INSTRUCAO DE SERVICO VISA/SMSA N° 001/2000

Dispde sobre normatizacdo de procedimentos relativos a venda de carne processada
(moida eresfriada),
embalada e rotulada, no varejo, nos termos que menciona.

O Chefe da Vigilancia Sanité&ia Municipa, no uso das suas atribuicoes legais, e
considerando:

-Oinciso Il do art. 3°daLe Municipa n° 7.279, de 23 de janeiro de 1997;

- Os artigos 9°, 12, 13 e 14 do Decreto Municipal n° 9.965, de 06 de julho de 1999;

-0inciso Il do art. 2°daLe Municipa n° 7.774, de 16 de julho de 1999,

RESOLVE:

Art. 1° - E vedada a venda de carne previamente moida no vargjo, sendo direito do
consumidor exigir que amesma

sgiamoida na sua presenca e no tipo por ee solicitado.

Paragrafo Unico - Sera permitido nos Estabel ecimentos Vargistas de Carnes e
Congéneres que comercidizam seus

produtos em é&mbito local, a venda de carne processada (moida e resfriada), embalada e
rotulada, desde quetais

estabel ecimentos possuam Certificado de Registro Municipa de Produtos de Origem
Anima, e obedecam ainda as

seguintes disposicoes:

| - Possuam Responsavel Técnico Médico Veterinario, devidamente inscrito/registrado
no Consdho Regiond de

Medicina Veterinariado Edado de Minas Gerais,

[l - Possuam uma area ndo comum a area de vendas, que sgja especificaparao
desempenho do processamento de

carne, com ambiente climatizado a temperatura méxima de 4° C (quatro graus
centigrados);

[11 - Mantenham amatéria prima estocada também a temperaturamaxima de 4° C
(quatro graus centigrados), em

monoblocos de cor branca, cuja selecéo sgja baseada em orientagdes do Responsavel
Técnico.

IV - Mantenham controle adequado das temperaturas e rigorosa manutencdo, de formaa
Se evitar ruptura da cadeia de

frio;

V - Processem, embalem e rotulem o produto no local de processamento, indicando no
rétulo o nimero do Certificado

de Registro Municipd de Produtos de Origem Anima expedido pela Vigilancia
SanitaiaMunicipd;

VI - Possuam manipuladores em nimero proporciond a demanda, que Sgam as
orientacBes do Responsével Técnico

para que o processamento real mente garanta a seguranca aimentar;

VIl - Possuam uma estrutura que permita a manutencdo de um treinamento adequado e
continuo para manipulagéo

higiénica das carnes e higiene pesod;



V111 - Digponibilizem para os manipul adores indumentérias gpropriadas, incluindo
Equipamentos de Protecéo Individua

- EM;

IX - Exponham a carne processada (moida e resfriada), embalada e rotulada pelo tempo
maximo de 2 (duas) horas,

quando amesmafor comerciaizada a temperatura maxima de 7° C (sete graus
centigrados);

X - Possuam local adequado e préximo ao loca de processamento, paralimpeza e
desinfeccdo de méaos,

XI - Efetuem uma higienizacdo adegquada de todo o equipamento, ao find de cada
operacdo, segundo o Manua de

Boas Préticas de Producéo;

XII - Possuam piso de materid resistente ao impacto, impermeévd, lavave e
antiderrapante, que ndo apresente

racheduras, devendo facilitar alimpeza e desinfecgéo;

X111 - Possuam raos sifonados ou smilares, locaizados externamente, para escoamento
de liquidos, e que impecam o

Seu aciimulo no piso;

XIV - Possuam paredes congtruidas e revestidas com materiais absorventes e lavavels,
de cor clara, lisas, sem fendas, e

que facilitem a sua limpeza e desinfecco;

XV - Possuam tetos faceis de limpar projetados de modo aimpedir 0 acimulo de
sujidades e que reduzam ao minimo a

condensacdo e aformacéo de mofo;

XV - Possuam portas de materia ndo absorvente e de facil limpeza;

XVII - Possuam luminos dade adequada a operacéo, sendo as fontes de iluminagcéo
inGcuas e dotadas de cdha

protetora para o caso de rompimentos;

XVIII - Possuam instal agOes €l étricas embutidas;

XIX - Possuam equipamentos de materia indcuo, atdxico, ndo absorvente, resstente a
COrrosao, resistentes a repetidas

operagOes de limpeza e desinfecgéo, inoxidave's.

Art. 2° - E expressamente proibido aos estabel ecimentos disciplinados no parégrafo
Unico do artigo anterior:

| - O uso de madeira, caixas de papeldo e quaisguer outros objetos estranhos as
atividades,

Il - Maeriais estranhos que dificultem alimpeza e desinfeccéo do locd;

[11 - Fumar, ou dimentar ou fazer uso de préticas anti-higiénicas e ndo recomendaveis.

Art. 3° - Quaquer irregularidade constatada impedird a comercidizaco/emba agem/
rotulagem de carne processada
(moida e resfriada), embaada e rotulada no loca, sem prejuizo das demais sangoes
previstas nalegidaco sanitaria
munidpd vigente,
Art. 4° - Esta Ingtrucéo de Servico entraem vigor na data de sua publicacéo.
Belo Horizonte, 25 de maio de 2000



Jodo Batista de Souza
Chefe da Vigilancia Sanitaria Municipd



