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DECRETO N° 31.455, de 20 de fevereiro de 1987

Regulamenta os artigos 30 e 31 da Lein° 6.320, de 20 de dezembro de 1983, que dispdem
sobre Alimentos e Bebidas.

O GOVERNADOR DO ESTADO DE SANTA CATARINA, usando da competéncia
privativa que lhe confere o artigo 93, item III, da Constituicdo do Estado, e tendo em vista o disposto no
artigo 72 da Lein® 6.320, de 20 de dezembro de 1983,

DECRETA:

Capitulo I
Das Defini¢oes

Art. 1° - Para efetos do presente Regulamento, os termos e expressoes a seguir, sa0 assim
definidos:

I - ADITIVO COADJUVANTE - substancia que pode ser adicionada aos alimentos e bebidas
sem precisar declarar sua adi¢ao.

II - ADITIVO INCIDENTAL - substincia residual ou migrada, presente no alimento em
decorréncia dos tratamentos prévios a que tenham sido submetidos a matéria-prima alimentar € o alimento
“in natura” ¢ do contato do alimento com os artigos e utensilios empregados nas suas diversas fases de
fabrico, manipulagao, embalagem, transporte ou venda.

III - ADITIVO INTENCIONAL - substancia ou mistura de substincia, de valor nutritivo ou
ndo, adicionada ao alimento com a finalidade de impedir alteragdes, manter, conferir ou intensificar seu
aroma, cor e/ou sabor, modificar ou manter seu estado fisico geral ou exercer qualquer acdo exigida para
uma boa tecnologia de fabricacao do alimento.

IV - AGUA POTAVEL - aquela cuja qualidade torna-a adequada ao consumo humano.

V - ALIMENTO - substancia ou mistura de substancias, no estado solido, liquido, pastoso ou
qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua
formacao, manutencdo e ao seu desenvolvimento.

VI - ALIMENTO DE FANTASIA OU ARTIFICIAL - aquele preparado com o objetivo de
imitar alimento natural cuja composi¢do contenha preponderantemente substincia ndo encontrada no
alimento imitado.

VII - ALIMENTO DIETETICO - aquele elaborado para regimes alimentares especiais,
destinado a ser ingerido por pessoas sas e/ou em condigdes fisiologicas especiais.

VIII - ALIMENTO ENRIQUECIDO - aquele que tenha sido adicionado de substincia
nutriente com a finalidade de reforcar o seu valor nutritivo.

IX - ALIMENTO “IN NATURA” - aquele de origem vegetal ou animal, para cujo consumo
imediato exija-se apenas a remocao da parte ndo comestivel e os tratamentos indicados para a sua perfeita
higienizagdo e conservagao.

X - ALIMENTO IRRADIADO - aquele que tenha sido intencionalmente submetido a acao de
radiagdo ionizante, com a finalidade de preserva-lo ou para outros fins licitos, observadas as normas do
orgdo competente do Ministério da Saude.

XI - ALIMENTO PERECIVEL - aquele que esté sujeito a deteriorar-se caso nio seja mantido
em condicdes especiais de armazenagem.

XII - ALIMENTO POTENCIALMENTE PERIGOSO - alimento perecivel constituido, no
todo ou em parte, de produtos de origem animal ou outros ingredientes capazes, de sob determinadas
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condi¢cdes de temperatura e umidade, permitir o rdpido e progressivo crescimento de microorganismos
mfecciosos ou toxigénicos.

XIII - ALIMENTO SUCEDANEO - aquele elaborado para substituir alimento natural,
assegurando o valor nutritivo deste.

XIV - ALVARA SANITARIO - documento fornecido pela autoridade de satide, que autoriza a
ocupacdo ¢ uso de imovel recém construido ou reformado e/ou o funcionamento de estabelecimentos
comerciais, industriais, agropecuarios, de saude, de educagdo pré-escolar e outros, apds a vistoria prévia
das condi¢oes fisico-sanitarias do mesmo.

XV - AMOSTRA - porcao, fragmento ou unidade de um produto natural ou fabricado,
destituido de valor comercial, em quantidade representativa e suficiente para demonstrar sua natureza,
qualidade ou tipo.

XVI - AMOSTRA INVIOLAVEL - aquela cuja embalagem esteja lacrada pela autoridade
fiscalizadora competente.

XVII - ANALISE CONDENATORIA - aquela cujo resultado pode condenar o produto por
discordancia dos padrdes de identidade e qualidade.

XVIII - ANALISE DE CONTROLE - aquela efetuada imediatamente apds o registro do
alimento, quando da sua entrega ao consumo € que servira para comprovar a sua conformidade com o
respectivo padrdo de identidade e qualidade.

XIX - ANALISE FISCAL - aquela efetuada sobre o alimento apreendido pela autoridade
fiscalizadora competente e que servira para verificar a conformidade do mesmo com os dispositivos legais.

XX - ANALISE PREVIA - aquela que precede ao registro do produto.

XXI - APROVEITAMENTO CONDICIONAL - utilizagdo parcial ou total de um alimento ou
matéria prima alimentar madequado para o consumo humano direto que, ap6s tratamento, adquire condigdes
para seu consumo, seja na alimenta¢do do homem ou de animais.

XXII - CARACTERES ORGANOLEPTICOS - aqueles que se referem a cor, cheiro e sabor,
dos alimentos e bebidas.

XXIII - CARTEIRA DE SAUDE - instrumento de controle sanitario, que registra exames
clinicos, dermatologicos ¢ exames complementares, destinados exclusivamente aos manipuladores de
alimentos.

XXIV - COLETA DE AMOSTRA - tomada de quantidade representativa e suficiente de uma
substancia, produto, alimento ou bebida, necessaria para realizagao de anilises.

XXV - COMERCIANTE AMBULANTE OU VENDEDOR AMBULANTE - aquele que
trabalha nos logradouros publicos, com bancas ou unidades moveis em locais permitidos pelas autoridades
municipais, ou que realize vendas a domicilio.

XXVI - CRITERIO DE QUALIDADE - parimetros estabelecidos em normas técnicas, pelos
quais pode-se avaliar a qualidade de alimento e/ou bebida.

XXVII - CURADO OU PRODUTO CURADO - alimento que sofreu processo de cura pela
salga ou maturacdo em tempo e temperatura conhecida.

XXVIII - EMBUTIDO - produto preparado e colocado em tripa bovina ou sufna ou tripa
artificial de material plastico.

XXIX - ESTABELECIMENTO - local onde se fabrica, produz, manipula, beneficia, fraciona,
acondiciona, conserva, transporta, armazena, deposita para venda, distribui ou vende alimentos, matérias-
primas alimentares, alimento ‘in natura”, aditivos mtencionais, materiais, artigos € equipamentos destnados a
entrar em contato com 0S mesmos.

XXX - INSUMO - produto ou matéria-prima, aditiva ou complementar, usado na composi¢ao
de alimentos, bebidas e outros.

XXXI - ISCA DE MASSA - pequena quantidade de massa crua de pao, que ¢ usada em
substituicdo ao fermento puro.

XXXII - LABORATORIO OFICIAL - é6rgio técnico especifico do Ministério da Satde, bem
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como os Orgdos congéneres federais, estaduais, municipais, dos territérios € do Distrito Federal,
devidamente credenciados para exame ou analise de alimentos e bebidas.

XXXIIT - LIMITE RESIDUAL - limite maximo permitido de residuos de pesticidas e conta-
minantes nos alimentos e bebidas.

XXXIV - LIMITE DE TOLERANCIA - limite maximo tolerado além do limite permitido.

XXXV - MANIPULADOR DE ALIMENTOS - qualquer pessoa, inclusive o proprietario e/ou
responsavel por estabelecimento industrial € comercial de géneros alimenticios que mantenha ou possa
manter, ainda que eventualmente, contato direto com os alimentos.

XXXVI - MATERIA-PRIMA ALIMENTAR - substincia de origem vegetal ou animal, em
estado bruto, que, para ser utilizada como alimento, precisa sofrer tratamento e/ou transformacao de
natureza fisica, quimica ou bioldgica.

XXXVII - MATERIAL RESISTENTE A CORROSAO - aquele que mantém as caracteristicas
originais de sua superficie, sob influéncia prolongada de alimentos, compostos para limpeza, solucdes
desinfetantes ou outros.

XXXVIII — ORGAO COMPETENTE - 6rgio técnico especifico do Ministério da Saude, bem
como os Orgdos congéneres federais, estaduais, municipais, dos territérios e do Distrito Federal,
devidamente credenciados.

XXXIX - PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE - aquele estabelecido pelo orgio
competente do Ministério da Saude, dispondo sobre a denominagdo, definigdo e composi¢ao de alimentos,
matérias-primas alimentares, alimentos “in natura” e aditivos mtencionais, fixando requisitos de higiene,
normas de envasamento e rotulagem, métodos de amostragem e analise.

XL - PADRAO MICROBIOLOGICO - limites maximos permitidos para os diversos
microorganismos nos alimentos e/ou bebidas.

XLI - PERICIA DE CONTRA-PROVA - exame realizado pelo Laboratorio Oficial, em grau
de recurso, a requerimento do detentor ou responsavel pelo produto ou substancia apreendida, na amostra
mviolavel que lhe foi confiada pela autoridade de satide, no processo de analise fiscal.

XLII - PESSOA - pessoa fisica ou juridica de direito publico ou privado.

XLIIT - PRODUTO ALIMENTICIO - alimento derivado de matéria-prima ou de alimento “in
natura”, adicionado ou ndo de outras substancias permitidas, obtido por processo tecnologico adequado.

XLIV - PRODUTO FITOZOOSANITARIO - aquele usado no combate s pragas que atacam
tanto alimentos de origem animal como vegetal.

XLV - PROPAGANDA - difusdo por quaisquer meios de comunicacdo, bem como a
distribuicdo de alimentos relacionados com a venda ¢ o emprego de matéria-prima alimentar, alimento “in
natura”, ou materiais utilizados no seu fabrico ou preservagao, objetivando promover ou incrementar o seu
consumo.

XLVI - ROTULO - qualquer identificacdo impressa ou litografada, bem como os dizeres
pintados ou gravados a fogo, por pressao ou decalque, aplicados sobre recipiente, vasilhame, envoltorio,
cartucho ou qualquer outro tipo de embalagem de alimentos e bebidas ou sobre o que acompanha o
continente.

XLVII - SANEAMENTO DE BEBIDAS E ALIMENTOS — conjunto de medidas que devem
ser adotadas para a manutengao dos alimentos e bebidas dentro dos padrdes sanitarios.

XLVIII - ZOONOSE - infecgao ou doenga infecciosa transmissivel em condigdes naturais, entre
os animais vertebrados e o homem.

Art. 2° - As definigdes apresentadas no artigo anterior tém por finalidade explicar e facilitar a
compreensao do texto legal, ndo esgotando os conceitos respectivos, nem afastando outras definicdes legais
ou cientificas aplicaveis, especialmente no que diz respeito a educagdo em saude, a apuragao de infracao, a
aplicacdo de penalidades, ao reconhecimento de direitos e ao estabelecimento de deveres.
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Capitulo II
Da Qualidade e Prote¢ao dos Alimentos e Bebidas

Secao |
Dos Padrdes de Identidade e Qualidade

Art. 3° - Para cada tipo ou espécie de alimento havera um padrao de identidade e qualidade,
estabelecido pelo 6rgdo competente, dispondo sobre:

I - denominagdo, definicdo e composi¢ao, compreendendo a descrigdo do alimento, o nome
cientifico, quando houver, e os requisitos que permitam fixar um critério de qualidade;

IT - requisitos de higiene, compreendendo medidas sanitarias concretas e demais disposi¢oes
necessarias a obtencao de um alimento puro, comestivel e de qualidade comercial;

III - aditivos intencionais que podem ser empregados, abrangendo a finalidade do seu emprego e
o limite de adicao;

IV - requisitos aplicaveis a peso e medida;

V - requisitos relativos a rotulagem e apresentacao do produto;

VI - métodos de coleta de amostra, ensaio e analise do alimento.

§ 1° - Os requisitos de higiene abrangem também o padrao microbioldgico do alimento e o limite
residual de pesticidas e contaminantes toleraveis.

§ 2° - Os padrdes de identidade e qualidade podem ser revistos, na forma da legislacio em
vigor, pelo 6rgdo competente, por miciativa propria ou a requerimento, devidamente fundamentado, da parte
mteressada.

§ 3° - Podem ser aprovados subpadrdes de identidade e qualidade, devendo os alimentos por
eles abrangidos ser embalados e rotulados de forma a distingui-los do alimento padronizado correspondente.

Art. 4° - Caso ainda ndo exista padrao de identidade e qualidade para determmado alimento,
estabelecido pelo 6rgdo competente, serdo adotados os preceitos bromatologicos constantes da legislagdo
federal vigente ou, na sua falta, os da legislacdo estadual pertinente, ou as normas e padrdes
mternacionalmente aceitos.

Secao I
Da Qualidade dos Alimentos e Bebidas

Art. 5° - A pessoa somente pode expor a venda ou ao consumo alimentos e bebidas proprios
para tal finalidade, sendo assim considerados os que:

I - estejam em perfeito estado de conservagao;

Il - por sua natureza, composicdo e circunstancias de producdo, fabricacao, manipulacao,
beneficiamento, fracionamento, depdsito, distribuicdo, venda e quaisquer atividades relacionadas com os
mesmos, nao sejam nocivos a saude, ndo tenham o seu valor nutritivo prejudicado e ndo apresentem aspecto
repugnante;

III - sejam provenientes de, ou se encontrem em estabelecimentos licenciados pelo 6rgdo
competente;

IV - obedegam as disposicdes da legislagdo federal e estadual vigentes relativas ao registro,
rotulagem e padroes de identidade e qualidade.
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Art. 6° - Sdo considerados improprios para o consumo os alimentos e bebidas que:

I - contenham substincias venenosas ou toxicas em quantidades que possam torna-los
prejudiciais a satide do consumidor;

IT - veiculem ou contenham substancias venenosas ou toxicas, adicionais ou incidentais, para as
quais ndo tenha sido estabelecido limite de tolerancia ou que, havendo, ultrapassem-no;

III - contenham microorganismos e/ou parasitos patogénicos em qualquer estagio de evolucao,
ou seus produtos causadores de infecgdes, infestagdes ou intoxicagoes;

IV - contenham microorganismos e/ou parasitos que indiquem deterioracdo, pela manipulagao,
acondicionamento ou conservacao inadequada;

V - sejam compostos, no todo ou em parte, de substincias em decomposicao;

VI - estejam alterados por agdo de causas naturais tais como umidade, ar, luz, tenham sofrido
avarias, deterioragdo ou prejuizo em sua composi¢do intrinseca, pureza ou caracteres organolépticos pela
presenca de enzimas, miCroorganismos ou parasitos;

VII - por modificacdes evidentes em suas propriedades organolépticas normais ou pela presenga
de elementos estranhos ou mmpurezas, demonstrem pouco asseio em quaisquer das circunstancias em que
tenham sido operados, da origem ao consumidor;

VIII - tenham sido operados, da origem ao consumidor, sob alguma circunstincia que os tenha
tornado potencialmente perigosos a saude da pessoa;

IX - sejam constituidos ou tenham sido preparados, no todo ou em parte, com produto
proveniente de animal doente ou de animal que ndo tenha morrido por abate, excetuados os casos permitidos
pela inspe¢do veterinaria oficial;

X - tenham sua embalagem constituida, no todo ou em parte, por substancia prejudicial a satde
da pessoa;

XI - sendo destinados ao consumo imediato, tendo ou ndo sofrido cozimento, estejam expostos
a venda sem a devida protecao.

Art. 7° - Sdo considerados adulterados os alimentos total ou parcialmente privados dos
principios alimenticios caracteristicos do produto, modificados por substituicdo ou adigdo de outras
substancias que alterem a sua qualidade, o seu valor nutritivo ou a sua coloragao e/ou que possam dissimular
alteracdes, defeitos de elaboracao ou presenga de matéria-prima de ma qualidade.

Art. 8° - Sdo considerados falsificados os alimentos que tenham a aparéncia e caracteres gerais
de um produto legitimo ou genuino protegido por marca registrada, e nos quais sejam empregados elementos
diversos ao de sua composi¢ao.

Art. 9° - A pessoa ndo pode comercializar os alimentos e bebidas que:

I - provenham de estabelecimento ndo licenciado pelo 6rgao competente;

IT - ndo possuam registro no 6rgao federal competente, quando a ele sujeitos;

III - ndo estejam rotulados, quando obrigados a esta exigéncia, ou, quando desobrigados, nao
puder ser comprovada a sua procedéncia;

IV - estejam rotulados em desacordo com a legislagao vigente;

V - ndo correspondam a denominagdo, a definicdo, a composi¢ao, a qualidade, e aos requisitos
relativos a:

a) rotulagem e a apresentacdo do produto especificados no respectivo padrao de identidade e
qualidade — quando se tratar de alimento padronizado;
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b) outros requisitos que tenham sido declarados no momento do respectivo registro — quando
se tratar de alimento de fantasia ou ndo padronizado;

c) especificagdes federais pertinentes ou, em sua falta, as dos regulamentos estaduais
concernentes, ou as normas e padrdes internacionais aceitos — quando ainda ndo padronizados.

Secao III
Dos Aditivos

Art. 10 - Os aditivos intencionais somente podem ser empregados quando:

I - comprovada a sua inocuidade;

II - previamente aprovados pelo 6rgdo competente para o tipo de alimento, respeitado o limite
maximo de adicao determinado pela ABNT;

III - observada a exigéncia de sua mengao no rotulo, de maneira expressa ou mediante codigo
de identificacdo correspondente com a especificacdo da classe a que pertencer, conforme a legislagdo
federal pertinente;

IV - ndo nduzir o consumidor a erro, engano ou confusao.

Art. 11 - A pessoa esta proibida de usar aditivo em alimentos quando:

I - houver evidéncia ou suspeita de que possua toxicidade atual ou potencial;

IT - servir para encobrir falhas no processamento ou nas técnicas de manipulacao;

III - encobrir alteracdo ou adulteragdo da matéria-prima alimentar ou do produto alimenticio ja
elaborado;

IV - induzir o consumidor a erro, engano ou confusao;

V - contrariar as disposi¢des da legislacao pertinente.

Art. 12 - Para os aditivos mncidentes presentes nos alimentos, devem ser observados os limites
residuais que forem estabelecidos pelo orgao federal competente e na falta deste, pela autoridade de saude.

Paragrafo tnico - Em caso de necessidade, normas técnicas dispordo sobre o emprego de
substancias, materiais, artigos, equipamentos ou utensilios suscetiveis de cederem ou transmitirem residuos
aos alimentos, bem como a adequacao da tecnologia empregada.

