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INSTITUTO MUNICIPAL DE VIGILANCIA SANITARIA,
VIGILANCIA DE ZOONOSES E DE INSPECAO AGROPECUARIA
ATOS DO PRESIDENTE
PORTARIA "N" S/IVISA-RIO N° 144, DE 23 DE SETEMBRO DE 2021.

Aprova o regulamento técnico de Boas Préticas para o fracionamento de produtos de
origem animal, por estabelecimentos comerciais de alimentos regulados pela
Vigilancia Sanitaria.

O PRESIDENTE DO INSTITUTO MUNICIPAL DE VIGILANCIA SANITARIA, VIGILANCIA DE
ZOONOSES E DE INSPEQAO AGROPECUARIA, DA SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE -
S/IVISA-RIO, no uso das atribui¢cdes que Ihe sdo conferidas pela legislacdo em vigor; e

CONSIDERANDO a Lei Complementar n° 197, de 27 de dezembro de 2018, que dispde sobre o
Caodigo de Vigilancia Sanitaria, Vigilancia de Zoonoses e de Inspecdo Agropecuaria do Municipio do
Rio de Janeiro e acrescenta dispositivos ao Titulo V do Livro Primeiro da Lei n° 691, de 24 de
dezembro de 1984 - Cdédigo Tributario Municipal;

CONSIDERANDO a delegacédo de competéncia prevista no art. 65 do Decreto-Rio n° 45.585, de 27
de dezembro de 2018;

CONSIDERANDO a necessidade de conciliar a harmonizacdo de procedimentos técnicos, com a
missao imperiosa de proteger a saude da populacéo no tocante ao consumo de alimentos;

RESOLVE:

Art. 1° Esta Portaria aprova, na forma do Anexo, o regulamento técnico de Boas Praticas para o
fracionamento de produtos de origem animal longe da presenca dos consumidores, por
estabelecimentos comerciais de alimentos regulados pela Vigilancia Sanitéria.

8 1° Denomina-se Comércio de Alimentos com Autoatendimento os estabelecimentos abrangidos por
esta Portaria.

8§ 2° O disposto no presente regulamento técnico € complementar, no que couber, ao previsto na
Portaria "N" S/IVISA-RIO n° 002, de 11 de novembro de 2020.

Art. 2° Os procedimentos administrativos atinentes a fiscalizacdo sanitaria dos estabelecimentos e
das atividades abrangidos por esta Portaria, bem como a configuracdo de infracbes e o
enquadramento de penalidades sdo os previstos no Decreto Rio n°® 45.585, de 27 de dezembro de
2018.

Art. 3° A adocao de qualguer parametro técnico diferente dos previstos nesta Portaria dependera de
prévia apreciacdo e aceite da autoridade sanitaria competente.

Art. 4° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.
ANEXO
Regulamento Técnico de Boas Praticas para o Fracionamento de Produtos de Origem Animal por

Estabelecimentos Comerciais de Alimentos Regulados pela Vigilancia Sanitéria

1. Alcance



1.1. Objetivo: regulamentar as boas praticas para o fracionamento de produtos de origem animal
longe da presenca dos consumidores, a serem observadas por estabelecimentos de comércio
varejista de alimentos regulados pela Vigilancia Sanitaria, sem a necessidade de obtencdo de
registro junto ao SIM-RIO/POA, em razdo do pequeno volume de producédo e da baixa amplitude de
distribuicdo, com reflexo direto no menor risco sanitario envolvido na configuracdo do processo
produtivo.

1.2. Ambitos de Aplicac&o:
1.2.1. Espécies de produtos de origem animal fracionados, abrangidos por este regulamento técnico:

a) laticinios fatiados;
b) embutidos carneos fatiados;

c) embutidos carneos retirado de suas embalagens originais, que tenham sido submetidos ou ndo a
descongelamento técnico prévio;

d) cortes e recortes de:

d.1) produtos carneos defumados, curados e/ou dessecados;
d.2) carne suina salgada; e,

d.3) peixe salgado e peixe salgado seco.

1.2.2. O cumprimento dos requisitos previstos neste regulamento técnico nao isenta 0s
estabelecimentos do atendimento as legisla¢cées que de alguma maneira venham a complementa-lo.

1.2.3. O presente regulamento técnico ndo se aplica a estabelecimentos de produtos de origem
animal classificados como Comeércio com Autosservi¢co sujeitos ao Servico de Inspe¢do Municipal
(SIM-RIO/POA), na forma prevista no Decreto Rio n° 46.310, de 1° de agosto de 2019 e na Portaria
"N" S/IVISA-RIO n® 081,de 7 de maio de 2021.

