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@Apresentac;éo

O médico veterindrio contribui para
garantir ao consumidor a qualidade e a
inocuidade dos produtos de origem animal.

AResponsabiIidade Técnica é uma das atividades da Medicina Veterinaria que
contribui para garantir ao consumidor a qualidade, a inocuidade dos produtos e a
exceléncia nos servicos prestados pelos estabelecimentos que exercem atividades ligadas a
profissdo. O Responsavel Técnico é o profissional que responde técnica, ética e legalmente
pelos seus atos profissionais e pelas atividades peculiares a Medicina Veterinaria exercidas
pelas empresas nas quais atua.

Por lei, o CRMV-RS tem como finalidade fiscalizar o exercicio professional e também orientar,
supervisionar e disciplinar as atividades relativas a profissdo de médico veterinario. Além disso,
um dos compromissos do Conselho Regional de Medicina Veterindria do Rio Grande do Sul
(CRMV-RS) é estimular a capacitagdo técnica dos médicos veterinarios atuantes no Estado.

Ciente daimportancia desta atividade para a sociedade em geral, o CRMV-RS elaborou o GUIA
BASICO DE RESPONSABILIDADE TECNICA EM SEGURANCA DOS ALIMENTOS. Esta publicagio
tem o objetivo de apoiar os profissionais responsaveis técnicos com informacoes e legislagcGes
pertinentes a area de atuacdo de uma forma clara e objetiva, para que sirva também como fonte
permanente de consulta.

Nossa intencdo é que o Guia contribua para a exceléncia na prestacdo de servicos. Este
trabalho faz parte da politica de valorizagdo profissional desenvolvida pelo Conselho e do
reconhecimento que temos sobre a importancia da Responsabilidade Técnica para a profissao.
Buscamos, com esta publicacdo e outros servicos, retribuir a classe médico-veterinaria e
zootécnica tudo aquilo que arrecadamos com as contribuicoes.

Rodrigo Lorenzoni
Presidente do CRMV-RS




@ Diretoria

Diretoria Executiva do CRMV-RS
Gestdo 2014/2017

Presidente: Rodrigo Marques Lorenzoni
Vice-presidente: José Arthur de Abreu Martins
Secretaria-geral: Gloria Jancowski Boff
Tesoureiro: André Mello da Costa Ellwanger

Conselheiros Efetivos
Ana Flavia Motta Gomes
Angélica Pereira dos Santos Pinho
Carlos Guilherme de Oliveira Petrucci
Jodo Cesar Dias Oliveira
Camila Correa Jacques
Vera Lucia Machado da Silva

Conselheiros Suplentes
Julio Otavio Jardim Barcellos
Marcelo Pdscoa Pinto
Jose Luis Maria
Juliana Iracema Milan
Ricardo Reis Bohrer
Elbio Nallen Jorgens

Expediente

Conteudo Técnico:

Comissao de Seguranca dos Alimentos CRMV-RS

MEéd. Vet. Liris Kindlein, Zoot. Thais Nadruz D’Almeida, Méd. Vet. André Mello da Costa Ellwanger,
Méd. Vet. Luciano da Silveira Chaves, Méd. Vet. Elci Lotar Dickel, Méd. Vet. Marcelo Pascoa Pinto,
Méd. Vet. Fernanda Araujo de Britto Velho, Méd. Vet. Luciano Cirelli da Silveira, Méd. Vet. Marina
Schmitt, Méd. Vet. Rodrigo Etzberger, Méd. Vet. Fernanda Araujo de Britto Velho.

Edigdo: Jornalista Thais D’Avila (MTB-RS 8614)

Diagramacao e Projeto Grafico: Amanda Porterolla

Fotos: Fernando Kluwe Dias / CRMV-RS / Divulgacdo



@indice

Apresentacao

Diretoria e expediente

Introducao
A seguranca dos alimentos e a participagdao do médico veterindrio

Classificacao
Classificacdo dos estabelecimentos

Responsabilidade Técnica
Jornada de trabalho, distancia e capacitacao

AtribuicOes do RT
Em estabelecimentos varejistas de alimentos de origem animal
Emvarejosupermercadista

12

14

16
18

Em industrias de alimentos de origem animal

19

Em entrepostos de mel e derivados

21

Em industrias da carne

22

Em industrias de laticinios

25

Em industrias de pescados

28

Conclusao
Recomendacdes finais

31

Legislacao
Para RT do varejo supermercadista

33

Para RT de estabelecimentos elaboradores/industrializadores
de produtos de origem animal

35

Anotacoes

37




@ Introducgdo

A seguranca dos alimentos e a participacdo do médico veterinario

A seguranca dos alimentos e a
participacdo do médico veterinario

DIVULGACAO

Monitoramento de perigos bioldgicos
de alimentos de origem animal, bem
como dos processos tecnoldgicos.

Otermo “seguranca de alimentos” refere-se a
pratica de medidas que permitem o controle
da contaminacdo dos alimentos por qualquer agente
passivel de causar risco a saude ou a integridade
fisica do consumidor. Essas medidas visam garantir
qualidade e sanidade dos produtos, assegurando que

cheguem ao consumidor isentos de contaminantes Segurancga de
fisicos, quimicos e bioldgicos que possam ocasionar Alimentos:
agravos a saude de quem os consome. Portanto, a medidas que

seguranca dos alimentos é consequéncia do controle
e monitoramento em todas as etapas da cadeia
produtiva, do campo a mesa.

