24 - SABADO, 30 DE MAIO DE 2020

DIARIO DO EXECUTIVO

MINAS GERAIS - CADERNO 1

IV — capacitagdo, higiene e saude dos manipuladores;
V —manejo dos residuos;

O produto industrializado fracionado se encontra acondicionado em recipiente
adequado para exposigdo e venda a granel, e conservado conforme a recomen-

VI - controle integrado de vetores ¢ pragas urbanas; 1.10 ! dagdo do fabricante, considerando-se a data de validade apos abertura e fraciona-
VII - recebimento das carnes e produtos industrializados; e . . mento, e identificado com as informagdes necessarias?
VIII - controle de qualidade e rastreabilidade das carnes transformadas artesanalmente para estabelecimentos da Categoria A. =~ Lo L N | O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos ou substituto possui
§1°— Os POP de que trata o inciso I dcvcra~o conter informagdes sobre a natureza da superficie a ser higienizada, mgtodo de hlg_]cmzagao, principio . capacitagiio de acordo com a resolugio?
atl}'o d?'pr?dml(" utlll;ado e S\:lav go?cenFr‘agao, temPoﬁde contato‘df)vs/age‘mes qulmlc~os(§)udﬁswcs uugz?dos pa' OpEl’ﬂQflO de héglemlz_e?ﬁ;aol, temperatura, 12 N A comercializagao de outros géneros alimenticios ¢ outros produtos atende as con-
responsdvel pela tarefa e outras informagdes que se fizerem necessérias e a operagdo de desmonte dos equipamentos, quando aplicavel. . dicdes de licenciamento e funcionamento definidas na legislacio sanitiria?
§2°— Os POP de que trata o inciso II deverdo conter informagdes sobre localiza¢do do reservatorio e periodicidade de higienizagao de cada reserva- 7
S T . PP . o o SO . p ~ PSR AN 2.0 INFRAESTRUTURA FISICA
torio, descri¢do do método de higienizagdo, incluindo as caracteristicas da superficie a ser higienizada, identificagdo do principio ativo e do produto O cstabeleciment 1 irea isonta do substanci encialmente toxi
utilizado, concentragdo e tempo de contato dos agentes quimicos. 2.1 1 cs ‘3 N cctlmcn 0 tsc c_ncor: rzz)cm area isenta de substancias potenciaimente toxi-
§3°— Os POP de que trata o inciso III deverdo conter informagdes sobre o tipo de abastecimento da dgua, volume utilizado, local de armazenamento cas ¢ de oulros contaminantes ’ — —
¢ periodicidade de avaliagdo da qualidade da agua. 2.2 N |Possui porta abrindo para o lo'gr.adour(.) publico, assegurando a ventilagao?
§4° — Os POP de que trata o inciso IV deverdo abordar as etapas, a frequéncia e os principios ativos usados para a lavagem e antissepsia das maos 23 I O acesso ao estabelecimento ¢ livre e independente?
dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentarem lesdo nas méos, sintomas de enfermidade ou 24 N As éreas externas sdo revestidas com piso resistente, lavavel e se apresentam sem
suspeita de problema de satide que possa comprometer a seguranga do alimento. . acimulo de liquidos e residuos?
§5°— A capacitagdo dos manipuladores de que trata o inciso IV deve ser descritacom a defini¢do da carga horaria, o conteudo programatico e a fre- 2.5 I Possui drea compativel com as atividades desenvolvidas?
quéncia de sua realizagao. L Lo . X . X 26 1 As edificagdes,instalagdes e dependéncias se encontram em adequadas condigoes
§6° — Os POP de que trata o inciso V deverdo indicar a forma de coleta, a empresa responsavel pela coleta de residuos orgéanicos e reciclaveis, perio- 8 para o funcionamento?
qicidadc das coletas ¢ locais de armazenamento, € 0s procedimentos de higienizagdo dos coletores de residuos e da area defarmazen}imento. 27 1 Possui reservatorio de agua potavel?
§7° — Os POP de que trata o inciso VI deverdo contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e a 28 I O reservatorio de gua potavel se encontra em local acessivel e protegido?
proliferagao de vetores e pragas urbanas. ’ O reservatorio de agua potavel ¢ construido com material adequado e se éncontra
§8°— Os POP de que trata o inciso VII deverdo especificar os critérios utilizados para a selegdo e recebimento das carnes e produtos industrializados 29 1 ) de agua p 5 Py q
e . 5 em boas condi¢des de conservagdo e uso?
constando a previsao do destino dado as carnes e aos produtos reprovados no controle efetuado. 270 N 10 piso d beleci < d lara?
