ESTADO DE SANTA CATARINA

MUNICIPIO DE RIO DAS ANTAS

DECRETO N° 111/2023, DE 31 DE AGOSTO DE 2023.

Regulamenta a Lei n°® 2.256, de 23 de marco
de 2023, que dispde sobre a instituicdo do
Servico de Inspecdo Municipal de Produtos
de Origem Animal - SIM e da outras
providéncias.

O PREFEITO MUNICIPAL DE RIO DAS ANTAS, Estado de Santa Catarina,
no uso de suas atribui¢des legais que lhe sdo conferidas pela Lei Organica do Municipio,

CONSIDERANDO a lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que “Dispde sobre a
inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal”.

CONSIDERANDO o Decreto n® 9.013 de 29 de marco de 2017 que “Regulamenta a
Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que
dispde sobre a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal”.

CONSIDERANDO o Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006 que “Regulamenta
0s artigos 27-A, 28-A, e 29-A da Lei n® 8.171, de 17 de janeiro de 1991, organiza o Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria, e da outras providéncias, no que dispde
sobre a inspecdo e fiscaliza¢do de produtos de origem animal”.

DECRETA:

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°. O presente Decreto estabelece as normas que regulam em todo o municipio
de Rio das Antas a Inspecdo e a Fiscalizacdo Industrial e Sanitaria para produtos de origem
animal, destinadas a preservar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
produtos e a saude e os interesses do consumidor.

Art. 2°. O servico de fiscalizagdo de competéncia da Prefeitura Municipal de Rio das
Antas, nos termos da Lei 2.256, de 23 de marco de 2023, serd executado pelo Servico de
Inspe¢do Municipal (S.I.M), vinculado a Secretaria/Departamento de Agricultura ou
correlato, nos estabelecimentos de produtos de origem animal, observadas as normas
constantes neste decreto e demais legislagbes vigentes de ambito municipal, federal ou
estadual.

Art. 3°. O Servico de Inspec¢do Municipal (S.1.M.) sera composto por, no minimo, um
coordenador, um auxiliar técnico (fiscal sanitario) e um auxiliar administrativo.
81° o coordenador devera ser, obrigatoriamente, méedico veterinario;
82° caso 0 municipio adira a um Consorcio Publico de municipios a equipe técnica podera
ser utilizada de maneira conjunta com 0s outros municipios, participantes do Consorcio
Publico, desde que os procedimentos adotados e sua organizacdo se fagam por métodos
universalizados e aplicados de modo equitativo em todos os estabelecimentos inspecionados
pelo S.I.M.;

Art. 4° Os principios a serem seguidos no presente Decreto sdo:
| - Preservacdo da saide humana e do meio ambiente de modo a regulamentar a instalagéo e
funcionamento da agroinddstria rural;

Il - Atuagdo na qualidade sanitaria dos produtos finais;
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Il - Promocdo da educacdo permanente e continuada para todos os atores da cadeia
produtiva.

Art. 5° A inspecdo e a fiscalizacdo de que trata este Decreto serdo realizadas:
| - nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas destinadas a manipulacéo ou ao
processamento de produtos de origem animal;

Il - nos estabelecimentos que recebam as diferentes espécies de animais previstas neste
Decreto para abate ou industrializacéo;

Il - nos estabelecimentos que recebam o pescado e seus derivados para manipulacéo,
distribuicdo ou industrializacao;

IV - nos estabelecimentos que produzam e recebam ovos e seus derivados para distribuicéo
ou industrializacao;

V - nos estabelecimentos que recebam o leite e seus derivados para beneficiamento ou
industrializagéo;

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

Paragrafo Primeiro: A inspecéo e a fiscalizacdo a que se refere o caput deste artigo
abrangem, sob o ponto de vista industrial e sanitario, a inspecao ante e post mortem dos
animais, a recepgdo, manipulagdo, beneficiamento, industrializagdo, fracionamento,
conservacdao, embalagem, rotulagem, armazenamento, expedicdo e transito de quaisquer
matérias-primas e produtos de origem animal.

Paragrafo Segundo: Os procedimentos de inspecdo e fiscalizacdo previstos no
paragrafo primeiro serdo regulamentados através de resolucdes, portarias ou instrucdes
normativas baixados pelo Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.).

Art. 6° A inspecdo a que se refere o artigo anterior é privativa do Servigo de
Inspecdo Municipal (S.1.M) vinculado a Secretaria da Agricultura, sempre que se tratar de
produtos destinados ao comércio municipal.

Art. 7° As acbes do SIM contemplam as seguintes atribuicoes:
| - coordenar e executar as atividades de inspecdo e fiscalizacdo industrial e sanitéaria dos
estabelecimentos registrados dos produtos de origem animais comestiveis ou ndo e seus
derivados;

Il - manter disponiveis registros de estatisticas de producdo e comercializacdo de produtos
de origem animal;

1l - elaborar as normas complementares para a execugdo das acOes de inspecdo e
fiscalizacdo dos estabelecimentos, bem como registro, classificacdo e certificacdo sanitaria
dos produtos de origem animal;

IV - verificar a implantacdo e execucdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos
registrados;

V - coordenar e executar os programas de analises laboratoriais para monitoramento da
qualidade e inocuidade dos produtos de origem animal,

VI - elaborar e executar programas de combate a fraude nos produtos de origem animal;

VI - elaborar programas e planos complementares as a¢des de inspecéo e fiscalizacao.

VIII - verificar a aplicagio dos preceitos do bem-estar animal e executar as atividades de
inspecéo ante e post mortem de animais de abate;

IX - verificar os controles de rastreabilidade dos animais, matérias-primas, ingredientes e
produtos ao longo da cadeia produtiva;

Art. 8° O presente Decreto e demais atos complementares que venham a ser
expedidos devem ser executados em todo o Municipio.

Art. 9° A inspecdo industrial e higiénico-sanitaria de produtos de origem animal
abrange os seguintes procedimentos:
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I - verificacdo das condicGes higiénico-sanitarias das instalagdes, dos equipamentos e do
funcionamento dos estabelecimentos;
Il - verificacdo da pratica de higiene e dos habitos higiénicos pelos manipuladores de
alimentos;
I11 - verificacdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos;
IV - verificacdo da rotulagem e dos processos tecnoldgicos dos produtos de origem animal
quanto ao atendimento da legislacéo especifica;
V - coleta de amostras para analises fiscais e avaliagdo dos resultados de analises fisicas,
microbiologicas, fisico-quimicas e demais que se fizerem necessarias a verificacdo da
conformidade dos processos produtivos ou dos produtos de origem animal, podendo
abranger também aqueles existentes nos mercados de consumo;
VI - verificacdo da agua de abastecimento;
VIl - verificacdo das fases de obtencdo, recebimento, manipulacdo, beneficiamento,
industrializacdo,  fracionamento, conservacdo, armazenagem, acondicionamento,
embalagem, rotulagem, expedicdo e transporte de todos os produtos comestiveis e nédo
comestiveis, e suas matérias-primas;
VIIl - outros procedimentos de inspecdo, sempre que recomendarem a pratica e 0
desenvolvimento do estabelecimento de produtos de origem animal.

