do Prefeito

LEI N2 4.631/2019

Estabelece o regulamento das acoes de vigilancia sanitaria nos
agougues, casas de carnes, estabelecimentos de comércio
varejista de carnes in natura e/ou transformadas.

A Camara Municipal de Cataguases, por seus representantes e no uso de
suas atribuigbes aprovou € eu Willian Lobo de Almeida Prefeito Municipal,
sanciono a seguinte lei:

DAS DISPOSIGOES INICIAIS

Objetivo

Art.1 Esta Lei objetiva estabelecer requisitos minimos € diretrizes gerais de
Boas Praticas para estabelecimentos que realizam comércio varejista de
carnes, no ambito do Municipio de Cataguases.

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

Definigcoes

Art.3 Para os efeitos desta Lei serao adotadas as seguintes definigoes:

- alvara sanitario: documento expedido por intermédio de ato administrativo
privativo do 06rgao sanitario competente, contendo permissdo para ©
funcionamento dos estabelecimentos sujeitos ao controle sanitario;

Il- animais de abate ou de agougue. mamiferos (bovideos, equideos,
suideos, ovinos, caprinos € coelhos), aves domesticas e animais silvestres
criados em cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob inspegao dos
orgaos oficiais da agricultura;

IIl- 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, produgao de
alimentos ou transporte. Dentre 0S animais sinantropicos, alguns queé
podem transmitir doencas, causar agravos a satde do homem ou.de outros
animais, sdo exemplos a abelha, aranha, barata, carrapato, escorpiéo,
formiga, lacraia ou centopeia, morcego, mosca, mosquito, pombo, pulga,
rato, taturana e vespa,

V- autosservico: segao dentro de um estabelecimento de produtos de
origem animal, comercializados em bandejas devidamente identificadas
exposta em gdndolas, de modo que o proprio consumidor tenha acesso,
geralmente escolhendo e transportando a um terminal para pagamento;
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V- boas préaticas: procedimentos que devem ser adotados por
estabelecimentos que realizam comeércio varejista de carnes a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos
com a legislagéo sanitaria;

VI- carcagas: massas musculares e 0ssos 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 carcacas;

VII- carne seca e charque: mantas de carne desidratadas pela acédo de sal
(cloreto de sddio);

VIII- carnes de salga: produto carneo obtido com adicao de sal e submetido
a processo de dessecacao;

IX- carnes: massas musculares e demais tecidos que as acompanham,
incluida ou ndo a base dssea correspondente, procedentes das diferentes
espécies animais, julgadas aptas para o consumo pela inspecdo dos
4rgéos oficiais da agricultura;

X- comércio varejista de carnes: atividade de exposigao a venda de carnes
e produtos carneos realizada em agougues, casas de carnes e outros
estabelecimentos que realizam 0 armazenamento, beneficiamento,
fracionamento, desossa, manipulagéo, fransformagao artesanal, e/ou venda
de carne de animais de abate, sendo proibida a esses qualquer atividade,
atacadista, industrial ou o abate de animais;

Xl- 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 adigdo de outras substancias com finalidades diferentes;

Xll- consumidor: pessoas fisicas ou juridicas que consomem ou adquirem
alimentos, com a finalidade exclusiva de preparagdo de refeicdes prontas
para consumo; -

Xlll- contaminagdo cruzada: transferéncia de microrganismos de uma area
ou produto para areas ou produtos anteriormente ndo contaminados, direta
ou indiretamente, por meio de superficies de contato, maos, utensilios,
equipamentos, entre outros;

XIV- contaminante(s): substancias ou agentes de origem biolégica, quimica
ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude
humana ou que possam comprometer a sua integridade.

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

XVI- defumagao: processo realizado em defumadores — ambientes onde se
consegue controlar a fumaca e a fonte de calor (gas, carvao, eletricidade,
bem como queima de lenha ou serragem, de madeira seca, dura € nao
resinosa); ‘

XVIl- desinfecgdo: etapa da operagéo de higienizagdo que consiste na
reducdo, por método fisico e/ou agente quimico, do numero de
microrganismos a um nivel que nao comprometa a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento;

XVIII- equipamentos de refrigeragéo: equipamentos destinados a manter os
alimentos, resfriados ou congelados, nas temperaturas adequadas; \i



XIX- 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;

XX- fracionamento de alimento: operagao pela qual o alimento é dividido e
acondicionado em embalagens menores, para atender a sua distribuigéo,
comercializagao e disponibilizagao ao consumidor,

XXI|- fracionamento de carcaga: corte das meias carcagas em quartos
anteriores ou dianteiros e posteriores ou traseiros;

XXII- higienizagdo: operagao que compreende duas etapas, a limpeza e a
desinfecgao.

XXIIl- ingrediente: toda substancia que se emprega na fabricagao ou
preparo de alimentos presente no produto final em sua forma original ou
modificada;

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

XXV- manipulagdo: operagoes ofetuadas sobre as carcagas, meias
carcagas, quartos e/ou carnes para obtengéo e entrega ao consumo do
produto acabado, envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem,
armazenamento, distribuigéo, exposi¢ao a venda, entre outras;

XXVI- manipulador: qualquer pessoa que entra em contato direto ou
indireto com a matéria-prima, produto acabado ou seus ingredientes;

XXVIl- Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagoes
realizadas pela pessoa fisica ou juridica e que inclui, no minimo, 0s
requisitos sanitarios dos edificios, a manutengdo da higienizagéo das
instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da
agua para consumo humano, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, controle da higiene € saude dos manipuladores € O controle e
garantia de qualidade do produto final;

XXVIIl- material sanitario: material inerte que nao favorece a migragéo de
elementos para os alimentos, atéxico, liso, impermeavel, lavavel, de facil
higienizagdo, resistente ao ataque de substancias corrosivas e a acao
mecanica;

XXIX- mitidos: 6rgaos e partes de animais de abate julgados aptos para o
consumo humano pela inspegao dos 6rgaos oficiais da agricultura;

XXX- Procedimentos Operacionais Padronizados (POP): procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrugbes sequenciais para a
realizagdo de operacgdes rotineiras e especificas na produgao,
armazenamento e transporte de alimentos;

XXXI|- produtos carneos transformados: aqueles oriundos da carne de
animais de agougue, obtidos a partir de carne fresca que sofra um ou mais
tipos de processo, entre eles, cozimento, salga, defumacéo, dessecacgao ou
mesmo somente adi¢éo de condimentos € temperos.