Art. 13 - A pessoa para empregar produtos fito - zoosanitirios no combate ou exterminio de
pragas e doencas da lavoura e pecudria, bem como aditivos e hormonios para fins preventivos ou de
melhoria do estado ou nutrigdo vegetal e animal, além de obedecer as exigéncias da legislacao pertinente fica
condicionada a aprovagdo do érgdo competente.

§ 1° - A obten¢do dos produtos mencionados neste artigo sera feita somente através de
receituario especial, prescrito pelo profissional habilitado na forma da legislacao federal.

§ 2° - A aplica¢do dos produtos mencionados neste artigo serd realizada com todas as cautelas
possiveis, por pessoal habilitado e nas circunstancias de tempo, lugar, preparacdo, dosagem e emprego
autorizados ou recomendados pela autoridade competente, de sorte a ndo afetar a saude do pessoal
envolvido ou a de terceiros e evitar a ocorréncia, no produto final, de residuo em nivel considerado toxico ou
acumulativo.

Secao IV
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Da Protec¢ao dos Alimentos e Bebidas

Art. 14 - A pessoa ao processar alimento ou bebida deve garantir, em todas as fases, que os
mesmos estejam livres e protegidos de contaminagao fisica, quimica e bioldgica, proveniente do homem, dos
animais € do meio ambiente.

§ 1° - Os produtos, substancias, insumos ou outros devem se apresentar em perfeitas condicdes
de consumo ou uso.

§ 2° - Os alimentos pereciveis devem ser transportados, armazenados ou depositados sob
condigdes de temperatura, umidade, ventilagdo e iluminagdo adequadas para sua conservagao.

§ 3° - Os almentos devem ser mantidos afastados de saneantes, desinfetantes, solventes
combustiveis liquidos, produtos de perfumaria, limpeza e congéneres.

Art. 15 - Toda pessoa deve zelar para que, em todas as fases de seu processamento, os
alimentos e bebidas, ou outras substancias adicionaveis a eles, ndo entrem em contato com equipamentos,
utensilios, recipientes e embalagens capazes de contamina-los.

§ 1° - Os alimentos enlatados uma vez aberto o mvolucro devem ser transferidos para outro
recipiente adequado.

§ 2° - E proibido sobrepor bandejas, pratos e outros recipientes contendo alimentos, quando
desprovidos de cobertura.

§ 3° - Os utensilios, recipientes e equipamentos que tenham entrado em contato com alimentos
crus, ndo devem entrar em contato com alimentos cozidos, a menos que, entre uma utilizagdo e outra, sejam
devidamente lavados e desinfetados.

Art. 16 - Toda pessoa, na industrializacio e comercializagdo de alimentos e bebidas e na
preparagdo de refeicdes, deve restringir, tanto quanto possivel, o contato manual direto, fazendo uso
apropriado de processos mecanicos, circuitos fechados, utensilios ou outros dispositivos.

Art. 17 - Toda pessoa ao armazenar, transportar, expor € vender géneros alimenticios, deve
protegé-los obrigatoriamente com involucros proprios € adequados.

§ 1° - No acondicionamento de alimentos ndo ¢ permitido o seu contato direto com jornais,
papéis coloridos, papéis ou fimes plasticos reaproveitados, bem como com a face impressa de papéis ou
filmes, ndo mmportando se o alimento se destine ou ndo a ser cozido, lavado, ou desinfetado antes de sua
mgestao.

§ 2° - Os géneros alimenticios, que por forca de sua consisténcia ou tipo de comercializagao,
ndo possam ser completamente protegidos por nvolucros, devem ser obrigatoriamente abrigados em
dispositivos adequados para evitar contaminagdo, ¢ manuseados ou servidos mediante o emprego de
utensilios ou outros dispositivos que sirvam para evitar o contato direto das maos.

§ 3° - A sacaria utilizada no acondicionamento de alimentos deve ser de primeiro uso, sendo
proibido o emprego de embalagens que ja tenham sido usadas para produtos ndo comestiveis ou aditivos.
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Art. 18 - Os alimentos embalados devem ser armazenados, depositados ou expostos sobre
estrados ou estantes, ou ainda, dependurados em suportes.

§ 1° - Os alimentos embalados, resfriados ou congelados, devem ser armazenados em
dispositivos de produgdo de frio, obedecidas as exigéncias deste Regulamento.

§ 2° - As condicdes fisicas e higi€nico-sanitarias dos depositos e dispositivos de producao de
frio devem obedecer as disposicdes pertinentes deste Regulamento.

Art. 19 - Toda pessoa, ao armazenar, depositar ou acondicionar alimentos a granel, em silos,
tanques, outros recipientes industriais, bem como em barris, tulhas e outros, deve observar as exigéncias
deste Regulamento.

Art. 20 - Os alimentos pulverulentos e granulados, embalados ou ndo, e os produtos enlatados,
devem ser armazenados ou depositados em locais secos, iluminados e ventilados, evitando-se condigdes que
permitam a condensacao de umidade sobre a superficie dos mesmos.

Paragrafo tinico - As dependéncias de armazenamento ou deposito de produtos pulverulentos e
granulados tais como os produtos do beneficiamento e moagem do trigo, milho, mandioca e congéneres.
devem sofrer limpeza adequada sempre que necessario, de modo a serem mantidos em perfeitas condicoes
de higiene, sem a utilizagdo de agua, a qual s6 sera empregada estando as dependéncias desocupadas.

Art. 21 - No armazenamento, depdsito, acondicionamento e exposi¢ao:

I - os alimentos crus ndo devem contatar diretamente com alimentos que possam ser consumidos
sem lavagem, desinfeccao ou cozimento prévio;

I - os alimentos que desprendam odores acentuados devem ser separados dos demais;

IIT - os produtos embalados ndo podem estar junto com produtos ndo embalados.

Art. 22 - Os alimentos suscetiveis de permitir o rapido e progressivo crescimento de mi-
croorganismos infecciosos ou toxigénicos, devem ser mantidos continuamente em temperatura inferior a 5°C,
exceto durante o tempo estritamente requerido pela tecnologia industrial especifica, preparagdo culinaria ou
ao serem servidos.

§ 1° - Os alimentos industriatizados, enquadrados na exigéncia deste artigo, devem trazer
mmpresso no mvolucro a declaragdo ‘“conservar sob refrigeracao” ou “conservar congelado" ou expressao
equivalente, bem como a data de fabricagao e validade.

§ 2° - O tempo de permanéncia a temperatura ambiente, dos produtos ou msumos crus ou
cozidos, que contenham em sua formulagdo carnes, pescados, ovos, leite e outras substancias de origem
animal ou seus derivados, deve ser o minimo necessario a elaboracao, preparagdo ou entrega ao consumidor
e, quando em exposicao para venda, devem ser mantidos em temperatura abaixo de 5°C ou acima de 60°C.

§ 3° - Os alimentos que contenham em sua formulagao produtos, substancias ou msumos crus ou
cozidos a que se refere o presente artigo, devem ser preparados sobre estritas condigdes de higiene, com os
referidos ingredientes previamente refrigerados, € o produto elaborado mantido em temperatura abaixo de
5°C, até a sua entrega ao consumidor.

§ 4° - Normas técnicas relacionardo, inclurdo ou excluirdo os alimentos syjeitos as exigéncias
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deste artigo e seus paragrafos, fixardo os prazos de validade para a sua utilizagdo ou comercializagdo, bem
como poderdo alterar os limites de temperatura.

Art. 23 - Os alimentos congelados devem ser mantidos em temperatura inferior a 20°C (vinte
graus centigrados negativos), ou temperatura fixada pelo fabricante quando do registro do produto.

Art. 24 - Os alimentos congelados devem ser descongelados, quando necessario:

I - utiizando instalagdes com temperatura de 5°C, ou menos, e umidade controlada;

II - utilizando agua potavel e corrente a temperatura de 20°C, ou menos, em embalagem
impermeavel;

III - utilizando o método direto de cozimento;

IV - utilizando qualquer outro método julgado satisfatorio pela autoridade de satde.

Paragrafo tinico - O alimento congelado, uma vez descongelado, ndo pode ser novamente
refrigerado ou congelado.

Art. 25 - A pessoa deve realizar o cozimento dos alimentos mediante processo ininterrupto,
objetivando assegurar uma temperatura interna nunca inferior a 60°C, mantida por tempo compativel a ndo
ocasionar dimmui¢ao da qualificacdo comercial do produto.

Art. 26 - A pessoa, na elaboracao de massas e recheios para pastéis, empadas e produtos afins,
esta proibida de utilizar dleos e gorduras que serviram previamente em frituras.

Paragrafo unico - Os recheios para pastéis, empadas e produtos afins, devem ser utilizados no
mesmo dia de sua preparacao, observadas as demais exigéncias deste Regulamento.

Art. 27 - A pessoa € obrigada a substituir a gordura ou o 6leo de frituras em geral, assim que os
mesmos apresentarem sinais de saturagdo, modificacdes na sua coloragdo ou presenga de residuos
queimados.

Art. 28 - A pessoa esta proibida de fornecer ao consumidor sobras ou restos de alimentos que
j& tenham sido servidos, bem como de aproveitar as referidas sobras ou restos para a elaboracdo ou
preparagdo de outros produtos alimenticios.

Sub-Secao I
Das Carnes, dos Derivados e dos Subprodutos Comestiveis

Art. 29 - A pessoa somente pode expor a venda ou ao consumo, ou ainda empregar na
elaboragdo de derivados e subprodutos comestiveis, as carnes e visceras:

I - provenientes de animais abatidos em matadouros ou abatedouros registrados e fiscalizados
pela autoridade competente;

IT - submetidos a processos adequados de resfriamento no proprio matadouro ou abatedouro e
transportadas e/ou armazenadas nos estabelecimentos de distribuigdo, em temperatura interna igual ou
mferior a 7°C.

§ 1° - Nas vilas e povoados de pequeno consumo e na zona rural, quando ndo puderem ser
cumpridas as exigéncias deste artigo, normas técnicas expedidas pelo 6rgao competente fixardo as exigéncias
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para os pequenos abatedouros e acougues, tais como o nimero de horas que poderdo decorrer entre a
matangca € a entrega ao consumo, bem como as condigdes de conservacdo, exposicdo € venda para
consumo exclusivamente local.

§ 2° - Nas localidades onde ndo houver abastecimento suficiente de aves e outros pequenos
animais abatidos em estabelecimentos licenciados pelo 6rgdo competente, permite-se o abate pelo proprio
estabelecimento consumidor, desde que disponha de instalagdes adequadas, devendo a autorizagdao constar
no Alvara Sanitrio.

§ 3° - A autorizagdo de que trata o § 2° do presente artigo serd concedida a titulo precario,
podendo ser revogada a qualquer momento, a critério da autoridade de saude.

Art. 30 - Toda pessoa que trabalha com produtos comestiveis derivados de carnes deve usar,
desde o recebimento até a embalagem, uniformes préoprios e limpos, inclusive gorros e botas.

Art. 31 - O fracionamento de carnes e visceras em geral, para comercializacdo no estado cru,
constitui atividade privativa dos agougues, entrepostos e industrias de carnes ou matadouros.

§ 1° - A venda de carnes e visceras nas feiras livres, inclusive de aves e pequenos animais,
somente € tolerada quando observadas as exigéncias especificas minimas deste Regulamento.

§ 2° - Os recipientes que acondicionarem as carnes € visceras devem satisfazer as condicdes
sanitarias e higi€nicas previstas neste Regulamento.

Art. 32 - Aplicam-se aos derivados e subprodutos comestiveis as mesmas disposi¢oes
regulamentares referentes as carnes no que lhes forem aplicaveis, resguardadas, no entanto, as indicagdes
condicionadas pelas peculiaridades de cada produto e a legislacao federal pertinente.

Paragrafo tnico - Os derivados de carnes, como embutidos, conservas e pratos prontos niao
podem apresentar pelos, matérias estranhas, larvas e restos de insetos.

Sub-Secao II
Do Pescado

Art. 33 - A pessoa nao pode expor a venda ou ao consumo, vender para as industrias
pesqueiras, ou empregar na elaboragcdo de derivados ou subprodutos comestiveis, pescado que tenha sido
recolhido ja morto ou capturado em aguas contaminadas ou poluidas, em estado capaz de prejudicar a saude
do consumidor.

§ 1° - A pessoa ndo pode expor a venda ou ao consumo pescado envolvido ou que contenha
areia.

§ 2° - As disposicoes deste Regulamento e, em especial, as deste artigo, sdo extensivas as algas
marinhas, crustaceos, moluscos, anfibios, quelonios e mamiferos de dgua doce ou salgada usados na
alimentagdo humana.

Art. 34 - E considerado pescado ‘in natura”, eviscerado ou ndo:

I - pescado fresco: quando dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo anterior de
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conservagao, exceto a agao continua do gelo, na propor¢ao de 30% do peso da mercadoria;

IT - pescado resfriado: quando devidamente acondicionado em gelo ¢ mantido em temperatura
entre -0,5°C (meio grau centigrado negativo) e -2°C (dois graus centigrados negativos) em camara ou outro
disposttivo frigorifico;

III - pescado congelado: quando submetido a processo ndustrial adequado de congelagdao, em
temperatura nao superior a -25°C (vinte e cinco graus centigrados negativos) e, posteriormente, mantido em
camara ou outro dispositivo frigorifico, até a sua entrega ao consumidor, em temperatura ndo superior a
-18°C (dezoito graus centigrados negativos).

Paragrafo unico - O pescado, uma vez descongelado, ndo pode ser novamente recolhido a
camaras frigorificas ou outros dispositivos de producao de frio.

Art. 35 - A pessoa ao realizar as operacoes de descamagao, evisceracao e filetagem do pescado
destinado a industria € ao comércio deve fazé-las exclusivamente nas dependéncias de peixarias, entrepostos
e industrias de pescado ou barcos pesqueiros.

Art. 36 - A pessoa deve, na industrializagdo e no comércio de derivados e subprodutos
comestiveis do pescado, obedecer aos preceitos deste Regulamento, resguardadas, no entanto, as
indicag¢des condicionadas pelas peculiaridades de cada produto e a legislagcao pertinente.

§ 1° - A Industrializacdo do pescado, inclusive a salga, prensagem, cozimento e defumacdo, so €
permitida em estabelecimentos industriais devidamente licenciados pela autoridade de satde.

§ 2° - E obrigatoria a limpeza e evisceragdo do pescado utilizado na elaboragdo de produtos
curados ou em conserva, qualquer que seja a forma de seu processamento, exceto o pescado miido, a
critério do 6rgao competente.

Art. 37 - E permitida a venda de pescado, fora dos recintos de peixarias, industrias e
entrepostos de pescado, nos seguintes casos e condigoes:

I - “in natura”, pescado fresco, quando a pesca for realizada por pescador profissional
devidamente matriculado no 6rgdo federal competente, devendo o gelo representar, no minimo, 30% do
peso da mercadoria;

IT - “in natura”, descamado ou esfolado, eviscerado ou filetado, resfriado ou congelado, desde
que observadas as exigéncias especificas minimas deste Regulamento;

III - pré-embalado e congelado, devidamente rotulado e orundo de estabelecimento industrial
licenciado, em estabelecimentos comerciais de géneros alimenticios € outros desde que mantido em
dispositivos congeladores semi-fixos, de funcionamento automatico quanto a produgdo de frio adequado,
observadas as demais exigéncias regulamentares e a critério do 6rgdo competente.

Art. 38 - A pessoa somente pode entregar pescado a domicilio através dos estabelecimentos do
ramo, devendo o mesmo estar acondicionado em recipiente que o mantenha em temperatura adequada.

Sub-Secao III
Dos Ovos

Art. 39 - A pessoa somente pode comercializar, ou utilizar na industria de alimentos, ovos
frescos ou conservados pelo frio, nas condigdes previstas na legislacdo pertinente.
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§ 1° - Os ovos provenientes de outras aves, que nao as galinhas, devem, para ser vendidos,
conter na embalagem a declaragdo expressa da espécie do animal.

§ 2° - E proibido usar para a conservagdo dos ovos quaisquer processos ou substancias que
possam torna-los prejudiciais para o consumo humano.

Art. 40 - A pessoa proprietaria de ou responsdvel por veiculos, depdsitos, camaras e
disposttivos frigorificos, onde se transportam, guardam ou armazenam ovos, deve manté-los limpos, livres de
carnes, hortalicas ou outros produtos que, por sua natureza, possam-lhes transmitir odores ou sabores
estranhos.

§ I° - Os ovos expostos a venda devem ser acondicionados em caixas apropriadas ou
embalagens especiais ¢ devidamente protegidos dos raios solares diretos.

§ 2° - Os ovos que tenham sofrido conservagao pelo frio devem ser armazenados ou expostos
em dispositivos que os mantenham em temperatura inferior a 7°C.

Art. 41 - Toda pessoa esta proibida de comercializar ou utilizar na industria de alimentos ovos
retirados de chocadeiras, qualquer que seja o tempo de sua permanéncia nas mesmas.

Art. 42 - A pessoa somente pode comercializar ou servir os produtos alimenticios e preparagdes
culindrias que contenham ovos, quando a referida matéria-prima ou o produto final tenha sido submetido a
tratamento adequado em seu processo de elaboracao.

Art. 43 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por avidrios, granjas e outras propriedades
afins nas quais estejam grassando zoonoses, que possam ser veiculadas pelos ovos e sejam prejudiciais a
satde humana, ndo pode destinar sua producdo as industrias ou ao comércio, ficando a mesma interditada,
cautelarmente, at¢ que prove, com documentagdo fornecida pela autoridade de satde, que cessou a
ZOonose.

Paragrafo Umico - Se os estabelecimentos nas condigdes descritas no “caput” deste artigo
totalizarem mais de 20%, todos os estabelecimentos afins, da regido, serdo interditados cautelarmente.

Sub-Secao IV
Do Letite € dos Derivados

Art. 44 - Toda pessoa deve realizar a conservagdo do leite “in natura” através do emprego
exclusivo do frio, ressalvado o leite esterilizado.

Art. 45 - A pessoa somente pode colocar, para o consumo direto da populagdo, leite
pasteurizado em usinas de beneficiamento licenciadas pelo 6rgdo competente.

§ 1° - E permitida a venda de leite cru e seus derivados, para consumo direto da populagio, em
localidades que ndo possam ser abastecidas permanentemente com leite beneficiado, observadas normas
técnicas expedidas pela autoridade de satde e as disposigdes da legislagdo federal pertinente, devendo a
autorizagdo constar no Alvara Sanitario concedido pela autoridade de satude.

§ 2° - A autorizagdo de que trata o § 1° deste artigo sera concedida sempre a titulo precario,
podendo ser revogada a qualquer momento a critério da autoridade de satde.
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Art. 46 - A pessoa somente pode colocar a venda, para o publico, leite pasteurizado envasado a
maquina em frascos de vidro ou em embalagens ndo reutilizdveis, fechados mecanicamente ¢ de forma
mviolavel, e trazendo consignado o tipo de leite, nome e domicilio do estabelecimento beneficiador e o dia da
semana do envasilhamento.

Paragrafo tinico - O envasilhamento do leite para o consumo s6 € permitido no estabelecimento
que o pasteurize.

Art. 47 - A pessoa, durante o transporte ¢ nos locais de venda até a entrega ao consumidor,

deve manter o leite em temperatura ndo superior a 7°C e, quando preparado para ser servido quente, acima
de 60°C.

Art. 48 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimento que comercialize leite
deve equipa-lo, obrigatoriamente, de refrigeradores ou outros dispositivos de refrigeracao exclusivos para o
seu depodsito e, para servi-lo quente, de dispositivo que o mantenha constantemente aquecido em
temperatura superior a 60°C.

Art. 49 - Toda pessoa esta proibida de proceder a abertura das embalagens originais para venda
fracionada do leite, salvo quando destinado ao consumo imediato, nos estabelecimentos que sirvam
refeigcoes.

Art. 50 - A pessoa s pode fazer a entrega de leite pasteurizado a domicilio ou realizar o seu
comércio ambulante, obedecidas as seguintes condigdes:

I - fornecimento na embalagem original, sendo expressamente proibido o seu fracionamento;
IT - transporte em veiculo licenciado;
IIT - rigorosa observancia as demais disposigoes deste Regulamento.

Paragrafo inico - Permite-se a entrega de leite acondicionado em latdes com fechos mviolaveis,
para o consumo proprio de hospitais, internatos, penitencidrias, estabelecimentos militares € outros, a critério
da autoridade de satde.

Art. 51 - Toda pessoa esta proibida de colocar a venda, para consumo direto da populagao,
laticinios, produtos elaborados a base de leite, incluindo sorvetes, que ndo tenham sido submetidos, ou a sua
matéria-prima, a processo de pasteurizacao ou tratamento térmico aprovados pela autoridade competente.

Paragrafo tnico - O comércio de laticinios deve obedecer aos preceitos deste Regulamento,
resguardadas, no entanto, as indicacdes condicionadas pelas peculiaridades de cada produto e as normas em
VIgOT.

Art. 52 — A pessoa ao preparar sorvetes s6 pode usar agua potavel, devendo seus ingredientes
apresentarem-se em perfeitas condicdes de consumo.

Ad. 53 - A pessoa ndo pode colocar a venda produtos derivados do leite que apresentem
matéria estranha, sujidades e ou restos de insetos.

Art. 54 - A autoridade de saude pode sustar cautelarmente o fornecimento e/ou o aprovei
tamento do leite e seus derivados para fins de consumo humano, quando for verificado qualquer surto de
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doenca que justifique a medida.

Paragrafo unico - A interdi¢ao sera mantida até que a autoridade de saude comprove a cessagao
das condigdes que a impuseram.

Sub-Sec¢ao V
Dos Produtos de Panificagdao, de Confeitarias ¢
das outras Massas Alimenticias

Art. 55 - A pessoa, nas atividades de produgdo de paes e produtos de confeitaria e outras
massas alimenticias deve:

I - usar fermentos selecionados, de pureza comprovada por laboratorio oficial, sendo proibida a
fermentagdo obtida pelas “iscas” de massas;
IT - acondicionar de forma correta e proteger de contaminagdes os produtos fabricados.

Art. 56 - Toda pessoa, para a comercializacao de paes, produtos de panificagdo e confeitaria,
deve cumprir as seguintes exigéncias:

I - cada unidade de pao e demais produtos congéneres, independentemente de forma, peso, tipo
ou finalidade, quando destinada a exposicao e/ou venda em local que ndo seja a propria firma produtora, ao
sair desta, deve estar acondicionada em involucro fechado e rotulado, na forma deste Regulamento;

IT - no fornecimento a granel, os paes e demais produtos de panificagdo e confeitaria devem ser
acondicionados também, em envoltorio proporcional, nas mesmas condicdes exigidas no item anterior;

III - a exposicdo de paes e demais produtos destinados ao consumo, em qualquer
estabelecimento, serd feita sempre em vitrinas € sua venda efetuada com o envolvimento dos mesmos em
papel ou em sacos de papel ou plastico.

Art. 57 - Toda pessoa ao proceder a secagem das massas alimenticias e produtos congéneres
deve fazé-lo de acordo com normas técnicas previamente aprovadas pela autoridade de saude.

§ 1° - As massas, durante a operacao de secagem, devem ficar, obrigatoriamente, em armacoes
com prateleiras.

§ 2° - As massas alimenticias estdo sujeitas as demais disposi¢oes referentes aos produtos de
panificacdo e confeitaria.

Sub-Secao VI
Dos Refrescos e dos Refrigerantes

Art. 58 - A pessoa, ao utilizar sucos, extratos, esséncias, xaropes e aditivos para o preparo de
refrescos e/ou refrigerantes ou vendé-los em espécie, deve obedecer as exigéncias previstas na legislacdo em
vigor, e neste Regulamento.

Art. 59 - A agua utilizada no preparo de refrescos e/ou refrigerantes deve ser filtrada ou

beneficiada por outro processo aprovado pela autoridade de saude, sendo permitida a gaseificagdo
exclusivamente pelo CO, (dioxido de carbono).
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Art. 60 - Toda pessoa que comercialize, a vista do consumidor, refrescos preparados para
consumo imediato, de fantasia ou que contenham corantes artificiais, esséncias naturais ou artificiais, deve
fazer constar, em cartazes ou dizeres colocados em local visivel e junto ao produto, tais condi¢des.

Art. 61 - Toda pessoa, na preparacdo de caldo de cana para consumo, imediato ou ndo, deve
observar as seguintes exigéncias:

I - a cana de agucar destinada a moagem deve sofrer selecao e lavagem em 4gua corrente, a fim
de ser separada de qualquer substancia estranha;

I - o caldo, obtido em instalagdes apropriadas, deve passar em aparelhos refrigeradores e
coadores;

III - a cana utilizada deve ser raspada e estar em condicdes satisfatorias para o consumo;

IV - a estocagem e a raspagem de cana devem ser realizadas, obrigatoriamente, em local
previamente licenciado pela autoridade de saude e mantido em perfeitas condigdes de higiene;

V - os residuos de cana devem ser mantidos em depdsitos fechados até a sua remogao, apos
encerramento das atividades comerciais ou industriais didrias ou sempre que se fizer necessario.

Sub-Secao VII
Dos Produtos Liquidificados

Art. 62 - Os produtos obtidos pela liquidificacdo de alimentos “in natura”, com ou sem adi¢do de
matéria-prima alimentar, devem ser obrigatoriamente de preparagdo recente, quando para consumo
imediato.

Art. 63 - Os produtos liquidificados, tais como vitaminas, iogurtes e similares devem obedecer,
ainda, aos seguintes requisitos:

I - as frutas, legumes, leite € demais produtos alimenticios utilizados devem estar em perfeitas
condigdes de consumo;

I - o leite utilizado deve ser pasteurizado, fervido e refrigerado previamente;

II - ¢ proibido o uso de 4gua, bem como a adigdo de quaisquer substancias estranhas as
matérias-primas necessarias a preparacao dos produtos a que se refere este artigo;

IV - ¢ proibido o uso de gelo em contato direto com produtos liquidificados.

Sub-Secao VIII
Das Aguas de Mesa e das Aguas Minerais

Art. 64 - A exploragdo e comercializagdo de agua potavel de mesa, bem como o engarrafamento
de aguas minerais, estdo sujeitas as disposicoes da legislacdo federal pertinente, cabendo a autoridade de
saude, estadual e municipal, auxiliar e assistir o 6rgao federal competente de fiscalizagao.

Sub-Secao IX
Das Frutas, das Hortaligas e dos Cogumelos

Art. 65 - As frutas, hortalicas e assemelhados para serem comercializados e/ou industrializados
devem provir de horta que assegure higiene ambiental nas areas de cultivo e produgdo, afim de evitar riscos
de satde publica.

Art. 66 - A pessoa deve, durante o transporte das frutas e hortalicas, abrigd-las contra poeiras e
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syjidades e, ainda, protegé-las dos raios solares diretos.

Art. 67 - A pessoa que cultive e/ou comercialize frutas e hortalicas “in natura” deve armazena-las
ou deposita-las em local fresco e bem ventilado, sobre estrados que permitam a circulagdo do ar.

§ 1° - A conservacdo de frutas e hortalicas mediante aplicacdo de fiio deve observar a
tecnologia adequada.

§ 2° - A maturagdo for¢ada de frutas deve ser feita com a observacao das condigdes de higiene
e técnica previamente aprovadas pela autoridade de satde.

Art. 68 - A pessoa ao utilizar frutas e hortaligas nos estabelecimentos industriais € comerciais,
para a elaborac¢ao de produtos alimenticios e preparo de refeicdes, respectivamente, deve fazer sua prévia
limpeza e, a critério da autoridade de satude, desinfec¢do por método previamente aprovado.

Art. 69 - Toda pessoa que colocar a venda frutas e hortalicas deve protegé-las de poeiras,
syjidades, insetos, ou outras contaminagdes, bem como da agao direta dos raios solares.

§ 1° - As frutas descascadas ou fracionadas devem ser mantidas, obrigatoriamente, em
mvolucros, recipientes ou dispositivos fechados que assegurem a devida protecao.

§ 2° - E proibida a venda ambulante ou em feiras livres de fiutas descascadas ou fracionadas,
sendo tolerado, a critério da autoridade de saude, o fracionamento das que serdo, obrigatoriamente, cozidas
antes de sua mngestao.

Art. 70 - Toda pessoa esta proibida de expor a venda, bem como de fazer aproveitamento para
preparacgdo, de produtos industriais ou culindrios de:

I - frutas que ndo tenham atingido o grau de evolu¢do do tamanho, aroma, cor e sabor proprios
da espécie, variedade e uso, ou ainda, o grau de maturagdo que permita suportar a manipulagdo, o
transporte e conservagdo em condigdes adequadas;

I - frutos passados, fermentados, putrefeitos ou, em determinadas ocasides, a juizo da
autoridade de saude os procedentes de localidades onde grassem doengas transmissiveis;

II - hortalicas que ndo tenham atingido o grau normal de evolugdo e perfeito estado de
desenvolvimento de tamanho, aroma e cor proprios da espécie e variedade e uso, mal conservados ou
procedentes de localidades onde grassem doengas transmissiveis, ou ainda, de hortas em desacordo com as
disposi¢des regulamentares;

IV - frutas e hortalicas danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que lhes afete
a aparéncia, ou infectadas por parasitos, fungos e microorganismos causadores de danos e/ou deterioragdes.

Art. 71 - Toda pessoa, para colocar a venda cogumelos comestiveis, quando provenientes de
viverros especiais, deve submeté-los a inspecao pela autoridade de saude.

§ 1° - Os estabelecimentos de comercializacdo de cogumelos comestiveis € 0s viveiros especiais
devem ser licenciados pela autoridade de saude.

§ 2° - E proibido, sob pena de inutilizagio imediata, o comércio de cogumelos por vendedores
ambulantes, feiras livres e afins.

Art. 72 - As frutas e hortalicas e seus produtos derivados ndo devem apresentar sujidades e
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restos de msetos.

Sub-Sec¢ao X
Das Bebidas Fermentadas, dos Fermentos Destilados e
dos Sucos Diversos

Art. 73 - Toda pessoa que industrialize, engarrafe ou comercialize bebidas fermentadas,
fermentos destilados e sucos diversos, deve observar o previsto na legislagao federal em vigor.

Sub-Secao XI
Dos Demais Alimentos, dos Insumos e de Outras Substancias

Art. 74 - A pessoa somente pode proceder a torrefagdo de caf€ em instalagdes industriais
destinadas exclusivamente a essa atividade, proibindo-se, no interior das mesmas, a exploragao de qualquer
outro ramo de industria e/ou comércio de produtos alimenticios.

Pardgrafo tmico - O caf¢ industrializado para consumo deve ser armazenado, nos estabe-
lecimentos de venda para o publico, em local apropriado e exclusivo para tal fim, de modo que se evite a
adulteracdo do gosto e aroma, pelo contato com outros produtos cujas propriedades peculiares possam ser
absorvidas, por aquele, no todo ou em parte.

Art. 75 - A pessoa deve utilizar nos alimentos, nas bebidas e na limpeza dos estabelecimentos,
equipamentos, utensilios e recipientes, somente a agua que satisfizer aos requisitos de potabilidade.

Art. 76 - A pessoa que usar gelo diretamente nas bebidas ou em contato com alimentos, deve
providenciar para que o mesmo, ap6s fusdo, apresente-se com as caracteristicas de agua potavel.

Paragrafo tmnico - O gelo deve ser fabricado ou preparado em formas, maquinaria € outros
dispositivos, de material mocuo e nao corrosivel devendo ser desenformado, armazenado, transportado,
depositado e mantido em perfeitas condigdes de higiene.

Art. 77 - Toda a pessoa que utilizar o CO, (didxido de carbono) na elaboracido ou conservacao
de alimentos e bebidas, deve providenciar para que o mesmo esteja isento de substancias nocivas a saude.

Art. 78 - Os demais alimentos, msumos e substancias, ndo expressamente mencionadas neste
Regulamento, também estdao sujeitas as disposicdes do mesmo no que lhes for aplicavel, bem como as da
legislagao federal pertinente.

Paragrafo tnico - Os alimentos caseiros ndo previstos neste Regulamento serdo disciplinados em
normas técnicas.

Capitulo III
Da Manipulagido de Alimentos e Bebidas, dos Utensilios e
dos Equipamentos
Secao |
Dos Manipuladores de Alimentos
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Art. 79 - A pessoa que exerce atividades em estabelecimentos industriais ou comerciais de
géneros alimenticios, independentemente de sua categoria profissional, ¢ obrigada para efeito de admissao e
permanéncia no trabalho, a possuir carteira de saude expedida pela autoridade de saude, fornecida
gratuitamente pela rede de servigos bésicos de satde.

§ 1° - As carteiras de satide devem ser mantidas atualizadas, sendo que a periodicidade e o tipo
dos exames a serem realizados obedecerdo a critérios estabelecidos em normas técnicas.

§ 2° - A obrigacdo de que trata o “caput” deste artigo ¢ extensiva aos proprietarios de/ou
responsaveis que intervenham diretamente em seus estabelecimentos, quaisquer que sejam as atividades que
desenvolvam nos mesmos.

§ 3° - O pessoal empregado nos estabelecimentos hospitalares, principalmente os de geriatria e
de pediatria, devem repetir os exames em intervalos mais freqiientes, com a finalidade, principalmente, de
detectar portadores de agentes de doengas transmissiveis por alimentos.

§ 4° - Em casos excepcionais, a carterra de saude pode ser substituida, provisoriamente, por
atestado médico fornecido gratuitamente pela autoridade de saude, com declaracao de prazo de validade,
ndo sendo aceita a sua substituicdo por atestado emitido por médico particular.

Art. 80 - Toda pessoa que possa constiturr fonte de infeccdo de doengas transmissiveis por
alimentos, bem como as afetadas por doencas de pele, somente podem manipular alimentos quando, a juizo
da autoridade de satde, dessa atividade ndo decorra risco a saude publica ou inconvenientes de outra
espécie para os consumidores.

Paragrafo unico — De modo especial, nAo podem manipular alimentos as pessoas:

a) acometidas ou suspeitas de febre tifdide, paratifo A ou B, outras enterites e disenterias,
hepatite infecciosa, escarlatina;

b) acometidas de tuberculose transmissivel ou suspeitas de serem portadoras dessa doenga;

c) acometidas de doenca transmissivel de pele ou suspeitas de serem portadoras de doencas
desse género;

d) acometidas ou suspeitas de outras doengas de interesse da satide publica;

€) que exercam, concomitantemente, outra atividade, em virtude da qual possam tornar-se
portadoras de agentes transmissiveis para os alimentos, especialmente pessoas que desempenham atividade
em servigos funerarios, na remoc¢ao de cadaveres de animais, lixo ou esgoto.

Art. 81 - As pessoas manipuladoras de alimentos, quando se apresentarem com febre, doengas
de pele, principalmente as com supuragdes, corrimento nasal, supuracdo ocular e infec¢do respiratoria,
mdependente de possuirem carteira de satide atualizada, devem por miciativa propria ou do responsavel pelo
estabelecimento ou por exigéncia da autoridade de satde, ser afastadas de suas atividades, podendo
reassumir somente apds liberagao por escrito do médico da Unidade Sanitaria da jurisdicao.

Paragrafo tmico - A autoridade de satude deve providenciar para que sejam afixados, em local
proprio, cartazes educativos para o cumprimento do disposto neste artigo.

Art. 82 - As pessoas manipuladoras de alimentos ndo podem praticar agdes, possuir habitos ou
apresentar-se em condicoes capazes de prejudicar a limpeza e a sanidade dos alimentos, a higiene dos
estabelecimentos ¢ a satide dos consumidores.
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§ 1° Os manipuladores de alimentos devem, ainda:

a) manter o mais rigoroso asseio corporal e do vestuario;

b) fazer, quando no recinto de trabalho, uso de vestuario adequado, o qual devera ser de acordo
com a natureza dos servigos;

c) fazer uso de gorro ou outro dispositivo que cubra os cabelos, quando envolvidos na
manipula¢do de alimentos;

d) ter as mdos e unhas limpas, obrigatoriamente lavadas com 4gua e sabdo antes do micio das
atividades, principalmente quando tenham tocado dinheiro ou material contaminado, feito uso de lengo e
apos a utilizacdo de instalacio sanitaria;

e) ter as unhas curtas e sem pintura;

f) fazer uso de utensilios apropriados para tocar nos alimentos;

g) ndo fumar, ndo mascar gomas ou praticar atos semelhantes nos locais onde se encontrem
alimentos;

h) ndo cuspir ou escarrar em qualquer dependéncia, podendo fazé-lo tdo somente no vaso
samitario;

) ndo manipular dinheiro, produto ou substincia tdxica, perigosa ou radioativa durante as
operagdes de manipulagao.

§ 2° - Ao empregado-caixa incumbe receber diretamente dos fregueses o dinheiro destinado ao
pagamento das compras e dar-lhes, nas mesmas condigdes, o troco porventura devido, sendo absolutamente
vedado ao vendedor tocar no dinheiro.

Art. 83 - As pessoas manipuladoras de alimentos devem usar permanentemente, durante o
trabalho, uniforme regulamentar assim discriminado:

I - uniforme masculino — guarda-p0, jaleco ou avental e gorro, de cor clara, calgas e calgado
apropriados;

IT - uniforme feminino — guarda-po, jaleco ou avental e lenco ou gorro de cor clara, saia ou
calgas e calgado apropriados.

