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O Subsecretario de Infraestrutura e Servigos Escolares , no uso de suas atribui¢cdes, designa os servidores abaixo qualificados,
como Gestor do Contrato, Fiscal Técnico e Fiscal Administrativo, no TERMO DE CONTRATO DE PRESTAQAO DE SERVIGOS
CONTINUOS COM DEDICACAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA N° 132-2025 - DAL/DGBSE/SUBINFRA/SEDUC, do processo n°
25/1900-0033393-8, que tem como objeto a prestagéo de servigos de alimentagdo merendeira/cozinheira, para Escolas Estaduais do
Estado do Rio Grande do Sul, pertencentes a 132 Coordenadoria Regional de Educacao.

GESTOR DO CONTRATO
SEDUC MUNICIPIO TIPO NOME ID FUN
Sede Porto Alegre Titular Isaac Sanches Guimaréfas 5072557/01
Suplente Andrea Hubner Sartori 4859448/01
FISCAL ADMINISTRATIVO
LOCAL MUNICIPIO TIPO NOME ID FUN
132 CRE Bagé Titular Fabio Bitencourt Leivas 3567443/02
SEDUC Porto Alegre Suplente Nicolas Bruno Ramos Silva 4877411/01
FISCAL TECNICO
MUNICIPIO ESCOLA NOME ID FUN
Bagé Esc Est Ens Med José Gomes Filho Simone de Vargas Habekost Costa 2549557/01
Bagé Esc Est Ens Med Luiz Maria Ferraz Clivia Nair Saraiva Cardoso 1899350/02
Bagé Esc Est En§ Med DR. Carlos
Antonio Kluwe Glauce Coelho Vargas 3769674/01
Bagé Esc Est Ens Med Leopoldo Maieron _
- CAIC Gilca Mara Fernandes Souza 2488124/01
Bagé Esc Est Ens Fun DR Arnaldo Farias Marta Verani Gomes Marques 2534959/01
Cacapava do Sul Esc Est Ens Med Ar}ténio José
Lopes Jardim Luzara Machado Cassol 2695855/01
Cacapava do Sul | Esc Est Ens Fun Prof Januaria Leal Emanuele Wilke Teixeira Machado 4211359/01
Cacapava do Sul Esc Técnica Est DR Rubens da o ‘
Rosa Guedes Paulo Roberto de Oliveira Benites 2706857/01
Cagapava do Sul Inst Est Educ Dinarte Ribeiro Adriana Godinho Santos 3623858/02
Cagapava do Sul Esc Est Ens Med N0§sa Senhora da _
Assuncgao Daniela Marques Evangelho 2510634/01
Candiota Esc Est Ens Fun Seival Cristina Bernadete de Limao campao 2378930/02
Dom Pedrito Esc Est Ens Fun Alzira Barcellos Sandra Pedroso Theisen 2488175/02
Dom Pedrito Esc Est Ens Fun Urbano das - _ .
Chagas Toni Sidi Ferreira Pereira 2644320/01
Dom Pedrito Esc Est Educ Profis de Dom Pedrito Mare Zoe Olivia machado 1595571/02

SECRETARIA DA SAUDE

ARITA GILDA HUBNER BERGMANN
Av. Borges de Medeiros, 1501 - 6° andar
Porto Alegre / RS / 90119-900

Gabinete

ARITA GILDA HUBNER BERGMANN
Av. Borges de Medeiros, 1501 - 6° andar
Porto Alegre / RS / 90119-900

Portarias

30/06/2025 09:28:31

PORTARIA SES N° 553/2025
S ubmete a consulta publica, para comentarios e sugestdes do publico em geral, a
proposta de Portaria que dispde sobre o regulamento técnico para as boas praticas
na manipulagdo e comercializagdo de pescados no Estado do Rio Grande do Sul e
aprova a lista de verificagdo de boas praticas para peixarias (Proa 25/2000-0076634-

7)

Protocolo: 2025001285351

A SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE DO RIO GRANDE DOS SUL,no uso das atribuigbes

que lhe confere o inciso Il do art. 90 da Constituicdo do Estado do Rio Grande do Sul e:

Considerando o disposto no art. 51 da Lei Estadual n® 15.612, de 6 de maio de 2021;

RESOLVE:

Art. 1° S ubmeter a consulta publica, para comentarios e sugestdes do publico em geral, proposta

de Portaria que dispde sobre o regulamento técnico para as boas praticas na manipulacdo e comercializagdo de pescados no Estado
do Rio Grande do Sul e aprova a lista de verificagdo de boas praticas para peixarias .

