PORTARIA SMSA/SUS-BH N° 018/2000
14 DE ABRIL DE 2000

Aprova Norma Técnica Especial referente as exigéncias sanitérias a serem cumpridas por Estabelecimentos
e Unicades de Corte ou Desossa/Entreposto de Carnes, Distribuicdo e Vargistas de Carnes, Abatedouros e
Micro e Pequenas Indusgtrias de Embutidos, sediados no municipio, visando a afixacdo de Selo de Qualidade
Nnos mesmos.

A SecretariaMunicipal de Saide e Gestora do Sistema Unico de Salide de Belo Horizonte - SUS/BH, no uso de
suas atribui¢des | egais econsiderando:

A Le Municipa n°4.323, de 13 de janeiro de 1986;
O Decreto Municipa n°5.616, de 15 de maio de 1987,;
A Le Municipa n°7.031, de 12 de janeiro de 1996;
A Le Municipa n°7.274, de 17 de janeiro de 1997;
A Le Municipal n°7.634, de 30 de dezembro de 1998;
O Decreto Municipal n°9.965, de 06 de julho de 1999,

RESOLVE:
Art.1° - Fica aprovada a Norma Técnica Especia n° 001/2000, naformado Anexo desta Portaria.

Art.2° - Fica revogada, para todos os efeitos legais, a Portaria SMSA-SUS/BH n° 036, de 23 de dezembro de
1996.

Art.3° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagéo.

Belo Horizonte, 14 de abril de 2000.

Maria do Socorro Alves Lemos
SecretariaMunicipal de Saide e
Gestorado SUS-BH, Interina

ANEXO

NORMA TECNICA ESPECIAL N° 001/2000
“Estabelece Normas para Avaliagdo de Boas Praticas de Produgdo e Prestagdo de Servigos em
Estabelecimentos e Unidades de Produtos de Origem Animal, sediados no municipio” .

Art.1° - A presente Norma Técnica Especial institui no &mbito do municipio de Belo Horizonte, a“ Avaliagdo
de Boas Préticas de Producéo e Prestacéo de Servicos em Estabel ecimentos e Unidades de Produtos de Origem



Animal”, objetivando orientar consumidores e prestadores de servigos quando da obtencéo e fornecimento de
produtos e servigos com qualidade, que ndo of erecam riscos a salide da populagdo, bem como promover maior
interacdo entre as partes interessadas.

Art.2° - Os estabelecimentos e unidades definidos no art.1°, serdo avaliados pela Vigilancia Sanitaria
Municipal, no “Roteiro de Avaliacdo de Boas Préticas de Producio e Prestacdo de Servicos em
Estabelecimentos e Unidades de Produtos de Origem Animal”, conforme modelo contido no Anexo | desta
Norma Témica Especial, de acordo com a seguinte escala:

AVALIAGAO: PONTUACAO:
Excelente 96 a100%
Muito Bom 89a9%%
Bom 76 a83%
Regular 41 a75%

Ruim Até 40%

§ 1° - Para obteng&o do percentual que ira classificar o estabelecimento e unidade, devera ser considerado a
soma total dos pontos contidos no Roteiro de Avaliagdo de Boas Praticas de Producdo e Prestagdo de
Servigos em Estabelecimentos e Unidades de Produtos de Origem Animal, referentes as respostas SIM, e
calcular o percentual em detrimento do total de pontos distribuidos pelo Roteiro, subtraido dos pontos

NA(N&o Aplicavel), da seguinte forma:

Tota deSIM  x 100
% de pontos = Total de Pontos - Pontos NA

§ 2°— O resultado da avaliagdo contida neste artigo serd afixada no estabelecimento e unidade vistoriada, na
forma de “Selo de Qualidade”, confeccionado pela Vigilancia Sanitaria Municipal, em escala de cores
correspondentes a pontuagao obtida.

§ 3° - Os padrdes de tamanho, forma e cores do “Selo de Qualidade” serdo definidos por ato do Chefe da
Vigilancia SanitariaMunicipa.