§9° — Os POP de que trata o inciso VIII deverao contemplar todos os procedimentos relativos a ficha técnica dos produtos de transformagédo artesanal, : piso do cstabe eclmenlvo cdecore aryaA ~ .
identificagdo do lote e os métodos de controle de qualidade do produto final. 211 I O piso apresenta Asup.ert;me lisa, continua, lavavel, resistente, sem rachaduras,
Art. 81 — Os estabelecimentos deverdo apresentar os documentos exigidos neste Regulamento, ou copia destes, sempre que solicitado pela autori- depr.essoes ou saliéncias s : _
dade sanitaria. O piso ¢ antiderrapante, impermedvel, resistente a lavagens constantes e a desin-
Art. 82 — Os documentos ou copias cuja apresentagdo ¢ considerada obrigatoria neste Regulamento deverdo permanecer no estabelecimento, organi- 212 I fecgdo por produtos quimicos, dgua quente ou dgua sob pressdo e ao trafego de
zados, atualizados e disponiveis para a autoridade sanitéria no momento da inspegéo. equipamentos?
CAPITULO 11T 2.13 1 O piso possui declividade de no minimo 1,5% (um e meio por cento)?
DAS VEDACOES 2.14 I Os ralos sao em numero suficiente e ligados a rede de esgoto?
Art. 83 — Sdo vedados aos estabelecimentos que realizam o comércio varejista de carnes das categorias A, B e C: 215 1 Os ralos sio sifonados?
1 -0 uso de machadinha, que deveré ser substituida pela serra elétrica ou similar; 2.16 1 |As grelhas possuem dispositivos que permitam seu fechamento?
I - o depésito de carnes moidas e bifes batidos; As paredes e divisorias apresentam superficie lisa, continua, sem rachaduras.
II1 — a limpeza do piso ou paredes com qualquer solugdo desinfetante nao registrada na ANVISA; 2.17 I depressbes ou saliéncias? > ’ ’
1V -~ 0 uso de utensilios de madeira; As paredes e divisorias slﬁo revestidas até o teto com o material adequado e resis-
V —a cor vermelha e seus matizes nos revestimentos dos pisos, paredes e tetos, bem como nos dispositivos de exposi¢do de carnes e de iluminagao; 2.18 I tentg 3 lava enlsv" v au
VI — colocar a venda carnes de animais que ndo tenham sido inspecionadas pelos o6rgaos da agricultura; 319 N A d 2 P — 4o cor clara?
VII — manter as carnes em contato direto com o gelo ou em compartimento onde houver gelo; - S paredes ¢ dIviSOrias sao de cor clara: -
VIII — manter, no mesmo compartimento dos balcdes frigorificos de atendimento ou dos equipamentos de refrigeragao, duas ou mais carnes de espé- 2.20 1 Os angulos entre as paredes, entre as~p$redes ¢ 0s pisos, ¢ entre as paredes ¢ 0s
cies diferentes ou outros produtos, exceto devidamente acondicionadas em invélucros apropriados, proporcionando perfeito isolamento; tetos ou forros sdo dle ficil h|g1en|zac.ao_ _ _ _ —
IX — manter residuos sélidos organicos reaproveitaveis nas camaras frias destinadas as carnes, salvo se depositados em recipientes herméticos, de 221 I O teto apresenta-se integro de material ndo poroso, que ndo permita a aderéncia
material impermeével, ndo absorvente e de superficie lisa; de poeira e gordura? _
X — armazenar nas areas de manipulag@o e transformagdo de carnes, aponevrose, aparas e outras sobras possivelmente contaminadas; 222 1 O teto ¢ continuo, lavavel e r a limpeza e umidade?
XI — fumar dentro da area do agougue; 2.23 1 O teto ¢ revestido de material impermeével?
XII - congelar e recongelar as carnes fracionadas no estabelecimento; 2.24 N O teto é de cor clara?
XIII — manter em deposito e/ou c?@erc1allzar aves ¢ oufros pequenos animais vivos; e 225 I Possuem mecanismos de protegdo contra a entrada de animais sinantropicos e suji-
XIV — preparar e/ou servir refeigdes. CAPITULO IV i dades nos vdos de telhado e aberturas para ventilagdo, exaustdo e entrada de luz?
