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Porto Alegre, sexta-feira, 25 de novembro de 2016

DECRETO N° 53,304, DE 24 DE NOVEMBRO DE 2016.

Altera o Anexo do Decreto n® 23.430, de 24 de
outubro de 1974, que aprova regulamento que
dispde sobre a promogio, protegdo ¢ recuperacio
da Saide Publica,

O GOVERNADOR DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL, no uso das
atribuigdes que lhe confere o art. 82, incisos V e VII, da Constitui¢ao do Estado,

DECRETA:

Art. 1° Fica alterado o Anexo do Decreto n® 23.430, de 24 de outubro de 1974, que
aprova regulamento que dispde sobre a promogdo, protegio e recuperagio da Satde Publica,
conforme segue:

I- o inciso XXV do art. 6° passa a vigorar com a seguinte redagdo:
Art. 6°...

XXV - das condigdes de higiene da producdo, da manipulagdo, do beneficiamento, do
Jracionamento, do porcionamento, do acondicionamento, do armazenamento, do tramnsporte, da
distribuicdo e do consumo de alimentos em geral;

II - o “caput” do art. 340 passa a vigorar com a seguinte redagdo:

Art. 340. A fabricagdo, a produgdo, a elaboragdo, o fracionamento, o porcionamento,
o beneficiamento, o acondicionamento, a conservagdo, o transporte, o armazenamento, o depdsito,
a distribui¢do e outras quaisquer atividades relacionadas com o fornecimento de alimentos em
geral, ou com o consumo, sé poderdo processar-se em rigorosa conformidade com as disposigdes
legais, regulamentares e técnicas, federais e estaduais e, ainda assim, em condigdes que ndo sejam
nacivas a sade.

III - o inciso 1 do art. 346 passa a vigorar com a seguinte redagio:
Art. 346 ...

IT - por sua natureza, composicdo e circunstdncias de produgdo, de fabricagdo, de
manipulagdo, de beneficiamento, de fracionamento, de porcionamento, de depdsito, de
distribuicdo, de venda e de quaisquer atividades relacionadas com os mesmos, ndo sejam nocivos
a satide, ndo tenham o seu valor nutritive prejudicado e ndo apresentem aspecto repugnante.

IV - 0 “caput” do art. 374 passa a vigorar com a seguinie redagfo:

Art. 374. O fracionamento, o porcicnamento ¢ a moagem de carnes resfriadas, assim
como o fracionamenio e o porcionamento de visceras resfriadas em geral, para a sua
comercializagfo, constituem atividade privativa dos minimercados, dos supermercados, dos
hipermercados, dos agougues, dos entrepostos e das industrias de carnes ou de matadouros.

V - o titulo da Subsec¢do I da Segao VIII do Capitulo III do Titulo 1 passa a vigorar
com a seguinte redagio:

TITULOII...
CAPITULO I1I.

Segdo VIII..

Subsecgdio IT
Dos Estabelecimentos de Armazenamento, de Beneficiamento, de Fracionamento, de
Porcionamento e de Venda de Carnes

VI-oart. 449 e o art. 450 passam a vigorar com a seguinte redagio:

Art. 449. Os agougues sdo estabelecimentos de armazenamento, de beneficiamento,
de fracionamento, de porcionamento e de venda de carnes de animais de abate, sendo proibida a
esses qualquer atividade industrial ou o abate de animais.

Art. 450. Os estabelecimentos de armazenamento, de porcionamento, e de venda de
produtos de origem animal como carnes e derivados, queijos, fiambres, e os demais produtos de
Sfiambreria, podem ser classificados em estabelecimentos do tipo Al e tipo All e deverdo adotar
sistema de controle de identificagdo de origem e de procedimentos operacionais padraes.

§ 1° Consideram-se como estabelecimentos do tipo Al aqueles que dispdem de local
especifico para a atividade de porcionar e de fatiar, de embalar, de reembalar e de rotular: carnes
e similares, produtos de fiambreria como queijos e fiambres, ja inspecionadas na origem, para
serem comercializados no autosservigo ou baled@o de atendimento, com ambientes climatizados,
com controle de temperatura, atendendo as legislagdes especificas de rotulagem, obedecendo av
Jluxo de manipulacdo, atendendo as Boas Prdticas, e sob a orientagdo de profissional técnico
responsdavel.

§ 2° Os estabelecimentos do tipo Al deverdo adotar Procedimentos Operacionais
Padrdes para as atividades de porcionar, de fatiar, de embalar, de rotular ¢ de comercializar,
ficando a critério da responsabilidade 1écnica a determinagéo da validade dos produtos cdrneos e
derivados, produtos de flambreria, estabelecendo prazo de validade igual ou inferior ao da peca
original, conforme orienta¢do do fornecedor, como garantia da seguranga dos alimentos.

§ 3° 4 temperatura do ambiente para manipulagdo serd estabelecida conforme a
legislagdo vigente.

§ 4° O estabelecimento tipo Al que realizar a atividade de moagem de carnes (carne
moida) para o balcdo de atendimento, deverd possuir ambiente climatizado em temperatura
mdxima de 10°C (dez graus “'celsius”).

§ 5° Para a verificagdo da temperatura das carnes deverd ser wtilizado termdmetro
infravermelho, sendo permitida a remperatura mexima de 7°C (sete graus “celsius ).