Art. 2° Fica estabelecido o prazo de 15 (quinze) dias para envio de comentarios e sugestdes ao
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texto da proposta de Portaria, conforme Anexo Unico.

Art. 3° O texto da proposta de Portaria estara disponivel na integra no portal do Centro Estadual
Vigilancia em Saude no sitio https://www.cevs.rs.gov.br/consulta-publica-boas-praticas-manipulacao-e-comecializacao-de-pescados-
no-rs na internet e as sugestdes deverao ser enviadas eletronicamente por meio do preenchimento de formulario eletrénico especifico,
disponivel no endereco https://forms.office.com/Pages/ResponsePage.aspx?
id=CdncFcCN6UCh5c7LBTzdGiHOg9WoUPFCgyhtimbODApUMIgwTEtHRFZPSEZFWEIPV0c1QTkyWTkzSy4u

§1° Com excecédo dos dados pessoais informados pelos participantes, todas as contribuicdes
recebidas sdo consideradas publicas e de livre acesso aos interessados, conforme previsto na Lei Federal n° 12.527, de 18 de
novembro de 2011, e no Decreto Estadual n°® 49.111, de 16 de maio de 2012.

§2° Em caso de limitagdo de acesso do cidad&o a recursos informatizados sera permitido o envio e
recebimento de sugestbes por escrito, em meio fisico, durante o prazo de consulta, para o seguinte enderego: Protocolo/CEVS na
DAT/CEVS/SES-RS, na Av. Ipiranga n° 5400 — CEP 90610-000, Porto Alegre — RS.

Art. 4° Findo o prazo estipulado no art. 2°, a Divisdo de Vigilancia Sanitaria do Centro Estadual de
Vigilancia em Saude promovera a analise das contribuicdes e, ao final, publicara o resultado da consulta publica no portal do Centro
Estadual Vigilancia em Saude.

Paragrafo unico. A Divisdo de Vigilancia Sanitaria do Centro Estadual de Vigilancia em Saulde
podera, conforme necessidade e razbes de conveniéncia e oportunidade articular-se com 6rgéos e entidades envolvidos com o
assunto, bem como aqueles que tenham manifestado interesse na matéria, para subsidiar posteriores discussdes técnicas e a
deliberagéo final da Secretaria Estadual da Saude

Art. 5° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.

ARITA BERGMANN,
Secretaria da Saude.

ANEXO UNICO - PORTARIA SES N° 553/2025
PROPOSTA DE PORTARIA
Proa n°: 25/2000-0076634-4
Assunto: Consulta Publica para proposta de Portaria que dispde sobre o regulamento técnico para as boas praticas na manipulagéo e
comercializagdo de pescados no Estado do Rio Grande do Sul e aprova a lista de verificagdo de boas praticas para peixarias
MINUTA DE PORTARIA
PORTARIA SES N°/[ANO].
Dispde sobre o regulamento técnico para as boas praticas na manipulagao e
comercializagdo de pescados no Estado do Rio Grande do Sul e aprova a
lista de verificagdo de boas praticas para peixarias. (PROA N° 25/2000-
0076634-7)

A SECRETARIA DA SAUDE DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL no uso das atribuigdes que lhe
confere o inciso Il do art. 90 da Constituigdo do Estado e:

Considerando a Lei Federal n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspegado industrial e
sanitaria dos produtos de origem animal, especialmente o disposto em seu art. 4°, alinea "d", com redagdo 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 inspegéo 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 presenga de gluten, como medida preventiva e de controle da doenca celiaca;

Considerando o Decreto Federal n°® 9.013, de 29 de margo 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 inspecéo 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 da 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 elaboragéo e a comercializagdo 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 promogao, protecédo e
recuperagao da Saude Publica;

Considerando a Lei Estadual n° 15.027, de 21 de agosto de 2017, que dispde sobre a inspegéo e fiscalizagdo
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 Servigos Diversos;

Considerando o Decreto Estadual n® 23.430, de 24 de outubro de 1974, que aprova Regulamento que dispde
sobre a promogao, protegao e recuperagao 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 inspecéo e a fiscalizagado dos produtos de origem animal no Estado do Rio Grande do Sul;

Considerando a Resolugéo 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 atualizagdo da regulamentacéo sanitaria de alimentos, em especial no setor de
comércio de pescado, com base no enfoque da avaliagéo de risco e da prevengdo do dano a saude da populagdo.