§ 4° - ApGs cada avaliag8o, as irregularidades porventura encontradas serdo amplamente discutidas com o
Responsavel Técnico do Estabelecimento e Lhidade avaliado, com sugestdes de agdes corretivas, sem
prejuizo de lavratura de documentos fiscais sanitarios que forem necessarios.

§ 5°- A expedicdo do Alvara de Autorizagdo Sanitéaria para os Estabel ecimentos e Unidades que ainda n&o o
possuirem, fica condicionado a classificagdo contida no caput, e restrita as classes BOM, MUITO BOM E
EXCELENTE.

8§ 6° - Os Estabelecimentos e Unidades que forem classificados como RUINS, deverdo ser interditados, sem
prejuizo de demais penalidades aplicaveis e cabiveis.

Art.3® - A avdliagdo serd redizada a cada 4(quatro) meses ou quando solicitada formamente pelo
estabel ecimento, e serdo monitoradas ao longo do ano pelas vistorias fiscais sanitérias de rotina realizadas
pelaVigilancia SanitariaMunicipal.



Art.4° - Esta Norma Técnica Especial entraem vigor na data de sua publicacgo.

Belo Horizonte, 14 de abril de 2000.

Maria do Socorro Alves L emos
Secretaria Municipal de Salde e Gestora do SUS/BH

ANEXOI

INTEGRANTE DA NORMA TECNICA ESPECIAL N°001/2000

Ne VIGILANCIA SANITARIA MUNICIPAL
ROTEIRO DE AVALIACAO DE BOAS PRATICAS DE
PRODUCAO E PRESTACAO DE SERVICOS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
Raz&o Social NUmero
Endereco
Bairro Data
CNPJ / CPF CIS
Ins. Municipal AAS
Resp. Técnico : CRHT/CRMV :
Natureza do Estabelecimento :
ITEM IRREGULARIDADES DISPOSITIVOS AVALIACAO PTO!

LEGAIS

INSTALACOES/ EQUIPAMENTOS




CRITICAS

1.1 Pia ou tanque com agua corrente nas salas de Art 75° (V),76° (V) DM [()S ()N ( )NA 03
producdo/manipulacdo, venda ou desossa. 5616/87
1.2 |Utensilios, mobiliario e/ou equipamentos de 5° (VI) DM 9965/99 ()S ()N ()NA 03
material adequado as atividades e/ou “a Art. 35 DM 5616/87Art
higienizac¢éo
1.3 |Pia para higienizacdo das maos, provida de Art 78 (lll, IV, V) DM ()S ()N ()NA 03
sabonete liquido e papel toalha nas instalagbes 5616/87
sanitarias e areas de manipulacao. Art.5° (VI) DM 9965/99;
Art. 75 (V) DM 5616/87;
IS 011/99 Art. 4° letra
g
1.4 Equipamentos de refrigeragdo/camara frigorifica em |Art 70 XI DM 5616/87 ()S ()N ()NA 03
ndmero ou tamanho suficiente a demanda Art 5° VI DM 9965/99
IS 011/99 art 4° letra
.
1.5 Instalagdo exclusiva para desossa, de modo a Art 5° (1) DM 9965/99 ()S ()N ()NA 03
permitir fluxo adequado de producgéo, ndo IS 011/99 art 4° letra
constituindo-se em meio de circulagfo para outras |"@"
secoes.
16 |Area de manipulagéo, producdo, embalagem e Art. 5° | DM 9965/99 ()S ()N ()NA 03
reembalagem de produtos, dotado de ambiente de IS 011/99 Art. 4°“b
ar condicionado, que nesse caso ndo devera
ultrapassar a 16 °C.
Sub-total ( )S ( )INA
AREAS SEMI CRITICAS
1.7 |Auséncia de divisbes de madeira em paredes, piso ()S ()N ()NA 02
elou teto e/ou de material de dificil higienizacdo. |[Art 76 IX DM 5616/87
1.8 |Sanitarios com ante-salas, ndo comunicando ()S ()N ()NA 02
diretamente com areas de manipulagéo das carnes |Art 77 IV DM 5616/87
(saléo de vendas e desossa).
1.9 |Piso de material impermedvel, antiderrapante e Art 5° || DM 9965/99 ()S ()N ()NA 02
resistente, providos de ralos sifonados e com IS 011/99 art 4° letra "d"
sistema de fechamento com declividade suficiente [Art 75 1; 76 1;77 | DM
para escoamento de &guas residuais. 5616/87
1.10 |Carrinho para transporte de produtos originarios do |Art 5° VI DM 9965/99 ()S ()N ()NA 02