XXXIl- produtos industrializados: todo alimento derivado de matéria-prima
alimentar ou de alimento in natura, ou nao, e de outras substancias
permitidas, obtido por processo tecnologico adequado;

XXXIlI- rastreabilidade (procedéncia): a comprovagéo da origem das carnes
que devera ser apresentada para o servico de vigilancia sanitaria, mediante
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a exibicdo de notas fiscais e/ou outros meios que comprovem a sua
procedéncia, no momento da inspecgéo no estabelecimento;

XXXIV- residuos solidos organicos reaproveitaveis: 0ssos, sebos, outras
partes condenadas pela inspegdo sanitaria e demais residuos provenientes
da desossa e manipulagdo que podem se tornar novamente uma mateéria
prima, Uteis na industria de alimento para animais, inddstria de ragdes e
fertilizantes;

XXXV- residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de
manipulagéo e das demais areas do estabelecimento;

XXXVI- responsavel técnico: profissional capacitado, responsavel pela
qualidade e seguranca do produto perante os érgaos de vigilancia em
saude;

XXXVIl- saneantes: substancias ou preparagbes destinadas a limpeza e
desinfecgao e no tratamento de agua, compreendendo, entre outros, 0S
detergentes e seus congéneres, alvejantes, desinfetantes, agua sanitaria; e
XXXVIII- transformagdo artesanal de carnes: processo de preparagao,
transformacao e adigdo de condimentos e especiarias em carnes in natura
resfriada, ndo permitido o uso de corantes naturais, cuja utilizagéo néo seja
autorizada em Regulamentos Técnicos especificos, qualquer que seja sua
classe funcional, ou qualquer outra substancia que vise prolongar sua
validade, com atengédo direta e especifica dos responsaveis pela
manipulagdo. O produto final podera ser carne preparada, transformada
e/ou temperada. °

DAS CONDICOES DE FUNCIONAMENTO

Das condigdes gerais

Art.4 Os estabelecimentos que realizam comeércio varejista de carnes de
que trata esta Lei somente poderdo exercer suas atividades se possuirem
alvara sanitario, conforme determina a Lei Municipal 2272/93 e o Decreto
Municipal 2579/98 — Cédigo Sanitario Municipal.

Paragrafo anico — A comercializacdo de outros géneros alimenticios e
outros produtos somente sera permitida se atendidas as condigcdes de
licenciamento e funcionamento definidas na legislagéo sanitaria, sendo que
a atividade de comercializagéo devera ser descrita no alvara sanitario,
conforme o Cadastro Nacional de Atividades Econdémicas (CNAE).

Art5 O alvara devera ser requerido junto a Prefeitura de Cataguases no
setor competente informando, no requerimento, a Categoria pretendida e
demais atividades exercidas no estabelecimento observando o Art.4 desta
Lei.

Paragrafo Unico — Nos casos de renovacédo de alvara, este devera ser
requerido 30 dias antes do vencimento do alvara vigente informando a
categoria requerida.

Art.6 Aos estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes &
permitido o fracionamento das carcagas, a desossa, manipulagao,
transformacéo artesanal, e/ou comercializagdo de carne de animais de
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abate e seus subprodutos ja inspecionados pelos orgaos oficiais da
agricultura.

Paragrafo Unico — Sdo vedados aos estabelecimentos de que trata o caput
deste artigo a atividade industrial e o abate de animais.

Os estabelecimentos de que trata esta Lei seréo classificados por
categoria, de acordo com as atividades realizadas:

|- Categoria A: fracionam carcagas, desossam, manipulam, transformam
artesanalmente e comercializam no balcdo frigorifico ou pelo sistema de
autosservico;

Il- Categoria B: fracionam carcagas, desossam, manipulam e comercializam
no balcao frigorifico, ndo podendo haver transformagao artesanal; e

lll- Categoria C: manipulam e comercializam no balcéo frigorifico, nado
podendo haver fracionamento de carcagas, desossa € transformacéo
artesanal.

Paragrafo Gnico — A classificagdo dos estabelecimentos também devera
constar no Alvara Sanitario.

Art.7 Os estabelecimentos de cada categoria deverédo possuir infraestrutura,
equipamentos, moveis e utensilios compativeis com as atividades
realizadas e o volume diario de produgéo.

Art.8 As carcagas; as carnes e os produtos da transformagao artesanal
destinados a comercializagéo deverdo permanecer sob refrigeragéo.

§1° - Os equipamentos de refrigeragédo deverao manter os produtos nas
temperaturas adequadas, possuindo termémetro externo em local e
condicdes de facil visualizagao.

§2° - Produtos refrigerados expostos no balcao frigorifico € no momento do
recebimento deverdo ser mantidos a temperatura de ate 7°C.

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

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

§5° - As carnes de salga e demais produtos dessecados ndo necessitam
permanecer sob refrigeragéo, devendo ser expostos ao consumo em local
protegido de contaminagao.

Art.9 Devera ser realizada a manutengéo preventiva dos equipaméntos, 0
controle da calibragdo dos instrumentos e equipamentos de medig¢éo e o
registro e arquivamento das datas da manutengao.

Art.10 Somente sera tolerada a permanéncia de carnes in natura fora de
refrigeragdo durante o tempo estritamente necessario ao recebimento,
devendo ser colocadas imediatamente nos equipamentos de refrigeragao.
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Art.11 Os estabelecimentos que fracionam as carcagas € realizam a
desossa, classificados nas categorias A ou B, deverao possuir area
especifica para estes procedimentos e equipamentos adequados para
evitar a contaminagéo das carnes.

Art.12 Em todas as categorias de estabelecimentos que realizam o
comércio varejista de carnes, as atividades de amaciar ou moer carnes
deverdo ser realizadas somente na presenga do consumidor, observados
os requisitos de boas praticas, mantendo as condi¢cdes de conservagao,
seguranca e rastreabilidade dos produtos manipulados.

Art.13 O produto industrializado, devidamente inspecionado na origem
pelos 6rgéos oficiais da agricultura, cujo fracionamento seja permitido pelo
fabricante, devera respeitar as condigdes de conservagéo e validade
descritas na rotulagem e, ap6és a abertura e fracionamento, ser
acondicionado em recipiente adequado para exposi¢ao 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 6rgdos oficiais da agricultura destinado a comercializagdo na
embalagem original do estabelecimento industrial produtor, devera ser
mantido em equipamento de refrigeragao, observando sempre a faixa de
temperatura constante na rotulagem, isolado das carnes in natura, sendo
proibida a abertura das embalagens € 0 fracionamento para a venda.

