Prefeiurs Monicipal de Ste Gabrie ds Paliha

- ESTADO DO ESPIRITO SANTO

PORTARIA N.° 3.411/2004 REGULAMENTA, ATRAVES DE NORMAS

Art. 1.° -~
Art. 2.°—
Art. 3.°—
Art. 4.° -

Art. 5.° -

Art. 6.°—

TECNICAS ESPECIAIS, O FUNCIONAMENTO
DE ACOUGUES, PEIXARIAS, CASAS DE
CARNES, CASAS DE AVES BATIDAS E
SIMILARES, SUJEITOS A INSPECAO DA
VIGILANCIA SANITARIA.

O PREFEITO MUNICIPAL DE SAQO GABRIEL
DA PALHA do Estado do Espinto Santo, usando
de suas atnibuigdes legais;

CONSIDERANDO, A necessidade de regulamentar,
através de normas técnicas especiais o funcionamento
de agougues, peixarias, casas de carnes, casas de aves
abatidas e similares,

RESOLVE:

Das Instalagoes

A edificagdo deve obedecer aos padrdes definidos no Coédigo de Postura do
Municipio e na Associagdo Brasileira de Normas Técnicas-ABNT. Deve dispor de
agua potavel, de sistema de esgotamento sanitario e estar ligado a rede elétrica.

A area fistca deve ser compativel com o volume de diversidade de produgio,
equipamento € pessoal envolvido na atividade.

A area ou sala de manipulagio, processamento, deve conter bancadas revestidas de
material liso, resistente, umpermedvel, nio absorvente, de cor clara, munida de
ponto de agua corrente, e especificas para manipulagdo de produtos. Deve, ainda,
possuir obrigatoriedade lavatorio exclusivo para lavagem das mios.

As paredes devem se revestidas de material resistente, liso, impermedvel e ndo-
absorvente, até a altura do teto ou a critério da autoridade sanitiria competente, de
cor clara, de modo a ndo alterar as caracteristicas organolépticas do produto.

O forro ou teto deve ser de matenial resistente, impermeavel, liso e de cor clara.

O piso deve ser revestido de material resistente, impermedvel, nido absorvente, liso
ou anfiderrapante, onde houver pengo de escorregamento, devendo possuir
declividade de forma a permitir o perfeito escoamento das aguas de

através de ralos sifonados e com sistema de fechamento.
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Art. 7.°-

Art. 8.°—

Art. 9.°—

Art. 10—

Art. 11 -

Art. 12 -

Art. 13-

Art. 14 -

Art. 1S -

Art. 16 —

ESTADO DO ESPIRITO SANTO

A insolagdo, a ventilagio e a iluminagdo devem ser apropriadas. Quando utilizar
tluminacdo artificial, esta nio deve alterar as caracteristicas organolépticas do
produto. A temperatura ambiente de trabalho deve ser entre 22° ¢ 26° C.

O reservatorio de agua potavel deve ser revestido de material resistente,
impermedvel, liso, com cobertura adequada, tomeira de bdia na entrada,
extravasador de boia, canalizagio de limpeza (funcionamento por gravidade ou por
meio de elevagio mecdnica, no caso de reservatorios inferiores) e ligado
diretamente a rede publica. Deve, ainda, possuir capacidade de armazenamento
compativel com o consumo diario.

As pias devem ser de material resistente, impermedavel, liso, ndo absorvente, de cor
clara, com sifio, cujos despejos devem passar obrigatoriamente por caixa de
gordura e as torneiras devem estar a distincia de 0,20m do maior nivel de agua da
pia, apOs estar completamente cheia.

As pias com tormneira e agua corrente devem ser de uso exclusivo, sendo uma para
lavagem de utensilios e outra para lavagem de panos de chio, vassouras, rodos ou
similares utilizados na limpeza ambiente.

Os lavatonios devem ser material resistente, impermeavel, liso, ndo absorvente, com
sifdo, dotados de agua corrente, sabdo liquido, sistema de secagem eficiente € em
quantidade suficiente, sendo 01 para cada 20 trabalhadores, e destinado para o uso
exclusivo da lavagem das maos.

As portas devem ser de superficies lisas, ndo absorventes, com fechamento
automatico (mola ou sistema eletrdnico) e instaladas a 1 (um) centimetro de piso,
com borrachas de protegdo inferior, para evitar a entrada de insetos e roedores. As
portas e acessos as camaras frias devem ser providas de cortinas de ar ou de
plastico.

