ANEXO UNICO

REGULAMENTO TECNICO DAS ACOES EM VIGILANCIA SANITARIA NO
COMERCIO VAREJISTA DE CARNES NO MUNICIiPIO DE JUIZ DE FORA

Art. 1° Este Regulamento estabelece normas para as acdes de vigilancia sanitaria no
comércio varejista de carnes no Municipio de Juiz de Fora.

Pardgrafo Unico. Para os fins deste Regulamento sdo adotados os seguintes
conceitos:

I - comércio varejista de carnes: agougue, casa de carnes, estabelecimento de comércio
varejista de carnes in natura, transformadas e curadas, dotado de instalacdes completas, especificas e
equipamentos adequados para desossa, manipulagdo, transformagao e cura;

IT - adequado: caracteristica do estabelecimento ou produto que atende de forma
satisfatoria as condi¢des exigidas por este Regulamento e demais legislacdes pertinentes, capaz de alcangar a
finalidade proposta;

IIT - alimento apto para o consumo humano: para efeitos deste Regulamento ¢ aquele
que atende ao padrio de identidade e qualidade preestabelecidos nos aspectos higi€nico-sanitarios e
nutricionais, oriundos de estabelecimentos devidamente inspecionados e licenciados pelos o6rgaos
competentes;

IV - armazenamento: € o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservagao de matéria-prima, insumos e produtos acabados;

V - boas praticas: sdao os procedimentos necessarios para garantir a qualidade e
seguranca dos alimentos;

VI - contaminagdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem biologica,
quimica ou fisica, que sejam considerados nocivos ou nao para a saude humana;

VII - limpeza: remogao fisica de residuos orgéanicos, inorganicos ou de outro material
indesejavel das superficies das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios do estabelecimento;

VIII - desinfec¢do: procedimento que consiste na eliminacdo de agentes infecciosos
por meio de tratamentos fisicos ou agentes quimicos;

IX - higienizagdo: procedimento que consiste na execug¢ao de duas etapas distintas,
quais sejam, limpeza e desinfeccao;

X - manipulagdo de alimentos: sdo as operagdes efetuadas sobre a matéria-prima até a
obteng¢ao de um alimento acabado, em qualquer etapa de seu processamento, armazenamento e transporte;

XI - desossa: manipulagdo da carcaga que separa a carne dos 0ssos;

XII - transformagdo de produtos carneos: sao as operagdes que sao efetuadas sobre a
matéria-prima de carne in natura resfriada, onde um manipulador executa todas as etapas, sem uma linha de
producdo, podendo ser utilizados condimentos tais como alho, canela, cebola, cravo, cominho, coentro,
gengibre, louro, manjerona, menta, noz-moscada, pimentas preta, branca, vermelha, caiana e malagueta,
pimentao, paprica, salvia, tomilho, hortela, dentre outros da mesma classe, nao sendo permitido o uso de sais
de cura e outras substancias que visem aumentar o tempo de validade do produto;



XIII - cura de produtos carneos: sdo as operagdes que sao efetuadas sobre a matéria-
prima de carne in natura resfriada, onde um manipulador executa todas as etapas, sem uma linha de
producdo, podendo ser utilizados condimentos tais como alho, canela, cebola, cravo, cominho, coentro,
gengibre, louro, manjerona, menta, noz-moscada, pimentas preta, branca, vermelha, caiana e malagueta,
pimentdo, paprica, salvia, tomilho, horteld, dentre outros da mesma classe, sendo permitido o uso de sais de
cura (nitratos e/ou nitritos) e outras substincias que visem aumentar o tempo de validade do produto,
resultando na melhoria das propriedades sensoriais como sabor e aroma, bem como coloracdo vermelha ou
rosea;

XIV - material de embalagem: todos os recipientes como latas, garrafas, caixas de
papeldo, outras caixas, sacos ou materiais para envolver ou cobrir, tais como papel laminado, peliculas,
plastico, papel encerado e tela;

