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1- INTRODUCAO

O Ministério Publico de Santa Catarina, por intermédio do Centro de
Apoio Operacional do Consumidor, implantou o Programa de Protecao
Juridico-Sanitaria dos Consumidores de Produtos de Origem Animal, com os
seguintes objetivos e beneficios:

Objetivo Geral

Propiciar a articulagcdo necessdria entre o Ministério Ptiblico e os érgaos
responsaveis pelo exercicio do poder de policia atinentes a questao, com vistas a
uma efetiva repressdo a produc¢do e a comercializacdo de produtos de origem
animal impréprios para o consumao.

Objetivos especificos

a) Estabelecer procedimentos de cooperacdo entre o Ministério Publico e
os envolvidos no Termo de Cooperagdo Técnica, a fim de que se
articulem e realizem operagées em conjunto, comunicando a
ocorréncia de qualquer irregularidade ao Promotor de Justica da
Comarca, através do “Relatério de Atividades”;

b) Apoiar os Promotores de Justica na execucdo do programa, com
sugestées de formas de estratégia de atuacdo, compilacdo de
legislacdo aplicavel, doutrina e jurisprudéncia;

c) Subsidiar técnica e juridicamente os o6rgdos envolvidos para uma
atuagdo padrdo contra as infragbes referentes a producao e
comercializacdo de produtos de origem animal, com especial atencdo
a carne.

Beneficios

A Sociedade

A principal beneficiaria do presente programa é a sociedade,
destinatdria das ac¢des desenvolvidas pelo aparato estatal, que busca uma
protecdo efetiva e concreta da qualidade dos produtos de origem animal colocados
no mercado de consumo, no que se refere a saude dos consumidores.
Subjacentemente, combater-se-do os danos ambientais e a sonegagdo fiscal
relacionados aos alimentos de origem animal produzidos e comercializados
irregularmente, para ndo dizer clandestinamente.



Ao Estado

Como principal responsavel pela realizacdo do bem comum, em especial
a saude dos consumidores, ao meio ambiente e ao combate a sonegacdo fiscal, é
o Estado beneficiado com a realizacdo do presente programa, pois, através de
uma melhor articulagdo entre os seus diversos 6rgdos, seus objetivos serdo mais
facilmente alcanc¢ados.

Através da efetiva repressdo as irregularidades na producdo e
comercializagdo de alimentos de origem animal, inclusive na seara criminal,
combate-se tdo nefasta agdo, que coloca em risco a satide de toda a populacdo,
agravada pela certeza dos agentes, até o momento, da impunidade de suas
condutas.

Beneficiam-se do presente programa, também, os érgdos envolvidos,
pois suas agdes passam a ter maior possibilidade de uma consegiiéncia concreta,
conforme dispoe o ordenamento juridico especifico e espera a sociedade.

TERMO DE COOPERACAO TECNICA N.° 03/99

“Celebrado entre o Ministério Publico de Santa Catarina, a Secretaria de
Estado da Fazenda, a Secretaria de Estado do Desenvolvimento Rural e da
Agricultura, a Secretaria de Estado da Saiide, a Secretaria de Estado da
Seguranca Publica, Secretaria de Estado do Desenvolvimento Urbano e Meio
Ambiente, o Ministério da Agricultura e do Abastecimento e o Conselho Regional
de Medicina Veterindria do Estado de Santa Catarina, no sentido de fixar normas
de cooperacdo técnica na drea de inspe¢do e fiscalizacdo de produtos e
subprodutos de origem animal, visando a articulacdo de acgées integradas entre
os orgaos envolvidos.”

Objetivos

“O Termo de Cooperagao Técnica tem por objetivo a fixagdo de critérios e
norma de agdo conjunta, através dos érgdos envolvidos, a nivel central e regional,
para a inspecdo e fiscalizacdo de animais e produtos de origem animal (carne,
pescado, leite, ovos, mel e seus derivados), visando a garantia de qualidade para
o consumo, o combate a sonegacdo e a preservacdo ambiental.

