PREFEITURA MUNICIPAL DE FRUTAL

LEI N° 6.382, DE 12 DE SETEMBRO 2018

REGULAMENTA AS AGOES EM VIGILANCIA
SANITARIA NOS AGOUGUES, CASAS DE CARNES,
ESTABELECIMENTOS DE COMERCIO VAREJISTA
DE CARNES IN NATURA E/OU TRANSFORMADAS
NO MUNICiPIO DE FRUTAL

A Prefeita do Municipio de Frutal, com a competéncia que Ihe é atribuida pela Lei Organica Municipal, no
uso de suas atribuicbes legais, faz saber que a Camara de Vereadores aprovou e ela sanciona a seguinte Lei:

CAPITULO |
DOS AGOUGUES, CASAS DE CARNES E ESTABELECIMENTOS DE COMERCIO VAREJISTA DE CARNES IN
NATURA E/OU TRANSFORMADAS

Art. 1° Os agougues, casas de cames e estabelecimentos de comércio varejista de carnes in natura e/ou
transformadas serdo classificados de acordo com as atividades realizadas, sendo:

| - Categoria A: desossam, manipulam, transformam e comercializam no balc&o;

Il - Categoria B: desossam, manipulam e comercializam no balcao;

Il - Categoria C: manipulam e comercializam no balcao, ndo podendo haver desossa.

§ 1° Somente serd permitida a fabricagdo artesanal de carnes preparadas, transformadas e temperadas
aos estabelecimentos classificados na Categoria A.

§ 2° Aos estabelecimentos categorias B e C é proibida a fabricagcdo artesanal de carnes preparadas,
transformadas e temperadas, sendo somente permitida a venda de produtos industrializados oriundos de
estabelecimentos inspecionados pelo drgdo competente, com selos de inspegdo municipal expedido pelo Servigo de
Inspegdo Municipal - SIM, estadual expedido pelo Servigo de Inspegéo Estadual - SIE ou Federal - Servicos de
Inspecgao Federal - SIF.

§ 3° Os estabelecimentos categorias A, B e C devem obedecer a Resolugdo RDC n°® 216, de 15 de
setembro de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ou outra que vier a substitui-la.

§ 4° O estabelecimento classificado na categoria B fica dispensado da area de transformagéo.

§ 5° O estabelecimento classificado na categoria C fica dispensado das areas de transformagao e desossa.

§ 6° Compete a Vigilancia Sanitaria Municipal inspecionar e fiscalizar o processo de transformacdo de
carnes frescas desenvolvido pelos estabelecimentos enquadrados na categoria "A", de acordo com as normas
especificas desta Lei.

Art. 2° Para fins desta Lei, considera-se agougue, casa de carnes e estabelecimento de comércio varejista
de camnes in natura efou transformadas de carne classificado na categoria A, o estabelecimento dotado de
instalagbes completas e equipamentos adequados para desossa, manipulagdo, transformacdo artesanal e
comercializagdo no balcdo para o consumidor final.

Paragrafo Ginico As instalagdes de que trata o caput deste artigo deverdo ser compativeis com o volume
diério de producao.

Art. 3° A producdo oriunda dos estabelecimentos de que trata este Capitulo devera contemplar a
capacidade de comercializagéo de produtos no horario de funcionamento diario da empresa.
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§ 1° O produto devera permanecer resfriado & temperatura inferior a 7°C para venda diéria, sob pena de
caracterizar procedimento de industrializago.
§ 2° E proibido o congelamento do produto artesanal.

Art. 4° Para fins desta Lei entende-se por transformagéo artesanal, o processo de transformagéo de carmne
in natura resfriada, sem a utilizacdo de aditivos ou substancias que tenham por objetivo aumentar o tempo de
comercializagao, caracterizado por auséncia de linha de produgéo, onde um manipulador executa todas as etapas
de produg&o.

Art. 5° S&o considerados produtos de transformacéo artesanal:

| - almdndega;

Il - carne temperada;

Il - carnes recheadas;

IV - frango a passarinho;

V - quibe;

VI - linguiga de carne suina artesanal frescal;

VII - linguica de carne bovina artesanal frescal;

VIII - linguiga mista de carne suina e bovina artesanal frescal;

IX - charque e carne seca;

X - espetinhos;

Xl - linguiga de frango artesanal frescal.