Paragrafo tnico - Os garcons ou serventes e chefes de recepgao cuja tarefa seja exclusivamente
servir ¢ ndo manipular alimentos, podem usar uniforme que ndo o regulamentar, apos aprovacao pela
autoridade de saude.

Art. 84 - A transgressao dos preceitos de higiene em geral, especialmente dos dispostos neste
Regulamento, permitird a autoridade de satde, como medida cautelar, a determinagdo de afastamento
temporario do manipulador transgressor, das suas atividades especificas, afastamento este que podera se
tornar definitivo em caso de condenacao em processo.

Art. 85 - Toda pessoa estranha ao servico ¢ proibida de entrar nos locais de elaboragao,
fracionamento, acondicionamento, depdsito ou armazenamento de alimentos.

Paragrafo unico - Excetuam-se do disposto no “caput” deste artigo as pessoas que, pela
natureza de suas atividades, tais como entrega de mercadoria, consertos ou vistoria sanitdria, sejam
obrigadas a penetrar nos referidos locais, estando, todavia, sujeitas as disposi¢des referentes a higiene do
pessoal.
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Secao II
Dos Equipamentos e dos Utensilios

Art. 86 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por pegas, maquindrias, utensilios, recipientes,
equipamentos outros ¢ embalagens que venham a entrar em contato com alimentos nas diversas fases de
fabricacao, produgdo, manipulagdo, beneficiamento, acondicionamento, conservagdo, transporte,
armazenamento, depdsito, distribuicdo, venda e quaisquer outras situagdes, deve providenciar para que tais
elementos ndo mnterfiram nocivamente nos alimentos ou alterem o seu valor nutritivo ou as suas caracteristicas
organolépticas, devendo ser mantidos limpos e livres de sujidades, poeiras, insetos € outras contammagoes.

Paragrafo tnico - Os elementos de que trata o “caput” deste artigo devem obedecer ainda as
seguintes exigeéncias:

a) o material empregado deve ser inodoro € ndo apresentar em sua constituigao e revestimento,
substancias consideradas nocivas;

b) o formato deve permitir a ficil higienizagdo e escoamento e, quando for o caso, apresentar
facilidade para desmontagem, remontagem e higieniza¢ao interna;

c) o equipamento que ndo puder ser removido com facilidade deve situar-se de modo a permitir
a limpeza das partes, assim como do piso e paredes da dependéncia, ou entdo, ser justaposto aos mesmos
sem solugcdo de continuidade;

d) o material das superficies que entrem em contato com os alimentos deve ser resistente a
corrosao, liso, impermeavel e ndo absorvente;

e) os balcdes de alvenaria devem ser revestidos com material liso, resistente, impermedvel e ndo
absorvente e terdo, obrigatoriamente, a altura minima de 1,00 metro, assentando diretamente sobre o piso,
em base de concreto;

f) os balcdes pré-fabricados devem ser de ago noxidavel ou de outro material impermeével,
lavavel, ndo corrosivel, devendo ficar afastados do piso 0,15 metros, no minimo, ¢ obedecendo as demais
especificagdes previstas;

g) o frio para os dispositivos frigorificos, méveis ou fixos, tais como gabinetes, armarios, vitrinas
e balcdes refrigeradores, congeladores e outras instalagdes congéneres, deve ser produzido por aparelhagem
de funcionamento automatico, devendo a temperatura existente no terco superior de cada compartimento ser
aferida por termometro fixo:

h) as torneiras para fornecimento de bebidas a torno devem ser de facil desmontagem e limpeza.

Art. 87 - A pessoa deve lavar e desinfetar todos os equipamentos, utensilios e recipientes apds a
sua utiliza¢do.

§ 1° - A limpeza e desinfeccao dos equipamentos, utensilios e recipientes devem obedecer as
seguintes etapas:

a) remocao dos detritos;

b) lavagem com 4gua corrente e sabao ou detergente;
c) escaldo com dgua fervente ou vapor;

d) secagem ao ar ou com auxilio de toalhas.

§ 2° - As toalhas utilizadas para secar as superficies lavadas e desinfetadas, quando nao de
papel, devem também ser lavadas e desinfetadas.

§ 3° - As operagdes de limpeza e desinfec¢do dos utensilios e recipientes para preparar,
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depositar ou servir alimentos ao publico devem realizar-se em pias com uma cuba, no minimo, ou em
maquinas, dotadas de dispositivos para o fornecimento de agua quente e fria.

§ 4° - A 4gua utiizada na lavagem e desinfecgdo, além de satisfazer aos requisitos de
potabilidade, estabelecidos no Decreto n° 24.981 de 14 de margo de 1985, deve ser continuamente
renovada.

§ 5° - Nos estabelecimentos industriais, a lavagem e desinfeccdo dos equipamentos, utensilios e
recipientes, nas dependéncias de elaboragdo ou preparo dos alimentos e nas de recepc¢ao do vasilhame ou
embalagem, devem ser realizadas mediante o emprego de dispositivos que fornegam agua corrente € vapor
de 4gua sob pressdo, podendo as mesmas serem coadjuvadas ou substituidas pelo emprego de desinfetantes
quimicos aprovados, em concentragdes, tempo e temperatura previstos em normas técnicas.

§ 6° - A desinfeccao de que trata o paragrafo anterior pode ser substituida por qualquer outro
método que venha a demonstrar-se ndo toxico perante a autoridade de saude e cuja eficiéncia seja igual ou
superior ao preconizado neste Regulamento.

§ 7° - Bactericidas, compostos de limpeza e polidores de metais devem ser usados de modo a
ndo deixar residuos de nivel toxico nas superficies dos utensilios, recipientes e equipamentos.

Art. 88 - A pessoa, ao usar utensilios, recipientes e equipamentos, apos a realizacdo das
operagdes de lavagem e desinfec¢ao, deve manté-los depositados, guardados € manusea-los de modo a ndo
serem contaminados.

§ 1° - Os recipientes utilizados para servir alimentos devem ser manuseados de modo que as
superficies que entrem em contato com os alimentos ou com os labios do consumidor, ndo sejam tocados
pelos dedos ou outras fontes de contaminacao.

§ 2° - Os disposttivos para a guarda de talheres devem permitir a facil retirada dos mesmos, de
forma que sejam apanhados tdo somente pelos cabos.

§ 3° - Os utensilios, recipientes e equipamentos portateis devem ser guardados em dispositivos
fechados, protegidos contra respingos, agua de condensagdo, poeiras, insetos e outras contaminagdes,
devendo também ser protegidas contra tais elementos as superficies dos equipamentos fixos.

§ 4° - Os utensilios, recipientes e equipamentos portateis devem estar secos antes de serem
guardados ou entdo devem ser colocados em posicdo que favoreca a drenagem em dispositivos de ganchos
ou prateleiras de material ndo corrosivel

§ 5° - Quando possivel, os recipientes devem ser depositados em posi¢ao mvertida.

Art. 89 - A toda pessoa ¢ recomendado o emprego de utensilios e recipientes descartaveis, para
serem utilizados uma tnica vez, feitos de papel cartolina, plastico, madeira e outros materiais aprovados pela
autoridade de saude, os quais sdo obrigatorios no caso de comércio ambulante de alimentos e outras
modalidades congéneres.

§ 1° - Os utensilios e recipientes descartaveis devem ser adquiridos em estabelecimentos
licenciados, em embalagem original e fechada, e guardados em local seco, protegidos de contaminagdes, nao
podendo ser reutilizados.

http://server03.pge.sc.gov.br/LegislacacEstadual/1987/031455-005-0-1987-000.htm 21/52



27/8/2014 DEC-031455

§ 2° - Apds a remogdao da embalagem e ao serem servidos, os utensilios e recipientes
descartaveis devem ser manuseados de modo a prevenir a contaminagdo das superficies que entrem em
contato com os alimentos ou com os labios do consumidor.

§ 3° - Todo o estabelecimento que servir alimentos e que, por situacao transitoria de emergéncia,
ndo contar com instalagcdes adequadas e eficientes para a limpeza e desinfeccdo dos utensilios e recipientes,
deve operar com os do tipo descartavel

§ 4° - Os utensilios e recipientes descartaveis estdo sujeitos as demais disposicdes deste
Regulamento no que lhes for aplicavel

Art. 90 - A pessoa deve providenciar para que os continentes, vasilhames ou frascos de retorno,
destinados a alimentos, sejam inspecionados antes e apds as operacdes de lavagem e desinfecgao, as quais
se realizardo de acordo com processos aprovados pela autoridade de satde.

Paragrafo tinico - E proibida a reutilizagdo de embalagens que nio possam soffer processo de
limpeza e desinfecgao.

Art. 91 - Toda pessoa estd proibida de utilizar ou aproveitar qualquer tipo de vasilhame
tradicionalmente usado para alimentos, bebidas e, especialmente, refrigerantes ou aqueles capazes de serem
confundidos com estes, para o envasilhamento, industrializagdo ou comércio de saneantes, congéneres,
substancias repugnantes ou ndo alimentares.

Paragrafo tnico - E proibida, também, a utilizagdo ou aproveitamento, para embalagem de
alimentos, de recipientes ou vasihames que tenham contido anteriormente saneantes e congéneres,
substancias repugnantes ou ndo, alimentos e substancias toxicas ou capazes de contaminar o alimento ou
alterar as suas caracteristicas organolépticas.

Art. 92 - Toda pessoa deve providenciar para que os estrados e prateleiras para o armaze-
namento, depdsito ou exposicdo de alimentos sejam construidos de material que possa ser lavado e
desmfetado, tolerando-se a madeira aplainada desde que em bom estado de conservagao e limpeza.

§ 1° - Para permitir a conservacao dos produtos, preservacao contra umidade, aguas de limpeza
do pavimento ou outras contaminagdes, os estrados e prateleiras devem situar-se, no minimo, a 0,30m do
pavimento.

§ 2° - Nos locais de exposicdo e venda, de estabelecimentos comerciais, permite-se que 0s
estrados e prateleiras situem-se a altura minima de 0,15m do pavimento, desde que, faciimente removiveis,
tenham largura ndo superior a 0,65m e estejam afastados, no minimo, 1,50m dos umbrais de portas que
déem para o exterior.

Capitulo IV
Dos Estabelecimentos Industriais € Comerciais

de Géneros Alimenticios

Secao |
Das Exigéncias para o Funcionamento
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Art. 93 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais e
comerciais de géneros alimenticios deve providenciar para que os mesmos sejam instalados e equipados para
os fins a que se destinam, quer em unidades fisicas, quer em maquinaria e utensilios diversos em razio da
capacidade de producao com que se propdem a operar.

Paragrafo tnico - E proibido elaborar, extrair, fabricar, manipular, armazenar, fracionar, vender
ou servir alimentos em instalacdes inadequadas para a finalidade e que possam determinar a perda ou
mpropriedade dos produtos para o consumo, prejuizos a satide ou a seguranga do trabalho.

Art. 94 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais e
comerciais de géneros alimenticios deve para o seu funcionamento, construcao e instalagdo, obedecer além
das exigéncias deste Regulamento e da legislacdo federal, as do regulamento especifico sobre
estabelecimentos industriais, comerciais € agropecuarios.

§ 1° - Os estabelecimentos industriais € comerciais de géneros alimenticios devem ainda:

a) dispor de dependéncias e mstalagdes minimas adequadas as finalidades especificas;

b) dispor, nas dependéncias ou local de trabalho, de areas fisicas adequadas ao numero de
pessoas empregadas ou atendidas;

c) dispor de instalagdes, aparelhos e locais conforme o caso, para a limpeza e desinfeccao dos
equipamentos, utensilios e alimentos, providos de agua corrente;

d) dispor de instalagdes e elementos necessarios a permanente higiene de seu pessoal e para
utilizagdo pelo publico, se for o caso, abrangendo instalagdes sanitarias e vestiarios com armarios individuais,
cyjo numero e localizacdo devem obedecer as disposi¢cdes do decreto que dispde sobre estabelecimentos
mdustriais, comerciais € agropecuarios;

e) dispor, obrigatoriamente, de lavatério de uso exclusivo dos manipuladores de alimentos, nas
areas onde se elaborem, fracionem ou acondicionem alimentos;

f) prover os lavatorios, obrigatoriamente, de sabao e toalhas de uso individual, de preferéncia
descartaveis;

g) dispor de abastecimento de dgua limpa e potavel para atender suficientemente as necessidades
do trabalho industrial ou comercial e as exigéncias sanitarias, devendo fluir canalizada e sob pressio em
todas as areas de elaboragao, fracionamento ou acondicionamento de alimentos, nas nstalagdes de limpeza e
desinfec¢do de utensilios e equipamentos e nas instalagdes sanitarias;

h) dispor de adequado sistema de esgotamento sifonado ligado a tubos coletores e estes ao
sistema geral de escoamento publico, quando existente, ou a fossas sépticas;

1) dispor de ventilacao suficiente em todas as dependéncias, de modo a manter o ambiente livre
de odores desagradaveis e da condensagdo de vapores, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnologica;

j) dispor de iluminacdo natural sempre que possivel e quando a luz artificial fizer-se necessaria,
esta deve ser o mais semelhante possivel & luz natural, com intensidade e distribuicdo suficientes para garantir
a apreciagdo do estado dos alimentos, dos equipamentos, dos utensilios e da construcao, e de forma a
proporcionar conforto visual;

k) possuir dispositivos de producdo de frio, quando se fizer necessario, em niimero, capacidade
e eficiéncia adequados as finalidades e funcionamento do estabelecimento;

I) dispor as instalagcdes sanitarias, vestiarios ou dependéncias de moradia quando for o caso, de
modo a ndo haver comunicacao direta com as dependéncias e locais onde se encontrem alimentos;

m) manter todas as dependéncias a prova de roedores;

n) dispor de dispositivos que impegcam a entrada de msetos e de impurezas evitaveis, nas
aberturas dos locais onde se elaborem, fracionem, acondicionem, depositem ou armazenem alimentos;

o) dispor de pisos e paredes convenientemente impermeabilizados, lavaveis e ndo corrosiveis,
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nos locais de elaboracao, fracionamento, acondicionamento, depdsito ou armazenamento de alimentos, de
acordo com este Regulamento, e normas técnicas da ABNT;

p) instalar fornos e caldeiras em locais apropriados, observando as disposicdes concernentes a
seguranca, higiene do trabalho e incomodos a vizinhanga.

§ 2° - Os estabelecimentos industriais, os agougues e entrepostos de carnes, as peixarias € oS
entrepostos de pescados, e ainda os hotéis, devem dispor de reserva de agua suficiente para um dia de
atividade, pelo menos.

§ 3° - Os estabelecimentos que preparem e/ou sirvam refeigdes, podem ser interditados
temporariamente, quando houver interrup¢cao no abastecimento de agua.

Art. 95 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais € comerciais
de géneros alimenticios deve providenciar para que as camaras fiias estejam providas de antecamaras e
mstaladas de modo a assegurar a conservacao e protecao adequadas dos alimentos.

§ 1° - A obtengdo do frio obedecera a tecnologia aprovada pela legislagao pertmente.

§ 2° - Para a conservagdo a frio dos alimentos, respeitadas as suas caracteristicas, serdo aceitos
os seguintes limites de temperatura em graus centigrados: a) alimentos frios: entre 0°C e 8°C; b) alimentos
congelados: entre -18°C e -1°C; c) alimentos supercongelados: entre -20°C e -18°C.

§ 3° - As camaras frias devem ter controle permanente de temperatura e umidade relativa, de
sorte a assegurar adequada conservacao dos alimentos e atenuar o gotejamento proveniente da condensacao
da umidade nas superficies dos tetos e paredes, devendo para estes fins dispor de termémetros e
higrémetros mantidos ao alcance do consumidor, em condi¢des de medir e verificar a temperatura e umidade
dos equipamentos.

§ 4° - A critério da autoridade de satde, pode ser exigida a instalacdo de sistema de ventilagao
controlada.

Art. 96 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos de produgdo, indus-
trializacdo e comercializacao de alimentos e bebidas ¢ proibido:

I - expor a venda, ou ter em deposito, substancias toxicas ou cdusticas para qualquer uso, que
possam ser confundidas com géneros alimenticios expostos a0 consumo;

II - vender medicamentos;

III - expor a venda, ou ter em depdsito entre os géneros alimenticios para consumo publico,
géneros deteriorados, alterados ou falsificados;

IV - expor a venda ou ter em depdsito produtos sem registro no 6rgdo sanitario competente ou
com o prazo de validade esgotado.

V - guardar ou vender substancias que possam corromper, alterar, adulterar, falsificar, avariar os
alimentos, ou de qualquer forma tornd-los improprios para o consumo ou comercializacao;

VI - vender a granel saneantes, desinfetantes, solventes, combustiveis liquidos ou similares;

VII - possuir substancias e plantas tdxicas ou permitir a entrada ou permanéncia de animais em
quaisquer de suas dependéncias, excetuando-se a presenga eventual de caes-guias de pessoas deficientes
visuais, nos locais onde sdo servidos alimentos;

VIII - ter no local matérias-primas, instrumentos ou materiais estranhos ao processo de
fabrica¢ao ou preparo licenciado, bem como depositar produtos, objetos e materiais estranhos as finalidades
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das dependéncias;

IX - fazer refeicdes em dependéncias ndo licenciadas para tal finalidade, incluindo-se na
proibicao os empregados do estabelecimento;

X - utilizar as dependéncias como habitagdo, dormitorio ou outras finalidades estranhas as
atividades licenciadas.

Paragrafo unico - S6 ¢ permitido, nos estabelecimentos de venda ou consumo de alimentos, o
comércio de saneantes, desinfetantes, solventes, combustiveis liquidos e produtos similares, devidamente
embalados, quando o estabelecimento possuir local apropriado e separado, devidamente aprovado pela
autoridade de saude.

Art. 97 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais € comerciais
de géneros alimenticios deve manter suas dependéncias em bom estado de conservacdo e em perfeilas
condigdes de higiene, antes, durante e apds a realizagao dos trabalhos ou atividades.

§ 1°- A limpeza deve ser realizada por métodos que ndo levantem poeira.

§ 2° - A lavagem dos pisos e das paredes até¢ 2,00m de altura nas dependéncias em que se
elaborem, fracionem ou acondicionem alimentos, deve ser didria, sendo que, semanalmente, devem ser
utilizados desinfetantes aprovados, para limpeza dos pisos.

§ 3° - Quando necessario, sera feita desinfecgao dos forros, da parte superior das paredes e das
esquadrias.

§ 4° - Durante as operagdes de limpeza, os alimentos devem ser protegidos de contaminagao
por respingos.

§ 5° - As aguas servidas e residuais devem ter destino conveniente, podendo a autoridade de
saude determinar o tratamento antes de seu langamento ao sistema de escoamento.

