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CONSULTA PUBLICA N° 01, DE 13 DE JUNHO DE 2018

Submete a Consulta Puablica minuta de
Regulamento  Técnico que estabelece o0s
requisitos minimos de Boas Praticas de
armazenamento, distribuicdo e transporte de
alimentos, bebidas, matérias-primas alimentares,
produtos dietéticos, aditivos, coadjuvantes e agua
para consumo humano, no dmbito do Estado de

Minas Gerais.

O SECRETARIO DE ESTADO DE SAUDE, no uso das suas atribuicdes legais, que
Ihe confere o inciso 11l do §1° do art. 93 da Constituicdo Estadual; os incisos | e Il do art. 39 da Lei
Ordinéaria n® 22.257, de 27 de julho de 2016, e considerando:

- 0 disposto no inciso Il do art. 34 c/c art. 59, do Decreto Federal n° 4.176, de 28 de
marco de 2002; e

- a relevancia da matéria que recomenda sua ampla divulgacdo, a fim de que todos
possam contribuir para sua regulamentacdo e aperfeicoamento e, ainda, para maior transparéncia das

acOes da Vigilancia Sanitaria Estadual;
RESOLVE:

Art. 1° — Submeter a consulta publica proposta de ato normativo, conforme Anexo 1l

desta Consulta Publica, para comentarios e sugestdes do publico em geral.

Art. 2° — Fica aberto o prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data de publicacdo desta
Consulta Publica, para que sejam apresentados sugestdes, criticas e pedidos de esclarecimentos,

devidamente fundamentados, referentes ao objeto desta Consulta.
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81° — As contribuigdes deverdo ser devidamente fundamentadas, nos termos do Anexo |
desta Consulta Puablica, e deverdo ser encaminhadas por escrito para o endereco: Cidade
Administrativa Presidente Tancredo Neves Secretaria de Estado de Saude/Subsecretaria de Vigilancia
e Protecdo a Saude/Diretoria de Vigilancia em Alimentos, Cidade Administrativa Presidente Tancredo
Neves, Av. Papa Jodo Paulo II, n°® 4143, Bairro Serra Verde, Edificio Minas — 13° andar, Belo
Horizonte/MG, CEP: 31.630-900; ou para o e-mail gva.svs@saude.mg.gov.br.

82° — A Diretoria de Vigilancia em Alimentos coordenard a avaliagdo das contribuigdes
apresentadas e a elaboracdo da versdo final consolidada do Regulamento Técnico que estabelece os
requisitos minimos de Boas Préticas de armazenamento, distribuicdo e transporte de alimentos,
bebidas, matérias-primas alimentares, produtos dietéticos, aditivos, coadjuvantes e agua para consumo
humano, no ambito do Estado de Minas Gerais, para que o respectivo ato normativo seja aprovado e
publicado.

83° — As contribui¢fes ndo enviadas de acordo com o Anexo | desta Consulta Publica
ou recebidas fora do prazo ndo serdo consideradas para efeitos de consolidacdo do texto final do

regulamento.

Belo Horizonte, 13 de Junho de 2018.

NALTON SEBASTIAO MOREIRA DA CRUZ
Secretéario de Estado de Saude
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ANEXO | DA CONSULTA PUBLICA N° 01, DE 13 DE JUNHO DE 2018
FORMULARIO PARA ENVIO DE CONTRIBUICOES EM CONSULTA PUBLICA

Consulta Publica: n° 01 / ano 2018

I. Identificacdo do participante

Nome Completo:

Endereco:
Cidade: UF:
Telefone: () Fax: () E-mail:

1. Por favor, aponte abaixo qual o seu segmento. (Marque apenas uma opgao)

) Consumidor (pessoa fisica)

) Associacdo ou entidade de defesa e protecdo do consumidor

) Profissional de saude (pessoa fisica)

) Entidade de classe ou categoria profissional de satde

) Empresario ou proprietério de estabelecimento empresarial

) Associacdo ou entidade representativa do setor regulado

) Academia ou institui¢do de ensino e pesquisa

) Orgdo ou entidade do Governo (Federal, Estadual ou Municipal)
) Outro. Especifique:

e Y e R L N e e N

2. Como vocé tomou conhecimento desta Consulta Publica? (Pode marcar mais de uma resposta)

) Imprensa Oficial de Minas Gerais

) site da SES/MG

) outros sites

) televisdo

) radio

) jornais e revistas

) Associacao, entidade de classe ou instituicdo representativa de categoria ou setor da sociedade civil
) Amigos, colegas ou profissionais de trabalho

) Outro. Especifique.

