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Secretaria da Saude
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Divisao de Vigilancia Sanitaria

PORTARIA SES N°1168/2025

Dispbe sobre o regulamento técnico para as
boas praticas na manipulacao e
comercializacao de pescados no Estado do Rio
Grande do Sul e aprova a lista de verificacao de
boas praticas para peixarias. (PROA N°
25/2000-0076634-7)

A SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE no uso das atribuicées que lhe
confere o inciso lll do art. 90 da Constituicao do Estado e:

Considerando a Lei Federal n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que
dispde sobre a inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal,
especialmente o disposto em seu art. 4° alinea "d", com redacao dada pela Lei
Federal n® 7.889, de 23 de novembro de 1989;

Considerando a Lei Federal n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que
dispde sobre inspecao sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e
da outras providéncias;

Considerando a Lei Federal n°® 10.674, de 16 de maio de 2003, que obriga
a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre a presenca de
gluten, como medida preventiva e de controle da doenca celiaca;

Considerando o Decreto Federal n°® 9.013, de 29 de marco de 2017, que
regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n°® 7.889, de 23
de novembro de 1989, que dispdem sobre a inspecao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal;

Considerando o Decreto Federal n° 11.099, de 21 de junho de 2022, que
regulamenta o art.10-A d Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n°
13.860, de 18 de julho de 2019, para dispor sobre a elaboracao e a



comercializacdo de produtos alimenticios de origem animal produzidos de
forma artesanal;

Considerando a Lei Estadual n°® 6.503, de 22 de dezembro de 1972, que
dispde sobre a promocao, protecao e recuperacao da Saude Publica;

Considerando a Lei Estadual n° 15.027, de 21 de agosto de 2017, que
dispde sobre a inspecao e fiscalizacao dos produtos de origem animal no
Estado do Rio Grande Sul, revoga a Lei n°® 10.691, de 9 de janeiro de 1996, e
altera a Lei n° 8.109, de 19 de dezembro de 1985, que dispde sobre a Taxa de
Servicos Diversos;

Considerando o Decreto Estadual n® 23.430, de 24 de outubro de 1974,
que aprova Regulamento que dispde sobre a promocao, protecao e
recuperacao da Saude Publica;

Considerando o Decreto Estadual n® 53.848, de 21 de dezembro de 2017,
que regulamenta a Lei n°® 15.027, de 21 de agosto de 2017, que dispde sobre a
inspecao e a fiscalizacao dos produtos de origem animal no Estado do Rio
Grande do Sul;

Considerando a Resolucao de Diretoria Colegiada - RDC ANVISA n° 727,
de 6 de julho de 2022, que dispde sobre a rotulagem de alimentos embalados;
e

Considerando a necessidade de atualizagcao da regulamentacao sanitaria
de alimentos, em especial no setor de comércio de pescado, com base no
enfoque da avaliacao de risco e da prevencao do dano a saude da populacao.

RESOLVE:

Art. 1° Dispor sobre o regulamento técnico para as boas praticas na
manipulacao e comercializacao de pescados no Estado do Rio Grande do Sul e
aprovar a lista de verificacao de boas praticas para peixarias, contida no Anexo
desta Portaria.

Art. 2° Para efeitos desta Portaria sdo adotadas as seguintes definicdes:

| - atividade industrial de produtos de origem animal (industrializacao):
modificacao/transformacao da matéria-prima mediante a adicao de
ingredientes, tais como: aditivos, farinhas, sais, temperos e especiarias, e/ou
quaisquer processos que modifiquem a natureza original do produto, seja de
forma automatizada ou artesanal;



Il - balcdes de autosservico: quaisquer dispositivos que permitam o
acesso do consumidor aos alimentos, devidamente embalados e rotulados;

lll - balcées expositores: quaisquer dispositivos que permitam a
visualizacao dos alimentos, sem autosservico;

IV - beneficiamento de pescado: processo pelo qual ocorre
descamacao, esfola, evisceracao, filetagem, descascamento, moagem
demais cortes;

o o

V - escamacao: etapa de beneficiamento que contempla a retirada das
escamas dos peixes;

VI - esfola: etapa de beneficiamento que contempla a retirada da pele do
pescado;

