SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE

*REPUBLICAGAO PORTARIA N° 763/2021

Regulamento técnico para as boas praticas na
manipulagéo e comercializagdo de alimentos em
acougues e fiambrerias no Estado do Rio
Grande do Sul.

A SECRETARIA DA SAUDE DO ESTADO DO RIO
GRANDE DO SUL no uso das atribui¢gdes que lhe confere o inciso Il do art. 90 da
Constituicao do Estado e

Considerando a Lei Federal n° 1.283, de 18 de
dezembro de 1950, que dispbe sobre a inspe¢do industrial e sanitaria dos
produtos de origem animal, especialmente o disposto em seu art. 4°, alinea "d",
com redagao dada pela Lei Federal n° 7.889, de 23 de novembro de 1989;

Considerando a Lei Federal n° 7.889, de 23 de
novembro de 1989, que dispde sobre inspegao sanitaria e industrial dos produtos
de origem animal, e da outras providéncias;

Considerando a Lei Federal n° 8.078, de 11 de
setembro de 1990, que dispbe sobre a protecdo do consumidor e da outras
providéncias;

Considerando a Lei Federal n° 10.674, de 16 de maio
de 2003, que obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem
sobre a presenga de gluten, como medida preventiva e de controle da doencga
celiaca;

Considerando o Decreto Federal n° 9.013, de 29 de
margo de 2017, que regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a
Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdéem sobre a inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal,

Considerando o Decreto Federal n° 9.918, de 18 de
julho de 2019, que regulamenta o art. 10-A da Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de
1950, que dispde sobre o processo de fiscalizagdo de produtos alimenticios de
origem animal produzidos de forma artesanal;

Considerando a Lei Estadual n° 6.503, de 22 de
dezembro de 1972, que dispde sobre a promogao, protecdo e recuperagao da
Saude Publica;

Considerando a Lei Estadual n° 15.027, de 21 de
agosto de 2017, que dispde sobre a inspecdo e fiscalizagdo dos produtos de
origem animal no Estado do Rio Grande do Sul, revoga a Lei n°® 10.691, de 9 de
janeiro de 1996, e, altera a Lei n°® 8.109, de 19 de dezembro de 1985, que dispde
sobre a Taxa de Servicos Diversos;

Considerando o Decreto Estadual n® 23.430, de 24 de
outubro de 1974, que aprova Regulamento que dispde sobre a promocgao,
protecdo e recuperacdo da Saude Publica, especialmente as atualizacbes
promovidas por meio do Decreto Estadual n°® 54.910/2019, de 11 de dezembro de
2019;

Considerando o Decreto Estadual n® 53.848, de 21 de
dezembro de 2017, que regulamenta a Lei n® 15.027, de 21 de agosto de 2017,
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que dispde sobre a inspecéo e a fiscalizagdo dos produtos de origem animal no
Estado do Rio Grande do Sul;

Considerando os itens 3.4 e 3.8 do Anexo | da Portaria
n°® 326, de 30 de julho de 1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério
da Saude, que estabelecem os conceitos de "Boas praticas" e de "Fracionamento
de alimentos";

Considerando a Resolugdo-RDC n° 13, de 02 de
janeiro de 2001, da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, que aprova o Regulamento Técnico para Instru¢des de Uso, Preparo e
Conservagao na Rotulagem de Carne de Aves e Seus Miudos Crus, Resfriados
ou Congelados;

Considerando a Resolu¢ao-RDC n° 259, de 20 de
setembro de 2002, da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, que aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados;

Considerando a Instrugdo Normativa n° 83, de 21 de
novembro de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que
aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade da Carne Bovina
em Conserva (Corned Beef) e Carne Moida Bovino;

Considerando a Instrugdo Normativa n° 22, de 24 de
novembro de 2005, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que
aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal
Embalado;

Considerando a necessidade de atualizagdo da
regulamentagdo sanitaria de alimentos, com base no enfoque da avaliagdo de
risco e da prevencgao do dano a saude da populagéao;

Considerando a  necessidade constante de
aperfeicoamento das ag¢des de controle sanitario na area de alimentos visando a
protecao a saude da populagao

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar o regulamento técnico para as boas
praticas na manipulagcdo e comercializagdo de alimentos em acgougues e
fiambrerias no Estado do Rio Grande do Sul.

