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Programacao

Manha
08:30 - Credenciamento e Boas Vindas

08:45 - Abertura Oficial do Projeto
EducaVisa

09:00 - A Vigilancia Sanitaria no
Contexto do SUS.

09:15 - Documentagdes Sanitarias e
Legislagdes

09:45: Boas Praticas na Manipulagao de
Alimentos - Parte 1

10:30: Rotulagem de Alimentos

Tarde

13:30 - Direito do Consumidor

14:00 - Saude do Trabalhador

14:30 - Agougues e Produtos de Origem
Animal.

15:00 - Coffe Break

15:15 - Boas Praticas na Manipulagao de
Alimentos - Parte 2

16:15 - Doengas transmitidas por alimentos
(DTAs)

16:45 - PROGVISA
17:00 - Encerramento



OBJETIVO ACOES
e Aproximacdo da VISA, populacdo e Capacitacbes
Setor Regulado - periodicas para o

Setor regulado

e Educar para Prevenir a ocorréncia _ N
- Divulgacédo de

de agravos a saude ! _
informativos de cunho

e Promogao da Saude atraves de eC_IU_CaCIonaI no orgao
acoes continuas de educacao oficial
sanitaria

EducaVisa nas

e Participacéo popular na formulagao escolas
da agenda




A Vigilancia
Sanitaria inserida no
SUS e sua aplicacao
na sociedade e setor
regulado

Nara Alvarenga Mendes Viana
Coordenadora VISA



~ VIGILANCIA SANITARIA E SUS?

* Vinculacao das acoes de vigilancia sanitaria no SUS -
Art. 6° - Lei 8.080/90
= Carater preventivo

giave %°
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Sanitaria

Federal:
" Ministério daSaude

DER " Anvisa
s R‘l ' Fiocruz ®
\INCQS 4 VIGILANCIA™

SANITARIA

| | Estadual:

Secretarias Estaduais de Saude
Vigil@ncias Sanitdrias estaduais
Lacens

y

| Municipal:
Secretarias Municipais de Salude
Vigilancias Sanitdrias municipais

REGULAMENTACAO
CONTROLE
FISCALIZACAO
EDUCACAO
SANITARIA

LEGENDA:

ANVISA: Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitéria

Flocruz: Fundagdo Oswaldo Cruz

INCQS: Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude
Lacens: Laboratérios Centrais de Saude Piblica

SNVS: Sistema Nacional de Vigiléncia Sanitaria

SUS: Sistema Unico de Salde

NTE: adaptado de BRASIL. Anvisa, 2019*
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VIGILANCIA

SANITARIA

PROMOVER
PREVENIR



http://www.youtube.com/watch?v=mHqEcokB2hI

Documentacao
Sanitaria e
Legislacoes
aplicaveis

Xama Morais Domingos
Agente Fiscal - VISA



Reflexao:

Sua empresa

esta preparada
para receber a

Vigilancia Sanitaria?




A importancia do Alvara Sanitario

Lei Complementar Municipal n° 3/2019

SEGURANCA COMBATER A
ALIMENTAR AO CONCORRENCIA
QUALIDADE CONSUMIDOR DESLEAL
SANITARIA
ALVARA
o , COMBATER A
AUXILIANA SANITARIO CLANDESTINIDADE
ELABORAGAO DE EMPRESARIAL
POLITICAS
PUBLICAS
VOLTADAS AS
ACOES DA REGULARIZAGAO POSSIBILITA O MONITORAMENTO
VIGILANGIA DOCUMENTAL DA E CADASTRO ATUALIZADO DAS

QANITARIA EMPRESA EMPRESA DEVIDAMENTE ATIVAS




COMO SOLICITAR O ALVARA SANITARIO?

DOCUMENTOS
WWW.VARGINHA.MG.GOV.BR
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Alvara Sanitario

xpedido por intermédio de ato administrativo privativo do 6rgao sanitario competente, contendo permissao para o funcionamento
dos estabelecimentos sujeitos ao controle sanitario, apds constatada sua conformidade com requisitos legais e regulamentares. A Resolugao Estadual SES/MG n.°
6460/2018 e a RDC ANVISA n.° 153/17 estabeleceu a classificacdo de risco das atividades econémicas sujeitas ao controle sanitario para fins de licenciamento,
adotando a Classificagao Nacional das Atividades Econdmicas - CNAE. Sendo assim, o Setor de Vigilancia Sanitaria disponibiliza, neste icone, uma relacao de arquivos
para download com todas as informagoes necessarias para requerimento do Alvara Sanitario.