VII - evisceracao: etapa de beneficiamento que contempla a extracao das
visceras abdominais do pescado, incluindo ou nao o descabecamento;

VIl - filetagem: etapa de beneficiamento que contempla a retirada dos
filés e aparas de filés dos peixes;

IX - lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados em um
espaco de tempo determinado, sob condi¢cdes essencialmente iguais;

X - manipulacdo: qualquer operacao realizada diretamente sobre o
pescado, como o beneficiamento e embalamento;

Xl - matéria-prima: todo pescado recebido na peixaria previamente
inspecionado pelo servico veterinario oficial;

XIl - peixarias: estabelecimentos de comércio varejista de pescado que
realizam armazenamento, beneficiamento e venda de pescado. Excluem- se
desta definicdo os estabelecimentos que realizam somente o recebimento,
armazenamento e venda de pescado e derivados embalados, sem nenhuma
atividade de manipulacao associada;

XIIl - peixe salgado: sao peixes tratados pelo sal, com umidade minima de
53% e maxima de 58%, devendo ser mantido na temperatura maxima de 4°C;

XIV - peixe salgado seco: sdo peixes tratados pelo sal e posterior
secagem por evaporacao natural ou artificial, com umidade maxima de 52,9%,
devendo ser armazenado e transportado na temperatura maxima de 7°C;



XV - pescado: sao os peixes, 0s crustaceos, os moluscos, os anfibios, os
répteis, os equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentacao
humana. Esta definicdo € extensiva aos gastropodes terrestres, no que for
aplicavel;

XVI - pescado congelado: pescado submetido a processos de
congelamento rapido, sendo mantido na temperatura de -18°C ou conforme
orientacao do fabricante;

XVIl - pescado fresco: pescado que nao foi submetido a qualquer
processo de conservagcao, a nao ser pela acao do gelo, mantido em
temperaturas proximas a 0°C; e

XVIIl - pescado resfriado: pescado embalado e mantido em temperatura
de refrigeracao de até 4°C.

Art. 3° A fiscalizacdo da modificacao/transformacao de produtos de
origem animal, quer seja de forma artesanal ou industrial, independentemente
do volume e do fluxo de producao, bem como a comercializacao de pescados
vivos, ndo compete aos 6rgaos da saude.

Art. 4° E proibido manter nas &reas de manipulagdo das peixarias
matérias-primas, aditivos, sais, temperos, especiarias e farinhas, bem como
equipamentos e maquinarios tradicionalmente utilizados para industrializacao
de alimentos ou para qualquer outra atividade diferente das licenciadas.

Art. 5° As peixarias devem adotar as boas praticas e implementar as
exigéncias constantes nesta Portaria.

Art. 6° As peixarias devem ter os controles relacionados a:
| - procedéncia das matérias-primas;

Il - procedéncia e potabilidade do gelo;

lll - temperatura da sala de manipulac¢ao climatizada;

IV - temperatura do pescado, que deve ser verificada no momento do
recebimento, beneficiamento, embalagem, rotulagem, armazenamento e
comercializacao, conforme a legislacao e as orientacdes do fabricante;

V - higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos, dos moveis e dos
utensilios;

VI - controle da potabilidade da agua;



VII - higiene e saude dos manipuladores;
VIII - controle integrado de vetores e pragas urbanas.

Paragrafo unico. Os controles a que se refere este artigo devem ser
registrados, datados e rubricados e estarem a disposicao da fiscalizacao
sanitaria quando solicitados.

Art. 7° As peixarias devem possuir procedimentos de identificacdo dos
produtos de maneira que possibilite a rastreabilidade de sua origem.

§ 1° Todo o pescado deve ser inspecionado pelo servico veterinario oficial
e procedente de estabelecimentos registrados no 6rgao sanitario competente
da Agricultura.

§ 2° No momento da inspecao sanitaria, os estabelecimentos devem
apresentar a comprovacao da origem dos produtos através de evidéncias que
comprovem sua procedéncia, tais como roétulos e documentos fiscais.

Art. 8° As instalacdes e os equipamentos devem ser compativeis com o
ramo de atividade e com o volume de processamento do estabelecimento.

Art. 92 Os manipuladores devem apresentar bom asseio pessoal e adotar
as boas praticas de higiene durante as atividades de manipulacao do pescado.