fracionamento/desossa, providos de roda de
borracha, com armagdo metélica galvanizada ou
inoxidavel e cacamba em aco inoxidavel, com
angulos arredondados, lisos e sem costuras ou
soldas aparentes.

IS 011/99 art 4° letra " |




1.11 [Estabelecimento com boa iluminagéo e ventilagdo. |Art. 70 (VI) DM 5616/87 |( )S ()N ( )NA 02
Art 5° (1) DM9965/99
IS 011/99 art 4° letras
"c".
1.12 |Barras e/ou trilhamentos de material resistente e  |Art 5° VI DM 9965/99 ()S ()N ()NA 02
inatacivel em bom estado de conservagéo, IS 011/99 art 4° letra
instalados no minimo a 2,5 m do piso. "h"
AREAS NAO CRITICAS
1.13 |Caixa registradora em local especifico, fora da area | Art. 71 (IV) DM 5616/87 |( )S ( )N ( ) NA 01
de manipulagéo.
1.14 |Balcéo expositor dotado de laminas frias que ndo |Art. 82 (VI) DM 5616/87 |( )S ()N ( )NA 01
mascare a cor natural do produtos carneos. Art 5° | DM 9965/99
IS 011/99 Art. 4° letra
"
1.15 |Espaco adequado para instalagao de Art. 74 DM 5616/87 ()S ()N ()NA 01
equipamentos e estocagem de materiais e
produtos.
1.16 |Telas milimétricas a prova de moscas nas janelas |Art 76 (IV) DM 5616/87 |( )S ()N ( )NA 01
ou aberturas das paredes. Art 5° (1ll) DM 9965/99
IS 011/99 Art. 4° letra
"
1.17 |Portas do tipo vaivém, com largura adequada a Art 5° (11l) DM 9965/99 ()S ()N ()NA 01
demanda de circulagcdo com ou sem cortina de ar, |[IS 011/99 art 4° |etra "f"
a critério da autoridade sanitéria.
Sub-total ( )S ( )INA
I
MANUTENCAO
CRITICAS
1.1 |Equipamentos em bom estado de conservacdo e |Art5° (VI)DM 9965/99 |()S ()N ( )NA 05
funcionamento, para manutengdo da temperatura  |IS 011/99 letra "n"
exigida para convervacio dos produtos Art 70 (XI) DM 5616/87
112 [|Instalagdo hidraulica e/ou esgoto em bom estado |Art 83 8 1°LM 7031/96 ([( )S ( )N ( )NA 05
de funcionamento e conservagao.
113 |Balcdes expositores providas de portas, em bom |Art 81 (IV) DM 5616/87 |( )S ()N ( )NA 05

estado de conservagdo e com encaixe perfeito.




