Estado regulamenta boas praticas para venda
em acougues

Sex 12 abril

A Secretaria de Estado de Saude (SES) publicou recentemente documento que divulga o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para estabelecimentos que realizam comércio varejista de
carnes, em todo o estado. A Resolucdo SES-MG de n® 6693 estabelece as adequagbes
necessarias para agougues e supermercados que comercializam carnes, assim como regulamenta
a producédo artesanal dos derivados de carne, como linguica, alméndegas, entre outros, nestes
tipos de estabelecimentos.

Segundo a diretora de Vigilancia em Alimentos da SES, Angela Ferreira Vieira, as boas praticas
visam trazer mais confianga e segurancga para o consumidor na hora de adquirir o alimento. “Essa
regulamentagéo é fundamental, pois além de possibilitar ao estabelecimento a escolha do servigo e
produto que deseja ofertar a populacao, permite a inspecao dessa atividade pela vigilancia
sanitaria, que avaliara as condigdes adequadas para a sua realizacao, de acordo com as
exigéncias sanitarias propostas na resolucao”, afirmou Angela.

As boas praticas incluem a comercializacdo somente de carnes vindas de estabelecimentos
registrados nos 6rgaos da agricultura; a infraestrutura fisica, equipamentos, méveis e utensilios que
devem ser adequados e compativeis com as atividades; e higienizacado dos estabelecimentos e
manipulagédo dos alimentos de forma a minimizar possiveis contaminagéo e desenvolvimento de
microrganismos.

Ainda de acordo com a diretora, a grande mudanca do regulamento esta relacionada a permissao
aos estabelecimentos que desejarem se adequar as normas do regulamento de fabricar produtos
de transformacgao artesanal derivados da carne, desde que sejam comercializados no mesmo dia,
sem caracterizar a industrializacéo.

Prazos e penalidades

Os estabelecimentos previstos na resolucao terdo prazo de 180 dias, a contar da data de
publicacdo (29/3/19), para promoverem as adequagdes necessarias ao cumprimento das
disposicdes do Regulamento Técnico. Segundo Angela Ferreira Vieira, o ndo cumprimento ou
desobediéncia ao regulamento configura infragcdo, portanto, sujeito as penalidades previstas.

“A grande maioria dos estabelecimentos que realizam comércio varejista de carnes, como
acougues e supermercados, sao fiscalizados pelas Vigilancias Sanitarias (VISA) dos municipios de
Minas Gerais. A desobediéncia ao disposto no Regulamento Técnico pode configurar infragdo de
natureza sanitaria, na forma do Codigo de Saude do Estado de Minas Gerais, sujeitando-se o
infrator as penalidades nela previstas. Podem ser desde adverténcia, apreensao ou inutilizagao do
produto, interdicao total ou parcial do estabelecimento e multa, dependendo da gravidade”, finaliza.


http://www.saude.mg.gov.br/
http://www.saude.mg.gov.br/images/documentos/RESOLU%C3%87%C3%83O SES 6693_COMERCIO VAREJISTA DE CARNES.pdf

No caso de aplicacao de penalidades por descumprimento das normas sanitarias, elas devem
ocorrer somente apoés a instauracao de processo administrativo sanitario, em que o
estabelecimento tera direito a ampla defesa. Considerando que a fiscalizagcao é competéncia das
Vigilancias Sanitarias municipais, é também de sua responsabilidade a instauracédo do processo
administrativo sanitario.

Dicas aos consumidores de carnes:
- Verificar se os estabelecimentos possuem Alvara Sanitario vigente;

- Verificar se as carnes vendidas possuem registro nos 6rgaos da Agricultura. Esses 6rgaos sao os
responsaveis por fiscalizar alimentos dessa natureza (de origem animal), visando assegurar a
qualidade deles e garantir produtos com certificacao sanitaria e tecnolégica para o consumidor
brasileiro, respeitando as normas sanitarias vigentes;

- Avaliar a rotulagem e verificar a presenga do selo dos 6rgaos (SIF, IMA e SIM);

- Para carnes embaladas a vacuo, é preciso observar se apresentam coloragdo vermelho arroxeado
e se elas retornam a essa coloragao normal cerca de 20 minutos apds a embalagem ser aberta;

- As carnes frescas ndo possuem rotulagem, portanto, o consumidor deve observar a presenca de
carimbo nas pecas (as pec¢as recebem uma marcag¢ao em tinta com o numero de registro)
comercializadas nos agougues. Caso o carimbo nao esteja mais visivel, devido ao corte da peca,
ele pode questionar ao funcionario do estabelecimento sobre a origem do produto;

- Na hora de escolher carnes refrigeradas, o consumidor deve observar os aspectos desses
produtos, que devem se apresentar com coloragao vermelho intenso, sem mau cheiro, estar
armazenada em uma gbéndola com temperatura apropriada e em ambiente bem higienizado.