Art. 2° Para efeitos desta Portaria sdo adotadas as
seguintes defini¢des:

I - Acougues: estabelecimentos de comércio
varejista de carnes, conforme a Classificagcdo Nacional de Atividade Econdmica
(CNAE) estabelecida na legislagdo vigente, que realizam armazenamento,
desossa, fracionamento e venda de carnes e miudos de animais de agougue no
proprio estabelecimento, sendo proibida aos mesmos quaisquer atividades
industriais ou o abate de animais. Excluem-se desta definicdo os
estabelecimentos que realizam somente o recebimento, armazenamento e venda



ESTADO DO RIO RANDE DO SUL
SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE

de carnes e derivados embalados, sem nenhuma atividade de manipulagao
associada;

Il - Alimentos de origem animal produzidos de
forma artesanal: sdo aqueles produzidos com caracteristicas e métodos
tradicionais ou regionais proprios definidos em legislagédo especifica, empregadas
boas praticas agropecuarias e de fabricacao;

1] - Atividade industrial de produtos de origem
animal (industrializagdo): modificacao/transformagao da matéria-prima mediante a
adicdo de ingredientes, tais como: aditivos, sais, temperos e especiarias, e/ou
quaisquer processos que modifiquem a natureza original do produto;

AV - Balcbes de autosservigo: quaisquer dispositivos
que permitam o acesso do consumidor aos alimentos, devidamente embalados e
rotulados;

V - Balcbes expositores: quaisquer dispositivos
que permitam a visualizagcdo dos alimentos, sem autosservico;

Vi - Boas Praticas: sdo os procedimentos
necessarios para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos;

VIl - Fiambrerias: estabelecimentos de comércio
varejista de laticinios e frios, conforme a Classificagcdo Nacional de Atividade
Econbmica (CNAE) estabelecida na legislagcdo vigente, que realizam
armazenamento, fracionamento e venda de produtos de fiambreria no proprio
estabelecimento, mantendo suas condicdes de conservagao, segurangca e
identificacdo, sendo proibida aos mesmos quaisquer atividades industriais.
Excluem-se desta definigdo os estabelecimentos que realizam somente o
recebimento, armazenamento e venda de produtos de fiambreria embalados, sem
nenhuma atividade de manipulagao associada;

VIl - Fracionamento de alimentos: sao as operacdes
através das quais se divide um alimento, sem modificar sua composigao original,
como por exemplo, o corte e a moagem;

IX - Lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo,
processados em um espago de tempo determinado, sob condi¢cbes
essencialmente iguais;

X - Produtos de Fiambreria: produtos carneos
(presuntos, fiambres, embutidos e similares), derivados lacteos (queijos, nata,
doce de leite e similares) e conservas (de frutas, de legumes, de verduras e
similares).

Art. 3° A fiscalizacdo da modificagao/transformacao de
produtos de origem animal, quer seja de forma artesanal ou industrial,
independentemente do volume e do fluxo de produgao, compete aos 6rgaos da
Agricultura, conforme legislag&o vigente.

Art. 4° E proibido manter nas areas de agougues e
fiambrerias ingredientes tais como: aditivos, sais, temperos, especiarias e
envoltorios, bem como equipamentos e maquinarios tradicionalmente utilizados
para industrializagdo de alimentos ou para qualquer atividade diferente das
licenciadas.
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Art. 5° Os agougues e as fiambrerias devem adotar as
boas praticas e implementar as exigéncias constantes nesta Portaria.

Art. 6° Os agougues e as fiambrerias devem ter os
controles relacionados a:

| - procedéncia das matérias-primas;

Il - temperatura do ambiente;

[l - temperatura dos produtos;

IV - higienizagdo das instalagbes, dos equipamentos,
dos moveis e dos utensilios;

V - controle da potabilidade da agua;

VI - higiene e saude dos manipuladores;

VI - controle integrado de vetores e pragas
urbanas.

Paragrafo unico. Os controles a que se refere este
artigo devem ser registrados em documentos e mantidos no estabelecimento, a
disposicéo da fiscalizagao sanitaria.

Art. 7° Os agougues e as fiambrerias devem possuir
controle da procedéncia dos produtos que possibilite a identificacdo de sua
origem, mantendo as informagdes que garantam a rastreabilidade do produto
original.

§ 1° Todos os produtos de origem animal devem ser
procedentes de estabelecimentos registrados no 6rgao sanitario competente da
Agricultura.