2.26 I As janelas sdo construidas de material liso, ndo absorvente e de facil limpeza?
DOS ESTABELECIMENTOS CATEGORIA A 557 T 2l e e austadas sos botonros @ sor fallas E— P
Art. 84 — A elaboragio dos produtos de transformagaoartesanal dos estabelecimentos classificados na categoria A devera ser compativel com a venda 2 § janelas sdo ajustadas aos batentes ¢ sem falhas ireves imento?
em 24 horas e os produtos somente poderdo ser comercializados no proprio estabelecimento, sob pena de caracterizar industrializagdo de produtos de 2.28 L |As janclas estao providas de protecdo contra insetos? _
origem animal, atividade cujo exercicio ndo se encontra autorizado para os estabelecimentos de que trata este Regulamento. 229 I |As janelas se encontram em bom estado de conservagdo?
Paragrafo unico — Nao se aplica o disposto nocaputdeste artigo as carnes de salga, cuja comercializagdo podera ser realizada em até 4 (quatro) dias, 2.30 1 As portas sdo de material liso, ndo absorvente e de facil limpeza?
contados a partir da data de fabricagdo. 2.31 I As portas séo ajustadas aos batentes e sem falhas de revestimento?
Art. 85— S?mente _serei permitido o processo de rran§fonnacéo artesanal de carnes aos estabelecimentos da Categoria A. 232 1 As portas possuem mecanismos que permitam o fechamento automatico?
{\n' lgéf ga‘) considerados produtos de transformagao artesanal: 33 I As portas apresentam barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros
— almondega, - animais?
H{jgﬁ:;?:;ﬁi;ﬁ?’ 234 I Auséncia de caixas de gorduras ¢ de passagem no interior das dreas de manipula-
IV frango a passarin’hO' - ¢do e transformacado de alimentos?
N A N > Possui local separado destinado para o armazenamento dos produtos, utensilios,
Vv~ hamblrguer; N . 2.35 I equipamentos ¢ panos de limpeza utilizados na higienizagdo das areas, equipa-
VI —linguiga de carne de frango frescal de transformagdo artesanal; Fan o
PR p o mentos, moveis ¢ utensilios?
VII - linguiga de carne suina frescal de transformagio artesanal; P L area de 1 d 0 b el ho d
VIII - linguiga de carne bovina frescal de transformagio artesanal; 2.36 I tossuivareat‘l.e gva%em e utensilios com cuba compativel com o tamanho dos
IX — lingui¢a mista de carne suina e bovina frescal de transformagaoartesanal; utenstios utrfiza OS,', - — — —
X - espetinho de carnes; Os refeitorios, vestiarios, sanitarios e outras dependéncias estio completamente
XI — carnes de salga; ¢ 2.37 1 separados das dreas de manipulagdo de alimentos, sem acesso direto e nenhuma
_ P comunicagdo com estas?
XII - medalhdo degcarnes. B ~ i ,t - ? -
Parédgrafo tnico — Considera-se linguiga frescal de transformagdo artesanal o produto carneo obtido de carnes de animais de abate, adicionados ou 238 1 As instalagdes sanitdrias possue_mqplso e paredes adequados ¢ se encontram em
néo de tecidos adiposos, condimentos e especiarias diversos, embutido em envoltorio natural e submetido ao processo de refrigeragdo a temperatura satlsfatorlo estado de conservagao? _ —
inferior a 7°C. 239 I As instalagdes sanitdrias possuem descarga funcionando e vaso sanitario
Art. 87 — Os estabelecimentos classificados como categoria A deverdo manter o registro documental de cada lote dos produtos de transformagéo arte- . sifonado?
sanal fabricado, de forma a garantir a rastreabilidade dos produtos. 2.40 I As instalagdes sanitarias sdo mantidas organizadas?
Art. 88 — E proibido o congelamento do produto de transformagao artesanal. As instalagdes sanitarias possuem papel higiénico, lixeiras com sacos plasticos,
Art. 89 — E proibida a utilizagdo de carne mecanicamente separada — CMS — e residuos provenientes da desossa e manipulagdo no preparo de pro- 2.41 I pia com agua corrente, sabonete liquido neutro e inodoro e produto antisséptico ou
dutos de transformagéo artesanal. sabonete liquido antisséptico inodoro e papel toalha descartavel ndo reciclada?