Paragrafo unico. Durante as atividades de manipulacao do pescado, os
manipuladores devem utilizar equipamento de protecao individual, tais como
luva de aco, avental e sapato fechado com solado antiderrapante.

Art. 10. As peixarias devem cumprir os seguintes requisitos quanto a
estrutura, equipamentos, moveis e utensilios:

| - 0 acesso da matéria-prima na area de manipulacao da peixaria deve
ser exclusivo, ndo comum a outros usos;

Il - area externa livre de focos de insalubridade, tais como objetos em
desuso, agua estagnada, acumulo de lixo, vetores e animais domeésticos;

lll - paredes e divisérias impermeaveis, construidas de forma a facilitar a
higienizagao;
IV - pisos impermeaveis, resistentes, de facil higienizagcado e construidos

de forma a facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem;

V - teto de cor clara, impermeavel, resistente, de facil higienizacao, com
auséncia de bolores ou fungos;



VI - janelas, portas e demais aberturas constituidos de material resistente
e de facil limpeza e protegidas de forma a prevenir a entrada de vetores e
pragas;

VII - ralos sifonados e de facil higienizacao;

VIl - as lampadas, quando localizadas na area de manipulacao, de
armazenamento e/ou dentro dos equipamentos, devem ser dotadas de
dispositivo de protecao, quando forem de material que ofereca risco de
explosao ou quebra/queda;

IX - ventilacdo e/ou exaustao adequada em todas as dependéncias,
capazes de prevenir condensacdes e odores desagradaveis;

X - superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosao, de facil higienizacao e de material ndo contaminante;

Xl - equipamentos de armazenamento do pescado em adequado estado
de higiene e funcionamento;

XIl - equipamentos, utensilios, bancadas e demais superficies que entrem
em contato com os alimentos devem ser mantidos limpos e desinfetados a fim
de prevenir a contaminacao cruzada;

XIll - lavatorio exclusivo para higiene das maos dos manipuladores,
dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico, toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato
manual;

XIV - lavatorio para equipamentos e utensilios com agua corrente e
produtos de higienizacao registrados no Ministério da Saude;

XV - coletores de residuos dotados de tampas com acionamento nao
manual e em numero adequado, de acordo com a capacidade de
processamento do estabelecimento;

XVI - coletores exclusivos para a guarda dos residuos de pescado,
resistentes, de facil higienizacdo, conservados sob refrigeracdo, em
equipamento exclusivo ou compartilhado e, neste ultimo caso, os coletores
deverao ser mantidos fechados e afastados dos produtos destinados a venda;
e

XVIl - fluxo de processamento ordenado, de maneira a evitar a
contaminacao cruzada do produto.



Paragrafo Unico. E vedada a comunicacédo direta das dependéncias e
locais onde se manipulam alimentos com sanitarios e locais de moradia.

Art. 11. As peixarias devem ser abastecidas com agua potavel e o
reservatorio de agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis
meses, devendo ser mantidos o0s registros da operacao.

Art. 12. As peixarias devem ter um responsavel por esta atividade, que
deve possuir capacitacdo, no minimo, em curso de Boas Praticas de
Manipulacao de Alimentos.

§ 1° O responsavel pela atividade pode ser o responsavel legal da
empresa ou o colaborador por ele designado.

§ 2° O responsavel deve ter o encargo de implementar as Boas Praticas
de Manipulacao e os parametros e requisitos estabelecidos nesta Portaria.

Art. 13. Os estabelecimentos que realizam o fracionamento,
beneficiamento, embalagem e rotulagem de pescado na auséncia do
consumidor para comercializacao em balcdes de autosservico devem ter sala
propria para a realizacao dessa manipulacao.

Paragrafo unico. A sala de manipulagcao dos produtos referida no “caput”
deve ser climatizada, com temperatura de 16°C ou inferior.

