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CAMARA MUNICIPAL DE PELOTAS

LEIN® 6.617 de 08 de agosto de 2018.

Regulamenta o funcionamento dos acougues, casas de
carnes, estabelecimentos de comércio varejista de carnes in
natura e/ou transformadas no Municipio Pelotas.

O Sr. Presidente da Camara Municipal de Pelotas, Estado do Rio Grande do Sul.
FACO SABER QUE A CAMARA MUNICIPAL APROVOU E EU PROMULGO A PRESENTE LEI.

Art. 1° Para fins do presente projeto, considera-se agougue, casa de carnes e estabelecimento de
comércio varejista de carnes in natura o estabelecimento dotado de instalagdes completas e
equipamentos adequados para desossa, manipulagdo, transformagdo artesanal e comercializacdo no
balcdo para o consumidor final.

Paragrafo unico. As instalagdes de que trata o caput deste artigo deverdo ser compativeis com o
volume diario de produgdo.

Art. 2° A produgdo oriunda dos estabelecimentos de que trata este Capitulo devera contemplar a
capacidade de comercializacdo de produtos no horario de funcionamento didrio da empresa.

§ 1° 0 produto deverd permanecer resfriado a temperatura inferior a 7°C para venda diaria, sob
pena de caracterizar procedimento de industrializacao.

§ 2° E proibido o congelamento do produto manipulado/artesanal.

Art. 3° Para fins deste projeto, entende-se por transformacgdo artesanal/manipulacdo, o processo de
transformacdo de carne in natura resfriada, sem a utilizagdo de aditivos ou substancias que tenham por
objetivo aumentar o tempo de comercializagdo, caracterizados por auséncia de linha de produgao.

Art. 4° S3o considerados produtos de transformagao artesanal:

I - almondegas;



II - carnes temperadas;

III - carnes recheadas;

IV — quibes;

V - bifes enrolados;

VI - bifes empanados;

VII — hamburgueres;

VIII - mitdos temperados;

IX - qualquer manipulacdo ou transformagado na carne in natura e miados de qualquer espécie.

§ 1° Nao serao permitidos para a manipulagdo artesanal, os espetinhos, as carnes defumadas,
salgadas e dessecadas, os mitidos e as linguicas.

§ 2° Nao sera permitida toda e qualquer manipulacdo de cortes de aves e seus respectivos
mitdos.

§ 3° Os cortes de carnes exodticas, bovinas, bubalinas, suinas e de aves deverdo ser
comercializados assim como adquiridos ao fabricante, ndo sendo permitido o descongelamento,
resfriamento de cortes congelados.

Art. 5° S6 podem ser adicionados como ingredientes aos produtos carneos artesanais o sal - cloreto de
sodio, o aglicar, o vinagre, leite, ovos integrais desidratados, condimentos puros de origem vegetal e
corantes naturais.

§ 1° Nao serd permitido o uso de ovos e leite in natura para a manipulagdo artesanal.

§ 2° Sdo permitidos corantes de origem vegetal tais como o agafrdo - crocus sativus 1., a
curcuma - curcuma longa I. e curcuma tinctoria, a cenoura daucus carota 1, o urucum - bixa
orelana, dentre outros, e de origem animal o carmim de cochonilha.

§ 3° Podem ser utilizados condimentos tais como alho, canela, cebola, cravo, cominho,
coentro, gengibre, louro, mangerona, menta, noz moscada pimentas - preta, branca, vermelha,
caiana, malagueta, pimentdo - paprica, salva - salvia, tomilho, horteld, dentre outros.

Art. 6° Na fabricacdo de produtos de transformagdo artesanal € proibida a utilizacdo de carne
mecanicamente separada - CMS, sal de cura - nitrito e nitrato, e proteina ndo cérnica.



Art. 7° Todos os produtos derivados do processo de transformagdo artesanal deverdo ser
imediatamente, apds seu preparo, resfriados e acondicionados em recipientes adequados para

exposicdo e venda a granel, identificados com a etiqueta de rotulagem contendo as seguintes
informagdes:

I - produto artesanal/manipulado,
IT - nome do produto;

III - data de fabricacao;

IV - data de validade;

V - lista de ingredientes.

Art. 8° O estabelecimento devera ter no local um responsavel com curso de Boas Praticas de
Manipulacdo de Alimentos vigente, se ndo o proprietario, outro que tenha o curso em questio e
demonstre para fins de fiscaliza¢do ser funcionario registrado do estabelecimento com carga horaria
igual ou superior a 40 horas semanais.