114  |Utensilios, mobiliarios e equipamentos que entram |Art 35 DM 5616/87 ()S ()N ()NA 05
em contato direto com o produto, em perfeito Art 5° (VI) DM 9965/99
estado de conservagéo e funcionamento. IS 011/99 art 4° letras
"i", lljll’ kll
AREAS SEMI CRITICAS
I15 |Paredes, tetos e pisos em bom estado de Art. 70 (XIV) DM 5616/87;|{( )S ()N ( )NA 03
conservacao. Art.74 DM 5616/87
Il
ORGANIZACAO E LIMPEZA
CRITICAS
1.1 |Auséncia de sujidades em tubulagdes, ()S ()N ()NA 06
equipamentos, méveis, paredes, pisos e tetos, e Art 70 (XIV) DM 5616/87
outros locais (por tras, nas laterais, debaixo e por
cima).
1112 |Paredes e/ou teto ou forro em perfeitas condi¢gfes ()S ()N ()NA 06
de limpeza, livre de fungos (bolores). Art 70 (XIV) DM 5616/87
I11.3 |Auséncia de focos de insalubridade (animais Art 97 XV LM 7031/96 ()S ()N ()NA 06
domésticos, insetos, roedores, lixo) incluindo area |Art. 91 LM 7031/96
externa.
1114 |Utensilios, mobiliarios, equipamentos e Art. 82 (IV) DM 5616/87 ()S ()N ()NA 06
instalagGes, lavados e desinfetados diariamente,  [Art 5° (VIII) DM 9965/99
utilizando agua quente com temperatura minima de (IS 011/99 art. 4° letra "p".
85° ou solugdes aprovadas e registrados no 6rgao
competente, ou outros métodos de higienizacao,
como esterilizador elétrico ou a gas.
I115 |Alimentos ( marmitas, queijos, refrigerantes, etc) |Art. 35 DM 5616/87 ()S ()N ()NA 05
guardados em locais, equipamentos ou vasilhames
adequados, nao representando risco de
contaminag&o dos produtos carneos
Sub-total ( )S ( )NA
I11.6 |Lixo organico e/ou refugo acondicionado em Art 5° (VI) DM 9965/99 ()S ()N ()NA 06
equipamento de refrigeragcdo exclusivo, ou nos IS 011/99 art 4° letra "m"
equipamentos existentes devidamente embalados,
isolados, e identificados.
AREAS SEMI-CRITICAS
I11.7 |Auséncia de objetos em desuso e/ou alheios as Art 71 (IV) DM 5616/87 |( )S ()N ( )NA 03

atividades




I11.8  |Armario exclusivo para a guarda de uniformes, Art 80 (VI) DM 5616/87 ()S ()N ()NA 03
roupas e objetos de uso pessoal.
AREAS NAO CRITICAS
I119 |Materiais de limpeza, produtos quimicos e toxicos Art. 32 DM 5616/87 ()S ()N ()NA 02
guardados em locais apropriados.
v
PESSOAL
CRITICAS
IV.1 |Unhas aparadas e sem esmalte. Art 181(V) DM 5616/87 [( )S ()N ( )NA 06
IV.2 |Méos livres de adornos, durante a manipulagéo de |Art. 69 § Unico LM ()S ()N ()NA 06
produtos carneos. 7031/96
IV.3 |N&o possuir habito de fumar ou comer dentro das |Art. 181 (VIII) DM ()S ()N ()NA 06
salas de manipulacao (saldo de vendas e 5616/87
desossa).
IV.4 |Funcionéarios sem les@es infeccionadas e/ou Art. 181 (VII) DM 5616/87 |( )S ()N ( )NA 08
usando curativos durante manipulagdo de produtos.
IV5 |Vestuario em boas condi¢des de higiene (limpeza). |Art. 181 () DM 5616/87 ()S ()N ()NA 08
IV.6 |Uso de uniforme completo (jaleco, gorro, calgado |Art. 181 (lll) DM 5616/87 |( )S ( )N ( )NA 08
fechado) e em bom estado de conservagéo.
IV.7 |Asseio corporal e/ou habitos higiénicos adequados |Art. 181(l) DM 5616/87 ()S ()N ()NA 08
do funcionarios.
IV.8 |Presenca de funcionarios exclusivo para o caixa. Art. 181 (X) DM 5616/87 [( )S ()N ( )NA 06
IV.9 |Existéncia de responsavel técnico devidamente Art.19-8 1°LM 7031/96 |( ) S ()N ( )NA 08
habilitado. Art. 2° (1I1) PM 041/98
Sub-total ( )S ( )NA

AREAS SEMI-CRITICAS




IV.10 [Manipuladores desprovidos de barbas e bigode. Art. 181 (V) DM 5616/87 ()S ()N ()NA 03
AREAS NAO CRITICAS

IV.11 |Auséncia de pessoas estranhas nos locais de Art. 182 DM 5616/87 |()S ()N ( )NA 02

procesamento de carnes.
\%
PROTECAO AO PRODUTO
AREAS CRITICAS

V.1 |Produtos embalados expostos a venda, dentro do Art 97 (X) LM 7031/96 |()S ()N ( )NA 10
prazo de validade contido na rotulagem.