§ 2° No momento da inspegdo sanitaria, os
estabelecimentos devem apresentar a comprovagao da origem dos produtos
através da exibicdo de notas ou outros documentos fiscais, além de outros
métodos que comprovem sua procedéncia, tais como: rotulagem, etiqueta lacre,
sinais de inspec¢ao e carimbo.

Art. 8°. O estabelecimento deve ter o controle da
temperatura dos alimentos que necessitam ser mantidos sob refrigeragdo ou
congelamento, a qual deve ser verificada no momento do recebimento,
fracionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento e comercializacao,
conforme a legislacgao e as orientagdes do fabricante.

Art. 9° As instalagdes e os equipamentos devem ser
compativeis com o ramo de atividade e com o volume de processamento do
estabelecimento.

Art. 10 . Na area de manipulagao deve existir lavatorio
exclusivo para higiene das maos dos manipuladores, dotados de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas
de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das
maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.
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Art. 11. As areas de acougue e fiambreria devem
cumprir os seguintes requisitos quanto a estrutura, equipamentos, moéveis e
utensilios:

I - paredes e separagdes revestidas ou
impermeabilizadas e construidas para facilitar a higienizagao;

Il - pisos impermeabilizados com material
resistente e de facil higienizagéo, construidos de forma a facilitar a coleta das
aguas residuais e a sua drenagem;

1l - janelas, portas e demais aberturas construidas
e protegidas de forma a prevenir a entrada de vetores e pragas e evitar o acumulo
de sujidades;

v - ralos de facil higienizagao e sifonados;

V - luz natural ou artificial e ventilagdo adequada
em todas as dependéncias;

Vi - superficies em contato com alimentos lisas,

integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizagdo e de material
nao contaminante;

VIl - equipamentos, utensilios, bancadas e demais
superficies que entrem em contato com os alimentos devem ser lavados e
desinfetados a fim de prevenir a contaminagao cruzada;

VIII - coletores de residuos dotados de tampas com
acionamento ndao manual e em numero adequado, de acordo com a capacidade
de processamento do estabelecimento;

IX - fluxo de processamento ordenado, de maneira
a evitar a contaminagao cruzada do produto;

Paragrafo Unico. E vedada a comunicacéo direta das
dependéncias e locais onde se encontram alimentos com sanitarios e locais de
moradia.

Art. 12. Os agougues e as fiambrerias devem ser
abastecidos com agua potavel. O reservatério de agua deve ser higienizado, em
um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operagao.

Art. 13. Os acgougues e as fiambrerias que realizam
fracionamento, embalagem e rotulagem de produtos de origem animal na
auséncia do cliente para comercializagdo em balcdes de autosservigco devem ter
sala propria para a realizagdo da manipulagcédo desses produtos.

§ 1° A sala de manipulagdo dos produtos referida no
caput deve ser climatizada, com temperatura maxima de 16 °C.

§ 2° Quando houver processamento de carne moida, a
sala de manipulagdo dos produtos referida no caput deve ser climatizada com
temperatura maxima de 10 °C.

Art. 14. Os estabelecimentos de que trata esta Portaria
devem ter um responsavel pela atividade de manipulacdo dos alimentos, que
deve possuir capacitacdo, no minimo, em curso de Boas Praticas de Manipulagao
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de Alimentos.

§ 1° O responsavel pela atividade de manipulagdo dos
alimentos pode ser o responsavel legal da empresa ou o colaborador por ele
designado.

§ 2° O responsavel pela manipulagdo dos alimentos
deve ter o encargo de implementar as Boas Praticas de Manipulagdo e os
parametros e critérios estabelecidos nesta Portaria.

Art. 15. Os produtos fracionados, embalados e
rotulados na auséncia do cliente e prontos para oferta em balcbdes de autosservigo
devem ser embalados e rotulados imediatamente apds o fracionamento ou
moagem, devendo ser identificados com a etiqueta de rotulagem contendo, no
minimo, as seguintes informagdes:

I - denominacéo de venda do alimento;

Il - dados do estabelecimento de origem
(fornecedor: numero do servigo de inspegéao, razdo social e CNPJ da industria de
origem);

1] - dados do embalador (razdo social e CNPJ);

IV - lote, estabelecido pelo embalador;

V - data da manipulacéo; VI - prazo de validade;

VII - contém gluten ou ndo contém gluten, conforme
legislagao vigente.

Paragrafo unico. O prazo de validade referido no
inciso VI devera ser estabelecido pelo embalador, sendo igual ou inferior ao prazo
de validade dos produtos originais.