Art. 14. Os produtos fracionados, beneficiados, embalados e rotulados na
auséncia do consumidor e prontos para oferta em balcbes de autosservico
devem ser embalados e rotulados imediatamente apos o fracionamento,
devendo ser identificados com a etiqueta de rotulagem contendo, no minimo,
as seqguintes informacdes:

I - denominacao de venda do alimento, informando, inclusive, a espécie
do pescado, de acordo com a rotulagem original do produto;

Il - dados do estabelecimento de origem (numero do servico de inspecao,
razao social e CNPJ da industria de origem);

lll - dados do embalador (razao social, CNPJ e endereco);
IV - lote, estabelecido pelo embalador;
V - data da manipulacao;

VI - prazo de validade;



VIl - “contém gluten” ou “ndao contém gluten”, conforme legislacao
vigente;

VIl - informacdes sobre alergénicos, conforme legislacao vigente;
IX - indicacao da temperatura de conservacao; e
X - conteudo liquido.

Paragrafo unico. O prazo de validade referido no inciso VI devera ser
estabelecido pelo embalador, sendo igual ou inferior ao prazo de validade dos
produtos originais.

Art. 15. As peixarias que nao possuirem sala propria referida no art. 13
poderao:

| - realizar a atividade de beneficiamento e fracionamento de pescados,
em quantidade limitada a capacidade do balcao expositor, desde que sejam
disponibilizadas em local visivel, no minimo, as informacdées referentes a
espécie do pescado, numero do servico de inspecao, razao social e CNPJ da
industria de origem;

Il - realizar a atividade de beneficiamento e fracionamento de pescados,
conforme pedido do consumidor, devendo tais produtos serem pesados e
imediatamente etiquetados com, no minimo, as informacdes de denominacao
de venda do produto com espécie, razdo social do estabelecimento fracionador
e prazo de validade;

Art. 16. O fracionamento de pescados e derivados frescos, resfriados,
salgados e/ou salgados secos podera ser realizado conforme pedido do
consumidor, devendo tais produtos serem pesados e imediatamente
etiquetados com, no minimo, as informacdes de denominacao de venda do
produto com espécie, razao social do estabelecimento fracionador e prazo de
validade.

Art. 17. O pescado inteiro fresco s6 pode ser exposto a venda em balcao
expositor desde que conservado sob a acao direta do gelo em escama ou
triturado, em temperatura ndo superior a 0°C.

Art. 18. O gelo utilizado em contato direto com o pescado deve atender,
no minimo, aos seguintes requisitos:

I - ser oriundo de local licenciado pela vigilancia sanitaria e/ou ser
elaborado no préprio estabelecimento a partir de agua potavel para consumo
humano;



Il - apresentar-se em adequado estado de higiene, sem sujidades,
insipido, inodoro e incolor; e

lll - estar armazenado e ser manipulado de modo a ser protegido de
qualquer contaminacao.

Art. 19. O pescado deve estar separado por espécie no balcao expositor,
de maneira a evitar a contaminacao cruzada.

Art. 20. Os equipamentos e utensilios utilizados nas atividades de
beneficiamento de pescado devem ser lavados e desinfetados ao final de cada
turno.

Art. 21. Os residuos de pescado armazenados nos coletores exclusivos,
conservados sob refrigeracao, devem ser retirados, no minimo, diariamente.

Art. 22. O pescado recebido, armazenado e comercializado deve manter
a nomenclatura de espécie original e compativel.

Art. 23. As seguintes atividades sdo vedadas as peixarias:

| - a producao de alimentos preparados, tais como, peixe frito, peixe
empanado, bolinho de peixe, espetinho de camarao, casquinha de siri;

Il - a abertura de quaisquer embalagens de pescado e produtos de
pescado congelado;

lll - o fracionamento de pescado submetido a tecnologias especiais de
conservacao, devidamente descritas na rotulagem, tais como pescado
embaladas a vacuo, embalados sob atmosfera modificada, pescado marinado e
conservas de pescado;

IV - o emprego de jornais, revistas, papéis usados ou quaisquer outros
materiais que possam contaminar o alimento para embalar o pescado;

V - o0 congelamento e descongelamento de pescado e produtos de
pescado;

VI - o pré-cozimento de moluscos, camardes e demais crustaceos mesmo
gue para a finalidade de realizar o descascamento;

VII - a industrializacao de pescado incluidos salga, dessalga, prensagem,
cozimento, congelamento, defumacao e conserva e/ou a adicao de quaisquer
ingredientes que modifiquem a natureza original do pescado;

VIII - o abate de pescado;



IX - o fracionamento de pescado e produtos de pescado quando na
rotulagem do produto indicar esta proibicao e/ou constar a informacao de que
o produto se destina a uso institucional; e

X - a venda de pescados vivos.