V.2 |Auséncia de sujidades, e corpos estranhos nos Art. 46 (VII) DM 5616/87 |( )S ()N ()NA 10
produtos carneos. Art 97 (X) LM 7031/96

V.3 |Carnes e derivados com caracteres organolépticos |Art. 47 DM 5616/87 ()S ()N ()NA 10
normais / inalterados. Art 97 (X) LM 7031/96

V.4 [Carnes e derivados na temperatura adequada e/ou |Art. 28 8 2°DM 5616/87 |( )S ()N ( )NA 10
de acordo com outras condi¢des indicadas pelo Art. 97 (XI) LM 7031/96
fabricante ou legislag&o pertinente.

V.5 |Produtos de origem conhecida e com comprovagéao |Art. 82 (VIII) DM 5616/87 |( )S ()N ( )NA 10
de inspecao na origem.

V.6 |Auséncia de processamento inadequado do Art. 82 (Il'; 1) DM ()S ()N ()NA 10
produto (salga, uso de conservantes, venda de 5616/87
carnes pré-moida e/ou bife pré-batido),nos
estabelelcimentos que fracionam e embalam/
reembalam, caracterizando-se como
Estabelecimento de Corte ou Desossa/Entreposto
de carne para comércio local.

V.7 |Uso de embalagens de material apropriado e Art. 30 DM 5616/87 ()S ()N ()NA 08
aprovado. Art. 81 (Il) DM 5616/87

V.8 |Existéncia e implementacdo do Manual de Boas  |Art. 2° (Il ) PM 041/98 ()S ()N ()NA 10
praticas de Prestacdo de Servigos.

AREAS SEMI-CRITICAS
V.9 |Produtos com identificacdo adequada. Art. 97 (IX) LM 7031/96 |()S ()N ()NA 06
PM 040/99 item V
Art. 49 (IV) DM 5616/87
V.10 |Procedimentos adequados de modo a néo propiciar |Art. 46 (VIII) DM 5616/87|( )S ( )N ( )NA 06

contaminag&o entre espécies e/ou cruzada
(utensilios limpos, higieniza¢do das maos entre a
manipulacdo de espécies diferentes, espécies
diferentes de carnes separados durante exposicao
a venda, etc...).




Sub-total

( )S ( )NA

AREAS NAO CRITICAS

V.11 |Auséncia de produtos alheios a atividade e/ou em |Art. 71 (IV) DM 5616/87 [()S ()N ( )NA 05
local apropriada (Ex.:carvao, refrigerante, etc...).
V.12 |Embalagens em bom estado de conservagéao Art. 29 DM 5616/87 ()S ()N ()NA 05
(integras) dos produtos.
V.13 |Termdmetro para monitoramento da temperatura Art. 5°(VI) DM 9965/99 |()S ()N ( )NA 05
dos produtos e equipamentos. IS 011/99 Art. 4° letra "n"
V.14 |Analise laboratorial aprovada, realizada Art. 69 LM 7031/96 ()S ()N ()NA 05
periodicamente nos produtos, atendendo ao
programa de monitorizacéo da qualidade.
Sub-total ( )S ( )NA
TOTAL ( )S ( ) NA
LEGENDA:
S = (Sim)
N = (N&o)

NA = (N&o Aplicavel)

Conceito:

Acao Fiscal:

Belo Horizonte, de de

Nome e Assinatura Fiscal Sanitario Municipal/BM:




Nome e Assinatura do Responsavel Técnico/ldentidade:




