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DECRETO N2 15.500, DE 24 DE NOVEMBRO DE
2015

REGULAMENTA OS
ART. 55 E 56 DA LEI
COMPLEMENTAR N2
239, DE 2006, QUE INSTITUI O
CODIGO DE VIGILANCIA EM
SAUDE E DISPOE SOBRE AS
NORMAS SANITARIAS PARA O
LICENCIAMENTO E
FUNCIONAMENTO DE
ESTABELECIMENTOS QUE
COMERCIALIZAM PESCADO NO
AMBITO DO MUNICIPIO DE
FLORIANOPOLIS/SC.

O PREFEITO MUNICIPAL DE FLORIANOPOLIS, no uso de suas atribuicdes e com
fundamento no que dispde os incisos lll e IV, do art. 74, da Lei Organica do
Municipio, DECRETA: CAPITULO | DAS DEFINICOES

X231 Para fins do disposto neste Decreto considera-se:

| - alimentos embalados: alimentos de origem comprovada, devidamente
rotulados, e que nao sofrem manipulacao nem rompimento da embalagem no
local de distribuicao;

Il - antissepsia: operacao que visa a reducao de microorganismos presentes na
pele, em niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico
ou por uso de agente antisséptico apds a lavagem e secagem das maos;

Il - balcdo de atendimento: é o equipamento que separa o manipulador do
consumidor;

IV - balcao de autoatendimento: aquele em que o consumidor adquire seu
produto diretamente do balcdo, nao havendo a interferéncia do manipulador no
momento da venda;

V - distribuidor atacadista de pescado: estabelecimento que recebe o pescado
pronto para consumo, devidamente inspecionado, acondicionado, rotulado e o
destina ao mercado para revenda, nao sendo permitidas as operacdes de
fracionamento do produto. Durante a permanéncia do pescado neste
estabelecimento, devem ser asseguradas condicdes de conservacao, tais como
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a temperatura que mantenha o pescado em suas caracteristicas originais;

VI - embalagem: é o recipiente destinado a garantir a conservacao e facilitar o
transporte e manuseio dos alimentos;

VIl - inspecao sanitdria documental: andlise de documentos necessarios ao
licenciamento da atividade desenvolvida, incluindo o Roteiro de Auto Inspecao,
realizada por autoridade de salde em efetivo exercicio de sua funcao;

VIII - inspecao sanitdria presencial: vistoria realizada por autoridade de salude
em efetivo exercicio de sua funcdo, no local onde é desenvolvida a atividade a
ser licenciada;

IX - manipulador de alimentos: pessoa do servico de alimentacao que entra em
contato direto ou indireto com o alimento;

X - Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacdes realizadas
pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios
dos edificios, a manutencao e higienizacao das instalacdes, dos equipamentos e
dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, a capacitacao profissional, o controle da higiene e
saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de
qualidade do alimento;

Xl - manipulacao de pescado: operacdes efetuadas sobre pescado in natura para
obtencao e entrega ao consumo, que envolvem as etapas de limpeza,
descamacao, evisceracao, porcionamento, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicao e exposicao a venda, vedados os procedimentos que
alterem suas caracteristicas organolépticas;

XIlI - medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir,
reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou bioldgico
que comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento;

Xlll - peixaria: comércio varejista de pescado devidamente inspecionado pelos
dérgaos competentes, sendo permitidas as operacdes de descamacao,
evisceracao e porcionamento em instalacdes préprias para estas atividades,
sendo vedados a salga, a prensagem, o cozimento, a defumacao e o preparo de
conservas;

XIV - pescado: compreende peixes, algas marinhas, crustaceos, moluscos,
anfibios, quelonios e mamiferos de agua doce ou salgada usados na alimentacao
humana;

XV - pescado congelado: pescado submetido a processo industrial adequado de

congelamento, em temperatura nao superior a - 252C(vinte e cinco graus
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centigrados negativos) e, posteriormente, mantido em camara ou outro
dispositivo frigorifico até sua entrega ao consumidor, em temperatura nao
superior a - 182C (dezoito graus centigrados negativos);

XVI - pescado fresco: pescado entregue ao consumo sem processo anterior de
conservacao, exceto a acao continua do gelo, na proporcao de 30% do peso da
mercadoria;

XVII - pescado "in natura": é o pescado fresco, resfriado ou congelado,
respeitados os processos de conservacao e acondicionamento previstos em
legislacao especifica;

XVIII - pescado resfriado: acondicionado em gelo e mantido em temperatura
entre - 0,52C (meio grau centigrado negativo) e - 2°C (dois graus centigrados
negativos) em camara ou outro dispositivo frigorifico;

XIX - pescado vivo: o que reaja ou manifeste reflexos musculares a percussao ou
a palpacao das suas superficies externas;

XX - porcionamento: operacdes usadas para a venda de pescado nas formas
posteadas e filetadas;

XXI - registro: anotacao de dados em planilha e/ou documento, com data e
identificacao do funcionario responsavel pelo seu preenchimento;

XXII - residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparacao
e das demais areas do servico de alimentacao;

XXIII - responsavel técnico: profissional legalmente habilitado, com inscricao no
respectivo Conselho de Classe, competente para exercer a responsabilidade
técnica das diversas espécies de processos de producao e prestacao de servicos
desenvolvidos pelas empresas em cada estabelecimento;

XXIV - risco sanitario: perigo que pode ameacar a salde publica, decorrente de
atividades laborais, producao, circulacao, consumo ou utilizacao de produtos ou
de um determinado servico, sujeito a fiscalizacao sanitaria;

XXV - roteiro de autoinspecao: instrumento de avaliacao de condicdes fisicas,
higiénico-sanitarias, qualidade dos produtos, boas praticas de manipulacao de
produtos e dos servicos desenvolvidos pelos estabelecimentos regulados a ser
preenchido e assinado pelo responsavel legal ou responsavel técnico do
estabelecimento, no momento da solicitacao de primeira concessao ou de
concessdes subsequentes de Alvard Sanitario; e XXVI - rotulagem: toda
inscricao, legenda, imagem, matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada, ou colada sobre a
embalagem do alimento, devidamente aprovada pelo érgao competente.
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CAPITULO Il DOS ESTABELECIMENTOS, DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

¥ Toda pessoa fisica ou juridica, proprietéria e/ou responséavel pela
distribuicao de pescados, ou peixaria, inclusive em mercados e supermercados,
somente podera exercer a atividade mediante a apresentacao de alvara
sanitario, obedecidos os requisitos da legislacao especifica.

EXED) Os estabelecimentos caracterizados como peixarias serdo classificados
como Tipo A ou Tipo B e deverao adotar procedimentos operacionais
padronizados, bem como sistema de controle de identificacao de origem e
rastreabilidade até o produto final.

¥ Consideram-se estabelecimentos classificados como Tipo A de pescados
aqueles que dispéem de lugar especifico para a atividade de manipular,
porcionar, reembalar e rotular pescado "in natura" ja inspecionado pelos érgaos
competentes.

§ 12 Os estabelecimentos classificados como Tipo A de pescado deverao manter
ambientes climatizados, com controle automatico de temperatura; atender as
legislacdes especificas de rotulagem; obedecer o fluxo de manipulacao e as
boas praticas com, pelo menos, 1 (um) responsavel técnico por empresa;
manter a validade vigente identificada na embalagem de origem, nao podendo
conservar em estoque produtos fracionados.

§ 22 As peixarias tipo A de pescado deverao adotar procedimentos operacionais
padronizados para as atividades de manipular, porcionar, reembalar, rotular e
comercializar pescado "in natura", ficando a critério do responsavel técnico
determinar a validade dos produtos embalados, sempre estabelecendo o prazo
de validade igual ou inferior ao da peca original como garantia da seguranca
dos alimentos.

D) Consideram-se estabelecimentos como Tipo B de pescados aqueles
autorizados a armazenar, manipular e comercializar, no préprio local, pescado
"in natura" ja inspecionado pelos érgaos competentes, podendo apenas
porcionar conforme pedido e na presenca do consumidor.

XXE) O pescado deveré ser mantido em temperatura e condicdes de
conservacao de acordo com sua classificacao: fresco, resfriado ou congelado.

§ 12 Nao é permitido congelar pescado que deva ser mantido refrigerado.

§ 22 Nao é permitido descongelar e manter sob refrigeracao pescado que deva
ser mantido congelado.

E vedado aos estabelecimentos classificados como Peixarias tipo A e B
de pescado realizar procedimentos para alterar caracteristicas organolépticas e
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nutricionais de pescados, inclusive temperar, salgar, prensar, cozer, defumar e
fabricar conservas.

§ 19 Os estabelecimentos classificados como peixarias tipo A e B de pescado
poderao comercializar produtos de pescado temperados, salgados, defumados e
em conservas, embalados e rotulados, desde que oriundos de estabelecimentos
licenciados para tal finalidade.

§ 22 E expressamente proibida aos estabelecimentos classificados como
Peixarias tipo A e B de pescado a abertura das embalagens e o fracionamento
dos produtos mencionados no § 12 deste artigo.

Este Decreto entra em vigor na data de sua publicaco.

Floriandpolis, aos 24 de novembro de 2015.

CESAR SOUZA JUNIOR
PREFEITO MUNICIPAL

JULIO CESAR MARCELLINO JR.
SECRETARIO MUNICIPAL DA CASA CIVIL.
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