RETRRIANUNIAIDD DAIADDE. M.
N.” g4 - de 17 DEL 2007

DISPOE SOBRE A NORMA TECNICA PARA A
COMERCIALIZAGCAO DE PESCADOS NO
MUNICIPIO DE CURITIBA — PARANA.

O SECRETARIO MUNICIPAL DA SAUDE, no uso de suas
atribuicées legais e estatutarias, nos termos dos artigos 15, Inciso Xl e 18, Incisos IV
e Xll, da Lei Federal n°. 8080/90 e da Lei Municipal n°. 9000/96, artigo 4°, Paragrafo
Unico, com base no Memorando n°. 447/07-CSA/SMS:

CONSIDERANDO a necessidade de promover a qualidade,
a seguranga alimentar e condigdes higiénico-sanitarias do comércio de pescados em
todas as suas modalidades no Ambito municipal,

RESOLVE:

Artigo 1° - Aprovar a Norma Técnica para a comercializagdo de pescados no

municipio de Curitiba — Parana, constante do ANEXO'l, parte integrante da presente

Resolugéo;

Artigo 2° - Os estabelecimentos e os locais de venda de pescados e derivados,
tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicac&o desta
Resolugéo, para se adequarem a Norma Técnica constante desta Resolugéo;

Artigo 3° - A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente
Resolugdo, configura infracdo de natureza sanitaria na forma da Lei Municipal
n°. 9000 de 27 de dezembro de 1996, sujeitando o infrator as penalidades previstas
neste diploma legal;

Artigo4° - Esta Resolugédo entrard em vigor na data de sua publicacéo.

GABINETE DO SECRETARIO MUNICIPAL DA SAUDE, em
05 de Dezembro de 2007.

LUECIANO c
Secretario Municipal da Saude
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ANEXO |

NORMA TECNICA PARA A COMERCIALIZAGAO DE PESCADOS NO
MUNICIPIO DE CURITIBA - PARANA

1 - ALCANCE
1.1 Objetivo:

Estabelecer os critérios de higiene, boas praticas de produgédo e de prestagao de
servicos a fim de garantir a qualidade, seguranga alimentar e condigées higiénico-
sanitarias do pescado destinado ao consumo humano.

1.2 Ambito de aplicagio:

Esta norma se aplica ao Comércio Varejista e Atacadista de pescados e derivados com
atividades de revenda no municipio de Curitiba.

O cumprimento dos requisitos constantes nesta norma nao excetua a aplicacao de
outras legislagdes que de alguma maneira venham complementa-la.

2 - DEFINICOES
Para efeito desta Norma, considera-se:

2.1 Beneficiamento: submeter a matéria-prima a um processo de transformagéo, com
ou sem agregacao de insumos, trazendo beneficios ao produto elaborado.

2.2 Boas Praticas: aplicacao de procedimentos que devem ser adotados em todas as
etapas envolvidas na comercializagdo de pescados, até a entrega ao consumo, a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade do produto com a
legislagao sanitaria (Resolugdo - RDC n°. 275 de 21/10/2002).

2.3 Comércio Atacadista: compreende as atividades de revenda de pescados frescos,
congelados ou frigorificados e seus derivados, em qualquer nivel de processamento e
em qualquer quantidade, predominantemente para varejistas, outros atacadistas e
agentes produtores em geral.

2.4 Comércio Varejista: compreende as atividades de revenda de pescados e
derivados em loja ou nao, preponderantemente para o consumidor final, para consumo
pessoal ou domiciliar.

2.4.1 em vias publicas: vendedores ambulantes e feirantes.

2.4.2 peixaria: loja especializada em pescados frescos, congelados ou frigorificados.

2.5 Consumidor: toda pessoa fisica ou juridica que adquire ou utilizé produto ou
servico como destinatario final.
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2.6 Contaminantes: substancias ou agentes estranhos ao alimento, que comprometam
a sua integridade ou que sejam considerados nocivos a satde humana.

2.7 Embalagem: é o recipiente destinado a garantir a conservagao, facilitar o
transporte e manuseio dos pescados.

2.8 Manipulador: qualquer pessoa que entra em contato direto ou indireto com o}
pescado durante as atividades comerciais.

2.9 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagles realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos utilizados para manutengao das
condigbes higiénico-sanitarios das edificagoes, instalagdes, equipamentos e utensilios;
o controle da agua de abastecimento, da higiene e saude dos manipuladores e o
controle integrado de vetores e pragas urbanas; a capacitagao profissional; o manejo
de residuos e o controle e a garantia de qualidade do pescado comercializado.

