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- SAP, conforme Decreto Estadual n® 781/782/2012, de 25.01.2012.
Estagiario: ADRIAN FILIPPE KUHN DE MELO ; Termo de Com-
promisso n° 001; Data da Rescisao: 18/12/2023.

Cod. Mat.: 963075

Extrato de Rescisao de Termo de Compromisso do Programa
“Novos Valores”, referente ao projeto atividade 0000.00000000.000
da Secretaria de Estado da Administragao Prisional e Socioeducativa
- SAP, conforme Decreto Estadual n® 781/782/2012, de 25.01.2012.
Estagiario: PALOMA PAIM CHAVES; Termo de Compromisso n°
043; Data da Rescisao: 20/12/2023.

Cod. Mat.: 963076

Extrato de Rescisdo de Termo de Compromisso do Programa
“Novos Valores”, referente ao projeto atividade 0000.00000000.000
da Secretaria de Estado da Administragao Prisional e Socioeducativa
- SAP, conforme Decreto Estadual n® 781/782/2012, de 25.01.2012.
Estagiario: MIRELA DE CASTRO; Termo de Compromisso n°® 044;
Data da Resciséo: 20/12/2023.

Cod. Mat.: 963077

Extrato de Rescisdo de Termo de Compromisso do Programa
“Novos Valores”, referente ao projeto atividade 0000.00000000.000
da Secretaria de Estado da Administragao Prisional e Socioeducativa
- SAP, conforme Decreto Estadual n® 781/782/2012, de 25.01.2012.
Estagiario: RAFAELLA HUBLER DA SILVA; Termo de Compro-
misso n° 155; Data da Rescisdo: 05/12/2023.

Cod. Mat.: 963079

Extrato de Rescisao de Termo de Compromisso do Programa
“Novos Valores”, referente ao projeto atividade 0000.00000000.000
da Secretaria de Estado da Administragao Prisional e Socioeducativa
- SAP, conforme Decreto Estadual n® 781/782/2012, de 25.01.2012.
Estagiario: ALYNE LEANDRO CARDOSO; Termo de Compromisso
n°® 040; Data da Rescisao: 23/12/2023.

Cod. Mat.: 963080

Extrato de Termo de Compromisso do Programa “Novos Valores”,
referente ao projeto atividade 0000.00000000.000 da Secretaria de
Estado da Administragao Prisional e Socioeducativa- SAP, conforme
Decreto Estadual n® 781/782/2012. de 25.01.2012. Estagiarios:
1. KELI CRISTINA ZATTERA; Termo de Compromisso n° 09; Ini-
cio:14/12/2023; Valor: 500,00; Lotagao: Presidio Regional de Xanxeré
Cod. Mat.: 963082

AGRICULTURA

PORTARIA CONJUNTA n° 56 de 21 de dezembro de 2023.

A Secretaria de Estado da Sauide em conjunto com o Secretario
de Estado da Agricultura de Santa Catarina, no uso de suas
atribuigdes que Ihe sao conferidas pelo item Ill, do art. 74 da Cons-
tituicdo do Estado de Santa Catarina e item | do art. 3°, da Lei
Estadual n°® 8.245, de 18 de abril de 1991, e das prerrogativas e
poderes conferidos pelo Decreto Estadual n® 4.151, de 07 de no-
vembro de 1989, Considerando que a fiscalizagéo de produtos
de origem animal é compartilhada entre os 6rgdos da saude e
agricultura, conforme a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989,
que dispde sobre a inspegao sanitaria e industrial dos produtos de
origem animal, em seu art. 4° alinea “d”, na qual trata que é com-
peténcia dos érgdos de saude publica dos Estados, do Distrito
Federal e dos Territorios a fiscalizagédo de produtos de origem
animal nas casas atacadistas e nos estabelecimentos varejistas;
Considerando a preméncia de nortear de maneira clara e objetiva
todos os segmentos envolvidos no comércio varejista dos produtos
de origem animal, entrepostos em supermercados e similares, bem
como os responsaveis pela fiscalizagao e inspegao sanitaria nos
referidos estabelecimentos; Considerando a necessidade de atu-
alizacdo da legislagdo sanitaria, com enfoque nas agdes de controle
sanitario na area de alimentos e de produtos de origem animal
comercializados pelos referidos estabelecimentos, visando garantir
as condicdes higiénico-sanitarias, a prevengao de danos e protecdo
a saude da populagao; Considerando a necessidade de especificar
requisitos sobre fiambreria e o fracionamento de produtos de origem
animal como carnes, produtos carneos, produtos lacteos e produtos
de pescado nos estabelecimentos, complementando o Decreto
Estadual 31.455, de 20 de fevereiro de 1987. RESOLVEM: Art. 1°
Estabelecer os requisitos e exigéncias para o funcionamento, li-
cenciamento, fiscalizagéo, controle e boas praticas de produgéo
e comercializagao nos estabelecimentos que exergam as atividades
de comércio varejista de produtos de origem animal como agougues,
fiambrerias, entrepostos em supermercados e similares em todo
territério de Santa Catarina. Art. 2° Para efeito desta Portaria sdo
adotadas as seguintes defini¢cdes: |. Acougue: estabelecimento de
armazenamento, fracionamento e venda de carnes, derivados e
miudos de animais de agougue no proprio estabelecimento, sendo
proibida aos mesmos qualquer atividade industrial ou o abate de