§ 1° Nao serdo considerados para a manipulagdo artesanal as carnes defumadas, salgadas e dessecadas.

§ 2° Considera-se linguiga artesanal frescal, o produto carneo obtido de carnes de animais de agougue,
adicionados ou ndo de tecidos adiposos, condimentos diversos, embutido em envoltorio natural, e submetido ao
processo de refrigeracéo.

§ 3° Somente podera ser autorizada a produgéo artesanal de charque e carne seca em estabelecimentos
da categoria A que possuam estrutura especifica e exclusiva para esta finalidade, contendo no minimo 02 (duas)
areas:

| - uma sala para preparo e salga da carne;

Il - uma &rea especifica para secagem da carne.

§ 4° As areas de que trata o paragrafo anterior devem atender as condi¢des higiénicas sanitarias e possuir
protecdo contra insetos.

§ 5° Somente podera ser autorizada a produgéo de carne assada, exceto espetinho de produtos de origem
animal, em estabelecimentos da categoria "A" que possuam estrutura especifica e exclusiva para esta finalidade,
contendo no minimo 02 (duas) areas distintas:

| - uma sala para preparo;

Il - uma &rea especifica para assar a carne.

§ 5° A conservagdo do prédio, equipamento e utensilios, assim como todas as demais instalagdes do
estabelecimento, incluidos os condutos de escoamento das aguas, deverdo ser mantidos em bom estado de
conservacao e funcionamento; as salas deveréo estar isentas de vapor, poeira, fumaga e acumulos de agua.

§ 6° As areas de que trata o paragrafo anterior devem atender as condigdes higiénico-sanitarias e possuir
protecdo contra insetos.

Art. 6° S6 podem ser adicionados como ingredientes aos produtos carneos artesanais o sal - cloreto de
sodio, 0 agucar, o vinagre, condimentos puros de origem vegetal e corantes naturais.
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§ 1° So permitidos corantes de origem vegetal tais como o agafrdo - crocussativus I., a curcuma - curcuma
longa I. e curcumatinctoria, a cenoura - daucuscarota I, 0 urucum - bixaorelana, dentre outros, e de origem animal
como carmim de cochonilha.

§ 2° Podem ser utilizados condimentos tais como alho, canela, cebola, cravo, cominho, coentro, gengibre,
louro, manjerona, menta, noz moscada, pimentas - preta, branca, vermelha, caiana, malagueta, piment&o - paprica,
salva - salvia, tomilho, horteld, dentre outros.

Art. 7° Na fabricacdo de produtos de transformacdo artesanal é proibida a utilizacdo de carne
mecanicamente separada - CMS, sal de cura - nitrito e nitrato, e proteina ndo carnica.

Art. 8° Todos os produtos derivados do processo de transformagéo artesanal deveréo ser imediatamente,
apds seu preparo, resfriados e acondicionados em recipientes adequados para exposi¢do e venda a granel,
identificados com a etiqueta de rotulagem contendo as seguintes informagdes:

| - produto artesanal;

Il - nome da empresa;

Il - nome do produto;

IV - data de fabricagéo;

V - data de validade;

VI - modo de conservagao;

VII - lista de ingredientes;

VIII - tabela nutricional.

Art. 9° Todos os produtos industrializados deverao ser acondicionados em recipientes adequados para
exposicao e venda a granel, identificados com a etiqueta de rotulagem contendo as seguintes informagdes:

| - nome da empresa;

Il - nome do produto;

Il - data de fabricagéo;

IV - data de validade;

V - modo de conservagao;

VI - lista de ingredientes;

VII - tabela nutricional.