Art. 10 A Inspecdo Municipal, depois de instalada, pode ser executada de forma
permanente ou periddica.
8 1° - A inspecdo deve ser executada obrigatoriamente de forma permanente nos
estabelecimentos durante o abate das diferentes espécies animais.
| - entende-se por espécies animais de abate, 0s animais domésticos de producao, silvestres e
exoticos, criados em cativeiros ou provenientes de areas de reserva legal e de manejo
sustentavel.
Il - os estabelecimentos com inspecdo periddica terdo a frequéncia de execucao de inspecao
estabelecida em normas complementares expedidos por autoridade competente do Servigo
de Inspecdo Municipal (S.1.M), considerando o risco dos diferentes produtos e processos
produtivos envolvidos, o resultado da avaliacdo dos controles dos processos de producéo e
do desempenho de cada estabelecimento, em funcdo da implementacdo dos programas de
autocontrole.

Paragrafo Unico: A inspecdo ocorrerd em carater obrigatorio em estabelecimentos de
pescado no caso de abate de anfibios e répteis.

Art. 11 Para os fins deste Decreto sdo adotados 0s seguintes conceitos:
| - Estabelecimento: a area que compreende o local e sua circunvizinhanca destinados a
recepcdo e deposito de matérias-primas e embalagens, a industrializacdo e ao
armazenamento, e a expedicdo de produtos alimenticios;
Il - Inspecéo e fiscalizagéo: os atos de examinar, sob o ponto de vista industrial e sanitario, a
higiene dos manipuladores, a higiene do estabelecimento, das instalagdes e equipamentos; as
condi¢des higiénico-sanitarias e os padrdes fisico-quimicos e microbiologicos no
recebimento, obtencdo e depdsito de matéria-prima e ingredientes, assim como durante as
fases de elaboragdo, acondicionamento, recondicionamento, armazenagem e transporte de
produtos alimenticios;
Il - Registro: o conjunto de procedimentos técnicos e administrativos de avaliagdo das
caracteristicas industriais, tecnoldgicas e sanitéarias de produgdo, dos produtos, dos processos
produtivos e dos estabelecimentos para habilitar a producdo, a distribuicdo e a
comercializa¢do de produtos alimenticios observando a legislacdo vigente;
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IV - Matéria-prima: toda substancia de origem animal, em estado bruto, que para ser
utilizada como alimento precise sofrer tratamento e/ou transformacdo de natureza fisica,
quimica ou bioldgica;

V - Andlise de autocontrole: analise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo
e monitoramento da conformidade das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos
produtos;

VI - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC: sistema que identifica,
avalia e controla perigos que sdo significativos para a inocuidade dos produtos de origem
animal;

VII - Anélise fiscal: analise efetuada pela Rede Nacional de Laboratdrios Agropecuarios do
Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria - SUASA ou pela autoridade
sanitaria competente em amostras coletadas pelos servidores do Servico de Inspecdo
Municipal;

VIl - Andlise pericial: andlise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de
contraprova, quando o resultado da amostra da analise fiscal for contestado por uma das
partes envolvidas, para assegurar amplo direito de defesa ao interessado, quando pertinente;
IX - Animais exdticos: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exotica, criados em
cativeiro, cuja distribuicdo geogréfica ndo inclua o territorio brasileiro, aquelas introduzidas
pelo homem, inclusive domésticas, em estado asselvajado, ou também aquelas que tenham
sido introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas aguas jurisdicionais e que tenham
entrado em territorio brasileiro;

X - Animais silvestres: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna silvestre, nativa,
migratoria e quaisquer outras aquaticas ou terrestres, cujo ciclo de vida ocorra, no todo ou
em parte, dentro dos limites do territorio brasileiro ou das aguas jurisdicionais brasileiras;

XI - Espécies de caca: aquelas definidas por norma do 6rgao publico federal competente;

XII - Boas Praticas de Fabricacdo — BPF: condi¢des e procedimentos higiénicos- sanitarios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de
garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem
animal;

XIII — Desinfeccdo: procedimento que consiste na eliminacdo de agentes infecciosos por
meio de tratamentos fisicos ou agentes quimicos;

XIV- Espécies de acougue: sao os bovideos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, lagomorfos
e aves domésticas, bem como os animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em
estabelecimentos sob inspecdo veterinaria;

XV — Higienizagdo: procedimento que consiste na execucdo de duas etapas distintas,
limpeza e sanitizagao;

XVI — Limpeza: remogdo fisica de residuos organicos, inorgénicos ou de outro material
indesejavel das superficies das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios;

XVII — Sanitizagdo: aplicagdo de agentes quimicos aprovados pelo 6rgédo regulador da satde
ou de métodos fisicos nas superficies das instalacGes, dos equipamentos e dos utensilios,
posteriormente aos procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene
microbiologicamente aceitavel,

XVIII - Padrdo de identidade: conjunto de parametros que permite identificar um produto de
origem animal quanto a sua natureza, a sua caracteristica sensorial, a sua composicao, ao seu
tipo de processamento e ao seu modo de apresentacdo, a serem fixados por meio de
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade;

XIX- Procedimento Padrdo de Higiene Operacional — PPHO: procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a
estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento evita a contaminacdo direta ou
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cruzada do produto e preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes,
durante e depois das operacoes;

XX - Programas de autocontrole: programas desenvolvidos, procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a
assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que
incluam, mas que ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou
a programas equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento;

XXI — Qualidade: conjunto de parametros que permite caracterizar as especificacfes de um
produto de origem animal em relacdo a um padrdo desejavel ou definido, quanto aos seus
fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitarios e tecnolégicos;

XXII — Rastreabilidade: é a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentagdo de
um produto de origem animal durante as etapas de producdo, distribuicdo e comercializacdo
e das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua fabricagéo;

XXII - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ: ato normativo com o
objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de
origem animal devem atender;

XXIV - Inovagdo tecnoldgica: produtos ou processos tecnologicamente novos ou
significativamente aperfeicoados, ndo compreendidos no estado da técnica, e que
proporcionem a melhoria do objetivo do processo ou da qualidade do produto de origem
animal, considerados de acordo com as normas nacionais de propriedade industrial e as
normas e diretrizes internacionais cabiveis;

XXV - Aproveitamento condicional: destinacdo dada pelo servico oficial a matéria-prima e
ao produto que se apresentar em desconformidade com a legislacdo para elaboragdo de
produtos comestiveis, mediante submissdo a tratamentos especificos para assegurar sua
inocuidade;

XXVI - Inutilizacdo: destinacdo para a destrui¢do, dada pela empresa ou pelo servico oficial
as matérias-primas e aos produtos que se apresentam em desacordo com a legisla¢éo;

XXVII - Inspecdo: atividade de fiscalizacdo executada pela autoridade sanitaria competente
junto ao estabelecimento, que consiste no exame dos animais, das matérias-primas e dos
produtos de origem animal; na verificacdo do cumprimento dos programas de autocontrole,
suas adequacOes as operacOes industriais e 0s requisitos necessarios a sua implementacao;
na verificacdo da rastreabilidade, dos requisitos relativos aos aspectos higiénicos, sanitarios
e tecnoldgicos inerentes aos processos produtivos; na execucdo de procedimentos
administrativos e na verificagdo de demais instrumentos de avaliagdo do processo
relacionados com a seguranca alimentar, qualidade e integridade econémica, visando o
cumprimento do disposto no presente Regulamento e em normas complementares;

XXVIII - Laboratorio de controle oficial: laboratério pablico ou privado credenciado e
conveniado com os servigos de inspecdo para realizar anélises, por método oficial, visando
atender as demandas dos controles oficiais;

XXVI - Memorial descritivo: documento que descreve, conforme o caso, as instalaces,
equipamentos, procedimentos, processos ou produtos relacionados ao estabelecimento de
produtos de origem animal,