Art. 24. O descumprimento das determinacdes desta Portaria constitui
infracao de natureza sanitaria, sujeitando o infrator a processo administrativo
sanitario e as penalidades previstas na legislacao pertinente, sem prejuizo de
outras sancoes cabiveis.

Art. 25. Esta Portaria entra em vigor 180 dias apos a data da sua
publicacao.

ARITA BERGMANN,
Secretaria da Saude.

Este texto ndo substitui a Publicagdo Oficial.
ANEXO UNICO - PORTARIA SES N°1168/2025

Lista de verificagao de boas praticas de manipulagao para peixarias

1. Identificacao da Empresa




1.1 Data da inspecao:

1.2 Fiscal sanitario responsavel pelo preenchimento:

1.3 Motivo da Inspecdao: () solicitacao de alvara sanitario () renovacao de
alvara sanitario () verificacao de denuncia de consumidor () coleta de
alimentos () investigacao de surtos de DTA () outros

1.4 Razao Social:

1.5 Nome Fantasia:

1.6 CNPJ () CPF ()

1.7 Endereco completo:

1.8 Telefone:

1.9 Responsavel Técnico/Responsavel pela manipulacao de Alimentos:

110 Cédigo CNAE:

EVIDENCIAS:
AVALIAGAO (fatos,
informacoées que
CRITERIOS DE INSPECAO denotam a
ocorréncia ou
nao de uma nao
conformidade)

C [NC|NA

2. Edificacao, instalacoes, equipamentos, moveis e utensilios

21 O acesso da matéria-prima na area de
manipulacao da peixaria deve ser exclusivo,
nao comum a outros usos.

2.2 Area externa livre de focos de
insalubridade, tais como objetos em desuso,
agua estagnada, acumulo de lixo, vetores e
animais domesticos.




2.3 Paredes e divisérias impermeaveis,
construidas de forma a facilitar a higienizagao.

2.4 Pisos impermeaveis, resistentes, de facil
higienizacao e construidos de forma a facilitar a
coleta das aguas residuais e a sua drenagem.

2.5 Teto de cor clara, impermeavel, resistente,
de facil higienizacdo, com auséncia de bolores
ou fungos.

2.6 Janelas, portas e demais aberturas
constituidas de material resistente e de facil
limpeza, protegidas de forma a prevenir a
entrada de vetores e pragas.

2.7 Ralos sifonados e de facil higienizagao.

2.8 As lampadas, quando localizadas na area de
manipulacdo, de armazenamento e/ou dentro
dos equipamentos, devem ser dotadas de
dispositivo de protecao, quando forem de
material que ofereca risco de explosao ou
quebra/queda.

2.9 Ventilacdo e/ou exaustdo adequada em
todas as dependéncias, capazes de prevenir
condensacodes e odores desagradaveis.

210 Superficies em contato com os alimentos
lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosao, de facil higienizagcdo, de material nao
contaminante.

211 Lavatério exclusivo para higiene das maos
dos manipuladores, dotados de sabonete
liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel
nao reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das maos e coletor de
papel, acionado sem contato manual.

212 Coletores de residuos dotados de tampa
com acionamento nao manual e em numero
adequado, de acordo com a capacidade de
processamento do estabelecimento.




213 Coletores exclusivos para a guarda dos
residuos de pescado, resistentes, de facil
higienizacao, conservados sob refrigeragdo, em
equipamento exclusivo ou compartilhado e,
neste ultimo caso, os coletores deverao ser
mantidos fechados e afastados dos produtos
destinados a venda.

214 Fluxo de processamento ordenado, de
maneira a evitar a contaminacao cruzada do
produto.

215 Lavatoério para equipamentos e utensilios
com agua corrente e produtos de higienizagao
registrados no Ministério da Saude.

2.16 As instalacdes sao compativeis com o ramo
de atividade e com o volume de processamento
do estabelecimento.

217 Os equipamentos sao compativeis com o
ramo de atividade e com o volume de
processamento do estabelecimento.

218 @) fracionamento, beneficiamento,
embalagem e rotulagem de pescado na
auséncia do consumidor para comercializacao
em balcdes de autosservico é realizado em sala
prépria climatizada.