RESOLVE:

Art. 1° Dispor sobre o regulamento técnico para as boas praticas na manipulagdo e comercializagdo de
pescados no Estado do Rio Grande do Sul e aprova a lista de verificagdo 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 (industrializagdo): modificagdo/transformagdo da matéria-
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prima mediante a adi¢cdo de ingredientes, tais como: aditivos, farinhas, sais, temperos e especiarias, e/ou quaisquer processos que
modifiguem a natureza original do produto, seja de forma automatizada ou artesanal;

Il - beneficiamento de pescado: processo pelo qual ocorre a descamacgéo, esfola, evisceracéo, filetagem,
descascamento, moagem e demais cortes ;

Il - escamacéo: etapa de beneficiamento que contempla a retirada das escamas dos peixes ;

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

V - evisceragdo: etapa de beneficiamento que contempla a extragdo das visceras abdominais do pescado,
incluindo ou ndo o descabegamento;

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

VII -lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados em um espacgo de tempo determinado, sob
condigbes essencialmente iguais ;

VIII - manipulagdo: qualquer operagdo realizada diretamente sobre o pescado, como o beneficiamento e
embalamento;

IX - matéria-prima: todo pescado recebido na peixaria previamente inspecionado pelos 6rgdos da agricultura ;

X - 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 manipulagéo associada;

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

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

XIll - pescado: sdo os peixes, os crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos e outros
animais aquaticos usados na alimentacdo humana. Esta definicdo € extensiva aos gastréopodes terrestres, no que for aplicavel ;

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

XV - pescado fresco: pescado que nao foi submetido a qualquer processo de conservagao, a ndo ser pela agao
do gelo, mantido em temperaturas préximas a 0°C ; e
XVI - pescado resfriado: pescado embalado e mantido em temperatura de refrigeragéo de até 4°C .

Art. 3° A fiscalizagdo da modificagéo/transformagcdo de produtos de origem animal, quer seja de forma
artesanal ou industrial, independentemente do volume e do fluxo de produgdo, bem como a comercializagéo de pescados vivos, ndo
compete aos érgaos da saude.

Art. 4° E proibido manter nas areas de manipulagdo das peixarias matérias-primas, aditivos, sais, temperos,
especiarias e farinhas, bem como equipamentos e maquinarios tradicionalmente utilizados para industrializagdo 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;

II - procedéncia e potabilidade do gelo;

Il - temperatura da sala de manipulacao climatizada

IV - temperatura do pescado, que deve ser verificada no momento do recebimento,beneficiamento,embalagem,
rotulagem, armazenamento e comercializagéo, conforme a legislagéo e as orientagdes do fabricante;

V - higienizagao das instala¢des, dos equipamentos, dos méveis e dos utensilios;

VI - controle da potabilidade da agua;

VIl - 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 disposigéo da fiscalizagao sanitaria quando solicitados.

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

§ 1° Todo o pescado deve ser procedente de estabelecimentos registrados no 6rgédo sanitario competente da
Agricultura.

§ 2° No momento da inspecéo sanitaria, os estabelecimentos devem apresentar a comprovagéo da origem dos
produtos através de evidéncias que comprovem sua procedéncia, tais como rétulos ou documentos fiscais.

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

Art. 9°. Os manipuladores devem apresentar bom asseio pessoal e adotar as boas praticas de higiene durante
as atividades de manipulagao do pescado.

Paragrafo unico. Durante as atividades de manipulacdo dos pescados, os manipuladores devem utilizar
equipamento de protegéo individual, tais como luva de ago, avental e sapato fechado com solado antiderrapante.