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

Paragrafo unico — A capacitagéo de que trata o caput deste artigo devera
ser especifica na area de manipulagéo de alimentos ou curso especifico na
area de manipulagdo de carnes, devendo ser ministrado por profissional de
nivel superior na area de saude, contemplando os seguintes topicos:

| - contaminantes alimentares;

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

Il - manipulagéo higiénica dos alimentos;

IV - Boas Praticas; e

V - embalagem e rotulagem.

Art.17 O responsavel técnico devera apresentar certificados comprobatdrios
da capacitagéo a autoridade sanitaria quando solicitado.

Da infraestrutura fisica
Art.18 Os estabelecimentos deverdo estar situados em areas isentas de
substancias potencialmente toxicas e de outros contaminantes. Aﬁ



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

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

Art.21 E vedada a utilizacéo dos estabelecimentos que realizam o comercio
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 classificagéo, volume de produgao, as
caracteristicas dos produtos e os sistemas de distribuicao e venda.

Art.23 As edificacdes, instalagbes e dependéncias deverdo ser mantidas
limpas, organizadas, em boas condigdes de conservagao, 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 obrigatéria a existéncia de reservatério de agua potavel, que
devera:

| - ser instalado em local acessivel para inspegéo e higienizag&o, protegido
contra inundagdes, infiltragdes, acesso de vetores, pragas € animais;

Il - possuir capacidade e vazao suficientes;

Il - ser construido com material resistente aos produtos € aos processos de
higienizagao, atoxico, inodoro e impermeavel;

IV - possuir superficie lisa;

V - ser mantido em boas condi¢des 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 desinfecgao por produtos quimicos, agua quente ou agua sob pressdo e
ao trafego de equipamentos;

Il - ser dotados de ralos para escoamento de aguas de limpeza e em
namero suficiente; e ‘

IV - ter cor clara.

Art.26 Os ralos deverdo ser ligados a rede de esgoto, sendo proibida sua
instalagdo no interior das camaras frias.

Art.27 Os ralos deverdo ser sifonados e as grelhas possuirem dispositivos
que permitam seu fechamento. "
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Art.28 As paredes e divisérias 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, ndo corrosivel, resistente a lavagens constantes e a
desinfecgéo por produtos quimicos, agua quente ou agua sob pressao;

Il - ter cor clara; e

IV - ser de facil higienizagao, incluindo os angulos entre as paredes, entre
as paredes e 0s pisos e entre as paredes e os tetos ou forros.

Art.29 As salas ou areas de transformacgao dos produtos carneos deverao
ser separadas das demais dependéncias por paredes totais; admitir-se-a
paredes ou divisorias reversiveis, para atender necessidade de leiaute do
estabelecimento; havendo aberturas para as demais dependéncias, as
mesmas deverao estar providas de protegdo contra insetos, devendo ser de
facil limpeza, boa conservagéo e com telamento milimétrico.

Art.30 Os tetos deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:

| - apresentarem-se integros e serem constituidos de material ndo poroso,
que ndo permita a aderéncia de poeira e gordura;

Il - serem continuos, lavaveis, resistentes a limpeza e umidade;

Il - serem revestides de material impermeavel; e

IV - terem cor clara.

Art.31 E proibido o uso de forro de madeira, devendo ser de material nao
poroso, liso, continuo, na cor clara e resistente a limpeza e umidade.

Art.32 Os vios de telhado e as aberturas para ventilagdo, exaustdao e
entrada de luz deverdo possuir mecanismos de protegéo contra a entrada
de animais sinantropicos e sujidades.

Art.33 As janelas deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:

I- serem construidas de material liso, n&o absorvente, de facil limpeza;

lI- serem ajustadas aos batentes e sem falhas de revestimento;

- estarem providas de telas milimétricas de 2mm, bem ajustadas e
confeccionadas em material lavavel; e

IV- estarem em bom estado de conservagao.

Art.34 As portas deverido apresentar as seguintes caracteristicas:

I- serem de material liso, ndo absorvente e de facil limpeza;

lI- serem ajustadas aos batentes e sem falhas de revestimento;

IIl- possuirem mecanismos que permitam o fechamento automatico; e

IV- apresentarem barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e
outros animais.

Art.35 E vedada a instalagdo de caixas de gorduras e de passagem no
interior das areas de manipulagio e transformagéo de alimentos. k



Art. 36 Os estabelecimentos deverdo possuir local separado destinado ao
armazenamento dos produtos e utensilios utilizados na higienizacdo das
areas, equipamentos, moveis e utensilios, com acesso restrito, organizados
de forma que n&o ocorra a contaminagao cruzada entre os utensilios.

Art.37 Os estabelecimentos deverao possuir area de lavagem de utensilios
com cuba compativel com o tamanho dos utensilios utilizados.

Art.38 Os refeitorios, vestiarios, sanitarios e outras dependéncias deverao
estar completamente separados e sem acesso direto e comunicagao com
as areas de manipulagao de alimentos.

Art.39 Para os estabelecimentos que realizam o comercio 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 contaminagdo dos uniformes e dispostos de modo a
permitir a higienizagdo do ambiente.

Paragrafo unico — Para 0s estabelecimentos comerciais com até 9 (nove)
funcionarios os armarios de que tratam o caput deste artigo poderao se
localizar nas instalagbes sanitarias, desde que mantidos fechados,
observados os critérios de organizagéo e higienizagao.

Art.40 As instalagbes sanitarias deverao possuir piso e paredes adequados
e em satisfatorio estado de conservagao e ser mantidas organizadas,
vedado o vaso sanitario do tipo privada turca ou similar.

Art.41 As instalagbes deverao possuir os seguintes requisitos integros e em
bom estado de conservagao:

- descarga em bom estado de conservagao e funcionamento;

I- vaso sanitario sifonado com assento e tampa;

I1l- mictérios, 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 néo reciclada para a higienizagéo das maos;

VIl- iluminagéo e ventilagdo adequadas; e

VIII- portas dotadas de fechamento automatico.

Art.42 Devera ser instalado um lavatério exclusivo para higienizagao das
maos nas areas de fracionamento de carcagas, desossa, manipulagao e
transformagao artesanal, provido de sabonete liquido neutro e inodoro e
produto antisséptico ou sabonete liquido antisséptico inodoro e toalha de
papel descartavel nao reciclada para a higienizag&o das maos, recipientes
coletores de lixo providos de saco plastico com tampa, com acionamento
sem contato manual, e tubulagbes devidamente sifonadas que levem as
aguas residuais aos condutos de escoamento. k



Art.43 As areas de fracionamento de carcaga, desossa e transformagao
artesanal de carnes deverao possuir sistema de climatizagao.