219 A sala propria climatizada estd na
temperatura de 16°C ou inferior durante o
fracionamento, beneficiamento, embalagem e
rotulagem de pescado.

2.20 Os produtos fracionados, beneficiados,
embalados e rotulados na auséncia do
consumidor e prontos para oferta em balcdes
de autosservico sao embalados e rotulados
imediatamente apo6s o fracionamento.

2.21 Nao ha comunicacao direta das
dependéncias e locais onde se manipulam
alimentos com sanitarios e locais de moradia.

3. Higienizacao das instalacoes, equipamentos, moveis e utensilios




31 Equipamentos de armazenamento do
pescado em adequado estado de higiene e
funcionamento.

3.2 Equipamentos, utensilios, bancadas e
demais superficies que entrem em contato com
os alimentos devem ser mantidos limpos e
desinfetados a fim de prevenir a contaminacao
cruzada.

3.3 Os equipamentos e utensilios utilizados nas
atividades de beneficiamento de pescado sao
lavados e desinfetados ao final de cada turno.

3.4 Os residuos de pescado sao armazenados
nos coletores exclusivos, conservados sob
refrigeracdo, e retirados, no minimo,
diariamente.

4. Manipuladores

41 Os manipuladores adotam as boas praticas
de higiene durante as atividades de
manipulacao de alimentos.

4.2 Os manipuladores apresentam bom asseio
pessoal.

4.3 Os manipuladores utilizam equipamento de
protecao individual: luva de aco, avental e
sapato fechado com solado antiderrapante.

5. Matéria-prima

51 Pescado tem inspecao pelo servico
veterinario oficial e ¢é procedente de
estabelecimentos registrados no 6rgao sanitario
competente da Agricultura.

5.2 As peixarias apresentam a comprovacao da
origem dos produtos de maneira que possibilite
a rastreabilidade de sua origem tais como
rétulos e documentos fiscais.

5.3 O pescado esta separado por espécie no
balcao expositor, de maneira a evitar a
contaminacao cruzada.




5.4 O pescado inteiro fresco esta exposto a
venda em balcao expositor conservado sob
acao direta do gelo em escama ou triturado, em
temperatura nao superior a 0°C.

5.5 O pescado resfriado é recebido embalado e
rotulado, mantido em temperatura de até 4° C.

5.6 O pescado congelado é mantido na
temperatura de - 18°C ou conforme orientacao
do fabricante.

5.7 O pescado recebido, armazenado e
comercializado mantém a nomenclatura de
espécie original e compativel.

5.8 O fracionamento de pescados e derivados
frescos, resfriados, salgados e/ou salgados
secos € realizado conforme pedido do
consumidor, pesado e imediatamente
etiquetado com, no minimo, as informacodes de
denominacao de venda do produto com
espécie, razao social do estabelecimento
fracionador e prazo de validade.

5.9 O0Os produtos do beneficiamento e
fracionamento do pescado estdo expostos em
balcbes expositores ou de autosservigco
protegidos da possibilidade de contaminacao
cruzada com outros alimentos.

500 A peixaria nao realiza atividades de
industrializacao de pescado como, tais como
salga, dessalga, prensagem, cozimento,
congelamento, defumacado e conserva e/ou
adicao de quaisquer ingredientes que
modifiquem a natureza original do produto.

511 A peixaria nao realiza a abertura de
embalagens de pescado congelado e produtos
de pescado congelados.




512 A peixaria nao utiliza jornais, revistas,
papéis usados ou quaisquer outros materiais
que possam contaminar o alimento para
embalar o pescado.

503 A peixaria nao produz alimentos
preparados, tais como, peixe frito, peixe
empanado, bolinho de peixe, espetinho de
camarao, casquinha de siri.

5.14 A peixaria nao realiza o fracionamento de
pescado submetido a tecnologias especiais de
conservacao, devidamente descritas na
rotulagem, tais como pescado embalados a
vacuo, embalados sob atmosfera modificada,
pescado marinado e conservas de pescado.

