SISTEMA UNICO DE SAUDE DO ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE ,
SUPERINTENDENCIA ESTADUAL DE VIGILANCIA SANITARIA

Portaria 1288/95 — SES/GO de 27 de fevereiro de 1995

NORMA TECNICA DE COMERCIALIZAGAO DE ALIMENTOS

CAPITULO -1
DAS NORMAS GERAIS PARA ESTABELECIMENTOS QUE
COMERCIALIZAM ALIMENTOS

Art. 1° - Todo estabelecimento ou local destinado ao preparo, manipulagdo, acondicionamento,
deposito e/ou venda de alimentos, bem como todos os demais de interesse da Saude Publica Estadual
aqui regulamentados e os que vierem a ser regulamentados através de normas técnicas, deverao possuir:

I - alvara sanitario;

I - carteira de satde atualizada de todos os manipuladores;

IIT - 4gua corrente potavel;

IV - piso revestido de material liso, impermeavel, resistente com inclinagdo suficiente
para o escoamento de dguas servidas;

V - ralos com caixas sifonadas;

VI - pias e lavabos com sifao ou caixa sifonada;

VII - recipiente com tampa, adequado para lixo;

VIII - ventilagdo e iluminaciao adequadas;

IX - armarios com portas, para a guarda de vasilhames e demais utensilios, construidos
ou revestidos internamente de material impermeabilizado, a critério da autoridade sanitaria
competente;

X - higienizado e conservagao geral;

XI - camaras, balcdes frigorificos ou geladeiras de capacidade proporcional a demanda,
em perfeito estado de conservacdo e funcionamento, com termometro visivel, para conservacao
dos géneros alimenticios de facil deterioragao;

XII - recipientes de material indcuo, inatacdvel, sem ranhuras ou fragmentacao para o
preparo, uso e transporte de alimentos;

XIII - processo de higienizacao adequado para toalhas;

XIV - higienizado e desinfecdo de copos, xicaras, pratos, talheres e demais utensilios

similares.

XV - barreiras que impecam o acesso de roedores, insetos e outros animais que possam
tornar os alimentos improprios para o consumo humano;

XVI - uniforme (gorro e avental de cor clara) para todos os manipuladores.

Art. 2° - E proibido aos manipuladores terem contato com dinheiro, quando estiverem em
atividade.

Art. 3° - Nos locais onde se preparam, beneficiam, acondicionam e comercializam alimentos ¢
proibido:

I - ter em deposito substancias nocivas a saide ou que possam servir para alterar,
fraudar ou falsificar alimentos;

II - comunicacao direta com residéncia;

III - produtos, utensilios ou maquinarios alheio as atividades;

IV - presenca de qualquer animal,

V - varrer a seco;



VI - estrados de madeira nos pisos dos banheiros, cozinhas, salas de manipulagdo,
camaras frias e atras dos balcdes do saldo de vendas;

VII - utilizar pratos, copos, talheres e demais utensilios quando quebrados, rachados,
gretados ou defeituosos;

VIII - fumar quando estiver manipulando, servindo ou em contato com alimentos;

IX - adaptagdes nas dependéncias que possam comprometer a qualidade dos alimentos.

X - presenca de objetos de uso de pessoal.

Art. 4° - Nos estabelecimentos onde se comercializam ou consumam alimentos, sO sera
permitida a comercializagdo de saneantes, desinfetantes e produtos similares, quando os mesmos
possuirem local apropriado e separado para a sua guarda, devidamente aprovados pela autoridade
sanitaria competente.

Art. 5° - Todas as dependéncias dos estabelecimentos constantes desta regulamentacao deverao
apresentar as suas paredes rebocadas e pintadas ou revestidas, a critério da autoridade sanitaria.

CAPITULO - Ii
DOS SALOES DE VENDAS/SALAS DE CONSUMAGAO

Art. 6° - Além das demais disposi¢des constantes e aplicaveis deste regulamento, os saldes de
venda e as salas de consumacao deverao ter:

I - paredes revestidas com material liso, impermeéavel, resistente e com cantos
arredondados;

IT - teto de material adequado que permita uma perfeita higienizado;

IIT - balcdes e mesas com tampos revestidos de material impermeével, liso, resistente e
nio toxico;

IV - balcdo expositor térmico para acondicionamento dos alimentos que necessitam de
temperatura controlada, com termometro visivel;

V - piso lavavel, liso, impermeavel, sem canaletas, com declividade recomendada e com
ralo para esgotamento das dguas de limpeza, salvo a juizo da autoridade sanitaria competente.