AN AN A AN A AN

| 3. De uma forma geral, qual sua opini&o sobre a proposta em discussdo? (Marque apenas uma




opcao)

Fortemente favoravel
Favoravel

Parcialmente favoravel
Parcialmente desfavoravel
Desfavoravel

Fortemente desfavoravel

N N e N N N

(
(
(
(
(
(

I1. Contribuicdes para a Consulta Publica

Texto atual publicado (quando houver)

Proposta (inclusdo, exclusdo ou nova redacgéo)

Justificativa:

Texto atual publicado (quando houver)

Proposta (inclusdo, exclusdo ou nova redacéo)

Justificativa:

Texto atual publicado (quando houver)

Proposta (inclusdo, exclusdo ou nova redacéo)

Justificativa:

ANEXO Il DA CONSULTA PUBLICA N° 01, DE 13 DE JUNHO DE 2018




REGULAMENTO TECNICO

Secéo |
Objetivo

Art. 1° — Este Regulamento Técnico objetiva estabelecer requisitos minimos e diretrizes
gerais para o cumprimento das Boas Praticas de armazenamento, distribuicdo e transporte de
alimentos, bebidas, matérias-primas alimentares, produtos dietéticos, aditivos, coadjuvantes e agua

para consumo humano, no ambito do Estado de Minas Gerais.

Secéo Il
Abrangéncia

Art. 2° — Este Regulamento Técnico se aplica a estabelecimentos que realizem
transporte e/ou suas atividades relacionadas de armazenamento e distribui¢do, sejam produtores ou

terceirizados.

Secéo 111
Definicoes

Art. 3° — Para os efeitos desta Resolucdo serdo adotadas as seguintes definicdes:

| — alimento embalado: é todo o alimento que esteja contido em uma embalagem pronta
para ser oferecido ao consumidor;

Il — aditivo alimentar: qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos,
sem proposito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
biolégicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento. Ao

agregar-se podera resultar em que o proprio aditivo ou seus derivados se convertam em um
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componente de tal alimento. Esta definicdo ndo inclui os contaminantes ou substancias nutritivas
que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais;

Il — agregacéo de veiculos: contratacao de veiculos de particulares, como um prestador
de servigos, por empresas que realizam o transporte de produtos sujeitos a vigilancia sanitaria;

IV — agua potavel: 4gua que atenda ao padrdo de potabilidade estabelecido na Portaria
de Consolidacdo n° 5, de 28 de setembro de 2017, e que ndo ofereca riscos a salde;

V — agua para consumo humano: agua potavel destinada a ingestdo, preparacdo e
producdo de alimentos e a higiene pessoal, independentemente da sua origem;

VI — alimento a granel: sdo alimentos armazenados ou transportados em grandes
quantidades, sem embalagens fracionarias, que pode ser utilizado no processo de industrias ou
fracionado para revenda. E também, no comércio, alimento medido e embalado na presenca do
consumidor;

VIl — armazenamento: procedimento que possibilita o estoque ordenado e racional de
alimentos, bebidas, matérias-primas alimentares, produtos dietéticos, aditivos, e de coadjuvantes,
de que trata esta Resolucéo;

VIII — autoridade sanitaria: agente publico ou o servidor legalmente empossado a quem
sdo conferidas as prerrogativas e os direitos do cargo, da funcdo ou do mandato para o exercicio
das acdes de vigilancia a saude, no ambito de sua competéncia,;

IX — contaminacdo cruzada: transferéncia direta ou indireta da contaminacdo de uma
area ou produto para areas ou produtos anteriormente ndo contaminados por meio de superficies
de contato, maos, utensilios, equipamentos, entre outros;

X — Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora acgoes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o0 acesso e ou a proliferacdo de
vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento;

XI — Declaracdo de Conformidade para Transporte de Alimentos: documento emitido
pelo responsavel técnico dos estabelecimentos declarando que se encontra ciente das exigéncias
sanitarias estabelecidas para o transporte de alimentos e que o veiculo encontra-se em
conformidade com as normas sanitarias para o transporte de alimentos segundo as diretrizes do

Regulamento Técnico, de acordo com o Anexo | deste Regulamento;
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XIl — desinfeccdo: operacdo de reducdo do numero de microrganismos por método

fisico e/ou quimico em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos;
XII — distribuidoras de alimentos: estabelecimentos que exercem as atividades de

armazenamento, expedicdo e transporte de alimentos, bebidas, matérias primas alimentares,

produtos dietéticos, aditivos, coadjuvantes e agua para consumo humano, excluindo-se a de
fornecimento ao publico;
XIV — equipamentos de refrigeracdo: equipamentos destinados a manter as temperaturas

dos alimentos resfriados ou congelados;
XV — estabelecimento: aquele que realiza atividades sujeitas ao controle sanitério, seja

pessoa fisica ou juridica de direito publico ou privado;
XVI — limpeza: operacdo de remocdo de substancias minerais e ou organicas

indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades;
XVII — material sanitario: material inerte que ndo favorece a migracdo de elementos

para os alimentos, atoxico, liso, impermeavel, lavavel, de facil higienizacdo, resistente ao ataque

de substancias corrosivas e a acado mecanica;
XVIII — orgdos sanitarios: o6rgdos do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitéria,

composto pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Vigilancias Sanitarias Estaduais e