XV - barreira técnica: conjunto de agdes em um ambiente, compativel com as boas
praticas, visando a prevencao de contaminagdo cruzada. As barreiras podem ser fisicas, como por exemplo a
separacdo de ambientes por paredes, ou barreiras temporais, onde mais de uma operagdo pode ser realizada
em um mesmo ambiente, em horarios alternados e intercalados, com as devidas higienizagdes;

XVI - responsavel pela manipulagdo e fiscalizagdo de ambientes: ¢ o profissional
habilitado com cursos na area de manipulacdo e fiscalizagdo de ambientes de producdo, conforme previsto
na Norma Estadual SES n°® 7.123, 27 de maio de 2020;

XVII - responsavel técnico: € o profissional habilitado a exercer atividade na area de
producao de alimentos e respectivos controles de contaminantes, que possa intervir com vistas a garantia da
seguranca alimentar e protecao da saude;

XVIII - pragas: animais capazes de contaminar direta ou indiretamente os alimentos,
podendo causar danos a saude.

Art. 2° Os estabelecimentos de comércio varejista de carnes serdo classificados de
acordo com as atividades realizadas, sendo:

I - Categoria A: desossam, manipulam, transformam artesanalmente carnes, produzem
carnes curadas e comercializam no balcao frigorifico ou pelo sistema de autosservico;

II - Categoria B: desossam, manipulam, transformam artesanalmente carnes e
comercializam no balcdo frigorifico de atendimento ou pelo sistema de autosservigo, ficando vetada a
producao de carnes curadas;

III - Categoria C: manipulam e comercializam no balcdo de atendimento ou pelo
sistema de autosservigo, ndo podendo haver desossa, transformacao artesanal e cura de produtos.

§ 1° O parametro de limitacao para o enquadramento de transformagdo de produtos
carneos e produgdo de carnes curadas em estabelecimentos de comércio varejista de carnes sdo os seguintes:

I - produgdo maxima semanal de 500 kg de carne transformada e/ou curada;

§ 2° Ultrapassada a produ¢do maxima estabelecida no § 1° deste artigo, considera-se
Industria de Produtos de Origem Animal, devendo ser devidamente registrada e inspecionada pelo Servigo
de Inspe¢do Municipal (SIM), no ambito estadual pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) ou na ins-
tancia federal pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF).



§ 3° Os estabelecimentos das categorias A, B e C deverao vender produtos oriundos de
carne proveniente de abate em estabelecimentos inspecionados pelo 6rgdo competente, com selos de inspe-
¢ao municipal expedidos pelo Servigo de Inspecao Municipal (SIM); no ambito estadual expedidos pelo Ser-
vico de Inspecao Estadual (SIE) ou no ambito federal pelo Servigos de Inspecao Federal (SIF).

§ 4° Os estabelecimentos das categorias A, B e C deverdo obedecer ao disposto na Lei
Complementar n° 64, de 24 de julho de 2017 (Cédigo Sanitario Municipal).

§ 5° Os estabelecimentos das categorias A, B e C deverdo ter afixadas em local visivel
ao publico “etiquetas lacre” das tultimas carcacas recebidas, conforme Decreto Federal n° 9.013, de 29 de
margo de 2017.

§ 6° Os produtos transformados artesanalmente nos estabelecimentos das categorias A
deverdo ser comercializados no horario de funcionamento da empresa, sendo observada a capacidade de
armazenamento e conservados sob refrigeragdo a temperatura inferior a 7°C, que devera ser aferida no
centro da musculatura ou da peca. Os produtos devem ter identificacio com, no minimo, nome, data de
fabricagdo e validade. Para produtos resfriados terdo 7 (sete) dias de validade e, para congelados, 60
(sessenta) dias de validade.

§ 7° Os produtos in natura, provenientes da desossa, terdo shelf life de 7 (sete) dias
corridos da data de abate, caso resfriados, e 60 (sessenta) dias corridos de shelf life, caso congelados. Para
congelamento, deve-se especificar na rotulagem, no minimo, nome do produto, data de embalagem, data de
manipula¢ao, CNPJ e nome do estabelecimento.