Art. 10 Os estabelecimentos do comércio varejista de carnes e similares, classificados na categoria "A",
que optarem pela fabricagdo de carnes preparadas, transformadas e temperadas, deverao:

I - dispor de local, fluxograma linear, estrutura e area fisica para produgéo, manipulagéo e comercializagéo,
bem como condicdes apropriadas, conforme disposto nesta Lei;

Il - ter no local da fabricago um responsavel técnico ou um substituto habilitado, que conhegam

criteriosamente 0 processo;
Il - promover a comercializagdo somente no local de produgéo e no prazo de até 2 (dois) dias, sendo
vedada a produc&o para estoque efou distribui¢do para os estabelecimentos classificados nas categorias "B" e "C",

desta Lei Complementar.

Art. 11 Os acougues, casas de carnes e estabelecimentos de comércio varejistas de camnes in natura e/ou
transformados, independente da categoria, deverdo contar com profissional responsavel, que lhes orientara a
cumprir as exigéncias sanitarias e os regramentos desta Lei.
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81° Para os fins do disposto no caput deste artigo, séo considerados responsaveis habilitados os
profissionais de nivel técnico ou superior com atribuigdes na area de alimentos, legalmente reconhecidos por seus
respectivos conselhos da categoria profissional.

82° Os responsaveis técnicos de que trata o paragrafo anterior deverdo apresentar seus certificados a
autoridade sanitaria, sempre que solicitados.

Art. 12 O responsavel técnico ou seu substituto nos estabelecimentos Categoria A, e 0 responsével pelas
atividades de manipulagdo nos estabelecimentos Categorias B e C deverao apresentar certificado reconhecido por
6rgéo competente e validado pela Vigildncia Sanitaria Municipal em curso de manipulagéo de alimentos, conforme
legislacdo especifica da Anvisa ou curso especifico na area de manipulagéo de carnes, que devera contemplar os
seguintes tdpicos:

| - microbiologia dos alimentos;

Il - contaminantes alimentares;

Il - doengas transmitidas por alimentos;

IV - qualidade da matéria prima e fornecedores;

V - manipulagao higiénica dos alimentos;

VI - boas préaticas na manipulago - higiene pessoal, ambiental e das carnes;

VII - praticas em manipulagéo de carnes;

VIII - caracteristicas e processamento dos diferentes tipos de carnes e temperos;

IX — embalagem e rotulagem para carnes processadas;

X - andlise laboratorial;

XI - procedimentos operacionais padronizados.

§ 1° A carga horaria devera ser igual ou superior a 30 (frinta) horas, para os estabelecimentos de Categoria
A, preferencialmente com aulas teéricas e préticas.

§ 2° A carga horaria devera ser igual ou superior a 20 (vinte) horas, para os estabelecimentos de
Categorias B e C, preferencialmente com aulas tedricas e préticas.

§ 3° Serdo reconhecidos os certificados emitidos por escolas credenciadas pelo Ministério da Educagéo —
MEC, érgéo correspondente em nivel estadual ou profissional devidamente habilitado pelo 6rgéo competente.

Art. 13 Os agougues, casas de carnes e estabelecimentos de comércio varejista de carnes in natura e/ou
transformadas de carne deveréo satisfazer as condigdes basicas comuns como seguem:

| — a instalagdo destinada a transformacéo artesanal de carnes devera ser realizada em sala especifica
para esta finalidade;

Il - os pisos deverao:

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

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

c) possuir declividade de no minimo 1,5% (um e meio por cento), serem dotados de ralos sifonados que
impegam o retorno de odores e a entrada de insetos e roedores;

Il - as paredes deverao:

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

b) ser de material ndo poroso, que ndo permita a aderéncia de particulas de poeira e gordura, com barra
impermeavel com altura minima de 2,00m (dois metros), lisa, continua, resistente a lavagens constantes e a
desinfeccdo por produtos quimicos, dgua quente ou &gua sob pressao;

c) ser resistente a impactos;

d) ter cor clara;

Praga Dr. Franga, n.° 100 — Centro — CEP 38.200-000 — CNPJ 18.449.132/0001-60
Fone: PABX/FAX: (34) 3423-2800 - Frutal/MG
www.frutal.mg.gov.br



http://www.frutal.mg.gov.br/

PREFEITURA MUNICIPAL DE FRUTAL

e) ser de facil higienizagdo os angulos entre as paredes, entre as paredes € 0s pisos, € entre as paredes e
os tetos ou forros;