Municipais e laboratorios oficiais de controle de qualidade em salde;
XIX — Procedimento Operacional Padronizado — POP: procedimento escrito de forma

objetiva que estabelece instrugbes sequenciais para a realizacdo de operagOes rotineiras e

especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos;
XX — produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos in natura, produtos

semipreparados ou produtos preparados para 0 consumo que, pela sua natureza ou composicao,
necessitam de condicdes especiais de temperatura para sua conservacao e cuja validade néo seja

superior a 120 (cento e vinte) dias;
XXl — produto avariado/alterado/adulterado: o que apresenta alteracbes e ou

deteriorac@es fisicas, quimicas e/ou organolépticas devido a acdo de microrganismos e/ou por
transformagdes quimicas e/ou fisicas; ou tiver modificadas a natureza, composi¢do, as

propriedades ou caracteristicas propositalmente;
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XXII — rastreabilidade: conjunto de procedimentos que permite detectar a origem e
acompanhar a movimentacdo de um produto ao longo das etapas da cadeia produtiva, mediante
dados e registros de informacoes;

XXl — refei¢des prontas para o consumo imediato: séo refei¢cGes porcionadas com
recomendacdo de consumo logo ap6s o preparo;

XXIV — romaneio: documento de embarque que discrimina todas as mercadorias
embarcadas ou todos 0os componentes de uma carga em quantas partes estiver fracionada;

XXV — selo de garantia ou lacre destrutivel: artefato que se removido ou violado deixe
visivel ou evidencie que a embalagem foi aberta; e

XXVI — transportadora de alimentos: estabelecimentos que exercam a atividade de
transporte de alimentos, bebidas, matérias-primas alimentares, produtos dietéticos, aditivos,

coadjuvantes e agua para consumo humano, excluindo-se a de fornecimento ao publico.

Secéo IV

Das condicdes gerais

Art. 4° — Sujeita-se ao controle sanitario o veiculo de transporte de alimentos, bebidas,
matérias-primas alimentares, produtos dietéticos, aditivos, coadjuvantes e agua para consumo humano.

Paragrafo Unico — As disposi¢bes deste Regulamento ndo se aplicam as seguintes
hipoteses:

| — veiculos automotores, bicicletas, carrinhos ou tabuleiros tracionados ou carregados
pela forca humana, utilizados para a comercializacdo com preparo e/ou finalizacdo de alimentos para
oferta direta e imediata ao consumidor; e

Il — a atividade de transporte de alimentos destinado ao consumo humano, realizada por

estabelecimentos que fabriqguem produtos de origem animal.

Art. 5° — Os estabelecimentos que realizem o transporte dos alimentos de que tratam

este Regulamento Técnico e/ou suas operacdes relacionadas de armazenamento e distribui¢cdo somente
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poderdo exercer suas atividades se possuirem alvard sanitario, nos termos da Lei 13.317 de 24 de
setembro de 1999.

Art. 6° — A agregacdo de veiculos de outros estabelecimentos ou a terceirizagdo do
transporte serd permitida desde que os veiculos estejam de acordo com as disposi¢cGes deste

Regulamento no momento da contratacao.

Art. 7° — Os estabelecimentos que realizam o transporte diretamente ou por meio de

terceiros deverdo possuir relacao de seus veiculos e dos veiculos agregados e de seus proprietarios.

Art. 8° — Nos veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerados ou ndo, deverd ser garantida a integridade e a qualidade dos alimentos transportados,
evitando-se a contaminagao e deterioracdo dos produtos.

81° — Os veiculos utilizados poder&o ser do tipo bad, tanque ou de carrocerias abertas.

82° — Os tipos de alimentos que podem ser transportados em cada tipo de veiculo e as
exigéncias especificas para os veiculos de acordo com o tipo de produto a ser transportado constam no

Anexo Il deste Regulamento Técnico.

Art. 9° — Os estabelecimentos que realizam o transporte de alimentos, bebidas, matérias-
primas alimentares, produtos dietéticos, aditivos, coadjuvantes deverdo abastecer-se somente de
produtos devidamente regularizados junto a Vigilancia Sanitaria ou junto aos 6rgdos da Agricultura,

conforme o caso.

Art. 10 — No veiculo que transporta alimentos deverdo constar nos lados direito e

esquerdo, de forma visivel, dentro de um retangulo de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, 0S

dizeres: “Transporte de alimentos”, nome, endereco e telefone da empresa ou responsavel e “Produto

Perecivel”, quando for o caso.
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Art. 11 — O veiculo de transporte de alimentos devera ser mantido em perfeito estado de
conservacdo e higiene e ndo apresentar evidéncia da presenca de insetos, roedores, passaros,

vazamentos, umidade, materiais estranhos e/ou odores que possam comprometer a qualidade dos
produtos transportados.

Art. 12 — O veiculo de transporte de alimentos devera ser higienizado de acordo com as
caracteristicas dos produtos transportados e os procedimentos de limpeza e higienizacdo deverdo ser
descritos em forma de Procedimento Operacional Padronizado — POP — e utilizados somente produtos
de limpeza registrados junto a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Art. 13 — E vedado o transporte concomitante de matéria-prima ou produtos

alimenticios crus com alimentos prontos para 0 consumo e de dois ou mais produtos alimenticios, se
um deles apresentar risco de contaminagéo para os demais.

Art. 14 — O transporte compartilhado entre alimentos e outros produtos sujeitos ao

controle sanitario somente podera ser realizado se ndo houver risco de comprometimento da seguranca
sanitéria e da qualidade dos alimentos.