XXIX - Norma complementar: ato normativo emitido pelo Municipio de Rio das Antas ou
por outros 6rgaos oficiais de esferas superior, contendo diretrizes técnicas ou administrativas
a serem executadas durante as atividades de inspecdo e fiscalizacdo junto aos
estabelecimentos ou transito de produtos de origem animal, respeitadas as competéncias
especificas;
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XXX - Suspensdo das atividades: medida administrativa na qual Servico de Inspecédo
Municipal - S.I1.M., suspende as atividades desenvolvidas, no todo ou em parte, durante o
procedimento fiscalizatério de empresas regulares, por periodo certo e determinado;

XXXI - Interdi¢do: medida administrativa, de carater cautelar, que visa a paralisacdo de toda
e qualquer atividade desenvolvida, podendo ser recolhidas as matérias-primas, produtos
alimenticios, subprodutos, ingredientes, rotulos, embalagens, equipamentos e utensilios;
XXXII - Apreensdo: consiste em 0 Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M) apreender as
matérias-primas, produtos alimenticios, subprodutos, ingredientes, rdtulos, embalagens,
equipamentos e utensilios que se encontrem em desacordo com a Lei n.° 2.256, DE 23 DE
MARCO DE 2023, este regulamento e outras normas técnicas relacionadas, dando-lhes a
destinacao cabivel, de acordo com este regulamento;

XXXIII - Rotulagem: é toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou
gréfica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada, ou colada
sobre a embalagem do alimento;

XXXIV - Embalagem: é o recipiente ou 0 pacote destinado a garantir a conservacao e
facilitar no transporte e manuseio dos alimentos;

XXXV - Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem animal: o
estabelecimento de agricultores familiares ou de produtor rural, de forma individual ou
coletiva, com érea util construida até 250m?2 (duzentos e cinquenta metros quadrados),
dispondo de instalagdes para: a) abate ou industrializacdo de animais produtores de carne; b)
processamento de pescado ou seus derivados; ¢) processamento de leite ou seus derivados;
d) processamento de ovos e seus derivados; e) processamento de produtos das abelhas ou
seus derivados.

XXXVI - Equivaléncia de servigos de inspecdo: condi¢cdo na qual as medidas de inspecéo e
fiscalizacdo higiénico-sanitaria e tecnoldgica aplicadas por diferentes servicos de inspecao
permitam alcancar os mesmos objetivos de inspecéo, fiscalizagdo, inocuidade e qualidade
dos produtos, conforme o disposto na Lei n® 8.171, de 1991, e em suas normas
regulamentadoras;

XXXVII - Produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal: produtos
comestiveis submetidos ao controle do érgdo de inspecdo oficial, elaborados a partir de
matérias-primas de origem animal de producdo prépria ou de origem determinada,
resultantes de técnicas predominantemente manuais adotadas por individuos que detenham o
dominio integral do processo produtivo, cujo produto final de fabrico seja individualizado e
genuino e mantenha a singularidade e as caracteristicas proprias, culturais, regionais ou
tradicionais do produto;

XXXVIII - Queijos artesanais: aqueles elaborados por metodos tradicionais, com vinculagéo
e valorizacdo territorial, regional ou cultural, conforme protocolo de elaboracéo especifico,
estabelecido para cada tipo e variedade, e com emprego de boas praticas agropecuarias na
producdo artesanal e de fabricacdo;

XXXIX - Boas préaticas agropecuarias na producdo artesanal: procedimentos adotados pelo
produtor rural de matéria-prima que assegurem a oferta de alimentos seguros e oriundos de
sistemas de producéo sustentaveis, além de tornar os sistemas de producdo mais rentaveis e
competitivos;

XL - Origem determinada: dados de identificacdo das matérias-primas de origem animal
utilizadas na fabricacdo ou no processo de obtencdo do produto final artesanal, na hipotese
de as matérias-primas ndo serem produzidas na propriedade onde estiver localizada a
unidade de processamento;

XLI - Concessdo de selo Arte: ato de competéncia dos 6rgdos de agricultura e pecuéria
federal, estaduais, municipais e distrital que reconhece e caracteriza o tipo de produto
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alimenticio artesanal, conforme caracteristicas de identidade e de qualidade especificas, e 0
seu processo produtivo tipicamente artesanal; e,

XLII - Concessédo de selo Queijo Artesanal: ato de competéncia dos 6rgaos de agricultura e
pecuaria federal, estaduais, municipais e distrital que reconhece e caracteriza queijos
artesanais elaborados por métodos tradicionais, com vinculacdo e valorizacao territorial,
regional ou cultural, conforme protocolo de elaboracdo especifico estabelecido para cada
tipo e variedade e com emprego de boas préaticas agropecuarias na producdo artesanal e de
fabricacéo.

_ CAPITULO NI
DA CLASSIFICACAO GERAL DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 12 Os estabelecimentos para produtos de origem animal sao classificados em:

| — Estabelecimento de leite e derivados;

I — Estabelecimento de carnes e derivados;

I11 - Estabelecimento de ovos e derivados;

IV - Estabelecimento de produtos apicolas;

V - Estabelecimento de pescado e derivados; e

VI - Estabelecimento de beneficiamento de ndo comestiveis.

Paragrafo Unico. A designagio “estabelecimento” abrange todas as classificacdes de
estabelecimentos para produtos de origem animal previstas no presente neste regulamento.

Art. 13 O Estabelecimento de Produtos Lacteos — entende-se aquele destinado a
producdo de leite para posterior processamento, como recepcdo, refrigeracéo,
beneficiamento, industrializacdo, manipulagdo, fabricacdo, maturacdo, fracionamento,
embalagem, rotulagem, acondicionamento, conservacdo, armazenagem e expedicdo de leite
e seus derivados.

Art. 14 Os estabelecimentos de leite e derivados séo classificados em:
| - granja leiteira;

Il - posto de refrigeracéo;

I11 - usina de beneficiamento;
IV - fabrica de laticinios;

V - queijaria.

8 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por granja leiteira o estabelecimento
destinado a producdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e & expedi¢cdo de leite para 0 consumo
humano direto, podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua
producdo, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulacéo,
fabricacdo, maturacdo, ralagéo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem
e expedicao.

8§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por posto de refrigeragdo o
estabelecimento intermediario entre as propriedades rurais e as usinas de beneficiamento ou
fabricas de laticinios destinados a selecdo, a recep¢do, a mensuracdo de peso ou volume, a
filtracdo, a refrigeracdo, ao acondicionamento e a expedicdo de leite cru, facultando-se a
estocagem temporaria do leite até sua expedicéo.

83° Para os fins deste Decreto, entende-se por usina de beneficiamento o
estabelecimento destinado a recepcdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, a envase,
ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedicdo de leite para 0 consumo
humano direto, facultando-se a transferéncia, a manipulacéo, a fabricacdo, a maturacao, o
fracionamento, a ralacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao
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de derivados lacteos, sendo também permitida a expedicdo de leite fluido a granel de uso
industrial.

8 4° Para os fins deste Decreto, entende-se por fabrica de laticinios o estabelecimento
destinado a fabricacdo de derivados lacteos, envolvendo as etapas de recepcdo de leite e
derivados, de transferéncia, de refrigeracdo, de beneficiamento, de manipulacdo, de
fabricacdo, de maturacéo, de fracionamento, de ralagdo, de acondicionamento, de rotulagem,
de armazenagem e de expedicdo de derivados lacteos, sendo também permitida a expedi¢édo
de leite fluido a granel de uso industrial.