CAPITULO - 1lI
DAS SALAS DE MANIPULAGOES

Art. 7° - As cozinhas e/ou salas de manipulagdes deverao ter:

I - paredes revestidas com material liso, de facil limpeza, em cor clara, impermeavel até
2m (dois metros) de altura, no minimo, e com cantos arredondados;

IT - teto liso, de material resistente, pintado em cor clara (esmalte sintético) que permita
uma perfeita higienizagao;

III - aberturas teladas de forma que ndo permitam a entrada de insetos e roedores;

IV - fogdes providos de sistema de exaustores para impedir o super-aquecimento e a
polui¢do do ar por gases de combustdo e vapores oriundos da coc¢ao dos alimentos;

V - mesas de manipulagdo constituidas somente de pés e tampos, devendo estes serem
feitos ou revestidos de material liso, impermeavel, resistente e de facil limpeza;

VI - piso de material liso, impermeével, resistente, de fécil limpeza e com cantos
arredondados, com ralo para esgotamento das dguas de limpeza;

VII - 4gua potavel para o consumo individual, em condi¢des higiénicas, (bebedouro de

jato inclinado e guarda protetora ou similar), sendo proibido o uso de recipientes coletivos;
VIII - pia com agua corrente, acompanhada de sabao liquido sem cheiro e toalhas
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descartaveis, e sifao ligado a canalizagdo de esgoto;

IX - instalagdes especiais para a lavagem de lougas, vasilhames e demais utensilios,
sendo obrigatorio o uso de dgua corrente e/ou de outros processos de desinfecdo julgados
eficazes pela autoridade sanitaria;

X - dispositivo especial para a prote¢do das lougas, vasilhames e demais utensilios,
contra poeira € moscas, os quais deverao ser mantidos em perfeita condigdes de higiene;

XI - portas providas de molas para o seu fechamento automatico;

XII - aberturas (janelas/portas) teladas.

§ 1° - E proibido a utilizacdo de divisdes de madeira como também, o revestimento de madeira
nas paredes e pisos.

§ 2° - E obrigatorio ter ponto de visualizagdo nas salas, através de visor, permitindo ao usuario
observar o preparo dos alimentos.

§ 3° - E proibido a permanéncia e/ou trabalho de manipuladores, na sala de manipulagdo, que
apresentarem afecgcdes cutaneas, respiratorias, oftdlmicas ou outras que trouxerem riscos de
contamina¢ao aos alimentos.

CAPITULO-IV
DAS INSTALACOES SANITARIAS

Art. 8° - Além das demais disposi¢des constantes e aplicaveis a este regulamento, todos os
estabelecimentos deverao possuir uma instalacao sanitaria (no minimo) que devera ter:

I - paredes lisas, de facil limpeza, em cor clara, revestida com material impermeavel até a
altura de 1,50mt (um metro e cinqiienta centimetros) e o restante com pintura lavavel,

IT - teto de material liso, pintado com esmalte sintético em cor clara, permitindo perfeita
higienizadogao;

IIT - ante-sala adequada, impedindo ligacao direta com outras dependéncias;

IV - vaso sanitario, provido de sifdo, com caixa de descarga automatica externa;

V - porta provida de braco mecanico;

VI - piso de material liso, resistente, impermeével, de facil limpeza, com ralos sifonados
e dotados de tampa;

VII - lavatorio provido de material para limpeza, enxugo ou secagem das maos,

proibindo-se o uso de toalhas coletivas;
VIII - recipiente para lixo, com tampa acionada por pedal e provido de saco pléstico;
IX - manutenc¢do de limpeza e auséncia de quaisquer odores;
X - ventilagdo e iluminacao suficientes.

Art. 9° - Os estabelecimentos que possuirem mais de 20 (vinte) funciondrios deverdao ter
instalagdes sanitdrias separadas por sexo.

CAPITULO -V
DOS DEPOSITO DE ALIMENTOS

Art. 10 - Os depésitos de alimentos deverdo ter:

I - estrados para sacarias, com os seguintes critérios
a) - dimensdes - a largura, ou um dos lados com 3m (trés metros) no maximo, € o
comprimento ou o outro lado com medida ndo estipulada;
b) - altura entre o estrado e o piso de 20cm (vinte centimetros) no minimo;



c) - distancia entre um estrado e a parede de 50cm (cingiienta centimetros) no
minimo;
d) - distancia entre um estrado e outro de 50cm (cinqiienta centimetros) no
minimo, quando houver mais de um estrado.
IT - Paredes lisas, em cor clara, com cantos internos arredondados, impermeabilizada até
altura de 2m (dois metros) e o restante com pintura lavavel.
III - Teto liso, de material resistente, pintado em cor clara, que permita uma perfeita
higienizagao.
IV - Piso de facil limpeza.
V - Ventilagao e ilumina¢ao naturais.
VI - Géneros alimenticios armazenados separados dos produtos toxicos, de higiene e de

limpeza.