O médico veterinario é o profissional que redne os
conhecimentos técnico-cientificos sobre a qualidade
da matéria-prima e saude animal, bem como dos i
processostecnoldgicos paragarantiraprodugdosegura consumidor
dos alimentos de origem animal, através da inspecao

visam garantir
gualidade e
sanidade dos
produtos que
vai a mesa do




A segurancga dos alimentos e a participagdo do médico veterinario

das matérias-primas e monitoramento
dos requisitos higiénico-sanitdrios em
todas as etapas do processo produtivo,
tanto para alimentos in natura como
processados nas industrias alimenticias e
também nos pontos de venda.

Segundo a Organizacdo Mundial da
Saude (OMS), estima-se que dois milhdes
de mortes sejam causadas todos os anos
pela ingestdo de agua ou alimentos
contaminados. E mais de 200 tipos de
doencas sdo causadas por alimentos e
agua contendo bactérias, parasitas, virus
ou substancias quimicas prejudiciais a
saude. Os dados mostram que, em 2010,
ocorreram pelo menos 582 milhdes
de casos de 22 tipos de doencas de
origem alimentar, além de 351 mil ébitos
associados a esse tipo de problema.
Os agentes responsaveis pela maioria
das mortes sdo as bactérias Salmonella
(52 mil mortes), a E.coli, que habita
normalmente o instestino humano e
de alguns animais (37 mil mortes) e o
norovirus (35 mil mortes).

AindadeacordocomaOMS, alimentos
contaminados podem provocar mais de

200 tipos de doencas. Alguns exemplos
de alimentos considerados ndo seguros
incluem os insuficientemente cozidos
de origem animal, frutas e vegetais
contaminados por fezes e mariscos
contendo biotoxinas.

Apesar das lacunas de dados e
da limitagdo das estimativas devido
a subnotificacdo é evidente que o
fardo global das doencas transmitidas
por alimentos é considerdvel e afeta
individuos de todas as faixas etarias,
particularmente criangas com menos
de cinco anos de idade e pessoas que
vivem em regides de baixa renda.
Assim, o profissional formado em
Medicina Veterindria que atua na
area de alimentos desempenha um
papel essencial na inspegdo, controle,
aplicacdo e implantacdo dos processos
de controle, incluindo a extensdo e
natureza veterindria das atividades de
seguranca de alimentos em toda a cadeia
e, desta forma, é um ator fundamental
para a garantia da seguranca dos
alimentos de origem animal disponiveis
a populacdo.

Estima-se que dois milhdes de
mortes sejam causadas todos os
anos pela ingestdo de agua ou
alimentos contaminados
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A seguranca dos alimentos e a participacdo do médico veterinario

A importancia do alimento
perecivel no varejo:

Alimentos pereciveis sdo produtos vendidos
em supermercados/hipermercados e similares,
qgue necessitam de refrigeragdo com temperaturas
adequadas para sua conservagdo em exposigdo
nas diferentes areas, tais como: acougue, padaria,
confeitaria, fiambreria, laticinios e hortifrutigranjeiros.

Nos supermercados, as categorias de produtos
mais comercializados sdo: mercearia seca, responsavel
pela venda de commodities e produtos bdsicos e os
produtos pereciveis que determinam o sucesso de
um supermercado, fazendo a diferenca, a medida que
tenham qualidade, variedade, boa exposicao, higiene
e limpeza. Estes atributos sdo objeto de trabalho do
profissional médico veterinario atuante no setor.

Participacdo dos alimentos pereciveis em vendas
totais (em média):

Alimentos
Pereciveis ) \ 12%

Agougue ',

0% I" 20%

| L
Mercearia

30% Hdo-Alsentar

Alimentos
pereciveis sdo
aqueles que
necessitam de
refrigeracdo com
temperaturas
adequadas para
sua conservagao
em exposicao

FirD
“;I-.Ill'n. 1t

LLS .
1o

Qutros |
4%

Pire




@ C lass Ifl Cagéo Classificagdo dos estabelecimentos

Classificacao dos estabelecimentos

Os estabelecimentos industrializadores ou comercializadores de alimentos de origem animal
podem ser divididos em dois grandes grupos: os da industria, com registro nos drgdos de
agricultura (SIM, SIE e SIF) e os do varejo, com registro nas vigildncias sanitdrias municipais.

Para fins de regulamentagdo e admissado da responsabilidade técnica do médico
veterinario nos estabelecimentos industrializados ou comercializadores de
alimentos de origem animal pode-se dividir em dois grandes grupos, os da indUstria
de produtos de origem animal, com registro nos érgaos de agricultura (SIM, SIE e SIF)
e os do varejo de produtos de origem animal, com registro nas vigilancias sanitdrias
municipais.

Estabelecimentos industriais de produtos de origem animal

Segundo o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA, 2017), podem-se classificar os estabelecimentos de Industria de
Produtos de Origem Animal como segue:

| - propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas destinadas a
manipulagdo ou ao processamento de produtos de origem animal;

Il - estabelecimentos que recebam as diferentes espécies de animais para abate
ou industrializagao;

Il - estabelecimentos que recebam o pescado e seus derivados para manipulagao,
distribuicdo ou industrializagao;

IV - estabelecimentos que produzam e recebam ovos e seus derivados para

12



Classificagdo dos estabelecimentos

distribuicdo ou industrializacao;

Vv - estabelecimentos que
recebam o leite e seus derivados para
beneficiamento ou industrializacao;

VI - estabelecimentos que extraiam
ou recebam produtos de abelhas e
seus derivados para beneficiamento ou
industrializacao;

VIl - estabelecimentos que recebam,
manipulem, armazenem, conservem,
acondicionem ou expegam matérias-
primas e produtos de origem animal
comestiveis e ndo  comestiveis,
procedentes de  estabelecimentos
registrados ou relacionados; e

VIII - nos portos, aeroportos, postos
defronteira,aduanas especiais e recintos
especiais de despacho aduaneiro de
exportagao.