Para atingir os fins propostos, cada um dos orgdaos subscritores
compromete-se desde logo a informar e encaminhar documentos inerentes as
suas atividades aos outros quando haja interesse destes em tais informacodes; tao
logo assinado o termo cada 6rgdo relacionard a localizacdao territorial de seu
pessoal e drea de atuacdo”



2- DUVIDAS FREQUENTES:

1- Por que é importante fiscalizar produtos de origem animal?

A fiscalizacao de produtos de origem animal tem a finalidade de prevenir a
comercializacdo e o consumo de produtos que possam acarretar doencgas
transmitidas por microrganismos, tais como infecgées e intoxicagoes
alimentares (salmonelose, stafilococus) e moléstias (teniase, cisticercose,

tuberculose, listeriose, leptospirose, brucelose, dentre outras menos
importantes)

Doencas transmitidas ao homem pela ingestdo de produtos de origem animal
sem inspecao:

Ocorrem inumeras doencas transmitidas ao consumidor pela ingestdao de

produtos de origem animal sem inspecédo, dentre estas, convém destacar as
mais incidentes:

e Teniase

e Cisticercose

e Tuberculose
e Listeriose

e Salmonelose
e Leptospirose
e Brucelose

e Toxinfeccédo alimentar por Staphilococcus

Teniase - doenca causada por Taenia saginata ou Taenia solium)

a — Taenia saginata

A taenia saginata no estado adulto parasita exclusivamente o intestino do homem. Pode
medir até 10 metros de comprimento apresentando-se em forma de fita achatada e
segmentada, onde se distinguem trés partes: a cabega ou escolex; 0 pescogo; e 0 corpo,
formado por uma série de anéis ou segmentos.

E um parasita solitario, sendo muito raro o encontro de mais de um exemplar em um
mesmo hospedeiro.

A Taenia saginata é hermafrodita; em cada anel ou segmento existem os elementos
masculinos e femininos da reproducéo sexual.

E um parasita que evolui em um hospedeiro intermediario, o gado bovino, no qual é
encontrado no estado larvario. O homem ao comer a carne infectada, ingere os
cistos que amadurecem e se tornam ténias intestinais.

b — Taenia solium



A Taenia solium é muito semelhante a saginata, distingue-se morfologicamente desta
sobretudo pelo escélex, globoso e com um rostro armado de dupla coroa de aculeos.
Seu hospedeiro definitivo € também o homem, em cujo intestino delgado chega ao
estado adulto, quando mede 2 a 3 metros de comprimento, podendo chegar até 8 ou 9
metros.

O hospedeiro intermediario da Taenia solium &, normalmente, o porco, porém ha
hospedeiros intermediarios anormais, como 0 macaco, o cdo, o gato e o proprio homem.
No hospedeiro intermediario encontra-se na forma de larva (Cysticercus cellulosae) e a
transmissdo ao homem se da normalmente por ingestao de carne de porco contaminada
crua ou mal cozida.

Quando é o homem que serve de hospedeiro intermediario, tem-se o quadro da
cisticercose. Esta pode ocorrer por ingentédo de alimentos ou aguas contaminadas por
ovos embrionados (ndo larvas) de Taenia solium e também por auto—infestagado, em
individuos que ja tem a teniase. No estdémago chegam anéis maduros da Taenia,
geralmente por refluxo do conteudo intestinal.

Em todos esses casos, a digestdo da casca pelo suco gastrico liberta o embrido, que
penetra na parede intestinal e, através da circulagéo, invade os tecidos.

Cisticercose ou Pipoca:
E uma doenca causada pela larva da ténia.
Forma de transmissdo: Ingestdo de agua ou alimentos contaminados por fezes
de pessoas contendo ovos de ténia. Os ovos depois de ingeridos chegam ao
intestino e liberam a larva que atravessa o intestino e se aloja nos tecidos
musculares, podendo se alojar no cérebro e olhos, formando o cisticerco
(pipoca).
Sintomas: Nos olhos e cérebro o cisticerco pode causar alteracoes na visao,
convulsdes, epilepsia e disturbios neurologicos. No coracdo pode agravar
insuficiéncias cardiacas

Tuberculose:
E causada nos bovinos pela Mycobacterium bouvis.

As formas de contaminacdao no homem sdo: ingestdo de leite cru e de produtos
carneos de animais tuberculosos.

Sintomas: Depende da resisténcia das pessoas atingidas, podendo aparecer
amigdalites, lesdes supurativas nos nodulos linfaticos, lesoes Osseas e artrites,
entre outros.

Listeriose:

E causada por uma bactéria denominada Listeria monocytogenes, podendo ser
encontrada no solo e na agua. Os animais podem nao apresentar sintomas ¢
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estarem contaminados pela bactéria, contaminando os alimentos como leite e
carne. A agua de irrigacdo e os adubos podem contaminar os vegetais. Laticinios
preparados com leite ndo pasteurizado também podem conter o microrganismo.

Afeta principalmente mulheres gravidas, recém-nascidos e adultos com o
sistema imunologico comprometido.

Sintomas: pode ser comprovado por meio do exame de sangue ou liquor,
ocasiona febre, dores musculares ou dor de cabeca.

Salmonelose:

E transmitida ao homem pela Salmonella, através da ingestao de alimentos
contaminados com fezes animais. Os alimentos contaminados apresentam
aparéncia e cheiros normais e a maioria deles é de origem animal, como carne
de gado, galinha, ovos e leite. Entretanto, todos os alimentos, inclusive vegetais,
podem tornar-se contaminados ao entrarem em contato com outros alimentos
contaminados.

Sintomas: diarréia, dor abdominal e febre. Os sintomas podem iniciar de 12 a
72 horas apos a infeccdo. A doencga dura de 4 a 7 dias.

Leptospirose:

E causada por uma bactéria, a Leptospira interrogans, é transmitida pela urina
do rato. Nos homens ocorre pelo contato com roedores, pela ingestdo de
alimentos e aguas contaminados pela urina de roedores e pela falta de higiene
dos manipuladores de alimentos e dos ambientes onde os animais sdo abatidos.

Sintomas: febre alta, mal estar, dor de cabeca, dor muscular intensa, cansaco ¢
calafrios, dor abdominal, vomitos e diarréia. E comum olhos avermelhados, pode
ocorrer manchas avermelhadas no corpo e meningite. Em casos mais graves, a
partir do 3° dia pode ocorrer ictericia (olhos amarelos).

Brucelose:

E uma doenca causada pelas bactérias do género Brucella, transmitida pelos
laticinios nao pasteurizados. A infeccdo é sempre por contato direto com
animais infectados ou pelo consumo de seu leite e derivados nao pasteurizados.
O queijo fresco € particularmente perigoso, porque é frequentemente produzido
artesanalmente com leite fresco.

Sintomas: A brucelose € uma doenga cronica de progressao lenta, pode
ocasionar febre, orquite, suores e calafrios, os sintomas sao irregulares e
moderados podendo levar o individuo a ignora-los. A infecgdo a longo prazo pode



levar a sintomas croénicos de depressdo, anorexia, dores de cabeca e dores
musculares, entre outras complicagoes.

Intoxicacao alimentar por Staphilococcus:

O  Staphilococcus aureus € uma bactéria patogénica encontrada
assintomaticamente nas mucosas e tecidos epiteliais (pele)

Em alimentos com alto teor de proteinas, umidade (carnes e derivados, leite,
ovos, frango, como exemplos) pode haver disseminacao de Staphilococcus
aureus, ocorrendo a producdo de toxinas (resultantes do metabolismo de tais
bactérias). Manipuladores com ferimentos, infecgées de pele, problemas
respiratorios e a ma conservacao dos alimentos, podem ser responsaveis ou
contribuirem com a contaminac¢ao dos alimentos pela bactéria.

Sintomas: A toxinfeccao se manifesta em 2 a 4 horas apds a ingestao dos
produtos contaminados, ocasionando vomito, nduseas, diarréia e colicas.

2- Quais sdo os cuidados para evitar as doencas transmitidas ao homem
pela ingestdo de produtos de origem animal sem inspecao?

¢ Somente consumir leite, carnes e seus derivados com carimbo da inspecao
SIF, SIE ou SIM,;

e Nao consumir carnes cruas ou mal cozidas;

e Nao consumir ovos Crus,

e Nao beber leite cru;

e Manter os alimentos cozidos separados dos alimentos crus;
e Cozinhar bem os alimentos de origem animal;

e Lavar as frutas, hortalicas e verduras antes de consumir;

e Evitar alimentos preparados com leite e ovos crus;

e Lavar as maos antes das refei¢oes, antes de manipular alimentos e sempre
apos usar o sanitario;

e Use somente agua tratada, fervida ou filtrada, para beber, cozinhar e lavar os
alimentos e utensilios de cozinha;

3- Qual o objetivo das acoes conjuntas?

Identificar, apreender e inutilizar (incinerar quando possivel) produtos de origem
animal e derivados sem procedéncia e fora das condicées obrigatorias de
conservacao, manipulacao e exposicao.



Nos estabelecimentos somente serao vistoriados os produtos de origem animal e
derivados.

4- Como identificar os produtos de origem animal e derivados sem
procedéncia?

Os produtos de origem animal e derivados sem procedéncia sdo aqueles:

Nzo rotulados, sem rétulos aprovados pelo SIF, SIE ou SIM e sem a perfeita
visualizacao de todos os dados que identificam sua procedéncia;

Que néo possuam nota fiscal procedente de estabelecimento com SIF, SIE ou
SIM;

Que nao possuam carimbo legivel, com perfeita identificacdo do numero de
registro no SIF, SIE ou SIM e que nédo estejam acompanhados de nota fiscal
com a confirmacdo da procedéncia;

Que nao possuam etiquetas lacres, em perfeitas condicoes de leitura e
identificacdo, mesmo que acompanhadas de nota fiscal de procedéncia;

Que nao possuam os cortes obrigatorios que identificam que as visceras,
6rgdos ¢ carcacas foram devidamente inspecionados, juntamente com a
devida nota fiscal.

5- Quais outras irregularidades que podem levar a apreensdo e inutilizacao
dos produtos?

Produtos de origem animal e derivados inspecionados, porém fora de sua
area legal para comercializacao, ou seja, proveniente de Servigo de Inspecéao
Estadual que nao seja Santa Catarina, ou proveniente de Servico de Inspecao
Municipal diverso daquele onde esta sendo comercializado o produto;

Produtos provenientes de estabelecimento com inspe¢é@o, porém em contato
com produtos néo inspecionados;

Produtos com embalagens violadas;

Produtos com temperatura acima do limite estabelecido pela legislagao,
produtos resfriados— até 7 °C, produtos congelados— até -18°C;

Produtos com prazo de validade vencido;

Produto com caracteristicas organolépticas (cor, odor, sabor) visivelmente
alteradas.

6- O que vem a ser um agougue?



Acougue é o Comércio varejista de produtos de origem animal o qual somente
podera armazenar e vender carnes de animais de abate inspecionados pelo
orgao competente, sendo proibida qualquer atividade industrial (temperar,
embalar para exposicdo a venda, rotular e reembalar)

7- A quem compete a fiscalizacéo dos acougues?

A fiscalizacdo dos acougues é de competéncia da Vigilancia Sanitaria Municipal
— VISA. Este tipo de estabelecimento s6 pode funcionar mediante Alvara
Sanitario emitido pela Vigilancia Sanitaria Municipal (art. 104 do Decreto
31.455/87).

8- Quais as condigdes minimas necessarias para o funcionamento de Agougue?

Muitos municipios atuam conforme legislacéo municipal, sendo que esta nao
podera entrar em contradicdo com o Decreto Estadual n°® 31.455 de 20 de
fevereiro de 1987, do qual podemos enfatizar os artigos especificos da sec¢ao I,
relativa aos estabelecimentos  de armazenamento, beneficiamento,
fracionamento e comercializacdo de carnes:

[...] Art. 106 - A pessoa proprietaria de/ou responsavel por acgougue (...)é
permitido:

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

IV - a comercializacdo de produtos alimenticios derivados de carne e de
pescados pré-elaborados, desde que conservados em embalagem original do
estabelecimento industrial produtor, mantidos em dispositivos de producado de
frios (camara fria ou balcao de refrigeragdo com tampa), isolados do depésito e da
exposicdo de carnes “in natura”, sendo proibida a abertura das embalagens ou seu
fracionamento para a venda;

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

[ - expor carnes de animais que nao tenham sido inspecionadas pelo 6rgao
competente, sob pena de apreensao;

I1- usar o cepo, a machadinha, tabuas, pranchoes ou qualquer outro material
dessa natureza que nao seja impermeabilizado, para fracionar carnes;

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

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

]

Art. 108 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por acougue ou similar
deve providenciar para que as carnes ¢ visceras ndo permanecam fora de



refrigeracdo nem expostas, sem protegéo, a poeiras, insetos, outros animais, ao
manuseio por parte do comprador e a outras contaminacoes.

§ 1° - E tolerada a permanéncia de carnes de refrigerador fora do mesmo,
penduradas nas barras ou sobre as mesas de trabalho, o tempo estritamente
necessario ao seu recebimento e a sua divisdo em meias carcacas, quartos,
fragoes comerciais e desossa, devendo ser, imediatamente apoés, colocadas nos
dispositivos de refrigeracéao.

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

Art. 109 - Toda pessoa proprietario e/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 legislacao federal pertinente.

Art. 110 - Toda pessoa proprietaria de/ou responsavel por agougue ou similar
deve providenciar para que os ossos, 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 disposi¢des desta
Subsecio.

* Conforme o art. 111 deste Regulamento “Sao extensivas aos entrepostos de carnes todas as
disposigoes desta Subsegdo”, no entanto existindo junto ao agougue um entreposto, ambos
deverao ser fiscalizados pelo Servico de Inspegao que o autorizou (SIF, SIE ou SIM).

SUBSECAO 11
Da Construcao e da Instalacao

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 legislacdo federal, as do regulamento
especifico sobre estabelecimentos industriais, comerciais e agropecuarios.

Art. 113 - Os agougues e similares devem ter:

[..]

Il - piso de material integro, liso, lavavel, resistente, impermeavel, nao-
corrosivel, provido de raias para escoamento de aguas de limpeza;

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

V - pia com agua corrente;

VI - instalacdes frigorificas de funcionamento e controle automatico, destinadas
exclusivamente a conservacdao 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 - instalacdes sanitarias ou acesso a elas, na forma deste Regulamento e do
regulamento especifico sobre estabelecimentos industriais, comerciais e
agropecuarios.

9- que é entreposto de produtos de origem animal e derivados?

E o estabelecimento destinado ao recebimento, guarda, conservacao,
acondicionamento, reembalagem e distribuicdo de carnes (frescas, refrigeradas e
congeladas ou frigorificadas) nas diversas espécies de acougue (bovino, caprino,
bubalinos, suideos, ovinos, aves) e outros produtos animais e seus derivados,
dispondo ou ndo de dependéncias anexas para industrializacdo, podendo
também ter instalacdes para fatiamento de embutidos e laticinios, atendidas as
exigéncias necessarias do orgao fiscalizador SIF, SIE ou SIM. Art. 19. § 8°, do
Decreto Estadual, 3.748/1993.

10- A quem compete a fiscalizacdo dos entrepostos?

A fiscalizacdo dos entrepostos é de competéncia do Orgao de Fiscaliza¢do do
Ministério da Agricultura no caso de possuir SIF, da Secretaria do Estado da
Agricultura, por sua Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de
Santa Catarina, no caso de possuir SIE e da Secretaria Municipal de Agricultura
no caso de possuir SIM.

11- Quais as condicdes minimas necessarias para o funcionamento de
entreposto de produtos de origem animal e derivados?

Os entrepostos de carnes e derivados somente poderdo funcionar quando
devidamente instalados e equipados com as dependéncias minimas,
maquinarios e utensilios diversos, de acordo com a natureza e a capacidade de
producio, satisfeitas as seguintes condi¢oes basicas:

e Possuir Autorizacdo de Funcionamento concedida pelo SIF, ou pelo SIE, ou
pelo SIM.

e Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores indesejaveis
de qualquer natureza;

e Localizar-se em ponto livre de inundagoes;
e Dispor de luz natural e artificial, bem como de ventilacao suficiente;

e Possuir piso de material impermeavel e resistente a corrosao, ligeiramente
inclinado, construido de modo a facilitar a coleta e o escoamento das aguas
residuais, bem como a permitir a sua limpeza e higienizacao;



Dispor de paredes lisas, sem fendas, impermeabilizadas com material
aprovado pelo SIF, SIE ou SIM, de cor clara, de facil lavagem € higienizacao
numa altura de pelo menos 2 (dois) metros, com angulos e cantos
arredondados preferencialmente;

Ser permitido o uso de paredes de isopainel nas divisorias;
Ter os parapeitos das janelas chanfrados;
Possuir pé-direito minimo de 4 (quatro) metros; (legislacao)

Dispor de forro de material resistente @ umidade e a vapores, construido de
modo a evitar o acumulo de sujeira € a contaminacdo, propiciando boa
higienizacao;

Possuir instalacao frigorifica com capacidade adequada, de acordo com a

categoria do estabelecimento, para melhor conservacdo e aproveitamento da
matéria prima;

Dispor de rede de abastecimento de agua potavel, para atender
suficientemente as necessidades do trabalho, higienizacdo das areas de
manipulagéo e as das dependéncias sanitarias, realizando periodicamente o
controle do teor de cloro;

Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias com dispositivos
adequados que evitem 0 refluxo de odores e a entrada de vetores (roedores,
baratas e outros animais e insetos advindos por meio de tubos coletores);

Conter, conforme legislagéo especifica, vestiarios € sanitarios instalados
adequadamente, de dimensoes ¢ em quantidade proporcional ao numMero de
funcionarios, devendo haver vestiarios e sanitarios exclusivos aos
manipuladores dos entrepostos;

Dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulacéo de comestivels,
de dependéncias de higienizag¢do para maos ¢ botas (barreira sanitaria);

Possuir instalacées em numero € area suficientes para processamento dos
diferentes tipos de produtos a serem beneficiados, segundo a capacidade € a
finalidade do estabelecimento;

As salas de manipulacdo devem estar junto com as camaras frigorificas que
devem abastecer as salas de matéria prima. Apos a reembalagem o produto
devera retornar para a camara frigorifica e desta para a distribuicao;

A Tnica abertura da sala sera apenas para entrada das pessoas que 1rao
manipular o produto;

Dispor de equipamentos necessarios e adequados aos trabalhos, obedecidos
aos principios de técnicos industriais;

Dispor de mesas de aco-inoxidavel para 0s trabalhos de manipulacao ¢
preparo de matérias-primas e produtos comestivels;

Dispor de tanques, caixas, bandejas e quaisquer outros recipientes de
material impermeavel, de superficie lisa e de facil lavagem e higienizacao;



e Dispor de depésitos adequados, fora da area de manipulacao, para a guarda
de ingredientes, embalagens, continentes, materiais ou produtos de limpeza
utilizados no estabelecimento;

e Dispor de telas em todas as janelas, passagens para o exterior ou qualquer
abertura, de modo a nao permitir a entrada de insetos;

e Dispor de dependéncias, quando necessario para uso, COmo escritorio da
administracao do estabelecimento, inclusive para pessoal do Servico de
Inspecao;

o Dispor de Responsavel Técnico com formacao e capacitagdo comprovada na
area de atuacao, sem vinculo com o Orgao de Fiscalizagao.