CAPITULO - VI
DOS VESTIARIOS

Art. 11 - Todo estabelecimento em que a atividade exija troca de roupas ou que seja imposto o
uso de uniforme, o vestiario devera ser dotado de:

I - comodos separados por sexo;

IT - paredes e teto pintados em cor clara, de material liso que permita uma perfeita
higienizagao;

III - portas providas de brago mecanico, para fechamento automatico;

IV - armarios individuais para guarda de vestuarios e bens pessoais;

V - piso liso, resistente, impermeavel e de facil limpeza, com ralo de escoamento
provido de sifao hidraulico;

VI - abertura para ventilagdo natural.

CAPITULO - VII
DOS ACOUGUES, PEIXARIAS, DEPOSITOS DE CARNES,
CASAS DEAVES ABATIDAS E CONGENERES

Art. 12 - Os agougues, peixarias, casas de aves abatidas, casas de frios, depositos de carnes,
entrepostos de carnes e pescados, € estabelecimentos congéneres, além das demais disposi¢des destas
normas que lhes sdo aplicaveis, deverdo ter:

I - porta abrindo diretamente para o logradouro publico, assegurando ampla ventilagao;

IT - 4rea minima compativel com a demanda e atividade;

11T - instalagdes frigorificas em boas condig¢des de uso;

IV - cantos das paredes arredondados;

V - ganchos de material inoxidavel para sustentar a carne quando utilizados na desossa,
bem como acondicionados em geladeiras ou balcdes frigorificos;

VI - temperaturas com os seguintes parametros:

a) - alimentos congelados - 18 graus Celsius negativos,

b) - alimentos resfriados, carne fresca e seus derivados, leite pasteurizado e seus
derivados - maxima de 08 graus Celsius, no tempo de acordo com o produto e/ou
tecnologia de fabricacao,

c) - pescados e frutos do mar - maxima de 2,0 graus Celsius,

d) - frutas, legumes e verduras - recomenda-se 10 graus Celsius para maior vida
util;

VII - pia com agua corrente.

5

Art. 13 - E proibido aos estabelecimentos a que se referem este capitulo:
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I - salga e/ou qualquer outro tipo de tratamento que possa ser dado a carne, que nio seja
em recipiente de material liso, impermeavel ,resistente e de facil limpeza;

IT - uso da cor vermelha e seus matizes no revestimento dos pisos, paredes e tetos, bem
como nos dispositivos de exposi¢ao de carnes e de iluminagao;

II - qualquer atividade industrial ou o abate de animais, ou qualquer outra atividade
comercial;

IV - comércio, ou deposito de carnes pré-moidas;

V - uso de machado e machadinhas, bem como o de cepo, para fracionamento de carnes;

VI - permanéncia de carnes fora da refrigeracdo, devendo as mesmas permanecerem o
tempo minimo necessario para proceder a desossa;

VII - comercializagdo de carnes, pescados, aves e derivados que ndo tenham sido
submetidos a inspec¢do pela autoridade competente, sob pena de apreensao;

VIII - deposito e exposicdo de carnes salgadas fora do recipiente telado a prova de
insetos € outros animais;

IX - manuseio de carnes e derivados por parte do consumidor, devendo os mesmos
serem manipulados somente por funcionarios competentes;

X - uso de amaciador de bifes;

XI - manuteng¢ao da carne em contato com o gelo ou nos compartimentos onde houver o
mesmo.

Art. 14 - Os equipamentos, utensilios, instrumentos e recipientes dos estabelecimentos em
questdo devem obedecer as exigéncias sanitarias, higi€nicas e tecnoldgicas.

Art. 15 - Os ossos, sebos e residuos, sem aproveitamento imediato, devem ser depositados em
recipientes hermeticamente fechados, de material impermeavel, e de superficie lisa, sob refrigeracdo e
em local proprio.

Art. 16 - Os veiculos para transporte, entrega e distribui¢do de carnes, pescados, e seus
derivados deverdo ser aprovados pela Superintendéncia de Vigilancia Sanitaria e possuir:

I -Compartimentos de carga completamente fechados e dotados de termo-isolantes,
observando as temperaturas previstas nestas normas;

I - revestimento ndo corrosivel, de superficie lisa e continua;

IIT - vedagao para evitar o derrame de liquidos;

IV - para o transporte de carcagas, metades e quartos, equipamentos de suspensdo feitos
de material ndo corrosivel e colocados de tal maneira que a carne ndo possa tocar no assoalho;

V - vinculos com carrocerias fechadas e vedadas para transporte dos alimentos a que se
referem este artigo;

VI - pescados transportados utilizando-se gelo picado ou em escamo, os quais deverdo
ser produzidos de acordo com as normas sanitérias, sob a condi¢do de representar no minimo
2/3 (dois ter¢os) do peso total da mercadoria. A temperatura do produto devera estar dentro
das normas preconizadas;

VII - acondicionamento de pescados em caixas de material nao corrosivel, liso e mantido
em temperatura adequada.

Paragrafo Unico — Somente ¢ permitido o acondicionamento de peixe filetado em recipiente de
material ndo corrosivel e liso, ou em unidade de peso, ou quantidades em involucros, pacotes e
vasilhames originais dos estabelecimentos industriais ¢ devidamente rotulados, mantendo as
temperaturas preconizadas nesta norma.