Estabelecimentos varejistas
de produtos de origem animal

Classificacdo dos estabelecimentos
varejistas de alimentos de origem animal
e atividades potenciais de atuacdo de
um meédico veterindrio especialista em
alimentos como consultor na area ou
responsavel técnico, como seguem:

- Comércio varejista de mercadorias
em geral, com predominancia de
produtos alimenticios — hipermercados;

- Comércio varejista de mercadorias
em geral, com predominancia de

produtos alimenticios — supermercados;

- Comércio varejista de mercadorias
em geral, com predominancia de
produtos alimenticios — minimercados,
mercearias e armazéns;

- Padaria e confeitaria;

- Comércio varejista de doces, balas,
bombons e semelhantes;

- Comércio varejista de carnes;

- Agougues;

- Peixaria;

- Comércio varejista de bebidas;

- Comércio varejista de

hortifrutigranjeiros;

- Comércio varejista de produtos
alimenticios em geral, ou especializado
em  produtos alimenticios ndo
especificados anteriormente;

- Restaurantes e similares;

- Bares e outros estabelecimentos
especializados em servir bebidas;

- Lanchonete, casas de cha, de sucos
e similares;

- Servigos
alimentagao;

- Fornecimento de alimentos
preparados preponderantemente para
empresas;

- Servicos de alimentacdo para
eventos e recepgbes — bufé;

- Cantina — servico de alimentacdo
privativo;

- Fornecimento de alimentos
preparados preponderantemente para
consumo domiciliar;

ambulantes de
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@ Responsabilidade Técnica

Jornada de trabalho, distancia e capacitagdo

Jornada de trabalho,
distancia e capacitacdo

Jornada de trabalho deve ser
estabelecida entre profissional
e empresa.

Existem determinagOes legais referentes a
jornada de trabalho do responsdvel técnico.
Elas estdo embasadas nas Resolugdes CRMV-RS
n° 02/2005, n° 13/2010 e n? 16/2012, e garantem
melhor desempenho da fun¢do perante a empresa
e o consumidor. O profissional ndo deve ultrapassar
56 horas semanais de trabalho. Assim, o nimero de
empresas que o profissional poderd assumir como
responsavel técnico (RT) dependerda da quantidade
de horas que consta no contrato de cada uma, bem
como do tempo gasto para deslocamento entre uma
empresa e outra.

A determinagdo da jornada de trabalho deve ser
estabelecida entre o profissional e a empresa que o
contratar. O periodo devera atender as necessidades
técnicas das atividades a serem desenvolvidas. A
area de atuacdo do responsavel técnico deve ser,

Foto: br.freepik.com

A melhoria da
capacitagao
técnica para

o exercicio da

funcdo deve ser
uma preocupac¢ao
constante do
profissional
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Jornada de trabalho, distancia e capacitagdo

preferencialmente, no municipio onde
reside ou, no maximo, num raio de até
120 quilometros deste.

O CRMV-RS pode, a seujuizo, conceder
a Anotacdo de Responsabilidade Técnica
(ART) em situagdes excepcionais,
desde que plenamente justificada.
A Responsabilidade Técnica deve ser
assumida na area de pleno conhecimento
e formacdo especifica. A melhoria da
capacitacdo técnica para o exercicio
da funcdo deve ser uma preocupagao
constante do profissional. Os Semindrios
de Responsabilidade Técnica promovidos
pelo CRMV-RS sdo o passo inicial para o
efetivo desempenho da atividade.

No municipio de Porto Alegre, a
Portaria 762 de 14 de julho de 2015,
aprova as exigéncias minimas para
obrigatoriedade de Responsaveis Técnicos
em Hipermercados e Supermercados
no municipio de Porto Alegre levando
em consideragdo a diversidade das

de julho de 2015, aprova as eX|genC|as minimas
para obrigatoriedade de Responsdveis Técnicos
em Hipermercados e Supermercados

atividades realizadas, a segurangca do
consumidor e as normas higiénico-
sanitarias vigentes onde, em seu art.
292, menciona a obrigatoriedade dos
estabelecimentos terem um Responsavel
Técnico com formagdo académica
contemplando em sua habilitacdo
conhecimentos especificos nas areas
de producdo tecnologia e higiene de
alimentos, devidamente comprovado.
O responsavel técnico deverd estar
legalmente habilitado pelo conselho de
classe correspondente. Em seu paragrafo
primeiro, este dispositivo legal determina
que em estabelecimentos onde houver
manipulacdo de produtos de origem
animal, por determinacdo legal, pelo
menos um responsdvel técnico devera
ser médico veterinario.