81° — A analise e a aprovacdo do transporte compartilhado entre alimentos e outros

produtos sujeitos ao controle sanitario é de responsabilidade do Responsavel Técnico, devendo ser
considerados as especificidades dos alimentos e produtos.

§2° — E vedado o transporte, conjuntamente, de pessoas e/ou animais, e produtos
toxicos com alimentos.

Art. 15 — A cabine do motorista do veiculo devera ser isolada da parte utilizada para o
transporte dos alimentos.

Paragrafo (nico — E vedado repousar, viajar ou transportar pertences pessoais no
compartimento de carga.
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Art. 16 — Deverdo ser garantidas as condi¢des necessarias de temperatura e umidade
para cada tipo de alimento de acordo com as especificacdes dos fabricantes constantes nos rétulos

durante todo o transporte.

Art. 17 — Os equipamentos de refrigeracdo e congelamento dos veiculos ndo deverdo
apresentar riscos de contaminacdo para o produto, mas garantir, durante o transporte, temperatura
adequada para o mesmo, devendo ser observada a temperatura informada pelo fabricante na rotulagem.

81° — Os equipamentos de refrigeracdo e congelamento deverdo apresentar perfeitas
condicdes de conservacao, higiene e funcionamento.

82° — Os veiculos de transporte de produtos sob controle de temperatura de que trata o
caput deverdo ser providos permanentemente de termémetros adequados, calibrados e de facil leitura.

83° — No momento do carregamento, os compartimentos refrigerados dos veiculos
deverdo apresentar a temperatura sob a qual os alimentos deverdo ser transportados.

84° — Deverdo ser registradas em planilha propria, disponivel no veiculo, as

temperaturas do compartimento refrigerado nos momentos de carga e descarga.

Art. 18 — As instrucbes sobre o empilhamento, quando existentes, deverdo ser
rigorosamente respeitadas, inclusive quando a carga se encontrar em veiculos dotados de refrigeracao,

para garantir a adequada circulacdo do ar frio.

Art. 19 — E vedado o acondicionamento dos produtos diretamente sobre o piso dos

veiculos.

Art. 20 — As operacdes de carga e descarga do veiculo deverdo ser executadas em local
protegido e observadas as condi¢Oes de conservacdo especificas do alimento, evitando-se riscos de

contaminag&o, dano ou deterioragéo das embalagens e do produto.



Secéo V
Da rastreabilidade

Art. 21 — Os estabelecimentos que realizam transporte de alimentos deverédo observar as
disposicdes da Resolugcdo RDC n° 24, de 08 de junho de 2015.

Secéo VI
Das Boas Praticas de Armazenamento para Distribuidoras

Art. 22 — As distribuidoras deverdo possuir POP estabelecido de forma a garantir que no
recebimento dos alimentos sejam avaliadas as condi¢des dos veiculos utilizados no transporte, as

caracteristicas fisicas das embalagens e as informagdes presentes nas notas fiscais.

Art. 23 — Os estabelecimentos para os quais haja distribuicdo dos produtos deverdo estar

licenciados junto a Vigilancia Sanitaria competente.

Art. 24 — Os edificios e as instalacdes das distribuidoras deverdo ser localizados,
construidos, adaptados e mantidos de forma que sejam adequados as operacdes a serem executadas.

81° — Os edificios e as instalacGes deverdo ter espaco adequado para a disposicdo
ordenada de equipamentos e materiais de modo a evitar a contaminagé&o e facilitar a limpeza.

82° — As instalacdes deverdo ser mantidas em bom estado de conservagdo, higiene e
limpeza, assegurando que as operaces de manutencdo e reparo ndo representem riscos a qualidade dos
alimentos.

83° — As instalacdes deverdo ser projetadas e equipadas de forma a impedir a entrada de
insetos e outros animais.

84° — Para as instalagcBes deverd haver programa de Controle Integrado de Vetores e

Pragas Urbanas e ser mantidos registros das operacoes.
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Art. 25 — As areas de armazenamento deverdo ser compativeis com os volumes de
alimentos, de forma a garantir sua qualidade, a integridade das embalagens e possibilitar o estoque

ordenado, permitindo a identificacdo da real localizacdo dos alimentos a qualquer momento.
81° — Os produtos armazenados deverdo ser organizados de acordo com suas

categorias/naturezas, de forma preservar a seguranca e qualidade dos alimentos.
82° — O estabelecimento deverd possuir procedimento descrito para a segregagdo nos

casos de comprometimento da qualidade ou integridade de alimentos.

Art. 26 — As éareas de recebimento, armazenamento e expedicdo das distribuidoras

deverdo ser mantidas limpas e secas.

Art. 27 — Devera ser obedecido o empilhamento méximo permitido de volumes,

conforme orientacdo do fabricante, respeitando os espacos entre unidades e paletes de forma a

propiciar ventilacdo adequada.
Paragrafo Unico — Os paletes utilizados deverdo ser de material sanitario e apresentar

bom estado de conservagé&o.