animais nas dependéncias. Excluem-se desta definicdo os esta-
belecimentos que realizam somente o recebimento, armazenamento
e venda de carnes e derivados embalados, sem nenhuma atividade
de manipulagdo associada. Il. Agougue tipo A: estabelecimento
que dispde de lugar especifico para a atividade de armazenar,
fracionar, embalar e rotular carnes e similares ja inspecionadas na
origem, para serem comercializadas no proprio local, com ambientes
climatizados, com controle de temperatura, atendendo as legislacdes
especificas de rotulagem, obedecendo ao fluxo de manipulagéo e
as boas praticas, com 1 (um) profissional técnico responsavel com
carga horaria compativel por estabelecimento. lll. Agougue tipo
B: estabelecimento que dispde de lugar especifico para a atividade
de armazenar, fracionar e vender carnes e similares ja inspecio-
nadas na origem, podendo apenas porcionar conforme pedido do
consumidor, deixando expostas para venda em balcées com controle
de temperatura enquanto perdurar o tempo necessario para a venda,
mantendo as condigbes de conservacado e a seguranca dos ali-
mentos. IV. Atividade industrial de produtos de origem animal (in-
dustrializacdo): toda e qualquer modificagéo e/ou transformacéo
da matéria-prima mediante a adicéo de ingredientes, utilizagao de
aditivos, substancias e/ou quaisquer processos industriais que
impliquem em alteragdes de sua composigao organoléptica, quimica
ou nutricional. V. Autosservico: € a atividade de comercializacdo
no proprio estabelecimento, sem distribuicdo para outros, de pro-
dutos derivados de origem animal fracionados, manipulados e
embalados na auséncia do consumidor e que figuem expostos a
disposigdo dos consumidores em balcdes de autosservigo. VI.
Balcdes de autosservigo: quaisquer dispositivos que permitam o
livre acesso do consumidor diretamente aos produtos, devidamente
embalados e rotulados. VII. Balcdes expositores: quaisquer dispo-
sitivos que permitam apenas a visualizagdo dos produtos pelo
consumidor, sem autosservigo. VIII. Beneficiamento de carnes:
processo pelo qual ocorre o fracionamento, o corte da matéria-prima,
permitindo a retirada da carne aderida aos ossos (desossa), gor-
duras em excesso, a moagem da carne, sem modificar a natureza
quimica e/ou nutricional do produto. IX. Boas Praticas de Fabricagao
- BPF: condigdes e procedimentos higiénico-sanitarios e operacio-
nais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de produgéo, com
o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos produtos. X. Entrepostos em supermercados e
similares: estabelecimentos que recebem matéria-prima de produtos
de origem animal e a submetem a processamento que implique
alteragdes de sua composigéo quimica, com adigéo de temperos,
como sal e especiarias, para serem comercializados no proprio
estabelecimento. XI. Especiarias: produtos constituidos de partes
de uma ou mais espécies vegetais tradicionalmente utilizadas para
agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas. XII. Fiambreria:
estabelecimento de comércio de produtos de fiambreria, ja inspe-
cionados na origem, que podem realizar armazenamento, fracio-
namento, embalagem e rotulagem, conforme classificacéo definida,
sendo proibida aos mesmos quaisquer atividades industriais. Ex-
cluem-se desta defini¢do os estabelecimentos que realizam somente
o recebimento, armazenamento e venda de produtos de fiambreria
embalados, sem nenhuma atividade de manipulagdo associada.
XIIl. Fiambreria tipo A: estabelecimento de comércio de produtos
de fiambreria, ja inspecionados na origem, que realizam armaze-
namento, fracionamento, embalagem e rotulagem na auséncia do
consumidor, com ambientes climatizados, com controle de tempe-
ratura, mantendo suas condi¢des de conservagéo, seguranga e
rastreabilidade, sendo proibida aos mesmos quaisquer atividades
industriais. Excluem-se desta definicdo os estabelecimentos que
realizam somente o recebimento, armazenamento e venda de
produtos de fiambreria embalados, sem nenhuma atividade de
manipulagdo associada, com 1 (um) profissional técnico responsavel
com carga horaria compativel por estabelecimento. XIV. Fiambreria
tipo B: estabelecimento de comércio de produtos de fiambreria, ja
inspecionados na origem, que realizam armazenamento, fraciona-
mento e venda a pedido do consumidor, mantendo suas condi¢cdes
de conservagéo, seguranga e rastreabilidade, sendo proibida aos
mesmos quaisquer atividades industriais. Excluem-se desta defi-
nicéo os estabelecimentos que realizam somente o recebimento,
armazenamento e venda de produtos de fiambreria embalados,
sem nenhuma atividade de manipulagao associada. XV. Fraciona-
mento de alimentos: atividade na qual se divide ou porciona um
alimento, sem modificar sua composicéo ou formulagao original,
para atender a sua distribuigdo, comercializagao e disponibilizagéo
ao consumidor. XVI. Lote: é o conjunto de produtos de um mesmo
tipo, processados pelo mesmo fabricante ou fracionador, em um
espaco de tempo determinado, sob condigdes essencialmente
iguais. XVII. Produtos de Fiambreria: produtos carneos (presuntos,
fiambres, embutidos e similares), derivados lacteos (queijos, nata,
doce de leite e similares) ja inspecionados na origem. XVIIl. Ras-
treabilidade: é a capacidade de identificar a origem e seguir a
movimentagdo de um produto durante as etapas de produgéo,
distribuicdo e comercializacdo e das matérias-primas, dos ingre-
dientes e dos insumos utilizados em sua fabricagdo. XIX. Sal para
consumo humano: cloreto de sddio cristalizado extraido de fontes
naturais, adicionado obrigatoriamente de iodo. XX. Temperos ou
condimentos preparados: produto obtido da mistura de especiarias

