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Apresentacao

Prezado leitor,

Esta cartilha foi idealizada com o objetivo de propiciar informacgdes pertinentes sobre os
aspectos legais dos produtos minimamente processados, tais como polpas (de verduras e
legumes congelados), conservas, geléias, pastas (doces e salgadas), panificaveis (bolos e paes)
e ovos, disponibilizados pelo pequeno produtor para a sua comercializacao.

Boa leitura!




Antes de tudo, um convite

O convidamos para conhecer a cartilha “Legalizar
para Comercializar”’, que apresenta os elementos basicos
para formalizac&o do seu negocio, itens importantes como
CNPJ, MEI, DAP, entre outros.

Para acessar a cartilha, clique na figura abaixo.
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INICIANDO UM NOVO COMERCIO
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- Solicitar a \ Encaminhar a projeto
\ R © (o] \ certidao de legislagcao técnico-
de venda : Ry oo
uso de solo tributaria sanitario e

R

Fonte: Cartilha “Legalizar para comercializar” (2019)




NICHOS DE MERCADO

« Venda direta para o consumidor final (Feira livre);

« Venda para pessoa juridica que nao é consumidor final
(restaurantes, mercados, distribuidoras);

« Venda para o governo em forma de licitacoes (PNAE, PAA);
« Venda para industrias de transformacao;
e Exportacao.

Figura 1. Acougue
(Fonte: https://negociosparamontar.com.br/como-montar-um-acougue-pequeno/)
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REGISTRO

O SIF (Servico de Inspecio Federal) é o o6rgéo responsdavel por assegurar a
quali dadedos produtos de ori gemani nal.

E supervisionado pelo DIPQOA (Departanento de Inspecio de Produtos de Origem Aninal) .

O selo SIF-DIPQOA é obrigatério para a conercializacio de produtos de origem aninal

produzidos de forma LEGAL no Brasil.
(Fonte: MAPA)

Estabelecimentos sujeitos a registro no DIPOA
Abatedouro-frigorifico; IR0k
Unidade de beneficiamento;
Barco-fabrica;
Granja-avicola;

Casa atacadista.
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/arquivos/Memorando42.pdf

Para verificar se o seu estabelecimento de producao ou comercializacao esta sujeito ao

registro no DIPOA, ir ao NDA (Nucleo de Defesa Agropecuéria) da sua regido e

procurar um Técnico do Servico de Inspecao (Federal, Estadual ou Municipal) mais

adequado ao seu estabelecimento.
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario

(Fonte: MAPA)



dicionamentq

Acon

£00(Clips.com
Distribuicao ; Armazenamentq, Exposicao e
comercializagaos

(Fonte das imagens: 1) https://pt.wikihow.com/Abater-Gado; 2)_http://www.unesc.net/portal/blog/ver/656/41678; 3) http://pt.coolclips.com/m/vetores/indu0410/Transporte-
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ABATE

== Nenhum animal pode ser abatido sem autorizacao do SIF;

== Os animais precisam estar descansados, em jejum e hidratados
antes do abate;

== Deverao passar por banho de aspersao para limpeza e remocao
de sujidades;

= SO € permitido o abate feito de forma humanitaria com
insensibilizacao;

== A sangria devera ser a mais completa possivel.
(Demais instrucoes vide

Portaria n? 62, de 10 de maio de 2018)
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ACONDICIONAMENTO
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e As carcacas, depois de abatidas, devem ser
obrigatoriamente mantidas em camara
frigorifica em temperatura de 2 °C.

* As carnes podem sair do frigorifico in natura
(sem processamento) refrigeradas ou
congeladas.



ROTULAGEM

A Os rotulos de todos os produtos de origem animal devem ser feitos de
materiais inertes, antibactericidas e antifungicos, constituidos de polietileno e
sem adesivos.

A Informacdes OBRIGATORIAS que devem constar em rotulo de produtos de
origem animal (segundo a RDC n? 259/2002):

=== |nstrucdes de conservacao (refrigeracao ou congelamento), inclusive com a faixa de
temperatura pertinente;

===) Carimbo oficial de Registro e Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura: “Registro no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOAsobn? /7,

== |ista de ingredientes, mesmo quando o produto for de ingrediente Unico, e composicao do
produto, ou seja, identificacdao do corte ou da peca;

===) Conteudo liquido, ou a expressao “Deve ser pesado a vista do consumidor”;

mmm) |dentificacdao de origem (Industria Brasileira), além do nome ou razao social e endereco do
estabelecimento;

m==) |dentificacdo do lote para rastreamento do produto;

m==) |dentificacdo da data de fabricacdo e prazo de validade.