>> Acesse o documento em PDF, através do link:
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@ Atribuicées do RT

Atribui¢des do RT

Em estabelecimentos varejistas
de alimentos de origem animal

[

. T3 =

O médico veterindrio fiscaliza as condi¢ées higiénico-sanitdrias das instalagdes, equipamentos,
e utensilios em uso na produgdo, do processo de manipulagéo de alimentos.

s competéncias e atribui¢cdes do

médico veterindrio, responsavel
técnico de Estabelecimentos varejistas
que comercializam Produtos de Origem
Animal sdo:

% exigir a aquisicido de produtos

oriundos de estabelecimentos com
Inspegdo Sanitaria Oficial;

% selecionar fornecedores,
considerando a aplicacdo das

ferramentas de qualidade e controle
higiénico-sanitario, capacidade
produtiva e de atendimento a demanda
do estabelecimento, atendimento a
legislagdo sanitdria;

% estabelecer condi¢Bes de higiene

para as instalagdes, equipamentos,
e utensilios em wuso na produgdo,
do processo de manipulagdio e
manipuladores de alimentos;

% capacitacgio  dos  profissionais
envolvidos nas operagoes de
depdsito para guarda adequada de
alimentos, manipulagdo, embalagem,
armazenamento e, transporte dos
produtos entre setores e unidades;

% estabelecer programas de controle
de qualidade e seguranga de alimentos
que visem a garantir a saude do
consumidor e a estabilidade de prateleira
do produto.

% estabelecer programa integrado

16



Atribuicdes do RT

de controle de pragas em parceria com a empresa
contratada para este fim;

® definir critérios e procedimentos para a
aquisicao e uso de saneantes, embalagens e produtos,
todos devidamente registrados e autorizados pelos
orgaos reguladores competentes;

% ter conhecimento sobre os aspectos técnicos e
legais a que os estabelecimentos estdao submetidos,
incluindo normas e regulamentos emanados pelos
Orgdos de regulamentagdo municipais, estaduais e
federal;

% trabalhar em consonancia com os servicos
oficiais de inspecdo e vigilancia sanitdria, procurando
uma acao integrada, visando a producdo de alimentos
com qualidade e seguros para o consumo.

ve9

Fiscalizar o uso
de saneantes,
embalagens e

produtos, todos
devidamente
registrados e
autorizados
pelos érgaos
reguladores
competentes




Atribui¢oes do RT

Em varejo supermercadista

O

principais linhas:

1. Controle Higiénico-Sanitario
Operacional:

% na producdo, pela
inspecdo de matérias- primas
e pelo monitoramento da
manipulagdo  higiénica  dos
alimentos com agdes de controle
dos Habitos de Higiene Pessoal,
da Saude dos Colaboradores e
da Conservacado de Alimentos;

% no ambiente, controlando
a Qualidade da Agua, Vetores e
Pragas Urbanas e os processos de
Higienizacao Ambiental;

responsdvel técnico médico
veterindrio que atuar no setor
supermercadista ira
suas atividades técnicas em trés

desenvolver

% receber e
matérias-primas e
acabados;

armazenar
produtos

% exposicio a venda de
alimentos nas mais diversas

formas de apresentagdo e
comercializagao, levando
em consideracao seus

requerimentos térmicos e a
legislagdo para comércio seguro
do alimento;

2. Treinamentos e capacitagdes
das equipes envolvidas no recebimento,
armazenamento, producao e
comercializagdao de alimentos;

3. Atendimento aos érgaos oficiais
de regulacdo e fiscalizacdo da atividade
comercial de alimentos.

Exposicdo a venda de alimentos,
levando em consideracao seus
requerimentos térmicos e a
legislacdo para comércio seguro

18



Atribuicdes do RT

Em indUstrias de alimentos de origem animal

s competéncias e atribuicdes do

Médico veterinario, responsavel
técnico de Estabelecimentos de
Industria de Produtos de Origem
Animal s3o:

% ter conhecimento da origem dos
animais que serao encaminhados para o
abate através de guia de transito animal
(GTA) e nota fiscal do produtor;

® exigir o boletim sanitdrio no
recebimento de animais vivo ho exame
ante-mortem;

® ter conhecimento das ferramentas
de autocontrole (BPF e APPCC), fazendo
cumprir a legislacdo vigente;

® manter registros de todos os
monitoramentos realizados;
acdo de

® montar plano de

O médico veterinario deve controlar
a origem dos animais que serao
encaminhados para o abate através de
guia de transito animal

capacitacdo de funciondrios sobre as
boas praticas de fabricacdo;

% orientar os funciondrios sobre a
maneira adequada do processamento de
cada operacdo do abate e producdo;

% respeitaros preceitos de bem-estar
animal capacitando os colaboradores;

% garantir a correta aquisicao
e uso dos produtos de limpeza e
higienizacao;

% garantir a correta higienizagdo das
instalacOes e equipamentos;

& elaborar e aprovar a rotulagem
junto aos érgdos fiscalizadores;

% orientar sobre o controle e destino
dos dejetos;




Atribui¢oes do RT

& orientar quanto ao controle integrado de pragas;

¥ garantir que a agua utilizada na indUstria seja
potdvel, de acordo com a legislacdo competente;

T manter registro de rastreabilidade e origem
dos produtos;

% garantir que a producdo seja livre de fraudes e
adulteragdes;

% receber  matérias-primas  com  origem
comprovada através de rotulagem e nota fiscal de
estabelecimentos com registros no SIM, SIE e SIF,
respeitando as particularidades dos sistemas SISBI e
SUSAF, quando for o caso;

% garantir a correta produgdo dos alimentos
respeitando os RTIQs de cada produto fabricado,
qguando houver;

% certificar que a producdo esteja de acordo com
o aprovado no orgdo fiscalizador em cada descricdo
de producdo, evitando fraudes e adulteracgoes;

% controlar o armazenamento, embalagens e
rotulagem de carcagas e produtos.