e de outros ingredientes, fermentados ou ndo, empregados para
agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas. Art. 3° As defi-
ni¢gdes apresentadas no artigo anterior tém por finalidade explicar
e facilitar a compreensao do texto legal, ndo esgotando os conceitos
respectivos, nem afastando outras defini¢gdes legais ou cientificas
aplicaveis. Art. 4° A competéncia da inspecao e fiscalizagdo dos
estabelecimentos sera definida de acordo com a classificagao,
sendo que os mesmos deverao obedecer as normas e legislagdes
especificas do érgao fiscalizador. §1° Estabelecimentos classificados
como Agougues e Fiambrerias sdo de competéncia da Secretaria
da Saude, representada pela Vigilancia Sanitaria. §2° Estabeleci-
mentos classificados como Entrepostos em Supermercados e si-
milares serdo de competéncia da Secretaria de Estado da Agricultura,
que é representada pelo Servigo de Inspecéo Estadual ou pela
Secretaria Municipal de Agricultura, que é representada pelo Servigo
de Inspecdo Municipal. Art. 5° Os estabelecimentos de que trata
o artigo anterior devem possuir Manual de boas praticas de fabri-
cacao e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), esta-
belecendo por escrito, de forma objetiva, as instrugdes sequenciais
para a realizagéo de operagdes rotineiras e especificas na producao,
armazenamento e comercializagéo de alimentos. §1° E da respon-
sabilidade dos estabelecimentos a elaboragéo e implementacéo
dos POP de Higienizagao das instalacdes, equipamentos, méveis
e utensilios; Higienizacdo do reservatorio de agua; Higiene e saude
dos manipuladores; Manutengéo preventiva e calibragao de equi-
pamentos; Controle de temperatura; Controle integrado de vetores
e pragas urbanas, e Rastreabilidade. §2° Os POP devem ser apro-
vados, datados e assinados pelo responsavel técnico, responsavel
pela operacao, responsavel legal e/ou proprietario do estabeleci-
mento, firmando o compromisso de implementagdo, monitoramento,
avaliagao, registro e manutengdo dos mesmos. §3° Os procedimentos
aque se refere este artigo devem ser descritos e registrados em
documentos auditaveis, mantendo-os no estabelecimento, a dis-
posigao dos funcionarios e da fiscalizagdo. §4° Os estabelecimentos
classificados como Entrepostos, Agougue tipo A e Fiambreria tipo
A devem contar com responsavel técnico devidamente capacitado
e registrado na entidade de classe. §5° A classificagao do estabe-
lecimento em tipo A ou tipo B deve constar no Manual de Boas
Praticas, conforme as atividades desenvolvidas. Art. 6° O estabe-
lecimento deve possuir sistema de abastecimento ligado a rede
publica. §1° Caso haja sistema de captagéo propria este deve ser
protegido, revestido e distante de fonte de contaminagéo, com
potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais,
com adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel
pela analise ou expedidos por empresa terceirizada. §2° O reser-
vatorio de agua deve ser higienizado em um intervalo maximo de
06 (seis) meses, devendo ser mantidos registros da operagao
contendo, no minimo, data de realizag&o e responsavel. Art. 7° As
instalacdes tipo fiambrerias e similares poderao realizar a mani-
pulagéo para fracionamento de produtos como fiambres, embutidos,
lacteos, pescados salgados e/ou secos, devendo ser exclusivas,
separadas do agougue e entrepostos, ndo comum a outros usos.
Art. 8° E proibido manter nas areas de manipulagéo de agougues
e fiambrerias insumos tais como aditivos, sais, temperos, especiarias
e envoltérios, bem como equipamentos e maquinarios utilizados
para industrializagao de alimentos. Art. 9° Os agougues, fiambrerias
e entrepostos em supermercados e similares devem possuir sistema
de rastreabilidade que possibilite a identificacdo da origem de cada