ROTULAGEM ESPECIFICA

Aves e miudos (crus, resfriados ou congelados):

A Segundo o Ministério da Saude e ANVISA (RDC n213) deve-se constar no

rotulo:
Este alimento, se manuseado incorretamente ou consumido cru, pode causar
danos a saude.

Para sua seguranga:

== Mantenha refrigerado ou congelado; descongele somente no refrigerador ou no
micro-ondas;

== \antenha o produto cru separado dos outros alimentos;

== | ave com dgua e sabao as superficies de trabalho (incluindo as tabuas de corte),
utensilios e maos depois de manusear o produto cru;

== Consuma somente apos cozido, frito ou assado completamente.



DISTRIBUICAO

A Deve ser feita em meio de transporte apropriado!
Para garantir a integridade e permitir a conservacao do alimento.

= OS5 veiculos, contentores ou compartimentos devem:
== Ser higienizados e desinfetados antes e ap0s o transporte;

== Dispor de isolamento térmico e, quando necessario, de equipamento
gerador de frio;

== Dispor de instrumento de controle de temperatura.
/

\
Cortes congelados devem ser transportados entre -18 °C e -12 °C.

Cortes refrigerados devem ser transportados entre 0 °C e 4°C.
\§




ARMAZENAMENTO

@ O setor deve possuir termometro e registros de temperaturas que
devem ser vistoriados diariamente;

® I indispensavel que o local de armazenagem seja seco, limpo,
ventilado e devidamente protegido contra insetos e ratos.

@ Deve ser realizada em camaras proprias com temperatura inferior a
-18 OCQ

@ Carnes e aves refrigeradas devem ser armazenadas em temperaturas
entre 0 °C e 4 °C.



EXPOSICAO E
COMERCIALIZACAO

A Para produtos frescos, os expositores devem ser isolados de contato
com o consumidor, apenas permitindo a visualizacao do produto.

® Balcdes abertos devem estar entre 0°C a 2°C e balcoes fechados de 2°C a
4°C;

® A quantidade de carne exposta deve ser proporcional a venda prevista
para 2 horas;

@ Enfeites com folhas de vegetais nao sao permitidos;

@® Qualquer tipo de carne bovina que nao esteja em enbalagem devera
obrigatoriamente ser embrulhada em envoltério plastico ou papel que

nao contenha corante, tinta ,de impressao ou outras substancias
AT1IMicac nrel 11dicialce 2 catide



Aves processadas

>Mecanicamente separada

>Embutidos - linguica, salsicha, peito de
peru, peito de frango, blanquet (Fig. 7)

>Empanados - nuggets, steak (Fig. 8)
>Hamburguer ou almondega (Fig. 9)
> Pasta ou paté

> Caldo de frango

Figura 7. Linguica de frango
(Fonte:http://www.deckeralimentos.com.br/galerias/

0,217 produtos)

Figura 8. Nuggets
(Fonte:https://www.vix.com/pt/bdm/receita/2626/co

mo-fazer-nuggets-de-frango-crocante)

Figura 9. Hamburguer de frango
(Fonte:https://www.natue.com.br/natuelife/receita-

Ao harmhiiraiiar Aa frana~n himl)



Carnes processadas

>Mecanicamente separada
>Embutidos - linguica, mortadela, salsicha, Figura 10. Embutidos
(Fonte:https://midianewscampogrande.com.br/2018
presunto, pepperoni, salame, fiambre, 103/27)
lombo canadense (Fig. 10)
> Defumado - bacon, tender, copa (Fig. 11)
>Hamburguer ou almondega
> Pasta ou paté _
> Caldo de carne Fonte htpallwa amporosstoresincom i
> Salgada, curada, dessecada (jerked beef) -
carne seca, carne de sol (Fig. 12)
> Gelatina
>Banha

Figura 12. Jerked beef
(Fonte:https://www.publicdrive.com.br/products/jerked-

beef-coxao-duro-kg)




BOAS VENDAS!

Fonte: https://pt.vecteezy.com/arte-vetorial/293164-barraca-de-carne-fresca-isolada
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