Art. 28 — No armazenamento deverdo ser garantidas as condicGes adequadas de

conservacao, conforme as especificacdes dos alimentos.
Art. 29 — Alimentos que precisem de condicGes especiais de temperatura deverdo ser
armazenados em equipamentos de refrigeracdo dimensionados de acordo com o volume e 0s tipos de

alimentos armazenados, e apresentar adequado estado de conservagéo e limpeza.
81° — Nos equipamentos de refrigeracdo, tipos diferentes de alimentos poderdo ser

armazenados, desde que devidamente protegidos e separados, de forma a evitar a contaminacéo
cruzada e a disposicdo dos produtos deverd respeitar as linhas de carga méaxima indicada nos

equipamentos ou pelos fabricantes e também aos critérios especificados.
82° — Os equipamentos de refrigeracdo deverao ser organizados e regulados de forma a

garantir que sejam atingidas as temperaturas indicadas para cada categoria de alimentos.
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Art. 30 — As distribuidoras deverdo possuir Manual de Boas Praticas referentes as
operacdes realizadas de armazenamento e distribuicéo.

Art. 31 — As distribuidoras deverdo possuir procedimentos para operagdes que tenham

impacto na qualidade e seguranca dos alimentos armazenados e transportados e mantidos os registros
destas operac0es, tais como:

| — controle e monitoramento de insetos e pragas;

I — inspecéo e limpeza periddica dos veiculos;

Il — limpeza e manutenc¢do dos locais de armazenagem;

IV — recepcdo dos alimentos;

V — avaliacdo das condigOes de recebimento, armazenamento, transporte e entregas;

VI — retirada de produtos do mercado decorrentes de devolucgdo ou recolhimento;

VII — limpeza e desinfeccdo dos reservatdrios de agua de abastecimento, incluindo as

responsabilidades, que deverdo ser realizadas a cada seis meses; e

VIII - planilha de controle de temperatura dos equipamentos de refrigeracao.

Art. 32 — A destinacdo final de produtos vencidos ou alvo de recolhimento devera ser
realizada conforme procedimentos descritos pelo estabelecimento.

Secéo VII

Das Boas Praticas de Transporte

Art. 33 — Os motoristas dos veiculos de transporte de alimentos de que tratam este
Regulamento Técnico deverdo portar Declaracdo de Conformidade para o Transporte de Alimentos,

conforme Anexo | deste Regulamento Técnico, com prazo de validade de 1 (um) ano.

Art. 34 — Os veiculos utilizados para o transporte de alimentos deverdao ser mantidos em
condicdes adequadas de conservagéo, limpeza e desinfeccao.
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Art. 35 — Os estabelecimentos responsaveis pelo transporte de alimentos deverdo manter
registro dos procedimentos periodicos de limpeza e desinfeccdo dos veiculos que utiliza para o

transporte dos produtos.

Art. 36 — Os motoristas deverdo ser treinados quanto aos cuidados durante o transporte
de alimentos, incluindo:

| — verificacdo e separacdo das cargas, confrontando com as informagdes presentes no
romaneio e nas notas fiscais;

Il — inspecgéo das unidades para verificar a integridade das embalagens;

I11 - realizacdo de pilotagem cuidadosa evitando danos a carga;

IV — avaliacdo constante das condi¢Ges dos veiculos e comunicacdo imediata ao
estabelecimento em caso de irregularidades constatadas; e

V — manejo adequado dos equipamentos de refrigeragéo.

Secao VIII

Transporte de 4gua potavel para consumo humano nédo envasada

Art. 37 — O transporte de dgua potavel para consumo humano ndo envasada devera ser
realizado em caminhdo cujo tanque seja de uso exclusivo para esse fim e que ndo tenha sido usado
anteriormente para transporte de outros produtos.

81° — O tanque devera ser revestido de material anticorrosivo, atoxico, liso de facil
higienizacdo e que ndo altere a qualidade da agua.

82 — O tanque devera ser provido de tampa de inspe¢do e passagem dimensionada para
permitir a entrada de uma pessoa para inspecao e higienizacao.

83° — O tanque devera ser provido de indicador de nivel de agua, bocal de alimentagéo
com tampa hermética e sistema de drenagem que permita total escoamento da adgua contido no seu

interior.
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84° — A mangueira para transferéncia de dgua do tanque para o reservatorio do usuario
devera ser utilizada exclusivamente para esse fim e possuir protecdo nas extremidades e apresentar
bom estado de higiene e conservacéao.

85°~ A higienizacdo do tanque deverd ser realizada sempre que houver mudanga na
origem da agua e, obrigatoriamente, a cada seis meses.

86° — Para desinfeccdo deverd ser utilizado produto regularizado junto a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e observada sempre a concentracao e o tempo de contato

recomendado pelo fabricante.

Art. 38 — O estabelecimento responsavel pelo transporte da agua potavel para consumo
humano ndo envasada devera manter registros dos seguintes itens:

| — limpeza e desinfeccdo do tanque;

Il — dos dados atualizados sobre o fornecedor e a fonte de &gua; e

I11 — das analises de controle de qualidade da 4gua.

Art. 39 — E obrigatoria a inscrigio “AGUA POTAVEL” no veiculo transportador, de
forma visivel, nas laterais e traseiras do tanque, com letras de 20 (vinte) centimetros, e os dados de

endereco e telefone para contato.

