ESTADO DE SANTA CATARINA

PORTARIA CONJUNTA n° 264 de 30/03/2016

Estabelece as diretrizes de aplicabilidade dos Decretos n° 1 e 2, de 08 de janeiro de 2015 que
alterou o Decreto 3.748/1993, que Aprova o Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitdria
de Produtos de Origem Animal e o Decreto Estadual n® 31.455/1987, que Regulamenta os
artigos 30 e 31 da Lei no. 6.320, de 20 de dezembro de 1983, que dispdem sobre Alimentos e
Bebidas.

O Secretario de Estado da Satide em conjunto com o Secretario da Agricultura e da
Pesca do Estado de Santa Catarina, no uso de suas atribui¢cdes que lhe sdo conferidas pelo
item III, do art. 74 da Constituicdo do Estado de Santa Catarina e item I do art. 3°, da Lei
Estadual no 8.245, de 18 de abril de 1991, e das prerrogativas e poderes conferidos pelo
Decreto Estadual n® 4.151, de 07 de novembro de 1989, e;

Considerando que a fiscalizagdo de produtos de origem animal é compartilhada entre os
6rgdos da sadde e agricultura, conforme a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989 que
dispde sobre inspecdo sanitdria e industrial dos produtos de origem animal, em seu art. 4°
alinea “d” que trata que é competéncia dos 6rgaos de satde publica dos Estados, do Distrito
Federal e dos Territdrios a fiscalizagdo de produtos de origem animal nas casas atacadistas e
nos estabelecimentos varejistas;

A necessidade de nortear de maneira clara e objetiva todos os segmentos envolvidos no
comércio atacadista e varejista dos produtos de origem animal, entrepostos em supermercados
e similares, bem como, as autoridades sanitdrias responsdveis pela fiscalizacdo e inspecao
sanitaria nos referidos estabelecimentos, RESOLVEM:

Art. 1° Estabelecer os requisitos e exigéncias para o funcionamento, licenciamento,
fiscalizacao e controle dos estabelecimentos que exercam a atividade de comercio atacadista e
varejista (agougues tipo A, tipo B), entrepostos em supermercados e similares de produtos de
origem animal em todo o territrio de Santa Catarina.

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

I - Acougue: estabelecimento que realiza o comércio varejista de carnes in natura € seus
derivados j4 inspecionados na origem para venda direta ao consumidor, ndo sendo permitida a
producdo de carnes temperadas ou qualquer outra atividade industrial. Sao classificados em
acougues tipo A ou tipo B de acordo com a atividade, sendo da Vigilancia Sanitdria a
competéncia de fiscalizar e inspecionar os referidos estabelecimentos.

IT - Acougue tipo A: estabelecimento que dispde de lugar especifico para a atividade de
porcionar, reembalar e rotular carnes e derivados j4 inspecionados na origem, para serem
comercializados no préprio estabelecimento e dispostos nas dreas de venda (expositores de
autoatendimento); possuindo ambientes climatizados, com as temperaturas exigidas,
atendendo as legislacdes especificas do processo de manipulacdo e rotulagem, obedecendo ao
fluxo de manipulagdo. O local deve atender as boas préticas de fabricacao, com profissional
técnico responsdvel por empresa, mantendo as condicdes de conservagdo, seguranca e
rastreabilidade dos produtos manipulados.




IIT - Acougue tipo B: estabelecimento que realiza a atividade de armazenar, porcionar e
vender carnes e derivados ja inspecionados na origem, podendo apenas porcionar conforme o
pedido do consumidor final e/ou deixando exposta para venda em balcdes com controle de
temperatura, observados os requisitos de boas praticas de fabricagao, mantendo as condi¢des
de conservacao, seguranga e rastreabilidade dos produtos manipulados.

IV - Entreposto em supermercado e similares: estabelecimento que recebe matéria-prima de
produtos de origem animal e a submete a processamento que implique em alteracdes de sua
composi¢ao quimica, com adicdo de temperos, como cloreto de sédio e condimentos naturais,
para serem comercializados no proprio estabelecimento. A competéncia de fiscalizagdo dos
entrepostos em supermercados e similares é da Secretaria de Agricultura e Pesca Estadual
representada pelo Servigo de Inspecdo Estadual ou pela Secretaria de Agricultura e Pesca
Municipal representada pelo Servi¢o de Inspecao Municipal.