Transporte

Roteiros de inspecdo sanitaria

Materiais educativos

Pré Vistoria E

Carmuliria anara DaalizarsSa Ada Cuankae




© voltar | | © Formulérios

o Atividade Dispensadas de Projeto Arquitetdnico ° Informagoes sobre Projeto Arquitetdnico

© Perguntas e Respostas

Informacoes sobre Projeto Arquitetdnico

LA Arquivos Vinculados

18/11/2021

18/11/2021

18/11/2021

18/11/2021

18/11/2021
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Alvara Sanitérill Relacdo dos documentos para requerimento do Alvara Sanitario - baixo risco I

Alvara Sanitariof Requerimento Alvara Sanitario

Alvara Sanitario | Roteiro de Auto Inspegdo (MEI) - somente para empresas de alimentos

Alvara Sanitario | Termo de Ciéncia e Responsabilidade (MEI) - somente para empresas de alimentos

Alvara Sanitario

Termo de Responsabilidade Técnica




Boas Praticas na
manipulacao de
alimentos - Parte 1

Fernanda Mesquita Oliveira - Engenheira
Civil/VISA

Gleides Monteiro Dias Cirilo
Médica Veterinaria/VISA




Estrutura fisica
necessaria

Fernanda Mesquita Oliveira - Engenheira
Civil/VISA




QUAL A IMPORTANCIA DA

ESTRUTURA FISICA ADEQUADA?

Supermercados

Baixo Risco

/\/\/

MANIPULAGAO NO
SUPERMERCADO

acougue, padaria, confeitaria,
salgaderia, rotisseria, dentre outros;

/'\/\/
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QUAL A IMPORTANCIA DA

ESTRUTURA FISICA ADEQUADA?

= Manipulacao de alimentos

= Contaminacao cruzada

= Espaco fisico adequado permite a realizacao de boas praticas
= Eficacia quanto ao combate de vetores




ESTRUTURA FISICA NA

MANIPULACAO DE ALIMENTOS

» Areas de estocagem organizadas e em bom estado de
conservacgao.

= Alimentos, embalagens e insumos nunca em contato
com o chao
o Superficies lavaveis ou tratadas

Sala exclusiva para manipulacao de alimentos (acesso
restrito) ., Nao pode misturar-se a circulagao.



ESTRUTURA FISICA NA

MANIPULACAO DE ALIMENTOS

= |nstalagoes de agua distintas e exclusivas para:
o Lavagem de maos
o Lavagem de utensilios
o Lavagem de alimentos (liquidos e semissolidos)

= Locais de armazenamento e producao em boas
condicoes de conservacao (pisos, paredes e tetos).

» Revestimentos lavaveis em areas molhadas.






QUAIS AS EXIGENCIAS PARA A

ESTRUTURA FiSICA?

* Fluxo linear de produgao___, evitando cruzamentos e
contaminacao

Matéria prima =3 produto acabado
¢ Barreira téecnica

[Matéria prima} - [Manipulagéo} - [ :g:g:;% J




QUAIS AS EXIGENCIAS PARA A

ESTRUTURA FiSICA?

= Vestiario(s) para funcionarios

~ = Copa para funcionarios SN proibido comunicar-se com os
@ sanitarios

= DML (depdsito de material de limpeza) :>tanque e armario

= Abrigo de residuos solidos ..., ponto de agua, vao de
ventilacao telado e ralo sifonado (com fecho)



QUAIS AS EXIGENCIAS PARA A

ESTRUTURA FiSICA?

Portas compativeis com o porte dos equipamentos

= Monta-carga para transporte vertical de carga

= Tela milimétrica nas janelas e demais aberturas (manipulacao
de alimentos e estocagen

o

= Ralo sifonado com fecho |

= Depodsito de gases separado do corpo do prédio, de acordo
Corpno de Bombeiros



QUAIS AS EXIGENCIAS PARA A

ESTRUTURA FiSICA?

= Sistemas de exaustao (locais que nao possuem ventilacao
natural, frituras, etc)

= Refugados (vencidos, avariados, improprios para uso)
= Fluxo de ar nao pode incidir diretamente sobre a producao

= Caixas de gordura nao podem estar dentro da area produtiva




BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO
DE ALIMENTOS - SUPERMERCADOS




O que sao Boas Praticas?

Sao procedimentos e praticas de higiene que devem ser obedecidas
pelos manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a serem
utilizados no preparo do alimento até a venda para o consumidor. O
objetivo das Boas Praticas € evitar a ocorrencia de doencas
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados




O que € contaminacao?

Parasitas, substancias toxicas 2 Substincias

e micrébios prejudiciais a — Micrébios
saude entram em contato | R '
com o alimento durante a
manipulacao e preparo

DTA

Doencas Transmitidas por Alimentos




HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS - Item 4.2 da RDC 216/04.




Comprovadamente
capacitados

Funcionarios da
Limpeza

Utilizar uniformes
apropriados e
diferenciados dos
manipuladores de
alimentos



Limpeza

Quantas vezes forem necessarias.

Imediatamente apdés o término do
trabalho.

Registradas (quando nao rotineiras).

Impedir a contaminacgao por produtos/
particulas.

Nao utilizar substancias odorizantes e
ou desodorantes.



- Regqularizados pelo Ministério da
Saude.

-> Utilizados conforme recomendacao do
fabricante.

-> Identificados.