As aberturas para o exterior devem possuir telas com malhas de lmm.
Deve ser previsto local apropriado para deposito de lixo.

a tubulacdo de esgofo no teto nfo serd permitida nas salas ou areas de manipulagio
ou embalagem, exceto nas areas onde for inevitavel quando devem ser tomadas

precauc¢des especiais para proteg3o contra vazamento.
As InstalagGes Sanitarias devem apresentar os seguintes requisitos:

o Os compartimentos de instalagdes sanitarias ndo podem ter comunicagio direta
com os locais de trabalho, devendo existir entre eles antecamaras com aberturas
para o extenor.

o As bacias sanitarias, os mictorios, os lavatorios ¢ demais aparelhos destinados a
receber despejos devem ser de louga ou de outro material de idénticas ou
melhores caracteristicas, devendo fazer corpo com os respectivos sifoes,
permanecendo na bacia uma quantidade de agua suficiente para impedir a
aderéncia de dejetos.
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Art. 17—

Art. 18-

Art. 19 -

Art. 20—

Art. 21 -

Art. 22—

Art. 23—

Art. 24 -

ESTADO DO ESPIRITO SANTO

o As pecas das instalagies sanitarias devem ser integras, livres de defeitos ou
solugdes de confinuidade que possam acarretar infiltragdes ou acidentes.

o As valvulas fluxiveis devem ser instaladas sempre em nivel superiores as bordas
do receptaculo dos aparclhos e providas obrigatoriamente de dispositivos que
impegam a aspiragio de agua contaminada do aparelho para a rede domaciliar de
agua.

o Os mictérios deve ser providos de dispositivos de lavagem ligados a caixa de
descarga ou valvula fluxivel.

o As portas devem ser de material resistente, liso, impermeavel € com mola.

Os vestidnios devem ser imndependentes para ambos o0s sexos, com antecamaras entre
cles, sem comunicagio direta com o local e trabalho, aberturas para o exterior com
telas de lmm, porta com mola e um armario para cada funcionirio.

As instalagoes frigorificas devem atender as normas especificas da Associagdo
Brasileira de Normas Técnica e Normas da Secretana de Estado da Agricultura.

Dos Equipamentos

A mesa de manipulagio deve ser de matenal resistente, impermeavel, liso, ndo
absorvente e de cor clara, constituida somente de pés e tempo.

A pega para utilizagdo no corte e desossa da came deve ser de matenal resistente,
impermeavel, liso, ndo absorvente e de cor clara.

Os equipamentos de conservagio a frio devem ser material adequado que assegure a
perfeita higienizagdo, com termémetro em local visivel. As cimaras frias devem
possuir interruptores se seguranca localizados na parte externa, com lampada piloto
indicativa de condig¢do “ligada™ e “desligado™. As portas das cidmaras frias devem
apresentar dispositivos de seguranga para saida de emergéncia.

Dos Procedimentos Técnico-Operacional

A maquinaria, os aparelhos, os utensilios, os recipientes, os vasilhames e outros
materiais que entram em contato com os alimentos devem ser de matenal adequado,
que assegure ¢ perfeita higienizagdio ¢ de modo a nio contaminar, alterar ou
diminuir o valor nutritivo dos alimentos. Além disso, devem estar em bom estado de
conservagio e funcionamento.

As lixeiras devem conter saco plastico e serem providas de tampas.

Os estabelecimentos devem adotar as boas praticas de comercializagdo e elaborar o
respectivo manual de procedimentos operacionais, compreendendo procedéncia do
produto, armazenamento, estocagem, acondicionamento, entre outros ( Portaria
1428/93- MS).
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Art. 25—
Art. 26 -
Art. 27 -

Art. 28 —

Art. 29—

Art. 30 -

Art. 31—

Art. 32 -

Art. 33 -

ESTADO DO ESPIRITO SANTO

As cames e os produtos cameos comercializados devem ser inspecionados pelo
orgio competente do Ministéno da Agncultura ou Secretaria da Agncultura.

As carcagas, as metades de carcagas e os quartos de carnes devem ser inspecionados
¢ etiquetados com os dizeres de rotulagem ( Art. 1° § 1°, da Portaria 304/96 — MA).

Os cortes menores devem ser previamente inspecionados, embalados ¢ apresentar os
dizeres de rotulagem ( Art. 1° § 1°, da Portania 304/96 — MA).

As cames os produtos carneos somente devem ser comercializados quando
apresentarem caracteristicas organolépticas proprias e estiverem dentro do prazo de
validade. ( Lei Federal 8078/90).

As cames resfriadas devem ser transportadas em veiculo fechado, de aco noxidavel
ou de material ierte, com temperatura interna inferior a 7°C (sete graus centigrados
positivos) e as congeladas a temperatura de -8°C (oito graus centigrados negativos) (
Art. 1°, § 2°, da Portaria 304/96 — MA; Res. 10/84 — CISA).