§ 6° - E obrigatoria a desinsetizagio e desratizagio periddica dos estabelecimentos, sendo que
devem ser realizadas de forma especializada e devidamente aprovada pelo Departamento Autonomo de
Saude Publica — (DSP), observadas as demais exigéncias regulamentares.

§ 7° - O emprego de venenos contra roedores e insetos pelo responsavel ou proprietario do
estabelecimento so serd permitido nas dependéncias nao destinadas a manipulagao ou deposito de alimentos
e quando as substancias € métodos utilizados forem aprovadas pela autoridade de saude.

§ 8° - E proibido o uso de serragem ou areia sobre 0s pisos.

Art. 98 - A pessoa pode, a titulo precario, ser autorizada a vender alimentos em estabelecimento
ndo especializado, a critério da autoridade de saude, que levard em conta caracteristicas locais, condi¢cdes de
conservagao ¢ de acondicionamento ¢ as facilidades de controle sanitario.

Art. 99 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais € comerciais
de géneros alimenticios, deve afixar em local visivel das instalagdes sanitarias, cartazes advertindo os
empregados da obrigatoriedade de lavarem as mios antes de retornarem ao trabalho.

Art. 100 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por entrepostos e grandes armazéns,
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frigorificos ou ndo, s6 pode aceitar para conservacao ou deposito, os géneros alimenticios que estejam em
perfeitas condi¢des higiénico-sanitarias.

§ 1° - Os géneros alimenticios devem ser dispostos em separado, por espécies, € em pilhas
afastadas das paredes e entre si por corredores, a fim de facilitar a limpeza, a movimentacdo das
mercadorias, a inspe¢ao ¢ a retirada de amostras para analise.

§ 2° - Os estabelecimentos de que trata o “caput” deste artigo devem manter em dia o registro
de estoques, de modo a facilitar o controle da procedéncia e do tempo de armazenagem.

Art. 101 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos de armazenamento e
estocagem de alimentos ndo pode manté-los estocados por um prazo superior a 6 (seis) meses, ressalvadas
as condicoes peculiares a tecnologia de congelagao.

Paragrafo tinico - Decorrido o prazo deste artigo, ¢ ndo tendo sido entregues os géneros
alimenticios a0 consumo publico, os mesmos serdo apreendidos, podendo a autoridade de satde proceder
na forma do art. 70 § 1° do Decreto n° 23.663, de 16 de outubro de 1984.

Art. 102 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais € comerciais
de géneros alimenticios deve providenciar para que os vasilhames de retorno sejam arrumados e empilhados
em local coberto, devidamente separados das dependéncias onde existam alimentos.

Art. 103 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais € comerciais
de géneros alimenticios deve depositar o lixo e residuos de alimentos separadamenfe, em recipientes
proprios, impermeaveis € herméticos de facil limpeza e desinfeccao ou ndo reutilizavess.

§ 1° - Os recipientes devem ser removidos para local apropriado, por ocasido da limpeza geral
diaria ou sempre que necessario.

§ 2° - Os locais onde os recipientes com lixo e residuos aguardam o destino conveniente devem
ter o piso e as paredes, at¢ 2m de altura, impermeabilizados com material liso, resistente e lavavel, ser
protegidos contra a acdo de insetos roedores e animais domésticos, possuir torneira com agua corrente, €
dispor de ralo sifonado para escoamento das aguas provenientes da lavagao do local.

§ 3° - Quando ndo houver coleta ptiblica, o lixo deve ser elimnado adequadamente, de forma
aprovada pela autoridade de saude.

Secao 11
Dos Estabelecimentos de Armazenamento, de Beneficiamento, de Fracionamento € de Venda de Carnes

Sub-Secao I
Das Normas Gerais

Art. 104 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos de armazenamento,
beneficiamento, fracionamento ¢ venda de carnes, somente pode fazé-los funcionar com o Alvara Sanitario,
obedecidos os requisitos do regulamento especifico sobre estabelecimentos industriais, comerciais e
agropecuarios.

Art. 105 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por agougue ou similar, somente pode
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armazenar, beneficiar, fracionar ¢ vender carnes de animais de abate, sendo vedada qualquer atividade
industrial ou o abate de animais nas suas dependéncias.

Art. 106 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por agougue ou similar ¢ permitido:

I - a venda de carne moida, desde que preparada no maximo meia hora antes de ser iniciada a
sua venda, em quantidade ndo maior da que possa ser vendida em duas horas, devendo as sobras do dia
serem inutilizadas;

IT - a venda de carnes cruas pré-elaboradas para uso culindrio, aplicando-se no caso de
preparagdes a base de carne moida, as disposi¢des do item anterior;

III - a entrega de seus produtos a domicilio, observadas as exigéncias deste Regulamento;

IV - a comercializagdo de produtos alimenticios derivados de carne e de pescados pré-
embalados, desde que conservados na embalagem original do estabelecimento industrial produtor, mantidos
em dispositivos de produgdo de fiio, isolados do depdsito e da exposicdo de carnes “in natura”, sendo
proibida a abertura das embalagens ou o seu fracionamento para a venda.

Art. 107 - A toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por agougue ou similar ¢ vedado:

I - expor carnes de animais que ndo tenham sido mspecionadas pelo 6rgdo competente, sob
pena de apreensao;

I - usar o copo, a machadinha, tabuas, pranchdes ou qualquer outro material dessa natureza que
ndo seja impermeabilizado, para fracionar carnes;

III - manter a carne em contato direto com o gelo ou em compartimento onde houver gelo;

IV - manter, no mesmo compartimento dos balcdes ou camaras frigorificas, duas ou mais
espécies de carne ou outros produtos, a nao ser que estejam devidamente acondicionadas em mvolucros
apropriados, proporcionando perfeito isolamento;

V - possuir aparelhamento para preparo de carnes conservadas;

VI - manter o sebo a ser removido para fins industriais, nos compartimentos destinados as
carnes.

Art. 108 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por agougue ou similar deve providenciar
para que as carnes € visceras ndo permanecam fora de refrigeracdo nem expostas, sem protecdo, a poeiras,
nsetos, outros animais, a0 manuseio por parte do comprador e a outras contaminagoes.

§ 1° - E tolerada a permanéncia de carnes de refiigerador fora do mesmo, penduradas nas
barras ou sobre as mesas de trabalho, o tempo estritamente necessario ao seu recebimento € a sua divisao
em meias carcacgas, quartos, fragdes comerciais e desossa, devendo ser, imediatamente apos, colocadas nos
dispositivos de refrigeragao.

§ 2° - E concedido o prazo maximo de trés horas, reduzivel pela autoridade de satde, para a
realizacdo das operagdes mencionadas no paragrafo anterior, findo o qual as carnes fora de refrigeragao ou
expostas em desacordo com este Regulamento serdo apreendidas, ficando os infratores sujeitos as demais
penalidades regulamentares.

Art. 109 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por agougue ou similar deve providenciar
para que os equipamentos, utensilios, instrumentos e recipientes obedecam as exigéncias sanitarias, higiénicas
e tecnologicas previstas neste Regulamento e na legislagao federal pertinente.

Art. 110 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por agougue ou similar deve providenciar
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para que os 0ssos, sebos e residuos sem aproveitamento imediato sejam depositados em recipientes
herméticos, de material impermeavel, ndo absorvente e de superficie lisa, mantidos em local proprio e
preferentemente sob refrigeracao.

Art. 111 - Sao extensivas aos entrepostos de carnes todas as disposicoes desta Subsecao.

Sub-Secao II
Da Construcao e da Instalagao

Art. 112 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por agougue ou similar, para a sua
construcdo e instalacdo, deve obedecer além das exigéncias contidas neste Regulamento e na legislagdo
federal, as do regulamento especifico sobre estabelecimentos industriais, comerciais € agropecuarios.

Art. 113 - Os agougues e similares devem ter:

I - area minima de 20,00m?;

I - uma porta, no minimo, abrindo diretamente para logradouro publico, assegurando ampla
ventilagao;

III - piso de material integro, liso, lavavel, resistente, impermeavel, ndo corrosivel, provido de
ralos para escoamento de aguas de limpeza;

IV - paredes itegras revestidas até o teto com material liso, resistente, impermedvel, nao
corrosivel, de cor clara;

V - pia com 4gua corrente;

VI - mstalacdes frigorificas de funcionamento e controle automatico, destinadas exclusivamente a
conservacao de carnes e visceras, com capacidade proporcional ao volume conservado;

VII - balcao expositor refrigerado, com tampa;

VIII - tampos de balcdes impermeaveis, revestidos com material liso e resistente e providos de
anteparos para evitar o contato do consumidor com a carne;

IX - camaras ou armarios frigorificos especiais para deposito de produtos alimenticios derivados
de carne e pescado pré-embalado;

X - instalagdes sanitdrias ou acesso a elas, na forma deste Regulamento e do regulamento
especifico sobre estabelecimentos industriais, comerciais € agropecuarios.

Secao III
Dos Estabelecimentos de Armazenamento, Beneficiamento,
Fracionamento ¢ Venda de Pescado

Sub-Secao I
Das Normas Gerais

Art. 114 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimento de armazenamento,
beneficiamento, fracionamento e venda de pescado, somente pode fazé-lo funcionar com o Alvara Sanitario,
obedecidos os requisitos do regulamento especifico sobre estabelecimentos industriais, comerciais e
agropecuarios.

Art. 115 - A pessoa proprietaria de/ou responsével por peixarias e entrepostos de pescado é
vedado:
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I - a industrializacao do pescado, inclusive a salga, prensagem, cozimento e defumagao;
IT - o preparo ou o fabrico de conserva de peixe;
III - a abertura e o fracionamento das embalagens de pescado pré-cozido e congelado.

Pardgrafo unico - As peixarias ¢ entrepostos de pescado podem comercializar produtos de
pescado industrializados, desde que oriundos de estabelecimentos licenciados para tal finalidade.

Art. 116 - A pessoa deve manter o pescado sob refrigeracdo ou congelamento, conforme o
caso, em dispositivos dotados de produgao e regulagem automaticas de frio.

Paragrafo tnico - E expresamente proibido manter o pescado em exposicdo fora dos locais que
preencham as exigéncias deste artigo, se ndo no tempo necessario para a sua limpeza, descamacao, esfola,
evisceragao e filetagem.

Art. 117 - A pessoa deve providenciar para que as escamas, visceras e demais residuos do
pescado sejam guardados em recipientes adequados e retirados diariamente, ou mais vezes, se necessario.

Art. 118 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por peixarias e entrepostos de pescado
deve providenciar para que os equipamentos, utensilios, instrumentos e recipientes obedecam as exigéncias
sanitarias higiénicas e tecnologicas previstas neste Regulamento e na legislacdo federal pertinente.

Art. 119 - A pessoa pode proceder a entrega do pescado a domicilio, desde que sejam
observadas as exigéncias deste Regulamento e da legislacao federal em vigor.

Art. 120 - Sao extensivas aos entrepostos de pescado todas as disposicdes desta Sub-Secao.

Sub-Secao II
Da Construgao e da Instalagao

Art. 121 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos de armazenamento,
beneficiamento, fracionamento e venda de pescado, para a sua construcao e instalacdo deve obedecer além
das exigéncias deste Regulamento e da legislagdo federal, as do regulamento especifico sobre
estabelecimentos industriais, comerciais € agropecuarios.

Art. 122 - Os estabelecimentos de que trata esta sub-secao devem ter:

I - area mimima de 20m2;

IT - piso de material integro, liso, lavavel, resistente, impermeavel, ndo corrosivel, provido de
ralos para escoamento de aguas de limpeza;

Il - paredes integras, revestidas até o teto com material liso, resistente, impermeavel e nao
corrosivel;

IV - pia com 4gua corrente;

V - mstalacdo frigorifica proporcional ao estoque;

VI - coletor para residuos, com tampa;

VII - tampo dos balcoes impermeabilizados com material liso e resistente;

VIII - instalagdes sanitarias, ou acesso a elas, na forma deste Regulamento.

Pardgrafo tnico - As peixarias que beneficiam o pescado devem dispor, obrigatoriamente, de
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dependéncias e instalagcdes para a descamacao, esfola, evisceracao e filetagem.

Secao IV
Dos Estabelecimentos de Armazenamento, Fracionamento e/ou Venda de Outros Alimentos

Sub-Secao I
Dos Mercados e dos Supermercados

Art. 123 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por mercados e supermercados somente
pode fazé-los funcionar com o Alvara Sanitario, obedecidos os requisitos do regulamento especifico sobre

estabelecimentos industriais, comerciais € agropecuarios.

Art. 124 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por mercados e supermercados, além de
cumprir as exigéncias deste Regulamento no que lhes for aplicavel e da legislacao federal, deve prové-los de:

I - pias ligadas a canalizagdo da rede de abastecimento, com 4gua abundante para todas as

atividades;

II - camaras frigorificas para os géneros alimenticios de facil deterioracao;

III - piso de material liso, resistente € impermeavel;

IV - paredes revestidas até a altura de 2 metros no minimo, de material liso e impermeavel;

V - portas e janelas capazes de assegurar franca ventilagdo e mmpedir a entrada de msetos e
roedores;

VI - pé direito minimo de 3,50 metros, contados do ponto mais baixo da cobertura;
VII - mstalagdes sanitarias, na forma deste Regulamento.

Art. 125 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por mercados e supermercados deve manter
seus pisos convenientemente limpos, por método que nao levante poeira.

§ 1° - Recipientes de facil impeza para coleta de lixo e detritos devem ser dispostos em locais
adequados, sendo removidos para local apropriado por ocasido de limpeza geral diaria ou sempre que
necessario, enquanto aguardam o destino definitivo.

§ 2° - Terminada a jornada diaria de trabalho, devera ser iniciada imediatamente a limpeza do
piso bem como do equipamento utilizado.

Art. 126 - Os estabelecimentos comerciais, como agougues, peixarias, panificadoras, quitandas e
congéneres, devem obedecer as disposigoes deste Regulamento, no que lhes for aplicavel bem como as
normas técnicas expedidas pela autoridade de satde.

Paragrafo tnico - Ficam syjeitas as mesmas exigéncias as empresas € companhias exploradoras
ou arrendatarias de mercados, supermercados, nos compartimentos ¢ locais destinados a locagdo, deposito
e leildes de produtos.

Subsecao 11
Dos Emporios, das Mercearias, das Fiambrerias, dos Depdsitos de Géneros Alimenticios e dos
Estabelecimentos Congéneres

Art. 127 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por empdrios, mercadorias, fiambrerias,
depositos de géneros alimenticios e estabelecimentos congéneres, somente pode fazé-los funcionar com o
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Alvara Sanitario, obedecidos os requisitos do regulamento especifico sobre estabelecimentos industriais,
comerciais € agropecuarios.

Art. 128 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimento de que trata esta
subsecdo, além de cumprir as exigéncias deste Regulamento no que lhe for aplicavel e da legislagao federal
deve prové-los de:

I - mstalacdes e equipamentos adequados aos géneros alimenticios depositados ou
comercializados;

II - aparelhagem automatica de frigorificagdo quando depositarem ou comercializarem alimentos
que necessitem de conservagao a baixa temperatura.

Art. 129 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimento de que trata esta sub-
secdo ¢ permitido:

I - comercializar carnes e visceras, inclusive de aves e pequenos animais de abate, somente
quando previamente fracionadas e embaladas em acougues, entrepostos de carne e estabelecimentos
industriais licenciados e com rotulagem indicativa de sua procedéncia, mantidas em dispositivos de produgado
de frio, sendo proibida no local, qualquer manipulagdo ou fracionamento;

II - comercializar pescado, somente quando previamente embalado e congelado em
estabelecimentc industrial de pescado, licenciado, e com rotulagem indicativa de sua procedéncia, mantido
permanentemente em dispositivo congelador, destinado unicamente para alimento desta natureza e tipo.

Art. 130 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimento de que trata esta sub-
se¢do ¢ vedado:

I - manter em depdsito e/ou comercializar aves e outros pequenos animais vivos;

I - preparar e/ou servir refeigdes;

III - preparar produtos alimenticios liquidificados, refrescos, refrigerantes e sorvetes:

IV - produzir bebidas alcodlicas no estabelecimento;

V - manter em depdsito e/ou comercializar os demais gé€neros alimenticios, obedecidas as
disposigOes proprias contidas neste Reculamento;

VI - vender carvao e lenha, exceto quando o estabelecimento dispuser de depositos especiais e
adequados a critério de autoridade de satde.

Sub-Secao III
Das Barracas, das Bancas, das Quitandas, dos Quiosques ¢ Congéneres

Art. 131 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por barracas, bancas, quitandas,
quiosques € congéneres, somente pode fazé-los funcionar com o Alvarad Sanitario, obedecidos os requisitos
do regulamento especifico sobre estabelecimentos industriais, comerciais € agropecuarios.

Art. 132 - Toda pessoa proprietria de/ou responsavel por barracas, bancas, quitandas,
quiosques e congéneres deve obedecer as exigéncias deste Regulamento no que lhes for aplicavel, em
especial as seguintes:

I - o material empregado na construcao dos estabelecimentos de que trata esta sub-secdo pode
ser de madeira, desde que de boa qualidade;
I - as paredes internas e pisos devem ser impermeabilizados com material liso, resistente,
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lavavel, nao corrosivel, e de cor clara;

III - as jungdes entre as tabuas devem ser cobertas com tapajuntas ou outro material proprio
para calafetacdo, a critério da autoridade de saude;

IV - a cobertura ou teto devem ser de material capaz de proteger contra a insolacao e chuvas;

V - ¢ obrigatorio a existéncia de pia com agua corrente;

VI - os armarios, prateleiras, mesas ¢ balcdes devem ser revestidos com material liso, lavavel e
de cor clara;

VII - para a comercializacdo de géneros alimenticios pereciveis, € obrigatdria a existéncia de
equipamento proprio para refrigeracao, aquecimento € conservagao.

Secao V
Dos Estabelecimentos de Preparagdo e/ou Servico de Alimentos e Bebidas

Sub-Secao I
Das Normas Gerais

Art. 133 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos de preparagdo e/ou
servico de alimentos e bebidas somente pode fazé-los funcionar com o Alvara Sanitario, obedecidos os
requisitos do regulamento especifico sobre estabelecimentos industriais, comerciais e agropecuarlos.