Produtos Saneantes > Guardados em local adequado e
reservado para esta finalidade (DML).



-> Devem ser proprios para a atividade.

-> Guardados em local adequado e
reservado para esta finalidade (DML).

-> Distintos dos usados para higienizagao
Utensilios e de equipamentos e utensilios que
- entrem em contato com o alimento.
equipamentos de

limpeza



Como deve ser o local de trabalho?




Como deve ser o local de trabalho?




Como deve ser o local de trabalho?

Rog. ANVISA/ MS r* 3.0000,0000,00

Servigo deo Atendimonto a0 consumidor
(SAC) 00 0000 0000
Ingustriia Brasieira




Como deve ser o local de trabalho?

—




MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Manipuladores - Item 4.6 da RDC 216/04.

) ,’ (ﬂ‘
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Manipuladores de Alimentos - Quem sao?




O controle da saude deve ser realizado e registrado.

il |

Manipuladores - Saude

Lesbes e enfermidades que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos - afastamento provisorio da atividade.



Usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento

Compativeis a
atividade (EPI),
conservados e

limpos

(=
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Manipuladores - Uniformes

Trocados, no
minimo,
diariamente

Deve haver local especifico e adequado para guardar as roupas e 0s objetos pessoais



Cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado

Nao é permitido Augéncia de
o uso de barba <I: :> objetos de
adorno
pessoal e
maquiagem

Manipuladores - Asseio pessoal

U

Unhas curtas, sem esmalte ou base



Manipuladores -
Comportamento

Devem lavar cuidadosamente as maos:

- Ao chegar ao trabalho;

- Antes e apos manipular alimentos;

- ApOs qualquer interrupcao do servico;
- ApOs tocar materiais contaminados;

- ApOs usar os sanitarios e;

- Sempre que se fizer necessario.



Nao devem durante o desempenho de

:> suas atividades:

- Fumar;
- Falar desnecessariamente;
- Cantar;
- Assobiar;
- Espirrar;
- Cuspir;
- Tossir;
- Comer;
3 g - Manipular dinheiro;
Manipuladores - - Praticar outros atos que possam
Comportamento contaminar o alimento.




Manipuladores -
Capacitacao periodica

> A Capacitacao deve, minimamente:

Abordar higiene pessoal;

Abordar manipulagao higiénica dos
alimentos;

Abordar doencas transmitidas por
alimentos;

Ser comprovada mediante
documentacao.



Quais sao os
erros?













CONTAMINAGCAO CRUZADA

Resolucao - RDC ANVISA n° 216/04




O que é Contaminac¢ao Cruzada?

ALIMENTO

SUPERFICIES

MATERIAIS

MANIPULADORES

A contaminacao cruzada é a transferéncia de contaminantes, como
microrganismos patogeénicos, entre alimentos, superficies e materiais de
producao



Contaminacao Cruzada, como evitar?

Nao utilizar os mesmos utensilios, como facas e tabuas de corte,
para manipular alimentos crus, cozidos ou de origens diferentes;

Nao preparar alimentos de origens diferentes na mesma superficie
(vegetais x carneos);

Utilizar sempre equipamentos e utensilios completamente limpos;

Higienizar as maos constantemente;




Contaminacao Cruzada, como evitar?

e Nao armazenar alimentos de diferentes origens no mesmo
recipiente;

e A higienizacao ocorre dos ambientes menos contaminados para os
mais contaminados.

e Os utensilios de limpeza das areas de manipulagcao de alimentos
devem ser diferentes dos utilizados em outros amblentes

Fif




Contaminacao Cruzada, como evitar?

BOAS PRATICAS




Rotulagem de
Alimentos

Daniele Faria Moreira - Nutricionista/Referéncia
técnica secao Alimentos - VISA




Todo alimento que ja esta embalado deve
receber rotulagem .

e Desde o produto produzido na industria até
aquele do produtor local.

e Ficar atentos que esses produtos néo fabricados
no proprio estabelecimento devem ter a
rotulagem completa, incluindo Informacéao
Nutricional.

e Destaque para nova lei de rotulagem (RDC
249/20 valida a partir de 10/2022) - nova tabela
nutricional + pain '




E os produtos produzidos ou fracionados
no proprio supermercado?

\ ',.,a“.'
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E os produtos produzidos ou fracionados no

proprio supermercado?

= Quando embalados na auséncia do consumidor (tanto os
fabricados quanto os fracionados) - devem receber
rotulagem

= RDC 259/2002 - determina dizeres minimos obrigatorios:

= Denominagdo de venda do alimento

= Lista de ingredientes

= Conteldos liquidos

= |dentificagdo da origem

= |dentificagdo do lote

= Prozo de validade

= Instrugdes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario.




Denominagao de Venda

Nome do Produto

Identificacado de Origem

Deve iniciar com "fabricado
em... ", "produzido por ..." ou
"industria ...