produto e matéria-prima, sendo imprescindivel manter registros de
forma clara, precisa e ostensiva das informagdes que garantam a
rastreabilidade da peca original. § 1° Todos os produtos de origem
animal devem ser procedentes de estabelecimentos registrados e
inspecionados pelos 6rgdos sanitarios competentes ligados as
Secretarias de Agricultura Municipal, Estadual ou Ministério da
Agricultura e Pecuaria. § 2° No momento da fiscalizac¢éo sanitaria,
os estabelecimentos devem apresentar a comprovagao da origem
dos produtos por meio da exibigdo de documentos fiscais, além
de outros métodos que comprovem sua procedéncia, tais como:
rotulagem, etiqueta lacre, selos ou carimbos de inspecéo. Art. 10
Os entrepostos em supermercados e similares, além dos controles
de procedéncia de matérias primas descritos no artigo anterior,
deverao descrever e executar controles de ingredientes utilizados
para a producéo de produtos temperados. Art. 11 Os estabeleci-
mentos devem obedecer e controlar a temperatura dos alimentos
que necessitam ser mantidos sob refrigeragao ou congelamento,
a qual deve ser verificada no momento do recebimento, fraciona-
mento, embalagem, rotulagem, armazenamento e comercializacéo,
conforme a legislacéo e as orientagdes do fabricante, seguindo o
procedimento de controle de temperatura estabelecido nos Pro-
cedimentos Operacionais Padronizados (POP). Art. 12 E proibido
para os estabelecimentos de que trata esta Portaria descongelar
produtos para vendé-los como resfriados, bem como congelar
produtos que devem ser comercializados resfriados. Paragrafo
unico: Nos Entrepostos em Supermercados e similares permite-se
o uso de matéria prima descongelada para formulacdo de produtos
temperados, com adigdo de sal e especiarias, conforme previsto
nesta Portaria. Art. 13 As instalagbes dos estabelecimentos de
que trata esta Portaria devem cumprir os seguintes requisitos quanto
a estrutura, equipamentos, moveis e utensilios: |. Barreira sanitaria
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com lavatorio exclusivo para higiene das maos dos manipuladores,
dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete li-
quido 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, com presencga de cartazes
de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados junto ao lavatdrio. Il.
Paredes e divisdrias construidas de forma a facilitar a higienizagéo,
com acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagao até uma
altura adequada para todas as operagoes, de cor clara. Ill. Pisos
impermeabilizados com material resistente e de facil higienizagéo,
construidos de forma a facilitar a coleta das aguas residuais e a
sua drenagem. IV. Janelas, portas e demais aberturas construidas
de forma a evitar o acumulo de sujidades e protegidas de forma a
prevenir a entrada de animais, vetores e pragas. V. Ralos de facil
higienizagéo e sifonados. VI. Luz natural ou artificial e ventilagao
adequada em todas as dependéncias. VII. Equipamentos, utensilios,
bancadas e demais superficies que entrem em contato com os
alimentos devem ser lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosao, de facil higienizagcdo e de material ndo contaminante.
VIIl. Coletores de residuos dotados de tampas com acionamento
ndo manual e em niumero adequado, de acordo com a capacidade
de processamento do estabelecimento. IX. Fluxo de processamento
ordenado, de maneira a evitar a contaminacao cruzada dos pro-
dutos. X. Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados
conforme legislacgao vigente. A diluicdo, o tempo de contato e modo
de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as
instrugdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes
devem ser identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade. XI. Os utensilios e equipamentos utilizados na higieni-