O médico
veterinario
também controla
o adequado
armazenamento,
embalagens

e rotulagem

de carcagas e
produtos




Atribui¢des do RT

Em entrepostos de mel e derivados

Responsavel Técnico pelos

empreendimentos que
manipulam, beneficiam e distribuem mel e
produtos derivados da apicultura, quando
no exercicio de suas fun¢des, deve:

% orientar sobre procedimentos que
envolvam a colheita do mel e derivados;

% orientar  adequadamente o
transporte de mel e cuidados a serem
dispensados nos veiculos;

% orientar sobre o fluxograma do
processamento do mel;

% orientar os funcionarios quanto
a observacdo dos preceitos basicos
de higiene pessoal,  uso de vestudrio
adequado e dos cuidados na manipulagao;

% identificar e orientar sobre os
pontos criticos de contaminagdao dos
produtos;

Faz parte da atuacao do responsavel técnico
dentificar e orientar sobre os pontos criticos de
contaminacgao dos produtos apicolas

% realizar as andlises que se fizerem
necessarias;

® indicar sobre os cuidados no
transporte e na comercializagdo dos
produtos;

% garantir o rigoroso cumprimento
do memorial descritivo dos produtos
processados;

% orientar a empresa quanto a
utilizacdo das embalagens, conforme
prevista em legislacao;

T estabelecer programa integrado
de controle de pragas;

% ter conhecimento dos aspectos
técnicos e legais a que estdo sujeitos
os estabelecimentos, especialmente,
Regulamentos e

quanto aos
Normas;

seus
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Atribui¢oes do RT

Em indUstrias da carne

Para 0s estabelecimentos
que abatem, industrializam,
manipulam, beneficiam, embalam

e distribuem carnes e produtos
derivados da carne, o Responsavel
Técnico (RT) deve:

% adquirir animais sadios, oriundos
de regides sanitariamente controladas;

% estabelecer normas e padrdes de
espera e abate dos animais;

% estabelecer as condi¢des minimas
da infra-estrutura e de higiene;

% estabelecer as condi¢des minimas
de higiene e de funcionamento dos
equipamentos;

1 capacitar e formar pessoas para
as operacdes de abate, manipulacdo,
embalagem, armazenagem e transporte;

% capacitar as pessoas envolvidas
em higiene e condicdo de salude pessoal;

% atualizar 0s procedimentos
tecnolégicos de manipulagdo das
carcagas;

% estabelecer normas para facilitar
a realizacdo da inspecdo higiénico-
sanitaria;

% orientar a aquisicdo de matéria-
prima, aditivos, desinfetantes,
conservantes e embalagens legalmente
aprovadas, bem como o seu uso correto
e legal;

T estabelecer padrdes das
embalagens e do armazenamento para a
conservacao do produto final;

% orientar os cuidados no transporte
e na comercializacdo dos produtos;

O médico veterindrio deve avaliar
as condigdes sanitarias, classificar
e tipificar carcacas
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Atribuigdes do RT

% estabelecer programa integrado
de controle de pragas;

% estabelecer a qualidade e
a quantidade adequadas da agua
utilizada naindustria, bem como o
destino correto de dguas servidas;

% gerenciar o sistema de
produgao;

% estabelecer o  destino
correto de efluentes gerados no
processamento;

% atentar para o controle de
qualidade dos produtos e para os
pontos criticos de contaminagdo e
conservagao, especialmente:

- nas oclusdes obrigatdrias
de eso6fago e reto;

- nas condi¢des das camaras
frigorificas e dos equipamentos de
frio;

O RT deve trabalhar em consonancia com os

Servigos Oficiais de Inspecdo e Vigilancia Sanitaria,

procurando uma acao integrada, e a garantia da
comercializacdo de uma alimento seguro

% na qualidade do gelo
utilizado no processamento; e

® nas condi¢des técnicas
do laboratério de controle de
qualidade;

% avaliar, classificar e tipificar
carcagas;

L inteirar-se de que as atribuicdes
técnicas e legais dainspecao dos produtos
carneos sao da competéncia da Inspecdo
Sanitaria Oficial (servico publico), sendo,
portanto, juridicamente distintas das
atividades do Responsavel Técnico;

% trabalhar em consonancia com
os Servicos Oficiais de Inspecdo e
Vigilancia  Sanitaria, procurando uma
acdo integrada, visando a producdo
de alimento de boa qualidade para o
consumo;

% notificar as autoridades sanitarias
Vigilancia

(Vigilancia Sanitaria,
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Atribui¢oes do RT

Epidemiolégica e Defesa Sanitaria
Animal) das ocorréncias de interesse a
saude coletiva;

% notificar as autoridades dos 6rgdos
ambientais das ocorréncias de impactos
ao meio ambiente;

% adotar medidas preventivas e
mitigadoras aos possiveis impactos ao
meio ambiente;

® garantir rigoroso cumprimento
dos memoriais descritivos, quando da
elaborac¢do de um produto;

® garantir o destino dos animais,
produtos ou pecas condenados,
conforme determinagdo do Servico
Oficial de Inspecdo;

% colaborar e participar da equipe

ve0

de implantacdo de Programas de
Garantia de Qualidade, tais como: Boas
Praticas de Manipulacgdo e Fabricacdo de
Alimentos (BPM e BPF), Procedimento
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e
Analises de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC);

T exigir disponibilidade dos
equipamentos e materiais minimos
necessarios para o desempenho das
atividades dos funcionarios;

® ter conhecimento dos aspectos
técnicos e legais a que estdo sujeitos
os estabelecimentos, especialmente,
qguanto a Regulamentos e Normas; ter
conhecimento dos aspectos técnicos
e legais a que estdao sujeitos os
estabelecimentos, especialmente,
guanto a Regulamentos e Normas.