Art. 90 — Somente vpoderzi ser autorizado o preparo de carnes de salga em estabelecimentos da categoria A que possuam estrutura especifica e exclu- 2.42 1 As instalagdes sanitérias possuem iluminagio e ventilagdo adequadas?
siva para esta finalidade, contendo, no minimo, 2 (duas) 4reas especificas, que atendam as condi¢des higiénico-sanitérias e possuam protegdo contra A area de fracionamento de carcagas ¢ desossa possui lavatorio exclusivo para
Insctos, nos seguintes moldes: higienizagdo das maos, provido de sabonete liquido neutro e inodoro e produto
I—uma area para preparo ¢ salga da carne; e 043 I antisséptico ou sabonete liquido antisséptico inodoro e toalha de papel descartavel
II - uma 4rea para secagem dfi carne. . . N o i . : ndo reciclada para a higienizagdo das maos, recipientes coletores de lixo (providos
Art. 9186 ppderao ser ad{cmnados como ingredientes aos proldutqsvde transfprmagap artesanal o sal — cloreto de spdlo — 0 aglcar, o vinagre, espe- de saco pldstico) com tampa acionada a pedal, e tubulagdes devidamente sifonadas
ciarias e condimentos de origem vegetal e corantes naturais, cuja utilizagao seja autorizada em Regulamentos Técnicos especificos. que levem as dguas residuais aos condutos de escoamento?
Art. 92 — E proibida a adigdo de sal de cura — nitrito e nitrato — e proteina nio carnica aos produlf)s de transformag@o artcs_ana]. ) A édrea de manipulagio possui lavatorio exclusivo para higienizagdo das maos,
Art. 93 — E vedado o uso de aditivos, incluindo ingredientes que os contenha ou quaisquer substancias que tenham a fungao de prolongar a validade provido de sabonete liquido neutro e inodoro e produto antisséptico ou sabonete
das carnes e subprodutos. . . 44 I liquido antisséptico inodoro e toalha de papel descartivel ndo reciclada para a
Art. 94 — Os produtos derivados do processo de transformagio artesanal, com excegdo das carnes de salga, deverdo ser, imediatamente apos o pre- : higieniza¢do das mdos, recipientes coletores de lixo (providos de saco plastico)
paro, resfriados e acondicionados em recipientes adequados para exposi¢do e venda a granel, identificados com as seguintes informagdes: com tampa acionada a pedal, e tubulagdes devidamente sifonadas que levem as
1 produto de transformagéo artesanal; 4guas residuais aos condutos de escoamento?
I - nome do estabelecimento; 245 1 A 4rea de fracionamento de carcaca e desossa possui sistema de climatizagdo?
}l\i’ “;"tmzd(;fg‘?d“‘?; 2.46 N |Ailuminagdo dos ambientes ¢ adequada?
— data de fabricagdo; 1A N N4rias DosS 3 Ses
V- data de validade: 247 1 Ads Iamgadés le:immanfis pos;su‘)em protecdo contra quebras e se encontram em
VI - modo de conservagio; ¢ adequado estado de conservagio?
VII - lista de ingredientes. 248 N g;;s(t)inéI:?ch;srgsapcrglvﬁcci?;vg?srg o armazenamento dos residuos e dos residuos soli-
Art. 95 — A transformagdo artesanal de carnes devera ser realizada em area especifica para esta finalidade. 24 D - - -
Art. 96 — No local destinado a transformagao artesanal devera haver recipientes com tampas, integros, higienizados, identificados e exclusivos ao 3.0 . - E,QUIPAMENTVOS’(MOVEIS E UTENSILIOS
acondicionamento da matéria-prima e dos produtos de transformagdo artesanal. 3.1 N Os equipamentos sao de uso exclusivo para cada drea?
CAPITULO V 3.2 N Os equipamentos e se encontram em bom estado de conservagdo?
DAS DISPOSICOES FINAIS 33 1 Os equipamentos sdo adequadamente higienizados, sendo comprovado por pla-
Art. 97 — A avaliagio do cumprimento deste Regulamento Técnico dar-se-a por intermédio da Lista de verificagdo de Boas Praticas em estabeleci- o nilhas de controle?
mentos que realizam comércio vrejista de carnesconstante no Anexo Unico deste Regulamento. 3.4 N |As dimensdes dos equipamentos sdo compativeis com as instalagdes?
N  ANEXO UNICO DO REGULAMENTO TECNICO ., 3.5 I Os moveis e utensilios utilizados sdo fabricados com material sanitario?
LISTA DE VERIFICAGAO DE BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS QUE REALIZAM COMERCIO VAREJISTA DE CARNES Os moveis ¢ utensilios sao mantidos organizados, limpos, bem conservados, sem
IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO 3.6 1 incrustagdes, oxidagdo, furos, amassamentos ou outras falhas nos revestimentos?