Deve conter:

razao social do fabricante ou
fracionador;

endereco completo;

pais e municipio;

Lista de Ingredientes

Deve iniciar com “Ingr.” ou
“Ingredientes” - sempre em
ordem decrescente referente
a quantidade usada no
produto.

Lote

Pode ser:

A)um cédigo chave
precedido da letra "L".

B) a data de fabricagéo,
embalagem ou de prazo de
validade, (dia e o més ou o
més e 0 ano).

Conteudo Liquido

Peso

Instrugdes sobre o preparo
e uso do alimento

*apenas quando necessario.
— modo apropriado de uso,
incluidos a reconstitui¢cao, o
descongelamento ou o
tratamento que deve ser dado
pelo consumidor para o uso
correto do produto. (Pizzas,
massas congeladas)



Prazo de validade deve ter, pelo menos:

= 0 dia e 0 més para produtos com
Prazo de Validade validade menor que 3 meses;
= 0 Més e 0 ano para produtos com
validade superior a trés meses.

ATENCAO:

Alguns alimentos fracionados
tém alteracao da validade apos
abertura da embalagem (frios,
embutidos, doces).

‘ Mﬁiolmm:lombosuinqégua(18%),sa|,protel'nadesoga(1,7%),%@

* . tipolfostato desodo (NS 451i), antioxidante: e{i(tio" ato d
deve-se seguir a R ey &
~ H 61C0S: CONTEM DERIVADOS DE SO'™. "
recomendagéo do fabricante — W CNSERVACHO DOMS ICA :
: Vet d prazo devalidade cor sumi g
validade pode ser menor que a . o
I i L4 1810 | Vide validhde | 10 dias
sugerida, mas nunca maior. T T

FORAcho NuTRICIONAL

. Ortdode 4



Lote
Conteudo Liquido

—

SALAME ITALIANO

EMBALADO EM: 16/02/19 VALIDO ATE:

20/02/18

LOTE:  AB0123456789

TARA: 0,018kg(T)

PESO 0,408kg(L) I 7 9 l
43,90

10001 91420071 8103001

‘N‘"‘N “’"VU
" snsp Ry
"5'63'6" ﬁ

""Ooauxmi‘

Conservagho my ;n v\lun n)v! wio de 80 12°C

o
1E 100100100 - 10

CNPJ 00 000 000 / 0001

INGREDIENTES: came suina, gordura suina, lefe em pd, touanho, sal
agua, fitra de coldgeno, vinho branco, pimentas: preta e branca, agicar,
condimentos extrato de alecrim, acdufante glucona-delta-Jactona (ins 575)
realcador de sabor glutamato monossddico (ins 621), aromas: de fumaga e
natural, estabiizantes: profosfato  dissddico (ins 450K), tnpoldosfato de
sodio (ins 451)) e polosfato de sbdio (ins 4521), antioxidante estorbato de
sodio (ns 316) e conservador nitrato de sddio (ins 251)

|
Porcao de 1009 /(1 Bde(s))

Cuanidads por porcoo 1'SVD
Valor Ervrgetico R0 TR =50 T e
Corboedraion T 0%
Profewas 0 ')':!'21\7
Goeduras Tolais T £, S
o Sohsode 407 18%

Gorduras Trav | N30 COMem ' "
Fiorn Abmentar | 091 0%
Sodo 115 mg 5

(*) Voloros Didnios com base em uma deta de 2000 kool ou 8400 k)
Sous valoros POSOMm S0f MaOros Ou Monores dopondondo do suas
NOCosRdados onorQedcas

(**) VD n2o estabolodo

mmmmmm) Denominacdo de venda
meeessss——) \/alidade

) |dentificagdo de Origem

) | ista de Ingredientes

Opcional para os produtos
fabricados/fracionados no
proprio estabelecimento




Etiguetagem de produtos na area de

manipulacao

Os ingredientes que nao forem utilizados
totalmente devem ser adequadamente

armazenados
Protecao adequada da Novas
embalagem original embalagens

Produto:

Feito de ﬂwya

Devem receber etiqueta informando, no
minimo:

- nome do produto;

- data da abertura da embalagem original,
- prazo de validade apds a abertura.

-
Fornecedor:_@pp/b

Fabr / Manip em:_25102 12078
Data de Validade: 29 102 12078

Responsavel: Lhoide

Etiqueta de MANIPULACAO de

ALIMENTOS




Etiguetagem de produtos na area de
manipulacao

Assim como os alimentos fabricados que nao
forem utilizados totalmente (recheios,
coberturas etc...).

¥

devem ser adequadamente
armazenados

Devem receber etiqueta informando:
- nome do produto;

- data da fabricagao
- prazo de validade.

4.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento
preparado e conservado sob refrigeracdo a
temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de 5
dias. Quando forem utilizadas temperaturas
superiores a 4°C e inferiores a 5°C , o prazo
maximo de consumo deve ser reduzido, de
forma a garantir as condigbes
higiénico-sanitarias do alimento preparado.