Atribuigdes do RT

Em indUstrias de laticinios

N 0s estabelecimentos que
recebam, industrializam,
manipulam, beneficiam e/ou embalam
e distribuam leite e produtos derivados
do leite, o Responsdvel Técnico deve:

% dar orientacdes sobre todos
os aspectos da producgao do
estabelecimento, como, por exemplo:

% adquirir
qualidade;

matéria-prima  de

® estabelecer as
minimas de
higiene;

condigdes
infra-estrutura e de

% capacitar e formar pessoas para
as operacbes de transformacdo,
manipulagao, embalagem,
armazenagem e transporte;

v capacitar as pessoas envolvidas
em higiene e condic¢do de salde pessoal;

O responsavel técnico que atue na industria
de laticinios deve indicar sobre os cuidados
no transporte e na comercializagdo da
matéria-prima e dos produtos

% atualizar os procedimentos as
novas tecnologias de producao;

% estabelecer normas para facilitar
a realizacdo da inspecdo higiénico-
sanitaria;

® orientar a aquisi¢do de matéria-
prima, aditivos, desinfetantes,
conservantes e embalagens
legalmente aprovadas, bem como seu
uso correto e legal;

% estabelecer os padrdes das
embalagens e do armazenamento
para a conservacdo do produto final;

® indicar sobre os cuidados no
transporte e na comercializagdo dos
produtos;

% estabelecer programa integrado
de controle de pragas;
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Atribuigdes do RT

T estabelecer o destino correto de
efluentes gerados no processamento,
€,

% gerenciar osistema de produc3o.

% atentar para o controle de
qgualidade do produto e para os
pontos criticos de contaminagdo
e conservagdo, especialmente:

% na manipulacdo  da
matéria-prima;

% na qualidade e quantidade
da agua;

T na qualidade do gelo
utilizado no processamento;

% nas condicdes de
embalagem e de estocagem;

% nascondicdes das camaras
frigorificas e dos equipamentos
de frio;

T adotar medidas preventivas e
mitigadoras aos possiveis impactos ao
meio ambiente;

® exigir rigoroso cumprimento
dos memoriais descritivos quando da
elaboragdo de um produto;

® trabalhar em consonancia com
os servicos oficiais de inspecdo e
vigilancia sanitaria, procurando uma
acdo integrada, visando a producgdo
de alimento com qualidade para o
consumo;

®acatar as normas legais
referentes aos servicos oficiais
de inspecao e vigilancia,

compatibilizando-as com a produgdo
da empresa;

® notificar as autoridades
sanitdrias (Vigilancia Sanitdria e
Epidemioldgica e Defesa Sanitaria
Animal) das ocorréncias de interesse a
saude coletiva;

E fundamental atentar para o
controle de qualidade do produto
e para os pontos criticos de
contaminagao e conservacao
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Atribuicdes do RT

® colaborar e participar da equipe de
implantagdo de Programas de Garantia
de Qualidade, tais como: Boas Praticas de
Manipulacdo e Fabricacdo de Alimentos (BPM e
BPF), Procedimento Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO) e Analises de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC);

% notificar as autoridades dos 6rgdos ambientais
das ocorréncias de impactos ao meio ambiente;

% ter conhecimento dos aspectos técnicos e
legais a que estdo sujeitos os estabelecimentos,
especialmente, quanto a Regulamentos e
Normas; técnicos e legais a que estdo sujeitos
os estabelecimentos, especialmente, quanto a
Regulamentos e Normas.

99

Colaborar e
participar da
equipe de
implantagdo

de Programas

de Garantia de
Qualidade, como:
Boas Praticas de
Manipulagdo e
Fabricacdo




Atribuigdes do RT

Em indUstrias de pescados

m estabelecimentos que

capturam, recebam,
industrializam, manipulam, beneficiam
e/ou embalam e distribuam produtos
derivados da pesca, o Responsavel
Técnico (RT) deve:

% dar orientacdes sobre
todos os aspectos da producdo do
estabelecimento, como, por exemplo:

T adquirir
qualidade;

matéria-prima  de

¥ estabelecer as condicbes
minimas de infra-estrutura e de
higiene;

% capacitar e formar pessoas para
as operacdes de transformacao,
manipulacao, embalagem,
armazenagem e transporte;

® capacitar as pessoas envolvidas

em higiene e condicdo de saude
pessoal;

§ atualizar os procedimentos as
novas tecnologias de producdo;

%1 estabelecer normas parafacilitar
a realizacdo da inspecdo higiénico-
sanitaria;

% orientar a aquisicdo de matéria-
prima, aditivos, desinfetantes,
conservantes e embalagens
legalmente aprovadas, bem como seu
uso correto e legal;

® estabelecer os padrdes das
embalagens e do armazenamento
para a conservacado do produto final;

® indicar sobre os cuidados no
transporte e na comercializacdo dos
produtos;

Atentar para o controle de qualidade do produto
e para os pontos criticos de contaminacgdo e
conservacao nas condicdes de armazenamento
e condicOes das camaras frigorificas
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Atribuigdes do RT

% estabelecer programa integrado
de controle de pragas;

% estabelecer o destino correto de
efluentes gerados no processamento,
e

% gerenciar o sistema de

producdo.