§ 8° E permitido ao estabelecimento Categoria A a preparagio de carnes curadas e
transformadas em ambientes adequados para este fim, com dimensionamento compativel com o volume de
producdo, de forma que permita fluxo adequado das operagoes.

§ 9° E permitido ao estabelecimento Categoria B a venda de produtos in natura,
manipulados e transformados em ambientes adequados para este fim.

§ 10 E permitido ao estabelecimento Categoria C somente a manipulagdo das carnes in
natura para porcionamento, nao sendo permitidas as atividades de desossa, transformacao e cura.

§ 11 Os produtos carneos congelados a serem utilizados pelo estabelecimento para
venda direta ou matéria-prima para transformacdo e cura deverdo ser descongelados conforme
recomendacao do fabricante.

Art. 3° Os estabelecimentos das categorias A, B e C sdo obrigados a possuir:

I - responsavel técnico ou responsavel pelas atividades de manipulagdo para a
Categoria A;

IT - responsavel pelas atividades de manipulacao para as Categorias B e C; e

IIT - Manual de Boas Praticas e Procedimento Operacional Padrao.

§ 1° Sa@o responsaveis técnicos habilitados para a Categoria A: profissionais de
nutricdo, engenharia de alimentos, medicina veterinaria e profissionais de nivel superior de areas correlatas.

§ 2° O responsavel pela manipulacdo nos estabelecimentos da Categoria A, B e C
terdo que apresentar ao Departamento de Vigilancia Sanitéaria (Dvisa) certificado de cursos de manipulagdo

de alimentos ou cursos especificos na area de manipulagdo de carnes.

§ 3° A carga horaria dos cursos a que se refere o § 2° deste artigo devera ser:



I - igual ou superior a 80 (oitenta) horas para os estabelecimentos de Categoria A;

IT - igual ou superior a 40 (quarenta) horas para os estabelecimentos de Categorias B e

Art. 4° Devera ser apresentado ao Dvisa os protocolos de transformagdo e/ou cura de
produtos carneos de todos os produtos comercializados nos estabelecimentos Categorias A e B, devidamente
assinados e protocolados pelo Responsavel Técnico e/ou responsavel pelas atividades de manipulagao.

Art. 5° Sdo considerados produtos curados oriundos do processo de cura de carnes in
natura:

I - linguica de carne suina curada e pré-cozida;

IT - linguiga de carne mista curada e pré-cozida;

III - linguica defumada,;

IV - carnes secas e salgadas;

V - bacon.

Pardgrafo unico. Somente sera autorizada a preparacdo de charque e carne seca em
estabelecimentos da Categoria A que possuam estrutura para secagem da carne em ambiente adequado.

Art. 6° Todos os produtos frescais derivados do processo de transformacdo deverdo
ser, imediatamente apds seu preparo, resfriados e acondicionados em recipientes adequados para exposicao e
mantidos em expositores refrigerados.

Art. 7° Os produtos curados deverdo ser acondicionados em expositores com barreira
de vidro ou similares que protejam os produtos de sujidades, insetos, acdo do consumidor e contaminantes
externos.

Art. 8° Os produtos transformados e curados poderdo ser expostos a venda em
embalagens a vacuo com etiqueta de rotulagem conforme legislagdo especifica, contendo, no minimo, as
seguintes informacgdes:

I - nome do produto;

II - nome da empresa;

III - data de fabricagao;

IV - data de validade;

V - modo de conservagao;

VI - lista de ingredientes.

Art. 9° Os estabelecimentos de comércio varejista de carnes terdo que satisfazer as
condigdes basicas a seguir discriminadas:

I - as instalagdes destinadas a desossa, transformagao e cura de carnes terdo que ser
realizadas em sala especifica e exclusiva para esta finalidade, ou, na impossibilidade, ambiente separado dos
demais por barreira técnica;



II - os pisos deverdo ter as seguintes caracteristicas:
a) terem superficie lisa, continua e sem rachaduras, depressdes ou saliéncias;

b) serem antiderrapantes, impermedveis e resistentes a lavagens constantes e a
desinfeccao por produtos quimicos, 4gua quente ou agua sob pressao e ao trafego de equipamentos;

¢) possuirem declividade minima e serem dotados de ralos sifonados que impegam o
retorno de odores € a entrada de insetos e roedores; €

d) serem resistentes a impactos.