Art. 17 - Dependendo da duracdo da viagem no transporte de pescados, a autoridade sanitaria
podera exigir instalacdo de dispositivos de produgdo automatica de frio a fim de manter a temperatura
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inicial e final da mercadoria.

Art. 18 - As peixarias que beneficiem o pescado devem dispor, obrigatoriamente, de
dependéncias e instalagdes para descamagdo, esfola, eviscerarao e filetagem.

Paragrafo Unico - Os equipamentos, utensilios, recipientes e instrumentos devem obedecer as
exigéncias sanitarias, higiénicas e tecnoldgicas.

Art. 19 - As peixarias podem proceder a entrega dos pescados a domicilios, desde que
observadas as exigéncias desta norma.

Art. 20 - Nas peixarias e entrepostos de pescados, ¢ proibida a industrializacdo do pescado,
inclusive a prensagem, cozimento e defumagao, observando-se ainda que:

I - a salga do pescado devera ser feita em dependéncias especiais para esse fim;

I - as peixarias poderdo comercializar produtos de pescados industrializados, desde que
oriundos de estabelecimentos licenciados para tal finalidade;

IIT - ¢ proibida a abertura e o fracionamento de embalagens de pescados pré embalados e
congelados.

Art. 21 - O pescado deve ser mantido sob refrigeracao ou congelamento, conforme o caso, em
dispositivo dotado de produgao automatica de frio, observando as temperaturas preconizadas nesta
norma.

Art. 22 - E expressamente proibido manter o pescado em exposi¢do fora dos locais que nao
preencham as exigéncias desta norma, podendo permanecer fora do local somente o tempo necessario
para sua limpeza, descamagao, esfola, evisceragdo ou filetagem.

Art. 23 - O pescado com visceras sO pode ser comercializado congelado.

Art. 24 - Nao sera permitido o recongelamento.

CAPITULO - VIII
DOS BARES, LANCHONETES, PASTELARIAS, CERVEJARIAS,
RESTAURANTES, BOATES, CHURRASCARIAS, PIZZARIAS E
ESTABELECIMENTOS CONGENERES.

Art. 25 - Além das disposi¢des contidas nesta norma para estabelecimentos comerciais de
géneros alimenticios e similares, bares, cafés, lanches, restaurantes, botequins e estabelecimentos
congéneres deverao ter:

I - Paredes da sala de manipulacdo e seus anexos, revestidas até a altura minima de 2m
(dois metros) com azulejos ou similares;

IT - sala de manipulagdo compativel com a demanda e atividade, e equipamentos para a
retenc¢do de gordura (cupula, exaustor, etc.);

III - paredes dos saldes de consumagao, revestidas de material impermeével até a altura
minima de 2m (dois metros), € em cor clara;

IV - paredes das despensas e adegas, com altura minima de 2m (dois metros);

V - aberturas para o exterior das salas de manipulagdo, copas, despensas e sanitarios
teladas;

VI - sanitarios separados por sexo, com acessos independentes, com vaso sanitdrio e
lavatorio;

VII - toalhas de mesa e guardanapos, substituidos por outros rigorosamente limpos, logo
apos a sua utilizagdo por cada consumidor;

VIII - estufa para exposicdo ou guarda de produtos, que devem ser mantidos em
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temperatura acima de 60 graus Celsius, quando for o caso.

Art. 26 - Os produtos pereciveis (a serem consumidos em 24 horas), deverdo permanecer a
temperatura maxima de 6 graus Celsius. Os que serdo consumidos em periodo mais prolongado,
deverdo ser submetidos a congelamento, observando as temperaturas preconizadas nesta norma.

Art. 27 - Os estabelecimentos comerciais de alimentos poderdo utilizar, na parte destinada ao
publico, revestimentos especiais para fins decorativos, quando mantidos higienizados, com instalagdes
sobre superficie adequada e aprovadas previamente pela Superintendéncia de Vigilancia Sanitaria.

Art. 28 - E facultado aos estabelecimentos que preparam ou sirvam refei¢des, o atendimento em
mesas instaladas em recinto aberto em areas exteriores, porém contiguos ao prédio, observadas as
seguintes condicdes:

I - devem ter licenca do 6rgao municipal competente;

IT - o piso do local deve ter revestimento resistente, lavavel e ser convenientemente
drenado;

III - as instalagdes de cozinhas, copas, gabinetes sanitarios, lavatorios e outras
dependéncias do estabelecimento devem obedecer as metragens das normas sanitarias vigentes.

Art. 29 - O suporte utilizado para exposi¢do de copos devera ser de material inoxidavel.