Art. 9° Os agougues, casas de carnes e estabelecimentos de comércio varejista de carnes in natura e/ou
transformadas de carne deverao satisfazer as condigdes basicas comuns como seguem:

I - os pisos deverao:

a) apresentar superficie lisa, continua, sem rachaduras, depressdes ou saliéncias;

b) ser antiderrapantes, impermeaveis, resistentes a lavagens constantes e a desinfec¢do por
produtos quimicos, 4gua quente ou agua sob pressdo e ao trafego de equipamentos;

¢) serem dotados de ralos sifonados que impegam o retorno de odores e a entrada de insetos
e roedores;

II - as paredes deverao:
a) apresentar superficie lisa, continua, sem rachaduras, depressdes ou saliéncias;

b) ser de material nao poroso, que nao permita a aderéncia de particulas de poeira e gordura,
com barra impermeavel com altura minima de 2,00m (dois metros), lisa, continua, resistente

a lavagens constantes e a desinfeccdo por produtos quimicos, 4gua quente ou agua sob
pressao;

¢) ser resistente a impactos;



d) ter cor clara;

e) ser de facil higieniza¢ao os angulos entre as paredes, entre as paredes e os pisos, € entre
as paredes e os tetos ou forros;

III - os forros deverdo ser:

a) de material ndo poroso, que nao permita a aderéncia de poeira e gordura,

b) lisos, continuos, resistentes a limpeza e umidade;

¢) revestidos de material impermeavel,

IV - as janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de forma a evitar o acumulo de
sujidades, sendo que aquelas que se comuniquem com o exterior deverdo estar providas de
protecao contra insetos que devem ser de facil limpeza e boa conservagao;

V - as portas deverdo ser de material ndo absorvente e de fécil limpeza.

§ 1° Devera ser instalado um lavatorio para higieniza¢do das maos ao lado do local de producao,
provido de sabao antisséptico liquido e de tubula¢des devidamente sifonadas que levem as aguas
residuais aos condutos de escoamento.

§ 2° Nao se permitira o uso de toalhas de tecido.

§ 3° Havendo a utilizacdo de toalhas de papel, devera haver, em nimero suficiente, porta-toalhas
e recipientes coletores com tampa acionada a pedal.

§ 4° E proibida a deposicdo de aventais sobre mesas, equipamentos, € outros, bem como a
circulacao dos funcionarios portando aventais em sanitarios.

§ 5° 0 sistema de climatizagdo dos estabelecimentos que manipulam produtos de origem animal
refrigerados deve dispor de equipamentos de frio que mantenham o ambiente com temperatura
maxima de 17°C (dezesseis graus centigrados) no momento da elaboracdo dos
manipulados/artesanais, devendo ser comprovado sempre que solicitado em fiscalizagdo, os
processos de manutenc¢ao e troca dos filtros dos respectivos equipamentos.

Art. 10. Os equipamentos dos estabelecimentos deverao ser de uso exclusivo para o processo de
transformacao artesanal, em bom estado de conservagao, sem sinais de avarias ou oxidacao.

Art. 11. No local destinado a transformagdo devera haver recipientes com tampas, integros,
higienizados, identificados e exclusivos ao acondicionamento da matéria prima e dos produtos
derivados do processo de transformacao.



§ 1° Os recipientes para materiais ndo comestiveis e residuos deverdo ser construidos de metal
ou qualquer outro material ndo absorvente e resistente, que facilite a limpeza e eliminagdo do
contetido, e suas estruturas e vedacdes terdo que garantir a ndo ocorréncia de perdas e de
emanagoes.

§ 2° E vedado o uso de materiais em madeira;

Art. 12. Além das demais disposicdes constantes e aplicaveis deste Regulamento, os agougues, casas
de carnes e estabelecimentos de comércio varejista de carnes in natura e/ou transformadas, acima
citados deverdo possuir:

I - embalagens plasticas transparentes para os géneros alimenticios;

IT - ganchos de material inoxidével, indcuo e intacto para sustentar a carne quando utilizados na
desossa, bem como no acondicionamento em geladeiras ou balcdes frigorificos;

III - balcdes frigorificos providos de portas apropriadas, mantidas obrigatoriamente fechadas.