Paragrafo unico — O sistema de climatizagdo devera dispor de -
equipamentos de frio que mantenham o ambiente com temperatura maxima
de 16 °C (dezesseis graus Celsius), devendo ser comprovados, quando
solicitados em fiscalizagéo, os processos de manutengéo e troca de filtros
dos respectivos equipamentos.

Art.44 A iluminagdo devera ser uniforme, sem ofuscamentos, contrastes
excessivos, sombras e cantos escuros, e nao devera alterar as
caracteristicas sensoriais dos alimentos, com lampadas e luminarias
instaladas possuindo protegdo contra quebras e em bom estado de
conservagao.

Art.45 Os residuos e os residuos sélidos organicos reaproveitaveis deverao
ser armazenados em locais especificos e que ndo oferegcam risco de
contaminagao aos alimentos.

Paragrafo Unico — Os residuos devem ser armazenados em local distinto
daquele destinado aos residuos sélidos organicos reaproveitaveis.

Art.46 A area de defumagéo onde se localizam o equipamento defumador e
o depésito de lenha deve ser exclusiva e de facil acesso;

Art.47 Nos casos onde empreendimento exerce a atividade de defumacao e
armazenamento de lenha em enderego diferente da transformagao
artesanal e comercializagdo, o mesmo devera constar no requerimento de
alvara sanitario para inspegao e licenciamento.

§1° A regularizagdo dos empreendimentos objeto desta Lei junto a
Vigilancia  Sanitaria competente  pressupde a anuéncia dos
empreendedores quanto a inspegdo sanitaria também nos locais de
exercicio das atividades de defumacéo.

§2° O local de defumagdo e equipamento defumador deverao possuir a
autorizagdo do setor de Fiscalizagdo de Posturas Municipal e demais
orgaos competentes quanto a localizagao e funcionamento;

§3° O local de defumagdo constard no alvara sanitario no campo
OBSERVACOES e estara vinculado exclusivamente ao comércio de carnes
originalmente licenciado;

§3° A area de defumag&o deverd ser separada das areas de moradia;

§4° O local deve ser acessivel para inspeg&o e higienizagao, protegido
contra inundagdes, infiltragbes, acesso de vetores, pragas e animais;

Dos equipamentos, moéveis e utensilios

Art.48 Os equipamentos dos estabelecimentos de que trata esta Lei
deverao apresentar dimensdes compativeis com as instalagbes, com o
volume diario de producgéo e ser de uso exclusivo para cada area, em bom
estado de conservagdo, sem sinais de avarias ou oxidagdo, com
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manutengdo e higienizagéo frequentes e comprovadas por planilhas de
controle.

Art49 Os moveis e utensilios utilizados deverdo ser fabricados com
material sanitario e mantidos organizados, limpos, bem conservados, sem
incrustagdes, oxidagao, furos, amassamentos ou outras falhas nos
revestimentos.

Art.50 As lixeiras localizadas nas areas internas deverao 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.51 As camaras frias, quando instaladas, deveréo possuir:

I- antecaAmara, porta de impacto ou outro sistema que permita a protecao
térmica, a critério da Vigilancia Sanitaria;

Il- revestimento com material de facil limpeza, impermeavel, liso e
resistente e mantido livre de oxidagao;

lll- prateleiras confeccionadas com material sanitario;

IV- estrados de material sanitario, em bom estado de conservacdo e
limpeza, sem infestagbes e sem sinais de umidade ou mofo;

V- porta com sistema de vedagdao que permita a manutengédo da
temperatura interna;

VI- dispositivo de seguranga que permita abertura da porta pelo lado
interno;

VII- termémetro localizado no lado externo que permita a verificagao de
temperatura interna;

VIlI- 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;

IX- interruptor localizado na parte externa, com lampada piloto indicadora
de ligado/desligado; e

X- funcionamento e controle automaticos, destinadas, exclusivamente, a
conservagao de carnes e miudos, com capacidade proporcional ao volume
conservado.

Art.52 E vedada a instalacdo de ralos e grelhas no interior das camaras
frias.

Art.53 Os defumadores quando instalados, deveréo possulir:

l-capacidade compativel com a demanda;

ll-material adequado, atdxico e inodoro, resistente aos produtos e aos
processos de limpeza;

Art.54 Os estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes
também deverao possuir:

I- ganchos de material sanitario, inécuo e intacto para sustentar a carne,
quando utilizados na desossa € no acondicionamento em geladeiras ou

balcées frigorificos; k



- balcdes frigorificos providos de portas apropriadas, mantidas
obrigatoriamente fechadas, e anteparo de vidro ou material eficiente, para
evitar o contato do consumidor com as carnes e produtos carneos; €

ll- tampos de bancadas de manipulagao impermedveis, revestidos com
material sanitario.

Art.55 Os equipamentos de refrigeragéo deverao ser organizados e
regulados de forma a garantir que sejam atingidas as temperaturas
indicadas para cada categoria de alimento.

Art.56 A organizagdo dos alimentos nos equipamentos de refrigeragao
devera respeitar as boas praticas de armazenamento, favorecendo a
circulagao do ar frio e manutengao das temperaturas adequadas das peg¢as
estocadas.

Art.57 Os recipientes para residuos solidos organicos reaproveitaveis
deverdo ser de material ndo absorvente e resistente, que facilite a limpeza
e eliminagdo do conteudo e suas estruturas € vedagées terdo que garantir a
nio ocorréncia de perdas e de emanagoes.

Art.58 Os equipamentos e utensilios empregados para residuos solidos
organicos reaproveitaveis devem ser marcados com a indicagéo do seu uso
e nao poderao ser utilizados para produtos comestiveis.

Art.59 Os lavatérios para higienizagdo das méos deverao possuir sabonete
liquido, suporte com papel toalha ou outro mecanismo seguro para a
secagem das maos, localizados em pontos estratégicos do
estabelecimento, especialmente na sala ou area de produgdo, e providos
de sifao; proibido-o uso de toalha de pano.

Art. 60 O estabelecimento devera possuir torneiras em pontos estratégicos,
possibilitando a higienizagao de todas as areas com agua potavel, clorada
e abundante.

Art.61 O estabelecimento devera dispor de tanque exclusivo, de dimensdes
apropriadas, para higienizagéo de equipamentos e utensilios, provido de
sifao.

Art.62 O estabelecimento devera dispor de tanque exclusivo, de dimensdes
apropriadas, para higienizar material de limpeza, provido de siféo.

Da higienizagao .

Art.63 Os procedimentos de higienizagao deverdo garantir a nao
contaminagdo dos alimentos por meio da utilizagdo de procedimentos,
equipamentos, utensilios e produtos adequados.