III - as paredes deverao ter as seguintes caracteristicas:

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

b) serem de material ndo poroso, impermeavel, que ndo permita aderéncia de
particulas de poeira e gordura, resistentes a lavagens constantes e a desinfec¢ao por produtos quimicos, agua
quente ou agua sob pressao;

c) serem resistentes a impactos;

d) terem cor clara;

e) serem de facil higienizacdo os angulos entre as paredes, entre estas e o chio e os
tetos ou forros.

IV - o teto ou forro deverao ter as seguintes caracteristicas:

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

b) serem lisos, continuos, resistentes a limpeza e umidade;
c) serem revestidos de material impermeével.

V- as janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de forma a evitar o acimulo
de sujidades, sendo que aquelas que comuniquem com o exterior deverdo estar providas de protecao contra
insetos e devem ser de facil limpeza e boa conservagdo; e

VI - as portas deverdo ser de material ndo absorvente e de facil limpeza e possuirem
mecanismos que permitam o fechamento automatico.

Art. 10. Nos estabelecimentos de todas as categorias, o refeitdrio, o vestiario, os
sanitarios, os banheiros e as outras dependéncias de apoio aos funciondrios deverdo estar adequados ao
funcionamento de forma que haja uma separacao das areas de manipulacao de alimentos, visando eliminar a
contaminagdo cruzada.

Art. 11. Deverd ser instalado um lavatorio para higienizagdo das maos no setor de
desossa e preparagdo, com tubulagdes devidamente sifonadas que levem as aguas residuais aos condutos de
escoamento, provido de sabdo antisséptico liquido, papel toalha e lixeira acionada por pedais.

Paragrafo tnico. E proibido o uso de toalhas de tecido nos estabelecimentos de todas
as categorias de estabelecimentos de que trata este Regulamento.



Art. 12. Os estabelecimentos devem dispor de sistema de climatizacdo de
equipamentos de frio que mantenham o ambiente com temperatura igual ou inferior a 16°C nas areas de
desossa e preparacao de produtos, devendo ser comprovados, sempre que solicitado em fiscalizacdo, os
processos de manutencao e a troca dos filtros dos respectivos equipamentos.

Art. 13. O reservatério de agua deve ser edificado e/ou revestido de materiais que nao
comprometam a qualidade da agua, conforme legislagdo especifica. Deve estar livre de rachaduras,
vazamentos, infiltragdes, descascamentos, dentre outros defeitos, e em adequado estado de higiene e
conservacdo, devendo estar devidamente tampado. O reservatorio de dgua deve ser higienizado, em um
intervalo maximo de 12 (doze) meses, devendo ser mantidos registros da operacao.

Art. 14. A edificagdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios
devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agdes eficazes e continuas de
controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e/ou a
proliferacao destes. Quando as medidas de prevenc¢do adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico deve
ser empregado e executado por empresa especializada, conforme legislacdo especifica, com produtos
desinfetantes regularizados pelo Ministério da Satide. Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa
especializada deve estabelecer procedimentos pré e pos-tratamento, a fim de evitar a contaminacdo dos
alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem
reutilizados, deve ser higienizados para a remogao dos residuos de produtos desinfetantes.

Art. 15. Os recipientes para coleta de materiais ndo comestiveis e os residuos deverao
ser higienizados diariamente e a empresa prestadora de servigo deve fornecer certificado de coleta destes.

§ 1° Os equipamentos e utensilios empregados para materiais ndo comestiveis ou
residuos deverdo ser marcados com a indicagdo do seu uso e nao poderdo ser utilizados para produtos
comestiveis.

§ 2° Os residuos devem ser mantidos em local protegido e isolado das areas de
producdo e venda até a retirada para destinacao final.

§ 3° Os residuos soélidos organicos reaproveitaveis devem ser armazenados sob
refrigeracdo, caso a coleta se dé em dias alternados, caso a coleta seja didria, o estabelecimento fica
dispensado de refrigerar tal residuo.