CAPITULO - IX
DAS QUITANDAS, BOMBONIERES, PANIFICADORAS, CONFEITARIAS E
ESTABELECIMENTOS CONGENERES

Art. 30 - As bombonieres, panificadoras, confeitarias e estabelecimentos congéneres, além das
disposicdes preconizadas nesta norma, devem ter:

I - dependéncias separadas para manipulagao, no caso de estabelecimentos que mantém
secdo industrial;

I - paredes lisas, de facil limpeza, em cor clara e revestidas de material impermeével até
a altura de 2m (dois metros) e o restante em pintura lavavel,

III - recipiente com tampa, revestido internamente com material impermeével, para a
guarda de farinha, agucar, fub4, sal e congéneres;

IV - amassadeiras mecanicas, restringindo-se a manipulacdo no preparo de massas;

V - recipientes ou balcdes adequados, vedados, para a guarda e depdsito dos produtos
postos a venda;

VI - todos os equipamentos e utensilios em boas condi¢des de conservagao e higiene.

Art. 31 - Os fornos, as maquinas e as caldeiras serdo instaladas em compartimentos especiais,
devendo possuir isolamento térmico e acustico aprovados pela autoridade sanitdria em consonancia
com a legislacao ambiental vigente.

Art. 32 - O transporte e a entrega de Paes, biscoitos e similares deverdo ser feitos em recipientes
adequados e protegidos.

Art. 33 - As massas de secagem e os alimentos, apds sairem do forno, deverdo ficar sobre
prateleiras protegidos de sujidades, insetos, roedores e outros animais.

CAPITULO - X
DAS CASAS DE FRUTAS, QUIOSQUES E
ESTABELECIMENTOS CONGENERES



Art. 34 - As frutarias, quiosques e estabelecimentos congéneres, observando as disposi¢oes
desta norma, deverao ter ainda:

I - paredes lisas, de facil limpeza, em cor clara e revestidas de material impermeavel até a
altura minima de 2m (dois metros), e o restante com pintura lavavel.

IT - instalacdo de pia com agua corrente e potavel, para higienizagdo de utensilios, sendo
que a parede da pia devera ser revestida de material impermeavel (azulejo ou similar), resistente
e em cor clara.

Art. 35 - Os quiosques, quando construidos de madeira, deverao ter suas paredes sem frestas e
pintadas com tinta de cor clara e impermeavel (esmalte sintético).

Art. 36 - E proibido nas furtarias, quiosques e estabelecimentos congéneres, além das
disposicdes contidas nestas normas, ter:

I - frutas esmagadas, fermentadas ou germinadas;
IT - produtos hortifrutigranjeiros deteriorados;
IIT - hortalicas procedentes de hortas irrigadas com agua poluida ou adubados com

dejetos humanos.

Art. 37 - As bancas para o comércio e exposicdo de hortifrutigranjeiros, deverao ser
impermeabilizadas com material liso, resistente e de facil limpeza.

CAPITULO - XI
DOS MERCADOS E SUPERMERCADOS

Art. 38 - Os mercados e supermercados, além das disposigdoes desta norma que lhes forem
aplicaveis, devem ainda ter:

I - paredes revestidas com material liso, de facil limpeza, em cor clara e impermeavel até
a altura de 2m (dois metros) - onde ocorrer fracionamento, preparo e/ou consumo;

Il - portas e janelas em nimero suficiente, com dimensdes que permitam franca
ventilagdo, e com dispositivo para impedir a entrada de roedores e de insetos;

IIT - abastecimento de dgua e rede interna para escoamento de aguas residuarias e de
lavagem,;

IV - area suficiente para estocagem, acondicionamento, depdsito de alimentos e
produtos, embalagens vazias e utensilios de limpeza;

V - camaras de congelamento ou refrigeracdo para alimentos de facil deterioracdao, em

temperatura ideal, de acordo com a natureza do produto e conforme a norma técnica.

Art. 39 - Os pisos dos mercados e supermercados devem ser convenientemente higienizados,
por método que ndo levante poeira e quantas vezes se fizerem necessarias.

§ 1° - Terminada a jornada diaria de trabalho devera ser iniciada imediatamente a limpeza do
piso, bem como do equipamento utilizado.

§ 2° - Deverao ser usados recipientes de facil limpeza para coleta de lixo e detritos, devendo ser
dispostos em locais adequados, sendo removidos para local apropriado por ocasido da limpeza geral
diaria ou sempre que necessaria, enquanto aguarda destino definitivo.

CAPITULO - Xl
DOS TRAILLERS, COMERCIO AMBULANTE DE GENEROS
ALIMENTICIOSE CONGENERES
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Art. 40 - Os TRAILLERS, comércio ambulante de produtos alimenticios € congéneres estarao
sujeitos as disposicdes desta regulamentagdo, no que couber especificamente ao disposto neste capitulo.

Art. 41 - No comércio de ambulante somente sera tolerada a comercializagdo de alimentos que
nao oferecam riscos ou inconvenientes de carater sanitario.