Art.64 A limpeza para remogéo de sujidades ou residuos de alimentos
devera ser feita de forma a evitar a contaminagdo cruzada,
preferencialmente apés o término de toda operagao. ‘



Art.65 Os equipamentos que apresentem superficies nao visiveis e/ou com
contornos que possam acumular residuos, como moedores de carne,
deverdo ser desmontados para que seja possivel a higienizagao adequada
pelo menos uma vez ao dia.

Art.66 Terminada a jornada diaria de trabalho, devera ser imediatamente
iniciada a higienizagao do piso e dos méveis e equipamentos utilizados e
toda a agua oriunda da higienizagédo devera ser eliminada na rede de
esgoto, proibido seu escoamento para galerias pluviais, via publica ou
vizinhanga.

Art.67 As instalagbes, os equipamentos e 0s utensilios dos
estabelecimentos devem ser mantidos em condigdes de higiene, durante e
apos a realizagdo das atividades de produgao e manipulagéo.

Art68 Os procedimentos de higienizagdo devem ser realizados
regularmente e sempre que necessario, respeitando-se as particularidades
de cada setor, de forma a evitar a contaminag&o dos produtos de origem
animal.

Art69 A utilizacdo de panos nos procedimentos de higienizag&o de
utensilios, equipamentos e outras superficies que entrem em contato direto
com alimentos, nao devera acarretar risco de contaminagao cruzada.
Paragrafo unico — Os utensilios e panos de limpeza utilizados nas areas de
armazenamento de residuos e nos sanitarios deverdo ser especificos para
cada area, vedada sua utilizagdo em outras areas, e lavados em tanques
exclusivos para este fim.

Art.70 O lixo retirado da unidade devera ser acondicionado em local
fechado e isolado da area de manipulagdo em sacos resistentes, bem
amarrados, que ndo permitam o extravasamento do seu contetdo até o
momento de recolhimento para destinagéo final, de forma a evitar focos de
contaminagao e atragéo de vetores e pragas.

Paragrafo unico - O sebo e o material proveniente da desossa devem ser
acondicionados adequadamente, em recipientes fechados, de material
resistente e nao absorvente, rotulados com os dizeres “IMPROPRIO PARA
CONSUMO” e mantidos sob refrigeragéo; os ossos devem ser guardados
até o recolhimento em veiculo préprio, a critério da Vigilancia Sanitaria.

Art.71 A higienizagdo das lixeiras n&o devera ocorrer nas areas de
manipulagdo e transformagdo de carnes e nao deve ser realizada no
mesmo local onde é realizada a higienizagéo das lixeiras dos sanitarios e
area externas.

Art.72 A lavagem das instalagdes ndo podera ser realizada durante a
manipulagao das carnes.

Art.73 A periodicidade e os métodos de higienizagdo das camaras frias
deverdo ser compativeis com os processos de manipulagdo € com as
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propriedades das carnes, superficies e produtos utilizados, com o registro
dos procedimentos em planilhas.

Art.74 Os produtos destinados & higienizagdo das instalagbes,
equipamentos, moveis e utensilios deverao 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 instrugées de modo de uso.

Art.75 Os produtos de uso profissional deverao ser acompanhados de
fichas técnicas e dados de seguranga.

Art.76 Os produtos deverdo ser devidamente identificados e armazenados
em local separado destinado para este fim.

Art.77 Os produtos e utensilios de limpeza deverao ser guardados em local
fechado e exclusivo, de forma a n&o causar contaminagéo cruzada.

Das boas praticas

Art.78 Os manipuladores deveréo ter asseio pessoal, de modo a evitar
qualquer contaminagdo e/ou risco ao produto, apresentando-se com
uniformes completos e especificos para aquele trabalho, sendo de cor clara
(exceto as cores vermelhas, suas tonalidades, e outras cores que dificultem
a visualizacdo das sujidades), conservados, limpos, fechados, apropriados
para a atividade, sem bolsos acima da cintura, calgados totalmente
fechados e antiderrapantes, protetor para os cabelos e mascara (nas
atividades de transformagéo e desossa).

Art.79 Os uniformes deverdo ser trocados, no minimo, diariamente e
usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento.

Art.80 As roupas e os objetos pessoais deverao ser guardados em local
especifico e reservado para esse fim, sendo tolerado armario fechado.

Art.81 E vedado o uso de aventais diretamente sobre o corpo.

Art.82 Deverdo ser instalados porta aventais proximos as entradas das
areas de fracionamento, manipulagéo e transformagéo artesanal.

Art.83 E proibida a deposicdo de aventais e Equipamentos de Protegéo
Individual (EPI) sobre mesas, equipamentos e outros, bem como a
circulagdo dos funcionarios portando aventais em sanitarios, ou fora das
areas. ‘

Art.84 O funcionario devera higienizar as maos apos:

I- chegar ao trabalho;

- utilizar os sanitarios ou vestiarios;

Ill- interromper ou trocar de atividade;

IV- tossir, espirrar, assoar o nariz, secar o suor, tocar no corpo ou cabelo;
V- usar utensilios e materiais de limpeza em geral; Ar



VI- manipular lixo e outros residuos;

Vll- tocar em sacarias, caixas, garrafas, macganetas, sapatos ou outros
objetos estranhos a atividade; e

VllI- pegar em dinheiro.

Art.85 E de responsabilidade da empresa o fornecimento dos uniformes e
do EPI, os quais deverdo estar limpos, em bom estado de conservagéo,
disponiveis para os funcionarios e guardados em local organizado e de facil
acesso.

Art.86 As luvas de malha de ago deverdo ser utilizadas de forma a evitar a
contaminagédo cruzada.

Art.87 Os funcionarios deverdo ser orientados sobre a correta lavagem dos
uniformes.

Art.88 Os trabalhadores que tenham contato direto ou indireto com os
alimentos se submeterdo a exames laboratoriais, sob responsabilidade da
empresa, uma vez ao ano e quando apresentarem sintomas que justifiquem
a nova realizagcdo antes do periodo definido, mantendo cépias de tais
exames e Atestados de Saude Ocupacional — ASO'’S, inclusive das
medidas adotadas em casos de ndo conformidades, para consulta pela
autoridade sanitaria.

Paragrafo Ginico — No caso de constatagdo ou suspeita de que o funcionario
que exerca a fungdo de manipulador apresente alguma les&o, enfermidade
ou sintoma que possa comprometer a inocuidade dos produtos, ele devera
ser afastado imediatamente de suas atividades.

Art.89 As carnes deverdo ser inspecionadas no momento da recepgao
considerando-se os critérios previamente definido pelo estabelecimento.

Art.90 As carcagas, carnes e produtos carneos recebidos deverédo ser
transportados em veiculos que atendam a legislagéo vigente.