Art. 134 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos de preparacao e/ou
servigco de alimentos e bebidas deve obedecer as exigéncias deste Regulamento no que lhes for aplicavel, em
especial as seguintes:

I - as dependéncias e mnstalacdes devem ser suficientes em nimero e adequadas ao ramo
explorado, de acordo com normas técnicas baixadas pela autoridade de satde;

I - as copas e cozinhas devem ajustar-se a capacidade mstalada e operacional do
estabelecimento;

IIT - os estabelecimentos que ndo preparem, nem sirvam refeicdes, quando for o caso, podem ter
copas e cozinhas com area compativel as suas necessidades, equipamentos e finalidades;

IV - as instalacOes sanitarias para o publico e para os empregados devem ser em numero
adequado, mstaladas de acordo com as disposi¢coes regulamentares, em perfeitas condicdes de higiene, com
papel higiénico fornecido permanentemente pelo estabelecimento, € com recipientes coletores para 0 mesmo
com tampa, dispostos de forma a ndo contaminarem o papel ndo utilizado;

V - os lavatorios devem ser localizados junto as instalagdes sanitarias e providas de agua
corrente, sabao, toalha de uso individual, de preferéncia descartavel, e cestos coletores com tampa;

VI - os vestiarios devem ser providos de armarios individuais para as pessoas que desempenham
atividades no estabelecimento, sendo proibida a troca ou guarda de roupas em outros locais.

§ 1° - E expressamente proibido o funcionamento de estabelecimentos que preparem e/ou
sirvam refeigoes quando ndo dispuserem de agua quente e fiia em quantidade suficiente para suas finalidades.

§ 2° - As despensas e adegas devem ser instaladas em locais especificos, obedecendo aos
requisitos de higiene e salubridade.

Art. 135 - A pessoa deve providenciar para que os equipamentos, utensilios € nstrumentos, além
de satisfazer as disposi¢oes deste Regulamento, no que lhes for aplicavel, obedecam as seguintes exigéncias:

I - os pratos, copos, talheres e demais utensilios devem ser integros, sendo proibido o seu uso
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quando quebrados, rachados, lascados, gretados ou defeituosos;

I - os agucareiros, farinheiras, saleiros e afins devem ser de tipo higi€nico, providos de tampa de
fechamento eficiente para impedir a entrada de insetos;

III - as lougas, talheres e demais utensilios, depois de convenientemente lavados e desinfetados
devem ser mantidos protegidos da acdo de poeiras, msetos € outras contaminagoes, devendo ser levados
limpos e secos para as mesas;

IV - o0s copos, tagas, calices e demais recipientes para servir bebidas ndo podem ser resfriados
pelo uso direto de gelo ou de agua gelada;

V - os botijdes de gas liquefeito de petrdleo devem ser depositados em local ou dispositivo que
evite a contaminagdo dos alimentos por sujidades, devendo ser higienizados antes de sua entrada nas
cozinhas;

VI - quando o combustivel utilizado for lenha ou carvao vegetal, o estabelecimento deve dispor
de local proprio e adequado para o seu deposito;

VII - os fogdes e churrasqueiras devem ser dotadas de coifa ou cupula exaustora, evitando,
assim, a producdo de fumaca nos compartimentos de trabalho;

VIII - as mesas, bancadas e os balcdes de trabalho devem ser dotados de tampas de material
liso, lavavel, compacto, resistente, impermeavel, ndo-absorvente € nao-corrosivel;

IX - as pias devem ser providas de fornecimento continuo de agua corrente quente e fria,
devendo haver pia separada destinada exclusivamente a limpeza prévia dos alimentos, sendo que aquelas
destinadas a lavagem e desinfec¢cao de utensilios devem, obrigatoriamente, ser duplas;

X - nas salas de preparo, fracionamento ou acondicionamento de alimentos deve haver lavatorio
de uso exclusivo dos manipuladores de alimentos dotado de 4gua corrente, sabao e toalha de uso individual;

XI - as toalhas de mesa e os guardanapos devem ser substituidos por outros rigorosamente
limpos, logo apds a sua utilizagdo, e aqueles ja utilizados devem ser depositados em recipientes fechados,
para posterior encaminhamento para lavagem e desinfecgdo, sendo que estas operagdes devem ser
realizadas em instalacdes adequadas e exclusivas, ndo podendo haver mistura com roupas de uso pessoal.

§ 1° - E obrigatorio o uso de estufas para exposicdo ou guarda de produtos que devem ser
mantidos em temperatura acima de 60°C.

§ 2° - Nao ¢ permitida a lavagem de untensilios, recipientes e nstrumental em aguas paradas nas
pias ou em outros recipientes.

Art. 136 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimento de preparagao e/ou
servico de preparacdo de alimentos e bebidas, deve prové-lo de recipientes proprios para a coleta de lixo,
com tampa, de material resistente, de boa qualidade e de facil impeza, obedecendo para a sua destinagao,
as disposi¢oes deste Regulamento quando no que Ihe for aplicavel.

Sub-Secao II
Dos Bares, dos Restaurantes, das Churrascarias, das Pizzarias, das Pasterias, dos Cafés, das Lanchonetes e
dos Estabelecimentos Congéneres

Art. 137 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimento de que trata esta
sub-se¢ao, além de cumprir as exigéncias deste Regulamento no que lhe for aplicavel, e da legislagao federal
pertinente deve prové-lo de:

I - pisos integros, de material liso, lavavel, resistente, impermeével, ndo corrosivel, provido de
ralos para escoamento de dguas de limpeza, na cozinha, copa, despensa, deposito € banheiros;
II - paredes da cozinha, copa, despensa, depositos € banheiros, integras, revestidas até o teto
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com material liso, lavavel, resistente, impermeavel, ndo corrosivel e de cor clara;

III - balcdes e mesas de manipulagdo de alimentos revestidos de material lavavel, resistente,
impermeavel e ndo corrosivel;

IV - armarios revestidos de material impermeavel e lavavel, dispostos e conservados de maneira
a evitar poeira, umidade e vetores;

V - recipientes coletores com tampa para os restos de alimentos da cozinha;

VI - sanitdrios para ambos os sexos, com acesso independente, sendo no minimo 2 para cada
grupo de 20 pessoas ou fracao.

Art. 138 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por “cafés expressos’” deve providenciar
para que as xicaras e colherinhas sejam previamente lavadas em 4agua corrente fria € em seguida conservadas
em aparelhos apropriados que garantam temperatura ndo inferior a 90°C.

Sub-Secao III
Das Panificadoras, das Confeitarias, das Docerias,
das Padarias e Congéneres

Art. 139 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por panificadoras, confeitarias, docerias,
padarias e congéneres, além de cumprir as exigéncias deste Regulamento no que lhes for aplicavel e da
legislacao federal pertinente, deve prové-los de:

I - pisos integros, de material liso, lavavel, resistente, impermeavel e ndo corrosivel,
II - paredes revestidas:

a) at¢ 2 metros, na area de atendimento ao publico, com material resistente, lavavel,
impermeavel, ndo corrosivel € em cor clara, sendo a faixa restante pintada de cor clara com tinta plastica
lavavel,

b) até o teto, na area de manipulagdo, com material resistente, lavavel, impermeédvel, ndo
corrosivel e em cor clara;

III - aberturas com telas nas salas de manipulagao;

IV - chaminés mnstaladas no minimo 2 metros acima da mais alta cumieira, num raio de 50
metros, € com equipamentos antipolui¢ao;

V - fornos, caldeiras e maquinas instaladas em compartimentos especiais, distando 0,50m das
paredes proximas, sendo que ndo € permitido construgao alguma sobre os fornos, a ndo ser a cobertura para
protegé-los;

VI - depésito para farinhas, aguicar € outros, com piso e paredes impermeabilizadas, protecao
especial contra insetos e animais, bem como estrados gradeados, na altura de 0,30m e aberturas especiais
teladas.

§ 1° - A secagem dos produtos deve ser efetuada em ambiente com equipamento adequado e
protegido.

§ 2° - O preparo das massas, doces, salgados e demais produtos deve ser realizado, sempre
que possivel, por processo mecanico, evitando-se a0 maximo o uso das maos.

§ 3° - O produto pronto para o uso deve ser protegido de contaminagdo exterior.

§ 4° - E obrigatdria a utilizagdo de estilete de aco noxidavel, ndo sendo permitido que o mesmo
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seja de outro material

§ 5° - A manipulacdo dos produtos prontos para o consumo, na impossibilidade do uso de
pegadores de aco moxidavel, deve ser feita com as mios protegidas por luvas.

Sub-Secao IV
Das Sorveterias e das Fabricas de Gelo

Art. 140 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por sorveterias e fabricas do gelo, além
de cumprir as exigéncias deste Regulamento no que lhe for aplicavel e da legislacao federal pertnente, deve
obedecer as seguintes:

I - além de outros equipamentos proprios, as sorveterias devem ter pasteurizador e
homogeinizador adequado, de facil impeza e desinfecgao;

II - a agua utilizada, quando ndo for de abastecimento publico, deve ser submetida a tratamento
e controle adequado, a critério da autoridade de saude.

Sub-Sec¢ao V
Das Coznhas Industriais, das Rotisserias ¢ dos Servigos de Bufé

Art. 141 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsdvel por cozinha industrial, rotisseria e servico
de bufe, além de cumprir as exigéncias deste Regulamento no que lhes for aplicavel deve obedecer ao
disposto na legislagao federal pertinente.

Art. 142 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por cozinha industrial, rotisseria e servigo
de bufe, na hipdtese destes estabelecimentos ndo possuirem refeitorio, estd dispensada das exigéncias
especificas para estes compartimentos, estando obrigada as demais disposi¢des pertinentes.

Sub-Sec¢ao VI
Dos Carros de Lanches e Congéneres

Art. 143 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por carros de lanches e congéneres, além
do cumprir as exigéncias deste Regulamento no que lhes for aplicavel e da legislagdo federal pertinente deve
obedecer as seguintes:

I - os veiculos utilizados, motorizados ou ndo, devem ter espago interno suficiente para a
permanéncia do manipulador e ser providos de reservatério para adequado suprimento da dgua corrente
potavel, instalagdes de copa, cozinha e balcdo de servir;

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

III - os utensilios e recipientes, para utilizacio pelo consumidor, devem ser descartaveis e
descartados apds uma tnica utilizagao;

IV - o fornecimento de lanches ou refeicoes em mesas, s6 ¢ permitido caso existam instalagdes
adequadas para os freqlientadores;

V - as mesas, quando houverem, devem ser instaladas sobre piso impermeavel, lavavel e liso;

VI - a fumaga, o calor ¢ o odor do ambiente de trabalho devem ser eliminados através de
dispositivos adequados;

VII - as 4guas servidas oriundas das pias devem ser destinadas a rede publica de esgotos
sempre que esta existir, ou destinadas a sistema adequado de tratamento, aprovado pela autoridade de
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saude.

Secdo VI
Dos Estabelecimentos de Venda de Outros Alimentos € Bebidas

Sub-Sec¢io Unica
Das Barracas, das Bancas, das Quitandas, dos Quiosques e Congéneres

Art. 144 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por barracas, bancas, quitandas,
quiosques € congéneres somente pode fazé-los funcionar com o Alvara Sanitario, obedecidos os requisitos
do regulamento especifico sobre estabelecimentos industriais, comerciais € agropecuarios.

Art. 145 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsdvel por barracas, bancas, quitandas,
quiosques e congéneres, além de cumprir as exigéncias deste Regulamento no que lhes for aplicavel e da
legislagao federal pertinente, deve obedecer as seguintes:

I - a construcdo dos estabelecimentos de que trata esta sub-se¢do pode ser de madeira, desde
que de boa qualidade;

II - a impermeabilizagdo das paredes internas e pisos deve ser feita com material liso, resistente,
lavavel, ndo-corrosivel, impermeavel, sendo as paredes de cor clara e lisa;

III - as jungdes entre as tdbuas devem ser cobertas por tapajuntas ou outro material proprio para
calafetagao;

IV - a cobertura ou teto deve ser de material capaz de proteger o estabelecimento contra a
msolacdo ou chuvas;

V - a existéncia de pia com dgua corrente ¢ obrigatéria;.

VI - os armarios, prateleiras, mesas e balcoes devem ser revestidos de material liso,
immpermeavel, lavavel e de cor clara.

Paragrafo tnico - E proibida a comercializagdo de géneros alimenticios pereciveis quando nio
existir equipamento proprio para refrigeracao, aquecimento € conservacao.

Secao VII
Dos Estabelecimentos de Industrializagao de Alimentos

Sub-Secao I
Das Normas Gerais

Art. 146 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais de
géneros alimenticios, quanto ao projeto de constru¢do e localizacdo, deve obedecer as disposicdes do
regulamento sobre estabelecimentos industriais, comerciais € agropecuarios.

Paragrafo tinico - o projeto de construcao e localizagdo deve ser elaborado com a observancia
dos critérios relativos a:

a) distancia do perfmetro urbano para mstalagao de industria insalubre, ruidosa ou periculosa;
b) preferéncia em zona industrial;
c) acessibilidade de vias de trafego e transito;
d) ocupacao de area disponivel,
e) drenagem natural;
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f) lancamento ou destino final adequado de despejos industriais;
g) disponibilidade de abastecimento d’4gua, sistema de esgoto sanitario, remo¢ao e destino final
de lixo e utilizagdo de matérias-primas;
h) urbanismo e areas verdes;
1) seguranca do trabalho contra incéndio;
J) aprovacao pelo 6rgdo de controle ambiental do Estado.

Art. 147 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimento de extragao,
producdo, fabricagdo, transformacdo, preparacdo, purificagdo, beneficiamento, fracionamento e
acondicionamento de alimentos, seus msumos € outros, em cardter industrial, somente pode fazé-los
funcionar com o Alvara Sanitirio, obedecidos os requisitos do regulamento especifico sobre
estabelecimentos industriais, comerciais € agropecuarios.

Art. 148 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais de
géneros alimenticios deve prové-los de locais ou dependéncias reservadas ao:

I - recebimento, sele¢cdo, lavagem da matéria-prima e outras operagdes preliminares, quando for

0 caso;

II - deposito ou armazenamento de matérias-primas e aditivos;

III - deposito de material de acondicionamento;

IV - beneficiamento, preparacao ou elaboracdo dos produtos;

V - deposito ou armazenamento de produtos semi-acabados ou em processo de elaboragdo, se
for o caso;

VI - envasamento ou acondicionamento dos produtos acabados;

VII - lavagem e desinfec¢cao do vasilhame ou outro material de acondicionamento, quando for o
caso;

VIII - depdsito ou armazenamento dos produtos acabados e a sua expedicao;
IX - deposito de combustivel, quando for o caso;

X - vestiarios;

XI - instalagOes sanitrias;

XII - refeitorio, quando exigido.

§ 1° - As dependéncias destinadas ao beneficiamento, preparagao ou elaboragao dos produtos,
ao deposito ou armazenamento de produtos semi-acabados ou em processo de elaboragao e as de
envasamento ou acondicionamento dos produtos acabados devem ser totalmente separadas das demais,
restringindo-se ao minimo possivel o transito de materiais e do pessoal.

§ 2° - Nas industrias onde se manipulam produtos comestiveis ¢ ndo-comestiveis deve haver
separacao total e inconfundivel entre suas diversas instalagdes e dependéncias, ndo podendo haver nenhuma
conexao entre elas.

Art. 149 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais de
géneros alimenticios, para utilizagdo em comum das instalagdes, deve observar a compatibilidade dos
alimentos, substancias, msumos ¢ outros.

Paragrafo tnico - Nao ¢ permitida a utilizacdo das mesmas instalagdes para carnes, pescado,
ovos ou leite e respectivos derivados.

Art. 150 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais de
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géneros alimenticios deve prové-los de maqumaria, equipamento, utensilios e instrumental de padrdo
consentaneo com a finalidade, de tipo aprovado pela tecnologia especifica e de acordo com as disposicoes
sanitarias.

§ 1° - A lavagem e a desinfeccao dos vasilhames, principalmente garrafas, devem ser realizadas
em aparelhagem mecanica e automatica, abastecida com agua corrente.

§ 2° - O envasamento ¢ o fechamento do vasilhame devem ser realizados por processos
mecanicos e automaticos, restringindo-se ao minimo o contato manual.

Art. 151 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos industriais de
géneros alimenticios deve obedecer ainda as seguintes exigéncias:

I - os compartimentos de preparo ou manipulacdo, bem como os de venda e expedi¢do de
géneros alimenticios, devem ter as paredes, até a altura minima de 2,00m, bem como os pisos, revestidos de
material liso, integro, resistente, lavavel, impermeével e ndo-corrosivel, ndo sendo permitido o emprego de
forros de maderra;

IT - os compartimentos de manipulacao e depositos de géneros alimenticios devem ter as janelas,
portas e demais aberturas teladas a prova de insetos;

III - as secdes industriais e residenciais e de instalagdo sanitaria devem formar conjuntos distintos
na constru¢do do edificio, de forma a ndo se comunicarem diretamente entre si, a ndo ser por antecamaras
dotadas de abertura para o exterior;

IV - as salas de trabalho onde houver manipulagdo, preparo ou fabrico de alimentos devem ter
lavatério com sabao e toalhas de uso individual, de preferéncia descartaveis.

Sub-Secao Il
Dos Abatedouros, dos Frigorificos € Congéneres

Art. 152 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por abatedouros, frigorificos e congé-
neres, além das exigéncias deste Regulamento que lhes forem aplicaveis, estd sujeita aos termos da Lei

Federaln® 1.238 de 18 de dezembro de 1950.

§ 1° - O Estado dispora de sistema adequado para a nspe¢do industrial e sanitiria nas
localidades que ndo disponham de inspecao federal.

§ 2° - A autoridade de satude, no limite de suas atribuigdes, baixara normas técnicas as quais
estardo sujeitos os abatedouros, frigorificos e congéneres.

Sub-Secao III
Das Usinas de Beneficiamento de Leite e Congéneres

Art. 153 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por usina de beneficiamento de leite e
congéneres, além das exigéncias deste Regulamento que Ihe for aplicavel. estd sujeita aos termos da Lei

Federaln® 1.238 de dezembro de 1950.

§ 1° - A autoridade de satude, no limite de suas atribuicdes, baixara normas técnicas a que
estardo syjeitas as usinas de beneficiamento de leite e congéneres.
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§ 2° - A autoridade de satude disciplinard a comercializagdo de leite cru e seus derivados nas
localidades comprovadamente nao-supridas por leite pasteurizado e mspecionado.

Sub-Secao IV
Das Indtstrias de Bebidas e dos Estabelecimentos Congéneres

Art. 154 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por industria de bebidas e estabeleci-
mentos congéneres, além das exigéncias deste Regulamento que lhes forem aplicaveis, e da Lein® 6.320 de
20 de dezembro de 1983, deve prové-los de:

I - locais ou dependéncias proprias destinadas a deposito de matéria-prima, sala de
manipulagdo, sala de limpeza e lavagem de vasilhames;

IT - sala de manipulacdo com area minima de 25,00m? e largura minima de 4,00m admitidas
reducdes nas pequenas industrias, a critério da autoridade de satude.