Art. 42 - E tolerada a venda ambulante de:

I - frutas e hortaligas;

Il - pipocas, centrifugacdo de actcar, milho verde, churros, churrasquinho, cachorro
quente, desde que em equipamento aprovado pelo 6rgao sanitario competente;

IIT - balas, caramelos, goma de mascar e seus similares, bombons, chocolates em tabletes
e similares, biscoitos e produtos de confeitarias, exceto os recheados com ovos;

IV - outros alimentos de consumo imediato, desde que higienicamente preparados e
assim conservados e vendidos, a critério da Vigilancia Sanitaria.

Art. 43 - Fica proibida a venda de frutas descascadas ou fracionadas, bem como de hortaligas
cortadas, exceto as que possam ser ingeridas com prévia cocgao.

Art. 44 - Os demais produtos alimenticios devem ser colocados ao consumo acondicionados por
unidade de peso ou quantidade em involucros, pacotes ou vasilhames originais dos estabelecimentos
comerciais ou industriais, devidamente comprovada a sua procedéncia.

Art. 45 - A preparacdo, beneficiamento, fracionamento e confec¢do ambulante de alimentos para
a venda imediata, bem como os servigos de lanches rapidos serdo tolerados, desde que observadas, as
seguintes condigoes:

I - ocorrer em veiculos motorizados ou ndo, com espaco interno suficiente para a
permanéncia do manipulador, providos de reservatorio adequado para suprimento de agua
corrente, instalacdes de copa-cozinha e balcio para servir ao publico;

I - o compartimento do condutor, quando for o caso, deve ser isolado dos
compartimentos do trabalho, sendo proibida a utilizacao do veiculo como dormitorio;

IIT - utensilios e recipientes, para utilizagdo pelo consumidor, devem ser descartaveis;

IV - alimentos, substancias, insumos ou outros, deverdo ser depositados, manipulados,
eventualmente aquecidos ou cozidos no interior do veiculo;

V - alimentos que oferecam riscos deverdo ser guardados em dispositivos frigorificos,
providos de aparelhagem automatica de producdo de frio, suficiente para manté-los nas
temperaturas exigidas; no caso de serem servidos quentes, deverdo ser mantidos em temperatura
acima de 60 graus Celsius, se for necessario, fazer uso de estufa;

VI - utensilios, recipientes e instrumentos de trabalho deverdo ser mantidos em perfeitas
condi¢des de higiene, mediante freqiientes lavagens com agua corrente e descontaminagdo com
agua fervente ou solugdo desinfetante apropriada;

VII - maos dos manipuladores deverdo ser mantidas asseadas e lavadas freqiientemente,
nao podendo entrar em contato com dinheiro;

VIII - ¢ vedada a utilizagao de produtos de origem animal e seus derivados de fabricacao
caseira;

IX - aguas servidas deverdo receber destino adequado.

CAPITULO - XIII
DOS ARMAZENS, MERCEARIAS, EMPORIOS, DEPOSITOS DE GENEROS
ALIMENTICIOS, ATACADISTAS, DISTRIBUIDORAS DE BEBIDAS E
ESTABELECIMENTOS CONGENERES
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Art. 46 - Os armazéns, mercearias, emporios, depositos de géneros alimenticios, atacadistas,
distribuidoras de bebidas e estabelecimentos congéneres, além das demais disposigdes desta norma que
lhes forem aplicaveis, deverao ter paredes lisas, de facil limpeza, em cor clara, revestidas de material
impermeavel até a altura de 2m (dois metros) e o restante, incluindo o teto, pintado com esmalte
sintético.

Art. 47 - E proibido nos depésitos de alimentos atacadistas e distribuidoras de bebidas:

I - expor a venda ou ter em depoOsitos, substancias toxicas ou corrosivas para qualquer
uso, que poderdo confundir-se com géneros alimenticios ou bebidas;

IT - Comercializagao de alimentos e/ou bebidas fracionados.

Art. 48 - Aos armazéns, mercearias, emporios, depositos de géneros alimenticios e
estabelecimentos congéneres, que fagam o armazenamento, fracionamento ou venda de alimentos,
aplicam-se as exigéncias desta norma citadas no artigo 45 e mais as seguintes determinagdes:

I - possuir instalagdes e equipamentos adequados para o depdsito e/ou comercializagdo
dos géneros alimenticios;

IT - dispor de aparelhagem automatica de refrigeracdo quando depositarem ou
comercializarem alimentos que necessitem de conservacao a baixa temperatura;

IIT - somente comercializar carnes e visceras, inclusive de aves e pequenos animais de
abate, quando previamente fracionadas e embaladas em acougues e estabelecimentos industriais,
licenciados e com Rotulagem indicativa de sua procedéncia.