Art.91 A témperatura das carnes no momento da recepgdo devera ser de
até 7°C, sendo necessario o controle e registro.

§1° — Para produtos congelados deverao, ainda, ser observados indicios de
descongelamento e recongelamento; ocorrendo estas situagbes, os
produtos ndo deverao ser utilizados para consumo humano.

§2° — Sao indicios de descongelamento e recongelamento: amolecimento e
deformagdes nos produtos, embalagens molhadas ou deformadas, com
camada de gelo, acumulo de liquidos ou cristais de gelo.

Art.92 O alimento que ndo atender aos critérios e parametros de qualidade
e seguranga previstos nesta Lei e nos demais atos normativos que
regulamentam a matéria, ndo devera ser recebido no estabelecimento.



Paragrafo unico — Na total impossibilidade de cumprir a exigéncia constante
no caput deste artigo, o alimento que for recebido nas condigdes
mencionadas devera ser armazenado em local separado para posterior
devolugao.

Art.93 As carnes, equipamentos e embalagens ndo deverao ser dispostos
diretamente sobre o piso.

Art.94 Os estabelecimentos que realizam o comercio varejista de carnes
deverdo dispor de embalagens, de primeiro uso, que atendam a lista
positiva de materiais definida pela ANVISA e outras normatizagbes
pertinentes.

Art.95 As carnes de espécies diferentes ou produtos diferentes, expostos
nos balcées frigorificos, deverdo permanecer separadas em recipientes
adequados, respeitando as linhas de carga maxima indicada nos
equipamentos, de forma a evitar a contaminagao cruzada.

Art.96 As carnes e carcagas estocadas em camaras frias deverdo ser
armazenadas distantes das paredes e de forma a garantir a circulagao do
ar frio.

Paragrafo unico — As carnes e carcagas de que trata o caput deste artigo
nao deverao estar dispostas sob os evaporadores.

Art.97 Os produtos acondicionados em caixas de papeldao deverao ser
armazenados em equipamento de refrigeragao exclusivo.

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

Art.98 A permanéncia de carcagas e carnes nas areas de fracionamento,
desossa e transformacéo artesanal, ndo podera ser superior a 4 (quatro)
horas.

Art.99 Os estabelecimentos que dispuserem de servico de entrega em
domicilio (delivery) deverao dispor de caixa térmica para o transporte das
carnes e seus derivados, que necessitam permanecer sob refrigeragao.

Art.100 Fica proibida a permanéncia de equipamentos e objetos em desuso
ou alheios as atividades licenciadas para o estabelecimento.

Art. 101 Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de
controle integrado de pragas e vetores urbanos.

Art.102 Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por
empresa especializada com pessoal devidamente treinado e certificado,
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conforme legislagdo especifica e com produtos aprovados pelo o6rgdo
regular de saude.

Art.103 As matérias-primas, os insumos e os produtos devem ser mantidos
em condigbes que previnam contaminagbes durante as etapas de
recepgdo, armazenamento, elaboragéo, manipulagdo, exposi¢ao,
expedicio e transporte.

Art.104 Os reservatérios de agua devem ser protegidos de contaminagéo
externa e higienizados semestralmente e sempre que se fizer necessario,
com registro do servigo realizado, de forma auditavel.

DA DOCUMENTAGAO

Art.105 Os estabelecimentos de comércio varejista de carnes deverao
possuir os seguintes documentos:

|- alvara Sanitario;

II- cadastro de fornecedores;

ll- comprovante de capacitagéo de funcionarios contemplando conteudo
programatico, carga horaria e registro nominal de participagdo de
funcionarios;

IV- comprovante de execugao do servigo emitido pela empresa controladora
de pragas, contendo as seguintes informagdes:

a) identificagdo da contratante:

1. razéo social e;

2. enderego completo;

b) identificagdo da empresa especializada prestadora do servigo com:

. razao social,

. nome fantasia, quando houver,

. numero de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica;

. enderego completo;

. telefone; e

. numeros das licengas sanitaria e ambiental com seus respectivos prazos
de validade;

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

d) nome dos saneantes desinfetantes utilizados com a indicagdo do
ingrediente ativo e da formulagdo, das quantidades e das concentracoes
aplicadas, além dos numeros dos registros desses produtos na Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA;

e) indicagdo dos procedimentos que devem ser adotados antes e depois da
aplicagdo de saneantes desinfetantes visando a prevengdo da
contaminacgéo dos alimentos, equipamentos e-utensilios, e da intoxicagao
de funcionarios e usuarios;

f) informagées sobre os saneantes desinfetantes utilizados para uso
meédico:

1. grupo quimico;

2. ingrediente ativo; z
3. formulagao;
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4. acdo toxica;

5. antidoto; e

6. tratamento adequado;

g) nimero do telefone de centro de informagao toxicologica localizado no
Municipio.

V- comprovante de higienizagéo semestral do reservatério de agua;

VI- comprovante de regularizagéo das solugdes alternativas e dos veiculos
transportadores de agua junto aos érgéos de vigilancia em saude;

IV- comprovante de regularizagdo de empresa especializada que realiza o
controle quimico de pragas junto aos 6rgéos competentes;

V- comprovante de tratamento e controle da potabilidade da agua de
solugdo alternativa por meio de laudos de analises laboratoriais, semestral
e realizado por laboratério regular junto ao servigo de vigilancia sanitaria,
VI- comprovantes de calibragdo de equipamentos e instrumentos de
medicao;,

VIl- comprovantes de limpeza, manutengdo e troca de filtros dos
componentes dos equipamentos de climatizagao;

VIil- comprovantes de manutengéo preventiva e corretiva de equipamentos;
IX- contrato com empresa coletora de residuos sélidos organicos
reaproveitaveis;

X- fichas técnicas do produto céarneo transformado, contemplando a
composig¢éo do produto acabado;

X|- fichas técnicas “dos lubrificantes utilizados nos equipamentos que
entram em contato com os alimentos ou com embalagens para alimentos;
XlI- fichas técnicas dos produtos de higienizagéo de uso profissional;

X|ll- laudos de analises laboratoriais que comprovem a potabilidade da
agua de solugo alternativa transportada por veiculos;

XIV- Manual de Boas Praticas individual e especifico para a empresa,
obedecendo aos critérios e parametros desta Lei e de outras normas
especificas, quando couber;

XV- notas fiscais de todos os produtos adquiridos pelo estabelecimento;
XVI- planilhas de controle de temperatura dos equipamentos de
conservagao das carnes in natura e transformadas;

XVII- planilhas de controle do cloro residual livre de cada carga de agua de
solugdo alternativa transportada por veiculos;