Saude do
Trabalhador

Karolina Vitorelli Diniz Lima Fagundes
Referéncia Técnica em Saiide do
Trabalhador/VISA



Saude de Trabalhador

egundo a Organizacao
 Internacional do Trabalho

Brasil € um dos paises com maior
numero de acidentes no trabalho

65



Saude de Trabalhador

Dentro de um supermercado, além da fiscalizacao da
Vigilancia Sanitaria existem diversos setores que necessitam de
mais cuidados por sua grande incidéncia de riscos, sao eles: a
padaria, a confeitaria, o agcougue e o estoque.

66



Saude de Trabalhador

O acougue

Essa € a area mais preocupante por sua constancia no uso de maquinas e/ou
ferramentas manuais de corte, além de suas exposicdes as camaras frias.

67



Saude de Trabalhador

A padaria e a confeitaria

Os riscos dessa area sao mais relacionados ao fogo, como perigo de incéndios e

possibilidade de queimaduras, mas também podemos citar a ventilacao e
iluminagao inadequadas.




Saude de Trabalhador

O estoque

A maior parte dos acidentes que envolvem os estoquistas estao relacionados aos
riscos ergonémicos, como levantamento de peso € postura inadequada.




Saude de Trabalhador

O que € a Vigilancia em Saude do Trabalhador - VISAT?

VISAT

VIGILANCIA VIGILANCIA
EPIDEMIOLOGICA AMBIENTAL

VIGILANCIA
SANITARIA



Vigilancia em Saude do Trabalhador

Aspectos abordados:

[ PGR } [ ASO } [Treinamentos}

[ PCMSO } [ EPI’'s } [ Estrutura }




Programa de Gerenciamento de Riscos

PGR

PGR
Riscos Quimicos,
Janeiro/2022 Fisicos, Bioldgicos,
iscos Quimico Ergon6micos e
: Acidentes

Fisicos e Bioldgico

< ) < )




Programa de Gerenciamento de Riscos

PGR

> Cumprimento do cronograma apresentado no Plano de A¢ao;

> Execucido das medidas de acompanhamento e afericao de
resultados;

> Equipamentos de Protecao Individual recomendados para
cada setor.




Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional

PCMSO

YYVY

‘- O PCMSO, a partir da analise dos riscos, implementa
?i b Instrumentos clinicos de avaliacao para identificar

0s possiveis impactos destes riscos na saude dos
trabalhadores.

Exames preconizados para cada funcao;
Determinacao da ASO;

Caixa de primeiros socorros;
Imunizacoes indicadas.



Avaliagao de Saude Ocupacional

ASO

Ul ADMISSIONAL
[ ]
3 DEMISSIONAL

Ve

o
DR PERIODICO

P9 MUDANCA de
FUNCAO
@
RETORNO ao b
Y TRABALHO

ATESTADO

ASO

welb 0 ques voce
T e
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Equipamentos de Protecao Individual - EPIl's

> Utilizacio correta e constante pelos funcionarios;

> Registro de entrega dos EPI's - C.A;;

> Fornecimento compativel com o PGR;

> Condicées de conservacio e limpeza.




Treinamentos

>
>
>

Uso, higienizacado e guarda dos EPI’s;
Treinamentos correspondentes as atividades executadas;
Treinamentos correspondentes ao manejo de maquinas e
equipamentos;

> Prevencao de Acidentes.

Os treinamentos devem ser realizados no momento da
admissao dos profissionais, com treinamentos de
atualizacao continuos.



> Sanitarios

> \estiarios

> Refeitorio



Equipamentos e maquinas

> Manutencao adequada;
> Boas condicOes de uso;

> Dispositivos de parada de emergéncia e sistemas de
segurancga - protecoes.



Ocorréncia de acidentes

=» Acidentes de trabalho e acidentes de trajeto
=> Servico de Referéncia Municipal: Hospital Bom Pastor

=> Providenciar abertura da Comunicacao de Acidente de
Trabalho - CAT - até o dia util seguinte ao acidente



Acougues e Produtos de
Origem Animal (POASs)

Dr. Guilherme Pimenta de Padua Zolini
Médico Veterinario/VISA




Acougues

Cortes de Frango

Cortes de Carne de Porco




Dispositivos legais

GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE

RESOLUCAO SES/MG N° 7.426, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2021.

Estabelece as regras do licenciamento

\  GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS sanitario € os prazos para resposta aos

# SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE requerimentos de liberagdo de atividade

econdmica de que trata o Decreto
RESOLUCAO SES/MG N.° 7123, DE 27 DE MAIO DE 2020 Estadual n.° 48.036. de 10 de setembro
de 2020, no ambito da Vigilancia

Divulga o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Sanitaria do Estado de Minas Gerais.
estabelecimentos que realizam comércio varejista de carnes, no
ambito do Estado de Minas Gerais.