IV - somente comercializar pescados quando previamente embalados e congelados em
estabelecimentos industriais licenciados, com Rotulagem indicativa de sua procedéncia, mantido
permanentemente em dispositivo de refrigeracdo, destinado unicamente para alimento desta
natureza e tipo;

V - ¢ proibido o deposito e comercializagdo de aves e outros pequenos animais vivos;

VI - nao podem confeccionar ou servir refei¢cdes, incluindo-se nesta proibigdo a
preparacdo de produtos alimenticios liquidificados, refrescos e sorvetes;

VII - ¢ proibido produzir bebidas alcoolicas;

VIII - a venda de carvao e lenha s6 sera permitida quando o estabelecimento dispuser de
depositos adequados;

Art. 49 - Os depositos, entrepostos e grandes armazéns, frigorificos ou ndo, s6 poderdo aceitar
para conservagdo ou deposito, os géneros alimenticios que estejam em perfeitas condi¢des sanitarias.

Art. 50 - Os géneros alimenticios devem ser dispostos separados por espécie, em pilhas
afastadas das paredes e entre si por corredores, afim de facilitar a limpeza, movimentagdo das
mercadorias, inspecao e retirada de amostras.

Art. 51 - Os estabelecimentos sdo obrigados a manter o registro dos estoques, de modo a
facilitar o controle da procedéncia e do tempo de armazenamento.

CAPITULO - XIV ]
DAS FEIRAS LIVRES, FEIRAS DE COMIDAS TIPICAS, FEIRAS DE
ARTE E ARTESANATO, E SIMILARES

Art. 52 - Além das demais disposigdes constantes e aplicaveis desta norma, os estabelecimentos
acima enumerados deverdo obedecer as exigéncias constantes dos artigos abaixo relacionados.
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Art. 53 - Todos os alimentos expostos a venda nos estabelecimentos mencionados neste
capitulo, devem estar agrupados de acordo com a sua natureza e protegidos da ag¢do dos raios solares,
chuvas e outras intempéries, ficando proibido estocé-los diretamente sobre o solo.

Art. 54 - Nestes estabelecimentos ¢ permitida a venda a varejo de produtos hortifrutigranjeiros
e, subsidiariamente, de outros alimentos, observadas as seguintes exigéncias:

I - devem ser refrigerados nas temperaturas exigidas, os alimentos obrigados a este tipo
de conservacao;

IT - a comercializagdo de carnes, pescados e derivados, produtos de laticinios passiveis
de refrigeragdo sera permitida, desde que acondicionados em expositor com protecdo contra
moscas, poeira, sol e dispostas de modo que o consumidor ndo manipule os produtos;

IIT - veiculos, barracas e balcdes para comercializacdo de carnes ou pescados, devem
dispor de reservatodrio suficiente para abastecimento de dgua corrente;

IV - somente poderdo ser comercializadas carnes provenientes de matadouros
licenciados pelo servico de Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura ou pela
Superintendéncia Estadual de Vigilancia Sanitaria;

V - a carne somente podera ser transportada em caixas plésticas, sem frestas, coberta
com plastico transparente. Nao ¢ permitido o transporte em carros abertos, recobertos com
folhas, lona, saco para lixo e similares;

VI - ndo ¢ permitido o uso de cepo, machado e amaciador de carne;

VII - a carne somente podera ser embalada em saco plastico transparente;

VIII - mesas ou locais onde se manipulem a carne deverdo ter as superficies
impermeabilizadas;

IX - manipulador deve usar uniforme completo (jaleco e gorro) de cor clara, e ter as
maos sempre limpas e sem ferimentos;

X - € proibido ao manipulador o manuseio de dinheiro;

XI - as bancas deverdo ser padronizadas, aprovadas pela autoridade sanitaria
competente;

XII - somente serd permitida a comercializagdo de carnes e derivados, no horario das
6:00 as 12:00 horas.

CAPITULO - XV
DA ROTULAGEM DOS ALIMENTOS

Art. 55 - Os alimentos e aditivos intencionais deverdo ser rotulados de acordo com o Decreto Lei
986 de 21 de outubro de 1969 sobre alimentos, Lei Federal 6.437 de 20 de agosto de 1977, Lei 8.078
de 11 de setembro de 1990 (Codigo de Defesa do Consumidor e Resolugao 12/78 da CNNPA).

Art. 56 - Esta norma se aplica a todos os produtos alimenticios, mesmo os dispensados de registro
assim como as matérias primas alimentares e alimentos "in natura" quando acondicionados em
embalagens que os caracterizam.