zagao devem ser proprios para a atividade e estar conservados,
limpos e disponiveis em numero suficiente, guardados em local
reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higie-
nizagao de instalagdes devem ser distintos daqueles usados para
higienizagao das partes dos equipamentos e utensilios que entrem
em contato com o alimento. Paragrafo tnico. E vedada a comu-
nicagao direta das dependéncias e locais onde se manipulam
alimentos com sanitarios e locais de moradia. Art. 14 Além dos
requisitos citados no artigo anterior, os entrepostos deverdo também
possuir barreira sanitaria com lavador de botas. Paragrafo unico
As barreiras sanitarias dos estabelecimentos classificados como
tipo A podem ser secas, estruturadas para troca de calgados, ou
uso de sapatilhas descartaveis, em detrimento do uso de lava-botas
e de tapete sanitario, ou ainda de outra opgao sanitariamente acei-
tavel, validada tecnicamente pelo estabelecimento. Art. 15 Os
acougues classificados como tipo A devem possuir salas proprias,
separadas e exclusivas para a realizagao da manipulagéo, emba-
lagem e rotulagem, podendo possuir ou ndo balcao expositor. §1°
A sala de manipulagao referida no caput deve ser climatizada, com
temperatura maxima de 16°C. §2° Para a manipulagdo de carne
e miudos de aves a temperatura ambiente da sala de manipulagéo
deve ser de, no maximo, 12°C. §3° Quando houver produgéo de
carne moida a temperatura ambiente ndo deve ultrapassar os 10°C.
§4° Caso as atividades sejam executadas em areas que recebam
climatizagéo de unico dispositivo, prevalecera a temperatura mais
baixa. §5°Fica a critério da responsabilidade técnica a validade
dos produtos embalados na auséncia do consumidor, estabelecendo
o prazo de validade igual ou inferior ao da pega original como
garantia da seguranga dos alimentos. §6° Os agougues tipo A
podem exercer as fungdes de Agougue tipo B utilizando a mesma
estrutura para as atividades de Agougue tipo A. §7° Os balcbes
expositores, caso existam, deverdo contar com dispositivo capaz
de fazer a separacao de carnes de diferentes espécies. §8° Os
balcdes expositores, caso existam, deverdo possuir dispositivo
que possibilite o fechamento, mantendo o controle da temperatura.
Art. 16 Os agougues classificados como tipo B deverao possuir
sala propria e exclusiva e poderéo realizar as atividades de arma-
zenar, fracionar/porcionar e vender os produtos ja inspecionados
na origem, conforme pedido do consumidor final, deixando para
venda em balcdes expositores com controle de temperatura, ob-
servados os requisitos de boas praticas de manipulagado, mantendo
as condigOes de conservagao, seguranca e rastreabilidade. Poderao
ainda: |. Fracionar em cortes as carnes de agougue e dispor em
balcdes expositores fechados, sendo entregues por funcionario
manipulador ao consumidor final, a pedido. Il. Fracionar e moer
carnes, conforme pedido do consumidor, devendo ser pesados e
imediatamente etiquetados com, no minimo, as informacdes de
denominacgéo de venda do produto, razdo social do estabelecimento
fracionador, peso, data e prazo de validade. Ill. Comercializar carnes
de aves a granel, fracionando a pedido do consumidor, devendo
ser mantida a apresentagao oriunda da industria e o acondiciona-
mento em sua embalagem original, enquanto houver produto. §1°
Os balcoes expositores deverdo possuir dispositivo que possibilite
o fechamento, mantendo o controle da temperatura. §2° Os balcdes
expositores deverao possuir dispositivo capaz de fazer a separacédo
de carnes de diferentes espécies. Art. 17 As fiambrerias classifi-
cadas como tipo A poderao armazenar, fracionar/porcionar, embalar
e rotular os produtos ja inspecionados na origem, para serem dis-
postos nas areas de venda em balcdes de autoatendimento, podendo