Art. 13. E proibido nos agougues, casas de carnes e estabelecimentos de comércio varejista de carnes in
natura elou transformadas:

I - 0 uso de machadinha que devera ser substituida pela serra elétrica ou similar;

II - o deposito de carnes moidas e bifes batidos;

III - lavar o piso ou paredes com qualquer solu¢do desinfetante ndo aprovada por normas
técnicas especificas;

IV - 0 uso de cepo;

V - a permanéncia de carnes na barra, devendo estas permanecerem o tempo minimo necessario
para proceder a desossa;

VI - a venda de carnes exoticas, suinas, bovinas, bubalinas, ovinas, pescados, aves e derivados
que ndo tenham sido submetidos a inspecao pela autoridade sanitaria competente, sob pena de
apreensao e multa.

VII - a venda de saladas, maioneses e carnes assadas.

Art. 14. Dever4 ser solicitado Alvara Sanitario, por meio de processo proprio.

§ 1° Apos as providéncias de que trata o caput deste artigo, serdo realizadas as inspecdes
sanitarias necessarias, apreciacdo da documentagdo e elaboragdo de parecer com deferimento
ou indeferimento do requerimento do respectivo Alvara.



§ 2° Devem ser interrompidos os procedimentos de transformacdo caso a autorizagdo de que
trata o caput deste artigo estiver com o prazo de validade expirado, sob pena de lavratura de

auto de infracao.

Art. 15. A empresa autorizada devera expor em local visivel e de facil acesso ao consumidor o Alvara
de Autorizagdo Sanitaria.

Art. 16. A autoridade sanitaria poderd a qualquer momento interromper o processo de transformacao,
quando as condi¢des de autoriza¢do ndo estiverem sendo observadas no local.

Art. 17. Os produtos que ndo seguirem as normas estabelecidas estardo sujeitos a apreensdo e
inutilizagdo, quando ndo se apresentarem em conformidade com a legislagao vigente.

Art. 18. O descumprimento do disposto neste Capitulo ensejara a autuacdo do estabelecimento ¢ a
apreensdo e inutilizagdo das carnes preparadas, transformadas e/ou temperadas, e em caso de
reincidéncia o estabelecimento serd interditado, sem prejuizo das demais penalidades fixadas na
legislagdo municipal, estadual e federal pertinentes.

Art. 19. Os estabelecimentos que ja se encontram instalados e funcionando anteriormente a data da
publicacdo deste Regulamento, e que ndo puderem atender integralmente as suas disposi¢des serdo
avaliados de forma a melhor se adequar as disposi¢des da legislacdo sanitaria vigente, tendo a Chefia
do Departamento de Vigilancia Sanitaria da Secretaria Municipal de Saude, autonomia para sugerir a
melhor solucao, objetivando minimizar os riscos a saude e preservar a saude da populagao.

Art. 20. Além dos requisitos legais para obten¢do do Alvard Sanitario, sera solicitada a comprovacao
da seguranca das instalacdes por meio da apresentacio de documento emitido pelo Corpo de
Bombeiros.

Art. 21. A pena de multa, graduada de acordo com a gravidade da infracdo e a condi¢do econdmica do
infrator nos termos da Lei Federal n°® 6.437/77, seréa aplicada mediante procedimento administrativo, € o
valor da multa serd recolhido ao Fundo Municipal de Saude.

Art. 22. As inspegdes para desinterdicdo somente serdo realizadas mediante protocolizacdo de
requerimento de desinterdicdo junto ao Departamento de Vigilancia Sanitdria Municipal, constando
declaracdo da empresa de que todas as irregularidades apontadas no auto de interdicdo foram sanadas.

§ 1° Somente o Fiscal Sanitario podera desinterditar o local, por meio do auto de desinterdigao
que deve ser devidamente preenchido.

§ 2° Deverdo ser juntados no processo os documentos que comprovam a declaragdo de que as
irregularidades foram sanadas.



Art. 23. 0 Poder Executivo editard os atos necessarios com vistas a regulamentagdo do disposto nesta
Lei.

Art. 24. As despesas com a execucao desta Lei correrdo a conta de dotagdes orcamentarias proprias,
suplementadas se necessario.

Art. 25. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagao.

Unidade de Apoio Legislativo, 08 de agosto de 2018.

Vereador Anderson Garcia
Presidente
Registre-se e publique-se.

Vereador Marcos Ferreira
1° Secretario