% atentar para o controle de
qualidade do produto e para os
pontos criticos de contaminagdo
e conservacgao, especialmente:

®na manipulacdo  da
matéria-prima;

% na qualidade e quantidade
da dgua;

®na qualidade do gelo
utilizado no pescado;

% nas condicBes de
embalagem e de estocagem;

Orientar quanto a obtencao de
pescados, crustaceos, moluscos,
bivalves, univalves de locais de captura
seguramente isentos de contaminacgdes

% nas condi¢Bes das camaras
frigorificas e dos equipamentos
de frio; e

% nas condi¢bes técnicas
do laboratério de controle de
qualidade.

% adotar medidas preventivas e
mitigadoras aos possiveis impactos ao
meio ambiente;

% exigir rigoroso cumprimento
dos memoriais descritivos quando da
elaboracdo de um produto;

% orientar quanto a obtencdo
de pescados, crustaceos, moluscos,
bivalves, univalves de locais de
captura seguramente isentos
de contaminacGes primdrias e
secundarias;

% trabalhar em consonéncia com
inspegao e

os servicos oficiais de




Atribui¢oes do RT

vigilancia sanitdria, procurando uma
acdo integrada, visando a producao
de alimento com qualidade para o
consumo;

®acatar as normas legais
referentes aos servicos oficiais
de inspecado e vigilancia,

compatibilizando-as com a producdo
da empresa;

% notificar as autoridades
sanitarias (Vigildancia Sanitaria e
Epidemioldgica e Defesa Sanitaria
Animal) das ocorréncias de interesse a
saude coletiva;

% colaborar e participar da equipe
de implantacdo de Programas de

Garantia de Qualidade, tais como: Boas
Praticas de Manipulacdo e Fabricacdode
Alimentos (BPM e BPF), Procedimento
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)
e Analises de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC);

% notificar as autoridades dos
dérgaos ambientais das ocorréncias de
impactos ao meio ambiente;

¥ ter conhecimento dos
aspectos legais a que estd sujeito
o estabelecimento, especialmente
guanto aos Regulamentos e Normas
especificas.

O RT deve ter conhecimento dos
aspectos legais a que estd sujeito o
estabelecimento, especialmente quanto
aos regulamentos e normas especificas
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@ Concluséao

Recomendagdes Finais

Recomendacdes Finais

Conhecer as dreas de
atuagdo é fundamental para
o correto exercicio da RT

Onumero crescente e a gravidade de fraudes
e doengas transmitidas por alimentos, em
todo o mundo, tém aumentado consideravelmente
o interesse publico em relagdo a seguranga dos
alimentos. Neste contexto, o médico veterinario deve
ter o conhecimento técnico para atuar nesta area.

Sendo assim, este guia tem como propdsito principal
apresentar e classificar as diferentes dreas de atuagdo
do médico veterinario e os principios técnicos e legais
para obten¢do de um alimento seguro.

Médico
veterinario:
indispensavel
para garantir a
seguranca dos
alimentos
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Recomendagdes Finais

Atencao! Para abrir os arquivos dos formuldrios
em PDF, é preciso que o programa Adobe Reader
esteja instalado no seu computador

Esperamos que este Guia tenha contribuido para esclarecer sobre as atribuicGes
dos Responsdveis Técnicos e que, desta forma, o trabalho seja executado com a
exceléncia que a sociedade espera da Medicina Veterinaria.

Abaixo, listamos alguns links Uteis para a obtencdo de mais informacbes e
também dos formuldrios necessarios para a atuacdo como RT.

Formulario de ART - documento obrigatdrio utilizado para formalizacdo da
Responsabilidade Técnica do profissional na empresa. Deve ser encaminhado ao
CRMV-RS em quatro vias para homologac¢do. Emissao mediante pagamento de taxa,
conforme previsto em resolugdo federal.

http://www.crmvrs.gov.br/modeloart.pdf
Termo de Constatacdo e Recomendacgao - utilizado para salvaguardar a atuagao
do RT do local. Deve ser encaminhado obrigatoriamente a empresa e, em caso de
ndao cumprimento, a informacgao deve ser enviada ao CRMV-RS.
http://www.crmvrs.gov.br/termo_de_constatacao_e_recomendacao.pdf
Laudo informativo - documento sigiloso encaminhado ao CRMV-RS pelo RT nas
situagBes em que sua atuacdo seja obstruida ou impedida e/ou quando houver

impedimento da acdo de fiscalizacdo oficial.

http://www.crmvrs.gov.br/laudo_informativo.pdf
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Para RT do varejo supermercadista

Para RT do varejo supermercadista

Decreto N° 23.430/74 - Aprova Regulamento que dispde sobre a Promocéo,
Protecdo e Recuperacdo da Saude Publica (Estado do Rio Grande do Sul);

Decreto 53.304/16 - Altera o anexo do DE 23.430/74;

Portaria SES 66/17 - Funcionamento, Licenciamento e Fiscalizacdo de
Acougues e Fiambrerias;

Portaria SES 146/17 - Altera a Portaria SES 66/17;

Resolugdo RDC N° 216/04 (ANVISA) - Dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo;

Resolug¢do RDC 52/14 (ANVISA) - Altera a RDC 216/04 (Art. 72 e item 1.2)