IV - os forros deveréo ser:

a) de material ndo poroso, que néo permita a aderéncia de poeira e gordura;

b) lisos, continuos, resistentes a limpeza e umidade;

¢) revestidos de material impermeavel;

V - as janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de forma a evitar o0 acumulo de sujidades, sendo
que aquelas que se comuniquem com o exterior deverdo estar providas de prote¢ao contra insetos que devem ser
de facil limpeza e boa conservagéo;

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

VII - refeitorios, vestiarios, sanitarios, banheiros e outras dependéncias deverdo estar completamente
separados das areas de manipulagéo de alimentos, sem acesso direto € nenhuma comunicagao com estas.

§ 1° Quando possuirem peitoris, estes deverdo ser construidos em plano inclinado com angulo minimo de
45°(quarenta e cinco graus).

§ 2° Devera ser instalado um lavatorio para higienizagdo das méaos no setor de produgo, provido de sabdo
antisséptico liquido e de tubulagdes devidamente sifonadas que levem as aguas residuais aos condutos de
escoamento.

§ 3° Nao se permitira o uso de toalhas de tecido.

§ 4° Havendo a utilizagdo de toalhas de papel, devera haver, em numero suficiente, porta-toalhas e
recipientes coletores com tampa acionada a pedal.

§ 5° Os porta-aventais deverdo estar instalados proximos as entradas das salas de transformacédo
artesanal.

§ 6° E proibida a deposicéo de aventais sobre mesas, equipamentos, e outros, bem como a circulagdo dos
funcionérios portando aventais em sanitarios, ou fora das se¢des.

§ 7° O sistema de climatizagdo dos estabelecimentos que manipulam produtos de origem animal
refrigerados deve dispor de equipamentos de frio que mantenham o ambiente com temperatura maxima de 16°C
(dezesseis graus centigrados), devendo ser comprovado sempre que solicitado em fiscalizagéo, os processos de
manutengao e troca dos filtros dos respectivos equipamentos.

Art. 14 Os equipamentos dos estabelecimentos deverdo ser de uso exclusivo para o processo de
transformacgéo artesanal, em bom estado de conservagdo, sem sinais de avarias ou oxidagéo, sendo que sua
manutengd@o e higienizagdo devem ser constantes e comprovadas por planilhas de controle, e suas dimensdes
devem ser compativeis com as instalagoes.

Art. 15 No local destinado a transformagéo devera haver recipientes com tampas, integros, higienizados,
identificados e exclusivos ao acondicionamento da matéria prima e dos produtos derivados do processo de
transformagéo.

§ 1° Os recipientes para materiais ndo comestiveis e residuos deverdo ser construidos de metal ou
qualquer outro material ndo absorvente e resistente, que facilite a limpeza e elimina¢do do conteudo, e suas
estruturas e vedagdes terdo que garantir a ndo ocorréncia de perdas e de emanagdes.

§ 2° Os equipamentos e utensilios empregados para materiais ndo comestiveis ou residuos deverao ser
marcados com a indica¢do do seu uso e nao poderao ser utilizados para produtos comestiveis.
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Art. 16 Além das demais disposi¢des constantes e aplicaveis nesta Lei, 0s agougues, casas de cames e
estabelecimentos de comércio varejista de carnes in natura e/ou transformadas das categorias A, B e C, acima
citados deverao possuir:

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

Il - embalagens plasticas transparentes para os géneros alimenticios;

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

IV - balcdes frigorificos providos de portas apropriadas, mantidas obrigatoriamente fechadas.

Art. 17 E proibido nos agougues, casas de cames e estabelecimentos de comércio varejista de carnes in
natura e/ou transformadas das categorias A, B e C:

I - 0 uso de machadinha que devera ser substituida pela serra elétrica ou similar;

Il - 0 depésito de carnes moidas e bifes batidos;

Il - lavar o piso ou paredes com qualquer solugdo desinfetante ndo aprovada por normas técnicas
especificas;

IV - 0 uso de cepo;

V - permanéncia de carnes na barra, devendo estas permanecerem o tempo minimo necessario para
proceder a desossa;

VI - cor vermelha e seus matizes nos revestimentos dos pisos, paredes e tetos, bem como nos dispositivos
de exposicado de carnes e de iluminagéo;

VII - a venda de carnes, pescados, aves e derivados que néo tenham sido submetidos a inspegéo pela
autoridade sanitaria competente, sob pena de apreenséo e multa.