XVIII- relatério elaborado pela empresa controladora de pragas indicando
as medidas preventivas necessarias para o controle da infestagao
considerando — se as caracteristicas das instalagbes e das atividades
desenvolvidas pela empresa contratante;

Art.106 Os estabelecimentos de comércio varejista de carnes deverao
possuir Procedimentos Operacionais Padronizados — POP — para:

|- higienizagao das instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios;

Il- controle da potabilidade da agua e higienizagéo do reservatorio de agua;
Il- capacitagao, higiene e saude dos manipuladores;

V- manejo dos residuos;

V- controle integrado de vetores e pragas urbanas;

VI- recebimento das carnes; €

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



§1° — Os POP de que trata o inciso | deverdo conter informagdes sobre a
natureza da superficie a ser higienizada, metodo de higienizagao, principio
ativo do produto utilizado e sua concentragdo, tempo de contato dos
agentes quimicos ou fisicos utilizados na operagdo de higienizagéo,
temperatura, responsavel pela tarefa e outras informagdes que se fizerem
necessarias e a operacdo de desmonte dos equipamentos, quando
aplicavel.

§2° — Os POP de que trata o inciso Il deverdo conter informagdes sobre o
tipo de abastecimento da agua, volume utilizado, local de armazenamento,
localizagdo do reservatorio, periodicidade de avaliagdo da qualidade da
agua e capacidade e periodicidade de higienizago de cada reservatorio,
descricdo do método de higienizag&o, incluindo as caracteristicas da
superficie a ser higienizada, identificagéo do principio ativo e do produto
utilizado, concentragao e tempo de contato dos agentes quimicos.

§3° — Os POP de que trata o inciso Il 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 lesao nas maos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a
seguranga do alimento. A capacitagao dos manipuladores deve ser
descrita, sendo determinada a carga horaria, o contetdo programatico e a
frequéncia de sua realizagao.

§4° — 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 os procedimentos
de higienizag&o dos coletores de residuos e da area de armazenamento.

§5° — Os POP de que trata o inciso V deverdo contemplar as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragéo, o abrigo, o acesso
e a proliferagéo de vetores e pragas urbanas.

§6° — Os .POP de que trata o inciso VI deverdao especificar os critérios
utilizados para a selegao e recebimento das carnes. Esses procedimentos
deverao prever o destino dado as carnes reprovadas no controle efetuado.

§7° — Os POP de que trata o inciso VIl deverdo contemplar todos os
procedimentos relativos a ficha técnica dos produtos de transformacao
artesanal, identificagéo do lote e os métodos de controle de qualidade do
produto final.

Art.107 Os estabelecimentos, sempre que- solicitado pela autoridade
sanitaria, deverdo apresentar os documentos exigidos nesta Lei, ou copia
destes.

Art.108 Os documentos ou copias cuja apresentagdo & considerada
obrigatoria nesta Lei deverao permanecer no estabelecimento,
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organizados, atualizados e disponiveis para a autoridade sanitaria no
momento da inspegao.

DAS VEDAGOES

Art.109 Sdo vedados aos estabelecimentos que realizam o comércio
varejista de carnes das categorias A, B e C:

I- o uso de machadinha, que devera ser substituida pela serra elétrica ou
similar;

ll- 0 depésito de carnes moidas € bifes batidos;

lll- a limpeza do piso ou paredes com qualquer solugéo desinfetante ndo
aprovada por normas técnicas especificas;

IV- o uso de cepo;

V- a cor vermelha e seus matizes ou outras cores que dificultem a
visualizagdo de sujidades, nos revestimentos dos pisos, paredes, forros
tetos, bem como nos dispositivos de exposigdo de carnes e de iluminagao;
VI- a exposigdo de carnes de animais que n&o tenham sido inspecionadas
pelos érgéos oficiais da agricultura,

VII- manter as carnes em contato direto com o gelo ou em compartimento
onde houver gelo;

VIIl- 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 ossos, sebos e demais residuos provenientes da desossa €
manipulagdo nas camaras frigorificas destinadas as carnes, salvo se
depositados em recipientes herméticos, de material impermeavel, n&o-
absorvente e de superficie lisa;

X- armazenar nas areas de manipulagao e transformagdo de carnes,
aponevrose, aparas € outras sobras possivelmente contaminadas;

X|- fumar dentro da area do agougue;

XIl- manter em deposito e/ou comercializar aves € outros pequenos animais
vivos;

XIlI- preparar e/ou servir refeicoes;

XIV- revender seus produtos para outros estabelecimentos varejistas ou
atacadistas;

XV- iluminacdo que confunda a visualizagdo e altere a qualidade dos
produtos;

XVI- a existéncia e venda de carnes, pescados, aves e seus derivados que
nao tenham como procedéncia comprovada um estabelecimento autorizado
por autoridade sanitaria competente, sob pena de apreensao e multa;

XVIl- o uso de qualquer utensilio ou equipamento de madeira, ou de outro
material absorvente, que nao permita facil higienizagao, "

XVIII- a comunicagéo direta do estabelecimento comercial com residéncia,
outro estabelecimento que nao seja afim, ou que ndo possa ser objeto de
fiscalizagao; e

XIX- manter dentro da area de desossa e/ou transformacéo: detergentes,
desinfetantes e outras substancias perigosas.



DOS ESTABELECIMENTOS CATEGORIA A

Art.110 A produgédo artesanal oriunda dos estabelecimentos classificados
na categoria A devera contemplar uma produgdo compativel com a venda
semanal para se comercializar no proprio estabelecimento, respeitados os
prazos de validade de estabelecidos para cada produto artesanal, sob pena
de caracterizar industrializagdo de produtos de origem animal, atividade
cujo exercicio ndo se encontra autorizado para os estabelecimentos de que

trata esta Lei.

Art.111 Somente sera permitido o processo de transformacao artesanal de
carnes aos estabelecimentos da Categoria A.