Sub-Se¢ao V
Das Fabricas de Conservas de Pescado e Derivados, dos Estabelecimentos de Ovos e Derivados e dos
Estabelecimentos de Mel e Cera de Abelha

Art. 155 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por fabricas de conservas de pescado e
derivados, por estabelecimentos de ovos e derivados e por estabelecimentos de mel e cera de abelhas, além
das exigéncias deste Regulamento que lhes forem aplicaveis, estd syjeita aos termos da lei federal n° 1.238
de 18 de dezembro de 1950.

Capitulo V
Do Comércio Ambulante de Alimentos e Bebidas

Secao |
Das Exigéncias para o Funcionamento

Art. 156 - Toda pessoa s6 pode realizar a comercializagdo ambulante de alimentos ¢ bebidas em
logradouros publicos, feiras livres, festividades, domicilios e outros locais e modalidades, apds a concessao
da respectiva licenga sanitaria.

§ 1° - A licencga fornecida pela autoridade de saiude serd sempre a titulo precario com mencgao
da natureza e tipos de géneros alimenticios, podendo ser revogada a qualquer momento, a critério da mesma.

§ 2° - As licengas sanitarias para ambulantes e ferantes sdo pessoais e intransferiveis devendo
constar nelas, também, o endereco do portador e do local onde se depositem as mercadorias € o veiculo
utilizado para transporte das mesmas.

§ 3° - As autoridades municipais nao concederdo licenga aos interessados sem a comprovagao
de acharem-se previamente licenciados pela autoridade de saude, que consultara por sua vez, as autoridades
municipais, sobre a localizacdo do comércio.

Art. 157 - Toda pessoa deve providenciar para que os implementos utilizados para comer-
cializagdo ambulante de alimentos e bebidas sejam vistoriados pela autoridade de satide, bem como o local
de guarda das mercadorias e do veiculo utilizado para transporte.
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§ 1°- S3o considerados implementos para o comércio ambulante:

a) veiculos, motorizados ou nao;

b) tabuleiros, mesas ¢ estrados;

C) cestas e caixas;

d) pequenos recipientes isotérmicos;

e) outros apetrechos aprovados pela autoridade de saude.

§ 2° - Os mplementos mencionados no paragrafo anterior ndo podem contrariar as disposicoes
do Cédigo de Posturas Municipal.

§ 3° - Os implementos ndo podem ser utilizados para o transporte, guarda ou depdsito de
objetos ou mercadorias estranhas ao comércio para o qual foram licenciados.

§ 4° - Os implementos devem estar dispostos de modo a manter a guarda, depdsito ou
exposi¢ao de alimentos, seus utensilios e recipientes acima de 0,40m do piso.

§ 5° - As superficies dos dispositivos para guarda, deposito e exposicao, quando a natureza dos
alimentos ndo exigir um revestimento liso, resistente, impermeével, ndo-absorvente e nao-corrosivel, devem
estar perfeitamente pintadas com tinta indcua e de cores claras, permitindo-se no caso de feirantes, a critério
da autoridade de satde, a substituicdo do material de revestimento ou da pintura por toalhas de plastico ou
fazenda.

Art. 158 - A pessoa deve providenciar para que o local destinado a comercializagdo ambulante
de alimentos e bebidas seja mantido em perfeitas condi¢des de higiene e limpeza.

Paragrafo tnico - Os ambulantes devem portar ou instalar, conforme o caso, adequados
recipientes coletores de lixo, com tampa.

Art. 159 - A pessoa, na comercializacdo ambulante de alimentos e bebidas, deve providenciar
para que os vendedores:

I - usem uniforme na forma deste Regulamento, bem como possuam carteira de satide atualizada;
IT - manipulem os alimentos mediante o uso de pegadores limpos, esteriliziveis ou com as maos

protegidas convenientemente.

Art. 160 - A pessoa responsavel por feiras livres deve prové-las de instalagdes adequadas para
higiene pessoal dos feirantes.

§ 1° - Para cada grupo de 10 bancas ¢ exigido o minimo de 1 pia com agua corrente para a
higiene das maos.

§ 2° - As aguas residuais das pias a que se refere o paragrafo anterior devem ser langadas na
rede coletora de esgotos ou em sistema adequado, aprovado pela autoridade de saude.

Secao 11
Dos Produtos Comercializados por Ambulantes
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Sub-Secao I
Das Normas Gerais

Art. 161 - A pessoa, para comercializagdo ambulante de alimentos e bebidas, somente pode
vender aqueles que ndo oferecam riscos a satde publica e que ndo contrariem proibicdes expressas no
Cédigo de Posturas Municipal

§ 1° - E tolerada a venda ambulante de:

a) frutas e hortalicas;

b) sorvetes, refrescos e refrigerantes;

c) balas, caramelos, gomas de mascar e similares, bombons, chocolates em tabletes e similares,
biscoitos e produtos de confeitaria, exceto os recheados com ovos;

d) outros alimentos e bebidas de consumo mmediato, tais como cachorro quente, milho cozdo,
pinhdo, pipoca e outros, desde que higienicamente preparados e assim conservados e vendidos.

§ 2° - Os produtos alimenticios devem ser expostos a venda acondicionados por unidade de
peso ou quantidade, em nvolucros, pacotes ou vasilhames originais dos estabelecimentos comerciais ou
industriais, com sua procedéncia devidamente comprovada, sendo permitido o seu fracionamento, a critério
da autoridade de saude.

Art. 162 - A pessoa, para comercializacdo ambulante de alimentos, deve obedecer ainda, as
seguintes exigéncias:

I - os alimentos devem ser protegidos de contaminagdo mediante embalagem apropriada, sendo
aceito o uso de cestos forrados com material lavavel ou descartavel ou caixas impermeaveis, lavaveis e lisas;

II - os alimentos pereciveis s6 podem ser comercializados quando adequadamente conservados
em equipamentos de frio ou calor.

Art. 163 - A pessoa que distribui, fraciona e vende alimentos e bebidas para consumo imediato,
especialmente refrigerantes, cafés e outros, acondicionados em pequenos recipientes e ou caixas, isotérmicas
ou ndo, desde que portateis, somente pode fazé-lo no mterior de edificios de escritdrios ou consultérios, nos
balnedrios e na parte interna das pragas de esporte durante o seu funcionamento.

Sub-Secao II
Dos Produtos Comercializados em Feiras Livres

Art. 164 - A pessoa, quando expuser a venda alimentos em feiras livres deve agrupa-los de
acordo com a sua natureza e protegé-los da acdo dos raios solares, chuvas e outras intempéries, sendo
proibida a sua colocacao diretamente sobre o solo.

Art. 165 - A pessoa ¢ permitida a venda nas feiras livres, de alimentos “in natura” e de produtos
orundos de estabelecimentos comerciais e industriais de géneros alimenticios, observadas as demais
disposi¢des deste Regulamento e as seguintes exigéncias:

I - as verduras e frutas rasteiras devem ser adquiridas em fontes aprovadas pela autoridade de
satde, sendo proibido o depdsito ou venda de frutas descascadas ou fracionadas, bem como de hortaligas
cortadas, exceto as que ndo possam ser ingeridas sem prévio cozimento;

Il - os alimentos obrigados a refrigeragdo ou congelamento devem ser assim mantidos,
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obedecidas as temperaturas exigidas neste Regulamento;
IIT - o manuseio dos alimentos deve ser restringido a0 maximo;
IV - os derivados comestiveis de origem animal devem estar devidamente acondicionados e
rotulados pelo estabelecimento industrial fabricante, sendo proibido o seu fracionamento em por¢des com
peso inferior a 200g.

§ 1° - E proibido o deposito ou venda de produtos alimenticios de elaboracdo caseira nao-
licenciados, bem como de aves e outros pequenos animais vivos.

§ 2° - A comercializacdo de carnes e visceras. inclusive de aves e outros pequenos animais, €
tolerada, desde que realizada em veiculos providos de dispositivos para deposito e exposicdo das
mercadorias, nos quais o frio seja produzido por expansdo de fluidos adequados a este fim, devendo as
operacdes de fracionamento limitarem-se as estritamente necessarias para a entrega ao consumidor,
observadas ainda as demais disposigOes regulamentares.

§ 3° - A comercializacdo de pescado ¢ tolerada, desde que realizada em veiculos providos de
dispostitivos para deposito e exposicado dos mesmos, nos quais o frio seja produzido por expansao de fluidos
adequados a este fim, sendo proibida, no local, a descamagao, esfola, evisceracao ou qualquer outro tipo de
fracionamento, observadas ainda as demais exigéncias regulamentares.

§ 4° - Os veiculos para comercializacdo de carnes ou pescado devem dispor de depdsito para
suficiente abastecimento de agua corrente potavel.

Secao III
Das Outras Modalidades de Comércio Ambulante

Art. 166 - A pessoa, para instalacdo de dispositivos automaticos para auto-servico destinados
ao fornecimento direto de alimentos ao consumidor, deve obter a prévia aprovacdao pela autoridade de
saude, dos aparelhos, utensilios, recipientes, técnica operacional, bem como dos locais de trabalho e
comercializagao.

Paragrafo tinico - Normas técnicas serdo expedidas pela autoridade de satde, estabelecendo as
condi¢des e exigéncias complementares, quando necessarias.

Art. 167 - O comércio transitorio ou temporario de alimentos estd sujeito, no que lhe for
aplicavel, as disposi¢des referentes ao comércio ambulante de alimentos.

§ 1° - As licengas para o comércio de que trata o caput deste artigo devem ser solicitadas a
autoridade de saude, com 10 dias de antecedéncia.

§ 2° - As mstalagdes, mesmo que expeditas, devem atender ao padrdo minimo de higiene,
compativel com a utilizagdo transitoria.

§ 3° - Atendendo a circunstancias especiais, a autoridade de salde pode prorrogar,
excepcionalmente, o prazo de funcionamento do comércio temporario, at¢ o maximo de 90 dias.

Capitulo VI
Do Transporte de Alimentos e Bebidas
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Secao |
Das Normas Gerais

Art. 168 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por veiculos de transporte de géneros
alimenticios, deve construi-los, adapta-los, manté-los e utilizd-los de modo a preservar os alimentos,
substancias, imsumos ou outros, de qualquer contammnagdo ou alteracdo e manter temperatura adequada a
sua conservagao, se for o caso.

Art. 169 - A pessoa deve providenciar o licenciamento prévio e sua renovagdo anual, junto a
autoridade de saude, dos veiculos que transportem:

I - carnes, derivados e seus subprodutos;

I - pescado, derivados e seus subprodutos;

III - leite, derivados e seus subprodutos;

IV - produtos de panificagdo, confeitaria e congéneres;

V - refeigcdes de cozinhas industriais, rotisserias e servigos de bufe;

VI - mel, doces, balas, caramelos, gomas de mascar e respectivos similares;
VII - café torrado e/ou moido;

VIII - gelo.

§ 1° - Estdo ainda syjeitos as exigéncias deste Regulamento os veiculos em geral, utilizados no
comércio ambulante e em feiras livres.

§ 2° - A autoridade de saude pode, caso necessario, estender a exigéncia de licenciamento
prévio aos veiculos que transportem géneros aiimenticios ndo-relacionados neste artigo.

§ 3° - Nas licencas sanitarias deve constar, além do nome do proprietario do veiculo e seu
endereco, o nimero da placa de licenciamento do mesmo no Departamento de Transito, € a natureza da
mercadoria transportada.

§ 4° - A isengdo do licenciamento sanitario ndo exclui o poder de fiscalizagdo sanitarla sobre os
veiculos, suas cargas e pessoal.

Art. 170 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por veiculos de transporte de géneros
alimenticios deve providenciar para que os condutores ¢ ajudantes portem carteira de satde, fagam uso de
vestudrios adequados e limpos e possuem bons habitos de higiene.

Art. 171 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por veiculos de transporte de géneros
aiimenticios, deve prové-los de:

I - separacdo integral, entre o compartimento de cargas e o compartimento do condutor e do
ajudante;

II - compartimento de carga de acordo com a finalidade;

III - prateleiras e/ou estrados removiveis para facilitar a limpeza;

IV - meios de protecao dos alimentos contra os raios solares diretos, chuvas, excesso de calor,
poeiras e contaminacao de qualquer natureza, em qualquer das operagoes.

§ 1°- E proibido ao pessoal transportar seus pertences, repousar ou viajar no compartimento de
carga, nele s6 podendo permanecer durante os trabalhos de carregamento e descarregamento, distribuicao
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ou venda.

§ 2° - E proibido transportar, juntamente com alimentos ou suas embalagens, substancias
estranhas e outras, que possam contamina-los, altera-los, adultera-los, falsifica-los, avaria-los ou de qualquer
forma, torna-los imprdéprios para o consumo.

§ 3° - E proibido transportar, juntamente com alimentos protegidos por involucros, pacotes ou
vasilhames fechados, outros alimentos ndo protegidos, bem como alimentos cozidos com alimentos crus.

§ 4° - E proibido o uso de veiculo de transporte de géneros alimenticios para outras atividades,
principalmente para transporte de lixo, residuos, estrume, substancias repugnantes toxicas ou capazes de
contaminar os géneros alimenticios ou alterar suas caracteristicas organolépticas.

§ 5° - O manuseio dos produtos transportados, quando ndo puder ser evitado, deve ser
realizado com as maos protegidas.

Art. 172 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por veiculos de transporte de géneros
alimenticios deve providenciar para que os mesmos sejam mantidos nas mais rigorosas condicdes de higiene

e limpeza.

§ 1° - Os veiculos que transportam carnes, pescado e leite em espécie, devem ser lavados
diariamente ou mais vezes, caso necessario, € periodicamente, desinfetados por método aprovado pela
autoridade de saude.

§ 2° - Permite-se a protecao do piso do veiculo com esteiras ou plasticos, desde que faciimente
removiveis para facilitar a impeza.

Art. 173 - Toda pessoa, proprietaria de/ou responsavel por veiculos de transporte de géneros
alimenticios, deve providenciar para que os mesmos sejam pintados externamente com tintas adequadas ou
revestidos de material metalico ndo-corrosivel.

Paragrafo tinico - Nas laterais externas do compartimento de carga deve constar o nome da
firma proprietaria, seu endereco e a natureza da mercadoria transportada.

Secao 11
Dos Veiculos de Transporte de Carne

Art. 174 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por veiculos de transporte de carnes
deve destina-los exclusivamente para este fim, bem como prové-los de:

I - compartimento de carga completamente fechado e dotado de isolamento térmico;

II - revestimento interno metalico ndo-corrosivel de superficie lisa e continua;

III - vedacao adequada para evitar o derramamento de liquidos;

IV - equipamentos de suspensdo feitos de material ndo corrosivel e colocados de forma a ndo
permitir que a carne toque no piso € de modo a ter facilitada a sua retirada quando do transporte de
carcagas inteiras, metades e quartos.

§ 1° - Os pedagos de carne ou derivados devem ser dependurados ou colocados sob esteiras
ou no nterior de recipientes nao-corrosivess.
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§ 2° - Os estomagos s6 podem ser transportados quando ja escaldados e as cabegas e patas
somente se escaldadas e/ou depiladas.

§ 3° - Os intestinos s6 podem ser transportados se estiverem acondicionados em embalagem
firme, impermeével e submetida previamente a limpeza e desinfec¢ao nas operagdes de carga e descarga.

§ 4° - Para o transporte de carne sobre os ombros o pessoal deve utilizar, além de uniforme
adequado, uma peca de protecao na nuca.

§ 5° - Os veiculos para o transporte de aves e outros pequenos animais abatidos estdo sujeitos
as exigéncias deste artigo, podendo a mercadoria ser acondicionada a granel em pequenos compartimentos
mtegrados no veiculo ou sobre prateleiras, ou ainda dependurada em ganchos, quando o descarregamento se
fizer diretamente nos depositos frigorificos dos estabelecimentos de atacado.

§ 6° - Quando o descarregamento de aves e outros pequenos animais de abate se fizer na via
publica, para entrega aos estabelecimentos de varejo ou outros, a mercadoria deve estar acondicionada
desde o matadouro, em recipientes adequados e fechados ou embalados por unidade.

Secao III
Dos Veiculos de Transporte de Pescado

Art. 175 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por veiculos de transporte e distribuicao
de pescado deve destina-los exclusivamente para este fim, bem como prové-los de:

I - compartimento de carga completamente fechado e dotado de isolamento térmico;

I - instalagdes frigorificas de producao automatica de fiio, tolerando-se a critério da autoridade
de saude, o emprego de neve carbdnica, de gelo picado em escamas, sob a condicdo de representar, no
minimo, 30% do peso total da mercadoria.

§ 1°- O pescado em espécie deve estar acondicionado em caixas adequadas, mantidas em bom
estado de conservagao e limpeza.

§ 2° - O peixe filetado deve estar acondicionado em recipientes de material ndo corrosivel e liso,
ou em unidades de peso ou quantidade, em involucros, pacotes e vasilhames devidamente rotulados e
originais dos estabelecimentos industriais.

Secao IV
Dos Veiculos de Transporte de Leite “in natura”

Art. 176 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por veiculos de transporte e distribuicao
de leite “in natura", deve destind-los exclusivamente para este fim, bem como prové-los de:

I - compartimento de carga fechado e dotado de isolamento térmico;

I - compartimento de carga revestido mternamente com material liso, resistente, compacto,
impermeavel, ndo-absorvente e continuo, que permita a lavagem e desinfeccao;

I - equipamento para acomodacgdo de frascos e pacotes, quando for o caso, constituido de
cestas ou caixas de formato adequado, de ficil limpeza e desinfecgao.
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§ 1° - Os tanques devem ser de formato aprovado pela autoridade de saide e de comparti-
mentacdo adequada, construidos de metal ndo-corrosivel, indcuo, e providos, quando necessario, de
1solamento térmico.

§ 2° - As tubulagoes, registros e valvulas devem ser de formato aprovado pela autoridade de
saude, de metal moxidavel e indcuo, de facil montagem e desmontagem, bem como mantidos devidamente
protegidos contra contaminagdes.

§ 3° - Os latdes e outros vasilhames devem ser de material ndo-corrosivel € ndcuo, possuir
superficie lisa e integra, formato adequado e tampa apropriada.

§ 4° - E proibido o emprego de carros tanques ou tanques transportaveis para a distribuicio de
leite pasteurizado destinado ao consumo humano.

§ 5° - Permite-se o transporte de leite em latdes quando no estado cri, para sua entrega as
usinas de pasteurizacdo e estabelecimento de laticinios, ou para sua distribuicdo de consumo humano nas
localidades que ndo dispuserem de abastecimento de leite pasteurizado.

§ 6° - Permite-se a entrega de leite pasteurizado acondicionado em latdes e com fechos
mviolaveis para consumo proprio de hospitais, internatos, penitencidrias e estabelecimentos militares.

§ 7° - Permite-se juntamente com o leite, o transporte no mesmo veiculo, unicamente de seus
produtos e subprodutos, quando para consumo humano.