2.10 Matéria-prima: toda substéncia que para ser utilizada como alimento necessita
sofrer tratamento e/ou transformacgao de natureza fisica, quimica ou bioldgica.

2.11 Pescado in natura: é todo pescado que, para consumo imediato, exija apenas a
remocao da parte nado comestivel e os tratamentos indicados para a sua perfeita
higienizagao e conservagéo.

2.12 Primeiro receptor: & o primeiro estabelecimento a receber o pescado apos
inspecao do produto na industria.

2.13 Procedimento Operacional Padrido (POP): procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrugbes seqilenciais para a realizacdo de operacoes
rotineiras e especificas na manipulagéo de alimentos.

2.14 Rotulagem: é toda inscrigdo, legenda, imagem, matéria descritiva ou grafica;
escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre
a embalagem do pescado observando o disposto em legislagao especifica.

2.15 Revenda: é a comercializagao do pescado nas suas diversas formas.
2.15.1 varejo: manipulagao, fracionamento, exposigéo a venda e entrega ao consumo.
2.15.2 atacado: atividades de armazenamento, distribuigao e transporte do produto.

3 - DENOMINAGAO DE VENDA E CARACTERIZAGAO DOS PEIXES E DERIVADOS
DO PESCADO

A denominagdo genérica "PESCADO" compreende os peixes: crustaceos (camarao,
caranguejo, siri, lagosta); moluscos (bivalves: marisco, ostra, mexilhdo, vieira e
cefalopodes: polvo, Iula); anfibios (ra); quelénios (cagado, tartaruga) e mamiferos de
agua doce ou salgada, usados na alimentagao humana.

Paragrafo unico - Esta norma sera extensiva as algas marinhas e outras plantas e
animais aquaticos, desde que destinados a alimentacao humana.
\ 3
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3.1 Peixes:

3.1.1 Peixe fresco: produto obtido de espécimes saudaveis e de qualidade para o
consumo humano, convenientemente lavado e que seja conservado somente pelo
resfriamento desde sua remocgao da agua até o consumo;

a) inteiro: peixe inteiro e lavado.

b) eviscerado: produto do peixe fresco, apds a remogdo das visceras, podendo ser
apresentado com ou sem cabeca, nadadeiras e/ou escamas.

3.1.2 Peixe congelado: produto obtido por processo de congelamento a no minimo
-25°C.

3.2 Derivados do pescado: produtos e subprodutos, comestiveis ou nao, elaborados
no todo ou em parte;

3.7.1 Conservas: elaboradas com pescado integro, envasadas em recipientes

herméticos e esterilizados;

a - ao natural;

b - em azeite ou em 6leos comestiveis;

c - em escabeche;

d - em vinho branco;

e - em molho.

3.7.2 Produtos curados: elaborados com pescado integro, tratados por processos

especiais, acondicionados em recipientes herméticos, adicionados ou ndo de um meio

aquoso ou gorduroso, dispensando-se a esterilizagao;

a - pescado salgado;

b - pescado prensado;

¢ - pescado defumado;

d - pescado dessecado: pescado salgado-seco, pescado seco, pescado desidratado.

* Os pescados em natureza podem ser:
1- resfriados: mantidos em temperatura entre -2°C e 2°C.
2- congelados: conservagdo em camara de congelamento a -18°C.

4 BOAS PRATICAS

4.1 Estrutura fisica, equipamentos, moéveis e utensilios:

4.1.1 A edificacéo e as instalagdées devem ser projetadas de forma a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamentos, em todas as etapas de preparagao do pescado, de
modo que facilite as operagbes de manutencao, limpeza e, quando for o caso,
desinfecgao. O acesso as instalagées deve ser controlado e independente, ndo comum
a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificagao e das instalagées deve ser compativel com
todas as operagdes. Devem existir separagdes, entre as diferentes atividades
realizadas, por meios fisicos ou por outros meios eficazes, de forma a evitar a
contaminagéao cruzada.

4.1.3 Deve existir area exclusiva para higienizagao de caixas plasticas fora da area de
manipulacao dos pescados.

4.1.4 As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na Preparag:éo,
exposi¢ao a venda, armazenamento, distribuigao e transporte dos pescadgs devem ser
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lisas, impermeaveis e lavaveis, isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicoes
que possam comprometer a higienizagéo ou serem fontes de contaminagao do produto,
4.1.5 Os equipamentos necessarios a exposi¢cao ou distribuicdo dos pescados frescos
devem ser fechados, devidamente dimensionados e mantidos sob temperaturas
controladas de refrigeracao.