Art.112 Sao considerados produtos de transformacao artesanal:

- alméndega: produto carneo obtido a partir de carne cominuida de uma ou
mais espécies de agougue, moldado na forma arredondada, com adigao ou
ndo de condimentos naturais diversos e autorizados, submetidos a
processos tecnologicos especificos, aprovado pelo Departamento de
Inspegéo de Produtos de Origem Animal do MAPA,

lI- bacon: produto carneo obtido do corte da parede téraco-abdominal de
suinos, que vai do esterno ao pubis, com ou sem costela, com ou sem pele,
com adigdo de condimentos naturais diversos e autorizados, curado
(defumagéo ao calor-do fogo ou fumeiro) e defumado;

lll- carne bovina dessecada (jerked beef): produto carneo obtido de carne
bovina, com adigdo de sal e agentes de cura (defumagao ao calor do fogo
ou fumeiro), submetido a processo de dessecagao;

IV- carnes de salga (carne seca, charque, toucinho salgado e bacon):
produto carneo obtido com adicdo de sal e submetido a processo de
dessecagao;

V- carnes recheadas: pegas de carnes recheadas com condimentos,
especiarias e/ou outros produtos alimenticios autorizados;

VI- carnes temperadas: carne de espécies de agougue crua adicionada de
condimentos naturais diversos € autorizados, submetida ao processo de
refrigeragao;

VIl- espetinho de carnes: carnes em cortes pequenos espetadas em haste
fina de ferro ou madeira, agugada numa das extremidades;

VIIl- frango a passarinho: diversos cortes pequenos e crus de frango,
adicionados de condimentos naturais diversos e autorizados, submetidos
ao processo de refrigeragao;

IX- linguica de carne bovina artesanal frescal: produto carneo obtido de
carne bovina, adicionado ou néo de tecidos adiposos, condimentos naturais
diversos e autorizados, embutido em envoltorio natural e submetido ao
processo de refrigeracao; ‘

X- linguiga de carne de frango artesanal frescal: produto carneo obtido de
carne de frango, adicionado ou nao de tecidos adiposos, condimentos
naturais diversos e autorizados, embutido em envoltério natural e
submetido ao processo de refrigeracao,

XI- linguica de carne suina artesanal frescal: produto carneo obtido de
carne suina, adicionado ou néo de tecidos adiposos, condimentos naturais
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diversos e autorizados, embutido em envoltorio natural e submetido ao
processo de refrigeragao;

XlI- linguica mista de carne suina e bovina artesanal frescal: produto carneo
obtido de carne suina e bovina, adicionado ou nao de tecidos adiposos,
condimentos naturais diversos e autorizados, embutido em envoltério
natural e submetido ao processo de refrigeragao;

XIlI- linguigas defumadas: produtos carneos obtidos de carne de animais de
acougue, adicionados ou nao de tecidos adiposos, condimentos naturais
diversos e autorizados, embutidos em envoltério natural e submetidos ao
processo de defumagao;

XIV- medalhdo de carnes: carne de excelente qualidade, cortada em fatia
redonda e alta.

XV- torresmo e pele a pururuca: pedacos fritos de pele suina (com ou sem
paniculo adiposo) salgada ou condimentada;

Paragrafo Unico — Nao serdo considerados produtos de transformacgao
artesanal frango assado e outras pegas carneas assadas vendidas prontas
nos estabelecimentos e as carnes defumadas.

Art.113 E proibida a utilizagéo de carne mecanicamente separada — CMS —
e residuos provenientes da desossa € manipulacdo na fabricagéo de
produtos carneos artesanais.

Art.114 Somente podera ser autorizada a produgao artesanal de carnes de
salga em estabelecimentos da categoria A que possuam estrutura
especifica para esta finalidade, que atendam as condigdes higiénico-
sanitarias e possuam protegéo contra insetos, nos seguintes moldes:

l- uma area ou recipiente, de material sanitario e nao oxidavel, com
protegéo contra insetos, para a salga da carne; e

ll- uma area para a secagem da carne.

Art.115 S6 poderdo ser adicionados como ingredientes aos produtos
carneos artesanais o sal — cloreto de sddio — o aglicar, o vinagre,
especiarias e condimentos de origem vegetal e corantes naturais, cuja
utilizagéo.seja autorizada em Regulamentos Técnicos especificos.

§ 1° - Sao permitidos como corantes de origem vegetal: agafrao, cenoura,
urucum e outros autorizados em normas tecnicas especificas; e de origem
animal: carmim de cochonilha.

§ 2° - Sao permitidos como condimentos: alho, cebola, cravo, cominho,
coentro, gengibre, louro, manjerona, menta, noz moscada, pimentas, salvia,
tomilho, horteld e outros autorizados em normas técnicas especificas;

Art.116 E proibida a adigéo de sal de cura — nitrito e nitrato — e protéina nao
carnica aos produtos carneos artesanais.

Art117 E vedado o uso de aditivos, incluindo ingredientes que os
contenham ou quaisquer substancias que tenham a fungéo de prolongar a
validade das carnes e subprodutos. \



Art.118 Os produtos derivados do processo de transformagéo artesanal,
com excegdo das carnes de salga e outros produtos dessecados, deverao
ser, imediatamente apds o preparo, resfriados (de 0 a 7 °C — zero a sete
graus Celsius) e acondicionados em adequados recipientes ou embalagens
plasticas de primeiro uso, para exposicdo € venda a granel, identificados
com as seguintes informagdes:

I- produto artesanal,

ll- nome verdadeiro do produto;

Ill- data de fabricacéo; e

IV- data de validade.

Paragrafo unico — As demais informagées (nome do fabricante, modo de
conservacgdo, lista de ingredientes e outras pertinentes) deverdo estar
disponiveis em local visivel para o consumidor ou por meio eletrénico, para
consulta.

Art.119 A transformago artesanal de carnes devera ser realizada em area
especifica para esta finalidade ou em area comum aos demais processos
de manipulagdo de carnes, desde que haja separagdo temporal e
resguardadas as condigdes higiénico-sanitarias; em ambos os casos hao
podera ocorrer cruzamento no fluxo de producao.

Art.120 No local destinado a transformagao artesanal devera haver
recipientes com tampas, integros, higienizados, identificados e exclusivos
a0 acondicionamento da matéria prima e dos produtos de transformagao
artesanal. |

DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art.121 O cumprimento das disposigbes desta Lei ndo exime os
estabelecimentos do cumprimento de outras normas que também tratem da
matéria.

Art.122 Os estabelecimentos terdo o prazo de 365 (trezentos e sessenta e
cinco) dias, a contar da data de publicagao desta Lei, para promoverem as
adequagdes necessarias ao cumprimento das disposigdes desta Lei.

Art.123 A inobservancia ou desobediéncia ao disposto nesta Lei configura
infracio de natureza sanitaria, na forma do Cédigo Sanitario Municipal,
sujeitando-se o infrator as penalidades nele previstos.

Art.124 Revogando as disposigbes em contrario, especialmente a Lei
Municipal 4.628/2019, esta lei entra em vigor a partir de sua publicagao,
devendo ser regulamentada por Decreto Executivo sempre que necessario.

Cataguases, 10 de novembro de 2019.

Nas

Willian Lobo de Almeida
Prefeito Municipal