Secéo IX

Transporte de alimentos a granel destinados ao consumo humano em caminhdes tanque

Art. 40 — O transporte de alimento a granel, em qualquer estado fisico, devera ser
realizado em caminhdo tanque de uso exclusivo para esse fim e que ndo tenha sido usado
anteriormente para transporte de produtos ndo alimenticios.

81° — A limpeza e desinfeccdo do tanque deverdo ser realizadas antes do carregamento

de novo lote do mesmo produto e de produtos alimenticios diferentes.
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82° — Para desinfeccdo devera ser utilizado produto regularizado junto a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e observada a concentracdo e o tempo de contato
recomendado pelo fabricante.

83° — O tanque devera ser revestido de material anticorrosivo, atoxico, liso de facil

higienizacdo e que ndo altere a qualidade dos alimentos nele transportado.

Art. 41 — O estabelecimento responsavel pelo transporte dos produtos de que trata esta
secao devera manter registros dos seguintes itens:
| — limpeza e desinfeccdo do tanque; e

Il — identificacdo do produto, destino e fabricante.

Secao X
Transporte de refeigdes prontas para o consumo humano

Art. 42 — O transporte de refeicbes prontas para o consumo imediato devera ser
realizado logo ap6s o seu acondicionamento, em recipiente fechado, de material adequado ao contato
com alimentos, em bal isotérmico ou compartimento com aquecimento e em temperatura que nao
comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do produto.

81° — As refeicdes deverdo ser acondicionadas em embalagens de entrega lacradas com
material adequado ao contato com alimentos e, conforme legislacdo especifica, devidamente
identificadas com o nome e o endereco do estabelecimento produtor e a informagéo de que 0 consumo
devera ser imediato.

82° — O lacre utilizado devera ser destrutivel e estar acompanhado da informacdo de
que, se estiver violado, o produto ndo devera ser consumido.

83° — O bau isotérmico ou compartimento com aquecimento utilizado no transporte
devera ser de material adequado, em bom estado de conservacdo e higiene, com tampa ou outro
sistema de fechamento perfeitamente ajustado.

84° — Os veiculos que realizam entrega em domicilio de refeicbes prontas para o

consumo humano nédo necessitam de Declaracdo de Conformidade para Transporte de Alimentos.
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Secao XI

Das Disposicoes Finais

Art. 43 — A inobservancia ou desobediéncia ao disposto nesta Resolugdo configura
infracdo de natureza sanitaria, na forma da Lei Estadual n® 13.317, de 24 de setembro de 1999,

sujeitando-se o infrator as penalidades nela previstas.
Art. 44 — A avaliagdo do cumprimento deste Regulamento Técnico dar-se-a4 por
intermédio da Lista de Verificacdo de Boas Praticas em Transportes de Alimentos constante no Anexo

Art. 45 — O cumprimento das disposi¢cdes deste Regulamento Técnico ndo exime 0s

estabelecimentos de observarem outros Regulamentos que tratem da matéria.

Art. 46 — Os estabelecimentos abrangidos por esta Resolucdo terdo o prazo de 180

(cento e oitenta) dias, contados a partir da data de sua publicacdo, para promoverem as adequacdes

necessarias ao cumprimento de suas disposicgdes.

Art. 47 — Fica revogada a Resolucdo SES/MG n° 532, de 12 de abril de 1993.

Art. 48 — Este Regulamento Técnico entra em vigor na data de sua publicacéo.

Belo Horizonte, 13 de Junho de 2018.

RODRIGO FABIANO DO CARMO SAID

Subsecretario de Vigilancia e Prote¢do a Saude
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ANEXO | DO REGULAMENTO TECNICO
DECLARACAO DE CONFORMIDADE PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS

O estabelecimento <RAZAO SOCIAL DA EMPRESA CONTRATANTE / PROPRIETARIO>, CNPJ
/ CPF n°. <N°. DO CNPJ DO ESTABELECIMENTO CONTRATANTE OU N°. DO CPF DO
PROPRIETARIO>, situada na <ENDERECO DO ESTABELECIMENTO>, Alvara Sanitario n°. <N°
DO ALVARA SANITARIO>, veiculo <TIPO DE VEICULO>, marca <NOME DA MARCA>, placa
<NUMERO DA PLACA> RENAVAM n°. <N° DO RENAVAM>, declara estar ciente das
exigéncias sanitarias estabelecidas para o transporte de alimentos (<TIPO TRANSPORTE>) segundo
as diretrizes da Resolucdo Estadual SES/MG n°. XXX, de XX/XX/XXXX, e que o referido veiculo
preenche os requisitos sanitarios que o habilitam a ser utilizado para o transporte de alimentos, sob
responsabilidade do(s) motorista(s) <NOME DO(s) MOTORISTA(s)>, CPF n°. <N°. DO CPF>, CNH

n°. <N°. DA CNH>, o qual foi devidamente treinado, conforme impd&e a aludida Resolucéo.