Categorias de acougues

Categorias PERMITIDO [4 PROIBIDO O
fracionam carcagas, desossam, manipulam,
transformam artesanalmente carnes e
A comercializam no balcéo frigorifico de -X-X-X-
atendimento ou pelo sistema de
autosservico
fracionam carcacgas, desossam, manipulam ~
. N haver transformacéao artesanal de
B e comercializam no balcao frigorifico de . .
. carnes e sistema autosservigo
atendimento
haver fracionamento de carcacas,
C manipulam e comercializam no balcao desossa, transformacao artesanal
frigorifico de atendimento de carnes e sistema de
autosservico




Produtos artesanais

> Elaboragao permitida somente para Agougues de Categoria A

Resolucao SES/MG 7123/20

Art. 86 — Sao considerados produtos de transformacgao artesanal:

| — almbndega;

Il — carnes temperadas;

lIl — carnes recheadas;

IV — frango a passarinho;

V — hamburguer;

VI — linguica de carne de frango frescal de transformacéao artesanal;
VIl — linguica de carne suina frescal de transformacéo artesanal,
VIIl — linguica de carne bovina frescal de transformacéao artesanal;
IX — linguica mista de carne suina e bovina frescal de transformacéao artesanal;
X — espetinho de carnes;

X|l — carnes de salga; e

Xl — medalhao de carnes.



Categorias X Risco Sanitario

Res. SES/MG n° 7426/21

CNAE | Denominacio Pergunta SIM NAO
ey - Se houver atividade de
, Comeércio varejista de carnes - : N
4722-9/01 agougues ! transformaciio artesanal ¢/ou Nivel I Nivel Il
autosservico -
Categorias PERMITIDO PROIBIDO
fracionam carcacas, desossam, manipulaml transformam |
A artesanalmente carnes|e comercializam no balcao frigorifico de -X-X-X-
atendimento ou pelo|sistema de autosservico
B fracionam carcagas, desossam, manipulam e comercializam no (haver transformagéo artesanal de carnes e sistema
balcéo frigorifico de atendimento lautosservico
haver fracionamento de carcacas, desossa,
C manipulam e comercializam no balc&o frigorifico de atendimento (transformagao artesanal de carnes e sistema de
lautosservico




Boas Praticas (Resumo 1/2)

As carcagas, as carnes e os produtos da transformacao artesanal destinados a
comercializagao deverao permanecer sob refrigeragao.

Os procedimentos de higienizagdo deverao garantir a nao contaminagao dos
alimentos por meio da utilizagdo de equipamentos, utensilios e produtos
adequados.

Os equipamentos que apresentem superficies ndo visiveis e/ou com contornos
que possam acumular residuos, como moedores de carne, deverao ser
desmontados para que seja possivel a higienizagdo adequada pelo menos uma
ao dia.

E proibida a utilizag&o de panos ndo descartdveis nos procedimentos de
higienizac¢do de utensilios, equipamentos e outras superficies que entrem em
contato direto com alimentos

A lavagem das instalagdes ndo podera ser realizada durante a

manipulagdo das carnes.

Os manipuladores deverao ter asseio pessoal, devem usar cabelos presos e
protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, nao
sendo permitido o uso de barba.

As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base e durante a manipulagao,
devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

E responsabilidade da empresa o fornecimento dos uniformes e do EPI, os quais

~ 7/
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vez



Boas Praticas (Resumo 2/2)

Os uniformes deverdo ser trocados, no minimo, diariamente e usados
exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento

Os trabalhadores que tenham contato com os alimentos se submeterado a exames
laboratoriais, sob responsabilidade da empresa, uma vez ao ano

O funciondrio devera higienizar as maos apos:

I — chegar ao trabalho;

IT — utilizar os sanitarios ou vestiarios;

III - interromper ou trocar de atividade;

IV - tossir, espirrar, assoar o nariz, secar o sSuor, tocar no corpo ou cabelo;

V — usar utensilios e materiais de limpeza em geral;

VI — manipular lixo e outros residuos;

VII - tocar em sacarias, caixas, garrafas, macganetas, sapatos ou outros objetos
estranhos a atividade; e

VIII — pegar em dinheiro.

As carnes, equipamentos e embalagens ndo deverao ser dispostos diretamente
sobre o piso.

Os estabelecimentos que fracionam carcagas, realizam desossa e transformacao
artesanal de carnes, classificados nas categorias A ou B, deverao possuir area
climatizada especifica para esses procedimentos.