possuir ou ndo balcao expositor. Deverdo possuir ambientes de
manipulagao e embalagem climatizados, com temperatura ambiente
maxima conforme rotulagem original, atendendo as legislagdes
especificas. §1° O local deve atender as boas praticas de fabricagao,
com profissional técnico responsavel, mantendo as condigdes de
conservacao, seguranca e rastreabilidade dos produtos manipu-
lados. §2° Fica a critério da responsabilidade técnica a validade
dos produtos embalados na auséncia do consumidor, estabelecendo
o prazo de validade igual ou inferior ao da pega original como
garantia da seguranga dos alimentos. §3° As Fiambrerias tipo A
podem exercer as fun¢des de Fiambreria tipo B utilizando a mesma
estrutura utilizada para as atividades de Fiambreria tipo A, podendo
possuir ou ndo balcao expositor. Art. 18 As fiambrerias classificadas
como tipo B poderéao realizar a atividade de armazenar, fracionar/
porcionar e vender os produtos ja inspecionados na origem, a
pedido do consumidor, deixando expostos para venda em balcdes
com controle de temperatura, observados os requisitos de boas
praticas de manipulagéo, mantendo as condi¢cdes de conservagao,
segurancga e rastreabilidade. §1° A permanéncia do produto na
embalagem original apds o porcionamento, devera garantir que
sejam mantidas as condicdes de conservacao, data de validade,
qualidade, seguranca e rastreabilidade do alimento restante. §2°
Nos casos previstos neste artigo a data de validade dos produtos
obedecera aquela indicada pelo fabricante, apds aberta a emba-
lagem original. §3° Os balcdes expositores deverao possuir dispo-
sitivo que possibilite o fechamento, mantendo o controle da tem-
peratura. §4° Os balcdes expositores deverdo possuir dispositivo
capaz de fazer a separagao de diferentes tipos de produtos. §5°
As fiambrerias que realizam fracionamento de produtos de fiambreria
na presenga do consumidor poderéo ser realizados em ilhas e/ou
locais apropriados e que atendam as especificagdes de higiene e
seguranga dos alimentos, estabelecidos nos Procedimentos Ope-
racionais Padronizados, adotando linhas separadas de manipulagao.
Art. 19 As fiambrerias poderao fracionar e comercializar outros
produtos, como conservas de vegetais, desde que possuam equi-
pamentos especificos e previamente autorizados pelo érgéo de
Vigilancia Sanitaria competente. Art. 20 Os Entrepostos em Su-
permercados e similares somente poder&o produzir carnes e miudos
temperados em salas préprias, com estrutura adequada conforme
referida no art. 13 desta Portaria, devidamente inspecionados e
imediatamente embalados e rotulados. Paragrafo unico. Estes
estabelecimentos ndo séao autorizados a produzir demais produtos
carneos além da carne e miudos temperados. Art. 21 As camaras
frigorificas dos Agougues, Fiambrerias e Entrepostos em super-
mercados e similares deverao apresentar temperatura controlada
conforme recomendagdes expostas na rotulagem dos produtos
armazenados, devendo-se manter registro dos controles efetuados,
contendo minimamente data, horario, temperatura e responsavel.
Art. 22 As carnes armazenadas nas camaras frigorificas devem
ser mantidas com o rétulo original do frigorifico que identifique a
procedéncia da matéria-prima. Paragrafo unico. Os cortes deri-
vados das carcagas armazenados na camara fria devem possuir
identificagdo com as informagdes minimas obrigatérias (nomenclatura
técnica do produto, data de fabricagdo da pecga original, data de
manipulagéo, data de validade da pega original, nUmero do servigo
de inspegéo, razao social e CNPJ da industria de origem) conforme
estabelecido pelo procedimento operacional padronizado de ras-
treabilidade. Art. 23 Os produtos fracionados, moidos e aqueles
temperados na auséncia do consumidor e disponibilizados em
balcdes de autosservico devem ser embalados e rotulados ime-
diatamente apos o fracionamento, moagem ou condimentagao,
devendo ser identificados com a etiqueta de rotulagem contendo,
no minimo, as seguintes informagdes: !|. denominagdo de venda
do produto; Il. dados do estabelecimento de origem (fornecedor:
numero do servigo de inspegéo, razdo social e CNPJ da industria
de origem); Ill. dados do estabelecimento fracionador ou entreposto
(razéo social e CNPJ); IV. lote, estabelecido pelo estabelecimento
fracionador ou entreposto; V. data do fracionamento ou da mani-
pulagdo; VI. prazo de validade; VII. informagdes nutricionais, con-
forme legislagéo vigente. Paragrafo unico. O prazo de validade
referido no inciso VI devera ser estabelecido pelo estabelecimento
fracionador ou entreposto, respeitando as caracteristicas de pere-
cibilidade, conservacao e seguranga do alimento, devendo ser
igual ou inferior ao prazo de validade dos produtos originais. Art.
24 A carne moida para exposi¢ao a venda elaborada e embalada
no Entreposto em supermercado e similares e Agougue tipo A deve
ser obtida em local com temperatura ambiente ndo superiora 10°C,
sendo embalada imediatamente apés a moagem, devendo cada
pacote do produto ter o peso maximo de 1 (um) quilograma. Art.
25 Durante o armazenamento e exposi¢ao para a venda de carne
moida resfriada, a temperatura deve ser mantida entre 0°C a 4°C.
Art. 26 Os equipamentos fatiadores e de moagem de carnes devem
ser higienizados sempre que se fizer necessario, conforme descrito
em procedimentos operacionais padronizados de higienizagao das
instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios e devidamente
registrado. Art. 27 Os manipuladores devem ter asseio pessoal,
apresentando- se com uniformes compativeis a atividade, de cor
clara, conservados e limpos e calgados fechados. Os uniformes
devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusiva-