1.3. Limites: o limite ma&ximo admitido para o fracionamento das diferentes espécies de produtos de
origem animal previstas no subitem 1.2.1, por estabelecimentos comerciais de alimentos com
autoatendimento é de até 25kg (vinte e cinco quilogramas) diarios ou 750kg (setecentos e cinquenta
quilogramas) mensais.

1.3.1. A critério das autoridades competentes de Vigilancia Sanitaria e de Inspecdo Agropecuaria do
S/IVISA-RIO podera ser autorizado o fracionamento acima dos limites admitidos no item 1.3, desde
gue fique configurado tratar-se de apenas uma unica espécie de produto de origem animal ou de um
anico produto com caracteristicas sazonais.

2. Definicoes:

2.1. Fracionamento de produto de origem animal: para os fins desta Portaria, consiste na operacéo
pela qual se divide o alimento mediante a retirada de sua embalagem original, o0 descongelamento,
corte, recorte ou fatiamento, sem a ocorréncia de modificagbes em sua composi¢ao original, segundo
critérios e parametros técnicos que lhes confiram seguranca sanitaria.

2.2. Comércio de Alimentos com Autoatendimento: estabelecimento varejista que comercializa
produtos de origem animal fracionados em suas dependéncias, na auséncia dos consumidores e a
estes direta ou indiretamente disponibilizados mediante exposicdo com ou sem emprego de frio,
previamente pesados ou a granel e devidamente identificados.

2.3. Rastreabilidade: capacidade da Vigilancia Sanitaria de identificar a procedéncia e monitorar a
circulacdo de um produto de origem animal durante as etapas de manipulacdo, distribuicdo e
comercializacdo, incluindo-se as matérias-primas, 0s ingredientes e insumos utilizados em sua
fabricacéao.

2.4. Descongelamento técnico: processo em que 0s produtos de origem animal congelados séo
descongelados sob temperatura de refrigeracdo de no maximo 5°C.



3. Critérios:

3.1. Todo produto derivado de origem animal somente podera ser fracionado por estabelecimento
comercial de alimentos com autoatendimento, desde que tenha sido obtido a partir de produtos
inspecionados na origem e registrados no 6rgdo agropecuario competente.

3.2. Nao ser& permitido ao comércio varejista organizado em rede, a centralizacdo do fracionamento
de produtos de origem animal.

3.3. Considera-se rede o conglomerado de lojas ou filiais vinculadas a uma mesma marca e/ou
razao social.

3.4. Todo estabelecimento comercial de alimentos com autoatendimento s6 podera funcionar com o
licenciamento sanitario, obedecendo aos requisitos da legislacdo sanitaria especifica.

3.5. O estabelecimento comercial de alimentos com autoatendimento devera:
a) observar os limites de temperatura e demais parametros extrinsecos definidos pelos fabricantes
para os produtos em todas as etapas do fracionamento;

b) garantir:

b.1) as condi¢cdes higiénico-sanitarias para o fracionamento e a seguranca do produto de origem
animal; e

b.2) a rastreabilidade do produto de origem animal manipulado.

3.6. O fracionamento de produtos de origem animal envolve, obrigatoriamente, as operacdes de
corte, recorte, fatiamento ou descongelamento, embalagem em recipientes individualizados e
pesagem, identificacdo e acondicionamento em temperatura de seguranca indicada pelo fabricante.

3.6.1. As operagOes de corte, recorte ou fatiamento e embalagem deverdo se dar de modo
sequencial e conjunto, devendo ser assegurada, durante todo o processo, a manutencao do produto
na temperatura de seguranca adequada.

3.6.2. O processo de embalagem de produtos fracionados deve ser dar imediatamente apds o corte
ou fatiamento.

3.6.3. Sera admitido apor a rotulagem nos produtos fracionados ap0s o término das operacdes de
corte ou fatiamento e embalagem, desde que tenham sido obtidos a partir de um Unico produto
originario.

3.6.4. E vedado o empilhamento de produtos fracionados em recipientes desprotegidos.

3.6.5. Admitir-se-a o fracionamento e a exposicado a venda de produtos de origem animal:
a) em embalagens individuais de até 5009 (quinhentos gramas); e

b) ndo embalados individualmente, desde que expostos longe do alcance dos consumidores e que
estejam devidamente identificados por meio de nomenclatura técnica do produto, lote da peca
original, nimero do servigo de inspecdo, razdo social e CNPJ da industria de origem e data do
fracionamento.