Art. 10. As peixarias devem cumprir 0os seguintes requisitos quanto a estrutura, equipamentos, moéveis e
utensilios:

| - 0 acesso da matéria-prima na area de manipulagao 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 domésticos ;

Il - paredes e divisdrias impermeaveis, construidas de forma a facilitar a higienizagéo ;

IV - pisos impermeaveis, resistentes, de facil higienizagédo e construidos de forma a facilitar a coleta das aguas
residuais e a sua drenagem ;

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

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

VII - ralos sifonados e de facil higienizagao ;

VIl - as lampadas, quando localizadas na area de manipulagdo, de armazenamento e/ou dentro dos
equipamentos, devem ser dotadas de dispositivo de protecdo, quando forem de material que oferega risco de explosdo ou
quebra/queda ;

IX - ventilagdo adequada em todas as dependéncias, capazes de prevenir condensacdes e odores
desagradaveis ;

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

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

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

Xl - lavatério exclusivo para higiene das méos dos manipuladores, dotados de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem das méos e coletor de papel, acionado sem contato manual ;

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

XV - coletores de residuos dotados de tampas com acionamento ndo 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 higienizagao,
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; e

XVII - fluxo de processamento ordenado, de maneira a evitar a contaminagéo cruzada do produto.

Paragrafo Unico. E vedada a comunicagéo direta das dependéncias e locais onde se encontram 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 os registros da operagao.

Art. 12. As peixarias devem ter um responsavel por esta atividade, que deve possuir capacitagdo, no minimo,
em curso de Boas Praticas de Manipulagéo 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 Manipulagdo 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 comercializagdo em balcbes de autosservico devem ter sala propria para a realizagcdo dessa
manipulagao.

Paragrafo unico. A sala de manipulagéo 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 balcoes de autosservico devem ser embalados e rotulados imediatamente apds o fracionamento, devendo ser
identificados com a etiqueta de rotulagem contendo, no minimo, as seguintes informacdes:

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

Il - dados do estabelecimento de origem (nimero do servico de inspecao razédo social e CNPJ da industria de
origem) ;

Il - dados do embalador (razéo social, CNPJ e endereco) ;

IV - lote, estabelecido pelo embalador ;

V - data da manipulagao;

VI - prazo de validade;

VII - contém gluten ou ndo contém glaten, conforme legislagao vigente;

VI Il - informagdes sobre alergénicos, conforme legislagéo vigente ;

IX - indicacdo da temperatura de conservagéo ; 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 ndo possuirem sala prépria referida no art. 13 poderao:

| - realizar a atividade de beneficiamento e fracionamento de pescados, em quantidade limitada a capacidade do
balcdo expositor, desde que sejam disponibilizadas em local visivel, no minimo, as informagdes referentes a espécie do pescado,
numero do servigo de inspecéo, razdo 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 informag¢des de denominagéo de venda do
produto com espécie, razao 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
informagdes de denominagéo de venda do produto com espécie, razao social do estabelecimento fracionador e prazo de validade.

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

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

| - ser oriundo de local licenciado pela vigilancia sanitaria e/ou ser elaborado a partir de agua potavel para
consumo humano ;
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Il - apresentar-se em adequado estado de higiene, sem sujidades, insipido, inodoro e incolor e

Il - estar armazenado e ser manipulado de modo a ser protegido de qualquer contaminagéo.

Art. 19. O pescado deve estar separado por espécie no balcdo expositor, de maneira a evitar a contaminagao
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 refrigeracéo, 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 s&do vedadas as peixarias:

| - a produgéo 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 ;

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

IV - 0 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 que para a finalidade de realizar o
descascamento;

VIl - a industrializagdo de pescado incluidos salga, dessalga, prensagem, cozimento, congelamento, defumagao
e conserva e/ou a adigdo 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 proibi¢céo
e/ou constar a informagao 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 infragdo de natureza sanitaria,
sujeitando o infrator a processo administrativo sanitario e as penalidades previstas na legislagédo pertinente, sem prejuizo de outras
sangdes cabiveis.