e A Empresa deve apresentar os programas, BPF (Boas Praticas de Fabricacao),
POP (Procedimentos Operacionais Padronizados) e implantar os mesmos.

e Em entrepostos localizados no corpo de supermercados ou outros
estabelecimentos afins, sera permitida a comercializagao, para suas filiais,
dos produtos de origem animal reembalados, desde que sejam reembalados a
vacuo, conforme a legislacdo; com excecao da carne moida.

e Ter em suas instalacdes local adequado para depdsito de embalagens;

12- Quais os dizeres obrigatérios na Rotulagem de alimentos
embalados?

A rotulagem deve obedecer as normas editadas na Resolugoes ANVISA — RDC -
n® 259, de 20 de setembro de 2002, e RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003,
e Lei Federal n°® 10.674, de 16 de maio de 2003, que edita como informagoes
obrigatorias:

e Denominacéo do produto;
e Marca

o Lista de ingredientes;

e Conteudo liquido;

e Identificacao da origem: nome (razédo social) do fabricante, ou produtor, ou
fracionador ou titular (proprietario) da marca;

e Endereco completo;
e Pais de origem e municipio;
e Numero de registro no 6rgiao competente (SIF, SIE ou SIM);

e Nome ou razio social e endereco do importador, no caso de alimentos
importados;

e Identificacao do lote;
e Data de fabricacao;

e Prazo de validade;



1.

Origem do produto;

Instrucoes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario;
Informagao Nutricional,;

“Contém Glaten” ou “Nao Contém Gluaten”.

Contém ou nao gordura trans;

Nos rotulos das embalagens de alimentos que exijam condicoes especiais
para sua conservacao, deve ser incluida uma legenda com caracteres bem
legiveis, indicando as precaugbes necessarias para manter suas
caracteristicas normais, devendo ser indicadas as temperaturas maxima e
minima para conservacdo do alimento e o tempo que o fabricante,
produtor ou fracionador garante sua durabilidade nessas condigées. O
mesmo dispositivo é indicado para alimentos que podem se alterar depois
de abertas suas embalagens.

Incluir RDC 123, 13.05.2004 Anvisa, Port 368 04.09.1997 Mapa, IN n°® 22
24.11.2005 Mapa;

3- ROTEIRO DE TRABALHO

Em estabelecimentos de abate, fabricas de laticinios, fabrica de

embutidos, entrepostos, acougues etc.:

Vistoria em produtos de origem animal e seus derivados encontrados em
estabelecimentos sem inspecao sanitaria (SIM, SIE, ou SIF):

Sugestoes de Atuacao:

Atuacao das Promotorias de Justica

O Promotor de Justica convocara a Vigilancia Sanitaria Municipal para
atuar na operagdo conjunta, sendo que a convocacao ocorrera com
antecedéncia ou na data da operacgéo, a critério do Promotor.

O Promotor de Justica recebera os érgdos participantes antes do inicio
da operacdo, ocasido em que poderdo serdadas orientacoes quanto aos
problemas existentes na Comarca e ainda repassada relagao dos
estabelecimentos comerciais e abatedouros (se existirem) que carecem de
fiscalizacgao.



e O Promotor de Justica em poder dos autos expedidos nas fiscalizacoes
tomara as medidas legais cabiveis.

e O Centro de Apoio Operacional do Consumidor fara os contatos com 0S8
orgdos Estaduais para que compare¢am nas Promotorias de Justi¢a para
a realizacdo das fiscaliza¢des, bem como prestara o suporte necessario aos
Promotores de Justica e aos demais orgdos quanto ao agendamento das
fiscalizacoes e podera solicitar o comparecimento dos 6rgaos municipais
quando assim entender o Promotor de Justica.