L

Adverténcias importantes (Resumo 1/2) %

N

> Sao PROIBIDOS aos estabelecimentos que realizam o comeércio
varejista de carnes das categorias A, B e C:

e 0 uso de machadinha, que devera ser substituida pela serra elétrica ou similar;

e 0 depdsito de carnes moidas e bifes batidos;

e alimpeza do piso ou paredes com qualquer solugao desinfetante ndo registrada
na ANVISA;

e 0 uso de utensilios de madeira;

e a cor vermelha e seus matizes nos revestimentos dos pisos, paredes e tetos, bem
como nos dispositivos de exposicao de carnes e de iluminacao;

e colocar a venda carnes de animais que nao tenham sido inspecionadas pelos
érgados da agricultura;

e manter as carnes em contato direto com o gelo;

e manter, no mesmo compartimento dos balcdes frigorificos de atendimento ou
dos equipamentos de refrigeragdo, duas ou mais carnes de espécies diferentes
sem estarem devidamente separadas;



L

to. B

Adverténcias importantes (Resumo 2/2) e

e manter residuos sdlidos organicos reaproveitaveis nas . B
camaras frias destinadas as carnes, salvo se depositados em
recipientes herméticos, de material impermeavel, ndo absorvente e de superficie
lisa;

e armazenar nas areas de manipulagdo e transformagao de carnes, aponevrose,

aparas e outras sobras possivelmente contaminadas;

fumar dentro da drea do agougue;

congelar e recongelar as carnes fracionadas no estabelecimento;

preparar e/ou servir refeigdes.

> Sao PROIBIDOS aos estabelecimentos que realizam o comeércio varejista de

carnes das categorias A:

E proibido o congelamento do produto de transformagdo artesanal.

E proibida a utilizag&o de carne mecanicamente separada — CMS - e residuos

provenientes da desossa e manipulagdo no preparo de produtos de

transformacgao artesanal.

e E proibida a adig8o de sal de cura - nitrito e nitrato — e protefna n&o cdrnica aos
produtos de transformacdo artesanal.



Produtos de Origem Animal




Dispositivos legais (principais)

Lei Federal 1283/1950 — Institui o servigo de inspegao de produtos de origem animal (POA)

Lei Federal 7889/1989 — Sobre competéncia de jurisdicao fiscal de produtos de origem animal
RIISPOA decreto 9013/2017 — Regulamenta a inspecao de POA no ambito do territério nacional
RIISPOA decreto 9069/2017 — Complementa e altera decreto 9013/17 em alguns critérios

RIISPOA decreto 10648/ 2020 - Complementa e altera decreto 9013/17 em varios critérios



Produtos de Origem Animal (POAs) - TIPOS

@ Carnes e derivados
%: Leite e derivados

#« Pescado e derivados
4 Ovos e derivados

<% Produtos de abelha e
derivados




Produtos de Origem Animal (POAs) -
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Produtos de Origem Animal (POAs) -
ABRANGENCIA COMERCIAL

Orgao Oficial Abrangéncia Se aderir ao sistema de
de Inspecgao SELO Comercial equivaléncia
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Produtos de Origem Animal (POAs) -
EQUIVALENCIA
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Produtos de Origem Animal (POAs) -
SELO ARTE

XXXXXX XXXXXX

S3o todos os POAs elaborados com predominancia de matérias-primas de origem animal, a partir de
técnicas prioritariamente manuais e por quem tenha o dominio integral do processo. Os alimentos,
submetidos ao controle do servico de inspe¢ao oficial, devem ter fabricacdo individualizada e
genuina, que mantenha a singularidade e as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais, sendo
devidamente identificados com o selo ARTE.



Produtos de Origem Animal (POAs) -
SELO ARTE




Produtos de Origem Animal (POAs) -
Programas do IMA

Agroindustria Familiar Queijo Artesanal




Produtos de Origem Animal (POAs) -
Comercializacao Autorizada em Varginha

SIM de Varginha IMA (SIE/MG) Prog. Queijo
Artesanal

SIM de outras cidades + SISEl ou SIE de outros estados + SISBI

SISBI

SIM de outras cidades + ARTE SIE de outros estados + ARTE

IMA (SIE/MG) SIF

IMA (SIE/MG) Prog. Agricultura SIF + ARTE

POAs pertencentes a SIM de outras cidades poderao comercializar em Varginha
se ratificado pela SEAGRI (Decreto municipal 11.634/23)




Boas Praticas na
Manipulacao de
alimentos e outros
produtos - parte 2

Daniele Faria Moreira - Nutricionista/Referéncia
técnica secao Alimentos - VISA

Juliano Braga de Oliveira -
Agente Fiscal/Varginha



Recepcgao de Mercadorias

Area delimitada
e com acesso

A area de

recepcao de o
mercadorias restrito para
deve ser produtos
mantida limpa e refc:jegaflo'?j s;ou

organizada. Volvi

Manter area
especifica para
armazenamento de
residuos reciclaveis
e estoque de
pallets.

Verificar
condicdes do
veiculo de
transporte



Recepcgao de Mercadorias

Produtos
devem ser
submetidos a
inspecao e
aprovados no
ato da
Recepcao.

Se reprovados
OU com prazos
de validade
vencidos

Deve ser
determinada a
destinacéo final
dos mesmos.

Devolvidos ao
fornecedor
imediatamente

ou identificados
e armazenados
separadamente




@ Controle de Temperatura

RDC 216/2004 item 4.7.3 - A temperatura das matérias-primas e
ingredientes que necessitem de condigdes especiais de
conservacao deve ser verificada nas etapas de recepcdo e de
armazenamento.
No ato do recebimento Equipamentos de Refrigeracao
= Verificar se o alimento esta =  Aferir com termébmetro, mesmo nos
em condi¢cOes seguras. equipamentos dotados de termdmetro.
= Registrara T° = Procedimento - Monitora o alimento e
= N&o conformidades exigem 0 equipamento.
acoes corretivas.