Razao Social: 37 N | As lixeiras localizadas nas areas internas estdo devidamente identificadas?
Nome Fantasia: 38 1 As lixeiras possuem tamanho compativel com o volume de residuos estocados?
CNPJ: Inscri¢do Estadual: 3.9 1 As lixeiras possuem saco pléstico resistente, com tampa de acionamento sem con-
Fone: () Fax: () : tato manual?
Rua/Av.: Bairro: 3.10 1 As camaras frias possuem antecamara, porta de impacto ou outro sistema que per-
Cidade/UF: CEP: . mita a prote¢do térmica?
E-mail: 3.11 I As camaras frias possuem revestimento e prateleiras com material sanitario?
N° de Alvara de Localizagdo: Validade: 312 1 As cér{laras_frias pgssucm estrados de material sanitario em bom estado de con-
N° do alvard sanitério: Validade servagdo e limpeza?
- — - N As camaras frias possuem porta com sistema de vedagdo que permita a manuten-
gumero Fle f Encml?;nos: — EI;r;ero de turnos: 3.13 1 ¢ da temperatura interna?
csponsave’ Legal/roprietdrio: - 314 I As camaras frias possuem dispositivo de seguranga que permita abertura da porta
gespons.av;l pelabmlein{pula(;aoz CPF: . pelo lado interno?
ategoria do estabelecimento: As camaras frias possuem termometro localizado no lado externo que permita a
L . " MOTIVO DA 1NSPECAO:~ L. X N 3.15 N verificagdo de temperatura interna?
(@] 50110"3?301 de Licenga Samta&la Q) \R/cnﬁcaqgo gu]@puracao de qununc&a () Reinspegao () 3.16 1 As camaras frias possuem sensor de temperatura do ar interno?
“SPCI:}EOR%’(T)ODgg'S: ?I\ES)P;&%‘SQ%/ S /lccn(;a san;tarla/() utros 317 N As camaras frias possuem interruptor, localizado na parte externa, com lampada
: a . iloto indica io li 9
piloto indicadora de ligado/desligado?
1.0 _ PERGUNTAS GERAIS . 318 I Possui equipamento de refrigeragdo destinado exclusivamente a conservagio de
N° Qualif. ITENS Sim Nio NA . carnes e miudos?
11 1 As @nstalag()es e equipamentos sdo compativeis e adequados para as atividades 3.19 I Os ganchos sio de material sanitario?
realizadas? _ _ 320 | |Os balcdes frigorificos de atendimento séo providos de portas apropriadas, manti-
12 1 As carcagas, as carnes e os produtos d_e transfo{r?mag:au artesanal, com excecao das . das obrigatoriamente fechadas e em adequado estado de conservagio?
carnes de salga, se encontram sob refrigeragdo? _ . 301 1 Os tampos de bancadas de manipulagdo sdo impermeaveis, revestidos com mate-
13 1 Os equipamentos de refrigeragdo possuem termometro externo em local e condi- i rial sanitdrio?
¢des de fécil visualizagdo? _ § 322 N Os recipientes para residuos solidos orgnicos reaproveitaveis sdo de material nao
14 1 Os produtos que sdo comercializados em temperatura ambiente sdo expostos em - absorvente e resistente?
local pr0t§ ido de CO“mmlnﬂC@? _ § 323 N Os equipamentos e utensilios empregados para residuos solidos organicos reapro-
15 I Estabehemmentos das categorias A e B: possui area especifica para o fraciona- - veitaveis sdo marcados com a indicagdo do seu uso?
: mento de carcaga? 4.0 HIGIENIZACAO
1.6 I Estabelecimentos das cate§oﬁas A e B: possui equipamentos adequados para o 41 1 Nos procedimentos de limpeza e desinfeccdo sio utilizados procedimentos, equi-
tra01onamento de carcagas? ; - _ S . pamentos, utensilios e produtos adequados?
17 I Estabelecu}?lentos das categorias A e B: possui drea especifica para a realizagdo Os equipamentos que apresentem superficies ndo visiveis ¢ com contornos que
da desossa? _ E— 42 I possam acumular residuos sdo adequadamente higienizados pelo menos uma vez
18 1 Estabelecimentos das categorias A e B: possui equipamentos adequados para a ao dia?
: realiza¢do da desossa?
1.9 I O descc 1to dos produtos, se realizado, ¢ feito de forma adequada?

Documento assinado el etrdnicamente com fundamento no art. 6° do Decreto n° 47.222, de 26 de julho de 2017.
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