Art. 25. Esta Portaria entra em vigor 180 dias ap6s a data da sua publicagdo.
Porto Alegre, XX de XXXX de 2025.
NOME,
Secretario de Estado da Saude
ANEXO UNICO
Lista de verificagdo de boas praticas de manipulagao para peixarias
1. Identificagdo da Empresa

1.1 Data da inspecéao:

1.2 Fiscal sanitario responsavel pelo preenchimento:

1.3 Motivo da Inspegéo: () solicitagdo de alvara sanitario ( ) renovagao de alvara sanitario ( ) verificagdo de denuncia de consumidor (
) coleta de alimentos ( ) investigagdo de surtos de DTA ( ) outros

1.4 Razao Social:

1.5 Nome Fantasia:

1.6 CNPJ () CPF ()

1.7 Enderego completo:

1.8 Telefone:

1.9 Responsavel Técnico/ Responsavel pela manipulagédo de Alimentos:
1.10 Codigo CNAE:

AVALIACAO
CRITERIOS DE INSPEGAO [} NC NA | EVIDENCIAS: (fatos, informagdes que
denotam a ocorréncia ou nido de uma
nao conformidade)

2. Edificagao, instalagoes, equipamentos, méveis e utensilios

2.1 O acesso da matéria-prima na area de manipulagédo da
peixaria deve ser exclusivo, ndo 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 domésticos.

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

2.4 Pisos impermeaveis, resistentes, de facil higienizacédo 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
higienizagéo, com auséncia de bolores ou fungos.
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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 éarea de
manipulagdo, de armazenamento e/ou dentro dos
equipamentos, devem ser dotadas de dispositivo de
protecdo, quando forem de material que oferega risco de
explosdo ou quebra/queda.

2.9 Ventilagdo adequada em todas as dependéncias,
capazes de prevenir condensagcdes e odores
desagradaveis.

2.10 Superficies em contato com os alimentos lisas,
integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil
higienizacéo, de material ndo contaminante.

2.11 Lavatoério 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

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

2.13 Coletores exclusivos para a guarda dos residuos de
pescado, resistentes, de facil higienizagdo, conservados
sob refrigeracdo, em equipamento exclusivo ou
compartilhado e, neste Ultimo caso, os coletores deverédo
ser mantidos fechados e afastados dos produtos
destinados a venda.

2.14 Fluxo de processamento ordenado, de maneira a
evitar a contaminacéo cruzada do produto.

2.15 Lavatério para equipamentos e utensilios com agua
corrente e produtos de higienizagdo registrados no
Ministério da Saude.

2.16 As instalagbes sdo compativeis com o ramo de
atividade e com o volume de processamento do
estabelecimento.

2.17 Os equipamentos sdo compativeis com o ramo de
atividade e com o volume de processamento do
estabelecimento.

2.18 O fracionamento, beneficiamento, embalagem e
rotulagem de pescado na auséncia do consumidor para
comercializagdo em balcbes de autosservigo é realizado
em sala propria climatizada.

2.19 A sala proépria climatizada esta na temperatura de
16°C ou menos 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 sdo embalados e rotulados
imediatamente apos o fracionamento.

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

3. Higienizagao das instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios

3.1 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 contaminagéo cruzada.
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3.3 Os equipamentos e utensilios utilizados nas atividades
de beneficiamento de pescado sdo lavados e desinfetados
ao final de cada turno.

3.4 0s residuos de pescado sdo armazenados nos
coletores exclusivos, conservados sob refrigeragdo, e
retirados, no minimo, diariamente.

4. Manipuladores

4.1 Os manipuladores adotam as boas praticas de higiene
durante as atividades de manipulagédo de alimentos.

4.2 Os manipuladores apresentam bom asseio pessoal.

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

5. Matéria - prima

5.1 Pescado é procedente de estabelecimentos registrados
no 6rgao sanitario competente da Agricultura.

5.2 As peixarias possuem procedimentos de identificagéo
dos produtos de maneira que possibilite a rastreabilidade
de sua origem.

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

5.4 O pescado inteiro fresco esta exposto a venda em
balcdo expositor conservado sob acgado direta do gelo em
escama ou triturado, em temperatura ndo 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 ¢ mantido na temperatura de -
18°C ou conforme orientagdo 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 é realizado
conforme pedido do consumidor, pesado e imediatamente
etiquetado com, no minimo, as informagdes de
denominacdo de venda do produto com espécie, razéo
social do estabelecimento fracionador e prazo de validade.