8 5° Para os fins deste Decreto, entende-se por queijaria o estabelecimento localizado
em propriedade rural destinado a fabricacdo de queijos tradicionais com caracteristicas
especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua prépria producdo, que envolva as
etapas de fabricagcdo, maturagéo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedic&o, e
que encaminhe o produto a uma fabrica de laticinios ou usina de beneficiamento, caso nao
realize o processamento completo do queijo.

Art. 15 O Estabelecimento para Produtos Carneos — entende-se aquele destinado a
recepcdo, manipulacdo, elaboracdo, conservacdo, acondicionamento, armazenagem e
expedicdo de produtos carneos, podendo ou ndo dispor de instalagdes para aproveitamento
de produtos ndo comestiveis.

Art. 16 Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados em:
| - abatedouro frigorifico; e,

Il - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

§ 1° - Para os fins deste Decreto, entende-se por abatedouro frigorifico o
estabelecimento destinado ao abate dos animais produtores de carne, a recepc¢do, a
manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo dos
produtos oriundos do abate, dotado de instalacbes de frio industrial, podendo realizar o
recebimento, a manipulacdo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

8§ 2° - Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de carne
e produtos carneos o estabelecimento destinado a recepcdo, a manipulacdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de carne e produtos carneos,
podendo realizar industrializacdo de produtos comestiveis e o recebimento, a manipulacéo, a
industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de
produtos ndo comestiveis.

Art. 17 Estabelecimentos de Ovos — entende-se por estabelecimentos de ovos
comerciais aquele destinado a recepgdo, ovoscopia, classificacdo, acondicionamento,
identificacdo, armazenagem e expedicdo de ovos em natureza, facultando-se a operagéo de
classificacdo para os ovos que chegam ao Entreposto j& classificados, acondicionados e
identificados, podendo ou nédo fazer a industrializacéo, desde que disponha de equipamentos
adequados para essa operagéao.

Art. 18 Os estabelecimentos de ovos sé&o classificados em:
| - granja avicola; e,

Il - unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

8§ 1° - Para os fins deste Decreto, entende-se por granja avicola o estabelecimento
destinado a producdo, a ovoscopia, a classificacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de ovos oriundos, exclusivamente, de producdo propria
destinada a comercializagéo direta.

§ 2° - E permitida & granja avicola a comercializacio de ovos para a unidade de
beneficiamento de ovos e derivados.
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8§ 3° - Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de ovos e
derivados o estabelecimento destinado a producéo, a recepcdo, a ovoscopia, a classificacao,
a industrializacéo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de ovos
ou de seus derivados.

§ 4° - E facultada a classificagio de ovos quando a unidade de beneficiamento de
ovos e derivados receber ovos ja classificados.

8§ 5° - Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se,
exclusivamente, a expedicdo de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instalacGes para
a industrializacéo de ovos.

Art. 19. Estabelecimento para Produtos Apicolas - entende-se aquele destinado a
extracdo, classificacdo, beneficiamento, industrializacdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicao dos produtos das abelhas.

Art. 20 Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados séo classificados em:
| - unidade de extracdo e beneficiamento de produtos de abelhas;

Il - unidade de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados.

8 1° - Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de extracdo e
beneficiamento de produtos de abelhas o estabelecimento destinado ao recebimento de
matérias primas de produtores rurais, a extracdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo dos produtos de abelhas, facultando-se o beneficiamento e o
fracionamento.

§ 2° - Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de
produtos de abelhas e derivados o estabelecimento destinado a recepcdo, a classificagdo, ao
beneficiamento, a industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicdo de produtos e matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de outros
estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, facultando-se a extracdo de matérias
primas recebidas de produtores rurais. § 3° - E permitida a recepcdo de matéria prima
previamente extraida pelo produtor rural, desde que atendido o disposto neste Decreto e em
normas complementares.

Art. 21 Entende-se por Estabelecimento de Abate e Industrializacdo de Pescado o
estabelecimento que possui dependéncias, instalagdes e equipamentos para recepcao,
lavagem, insensibilizacdo, abate  processamento, transformacdo, preparacdo,
acondicionamento e frigorificacdo, com fluxo adequado a espécie de pescado a ser abatida,
dispondo ou ndo de instalagdes para o aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 22 Os estabelecimentos de pescado e derivados sdo classificados em:
I-barco-fébrica;

I1- abatedouro frigorifico de pescado;
I11- unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e,
IV - estacdo depuradora de moluscos bivalves.

8§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por barco-fabrica a embarcagdo de pesca
destinada a captura ou a recepgdo, a lavagem, a manipulacdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e produtos de pescado, dotada de
instalac®es de frio industrial, que pode realizar a industrializacdo de produtos comestiveis.

8§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por abatedouro frigorifico de pescado o
estabelecimento destinado ao abate de pescado, recepcdo, lavagem, manipulacéo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢do dos produtos oriundos do abate,
podendo realizar recebimento, manipulacéo, industrializacéo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicao de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

8 3° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de pescado
e produtos de pescado o estabelecimento destinado a recepcdo, & lavagem do pescado
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recebido da producdo priméria, a manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de pescado e de produtos de pescado, podendo realizar também
sua industrializacio e o recebimento, a manipulacdo, a industrializacdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de produtos ndo comestiveis.

84° Para os fins deste Decreto, entende-se por estacdo depuradora de moluscos
bivalves o estabelecimento destinado a recepcdo, a depuragdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de moluscos bivalves.

Art. 23 Os estabelecimentos de produtos ndo comestiveis sdo classificados como
unidade de beneficiamento de produtos ndo comestiveis.

Pardgrafo Unico: Entende-se por unidade de beneficiamento de produtos néo
comestiveis o estabelecimento destinado a recepg¢do, a manipulacdo e ao processamento de
matérias primas e residuos de animais, destinados ao preparo exclusivo de produtos ndo
utilizados na alimentacdo humana, previstos neste Decreto ou em normas complementares.

CAPITULO 111
DO REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 24 Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal com produtos de
origem animal sem estar registrado no Servico de Inspecéo.
Paragrafo Unico: O Certificado de Registro é o documento emitido pelo SIM ao
estabelecimento, depois de cumpridas as exigéncias previstas no presente regulamento.
Art. 25 Devem ser registrados o0s seguintes estabelecimentos:
| - Estabelecimento para Produtos LActeos;
Il - Estabelecimentos para Produtos Carneos;
I11 - Estabelecimentos de Ovos;
IV - Estabelecimento para Produtos Apicolas;
V- Estabelecimento para produtos de pescado; e,
VI - Estabelecimento de beneficiamento de ndo comestiveis.
Art. 26 O estabelecimento deve ser registrado de acordo com sua atividade industrial;
Paragrafo Unico: Quando o estabelecimento possuir mais de uma atividade, deve ser
acrescentada classificacdo secundaria a sua classificacdo principal. Serd concedido apenas
um certificado.
Art. 27 O processo de Registro do Estabelecimento sera instruido com os seguintes
documentos:
| — A etapa de Analise de Viabilidade devera ser instruida com os seguintes documentos:
a) Para estabelecimentos ja edificados:
1. Documento da autoridade municipal competente atestando que o estabelecimento esta
instalado em é&rea permitida de acordo com o Plano Diretor do municipio ou, em caso
negativo, documento que comprove que a instalagdo do empreendimento se deu
anteriormente a eventuais mudancas no Plano Diretor que passaram a inviabilizar sua
instalagdo naquela area;
2. Laudos fisico-quimico e microbioldgico da dgua de abastecimento do estabelecimento;
3. Requerimento ao Coordenador do Servigo de Inspe¢do Municipal (S.1.M.), solicitando a
Anélise de Viabilidade do estabelecimento;
b) Para estabelecimentos ainda néo edificados:

1. Documento da autoridade municipal competente atestado que o estabelecimento que
sera instalado esta de acordo com o Cédigo de Obras;
2. Documento da autoridade municipal competente atestando que o estabelecimento

sera instalado em area permitida de acordo com o Plano Diretor do municipio; e,
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3. Requerimento ao Coordenador do Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.),
solicitando a Andlise de Viabilidade do estabelecimento;

81° O medico veterinario do Servigo de Inspe¢do Municipal (S.1.M.) ira realizar
vistoria no estabelecimento ja edificado para avaliar as dependéncias industriais e sociais
existentes, os equipamentos e o fluxograma do processo e quaisquer outros aspectos do
empreendimento que julgar necessario, gerando um laudo que determinard se o
estabelecimento ndo é viavel, se é vidvel com adequacBes ou se é vidavel sem qualquer
adequacao;

82° O estabelecimento j& edificado que necessite de adequagdes para se tornar viavel
terd 06 (seis) meses para realizar todas as modificagdes propostas pelo médico veterinario do
Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.), prazo no qual, ao final, serd novamente vistoriado;

83° Passados 06 (seis) meses, constatado o ndo atendimento as modificacfes
propostas pelo médico veterinario do Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.), o requerente
terd seu processo de Registro do Estabelecimento findado, devendo o estabelecimento cessar
o funcionamento até que as adequacdes sejam procedidas;

84° Estabelecimentos que cessem o funcionamento de acordo com o disposto no § 3°
sO poderdo retomar as atividades ap6s parecer favoravel do médico veterinario do Servico de
Inspecdo Municipal (S.1.M.), que devera ser obtido apds abrir novo processo de Andlise de
Viabilidade, arcando inclusive com suas custas, se for o caso.

85° O médico veterinario do Servigo de Inspecdo Municipal (S.I.M.), apos realizar
vistoria em estabelecimento ja edificado, dependendo da natureza da atividade, podera
solicitar outros laudos de acordo com sua discricionariedade a fim de subsidiar seu parecer
final;

86° Estabelecimentos ja edificados, situados em areas ndo abastecidas por rede de
esgoto deverdo apresentar solucdo independente de tratamento de &guas residuais, e seus
laudos, fisico-quimicos e microbiol6gicos, deverdo ser apresentados em substituicdo ao
documento exigido no item 4 da alinea “a” do Inciso I deste Artigo;

§7° O parecer favoravel emitido pelo médico veterindrio do Servico de Inspegédo
Municipal (S.I.M.) é o Unico documento apto a autorizar a continuidade do processo de
Registro do Estabelecimento.

I1- A etapa de Analise e Registro serd instruida com os seguintes documentos:
a) Para estabelecimentos ja edificados:

1. Parecer Favoravel emitido pelo médico veterinario do Servico de Inspecdo Municipal
(S.1.M.) ap0s a etapa de Analise de Viabilidade;

2. Licenca Ambiental de Operacdo ou Certificado de Dispensa de Licenca emitida pelo
Orgao ambiental competente;

3. Memorial descritivo do estabelecimento, devidamente assinado por profissional
habilitado;

4. Planta baixa de cada pavimento na escala de 1:100 (um para cem);

5. Planta baixa com layout dos equipamentos na escala de 1:100 (um para cem);

6. Memorial Econdmico Sanitario assinado pelo Responsavel Técnico do
estabelecimento;

7. Termo de Compromisso onde se compromete, para todos os efeitos, acatar a
legislacdo que disciplina a fiscalizacéo e inspecdo de produtos de origem animal,

8. Declaracdo de Responsabilidade Técnica emitida por profissional Responsavel
Teécnico do estabelecimento;

9. Copia do R.G., C.P.F. e Carteira de Classe do Responsavel Teécnico do

estabelecimento;
10.  Copia do Registro Nacional de Pessoa Juridica— CNPJ ou Inscri¢do Estadual
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11.  Atestado de Saude Ocupacional (A.S.0.) dos funcionarios e/ou proprietarios que
manipulem matérias-primas e/ou produtos de origem animal;

12. Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, ou Programas de Auto Controle,
implantados no estabelecimento;

b) Para estabelecimentos nédo edificados:

1. Parecer Favoravel emitido pelo médico veterinario do Servico de Inspecdo Municipal
(S.1.M.) apos a etapa de Analise de Viabilidade;

2. Licenca Ambiental Prévia/ Licenca Ambiental de Instalacdo ou Certificado de
Dispensa de Licenca emitida pelo 6rgdo ambiental competente;

3. Documento emitido pelo érgdo municipal de satde publica competente atestando que
ndo se opde ao funcionamento do estabelecimento;

4. Memorial descritivo do estabelecimento, devidamente assinado por profissional
habilitado;

5. Planta baixa de cada pavimento na escala de 1:100 (um para cem);

6. Planta baixa com layout dos equipamentos na escala de 1:100 (um para cem);

7. Memorial Econbmico Sanitario assinado pelo Responsavel Técnico do
estabelecimento;

8. Laudos fisico-quimico e microbiolégico da 4agua de abastecimento do
estabelecimento;

9. Termo de Compromisso, onde se compromete, para todos os efeitos, acatar a

legislacdo que disciplina a fiscalizacéo e inspecdo de produtos de origem animal,

10.  Declaracdo de Responsabilidade Técnica emitida por profissional Responsavel
Técnico do estabelecimento;

11. Cébpia do R.G.,, C.P.F. e Carteira de Classe do Responsavel Técnico do
estabelecimento;

12. Copia do Registro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ ou Inscri¢do Estadual;

13.  Atestado de Salde Ocupacional (A.S.0.) dos funcionarios e/ou proprietarios que
manipulem matérias-primas e/ou produtos de origem animal;

14. Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, ou Programas de Auto Controle,
implantados no estabelecimento;

81° Estabelecimentos ndo edificados que necessitem de Licenga Ambiental para
operar, terdo a emissdo do Certificado de Registro condicionada a apresentacdo da Licenca
Ambiental de Operacdo emitida por 6rgdo ambiental competente, podendo neste interim
iniciar os trabalhos, desde que obtido parecer favoravel no Parecer Higiénico-Sanitario
emitido pelo médico veterinario do Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.);

§2° As plantas baixas de que tratam os itens 5 e 6 das alineas “a” e “b” do Inciso II
deste Decreto poderdo ser substituidas por croquis, desde que elaborados por profissional
responsavel, quando se tratar de agroindustria rural de pequeno porte;

§3° As plantas baixas de que tratam os itens 5 e 6 das alineas “a” e “b” do Inciso II
deste Decreto poderdo ter suas escalas redefinidas para uma que seja mais adequada, caso
ndo permitam sua visualizacdo completa em uma Unica prancha;

84° A construcdo ou adequacdo do estabelecimento deve obedecer a exigéncias que
estejam previstas em legislagdes Federais, Estaduais e Municipais e de outros orgdos de
Normatizacdo Técnica, desde que ndo contrariem as exigéncias de ordem sanitaria ou
industrial previstas neste Regulamento ou em Normas Complementares a serem editadas
pelo Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.), desde que consoantes com normas Federais;