§6°E permitido a pessoa proprietdria ou responsdavel por estabelecimento tipo Al

1 - comercializar carne moida embalada para aulosservigo ou balcdo de atendimento,
com prazo de validade para o dia da venda (um dia) inferior ao prazo de validade da embalagem
original,

11 - dispor as carnes para comercializagde em balcées de autosservigo, manipuladas e
rotuladas no préprio estabelecimento, desde que mantenha a temperatura do alimento igual ou
inferior a 7°C (sete graus "celsius”); e

I - dispor de produtos de origem animal fracionados, fatiados e rotulados na
fiambreria, tais como queijos e fiambres ou outros, e comercializagdo em balcdes de autosservigo
ou balcdo de atendimento, manipuladas no préprio estabelecimento, desde que mantenha a
temperatura do alimento igual ou inferior a 7°C (sete graus “celsius ™).

§ 7° Consideram-se como estabelecimentos do lipo All, aqueles autorizados a
armazenar, porcionar, fatiar e vender carnes e similares; produtos de fiambreria, como queijos e
Sfiambres, j& inspecionadas na origem, podendo apenas porcionar e fatiar, conforme pedido do
consumidor, ou deixando exposta para venda em balches de atendimento com controle de
temperatura, enquanto perdurar o lempo necessdrio para a venda, mantendo as condigbes de
conservagdo e seguranga dos alimentos.

§ 8° K permitido a pessoa proprietdria ou responsdvel por estabelecimento tipo All:

I - comercializar carnes provenientes dos frigorificos ou entrepostos, inspecionadas
pelos érgdos competentes, sendo manipuladas no priprio estabelecimento, produtos de fiambreria,
como queijos e flambres e outros produtos, ja inspecionados na origem, podendo apenas porcionar
e fatiar, conforme pedido do consumidor, ou deixando exposta para venda em balcdes de
atendimento;

11 - vender carne moida, com a moagem no ato da venda; e

Il - comercializar produtos alimenticios derivados de carne e de pescados pré-
embalados, desde que, apds abertos, sejam conservados na embalagem original do
estabelecimento industrial produtor, mantidos em dispositivos de producdo de frio e isolados do
deposito e da exposicdo de carnes “in natura.”'

VII — ficam incluidos os arts. 450-A, 450-B, 450-C e 450-D, com a seguinte redagio:

Art. 450-4 Toda pessoa proprietdaria ou responsavel por estabelecimento tipo Al e
All somente pode armazenar, manipular, porcionar, fatiar e vender carnes de animais de abate
inspecionado, sendo vedado o abate nas dependéncias do estabelecimento.

Art. 450-B Deverd constar a classifica¢do do tipo de operagdo no alvard sanitdrio:
estabelecimento tipo Al ou Al

§ 1% 4 identificagdo de origem deve ser apresentada por meio de Procedimento
Operacional Padrao.

$ 2° Os produtos embalados na origem ou fracionados e reembalados no
estabelecimento (autosservigo) deverdo atender as exigéncia de rotulagem geral (RDC 259/02 -
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA).

Art. 450-C Para os produtos dispostos nos balcdes de venda (atendimento) a
vigildncia sanitdria exigira informagdes exposias a vista do consumidor, que poderd estar em
formato de etiquetas ou outra forma, a critério do estabelecimento, como por exemplo: placas,
cartazes ou dispositivos eletrénicos e as informagdes minimas de rastreabilidade que deverdo estar
vistveis ao consumidor, serdo dispostas conforme critérios estabelecidos pela autoridade de
vigildneia sanitdria.

Art. 450-D Todos os Procedimentos Operacionais Padries POPs - deverdo
contemplar, em seus anexos, as tabelas de registros assinadas e datadas pelo responsdvel pelo
setor.

§ 1° A autoridade de vigildncia sanitdria devera fiscalizar se os POPs estio
atualizados, bem coma se estdo sendo aplicados na rotina de trabalho e adequados a realidade de
cada estabelecimento, além de datados e assinados pelo responscvel das atividades de
manipulagdo.

§ 2° Os POPs exigidos serdo:

I - higieniza¢do das instalagoes, dos equipamentos e dos utensilios: natureza da
superficie a ser higienizada, método de higienizagdo, principio ativo selecionade e sua
concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos efou fisicos utilizados na operac¢do de
higienizagdo, de temperatura, de frequéncia de higienizagdo e de outras informagdes que se
fizerem necessarias, bem como quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, os POPs devem
contemplar esta operacdo;

11 - higiene e satide dos manipuladores: as etapas, a frequéncia e os principios ativos
usados para a lavagem e antissepsia das mdos dos manipuladores devem estar documentados em
procedimentos operacionals, assim como as medidas adotadas nos casos em que os manipuladores
apresentem lesdio nas mdos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saiide que possa
comprometer a seguran¢a do alimento, especificar os exames aos quais os manipuladores de
alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execucGo e o programa de
capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga hordria,
o conteudo programdtico e a frequéncia de sua realizacdo, mantendo-se em arquivo os registros
da participagcao nominal dos_funciondrios;

{II - controle de temperatura: afericdo das temperaturas dos equipamentos, do
ambiente e dos produtos devem ser registrados em planilha propria;

IV — controle integrado de vetores e de pragas wrbanas: devem contemplar as
medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso efou a
proliferagdo de vetores e pragas urbanas, bem como no caso da adogdo de controle quimico, o
estabelecimento deve apresentar comprovante de execu¢do de servigo fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislagdo sanitdria
especifica; e

V - rastreabilidade: para a comprovagdo da origem o servigo de vigildncia sanitdria
exigird as notas fiscais, bem como a defini¢do quanto & forma de como serd realizada a
rastreabilidade ficara a critério do estabelecimento, desde que atenda das exigéncias para as
informagdes minimas de procedéncia.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacio.

JOSE IVO SARTORI,
Governador do Estado.

i
i