4.1.6 Deve existir lavatério exclusivo para a higiene das maos na area de manipulacao,
em posicao estratégica em relagdo ao fluxo de preparo dos pescados e em nimero
suficiente de modo a atender toda a area.

4.1.7 Os lavatérios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel n&o reciclado (branca), coletor
sem tampa exclusivo para descarte desse papel e torneiras acionadas sem contato
manual.

4.1.8 As lixeiras para descarte de residuos organicos, localizadas nas areas de
manipulacao, devem ser dotadas de tampas acionadas por pedal.

4.1.9 Para a realizagéo de atividades ligadas aos Servigos de Inspegao (SIF, SIP ou
SIM) como processamento, beneficiamento, congelamento, embalamento e auto-
servico, atender as demais normas vigentes e possuir registro no orgao responsavel.

4.2 Procedimentos:

4.2.1 A area de manipulagéo dos pescados deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas
precaugbes para impedir a contaminagao dos pescados, causada por produtos
saneantes, pela suspenséo de particulas e pela formagao de aerossoéis. Substancias
odorizantes ou desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas
nas areas de preparagao e armazenamento dos pescados.

4.2.2 Deve ser utilizada somente agua potavel. Quando utilizada solugao alternativa de
abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante
laudos laboratoriais, sem prejuizos de outras exigéncias previstas em legislacao
especifica.

4.2.3 A higienizagao do reservatério de agua (caixa) deve ser realizada e comprovada
semestralmente.

4.2.4 Admite-se a utilizagao de gelo como auxilio na manutengéo da temperatura de
conservacgao dos pescados dentro dos balcées fechados.

4.2.5 O gelo para conservagdo dos pescados deve ser fabricado a partir de agua
potavel e mantido em condigdes higiénico-sanitarias que evitem sua contaminagao.
4.2.6 O gelo produzido no proprio local de venda deve ser atestado e comprovado,
trimestralmente, através de analise microbiolégica e fisico-quimica da agua e do gelo.
4.2.7 O gelo adquirido de empresa terceirizada, com licenca sanitaria atualizada, deve
apresentar rotulagem e comunicagao de inicio de fabricagado de produtos dispensados
de registro (Anexo X da Resolugdo n° 23/00 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria).

4.2.8 Os residuos devem ser freqlientemente coletados, estocados em local fechado e
identificado, protegidos de intempéries de forma a evitar focos de contaminagao e
atragao de vetores e pragas urbanas. Devem estar isolados da area de manipulagao e
armazenamento dos pescados e localizados préximos a um ponto de agua.

4.2.9 Os manipuladores que apresentarem lesdes, sintomas ou sinais de enfermidades
que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos pescados devem ser
afastados das atividades de manipulagdo enquanto persistirem essas con icoes de

salde.
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4.2.10 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis as atividades (bota, calgca, camisa e avental de cor branca), conservados e
limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados
exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os objetos
pessoais devem ser guardados em local especifico e reservados para este fim.

4.2.11 Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou
outro acessoério apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba efou
bigode. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulagao,
devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e maquiagem.

4.2.12 A area onde se realizam as atividades de recebimento de dinheiro, cartes e
outros meios para pagamento de despesas, deve ser reservada. Os funcionarios
responsaveis por essas atividades nao devem manipular os pescados.

4.2.13 O responsavel pelas atividades de manipulagcao deve ser o proprietario ou
funcionario designado, sem prejuizo dos casos onde ha previsao legal para
responsabilidade técnica.

4.2.14 O responsavel pelas atividades de manipulaciao deve ser comprovadamente
submetido a curso de capacitagéo.

4.3 Fornecedores:

4.3.1 Estabelecer critérios para avaliagdo e selecao dos fornecedores dos pescados e
derivados; assim como para embalagens.

4.3.2 Manter cadastros atualizados dos fornecedores, notas fiscais de compra e
recebimento dos pescados, codpia da licenga sanitaria atualizada dos estabelecimentos
fornecedores e dos veiculos de transporte, guia de transito animal ou quando primeiro
receptor do produto, o certificado sanitario nacional.

4.4 Transporte:

4.4.1 O transporte deve ser realizado em condigdes tais que impecam a contaminagao
e que protejam contra a alteragéo dos pescados.

4.4.2 Os veiculos de transporte devem ser todos licenciados por orgao competente,
possuir isolamento da cabine e compartimento para transporte dos pescados de
material que permita a limpeza e desinfec¢ao.