As cames resfriadas devem ser conservadas a temperatura de +7° C (sete graus
centigrados positivos) ¢ as congeladas mantidas a temperatura de -8° C ( oito graus
centigrados negativos), na comercializagio ( Art. 1°, § 2°, da Portaria 304/96 -MA,
Res. 10/84 — CISA).

Os produtos industrializados resfriados devem ser mantidos & temperatura de até
+10°C (dez graus centigrados positivos) € os congelados devem ser conservados a
temperatura 1gual ou inferior a -8° C (oito graus centigrados negativos) ( Res. 10/
—CISA). :

Sao consideradas camnes para o consumo humano as oriundas das espécies bovina,
eqiiina, suina, ovina, caprina, ¢ bufalina, bem como aves, coelhos, cagas, animais
aquaticos e anfibios.

Somente podera ser exposta a venda e ao consumo, com denominagdo de camne
fresca ou verde, a proveniente de animais sadios, abatidos em matadouros ou
abatedouros registrados e fiscalizados, € entregue até vinte e quatro horas apés o
abate do animal.

§ 1° Ultrapassadas as vinte quatro horas do abate, a came somente podera ser
entregue ao consumidor se conservada em camara frigorifica, mediante processo
adequado de refrigeragdo ou congelamento e transportada, dessa mesma forma, dos
estabelecimentos de abate para os entrepostos ou estabelecimentos de consumo.

§ 2° As cames conservadas, na forma do paragrafo anterior, denomina-se cames
resfriadas e congeladas, respectivamente.

§ 3° As cames, de qualquer natureza, que sdo congeladas para comercializagdo
devem ser mantidas dessa forma, em balcdes frnigorificos, até a venda final ao
consumidor.



Art. 34 —

Art. 36 -

Art. 37 -

Art. 38 -

Art. 39 -

Art. 40 -

Art. 41 —

Art. 42 -

Art. 43—

Art. 44 -

Art. 45—

ESTADO DO ESPIRITO SANTO

Somente sera permitido expor a venda e ao consumo as cames ¢ derivados
provenientes de estabelecimentos devidamente registrados no 6rgio competente.

Os produtos e subprodutos oriundos de animais abatidos em estabelecimentos nao
registrados, quando expostos a venda e ao consumo, serdo apreendidos para fins de
inutilizacdo ou destinados ao consumo ammal, a cnténo da autoridade sanitina
competente.

Nos estabelecimentos que comercializam carnes, serd facultada a venda de carne
fresca moida, sendo feita esta operagdo, obrigatoriamente, em presenga do
comprador, ficando, porém, proibido manté-la estocada nesse estado.

Nos estabelecimentos que comercializem cames sera facultada a venda de visceras
frescas ou frigorificadas.

E proibida a industrializagdo nos estabelecimentos que comercializem carnes.

§ 1.° Sera facultado vender cames conservadas e preparadas, procedentes de
fabnicas legalmente licenciadas e registradas, desde que os estabelecimentos
mencionados no “caput” deste artigo possuam balcio frigorificado, com wvitrine,
especialmente destinado a exposigdo dos referidos produtos.

§ 2.° As cames preparadas ou fabricadas nos estabelecimentos que comercializem
cames, excetuados os casos do paragrafo anterior, serdo sumariamente destinado a
exposi¢do dos refendos produtos.

Os tampos das mesas destinadas ao corte de camne deverdo ser matenal apropriado,
impermeavel ¢ mantidas, constantemente, em perfeito estado de higiene e
conservagio.

Os agougues serdo dotados de geladeiras comerciais ou cimara frigorificas, com
temperatura ndo superior a zero grau centigrado, equipadas com estrados de
matenal apropnado e destinadas, exclusivamente, 4 conservagao das carnes.

Somente sera permitido manter as cames no tendal, em temperatura ambiente,
durante a operagdo de desossa e corte.

E obrigatéria a limpeza e higienizagio diaria dos agougues e estabelecimentos
congéneres e de todos os seus equipamentos, utensilios e instrumentos.

Os ossos, sebos e residuos, sem aproveitamento imediato, serdo armazenados sob
refrigera¢io, em caixas fechadas, revestidas interna e externamente de folhas de
flandres, aluminio, ago inoxidavel ou vasithames plasticos higienizados diariamente
em local proprio.

As peixanas serdo dotadas de geladeiras comerciais e camaras frigorificas, com
temperatura ndo superior 4 zero grau centigrado equipadas com estrados de material
apropniado e destinadas, exclusivamente, a conservagdo do pescado.