Secao V
Dos Veiculos para Transporte dos Demais Alimentos

Art. 177 - Toda pessoa proprietaria de/ou responséavel por veiculos para transporte dos demais
géneros alimenticios que ndo os previstos nesta secdo, devem obedecer além das disposicdes de ordem geral
deste Regulamento, as seguintes:

I - carne, pescado e leite em espécie, ndo podem ser transportados por estes veiculos, exce¢ao
feita a pequenas entregas a domicilio quando devidamente acondicionadas;

I - os compartimentos de carga, quando ndao forem do tipo fechado, devem ter cobertura
obrigatdria, sendo terminantemente proibida a sua utilizagdo para o transporte de pessoas;

III - as mercadorias devem estar acondicionadas em mvolucros, pacotes ou recipientes orignais
dos estabelecimentos comerciais ou industriais € devidamente rotulados.

§ 1° - Os géneros alimenticios que necessitem ser mantidos refrigerados ou congelados devem
sé-lo nas temperaturas exigidas neste Regulamento.

§ 2° - Para o transporte das mercadorias das propriedades rurais aos centros consumidores ¢
para a movimentagdo de géneros ensacados, embarrilados, encaixotados ou em embalagens outras, devem
ser cumpridas as disposicdes deste Regulamento, exigindo-se como minimo, a critério da autoridade de
saude, a protegdo contra os raios solares diretos, chuvas, excesso de calor, poeiras e outros.

§ 3° - Para a entrega de géneros alimenticios a domicilio, os veiculos devem possuir,
obrigatoriamente, compartimento de carga fechado.
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§ 4° - Os veiculos, para transporte de ossos, sebos ¢ demais residuos de alimentos, devem
dispor de compartimento de caga fechado ou totalmente coberto com lona, a menos que o material esteja
acondicionado em recipientes hermeticamente fechados, devendo ser mantidos em perfeitas condicoes de
limpeza e higiene.

Capitulo VII
Do Controle dos Alimentos € Bebidas

Art. 178 — No controle dos alimentos e bebidas devem ser verificadas as condi¢cdes de sanidade,
conservacao e mtegridade dos alimentos, a higiene das instalacoes e dos estabelecimentos industriais e
comerciais de géneros alimenticios, do pessoal neles empregado e da tecnologia adotada.

Paragrafo tmico — O controle dos alimentos e bebidas deve estender-se ao cumprimento das
exigéncias de registro e rotulagem.

Secao I
Da Fiscalizacao

Art. 179 — A fiscalizacdo dos alimentos e bebidas deve ser efetuada em todos os locais de
preparagdo, manipulagdo, producdo, acondicionamento, depdsito, distribuigdo, comercializagdo ou de
exposi¢do para a entrega ao consumo, bem como sobre os prédios, instalacdes em geral, pecas, maquinas,
equipamentos, utensilios, recipientes e veiculos empregados para aqueles fins e pessoal envolvido.

Paragrafo unico - Os proprietarios desses estabelecimentos ou seus responsaveis deverao
prestar a autoridade de satde, quando solicitados, todas as informacdes necessarias a verificagdo do
cumprimento das disposicdes deste Regulamento.

Art. 180 - Os alimentos estdo sujeitos a fiscalizagdo da autoridade competente, tanto nos
armazéns das empresas de transporte como em transito.

Paragrafo tnico - As empresas de transporte devem fornecer a autoridade de satde todos os
esclarecimentos sobre as mercadorias depositadas ou em transito, bem como facilitar a inspec¢ao e a coleta
de amostras para analise.

Art. 181 - A autoridade de satude tem livre acesso a qualquer local em que haja indicio de que se
fabrique, manipule, beneficie, acondicione, conserve, transporte, distribua ou venda alimentos.

Art. 182 - A pessoa proprietaria, detentora, possuidora, responsavel ou depositaria dos
alimentos e bebidas ou equipamentos e utensilios interditados, fica proibida de entrega-los ao consumo,
desvia-los, substitui-los ou moficid-los, no todo ou em parte, ou de emprega-los de qualquer forma, sob
pena das sangoes legais e regulamentares previstas.

Art. 183 - Consideram-se como destnados ao consumo, comercializagdo, industrializacao ou
uso, quaisquer quantidades de alimentos, substancias ou insumos e outros, encontrados nos estabelecimentos
de géneros alimenticios, suas dependéncias ou viaturas, salvo se estiverem em recipientes para o lixo ou
mnutilizados.

Art. 184 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimentos que produzam ou
fracionem alimentos ¢ responsavel por todo o produto que envie ao comércio, devendo, no caso de
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ocorrerem defeitos por falhas na elaboragdo, acondicionamento ou transporte, proceder ao seu
aproveitamento condicional ou mutilizagdo, conforme o caso.

§ 1° - Ressalvado o periodo de andlise fiscal, ¢ proibido, nos estabelecimentos mencionados
neste artigo, o armazenamento, por mais de 48 (quarenta e oito) horas, de produtos devolvidos pelo
comércio por comprovados defeitos de elaboracdo, acondicionamento ou conservagao.

§ 2° - Na ocorréncia do paragrafo anterior, mesmo nao decorrido o prazo de 48 (quarenta e
oito) horas, se a autoridade de saide constatar que a mercadoria ndo se acha em condicdes de
aproveitamento condicional, identificada ou devidamente separada das demais, a mesma sera apreendida.

Art. 185 — Os alimentos destinados ao consumo imediato, tendo ou ndo sofrido processo de
coagdo, quando encontrados expostos a venda sem estarem devidamente protegidos ou se apresentarem
visivelmente prejudiciais a saude, serao mutilizados sumariamente.

Art. 186 — No interesse da saude publica podera a autoridade de saude proibir, em locais e
regides que determinar, o ingresso e/ou venda de géneros alimenticios de determinadas procedéncias,
quando plenamente justificados os motivos.

Paragrafo Umico — Enquanto perdurar a situagdo prevista neste artigo, a autoridade de satde
podera exigir que o transito de determinadas mercadorias seja acompanhado da sua autorizagao.

Art. 187 — A fiscalizagdo se estendera a publicidade e a propaganda de alimentos e bebidas,
quaisquer que sejam os veiculos empregados para a sua divulgagao.

Art. 188 — Quando a fiscalizagdo comprovar através de andlise fiscal, casos de alimentos e
bebidas condenados oriundos de outra Unidade da Federagdo, o resultado da analise condenatoria sera,
obrigatoriamente, comunicado ao 6rgdo federal competente e ao congénere da Unidade Federativa de
procedéncia da mercadoria.

Art. 189 — A autoridade de saude pode, cautelarmente, apreender ou sustar a distribuigao,
venda ou consumo de alimentos e bebidas, nterditar estabelecimentos relacionados com os mesmos, bem
como tomar quaisquer outras medidas, sempre que a defesa da satude publica assim o exigir.

Secao 11
Do Registro e da Aprovacao

Art. 190 - A pessoa somente pode expor ao consumo ou entregar a venda alimento devidamente
registrado no 6rgao sanitario federal competente, observadas as normas e padroes fixados e dentro do prazo
de validade estabelecido por legislacao pertinente.

§ 1° - O registro no 6rgdo sanitario federal competente ndo exclui aqueles exigidos por lei para
outras finalidades que ndo as de exposicao a venda ou entrega ao consumo.

§ 2° - Estao igualmente obrigados a registro no 6rgdo sanitario federal competente:

a) os aditivos intencionais;
b) as embalagens, equipamentos e utensilios elaborados e/ou revestidos mnternamentes de
substancias resmnosas € poliméricas e destinados a entrar em contato com alimentos, inclusive os de uso
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doméstico;
c) os coadjuvantes da tecnologia de fabricacdo, assim declarados por resolu¢do do oOrgdo
competente.

§ 3° - Ficam dispensados da obrigatoriedade de registro no 6rgdo sanitario federal competente:

a) as matérias-primas alimentares e os alimentos ““in natura”,

b) os aditivos intencionais e coadjuvantes da tecnologia de fabricacao de alimentos dispensados
por resolucao do 6rgdo competente;

c¢) os produtos alimenticios, quando destinados a preparagao de alimentos industrializados, em
estabelecimentos devidamente licenciados, desde que incluidos em resolugdo da CTA-Camara Técnica de
Alimentos do Ministério da Satde.

Art. 191 — A Secretaria da Saude, através do o6rgdo competente e mediante convénio ou
credenciamento com o 6rgdo sanitdrio federal competente, promovera, no Estado, o encaminhamento
administrativo de registros, a colheita de amostras, a realizagdo de controle sanitario de alimentos e demais
providéncias que se fizerem necessarias.

§ 1° - Em caso de andlise condenatoria, ¢ sendo o alimento considerado impréprio para o
consumo, serd determinada a sua apreensdo em todo o territdrio do Estado e comunicado o fato ao 6rgdo
federal competente, para cancelamento do registro.

§ 2° - No caso de constatagdao de falhas, erros ou rregularidades sanaveis, ¢ sendo o alimento
considerado proprio para o consumo, deve o interessado ser notificado da ocorréncia e concedido o prazo
necessario para a devida correcao, decorrido o qual proceder-se-a a novas analises.

§ 3° - No caso de persistirem falhas, erros ou irregulariedades fica o infrator sujeito as
penalidades cabiveis.

Art. 192 — Qualquer modificagdo que mmplique em alteracdo de identidade, tipo ou marca de
alimento ja registrado, deve ser previamente comunicada ao 6rgao federal competente.

Art. 193 — O registro de aditivos mtencionais, de embalagens, equipamentos e utensilios,
elaborados e/ou revestidos de substancias resinosas e poliméricas e de coadjuvantes da tecnologia da
fabricacao que tenham sido declarados obrigatorios sera sempre antecedido de andlise prévia.

Secao III
Da Rotulagem e da Apresentagao

Art. 194 — A pessoa proprietaria de/ou responsavel por estabelecimento industrial ou comercial
de géneros alimenticios, inclusive de aditivos intencionais, deve rotuld-los de acordo com as disposi¢des da
legislagao federal vigente € demais normas pertinentes.

Paragrafo Umico - As disposicdes deste artigo aplicam-se também aos aditivos mtencionais e
produtos alimenticios dispensados de registro, bem como as matérias-primas alimentares e alimentos “in
natura”, quando acondicionados em embalagens que os caracterizem.

Art. 195 - A pessoa deve providenciar que os rotulos mencionem em caracteres perfeitamente
legiveis, os seguintes elementos:
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I - 0 nome e marca do alimento;

IT - nome do fabricante ou produtor;

III - sede da fabrica ou local de produgao;

IV - niimero de registro do alimento no 6rgdo federal competente;

V - indicagdo do emprego de aditivo mtencional, nos termos da legislagao em vigor;
VI - componentes do produto;

VII - outras indicagdes que venham a ser fixadas em regulamento ou norma técnica.

§ 1° - Quando se tratar de alimento perecivel, o rotulo deve conter anda o numero de
identificagdo da partida, o lote ¢ a data de fabricagdo e de validade, se for o caso.

§ 2° - Quando se tratar de alimento de fantasia ou artificial ou de alimento nao-padronizado, o
rotulo deve conter ainda a qualidade, a natureza e o tipo de alimento, observadas a defini¢do, a descri¢do e a
classificagdo estabelecida no respectivo padrao de identidade e qualidade ou no rétulo arquivado no 6rgao
federal competente.

§ 3° - Os alimentos rotulados no pais, cujos rotulos contenham palavras em idioma estrangeiro,
devem trazer a respectiva traducao, salvo em se tratando de denominagao universalmente consagrada.

§ 4° - Os rotulos de alimentos destinados a exportagdo podem trazer as indicagdes exigidas pela
lei do pais a que se destinam.

§ 5° - Os rétulos dos alimentos destituidos, total ou parcialmente, de um de seus componentes
normais, devem mecionar a alteracao autorizada.

§ 6° - Os nomes cientificos que forem inscritos nos rétulos de alimentos, sempre que possivel,
devem ser acompanhados da denomina¢do comum correspondente.

§ 7° - O disposto neste artigo se aplica, no que couber, a rotulagem dos aditivos intencionais e
coadjuvantes da tecnologia de fabricacao de alimentos.

§ 8° - Os roétulos de alimentos de fantasia ou artificiais ndo podem mencionar indicagoes
especiais de qualidade, nem trazer mengdes, figuras ou desenhos que possibilitem falsa interpretagdo ou que
induzam o consumidor a erro ou engano quanto a sua origem, natureza ou composi¢ao.

Art. 196 — A pessoa deve providenciar que as declaragdes relativas aos aditivos ntencionais, tais
como corantes artificiais, esséncias naturais ou artificiais, constem nos rétulos, de acordo com as disposicoes
da legislacdo em vigor.

§ 1° - Os aditivos mtencionais, quando destinados ao uso doméstico, devem mencionar no rotulo
a forma de emprego, o tipo de alimento em que podem ser adicionados ¢ a quantidade a ser empregada
expressa, sempre que possivel, em medidas de uso doméstico.

§ 2° - Os aditivos intencionais € os coadjuvantes da tecnologia de fabricacao, declarados isentos
do registro pela Camara Técnica de Alimentos — CTA do Ministério da Satde, devem ter essa condigdo
mencionada no respectivo rotulo.

Art. 197 — A pessoa deve providenciar que os rotulos dos alimentos enriquecidos, dos alimentos
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dietéticos e dos alimentos rradiados tragam a respectiva indicacdo, em caracteres facilmente legiveis.

Paragrafo unico — A declaragao de “Alimento Dietético” deve ser acompanhada da indicagdao do
tipo de regime a que se destina o produto, expresso em linguagem de facil entendimento.

Art. 198 - A pessoa deve providenciar que as declaragdes superlativas de qualidade de um
alimento s6 sejam mencionadas na respectiva rotulagem em consondncia com a classificacdo constante do
respectivo padrdo de identidade e qualidade.

Art. 199 - Nao podem constar da rotulagem denominagdes, designagdes, nomes geograficos,
simbolos, figuras, desenhos, indicagdes que possibilitem interpretacdo falsa, erro ou confusao quanto a
origem, procedéncia, natureza, composicdo ou qualidade do alimento, ou que lhe atribuam qualidades ou
caracteristicas nutritivas superiores aquelas que realmente possui.

Art. 200 — A pessoa deve providenciar que o nome verdadeiro do produto seja impresso em
caracteres destacados em corpo e/ou cor, sem intercalacdo de desenhos e outros dizeres, satisfeitas as
demais exigéncias deste Regulamento.

Art. 201 — Nao s3o permitidas na rotulagem quaisquer indicagdes relativas a qualidade do
alimento que ndo sejam as estabelecidas pela legislagao pertinente.

Art. 202 — A pessoa deve providenciar que a rotulagem dos produtos seja feita no proprio
estabelecimento industrial.

Art. 203 — A isencdo de registro no 6rgdo competente federal ndo dispensa o alimento da
exigéncia de rotulo.

Paragrafo Umico — Para os alimentos ndo protegidos por involucros, ¢ obrigatoria a imediata
apresentagao de comprovante de procedéncia , quando solicitado pela autoridade competente.

Art. 204 — Na publicidade e propaganda de alimentos e bebidas, quaisquer que sejam seus
veiculos, sdo proibidas denominagdes, declaragdes, palavras, representagdes cénicas, desenhos ou
mscrigoes que transmitem falsa impressao, fornecam indicacao errdénea de origem, qualidade e valor nutritivo,
e/ou de qualquer modo induzam o consumidor a erro ou engano.

§ 1° - Aplicam-se aos textos e matérias de propaganda as demais disposicdes referentes a
rotulagem dos produtos.

§ 2° - Na exposi¢do para venda ou consumo de alimentos ou bebidas, ¢ proibida a utilizagao de
luzes, mvolucros ou outros dispositivos transparentes ou translicidos que modifiquem a aparéncia da
mercadoria, burlando o comprador ou consumidor.

Se¢ao IV
Da Analise Fiscal e da Pericia de Contraprova

Art. 205 — A andlise fiscal e a pericia de contraprova de alimentos e bebidas processar-se-ao na
forma estabelecida pelo artigo 40 e seus paragrafos do Decreto n° 23.663, de 16 de outubro de 1984.

Capitulo VIII
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Das Disposi¢des Finais

Art. 206 — A pessoa deve obedecer, além das disposicoes deste Regulamento, aquelas previstas
na legislagdo pertinente.

Art. 207 — O Departamento Autonomo de Saude Publica € o 6rgdo competente do Estado para
promover o controle higiénico-sanitdrio dos alimentos e bebidas, visando através de agdes fiscais, de
educagdo, de assessoramento € de conscientizagdo, assegurar a obtengdo € o consumo de alimentos e
bebidas que satisfagam aos requisitos de valor nutritivo, conservacao e sanidade.

§ 1° - Para os fins previstos no “caput” deste artigo o Departamento Autonomo de Saude
Publica articular-se-4& com os demais Orgdos publicos federais, estaduais, municipais, autirquicos,
paraestatais e privados que exer¢am, direta ou indiretamente, atribuicdes relacionadas com alimentos e
bebidas.

§ 2° - Os padroes estabelecidos pelos o6rgaos competentes devem ser observados para
orientacdo dos problemas referentes a alimentagdo e para adequada execu¢do das medidas ligadas ao
controle higiénico dos alimentos e bebidas.

Art. 208 - O Departamento Autonomo de Satude Publica deve efetuar investigagdes e inquéritos
epidemiologicos, visando conhecer as caracteristicas das doengas transmitidas pelos alimentos e bebidas.

Art. 209 - O Laboratorio Central de Saude Publica do Departamento Autonomo de Saude
Publica ¢ o laboratorio oficial credenciado do Estado, para a realizagdo de exames bromatologicos e
pesquisas sobre a higiene dos alimentos.

§ 1° - O Laboratério Central de Saude Publica funcionara de conformidade com as exigéncias
da legislacao em vigor.

§ 2° - Quando possivel os exames bromatologicos poderdo ser efetuados pelos laboratorios
regionais dos Centros Administrativos Regionais de Satde, atendendo a necessidade de descentralizagdo
dos servicos.

Art. 210 - O emprego de produtos destinados a higienizagdo de alimentos, bebidas, matérias-
primas alimentares e produtos alimenticios, bem como os utensilios e equipamentos, embalagens e outros
materiais, destinados a entrar em contato com os mesmos, esta sujeito a fiscalizagdo do 6érgio competente.

Art. 211 - A caracterizagdao das infracdes, por mobservancia ou transgressao dos preceitos
estabelecidos no presente Regulamento, bem como a sua apuracdo e aplicacdo das penalidade cabiveis,
proceder-se-ao na forma do Decreto n° 23.663 de 16 de outubro de 1984.

Art. 212 - Revogam-se as disposicoes em contrario

Florianopolis, 20 de fevereiro de 1987
ESPERIDIAO AMIN HELOU FILHO
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