5.9 Os produtos do beneficiamento e fracionamento do
pescado estdo expostos em balcdes expositores ou de
autosservigo protegidos da possibilidade de contaminagéo
cruzada com outros alimentos.

5.10 A peixaria n&o realiza atividades de industrializagéo de
pescado como, tais como salga, dessalga, prensagem,
cozimento, congelamento, defumagdo e conserva e/ou
adicdo de quaisquer ingredientes que modifiquem a
natureza original do produto.

5.11 A peixaria néo realiza a abertura de embalagens de
pescado congelado e produtos de pescado congelados.

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

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

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

515 A peixaria ndo realiza o congelamento e
descongelamento de pescado e produtos de pescado.

5.16 A peixaria ndo realiza o pré-cozimento de moluscos,
camardes e demais crustaceos a fim de realizar o
descascamento.
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5.17 A peixaria ndo realiza abate do pescado

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

5.19 A peixaria néo realiza a venda de pescado vivo.

5.20 As peixarias sdo abastecidas com agua potavel.

5.21 O reservatério 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 contaminagao.

5.24 O gelo utilizado em contato direto com o pescado é
oriundo de local licenciado pela vigilancia sanitaria e/ou
elaborado a partir de agua potavel para consumo humano.

5.25 N&do ha na area de manipulagdo das peixarias
ingredientes, equipamentos e maquinarios tradicionalmente
usados para industrializagdo 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 sdo embalados e rotulados
imediatamente apds o fracionamento, identificados com a
etiqueta de rotulagem contendo, no minimo, as seguintes
informagbes: a) denominacdo de venda do alimento,
informando, inclusive, a espécie do pescado, de acordo
com a rotulagem original do produto; b) dados do
estabelecimento de origem (nimero do servigo de inspecéo
razao social e CNPJ da industria de origem); c) dados do
embalador (razdo social, CNPJ e enderego); d) lote,
estabelecido pelo embalador; e) data da manipulagéo; f)
prazo de validade; f) contém gluten ou ndo contém gluten,
conforme legislacdo vigente; g) informagbes sobre
alergénicos, conforme legislacdo vigente; h) indicagdo da
temperatura de conservagao; e i) conteudo liquido.

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

6.3 Nas peixarias que ndo possuem sala prorpia para
realizar a atividade de beneficiamento e fracionamento de
pescados, a quantidade de pescado fracionado € limitada a
capacidade do balcdo expositor, sendo disponibilizadas,
em local visivel, no minimo, as informagbes referentes a
espécie do pescado, numero do servigo de inspecéo, razdo
social e CNPJ da industria de origem

6.4 Nas peixarias que ndo possuem sala prérpia 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 informagdes de denominagdo de venda do
produto com espécie, razdo social do estabelecimento
fracionador e prazo de validade.

7. Documentacgao e registro

7.1 Alvara sanitario.

7.2 Procedéncia das matérias-primas.

7.3 Temperatura do pescado.
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7.4 Comprovante atualizado de higienizagcdo de
reservatério de agua, com data de execugéo inferior a seis
meses.

7.5 Potabilidade de agua.

7.6 Responsavel pela implementagéo das boas praticas de
manipulagdo de alimentos

7.7 Certificado de participacdo do responsavel pela
atividade de manipulagéo de alimentos em treinamento de
boas praticas de manipulacdo de alimentos