E proibido manter o pescado fora de conservagio frigorifica, exceto durante a f:
de limpeza e evisceragio.



Art. 46 -

Art. 47—

Art. 48 —

Art. 49 -

Art. S0

Art. 51 -

Art. 52 -

Art. 53 -

Art. 54 -

Art. 55-

Art. 56 -

Art. 57—

ESTADO DO ESPIRITO SANTO

§ 1° O pescado fresco ou resfriado pode ser exposto a venda, desde que conservado
sob a acdo direta do gelo ou em balcio frngorifico.

§ 2° O pescado fracionado sera exposto, obngatonamente, em balcio frigorificado.

Somente sera permitida a entrega do pescado em domicilio quando devidamente
acondicionado em recipiente capaz de conservar o produto & temperatura nio
superior a zero grau centigrado.

As peixarias terdo, em local apropriado, caixas fechadas, de material aprovado pelo
orgido competente, destinado 4 guarda de escamas, visceras e demais residuos do
pescado, os quais serdo refirados diariamente ou conservados sob refrigeragio,
devidamente separados dos produtos destinados a venda.

E proibido o preparo ou fabrico de conservas, nos estabelecimentos que
comercializem o pescado.

Os utensilios, os maquinarios € a area intema devem ser mantidos rigorosamente
limpos.

Os utensilios danificados, ou seja, amassados, rachados, enferrujados, trincados ou
parcialmente quebrados devem ser descartados.

O gelo destinado a entrar em contato com alimentos deve ser fabricado com agua
potavel ¢ deve ser manipulado, armazenado e usado de tal maneira que seja
protegido contra contaminagao.

A higienizagdo de equipamentos e utensilios deve ser realizada com agua corrente
fervente ou outro processo comprovadamente eficiente.

Nos locais de preparo, acondicionamento e¢ de armazenamento de alimentos é
proibido estocar substincias nocivas a saude.

O transporte de alimentos deve ser feito em continente ou em compartimento de
veiculo exclusivo, sendo proibido ou seu contato com substincias estranhas que
possam contamina-las ou corrompé-los.

A presenga ou acumulo de objetos estranhos a atividade ou em desuso ndo é
permitida nestes estabelecimentos.

O lixo deve ser coletado diariamente e o recipiente de coleta deve ser lavado
frequentemente.

A desintetizagdo e desratizagio destes estabelecimentos dever ser realizada por
firma licenciada pelo o6rgdo competente de Secretaria de Saude e que fornega
comprovante contendo a substincia utilizada, antidoto, precaucgdes, efeito e duragio
do tratamento, entre outras informagdes obrigatorias ( Art. 2°, da lei federal
6360/76).
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Da Sadde e Higiene do Trabathador

Art. 58— As pessoas portadoras de doengas infecto-contagiosas, bem como as afetadas de
dermatoses exudativas ou esfohativas, ndo devem manipular alimentos.

Art. 59— O Trabalhador deve possuir o Atestado de Saide Ocupacional — ASO.

Art. 60— O manipulador de alimentos deve usar vestuario adequado, incluindo, no minimo,
Jaleco, avental, gorro, luvas de protegio e sapatos fechados.

Art. 61 — O mampulador de alimentos deve manter rigoroso asseio individual, conservando as
unhas curtas, limpas € sem esmalte, cabelo protegido, uniforme limpo, bigode
aparado e sem barba. Ndo deve, também usar adomos, tais como, anéis pulseiras,
reldgio, brincos e colares.

Art. 62- O manipulador de alimentos deve lavar as mios com agua e sabdo antes de iniciar a
atividade. Além disso, ndo deve tossir, espirar ou conservar proximo aos alimentos.

Art. 63— O mampulador de alimentos deve ser previamente capacitado antes de iniciar a
atividade.

Das Disposicoes Legais

Art. 64— O alvara de funcionamento € exigidos nestes estabelecimentos.

Art. 65—~ A fiscalizagdo € exercida pela autoridade Sanitiria competente, que tera livre acesso
a estes estabelecimentos.

Art. 66— O estabelecimentos nio deve ter comunicagio direta com moradia.

Art. 67— A juizo da autoridade Sanitiria competente podem ser exigidos outros requisitos
além dos previstos nesta portaria.

Art. 68— Esta Portaria entra em vigor nesta data, revogando-se as disposi¢des em contrario.

PUBLIQUE-SE E CUMPRA-SE.

Gabinete do Prefeito Municipal de S3o Gabriel da P4l

Publicada nesta Secretaria Municipal de

em 24 de novembro de 2004,

dministragio, na data supra.
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