Resolu¢do RDC 13/01 (ANVISA) - Aprova o regulamento técnico para
instrucdes de uso, preparo e conservagao na rotulagem de carne de aves e seus
miudos crus, resfriados ou congelados;

Portaria N° 1.428/93 (MS) - Aprova o Regulamento Técnico para a Inspec¢do
Sanitdria de Alimentos e as Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas
de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos;

Portaria N° 78/09 (SES/RS) - Aprova a Lista de Verificagdo de BP para os
Servigos de Alimenta¢ao e Aprova as Normas para os Cursos de Capacitacdao em
BP;

Portaria Municipal 1.120/15 PMPA - Dispde sobre a obrigatoriedade de
participacdo em CCBPSA; (somente para quem atuar no municipio de Porto
Alegre)

Portaria Municipal 762/15 - Aprova as exigéncias minimas para
obrigatoriedade de RT em Hiper e Supermercados; (somente para quem atuar
no municipio de Porto Alegre)

Resolug¢do RDC N° 12/01 (ANVISA) - Aprova o Regulamento Técnico sobre
padrdes microbiolégicos para alimentos;

Decreto Federal N° 1.913/17 - Novo Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitdria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA;

Resolu¢do RDC275/02-Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos;

Lei n2 8.078/90 - Cddigo de Protecdo e Defesa do Consumidor;
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9 I—e gl S la(_;ao Para RT de estabelecimentos elaboradores/industrializadores

Para RT de estabelecimentos
elaboradores/industrializadores
de produtos de origem animal

Lei n2 7.889/89 - Disp&e sobre a inspecdo sanitaria de produtos de origem
animal;

Lei n2 8.078/90 - Cddigo de Protecdo e Defesa do Consumidor;

Lei N2 10.691/96 - Dispde sobre a Inspecdo e Fiscalizacdo dos Produtos
de Origem Animal no Estado do Rio Grande do Sul (legislacdo estadual);

Decreto N° 90.013/2017 - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal RIISPOA;

Decreto N2 39.688/99 - Regulamenta a Lei N2 10.691/96, de 09 de janeiro
de 1996, que dispbe sobre a Inspecdo e Fiscalizagdo dos Produtos de Origem
Animal no Estado do Rio Grande do Sul;

Portaria N° 006/85 (SIPA/MAPA) - Dispde sobre Normas Higiénico-Sanitarias
e Tecnoldgica para Mel, Cera de abelha e derivados;

Portaria N° 101/03 (MAPA) - Oficializa os Métodos Analiticos para Controle
dos Produtos de Origem Animal;

Instrucdo Normativa N° 11/03 (MAPA) - Dispde sobre a Importacdo de
Abelhas;

Resolugdo CFMV N° 582/91 - Dispde sobre a Responsabilidade Profissional
(Técnica);

Resolug¢do CFMV N°680/00- Disp&e sobre aInscrigdo, Registro, Cancelamento
e Movimentagdo de Pessoa Fisica e Juridica no Ambito da Autarquia;

LeiN.21.283/50 - Dispde sobre a Inspegdo Industrial e Sanitaria dos Produtos
de Origem Animal;

Portaria N2 304/96 (MAA) - Dispbe sobre o comércio de carne resfriada e
embalada;

Portaria N2 90/96 (SDA/MAA) - Institui a obrigatoriedade da afixa¢do de
etiquetas-lacre de seguranga nos cortes primarios (quartos de carcaca) e cortes
secundarios do traseiro de bovinos e bubalinos;

Portaria SVS/MS 326/97 - Regulamento Técnico sobre as Condicdes
Higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabrica¢do;
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Para RT de estabelecimentos elaboradores/industrializadores

Resolugdo RDC N° 12/01(ANVISA) - Aprova o Regulamento Técnico sobre
padrdes microbioldgicos para alimentos;

Portaria SVS/MS 326/97 - Regulamento Técnico sobre as Condicdes
Higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabrica¢ao;

Resolugdo do N° 020/68 (CONAMA) - Classifica as dguas segundo seus usos
e determina os parametros aceitdveis dos efluentes lang¢ados no curso d’agua;

Resolu¢do RDC275/02-Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos;

Portarias N2s 352; 353; 354; 355; 356; 357; 358; 359; 360; 361; 362; 363; 364;
365; 366; 369; 372/97 (MAA) - Aprova Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade do leite e Produtos Lacteos;

Portaria N2 117/97 (IBAMA) - Normaliza a Comercializagdo de animais Vivos
e Abatidos, produtos da fauna Silvestre Brasileira;

Portaria N2 118/97 (IBAMA) - Normaliza o Funcionamento de Criadouros
Animais da Fauna Silvestre Brasileira;

Portaria N2 136/98 (IBAMA) - Estabelece Normas para o Aquicultor e Pesque-
Pague;

Instrucdo Normativa N2 05/01 (MAPA) - Obrigatoriedade de Inscricdo no
MAPA para atividades pesqueiras inclusive a Aquicultura;

Instru¢io Normativa N2 53/03 (SDA/MAPA) - Aprova o Regulamento
Técnico do Programa Nacional de Sanidade de animais Aquaticos;

Outras normas vigentes.
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Anotacgoes
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Anotagoes
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CRMVRs

Rua Ramiro Barcelos, 1793/201
Porto Alegre - RS - Cep 90.035-006

Fone: (51) 2104 0566
E-mail: crmvrs@crmvrs.gov.br
Site: www.Crmvrs.gov.br

'E instagram.com/crmvrs

ﬁ facebook.com/crmvrs

L‘] twitter.com/crmvrs