4.4.3 Durante o transporte de pescados ndo poderéo ser transportados outros produtos
no mesmo compartimento.

4.4.4 Os veiculos poderao apresentar-se com isolamento térmico ou equipamento de
refrigeracdo mantida a temperatura de conservagao designada devendo ser mantido o
registro de temperatura do produto desde a origem até o destino.

4.5 Recepcao e selecgao:

4.5.1 A recepgao dos pescados deve ser realizada em area protegida e limpa. Deve ser
verificada a condigdo especial de temperatura de conservagio, se as embalagens
primarias estéo integras e se os produtos ndo estao visivelmente alterados.

4.5.2 Os lotes reprovados devem ser imediatamente devolvidos aos fornecedores e, ha
impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente.
Deve ser determinada e comprovada a destinacéo final dos mesmos.

4.6 Manipulagao:
4.6.1 Durante a manipulagéo, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco
de contaminagdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indiretd entre os
pescados integros, filetados ou em postas.
6
N\



PREFEITURA MUNICIPAL DE CURITIBA
SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE

46.2 Os pescados filetados ou em postas poderdo ser mantidos em pequenas
quantidades para venda, devendo ser preparados quando da solicitacdo pelo
consumidor no momento de compra.

4.6.3 Os pescados curados nédo poderdo ser manipulados na mesma area da peixaria
(area amida), necessitando de um local reservado, com moveis e utensilios exclusivos
para este fim.

4.7 Armazenamento:

4.7.1 O armazenamento dos pescados deve ser em local limpo e organizado, de forma
a garantir protegao contra contaminantes.

4.7.2 As temperaturas de conservagao do pescado fresco e congelado, definidas nesta
Norma Técnica, devem ser obedecidas. No caso dos pescados rotulados, seguir a
temperatura indicada pelo fabricante de forma que a cadeia de frio ndo seja quebrada.
4.7.3 As caixas plasticas devem permanecer sobre paletes, estrados ou prateleiras,
afastados no minimo a 15 cm do ch@o e 10 cm da parede, para garantir adequada
ventilagéo, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo do local. Constituidos de material
liso, resistente, impermeavel e lavavel.

474 As caixas plasticas devem ser de cor branca, de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel.

4.7.5 O esgotamento da agua oriunda do derretimento do gelo de conservacéao dos
pescados deve ocorrer sempre que necessario.

4.7.6 As caixas devem estar identificadas com a denominagao de venda dos pescados
e numero de nota fiscal. Observar a ordem de entrada dos mesmos, seguindo o
sistema PEPS (primeiro que entra, primeiro que sai).

4.7.7 Nao deixar acumular agua no piso das camaras frias.

4.8 Distribuicao:

4.8.1 Em balcéao refrigerado fechado o pescado devera ser mantido entre -2°C e 2°C
com auxilio ou nao de gelo.

4.8.2 Os moluscos bivalves (mexilhdo, ostra, berbigao, etc.) devem ser expostos a
venda vivos, com conchas fechadas e com identificagao da area de origem. No caso de
moluscos retirados de suas conchas, deverao estar embalados, rotulados e registrados
no 6rgao competente.

4.8.3 Os crustaceos (siri e caranguejo) s6 poderdo ser comercializados vivos e com
identificagdo da area de origem. Quando beneficiados, deverdo estar embalados,
rotulados e registrados no 6rgao competente.

4.8.4 Os crustaceos (camarao e lagosta) poderdo ser vendidos limpos a granel,
desprovidos de carapaga e cabega, com identificacdo da area de origem. Quando
embalados deverdao sofrer tecnologia apropriada para garantir sua qualidade, ser
rotulados e registrados no 6rgdo competente.

4.9 Rotulagem:
491 O pescado exposto a venda, embalado na auséncia do consumidor, deve
apresentar rotulagem e registro no 6rgao competente.

4.9.2 O pescado que chegar ao estabelecimento beneficiado por terceiro devera estar
embalado e rotulado pelo beneficiador, com registro no 6rgao competente.,
4.9.3 As informacgoes obrigatérias devem atender aos regulamentos esp

ificos.
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4.10 Documentos:

4.10.1 Os estabelecimentos de alcance desta Norma Técnica devem elaborar e
implantar o Manual de Boas Préaticas e Procedimentos Operacionais Padroes (POPs)
devendo estar acessivel aos funcionarios envolvidos.

4.10.2 Deverao ser registrados em planilhas os dados do monitoramento das
temperaturas de conservagao dos pescados no armazenamento, balcao expositor e
transporte.

4.10.3 As copias de todos os documentos citados nesta Norma Técnica devem estar a

disposicao da Vigilancia Sanitaria sempre que solicitados.
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