Art. 18 Para emissdo de Autorizagdo Sanitaria com classificacdo dos agougues na categoria "A", devera
ser solicitado Registro de Estabelecimento por meio de processo préprio, a ser protocolizado na Vigilancia Sanitaria.

Paragrafo unico Apos as providéncias de que trata o caput deste artigo, serdo realizadas as inspe¢des
sanitarias necessarias, aprecia¢do da documentacao e elaboragao de parecer com deferimento ou indeferimento do
requerimento do respectivo registro.

Art. 19 A empresa autorizada devera expor em local visivel e de facil acesso ao consumidor a Autorizagao
Sanitaria constando sua classificagdo "A", "B" ou "C" para o comércio de carnes, especificados os produtos
autorizados.

Art. 20 As exigéncias aplicar-se-do a toda pessoa fisica ou juridica que possua estabelecimento no qual
sejam realizadas atividades de produgéo ou transformagéo, desossa ou comércio varejista de produtos carneos e
similares.

Art. 21 A autoridade sanitéria podera a qualquer momento interromper o processo de transformacéo,
quando as condi¢Oes de autorizagdo nao estiverem sendo observadas no local.

Art. 22 Os produtos que ndo seguirem as normas estabelecidas estardo sujeitos a apreensdo e
inutilizag&o, quando ndo se apresentarem em conformidade com a legislagao vigente.
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Art. 23 Os estabelecimentos deverdo atender as exigéncias e condigdes de acordo com a legislagédo
vigente e as normas técnicas especificas.

Art. 24 Os mercados e supermercados serdo providos de instalagdes frigorificas adequadas ao tipo de
comércio de produtos de origem animal.

§ 1° A conservacdo do pescado, carnes e seus derivados, nas camaras frigorificas destes
estabelecimentos, deveréo atender as condicdes peculiares a tecnologia de congelamento ou resfriamento.

§ 2° Os estabelecimentos a que se refere o caput deste artigo deverdo manter uma planilha de registro das
temperaturas dos freezers, refrigeradores, camaras frias e outros utensilios onde sejam armazenados produtos
termo sensiveis, onde deverdo ser anotadas diariamente as temperaturas registradas nos momentos da abertura e
do fechamento do estabelecimento.

Art. 25 Os empregados que trabalham nas areas de manipulacdo, transformacao e comercializagao, séo
estritamente proibidos de sairem uniformizados para outras areas internas e externas do estabelecimento, que n&o
aquelas destinadas aos processos de transformagdo mencionados neste artigo, inclusive para se deslocarem para
sua residéncia durante os intervalos intra ou interjornada de trabalho.

Art. 26 O setor financeiro e de cobranga do estabelecimento tera uma area restritamente isolada por uma
cabine ou qualquer outro tipo de instalagdo, da area de desossa, manipulagéo, transformagéo e comercializagao.

Art. 27 Todos os equipamentos, moveis e utensilios utilizados nos estabelecimentos deverdo ser mantidos
limpos e em perfeito estado de conservagao.

Art. 28 O acondicionamento do lixo devera ser em recipiente de facil higienizacdo, com tampa e saco
plastico em local apropriado.

Art. 29 E proibido aos estabelecimentos realizar o abate clandestino para comercializagdo de qualquer
espécie animal.

Art. 30 Os estabelecimentos devem manter um programa mensal de controle de pragas, ou quando
necessario, realizar a dedetizagdo por empresa credenciada na Vigilancia Sanitéria, e portar laudo técnico do
servigo realizado, quando solicitado pela fiscalizagdo competente.