Art. 16. Além das exigéncias contidas nos artigos anteriores, os estabelecimentos de
comércio varejista de carnes Categorias A, B e C deverdo possuir:

I - no minimo, uma porta abrindo diretamente para o logradouro publico ou ampla
area, assegurando boa ventilagao;

IT - ganchos de material inoxidéavel, indcuo e intacto para sustentar a carne quando
utilizados na desossa, bem como no acondicionamento em geladeiras ou balcdes frigorificos;

IIT - balcdes frigorificos de exposi¢ao providos de portas apropriadas, mantidas
obrigatoriamente fechadas, com barreiras que nao permitam o contato € a contaminagdo cruzada entre os
diferentes tipos de carne e produtos acabados;

IV - camara fria de dimensao adequada para armazenagem de carcagas até a desossa,
de carnes e de produtos acabados.

Art. 17. As estufas de pré-cozimento sdao permitidas nos estabelecimentos da Categoria
A, devendo atender as seguintes condigdes:



I - serem mantidas em local isolado das unidades que precisam de refrigera¢ao ou, em
impossibilidade de isolamento, serem usadas em horérios alternados;

IT - usarem como combustivel o Gés Liquefeito de Petrdleo (GLP).

Paragrafo unico. Os estabelecimentos deverdo possuir medidas adequadas de
prevengdo e controle de incéndios, mantendo disponiveis, para todos os funcionarios, os procedimentos em
caso de incéndios e acidentes.

Art. 18. E proibido nos estabelecimentos de comércio varejista de carnes Categorias
A, BeC:

I - venda de carnes previamente moidas;

IT - utilizagcdo de solugdes sanitizantes e/ou desinfetantes ndo aprovados por normas
técnicas especificas;

IIT - uso de cepo;

IV - permanéncia de carnes/produtos carneos fora de refrigeragdo, com excecao dos
produtos curados;

V - cor vermelha e seus matizes nos revestimentos dos pisos, paredes e tetos, bem
como nos dispositivos de exposicao de carnes e de iluminagao;

VI - venda de carnes, pescados, aves e derivados que ndo tenham origem de
abatedouros licenciados e inspecionados pelas autoridades sanitarias competentes, sob pena de apreensao,
além de estar sujeito a aplicacdo das demais sangdes legais cabiveis;

VII - deposicao de aventais sobre mesas, equipamentos € outros;

VIII - circulagdo dos funcionarios portando aventais em sanitarios ou fora das areas de
preparagao.

Art. 19. Para emissdao do Alvara Sanitario com classificacao dos estabelecimentos de
comércio varejista de carnes nas Categorias A, B ou C, devera ser solicitada a respectiva licenga de
funcionamento, por meio de processo proprio, a ser protocolizado no Dvisa.

Art. 20. O estabelecimento licenciado devera expor, em local visivel e de facil acesso
ao consumidor, o Alvara Sanitario constando sua classificagdo em A, B ou C para o comércio de carnes.

Art. 21. Os produtos que ndo se apresentarem em conformidade com o presente
Regulamento estardo sujeitos a apreensao e inutilizagao, quando nao se apresentarem em conformidade com
a legislacdo vigente.

Art. 22. O descumprimento do disposto neste Regulamento ou a ndo comprovagao da
origem licita das carnes ensejara a autuacao do estabelecimento nos termos da Lei Complementar n° 64, de
2017, e seu decreto regulamentador, sem prejuizo das penalidades fixadas nas legislacdes estaduais e
federais pertinentes.

Art. 23. As disposi¢des constantes neste Regulamento nao eximem o cumprimento das
demais normas, ndo constantes neste regulamento, pertinentes a matéria.

Art. 24. Aos estabelecimentos que se encontram em funcionamento anteriormente a
publicacdo deste Regulamento e nao atendem integralmente as disposi¢des deste Regulamento, fica



concedido o prazo de 24 (vinte e quatro) meses para a adequagdo, desde que nao sejam identificados riscos
sanitarios iminentes.