85° Estabelecimentos situados em areas ndao abastecidas por rede de esgoto deverdo
apresentar solucdo independente de tratamento de aguas residuais, e seus laudos, fisico-
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quimicos e microbioldgicos, deverdo ser apresentados em substituicdo ao documento
exigido no item 9 da alinea “b” do Inciso II deste Artigo;

86° Finalizada a Etapa de Andlise e Registro, 0 médico veterinario do Servigo de
Inspecdo Municipal (S.I.M.) ira vistoriar o estabelecimento e emitir o Laudo Higiénico-
Sanitario e emitir parecer conclusivo para registro no S.I.M.;

87° Constatada diferenca entre a realidade fatica do estabelecimento e aquela
apresentada em documentacdes requeridas, 0 médico veterinario apontara em seu Laudo
Higiénico-Sanitario as adequacges e dara ao estabelecimento o prazo de 06 (seis) meses para
adaptacdo, ao final do qual sera novamente vistoriado;

88° Passados 06 (seis) meses, constatado o ndo atendimento as modificacoes
propostas pelo médico veterinario do Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.), o requerente
terd seu processo de Registro do Estabelecimento findado, devendo o estabelecimento cessar
o funcionamento até que as adequacdes sejam procedidas;

89° Estabelecimentos que cessem o funcionamento de acordo com o disposto no § 8°
sO poderdo retomar as atividades ap6s parecer favoravel do médico veterinario do Servico de
Inspecdo Municipal (S.1.M.), que devera ser obtido apds abrir novo processo de Andlise de
Viabilidade, arcando inclusive com suas custas, se for o caso;

810° O parecer favoravel emitido pelo médico veterinario do Servico de Inspecédo
Municipal (S.1.M.) em seu Laudo Higiénico-Sanitario € o Unico documento apto a autorizar
a emissdo do Certificado de Registro do S.1.M.

Art. 28 Apds emissdo do Certificado de Registro do Servigo de Inspecdo Municipal
(S.1.M), o estabelecimento devera protocolar pedido de Registro de Rétulo.

Art. 29 Cumpridas as exigéncias do presente Decreto serd autorizado o
funcionamento do estabelecimento e serd instalado o Servico de Inspecdo,
concomitantemente devera ser encaminhada a emissdo do Titulo de Registro no Servico de
Inspe¢do Municipal (S.1.M.).

Art. 30 Fica obrigatorio realizar periodicamente as analises fisico-quimicas e
microbioldgicas dos produtos registrados, devendo estar contemplada nos programas de
Autocontrole da empresa.

Art. 31 Quando o estabelecimento interromper suas atividades por um periodo
superior a 06 (seis) meses, s6 podera retornar sua producdo mediante inspecdo prévia de
todas as dependéncias, instalagOes e equipamentos, respeitada a sazonalidade das atividades
industriais.

Art. 32 A venda, arrendamento, doagdo ou qualquer operacdo que resulte na
modificacdo da razdo social e ou do responsavel legal do estabelecimento industrial, bem
como qualquer modificacdo que resulte na alteracdo do registro deve, necessariamente, ser
comunicada ao Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M), bem como encaminhada toda a
documentacao probatdria para modificacdo do registro.

Art. 33 Qualquer ampliagcdo, remodelagdo ou construcdo no estabelecimento
registrado s podera ser feita apOs prévia aprovacdo das plantas pelo Servico de Inspecéo
Municipal (S.1.M).

CAPITULO IV
DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Art. 34 O estabelecimento devera ser instalado afastado dos limites da via publica,
preferentemente a 5 m (cinco metros), com entradas laterais que permitam a movimentagédo
e circulacdo de veiculos transportadores de matérias-primas e veiculos transportadores de
produtos, quando possivel com entradas independentes.
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Paragrafo Unico: As dependéncias que por sua natureza produzam mau cheiro devem
estar localizadas de maneira que os ventos predominantes e a situacdo topogréafica do terreno
ndo levem em direcdo ao estabelecimento poeira ou emanagdes.

Art. 35 Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem satisfazer as
seguintes condicBes basicas e comuns, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica
cabiveis:
| - Dispor de terreno com area suficiente para construcdo das instalac@es industriais e demais
dependéncias, quando necessarias;

Il - Todas as salas deverdo possuir iluminacéo e ventilacdo naturais adequadas em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis;

Il - A iluminacdo artificial far-se-4 por luz fria, com dispositivo de protecdo contra
estilhacos ou queda sobre produtos, observando-se um minimo de intensidade luminosa de
300 lux nas areas de manipulacdo e de 500 lux nas areas de inspecédo, considerando-se 0s
valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execucgdo das operagoes;

IV - Os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos, utensilios devem ser
impermeaveis, constituidos de material resistente, de facil limpeza e desinfeccao;

V - As paredes da area de processamento devem ser revestidas com material impermeavel
de cores claras na altura adequada para a realizacéo das operacoes;

VI - Todas as aberturas para a area externa devem ser dotadas de telas milimétricas a prova
de insetos;

VII- As portas de acesso de pessoal e de circulacdo interna deverdo ser do tipo vai-vem ou
com dispositivo para se manterem fechadas, com largura adequada para o fluxo dos
produtos e equipamentos, de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e
passagens.

VIII - O material empregado na construcao das portas devera ser impermeavel, resistente as
higienizacOes e ndo oxidavel,

IX - Devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizacdo do ambiente quando a
ventilacdo natural ndo for suficiente para evitar condensacGes, desconforto térmico ou
contaminacoes.

Paragrafo Unico. E proibida a instalacio de ventiladores nas areas de processamento.
X - O estabelecimento deve possuir areas de armazenagem em namero suficiente, dimensao
compativel com o volume de producdo e temperatura adequada, de modo a atender as
particularidades dos processos produtivos.

81° Produtos diferentes podem ser armazenados em uma mesma area desde que nao
haja interferéncia de qualquer natureza que possa prejudicar a identidade e a inocuidade dos
produtos.

82° As cémaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio com
termOGmetro com leitura externa, desde que compativeis com os volumes de producdo e
particularidades dos processos produtivos.

Xl - A armazenagem das embalagens, rétulos, ingredientes e demais insumos a serem
utilizados deve ser feita em local que ndo permita contaminagbes de nenhuma natureza,
separados uns dos outros de forma a ndo permitir contaminagdo cruzada, podendo ser
realizada em armarios de facil limpeza.

XII- A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos quimicos deve ser realizada em
local préprio e isolada das demais dependéncias.

XIII - A guarda para uso diario das embalagens, rotulos, ingredientes e materiais de limpeza
podera ser realizada nas areas de producéo, dentro de armarios de facil limpeza, isolados uns
dos outros e adequadamente identificados.
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XIV- A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite
refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este
ao sistema geral de escoamento, dotado de canalizacdo e instalacbes para retencdo de
gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos de depuracdo artificial e
dotados de caixas de inspecao.

XV - O estabelecimento deve dispor de sanitéarios e vestiarios em nimero estabelecido em
legislacdo especifica.

81° Quando os sanitarios e vestidrios ndo forem contiguos ao estabelecimento, o
acesso devera ser pavimentado e ndo deve passar por areas que oferecam risco de
contaminacéo de qualquer natureza.

82° Os sanitarios devem ser providos de vasos sanitarios com tampa, papel higiénico,
pias, toalhas descartaveis de papel ndo reciclado ou dispositivo automatico de secagem de
méos, sabdo liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papeis com tampa acionadas sem
contato manual.

XVI- Devera existir barreira sanitaria completa em todos os acessos ao interior da industria
constituida de lavador de botas, lavatorios de maos e sabéo liquido inodoro.