Atuacido da CIDASC ou MAPA
e Lavra o Auto de Infracao (MAPA).
e Lavra o Auto de Interdicdo do estabelecimento (CIDASC).
e Lavra o Auto de Apreensdo dos produtos € subprodutos e animais que
estiverem na linha de abate (CIDASC).
e Emite o Auto de Inutilizacdo dos produtos e subprodutos, destinando-o
4 Graxaria ou aterro sanitario (CIDASC).
e Determina o destino para os animais apreendidos (CIDASC).
e Lavra o Auto de Multa, conforme o caso.
e Registro fotografico do estabelecimento.

Atuacdo da Policia Militar/ Ambiental
e Verifica as condicoes de risco de poluicdo ambiental e aplica a legislacao
vigente a cada caso.

Atuacdao do CRMV
e Verifica o registro do estabelecimento junto ao CRMV-SC e a comprovagao
de o estabelecimento possuir médico veterinario como responsavel técnico,
aplicando a legislagao vigente.

Atuaciao das Equipes em conjunto

e Encaminhamento de coépia das autuacdes e do Relatorio de Atividades
(incluindo fotos) ao Centro de Apoio Operacional do Ministério Puablico e
ao Promotor de Justica de defesa do consumidor do local onde esta
situado o estabelecimento infrator (prazo de 48 horas).

2. Em estabelecimentos de comércio varejista ou atacadista:

e Produtos de origem animal ¢ derivados sem inspecao sanitaria oficial;

e Produtos de origem animal e derivados inspecionados, porém fora da area
legal para comercializagao, ou seja, proveniente de Servico de Inspecao
Estadual que nédo Santa Catarina ou proveniente de Servigo de Inspecao
Municipal fora do municipio produtor;

e Produtos de origem animal e derivados inspecionados, com procedéncia
comprovada, porém, constatando-se que a temperatura esta fora do limite



estabelecido, rotulo fora dos padroes ou incompletos, acondicionamento
e/ou armazenamento sem condigées adequadas e prazo de validade
vencido:

Atuacao da Vigilancia Sanitaria

* Lavra o Auto de Intimacao, com as medidas cautelares correspondentes.
e Lavra o Auto de Intimacgdo, com apreensdo e inutilizacio do produto
destinando-o para Graxaria ou aterro sanitario, se for o caso.

e Lavra o Auto de Infracdo contra o estabelecimento que esta
comercializando o produto.

e Interdita o estabelecimento se for o caso.
e Registro fotografico do estabelecimento.

Atuacao do CRMV
e Verifica o registro do estabelecimento junto ao CRMV-SC e a comprovacio

de o estabelecimento possuir médico veterinario como responsavel técnico,
aplicando a legislacao vigente.

Atuacao da Fiscalizacdo Fazendaria

e Quando acionada por suspeita de sonegacao fiscal, esta determina as acdes
cabiveis, de acordo com cada caso.

Atuacio das Equipes em conjunto

e Encaminhamento de copia das autuacdes e do Relatéorio de Atividades
(incluindo fotos) ao Centro de Apoio Operacional do Ministério Puablico ou
ao Promotor de Justica de defesa do consumidor do local onde esta
situado o estabelecimento infrator (prazo de 48 horas).



4 -ROTEIRO DE INSPECAO NOS ESTABELECIMENTOS

RAZAO SOCIAL:
NOME FANTASIA:
CGC: FONE: FAX:
ENDERECO:

EAIRRO: CIDADE: ur:. CER:

PROPRIETARIO/RESPONSAVEL:

TIPO DE ESTABELECIMENTO:

LOCAL/DATA DA

INSPECAO:
ITEM ITENS AVALIADOS ATENDIMENT
[0)
1 Situacdo e condicées da edificacio SIM | NAO | N. A.
1.1 Localizacéio:

Area livre de focos de insalubridade, auséncia l:] D D
de lixo, objetos em desuso, animais como
insetos e roedores na area externa e vizinhanca.

1.2 Acesso:

Os condutores e ajudantes fazem uso de
vestuarios adequados, limpos e possuem bons
habitos de higiene. D D D