3.6.6. Os produtos de origem animal fracionados, ndo embalados individualmente e expostos a
venda sob temperatura ambiente, tais como salgados e defumados, terdo a validade limitada ao
determinado pelo fabricante, desde que seja mantido a indicacdo da data de abertura da embalagem.

3.6.7. O peixe salgado e o peixe salgado seco devem ser mantidos em condi¢gdes adequadas de
armazenagem e transporte e somente poderdo ser comercializados de forma a proteger o produto
contra contaminagao.

3.6.7.1. O peixe salgado deve ser mantido na temperatura maxima de 4°C, nas etapas de transporte,
armazenamento e exposi¢ao.

3.6.7.2. O peixe salgado seco deve ser armazenado e transportado sob temperatura maxima de 7°C
e exposto em temperatura ambiente (até 30°C).



3.6.7.3. A denominacdo de venda do produto deve ser o nome comum da espécie, acrescido de
SALGADO ou SALGADO SECO e da FORMA DE APRESENTACAO (desfiado; espalmado;
espalmado sem cabeca; filé; filé em pedacos; filé espalmado; lombo; pedacos; posta; meio peixe)
independentemente da ordem, em caracteres uniformes em corpo e cor.

3.6.8. Os produtos de origem animal fracionados ndo embalados individualmente e expostos a venda
sob refrigeracdo terdao a validade limitada ao dia em que se deu o fracionamento, perdendo a
garantia de seguranga sanitaria para a comercializacdo apos esse limite.

3.6.8.1. As sobras do dia de produtos ndo embalados individualmente dos balcGes expositores néo
poderao retornar para os equipamentos frigorificados, nem serem reutilizadas para outros fins.

3.6.9. O fracionamento de produtos de origem animal que necessitem de emprego de frio para sua
conservacao, embalados individualmente ou ndo, deve ser dar em quantidade limitada a capacidade
de exposicdo, sendo vedado o armazenamento de eventuais excedentes em equipamentos
frigorificados.

3.6.10. As embalagens para produtos fracionados deverdo ser constituidas de material atoxico,
resistente e translicido, se apresentar em boas condi¢cdes de higiene, e, se necessario, ter a base
constituida por material rigido de coloracdo neutra, que vise nao proporcionar a alteracdo nas
caracteristicas sensoriais dos produtos.

3.6.11. A determinacédo da data de validade dos produtos fracionados e individualmente embalados é
de responsabilidade do estabelecimento varejista com autoatendimento e devera ser inferior ao da
peca original, além de seguir as orientacdes descritas pelo fabricante apds a abertura da embalagem
original, visando a garantia da seguranc¢a do produto.

3.6.11.1. Quando o produto original ndo possuir a informacdo de validade apds aberto, a mesma
devera ser determinada em prazo sempre inferior ao fixado pelo fabricante, desde que respeitadas
as caracteristicas de perecibilidade, conservacao e seguranca do produto.

3.6.12. O fracionamento de produtos congelados s6 podera se dar apOs ter sido submetido a
processo de descongelamento técnico.

3.6.12.1 A operacédo de descongelamento técnico de produtos de origem animal devera se dar:
a) com o produto em sua embalagem primaria fechada;

b) em equipamento refrigerado exclusivamente destinado a esta finalidade ou em espaco segregado
no interior de camara frigorifica; e

c) em plena observancia ao rigoroso controle e registro do tempo e temperatura no interior do
equipamento frigorificado e da temperatura dos produtos.

3.6.12.2. O descongelamento, fracionamento e a embalagem de produtos congelados e cozidos sé
poderd ser realizado em local delimitado e unicamente destinado a esta finalidade, em momentos
distinto para cada espécie.

3.6.12.3. O prazo de validade do produto apds o descongelamento deve estar de acordo com o
determinado pelo fabricante.

3.7. Na identificacdo de produtos fracionados devera constar informagéo clara, precisa, de facil
visualizagdo ao consumidor e que permita a sua rastreabilidade.