<Local>, <data>

Assinatura do Responsavel Técnico / Proprietario



ANEXO Il DO REGULAMENTO TECNICO
REQUISITOS MINIMOS PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS

Caracteristicas minimas necessarias aos meios de transportes, de acordo com o tipo de produto:

Caracteristicas do
Transporte

Tipo do Produto

Exigéncias

Transporte aberto
com protecdo

- Biscoitos, balas e chocolates; cereais e
grdos embalados, seus derivados
farinaceos e alimentos processados a
base de grdos e cereais; condimentos,
temperos e especiarias; café; doces em
pasta; agua mineral envasada; massas
alimenticias secas; Oleos; pds para o
preparo de alimentos e alimentos
desidratados; sal; acUcar e adogantes
dietéticos; alimentos em geral
acondicionados em embalagens
hermeticamente fechadas (ex.: latas,
vidros, filmes plasticos, tetra Pack etc.);
similares.

- Devem possuir lonas de cobertura e
forragbes de piso da carroceria
impermeaveis, isentas de furos e rasgos
que permitam a passagem de &gua ou
sujeira, devendo estar limpas, secas e sem

odores ou residuos que possam
contaminar a carga oOu Sujar as
embalagens;

- A totalidade da carga deve ser
envelopada, revestida e coberta com lona
impermeével por fora das guardas da
carroceria, bem esticadas para evitar
eventual acimulo de &gua em sua
superficie;

- O emblocamento deve ser firme e a
amarragdo bem feita, usando cantoneiras
para evitar danos ocasionais pelas cordas,
que devem se encontrar integras e nado
devem constituir fonte de contaminacéo;

- Os estrados, se utilizados, devem ser de
material sanitario e estar secos, limpos e
isentos de odores e de infestacOes.

Transporte
fechado a
temperatura
ambiente  (bad,

tanque, containers
e outros)

- Pdo e produtos de panificaCamstituid€ordeituidateridé material

produtos céarneos salgados, curadégicy

defumados;  pescado  salgadémpeas ¢
defumado; produtos de confeltadhjl
similares, além dos peitad Qg
anteriormente. dos prod

atéxico,
resiistiemtis, déefadddiimpeza e desinfeccdo;
desinfoigdidade dos recipientes para
daaleardis deetipdgnigade dos produtos.

antia de integridade

Itos.

Transporte
fechado,

isotérmico,
refrigerado
congelado.

e/ou

- Carnes e produtos carneos, creme

vegetal e  margarina, alimentos
congelados, gelados comestiveis
(sorvetes, picolés); gorduras em

embalagens ndo metélicas, produtos de
confeitaria que requeiram temperatura
especial de conservacdo; refeicdes
prontas para o consumo e similares.

- Constituido de material liso, resistente,
impermedvel e atoxico.

- Possuir sistema gerador de frio.

- Deve possuir o piso e as laterais da
carroceria isentos de frestas ou buracos
impedindo a passagem de umidade e/ou
poeira para a carga.

- O veiculo deve possuir dispositivos de
seguranca que impeca o derrame em vias
publicas de alimentos e/ou de residuos
solidos e liquidos, durante o transporte.




ANEXO 111 DO REGULAMENTO TECNICO
LISTA DE VERIFICACAO DE BOAS PRATICAS EM TRANSPORTES DE ALIMENTOS

Lista de Verificacédo de Boas Praticas em Transporte de Alimentos

Data inicial Data final N° da solicitacéo
Empresa CNPJ
Endereco CEP

Técnico da VISA

Motivo da inspecéo

Perguntas

INF 1 Informe a placa de cada veiculo a ser inspecionado.

N 5 Os veiculos agregados as distribuidoras ou transportadores possuem Declaragdo
de Conformidade para Transporte de Alimentos emitido?

N 3 Existe uma relagdo de todos os veiculos e dos veiculos agregados?

Situag&o do veiculo SIM | NAO | NA | OBS

Os meios de transporte de alimentos
destinados ao consumo humano,

| 4 refrigerados ou ndo, garantem a
integridade e a qualidade a fim de impedir
a contaminac&o e deterioracdo do produto?

E utilizado exclusivamente para o
transporte de produtos alimenticios?
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O compartimento de carga é compativel
com a finalidade a que se destina? (Bad,
tanque ou carroceria aberta)

Consta nos lados direito e esquerdo do
veiculo de forma visivel, dentro de um
retdngulo de 30 cm de altura por 60 cm de
comprimento, os dizeres: Transporte de
Alimentos, nome, endereco e telefone da
empresa, Produto Perecivel (quando for o
caso)?

O veiculo se encontra em perfeito estado
de conservagdo e higiene?

Os metodos de higiene e desinfec¢do estdo
adequados as caracteristicas dos produtos e
meios de transportes?

10

Auséncia de insetos, roedores e outros
animais ou indicativo da presenca dos
mesmos?

11

A cabine do condutor € isolada da parte
que transporta os alimentos?

12

O veiculo possui dispositivos de seguranca
que impecam o derrame em via publica
dos alimentos e ou residuos sélidos e
liquidos, durante o transporte?

13

O equipamento de refrigeracéo e
congelamento ndo representa risco de
contaminacdo para o alimento a ser
transportado?

14

O equipamento de refrigeracéo e
congelamento garante que a temperatura
adequada durante o transporte?