Revela a real politica de
compromisso com a qualidade da
empresa.

Local muitas vezes negligenciado
por nao estar acessivel ao
consumidor.

Boas Praticas de Armazenamento
—empilhamento maximo e direcao
das caixas—orientacdo do
fabricante.



Tamanho da area
deve ser integridade das

compativel com Garantir embalagens

os volumes de a qualidade dos a e
alimentos produtos possibilitar o

estocados estoque
ordenado

permitindo a identificagcao da real localizagcao dos alimentos a
qualquer momento.




Armazenamento

Os produtos armazenados
deverao ser organizados de

'l > W™ acordo com suas™F 4

- categorias/naturezas de |




Estocagem de Alimentos

Local limpo e organizado —
Reducéio de perdas

Garantir protegao —

contaminantes, pragas e vetores

Prazo de validade ou sistema
PEPS

Deve ocorrer sobre paletes,
estrados e ou prateleiras

espacamento - ventilacao,
limpeza e circulagao




A embalagem é uma importante protecao
dos alimentos, portanto, produtos com
embalagens defeituosas podem apresentar
micrébios patogénicos, parasitas ou
substancias toxicas.

Produtos com embalagens amassadas,
estufadas, enferrujadas, trincadas, com furos
ou vazamentos, rasgadas, abertas ou com
outro tipo de defeito — Segregadas em local
especifico — troca ou descarte




Estocagem de Cosméticos, Produtos de

Higiene e Saneantes

Nao devem ser armazenados
proximo a alimentos - tanto no
estoque quanto na area de
vendas.

Produtos devem ter registro na
ANVISA.



Manutencao de Equipamentos

PREVENTIVA CORRETIVA CALIBRAGAO




Exposicao a venda - Conservacao dos Produtos

e Seguir as instru¢des do fabricante

Tel.: (27) 99716775659
Rua Panama, n° 78 - Aragas

Quantidade por porgao [5ve0)|

'Qte' Fabricacao Validade Peso
oLagg || QLU

onservacao: e

EMBALACE e

m | | e
4 mf“vw /

% S 2 ra de
(convencional) por cerca de 15 minutos a temperatt ]
jo do congelador. B opor™ >
‘ijo em un?a assadeira de aluminio e leve a0 forno P .

croondas.

e microondas.



Exposicao a venda - Conservacao dos Produtos

Produtos fabricados no supermercado

Produtos que o consumidor devera finalizar o Produtos prontqs para o0 consumo que
preparo ou frios/carnes fracionados (pizza possuem recheios (pizza pronta, salgados,
pré-assadas, presunto, mussarela, bifes...) refeicoes)

4

Estufas
(+60°C - por até 6h)

Resfriados
-4°C = 5d ; -5°C= -5d

*Mesmo embalados a vacuo



Manejo de Residuos

e Residuos: Qualquer material a ser
descartado, oriundos da area de preparacao
e das demais areas do servico.

e Importancia do Manejo de Residuos

e Quem sao os Geradores de Residuos




Manejo de Residuos

e Lei12305/2010 — Institui Politica
Nacional de Residuos Sdlidos (RS)

e Plano Municipal de Gestao Integrada
de RS

e Plano de Gerenciamento de RS Fiefuae ta Lat paeely
(PGRS) |




acionamento por pedal

@ Conteiners

Disposicao temporaria — Periodicidade da Coleta
Lixeira com tampa e Abrigo de Residuos




Doencas
Transmitidas por
alimentos - DTASs

Dr. Carlos Peloso
Médico da Familia/SEMUS
Presidente do Conselho Municipal de Saude




PROGVISA
(Programa de
Monitoramento da
Qualidade dos
Alimentos)

Nara Alvarenga Mendes Viana
Encarregada do Setor de Vigilancia Sanitaria



PH“G“IS n CONTROLE SANITARIO POS
MERCADO

Programa Estadual (MG) - Anual

= Foco: alimentos no comeércio

= Tipos de alimentos (variaveis/risco)

= (Coleta de amostras: VISA Municipal

= Analise microbiolagica, fisico quimica e rotulagem:
FUNED-BH




= -@




Vi Responsabilidade do supermercado

= Fiel depositario Integridade da embalagem
Local seguro

= Jermo de Coleta de Amostra






Esta apresentagao foi elaborada em 2022, com base nas normativas vigentes a época. Informamos que, apos esse periodo,
podem ter ocorrido alteragées nos marcos regulatorios mencionados. Assim, o Setor de Vigilancia Sanitaria nao se responsabiliza
por eventuais desatualizagdes, cabendo ao setor regulado verificar a existéncia de atualizagdes nas normas referenciadas.



OBRIGADA!