Art. 16. As fiambrerias que n&o possuirem a sala
prépria referida no art. 13 poderédo realizar a atividade de fracionamento dos
produtos, em quantidade limitada a capacidade do balcao expositor, desde que
sejam disponibilizadas em local visivel, no minimo, as seguintes informacgdes:

| - denominagéo de venda do alimento;

Il - lote do produto original;

Il - data de manipulacéo;

IV - raz&o social;

V - CNPJ da industria de origem.

Paragrafo unico. Nos casos de produto de origem
animal devera constar ainda o numero do seu registro junto ao servigo de
inspecao, informado no produto original.

§ 1° Nos casos previstos nesse art., a data de validade
dos produtos sera a do dia do fracionamento.

§ 2° As sobras do dia dos balcdes expositores nao
poderdo retornar para a camara fria, nem ser reutilizadas para outros fins.as
seguintes atividades:

Art. 17. Os agougues que nao possuirem sala propria
referida no art. 13 poderao realizar
| - fracionar carnes e derivados e dispor estes produtos
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nos balcdes expositores, fixando em local visivel, no minimo, as informacgdes
referentes ao numero do servigo de inspec¢ao, razao social e CNPJ da industria de
origem.

Il - fracionar carnes e derivados, conforme pedido do
consumidor, devendo tais produtos ser pesados e imediatamente etiquetados
com, no minimo, as informagdes de denominagdo de venda do produto, razéo
social do estabelecimento fracionador e prazo de validade;

Art. 18. E permitida a moagem de carne das espécies
bovina, bubalina, suina e ovina.

I - A carne moida para a venda a granel deve ser
limitada a capacidade do balcao expositor, sendo moida diariamente e as sobras
do dia inutilizadas.

Il - A carne moida embalada, rotulada e ofertada
nos balcdes de autosservico deve ter peso maximo de 1 (um) quilograma por
unidade.

Paragrafo unico. A temperatura da carne moida nao
deve ultrapassar 4 °C em todas as fases de processamento, armazenamento e
exposicao a venda.

Art. 19. Para produtos destinados ao fracionamento,
nas embalagens em que houver um prazo de validade inferior para o produto
apos a abertura da embalagem original, este prazo devera ser respeitado.

Art. 20. E vedado o retorno de embalagens de
produtos de origem animal, apos abertas, para a camara fria.

Art. 21. As carnes e seus derivados devem estar
separadas por espécie no balcdo expositor, de maneira a evitar a contaminacgao
cruzada.

Art. 22. Os equipamentos e utensilios utilizados na
moagem da carne e fracionamento dos produtos devem ser lavados e
desinfetados a cada turno, no inicio e final das atividades.

Art. 23. Sdo vedadas aos agougues e as fiambrerias as
seguintes atividades:

| - abertura das embalagens de carne de aves e seus
miudos;

Il - produgao de alimentos preparados, tais como
churrasco, maionese, polenta, arroz;

1l - o fracionamento de carnes submetidas a
tecnologias especiais de conservagao, devidamente descritas na rotulagem, tais
como carnes maturadas, carnes embaladas a vacuo e carnes embaladas sob
atmosfera modificada;

A\ - congelamento e descongelamento de produtos;

\% - a transformacgao de produtos de origem animal
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tais como producdo de empanados, embutidos, temperados, salgados,
defumados;

Vi - 0 abate de animais;

VI - o fracionamento de alimentos de origem animal
quando na rotulagem do produto indicar esta proibicdo e/ou constar a informagéo
de que o produto se destina a uso institucional.

Paragrafo unico. As atividades previstas nos incisos |V,
V e VI sdo consideradas industriais, sendo de competéncia dos Orgdos
Administrativos Publicos da area da Agricultura.

Art. 24. Determinar a Fiscalizagao Sanitaria verificar o
cumprimento desta Portaria, de acordo com as diretrizes do Sistema Unico de
Saude.

Art. 25. O descumprimento das determinagdes desta
Portaria constitui infragdo de natureza sanitaria, sujeitando o infrator a processo
administrativo sanitario e as penalidades previstas na legislagdo pertinente, sem
prejuizo de outras sangdes cabiveis.

Art. 26. Revoga-se a Portaria SES n° 749/2019.

Art. 27. Esta Portaria entra em vigor na data da sua
publicagao.

Porto Alegre, 12 de novembro de 2021.
ARITA BERGMANN,
Secretaria da Saude

* Republicagéo da Portaria com as corre¢des no artigo 16 e artigo 17.