XVII - Dispor de equipamentos e utensilios adequados, de facil higienizacao, resistentes a
corrosao, nao toxicos e que ndo permitam o acumulo de residuos, sendo que a localizacdo
dos equipamentos devera atender a um bom fluxo operacional evitando a contaminacéo
cruzada.

Art. 36 Os estabelecimentos deverdo ainda atender aos seguintes requisitos,
observando que estabelecimentos de pequeno porte deverdo ser tratados de forma especifica
conforme a sua caracteristica:
| - A agua deve ser potavel, encanada e em quantidade compativel com a demanda do
estabelecimento.

§1° Em caso de cloracdo para obtencdo de agua potavel, o controle do teor de cloro
deve ser realizado sempre que o estabelecimento estiver em atividade.

§2° A cloracdo da agua deve ser realizada por meio do dosador de cloro.

Il - As dependéncias auxiliares, quando forem necessarias, poderdo ser construidas em
anexo ao prédio da industria, porém com acesso externo e independente das demais areas da
industria.

Il - O sistema de lavagem de uniformes e outras devem atender aos principios das boas
praticas de higiene, seja em lavanderia prépria, terceirizada ou outra forma de lavagem.

IV- Ralos de facil higienizacéo e sifonados.

V - InstalagOes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos equipamentos
resfriadores e congeladores, nos tlneis, nas camaras, nas antecamaras e nas dependéncias de
trabalho industrial,

VI - InstalacOes e equipamentos para recepc¢do, armazenamento e expedicdo dos residuos
ndo comestiveis;

VII - Local, equipamentos e utensilios destinados a realizagéo de ensaios laboratoriais;

VIII - Gelo de fabricagdo propria ou adquirido de terceiros;

IX - Dependéncia especifica dotada de ar filtrado e pressao positiva;

X - Equipamentos apropriados para a producdo de vapor; e,

X1 - laboratorio adequadamente equipado, caso necessario para a garantia da qualidade e da
inocuidade do produto.

81° Na inexisténcia de laboratorio adequadamente equipado, as empresas registradas
no Servico de Inspecdo Municipal ou SISBI devem utilizar laboratérios credenciados pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), ou laboratorios com ISO
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17025 ou outras formas que venham a substitui-la, observando se 0 mesmo possui escopo
para todas as analises requeridas.

82° No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma espécie, as dependéncias
devem ser construidas de modo a atender as exigéncias técnicas especificas para cada
espeécie, sem prejuizo dos diferentes fluxos operacionais.

Art. 37 Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as particularidades
tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:
| - cobertura que permita a protecdo do pescado durante as operagdes de descarga nos
estabelecimentos que possuam cais ou trapiche;

Il - cAmara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos estabelecimentos que o
recebam diretamente da producdo primaria, ou outra estrutura que a substitua, conforme
definido em Instrucdo Normativa especifica;

Il - local para lavagem e depuracdo dos moluscos bivalves, tratando-se de estacdo
depuradora de moluscos bivalves; e

IV - instalacBes e equipamentos especificos para o tratamento e o abastecimento de agua
limpa, quando esta for utilizada em operacgdes de processamento de pescado, observando 0s
parametros definidos pelo érgdo competente.

Paragrafo Unico. Os barcos-fabrica devem atender as mesmas condicGes exigidas
para os estabelecimentos em terra, no que for aplicavel.

Art. 38 Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as particularidades
tecnoldgicas cabiveis de cada estabelecimento, também devem dispor de instalacdes e
equipamentos para a ovoscopia e para a classificacdo dos ovos.

Art. 39 Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as particularidades
tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:
| - instalacbes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias
industriais, no caso de granja leiteira; e,

Il - instalacBes de ordenha separadas fisicamente da dependéncia para fabricacdo de queijo,
no caso das queijarias.

Paragrafo Unico: Quando a queijaria ndo realizar o processamento completo do
queijo, a unidade de beneficiamento de leite e derivados serad corresponsavel por garantir a
inocuidade do produto por meio da implantacdo e do monitoramento de programas de
sanidade do rebanho e de programas de autocontrole.

Art. 40 Qualquer ampliacdo, remodelagdo ou construcdo no estabelecimento
registrado em suas dependéncias e instalacdes, s6 pode ser feita apds aprovacao prévia dos
projetos pelo Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.).

Art. 41 Dispor de uma unica unidade de sanitario/vestiario para estabelecimento
agroindustrial rural de pequeno porte com até 8 trabalhadores, sendo que poderd ser
utilizado sanitarios ja existentes na propriedade, desde que ndo fiqguem a uma distancia
superior a 40 m (quarenta metros) e 0 piso entre o sanitario/vestiario e o prédio industrial
seja pavimentado, e acima de 8 trabalhadores o sanitario e vestiario deverdo ser proporcional
ao numero de pessoal, de acordo com a legislacdo especifica, com acesso indireto a area de
processamento, com fluxo interno adequado e independentes para as se¢es onde s&o
manipulados produtos comestiveis, de acesso facil, respeitando-se as particularidades de
cada secdo e em atendimento as BPF.

Paragrafo Unico: Os sanitarios terdo sempre a sua saida lavatorios de maos com
torneiras que n&o utilizem o fechamento manual, providos de sabéo liquido inodoro.

Art. 42 Estabelecimentos agroindustriais rural de pequeno porte com até 8 (oito)
trabalhadores, sdo dispensados de dispor de refeitdrio, podendo ser utilizado a casa da
propriedade e acima disso, o refeitdrio serd instalado convenientemente, de acordo com a
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legislacdo especifica, proibindo-se que outras dependéncias ou areas dos estabelecimentos
sejam usadas para tal finalidade.

Paragrafo Unico: NAo seréa autorizado o funcionamento de estabelecimento que néo
esteja completamente instalado e equipado para a finalidade a que se destina.

_CAPITULOV )
DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS

Art. 43 Os estabelecimentos sdo responsaveis por assegurar que todas as etapas de
fabricacdo dos produtos de origem animal sdo realizadas de forma higiénica, a fim de obter
produtos in6cuos, que atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco a saude,
a seguranca e ao interesse econémico do consumidor.

Paragrafo Unico: O controle dos processos de fabricacdo deve ser desenvolvido e
aplicado pelo estabelecimento, o qual deve apresentar 0s registros que comprovem o
atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos no presente
regulamento.

Art. 44 Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de modo a evitar a
contaminacdo cruzada entre aqueles utilizados no acondicionamento de produtos
comestiveis daqueles utilizados no acondicionamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 45 Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de pragas e vetores.

81° O uso de substancias para o controle de pragas s6 é permitido nas dependéncias
ndo destinadas a manipulacdo ou depdsito de produtos comestiveis e mediante conhecimento
do Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.).

§ 2° E proibido 0 acesso e a permanéncia de cdes e gatos e de outros animais nos
estabelecimentos.

Art. 46 Os funcionéarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as etapas de
producdo ficam obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que
preservem a inocuidade dos produtos.

Art. 47 E proibida em toda a area industrial, a préatica de qualquer habito que possa
causar contaminac@es nos alimentos, tais como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-
higiénicas.

Art. 48 Durante todas as etapas de elaboracdo, desde o recebimento da matéria-prima
até a expedicdo, incluindo o transporte, é proibido utilizar utensilios que pela sua forma ou
composigdo possam comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto, devendo os
mesmos ser mantidos em perfeitas condi¢Ges de higiene e que impegam contaminacdes de
qualquer natureza.