Art. 3° O Entreposto em supermercados e similares deverd implantar programas de
autocontrole e boas praticas de fabricacdo conforme exigéncias do 6rgao fiscalizador.

Art. 4° Os Entrepostos em supermercados e similares deverdo ter estrutura adequada de
acordo com o Regulamento de Inspe¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
ou qualquer norma que venha a substitui-lo ou complementé-lo.

Art. 5° O Entreposto em supermercados e similares além de temperar, podera receber,
fracionar, guardar, conservar, porcionar e distribuir carnes e seus derivados inspecionados,
devidamente embalados e rotulados, desde que possuam estruturas adequadas para tais
finalidades, conforme previsto na legislacdo vigente.

Art. 6° O Entreposto em supermercado que produzir carne temperada, a fiscalizacdo da area
de comércio contigua e anexa ao entreposto devera ser realizada pelo 6rgdo da Secretaria de
Agricultura e Pesca.

Parédgrafo tnico: Os produtos elaborados no Entreposto em supermercado e similares poderao
ser expedidos diretamente para a drea de vendas (expositores de autoatendimento) do préprio
local de producao.

Art. 7° A classificac@o de estabelecimento acougue tipo A ou tipo B deve constar no Alvara
Sanitdrio. O Entreposto em supermercado e similares deve manter visivel o titulo de registro
do 6rgao fiscalizador.

Art. 8° As instalacdes de manipulagdo do Entreposto em supermercado e similares e do
estabelecimento agougue tipo A deverdo ser climatizadas, com temperatura ambiente mdxima
de 16°C. Durante a manipulacdo de carne de aves a temperatura ambiente méxima deve ser de
12°C. Para a area de producdo de carne moida a temperatura ambiente ndo deve ultrapassar os
10°C. Caso as atividades sejam executadas em dreas que recebam climatizacdo de unico
dispositivo, prevalecerd a temperatura mais baixa.

Art. 9° As camaras frias dos estabelecimentos acougues tipo A, tipo B e Entrepostos em
supermercados e similares deverdo apresentar temperatura conforme recomendacdes expostas

na rotulagem dos produtos armazenados.

Art. 10 E proibido descongelar produtos para vendé-los como resfriados.




Paragrafo unico: No Entreposto em supermercado e similares permite-se o uso de matéria
prima descongelada para formulag¢ao de produtos industrializados, com adi¢do de temperos e
ou aditivos, conforme previsto em Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ),
desde que o estabelecimento possua permissao e estrutura para industrializagao.

Art. 11 Para os estabelecimentos agougues tipo A e tipo B € exigida boas préticas de
fabricacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), estabelecendo por escrito
de forma objetiva, as instrugdes seqiienciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e
especificas na producio, armazenamento e transporte de alimentos. E obrigatério POP de
higienizacdo das instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios; higieniza¢cdo do reservatorio;
higiene e saude dos manipuladores; calibracdo de equipamentos; controle de temperatura;
controle integrado de vetores e pragas urbanas, e rastreabilidade.

Art. 12 Os estabelecimentos acougues tipo A, tipo B e Entrepostos em supermercados e
similares devem possuir sistema de rastreabilidade que possibilite a identificacdo da origem
de cada produto, sendo imprescindivel manter de forma clara, precisa e ostensiva as
informacdes que garantam a rastreabilidade da peca original.

§ 1° O rétulo do produto embalado na auséncia do consumidor no estabelecimento agcougue
tipo A e no Entreposto em supermercado e similares deve possuir todas as informagdes
conforme estabelecido nas legislagdes vigentes; sendo imprescindivel manter de forma clara
as informagdes: nomenclatura técnica do produto (denomina¢do de venda), dados do
estabelecimento de origem (fornecedor: nimero do servi¢o de inspecdo, razdo social e CNPJ
da industria de origem); e do embalador, acougue tipo A ou Entreposto em supermercado,
(razdo social e CNPJ); lote, data de manipulagdo e prazo de validade estabelecido pelo
responsavel técnico, respeitando as caracteristicas de perecibilidade, conservagdo e seguranca
do alimento. No caso do agougue tipo A, quando o produto ndo possuir a informacdo de
validade apds aberto, o profissional técnico responsdvel deve determinar o prazo de validade.
Nao é permitido colocar prazo de validade superior aquela determinada pelo fabricante
originalmente.