Art. 31 Somente estardo autorizados ao processo de transformagdo, os estabelecimentos que
apresentarem o Alvara de Autorizagao Sanitaria vigente, cujo prazo de validade é de 12 (doze) meses a contar de
sua publicagao, prorrogavel uma vez, por até igual periodo.

Paragrafo Ginico Devem ser interrompidos os procedimentos de transformacéo caso a autorizagao de que
trata o caput deste artigo estiver com o prazo de validade expirado, sob pena de lavratura de auto de infragéo.

Art. 32 A empresa autorizada deverd expor em local visivel e de facil acesso ao consumidor o Alvara de
Autorizagdo Sanitaria constando sua classificagdo A, B ou C para o comércio de carnes, especificados os produtos
autorizados, nos termos do art. 18 desta Lei.

Art. 33 O descumprimento do disposto neste Capitulo ensejara a autuagdo do estabelecimento e a
apreensdo e inutilizagdo das carnes preparadas, transformadas efou temperadas, e em caso de reincidéncia o
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estabelecimento serd interditado, sem prejuizo das demais penalidades fixadas na legislagdo municipal, estadual e
federal pertinentes.

CAPITULOII
DO ALVARA SANITARIO

Art. 34 Os estabelecimentos que ja& se encontram instalados e funcionando anteriormente a data da
publicacdo desta Lei, e que ndo puderem atender integralmente as suas disposi¢des serdo avaliados de forma a
melhor se adequar as disposi¢des da legislagao sanitaria vigente, tendo a Coordenagéo da Vigilancia Sanitaria da
Secretaria Municipal de Saude, autonomia para sugerir a melhor solug&o, objetivando minimizar os riscos a saude e
preservar a saude da populagéo.

Art. 35 Além dos requisitos legais para obten¢do do Alvara Sanitério, podera ser solicitada a comprovagao
da seguranga das instalagdes por meio da apresentagao de documento emitido pelo Corpo de Bombeiros.

CAPITULO llI
DAS PENALIDADES

Art. 36 A pena de multa, graduada de acordo com a gravidade da infragdo e a condigdo econdmica do
infrator, sera aplicada mediante procedimento administrativo, e o valor da multa sera recolhido ao Fundo Municipal
de Saude.

§ 1° O valor da multa de que trata o caput deste artigo sera:

I - nas infragdes leves de 50 UFM a 200 UFM;

Il - nas infragdes graves de 201 UFM a 2000 UFM;

Il - nas infragdes gravissimas de 2001 UFM a 30.500 UFM.

§ 2° As infragBes leves, graves e gravissimas serdo disciplinadas por meio de Decreto do Chefe do
Executivo Municipal.

CAPITULOIV
DA FISCALIZAGAO EM VIA PUBLICA

Art. 37 Nas fiscalizagdes em vias publicas serdo limitadas a verificacdo pela Vigilancia Sanitaria somente
com relacdo as condigdes higiénicos sanitarias dos produtos e servigos.

CAPITULOV
DAS DESINTERDIGOES

Art. 38 As inspegbes para desinterdicio somente serdo realizadas mediante protocolizacdo de
requerimento de desinterdigao junto a Vigilancia Sanitaria do Municipio de Frutal, constando declara¢do da empresa
de que todas as irregularidades apontadas no auto de interdigéo foram sanadas.

§ 1° Somente o Fiscal Sanitario podera desinterditar o local, por meio do auto de desinterdi¢do que deve
ser devidamente preenchido.

§ 2° Deverdo ser juntados no processo os documentos que comprovam a declaragdo de que as
irregularidades foram sanadas.
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CAPITULO VI
DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 39 Fica estabelecido o prazo de 1 (um) ano, a partir da publicacdo desta Lei, para que os agougues,
casas de carnes e estabelecimentos de comércio varejista de carnes in natura e/ou transformadas, providenciem as
devidas adequagdes aos padrdes estabelecidos nesta Lei.

Art. 40 Revogando as disposi¢des em contrario, esta Lei entra em vigor na data de sua publicag&o.

Prefeitura Municipal de Frutal

Aos 12 de setembro de 2018 130 anos de Emancipagao do Municipio de Frutal

MARIA CECILIA MARCHI BORGES
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