DECRETO N.°® 12.486, DE 20 DE OUTUBRO DE 1978
Aprova Normas Tecni¢as Especiais Relativas a Alimentos e Bebidas

PAULO EGYDIO MARTINS, GOVERNADOR DO ESTADO DE SAQ .

PAULQ, usande de suas stribuicoes legals,

Decreta:

Artigo 1.° — Ficam aprovadas as Normas Técnicas Especlals, anexas

8 este decreto, que complementam ¢ Decreto n.o 12.342, de 27 de setembro de
1978, na parte reiativa a Alimentos e EBEebidas,

Artigo 2.9 — Pica expressamente revogado o Decreto n.o 52.204, de
28 de julho de 1970, gue aprova as Normas Técnlecas Espsriais relativas a Ali-
mentos € Bebidas.

Artigo 3.° — Esie decreto entrara em vigor no dia 1.6 de janeiro

de 1979,
Palacio dos Bandeirantes, 20 de outubro de 1978,

PAULC EGYDIO MARTINS
Walter Sidney Pereira Leser, Secrelario da Saude
1
Publtcado na Secretaria do Governog, aos 20 de outubrg de 1478,

Maria Angelica Galiazzi, Diretora da Divisdo de Atos COficiais

NORMAS TECNICAS ESPECIAIS RELATIVAS
A ALIMENTOS E BEBIDAS

As presentes Normas Técnicas Especials (NTA) tém por objeto nor-
malizay e padronizar alimentos e bebidas, Foram obedecidas nas presentes Nor-
mas Técnicas Especiais, as:especificagbes ou normas proprias de Alimentos e
Bebidas constantes da legisla¢io federal vigente. |

As condictes de uso de aditivos intencionais e a tolerancia maxima
de aditivos intencionails e incidentais em alimentos e bebhldas, obedecem ag dis-
posto na legislacdo federal pertinente e nas Resolugtes da Comissac Nacional
de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA)} ou da Camara Técnica de Ali-
mentos (CATA) do Ministerio da -Saude,

NTA 1

NORMAS GERAIS DE HIGIENE PARA ASSEGURAR CONDICOES
DE PUREZA NECESSARTAS AOS ALIMENTOS DESTINADOS
AO CONSUMO HUMANO

1. OBJETO

A presente Norma estabelece o5 prineipios gerais de higiene a4 serem
observados na obtencio, manipulagio, armarzenagenl, transporte e distribuicio
de alimento, sem prejuizo de normas espécilicas de higiene a servem estabelecidas
para cada espécie de alimento.

2. DEFINICOES

As normas gerals de gue f{rata esta NTA abrangem os alimentos
em geral, incluinde a matérla-prima almentar e o zalimento in natura con-
forme defini¢tes do capitulo I, artigo 2.°, do Decreto-lel n.° 886, de 21 de
outubro de 1969,

3. REQUISITOS PARA MATERIA-PRIMA E ALTMENTQO IN NATURA

r

3.1 Higiene Ambiental nas Areas de Cultivo ¢ Producio de Maté-
ria-Prima e de Alimento «in naturas

Para assegurar higiene ambiental, nas areas de cultivo e pro-
ducao de matéria-prima e alimenfto in natura, dever-se-3:

3.1.1 Dar destino adequado aos dejetos humancs € animais,
devendo-se aplicar medidas especiais para evitar a conta-
mina¢io da matéria-prima alimentar ou alimenio in natura,
especialmente daqueles gue possam ser consumidos crus,
a flm1 de evitar riscos A salde publica.

3.1.2 Utilizar, na irrigacio ov rega, 4gua que nado ofereca risco
4 saude através do alimento,

3.1.3 Combater as doengas e pragas, de animais e de vegetais
empregando produtos guimicos, bicldgicos ou fisicos, apro-
vados pelo 6repdo oficial compeiente; a acAo devera ser
levada a efeito sob direta supervisido de pessoal consciente
dog perigos e riscos nela envolvidos, inciusive com 0S8
perigos reiacionados g residuos toxicos,
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3.2 Condicoes Sanitarias para Obienciao, Produgcao e Armazenagem
de Matéria-Prima ¢ Alimento «in naturay

Para atender a econdicbes sanitirias satisfatérias na obitengio,
producao e armazenagem da matéria-prima alimentar e alimentop
in natura, serio observadas as seguintes diretrizes:

3.2.1

3.2.2

3.2.3

O equipanmento e utensilios destinzdos a entrar em ¢on=
tato com a matéria-prima alimentar ou alimento in natura
nao deverao oferecer risco 3 saude, sobreludo os desti-
nados a uso repetido; estes deverio ser de material e for-
mato apropriados, & fim de apresentarem facilidade de
iimpeza e possam ser limpos e assim mantidos para nao
constituirem fonte de confaminacdo para © produto ali-
mentar, -

Os_produtos imprestavels deveriao ser separados da ma-
neira mais eficiente durante as fases de colheita-e pro
ducao, dando-se acs mesmos destinacfdo tal que niao cons-
tituam fonte de contaminacio para o alimentg, para a
agua de abasteécimento ou para outras colheitas.
Deverdo ser tomadas medidas para proieger a matéria-pri-
ma de contaminac¢io por animais, insetos, aves e por ele-
mentos quimicos ou niicrobioldgicos ou por outras subse
tancias indesejaveis, durante a manipulacioc e a arma-
zenagem, A natureza do produto e os meétodos de colheita
indicarao o tipo € o grau de protecio regueridos.

3.3 Transpories

Jd.3.1

3.3.2

3.3.3

Os meios de transporfes da safra colhida ou da matéria-
prima da area de producas, local da colheita ou arma-
zenagem, deveriao ser adequados aos fins a gue se des-
tinam e deverao ser de mafterial € construcic tais que
permifam completa limpeza e possam.ser mantidos limpos
de modo que nio constituam foute de contaminacao para
¢ praoduto.

As praticas de manipulacido adotadas deveric impedir a
contaminacic da matéria-prima e do alimento in natura,
Especlal cuidado devera ser {ontado no fransporte de pro-
dutos mais facillmente perecivels para evitar sua alteracao.
Neste caso deveriao ser observados o5 preceitos pertinenies
ao emprego da refrigeracio e do gelo.

Equipamento especial, tal como o de refrigeracao, devera
ser utilizado se a natureza do produto ou as distancias
a serem percorridas o indicarem. Neste caso, deverio sen.
observados os preceitos pertinentes ac emprego de refri--
geracido € do gelo. O gelo utilizado em contato com o
produto alimentiar, devera ser fabricado com agua potavel,

4. AQUISICAO PARA A CONSTRUCAQ DOS ESTABELECIMENTOS3
COM PRATICAS OPERACIONAIS )

4.1 Projeto de Construcao e Planta

4.1.1

4.1.2

AS REPARTICOES PUBLICAS

De acordo com o parigrafo dnico do artigo 3.9 do Decreto
36.687, de 31 de maio de 1960, as Secrctarias de Estado ¢ Divisodes
Regionais deverac encaminhar, por oficio, 4 Imprensa Oficial do Es-
tado S/A — IMESP, até 20-12-78, rclacdes das assinaturas do Didrio
Oficial necessdrias as suas dependéncias, no exercicio de 1979, que |
correrao por ¢conta de Empenhos a serem emitidos no decurso do pri-
meiro trimestre, Cada assinatura anual importa em Cr$ 600,00.

Localizacido, area e orientacdo sanitaria. A construcic de

edificios, destinados a operar com alimento, serg precedidaz

de aprovacao do projeto de construciao € das instalacoes
pela autoridade sanitaria competente, observadas as se-
puintes diretrizes, além das previstas nas lels vigentes:

a) As edificacCes e areas circundanies deverao ser pro=-
jetadas de modo gque possam ser mantidas livres de
cdores eslranhoes, po, fumaga e de outros poluentes;
deverdg Sser de dimensoes suficlentes para atender o
ohjetive visado, sem excessp de equipamento ou de
pessoal: de so6lida construciao € sereim mantidgas em
boas condiches de conservaciao: deverao ser construi-
das de {2l modo que evitem a penefracio e perma-
néncia de insetos, passarcos ou outros animais danis-
nhos e deverio permitir fdcil e adequada limpesa,

b} Devera ser prewvisto o tratamento dos afluentes e dos
poluenies atmosféricos e do solo, incilusive quando o
projeto for para fim de ampliagao.

Condicoes de controle sanitiario -

a) Os locals de recebimento ou de armazenagen de mo-
teria-prima e alimento in natura serao separados dos
destinados & preparacao ou ao acondicionamento do
produto acabado, '

b) Os recintos € compartimentos destinados & armaze-
nagem, fabricaciAo oy manipulacdo de produtos co-
mestiveis deverao ser separados e distintos dagueles
reservados a material ndo comestivel,

ESTA EDICAO £ COMPOSTA DE DOIS CADERNOS
QUE NAO PODEM SER VENDIDOS SEPARADAMENTE
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