15

O veiculo possui termémetros adequado,
calibrado e de facil leitura? (Para veiculo
que transporta produtos sob controle de
temperatura)

16

Existem planilhas nos veiculos para
anotacdo das temperaturas do
compartimento refrigerado nos momentos
de carga e descarga?

17

Existe POP estabelecido para avaliar as
condigdes dos veiculos utilizados no
transporte, as caracteristicas fisicas das
embalagens e as informagdes presente nas
notas fiscais?

Rastreabilidade

N

18

A rastreabilidade e a¢Bes de recolhimento
estdo de acordo com a Resolu¢do RDC n°
24, de 08 de junho de 2015?

Armazenamento dos alimentos
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As areas de armazenamento sdo
compativeis com os volumes de
alimentos?

Os edificios e as instalag@es tem espago
adequado para organizacao de
equipamentos e materiais?

As instalacfes sdo mantidas em bom
estado de conservagdo, higiene e limpeza?

Possui programa de Controle Integrado de
Vetores e pragas Urbanas?

Os produtos sao organizados de acordo
com a categoria/natureza?

O empilhamento maximo permitido de
volumes, conforme orientagéo do
fabricante, respeitando os espacos entre
unidades e paletes de forma a propiciar
ventilacdo adequada é obedecido?

Os paletes utilizados sao de material
higiénico e lavavel, e se encontram em
bom estado de conservagdo?

Existe procedimento descrito para
segregacdo nos casos de comprometimento
da qualidade ou integridade dos alimentos?

As éreas de recebimento, armazenamento e
expedic¢do das distribuidoras sdo mantidas
limpas e secas?

As operacdes de carga e descarga do
veiculo sdo executadas em local protegido
de chuva e ndo oferecem riscos de
contaminacdo, dano ou deterioracdo dos
produtos?

| 29

As condigdes adequadas de conservagéo,
conforme as especificagdes dos alimentos,
s8o garantidas?

Boas praticas no transporte

| 30

Os alimentos transportados se encontram
devidamente regulares junto a VISA ou
6rgdos da agricultura?

| 31

As cargas se encontram protegidos contra
raios solares diretos, chuvas e excesso de
calor?

| 32

O volume de carga transportada é
compativel com a capacidade do veiculo?

Os alimentos sdo colocados sobre
prateleiras ou estrados removiveis de
forma a evitar danos e contaminacéo,
quando sua natureza assim exigir?
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As instrucGes sobre o empilhamento,
quando existentes, sdo rigorosamente
respeitadas, inclusive quando a carga se
encontra em veiculos dotados de
refrigeragdo, para garantir a adequada
circulagdo do ar frio?

Os materiais utilizados para protecéo e
N 35 fixacdo de carga sdo desinfetados
juntamente com o veiculo de transporte?

No caso de transporte compartilhado entre
alimentos e de outros produtos sujeitos ao
| 36 controle sanitério, ndo ha
comprometimento da seguranca e
qualidade dos alimentos?

Transporte de agua para consumo humano ndo envasada

O caminhdo tanque é de uso exclusivo

! 37 para o transporte de agua?

O tanque é revestido de material
anticorrosivo, atoxico, liso de facil
higienizacéo e que ndo altere a qualidade
da agua?

I 38

O tanque é provido de tampa de inspe¢do e
passagem dimensionada para permitir a
entrada de uma pessoa para inspecao e
higienizacdo?

O tanque é provido de indicador de nivel
de agua?

O bocal de alimentagdo do tanque possui
tampa hermética?

O sistema de drenagem permite o total
| 42 escoamento da agua contido no interior do
tanque?

A mangueira para transferéncia de 4gua do
tanque para o reservatério do usuario

| 43 possui protecdo nas extremidades e se
encontra em bom estado de higiene e
conservacdo?

Possui registros de limpeza e
higienizacdo?

Possui registros dos dados atualizados
sobre o fornecedor e a fonte de agua?

Possui registros das analises de controle de
qualidade da agua?

No caso de caminhes tanque para
transporte de dgua potavel consta nos
| 47 lados direito e esquerdo do veiculo de
forma visivel, os dizeres "AGUA
POTAVEL" no tamanho de 20 cm?

Transporte de alimentos a granel em caminhdes tanque

| 48 O caminhao tanque é de uso exclusivo
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para o transporte de alimentos?

O tanque é revestido de material
anticorrosivo, atéxico, liso de facil

| 49 higienizacdo e que ndo altere a qualidade
da agua?

| 50 Possui registros de limpeza e
higienizacdo?

| 51 Possui registros de identificacdo do

produto, destino e fabricante?

Transporte de

refeicBes prontas para o consumo

52

O transporte de refei¢do pronta para
consumo imediato é realizado em
compartimento isotérmico ou com
aquecimento, imediatamente apos o seu
acondicionamento?

53

As refeigdes devem ser acondicionadas em
embalagens de entrega lacradas, de
material adequado e devidamente
identificadas com o nome e o endere¢o do
estabelecimento produtor e a informacéo
de que o consumo dever ser imediato?

54

Os recipientes possuem lacre destrutivel
com a informacéo de que se o lacre estiver
violado, o produto deve ser devolvido?

INF - Informativo I - Imprescindivel N - Necessario