3.7.1. Sao dizeres obrigatorios na etiqueta de identificacdo do produto de origem animal fracionado:

a) nomenclatura estabelecida pelo fabricante seguida do termo "FRACIONADOQ?", utilizando-se como
referéncia a nomenclatura oficial vigente;

b) data e hora de fracionamento;



c) data de validade, a qual devera sempre ser inferior a originalmente indicada pelo fabricante,
obedecendo aos parametros técnicos e cientificos que o justifiquem;

d) dados do estabelecimento de origem do produto (razdo social, CNPJ, nimero do servico de
inspecao);

e) dados do estabelecimento fracionador (raz&o social e CNPJ);

f) condi¢Bes de conservacéo, inclusive depois de aberta a embalagem;

g) eventuais alertas de restricdo ao consumo;

h) reproducéo de orienta¢gdes do fabricante de origem, quando for o caso;

3.7.2. Os produtos originariamente congelados e expostos a venda descongelados deverdo constar
no rotulo o seguinte aviso de adverténcia: "PRODUTO DESCONGELADO. MANTER SOB

REFRIGERACAO A XX°C. NAO RECONGELAR".

3.7.3. Sera admitida a utilizacdo de etiquetas complementares, como forma de se fazer constar todas
as informacdes obrigatodrias na rotulagem dos produtos.

3.7.4. E expressamente proibida a aposicdo de nova rotulagem que venha a alterar as informacdes
originais, na forma prevista no art. 30, XXVII, do Decreto Rio n° 45.585, de 2018.

3.8. E proibido, sob qualquer pretexto, sem prejuizo das demais vedacdes previstas na legislacéo
vigente:

a) o armazenamento de produtos de origem animal no interior de equipamentos frigorificos, quando
fracionados e ndo embalados individualmente;

b) o reaproveitamento de produtos de origem animal, quando considerados improprios ou constatada
a perda de garantia de seguranca sanitaria;

c) a mistura de espécies de produtos de origem animal, no armazenamento, na manipulacdo e na
exposicdo a venda;

d) a obtencdo de produtos fracionados indistintamente, a partir de produtos originarios diversos;

e) o descongelamento de produto de origem animal em desacordo com as normas previstas neste
regulamento técnico;

f) a manutencdo de agua acumulada oriunda de degelo, no piso de camaras frigorificas; e,

g) a venda de produtos de origem animal congelados em sua embalagem original em balcdes
refrigerados.

4. Requisitos referentes a estrutura fisica, aos equipamentos e as condicdes de higiene.

4.1. Nas areas de fracionamento dos estabelecimentos comerciais de alimentos com
autoatendimento, as bancadas de manipulacdo, os equipamentos e as facas devem ser identificados
e separados por espécie, sendo as Ultimas distinguidas por cores.

4.1.1. Admitir-se-a4 o compartilhamento de ambientes para o fracionamento dos diferentes produtos
de origem animal, desde que se comprove 0 ndo cruzamento de espécies por meio da adocdo de
rigorosa rotina de:

a.l) utilizacdo do espaco em dias ou horarios especificos que respeite a manipulacdo de uma Unica
espécie por vez;

a.2) higienizacdo de bancadas de manipulacdo, equipamentos utensilios apds cada operacdo de
fracionamento;

4.2. E desejavel, sempre que possivel, que os estabelecimentos comerciais com autoatendimento
providenciem ambiente exclusivo para o fracionamento de laticinios e embutidos.



4.3. Nas areas de fracionamento devera ser observada a manutencdo de temperatura controlada
maxima de 18°C.

4.4. O ambiente de fracionamento de produtos de origem animal deve ser dotados de lavatorio para
a higiene:

a) das maos dos manipuladores, providos de sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou sistema higiénico e seguro
de secagem de méaos, e coletor de papel, acionado sem contato manual; e

b) dos utensilios e equipamentos, suficientemente dimensionado e dotado de solugbes sanitizantes
apropriadas a atividade.

4.5. As instalacdes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem ser mantidos em
condicdes de higiene antes, durante e apds a realizacdo das atividades e os procedimentos de
higienizacdo devem ser realizados regularmente e sempre que necessario, respeitando-se as
particularidades de cada setor, de forma a evitar a contaminacgéo dos produtos de origem animal.

5. Competéncias.

5.1. Os estabelecimentos comerciais de alimentos com autoatendimento estdo sujeitos a inspecao e
fiscalizacdo a cargo Coordenacdo de Vigilancia Sanitaria de Alimentos e da Coordenacdo de
Fiscalizacdo em Vigilancia Sanitaria, por meio de seus auditores fiscais sanitarios e agentes de
inspecao sanitaria.

5.2. Os estabelecimentos enquadrados como comércio com autosservico e que se encontram fora
dos parametros estabelecidos neste regulamento técnico estdo sujeitos a registro e fiscalizacdo a
cargo do Servigo de Inspecao Municipal de Produtos de Origem Animal do Rio de Janeiro - SIM-
RIO/POA, da Coordenagédo de Inspecdo Agropecudria.



