Orientacoes para:
Acougues e Peixarias




GUES E
RIAS

ORIENTACOES GERAIS.

Estrutura fisica:

- Projeto arquitetdnico aprovado pela
Vigilancia Sanitaria, com leiaute e
memorial descritivo de acabamento;

- Area compativel com as atividades
desenvolvidas;

- Piallavatorio para higienizagdo das
maos no local de manipulacdo dos
produtos, com sabado liquido e
antisséptico;

- Tanque ou pia para lavagem dos
utensilios e equipamentos, de material
liso, lavavel e impermeavel, em nimero
suficiente para a atividade;

- Piso continuo, lavavel, impermeavel,
resistente, antiderrapante, com
declividade e ralos para o escoamento
das aguas de limpeza;

- Paredes lisas, revestidas
material resistente, liso,
impermedavel em cores claras;

com
lavavel,
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- Forro continuo, em bom estado de
conservacao, de cor clara, revestido
com material impermeabilizante e de
facillimpeza;

- Portas revestidas de material liso,
lavavel, integras, com fechamento
automatico, a externa com tela;

- Janelas com vidros integros, de facil
acionamento, com aberturas teladas;

- Raios solares ndo devem incidir
diretamente sobre os produtos;

- Instalagdes sanitarias sem
comunicagao direta com a area de
producdo, dotadas de vaso sanitario,
lavatorio, porta-toalhas de papel
descartavel, sabdo liquido e lixeira
provida de tampa e saco plastico;

- Vestiario com armarios para guarda de
objetos pessoais;

- Instalacbes elétricas isoladas e
protegidas de forma a ndo ocasionar
choques e/ou curto-circuito;

- Luminarias com protegdo contra
estilhacamento e iluminagéo sem areas
de sombra ou contraste.

Evite comprar carnes e peixes de
ambulantes, pois os animais
poderiam estar doentes ou terem
sido abatidos em condicoes
Inadequadas de higiene.
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Acougues e peixarias sao
ramos de atividades
de comercio varejista de
alimentos, com venda
exclusiva no balcao,

para o consumidor final.

AMENTOS

NSILIOS

- Camaras frigorificas com capacidade e
numero suficiente para o volume da
matéria-prima ou dos produtos a serem
armazenados, com temperatura
controlada;

- Freezer deve ser utilizado somente
para a conservagao dos produtos
originalmente congelados na industria;

- Estrados, tabuas de corte e bandejas,
devem ser de material liso, lavavel e
impermeavel,

- Serra-fita deve ser limpa diariamente e
mantida em local exclusivo, protegido da
acao de insetos, roedores e
contaminagao ambiental;

- Os utensilios e equipamentos devem
ser de material ndo corrosivo e nao
contaminante, em boas condi¢gdes de
uso.

MANIPULAD

- Todos os funcionarios devem estar em
perfeitas condicdes de saude e realizar
exames médicos periédicos;

- Apresentar-se com uniforme de
trabalho completo, de tonalidade clara,
gorro, avental, botas impermeaveis e
sapatos fechados;

- Manter boa higiene pessoal, com as
maos limpas, unhas curtas e sem
esmalte, sem adornos nas maos e
bracos;

- Quando o manipulador for a Unica
pessoa que atende o estabelecimento,
devera manter rigorosa higiene das
maos, principalmente apdés lidar com
dinheiro.

“Lave sempre as maos,

a saude comeca neste ato
simples”




ENTOS

Orientacoes para: Acougues e Peixarias

DISPOSITIVOS
NORMATIVOS

- Obedecer orientagdes do fabricante
quanto a temperatura de conservagao
dos produtos industrializados arma-
zenados e expostos a venda;

- Utilizar e comercializar matéria-prima e
produtos de origem animal inspe-
cionados pelo 6rgao competente (SIF,
IMA e SIM);

- Sebo, ossos e outros subprodutos
podem ser armazenados dentro das
camaras frias, desde que estejam
acondicionados em recipientes
fechados;

- Nao é permitido o processamento de
produtos derivados de carnes ou de
pescados no mesmo ambiente do
agougue ou peixaria;

- Exibir quando solicitado pela
fiscalizagéo, a nota fiscal de compra dos
produtos expostos a venda.

- Lei Estadual 13.317/99-SES/MG —
Cdédigo de Saude do Estado de
Minas Gerais;

- RDC - 216 (15/09/04) — ANVISA -
Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de
Alimentacao.

DOCUMENTACAO

- Alvara de localizacdo expedido pela
Prefeitura Municipal de Uberaba.

- Alvara Sanitario expedido pela
Vigilancia Sanitaria da Secretaria
Municipal de Saude.

OBSERVACAO

Fazer controle periodico de combate

a insetos, roedores e limpeza de
caixa d'agua (minimo de 6 em 6 meses).

“Mais informacgoes procure o
Departamento de Vigilancia Sanitaria”

Av. Guilherme Ferreira, n° 1.539 - Telefone: 3331-2737
E-mail: visa@uberaba.mg.gov.br
Ouvidoria: 3331-2757 / Fala Cidadao: 3318-0800
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