Art. 57 - Os rétulos deverdo apresentar-se de maneira clara, de forma legivel e deverdo conter:
I - nome e/ou a marca do alimento;
IT - nome do fabricante ou produtor;
IIT - sede da fabrica ou local de produgao;
IV - nimero do registro do alimento no 6rgao competente;
V - indicacdo do emprego de aditivo intencional mencionando-o expressamente ou

indicando o cddigo de identificagdo correspondente com a especificagdo da classe a que
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pertence;

VI - nimero de identificacdo da partida, lote, data de fabricagdo e data de validade;

VII - peso ou volume liquido;

VIII - informagdes em lingua portuguesa e quando apresentarem palavras em idiomas
estrangeiros, deverdo conter a respectiva tradu¢do e, em alguns casos, quando absolutamente
inexistente similar na nossa lingua, o fornecedor pode utilizar a palavra estrangeira;

IX - para os fornecedores que sirvam ao mercado interno e ainda exportem seus
produtos, sdo permitidas informag¢des em outras linguas desde que conjugadas com igual ou
maior destaque a outras em portugués;

X - nomes cientificos que forem escritos nos rotulos de alimentos deverao, sempre que
possivel, ser acompanhados da denomina¢do comum correspondente;

XI - os ingredientes deverdo constar em ordem decrescente de quantidade;

XII - deverdo constar o modo de uso, preparo e conservagao.

Art. 58 - Os rétulos de alimentos de fantasia ou artificial ndo poderdo mencionar indicagdes
especiais de qualidade, nem outras mengdes que levem a falsa interpretacao ou indugao do consumidor
a erro ou engano quanto a sua origem, natureza ¢ composicgao.

Art. 59 - Os rotulos de alimentos que contenham corantes artificiais, deverdo trazer na
rotulagem a declaracdo "Colorido Artificialmente", devendo acontecer o mesmo com os rétulos de
alimentos adicionados de esséncias naturais ou artificiais trazendo a declaragdo "Contém
Aromatizante".

Art. 60 - Os rotulos dos alimentos elaborados com esséncias naturais, deverdo trazer as
indicagdes "Sabor de" e "Contém Aromatizantes", 0 mesmo acontecendo com alimentos que contenham
esséncias artificiais que deverdo trazer a indicagdo "Sabor Imitagdo" ou "Artificial" seguidos da
declaragdo "Aromatizado Artificialmente".

Art. 61 - As indicagdes exigidas pelos artigos 55, 56 e 57 deverdo constar do painel principal do
rotulo do produto de forma clara e legivel.

Art. 62 - O disposto nos artigos 58, 59 e 60 desta norma se aplica, no que couber a rotulagem
dos aditivos intencionais e coadjuvantes da tecnologia de fabricacdo de alimento.

Art. 63 - Os aditivos intencionais, quando destinados ao uso humano, deverao mencionar no
rétulo a forma de emprego, o tipo de alimento em que pode ser adicionado e a quantidade a ser
empregada.

Art. 64 - As etiquetas de utensilios ou recipientes destinados ao uso doméstico deverao
mencionar o tipo de alimento que pode ser neles acondicionados.

Art. 65 - Os rotulos dos alimentos enriquecidos, dietéticos e irradiados, deverdo trazer as
respectivas indicagdes em caracteres facilmente legiveis.

Art. 66 - A declaragao de "Alimento Dietético" devera ser acompanhada da indicagao do tipo de
regime a que se destina o produto expresso em linguagem de facil entendimento.

Art. 67 - E proibido constar na rotulagem, denominagdes, designacdes, nomes geograficos,
simbolos, figuras, desenhos ou indicagdes que possibilitem interpretacao falsa, erro ou confuso quanto a

origem, procedéncia, natureza, composi¢do ou qualidade do alimento, ou que lhe atribuam qualidades
ou caracteristicas superiores as que realmente possuem.

CAPITULO - XVI
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DA SEGURANCA DO TRABALHADOR

Art. 68 - E obrigatério o fornecimento de "Equipamento de Protegdo Individual"- EPI - em
perfeito estado de conservacao e funcionamento, a todos funcionarios conforme o risco ocupacional.

Art. 69 - Manter atualizado em todos os ambientes de trabalho o MAPA DE RISCOS.

Art.70 - Conservar arquivado por periodo de 05 (cinco) anos copia da comunicagdo de
Acidente de Trabalho - CAT, a disposi¢do da autoridade competente.

Art.71 - Realizar exame médico conforme PCMSO - Programa de Controle Médico Saude
Ocupacional - mantendo copia arquivada por periodo de 05 (cinco) anos.

Art. 72 - Dotar o estabelecimento de equipamento de combate ao fogo, conforme orientagdo de
autoridade competente (Corpo de Bombeiros).

Art. 73 - Manter caixa de Primeiros Socorros, completa € sob a responsabilidade de funcionario
treinado para esse fim.
CAPITULO - XVII
DAS DISPOSICOES FINAIS
Art. 74 - Os casos emergenciais, ndo previstos na presente norma e que configurem iminente
risco a satde publica, o Superintendente de Vigilancia Sanitaria podera baixar portaria disciplinando a
melhor conduta pertinente, objetivando maior agilidade da agdo fiscalizadora “AD REFERENDUM” do

titular da Secretaria de Estado da Saude.

Art. 75 - A presente norma entrard em vigor a partir da data de sua publicacdo.
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