5.15 A peixaria nao realiza o congelamento e
descongelamento de pescado e produtos de
pescado.

5.16 A peixaria nao realiza o pré-cozimento de
moluscos, camardes e demais crustaceos a fim
de realizar o descascamento.

5.17 A peixaria nao realiza abate do pescado.

5.18 A peixaria nao realiza o fracionamento de
alimentos de pescado e produtos de pescado
quando na rotulagem do produto indicar esta
proibicao e/ou constar a informacao de que o
produto se destina a uso institucional.

5.19 A peixaria nao realiza a venda de pescado
Vivo.

5.20 As peixarias sao abastecidas com &agua
potavel.

5.21 O reservatorio de agua é higienizado, em
um intervalo maximo de seis meses.

5.22 O gelo utilizado em contato direto com o
pescado apresenta-se em adequado estado de
higiene, sem sujidades, insipido, inodoro e
incolor.




5.23 O gelo utilizado em contato direto com o
pescado é armazenado e manipulado de modo
a ser protegidos de qualquer contaminacao.

5.24 O gelo utilizado em contato direto com o
pescado € oriundo de local licenciado pela
vigilancia sanitaria e/ou elaborado no proprio
estabelecimento a partir de agua potavel para
consumo humano.

5.25 Nao ha na area de manipulacao das
peixarias  ingredientes, equipamentos e
maquinarios tradicionalmente usados para
industrializacdo de alimentos ou para uso em
atividades diferentes das licenciadas.

6. Rotulagem

6.1 Os pescados fracionados, beneficiados,
embalados e rotulados na auséncia do
consumidor e prontos para oferta em balcdes
de autosservico sao embalados e rotulados
imediatamente apos o} fracionamento,
identificados com a etiqueta de rotulagem
contendo, no minimo, as seguintes
informacoes: a) denominacao de venda do
alimento, informando, inclusive, a espécie do
pescado, de acordo com a rotulagem original
do produto; b) dados do estabelecimento de
origem (numero do servico de inspegao razao
social e CNPJ da industria de origem); c) dados
do embalador (razao social, CNPJ e endereco);
d) lote, estabelecido pelo embalador; e) data da
manipulacao; f) prazo de validade; f) contém
gluiten ou nao contém gluten, conforme
legislacao vigente; g) informacdes sobre
alergénicos, conforme legislagao vigente; h)
indicacao da temperatura de conservacao; € i)
conteudo liquido.




6.2 O prazo de validade dos produtos
embalados na auséncia do consumidor €
estabelecido pelo embalador, sendo igual ou
inferior aos produtos originais.

6.3 Nas peixarias que nao possuem sala propria
para realizar a atividade de beneficiamento e
fracionamento de pescados, a quantidade de
pescado fracionado é limitada a capacidade do
balcao expositor, sendo disponibilizadas, em
local visivel, no minimo, as informacdes
referentes a espécie do pescado, numero do
servico de inspecao, razao social e CNPJ da
industria de origem.

6.4 Nas peixarias que nao possuem sala propria
para realizar a atividade de beneficiamento e
fracionamento de pescados realizam o
beneficiamento e fracionamento de pescado,
conforme o pedido do consumidor, sendo os
produtos pesados e imediatamente etiquetados
com, no minimo, as informacdées de
denominacao de venda do produto com
espécie, razao social do estabelecimento
fracionador e prazo de validade.

7. Documentacao e registro

7.1 Alvara sanitario.

7.2 Responsavel pela implementacao das boas
praticas de manipulacao de alimentos.

7.3 Certificado de participacao do responsavel
pela atividade de manipulacao de alimentos em
treinamento de boas praticas de manipulacao
de alimentos.

7.4 Registro de higienizagcao de reservatério de
agua, com data de execucao inferior a seis
meses.

7.5 Procedéncia das matérias-primas.

7.6 Procedéncia e potabilidade do gelo.




7.7 Temperatura da sala de manipulacao
climatizada.

7.8 Temperatura do pescado.

7.9 Higienizacdo das instalagcbes, dos
equipamentos, dos moveis e dos utensilios.

7.0 Potabilidade da agua.

7.1 Higiene e saude dos manipuladores.

712 Controle integrado de vetores e pragas
urbanas.

Este texto ndo substitui a Publicacao Oficial.