mente nas dependéncias internas do estabelecimento. As roupas
e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e
reservado para esse fim. Art. 28 O controle da saude dos mani-
puladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislacéo
especifica. Art. 29 Os manipuladores que apresentarem lesdes e
ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade
de preparagao de alimentos enquanto persistirem essas condi¢gdes
de saude. Art. 30 Os manipuladores de alimentos devem ser su-
pervisionados e capacitados anualmente em boas praticas, higiene
pessoal, manipulacao higiénica dos alimentos e em doencas trans-
mitidas por alimentos. A capacitagao deve ser comprovada mediante
documentagao nominal, contendo os assuntos abordados e carga
horaria. Art. 31 Os manipuladores deverao utilizar equipamentos
de protegéo individual (EPI) compativeis com as atividades reali-
zadas. Paragrafo unico. Os EPI deverao ser ofertados pelo em-
pregador, em quantidade suficiente e adequados as atividades
realizadas. Art. 32 Os produtos embalados na auséncia do con-
sumidor deverao ser rotulados conforme as normativas vigentes.
Art. 33 As embalagens utilizadas deverdo seguir as normativas
vigentes sobre materiais que entram em contato com alimentos.
Art. 34 Os produtos provenientes dos Agougues, Fiambrerias e
Entrepostos em supermercados e similares, somente poderao ser
comercializados no proprio estabelecimento. Paragrafo tinico. Nao
sera permitido o porcionamento de carnes e miudos temperados
para venda a granel em balcdes expositores. Art. 35 As carnes e
miudos temperados somente poderéo ser expostos a venda em-
balados e rotulados, salvo na venda direta ao consumidor. Art. 36
O licenciamento dos estabelecimentos sera definido conforme a
Classificag@o Nacional de Atividade Econdmica (CNAE) estabelecido
em legislagéo especifica. Art. 37 A inobservancia desta Portaria
constitui infracdo nos termos da legislagdo sanitaria em vigor,
sujeitando o infrator ao processo e penalidades previstas, sem
prejuizo das responsabilidades civil e penal cabiveis. Art. 38 Re-
voga-se a Portaria Conjunta n° 264 de 30/03/2016. Art. 39 Esta
Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.
CARMEN EMILIA BONFA ZANOTTO
SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE
VALDIR COLATTO
SECRETARIO DE ESTADO DA AGRICULTURA