7.8 Higienizagdo das instalagbes, dos equipamentos, dos
moveis e dos utensilios.

7.9 Temperatura da sala de manipulagao climatizada.

7.10 Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

7.11 Procedéncia e potabilidade do gelo.

7.12 Higiene e saude dos manipuladores.

Contratos

Protocolo: 2025001285157
Assunto: Contrato
Processo: 25/2000-0036989-5

Contratagao N° 2025/021928

CONTRATANTE: Rio Grande do Sul Secretaria da Saude; CONTRATADO: Hosp de Clinicas de Passo Fundo, CNPJ:
92.030.543/0001-70; OBJETO: Assunto: Contrato n® 2025/1302.0.00/2025 . Expediente 25/2000-0036989-5, CNES: 2246929.
CONTRATANTE: Estado do Rio Grande do Sul por intermédio da Secretaria da Saide. CONTRATADO: HOSPITAL DE CLINICAS DE
PASSO FUNDO - HOSPITAL DE CLINICAS, de PASSO FUNDO - RS. CNPJ: 92.030.543/0001-70. OBJETO: O presente tem por
objeto a execugao de servigos hospitalares e ambulatoriais no &mbito do Sistema Unico de Satde - SUS, especificados, tecnicamente,
no Documento Descritivo, previamente aprovado pelas partes, e que é parte integrante deste instrumento, visando a garantia da
ateng&o integral a saude, a serem prestados aos usuarios. Prazo: 30/06/2025 até 30/06/2030. VALOR TOTAL ANUAL: R$
91.995.610,52. Dados orgamentarios: UO: 95 / Projeto: (6284; 8065; 6255) / Subprojeto: (12091; 00001; 00003) / Natureza da
despesa: (3; 3; 3) / Recurso: (6; 2756; 6) / Numero empenho: (25003607842; 25003607740; 25003608139) / Data do empenho:
(10/06/2025; 10/06/2025; 10/06/2025) . FUNDAMENTO LEGAL: Inviabilidade de competigéo - Art 74, |, da Lei n® 14.133/2021,
combinado com os artigos 24 e 25 da Lei Federal n° 8.080/1990. Celebrado em 26 de junho de 2025.; PRAZO: 30/06/2025 até
30/06/2030; VALOR: R$91.995.610,52 (Anual); ORCAMENTARIO: UO: 20.95 Projeto: 6255 Natureza Despesa: 3.3.90.39 Recurso:
0006, UO: 20.95 Projeto: 6284 Natureza Despesa: 3.3.90.39 Recurso: 0006, UO: 20.95 Projeto: 8065 Natureza Despesa: 3.3.90.39
Recurso: 2756; FUNDAMENTO LEGAL: Fornec. por produtor, empresa ou representante exclusivo-Art 25, |, LF 8666/93

Protocolo: 2025001285147
INEXIGIBILIDADE DE LICITACAO N° 9306/2025
PROCESSO: N° 25/2000-0016026-0
OBJETO: Para prestacéo de servigos técnico-profissionais prestados por equipe multiprofissional a pessoa com deficiéncia intelectual
e autismo.
CONTRATADO: ASSOCIACAO DE PAIS E AMIGOS DOS EXCEPCIONAIS — APAE DE INDEPENDENCIA.
CNPJ: 00.994.189/0001-85
MUNICIPIO: INDEPENDENCIA/RS
FUNDAMENTACAO LEGAL: Com base no art. 74, | da Lei 14.133/2021.
RATIFICACAO: Em 26 de junho de 2025, com fundamento no Art. 74, | da Lei supracitada.

Protocolo: 2025001285158
Assunto: Contrato
Processo: 23/2000-0017204-7

Rescisao N° 2023/021454
CONTRATANTE: Rio Grande do Sul Secretaria da Saude; CONTRATADO: Hosp de Clinicas de Passo Fundo, CNPJ:

92.030.543/0001-70; FUNDAMENTO LEGAL: Rescisdo Amigavel, Por Acordo Entre As Partes - Art. 79, li, Lei 8666/93; DATA
RESCISAO: 27/06/2025

Protocolo: 2025001285136
TERMO DE RESCISAO N° 002/2025 — PROCESSO N° 16/2000-0059236-6.
Pelo presente, fica RESCINDIDO o Termo de Convénio FPE N° 198/2017, publicado em 19 de maio de 2017, a contar da data da
publicagdo do Contrato n° 2025/1291.0.00/2025, processo administrativo 25/2000-0016645-5, no Portal Nacional das Contratagdes
Publicas, celebrado entre o Estado do Rio Grande do Sul, por intermédio da Secretaria da Saude e CASA DO MENINO JESUS DE
PRAGA, a fim de que ndo ocorra duplicidade de instrumentos com relagdo ao Contrato a ser firmado no expediente n° 25/2000-
0016645-5. Celebrad o em 27 de junho de 2025.
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