§ 2° Os estabelecimentos agougue tipo A, tipo B e Entrepostos em supermercados e similares
deverdao manter arquivadas as notas fiscais das matérias-primas recebidas enquanto houver o
produto para a venda ao consumidor, e disponibilizd-las a fiscalizacdo quando solicitado.

Art. 13 As carnes armazenadas nas camaras frigorificas devem ser mantidas com o rétulo
original do frigorifico que identifique a procedéncia da matéria-prima. Os cortes derivados
das carcacas armazenados na camara fria devem possuir identificacio com as informacdes
minimas obrigatérias (nomenclatura técnica do produto, data de fabricacdo da peca original,
data de manipulacdo, data de validade da peca original, nimero do servico de inspe¢ao, razao
social e CNPJ da industria de origem) conforme estabelecido pelo procedimento operacional
padronizado de rastreabilidade.

Art. 14 A carne moida elaborada no estabelecimento agougue tipo A ou no Entreposto em
supermercado e similares deve ser obtida em local com temperatura ambiente ndao superior a
10°C, sendo embalada imediatamente apds a moagem, devendo cada pacote do produto ter o
peso maximo de 1 (um) quilograma. Durante o armazenamento e exposi¢do para a venda de
carne moida resfriada, a temperatura deve ser mantida entre 0°C a 4°C; enquanto, a carne
moida elaborada no estabelecimento Acougue tipo B deve ser moida apenas na presenga do
consumidor, e residuos que permanecerem no equipamento moedor deverdo ser desprezados.

Art. 15 O equipamento de moagem de carnes deve ser higienizado quando permanecer em
desuso por tempo superior a 30 minutos ou sempre que se fizer necessario com procedimentos
descritos no POP de higienizagdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios e
devidamente registrados.




Art. 16 Os produtos provenientes dos estabelecimentos acougues tipo A, tipo B e Entreposto
em supermercados e similares, somente poderdo ser comercializados no préprio
estabelecimento (supermercados e similares).

Art. 17 Os derivados carneos, os embutidos cdrneos, presuntos e similares, apds fracionados
devem ser conservados na embalagem original do estabelecimento industrial produtor,
mantidos em dispositivos de producdo de frio, conforme temperatura estabelecida pelo
fabricante e isolados do depdsito e da exposicdo de carnes in natura. A permanéncia do
produto na embalagem original apds o porcionamento, deverda garantir que sejam mantidas as
condi¢des de conservacdo, data de validade, qualidade, seguranca e rastreabilidade do
alimento restante.

Parégrafo tnico: E proibido o porcionamento e a abertura da embalagem de carne e mitdo
temperados para venda a granel no balcdo de atendimento dos agougues tipo A e B. As carnes
temperadas somente poderdo ser expostas a venda embaladas hermeticamente e rotuladas.

Art. 18 Os estabelecimentos agcougue tipo A e Entrepostos em supermercados e similares
poderdo fatiar, porcionar, reembalar e rotular derivados carneos, embutidos cirneos, presuntos
e similares para venda no expositor de autoatendimento, necessitando de equipamento e sala
especifica para esta atividade, descrita no Manual de Boas Praticas; no entanto, os
estabelecimentos agougue tipo B poderdo fatiar e porcionar derivados céarneos, embutidos
carneos, presuntos e similares apenas a pedido do consumidor necessitando de equipamento e
sala especifica para esta atividade, descrita no Manual de Boas Préticas.

Art. 19 O equipamento de fatiar deve ser higienizado quando permanecer em desuso por
tempo superior a 30 minutos ou sempre que se fizer necessario com procedimentos descritos
no POP de higienizacdo das instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios e devidamente
registrados.

Art. 20 Esta Portaria ndo exime o cumprimento de demais legislagdes pertinentes a matéria.
Art. 21 A inobservancia desta Portaria constitui infragcdo de natureza sanitdria nos termos da
legislacdo sanitdria em vigor, sujeitando o infrator ao processo e penalidades previstas, sem

prejuizo das responsabilidades civil e penal cabiveis.

Art. 22 Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

JOAO PAULO KLEINUBING
Secretario de Estado da Sadde

MOACIR SOPELSA
Secretario de Estado da Agricultura e da Pesca