Cod. Mat.: 963114

Portaria SAR n° 60/2023, de 21/12/2023.
O SECRETARIO DE ESTADO DA AGRICULTURA, no uso de
suas atribuicdes legais que Ihe sdo conferidas pelo art. 74, I, da
Constituicdo do Estado de Santa Catarina, e art. 106, §2°, |, da
Lei Complementar n° 741 de 2019, alterada pela Lei n°® 18.646, de
2023, RESOLVE: Art. 1° Aprovar o Calendario Oficial de Eventos
Agropecuarios para o ano de 2024 no Estado de Santa Catari-
na. Art. 2° Os eventos agropecuarios que constam no Calendario
Oficial estdo previamente autorizados para realizagédo, desde que
cumpram os requisitos sanitarios estabelecidos nas legislagdes
sanitarias estaduais e federais, e demais procedimentos solicita-
dos pela Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de
Santa Catarina — Cidasc. Art. 3° A autorizagéo da Secretaria de
Estado da Agricultura é exclusivamente de carater zoossanitario,
sem prejuizo dos demais regramentos solicitados por autoridade
estadual ou municipal. Art. 4° O descumprimento dos requisitos
sanitarios previstos na legislagcdo e/ou o surgimento eventual de
razbes sanitarias fortuitas podera ocasionar o cancelamento do
evento agropecuario. Art. 5° O Calendario Oficial estara disponivel
na integra no site da Secretaria de Estado da Agricultura: www.
agricultura.sc.gov.br . Art. 6° Esta Portaria entra em vigor na data
de sua publicagédo no Diario Oficial do Estado.
VALDIR COLATTO
SECRETARIO DE ESTADO

Cod. Mat.: 963119

RESOLUGAO N° 39/2023/SAR/CEDERURAL

Dispoe sobre o Programa Terra Boa 2024 — Projeto Sementes
de Milho

O Conselho Estadual de Desenvolvimento Rural (CEDERURAL),
na forma da Resolugdo n°® 001, de 9 de setembro de 1993, em
conformidade com os incisos VII, IX e X do Art. 5° da Lei Estadual
n® 8.676, de 17 de junho de 1992, e Decretos no 4.162, 30 de
dezembro de 1993, no 155, de 24 de maio de 1995, no 3.305,
30 de outubro de 2001, e no 3.963, de 25 de janeiro de 2006, em
reunido realizada no dia 18 de dezembro de 2023, Consideran-
do que o Estado é um dos principais produtores de alimentos do
pais; que o milho é o principal componente para a fabricagdo de
ragéo para alimentagao de suinos, aves e bovinos de leite, entre
outras, cadeias produtivas grande importancia socioeconémica no
Estado; que a estrutura dos estabelecimentos agropecuarios do
Estado tem base na agricultura familiar, requerendo apoio do Estado
para investimentos em sistemas de produgéo e tecnologias com
maior rentabilidade; que a utilizacdo de sementes de qualidade e
procedéncia garantida podem proporcionar maior produtividade
e retorno financeiro, especialmente nos estabelecimentos rurais
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