Art. 49 Os funcionarios que trabalham na inddstria de produtos de origem animal
devem estar em boas condigdes de saude e dispor de atestado de saude ocupacional
fornecido por médico do trabalho ou autoridade sanitaria oficial do municipio.

81° Nos atestados de saude de funcionarios envolvidos na manipulacdo de produtos
deve constar a declaragdo de que eles estdo “aptos a manipular alimentos”.

82° O funcionario envolvido na manipulacdo de produtos deve ser imediatamente
afastado do trabalho sempre que fique comprovada a existéncia de doencas que possam
contaminar os produtos, comprometendo sua inocuidade.

83° Nos casos de afastamento por questdes de saude, o funcionario s6 podera retornar
as atividades depois de apresentar documento de salde que ateste sua aptiddo a manipular
alimentos.
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Art. 50 Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento
até a expedicdo, devera usar uniformes claros, em perfeito estado de higiene e conservacéo,
sendo: calca, jaleco, gorro, touca e botas.

81° Quando utilizados protetores impermeéaveis, estes deverdo ser de pléstico
transparente ou branco, e de uso exclusivo para a atividade.

82° O avental, bem como quaisquer outras pecas de uso pessoal, sera guardado em
local proprio, sendo proibida a entrada de operarios nos sanitarios, portando tais aventais.

Art. 51 Nos estabelecimentos de produtos lacteos é obrigatdria a rigorosa lavagem e
sanitizacdo de vasilhames e dos veiculos transportadores de matérias-primas e produtos.

Art. 52 Nos estabelecimentos de produtos apicolas que recebem matéria-prima em
baldes ou tambores é obrigatoria a rigorosa lavagem e sanitizacdo dos vasilhames para sua
devolucéo.

Art. 53 Os manipuladores devem estar capacitados para as atividades desempenhadas
de acordo com as Boas Préticas de Fabricacdo — BPF.

Art. 54 As instalacdes, 0s equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem
ser mantidos em condicdes de higiene antes, durante e apds a realizacdo das atividades
industriais.

Art. 55 As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento devem ser
regularmente higienizados e protegidos contra contaminacé&o.

Paragrafo Unico. O gelo utilizado na conservacdo do pescado deve ser produzido a
partir de 4gua potéavel.

Art. 56 E proibido residir nos edificios onde s&o realizadas atividades industriais com
produtos de origem animal.

Art. 57 As camaras frigorificas, antecamaras, tuneis de congelamento, equipamentos
resfriadores e congeladores devem ser regularmente higienizados.

Art. 58 Sera obrigatoria a higienizacdo dos recipientes, dos veiculos transportadores
de matérias-primas e produtos e dos vasilhames antes da sua devolugéo.

Art. 59 Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminacgdo de utensilios e
equipamentos, € obrigatoria a existéncia de dispositivos ou mecanismos que promovam a
sanitizagdo com agua renovavel a temperatura minima de 82,2° C (oitenta e dois inteiros e
dois décimos de graus Celsius) ou outro método com equivaléncia reconhecida pelo Servico
de Inspecdo Municipal.

_CAPITULO VI
DAS OBRIGAGCOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 60 Ficam os proprietarios de estabelecimentos sob Inspecdo Municipal
obrigados a:
| - cumprir todas as exigéncias que forem pertinentes contidas neste decreto;
Il - entregar até o dia 10 (dez) de cada més os dados estatisticos da producdo conforme é
previsto no Servicgo de Inspecdo Municipal.
Il - fornecer substancias apropriadas para desnaturacdo de produtos condenados, quando
nédo haja instalagdes para sua transformacgéo imediata;
IV - manter em dia o registro do recebimento de matérias-primas e insumos, especificando
procedéncia e qualidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmos, que devera estar
disponivel para consulta do Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M.), a qualquer momento;
V - manter equipe regularmente treinada e habilitada para execucdo das atividades do
estabelecimento;
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VI - garantir o livre acesso de servidores municipais a todas as instalacbes do
estabelecimento para a realizacdo da inspecéo, fiscalizacdo, coleta de amostras, verificagdo
de documentos e demais procedimentos previstos neste decreto;

VIl - realizar imediatamente o recolhimento dos produtos elaborados e eventualmente
expostos a venda quando for constatado desvio no controle de processo, que possa incorrer
em risco a saude ou aos interesses do consumidor.

VIII - Fazer analise de monitoramento microbioldgico e fisico-quimico da agua a e dos
produtos.

IX - dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo, sobre a realizacdo de quaisquer
trabalhos sob inspecdo permanente, mencionando sua natureza, hora de inicio e de provavel
concluséo;

X - dar aviso antecipado de 24 (vinte e quatro) horas no minimo, nos estabelecimentos sob
inspecdo periddica, sobre a paralisacdo ou reinicio parcial ou total das atividades industriais,
troca ou instalacdo de equipamentos e expedicdo de produtos que requeiram certificagao
sanitaria;

XI - realizar os tratamentos de aproveitamento condicional, de destinacdo industrial ou a
inutilizacdo de produtos de origem animal, em observancia aos critérios de destinacao
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares editadas pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, e manter registros auditaveis de sua realizacao; e,
XIl — Apresentar toda a documentacdo solicitada pelo Servigo de Inspecdo Municipal
(S.I.M.), seja ela de natureza contabil, analitica ou registros de controle de recebimento,
estoque, producdo, comercializagdo ou quaisquer outros necessarios as atividades de
fiscalizacdo.

Art. 61 Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole
desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos,
contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos
higiénico-sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e em normas
complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos seus produtos, desde a obtencdo e a recepc¢do da matéria-prima, dos
ingredientes e dos insumos, até a expedicdo destes.

§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando
aplicavel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente reconhecida pelo
Servigo de Inspec¢do Municipal (S.1.M.).

8 2° Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao disposto no § 1°.

8 3° Na hipotese de utilizacdo de sistemas informatizados para o registro de dados
referentes a0 monitoramento e a verificagdo dos programas de autocontrole, a seguranca,
integridade e a disponibilidade da informacao devem ser garantidas pelos estabelecimentos.

8 4° O Servico de Inspecdo Municipal (S.I.M.) estabelecera em normas
complementares os procedimentos oficiais de verificagdo dos programas de autocontrole dos
processos de producdo aplicados pelos estabelecimentos para assegurar a inocuidade e o
padréo de qualidade dos produtos.

Art.62. Quando for solicitado o cancelamento do Servigco de Inspecdo Municipal
(S.I.M.), o responsavel deverd entregar junto ao S.I.M., toda rotulagem existente em
estoque.

Art. 63 Todos os estabelecimentos de produtos lacteos e apicolas devem registrar
diariamente, as entradas de matérias-primas, especificando origem, quantidade, controles do
processo produtivo, destino e suas respectivas analises.
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Paragrafo Unico: Em estabelecimentos de leite e derivados, quando do recebimento
de matéria-prima a granel, devem ser arquivados, para fins de verificagdo do servico de
inspecdo, a etiqueta-lacre e o boletim de analises.

Art. 64 Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle para assegurar
a rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos, com disponibilidade de informacdes de
toda a cadeia produtiva, em consondncia com este Decreto e com as normas
complementares.

Paragrafo Unico: Para fins de rastreabilidade da origem do leite, fica proibida a
recepcdo de leite cru refrigerado, transportado em veiculo de propriedade de pessoas fisicas
ou juridicas ndo vinculadas, formal e comprovadamente, ao programa de qualificacdo de
fornecedores de leite.

Art. 65 Os estabelecimentos devem possuir responsavel técnico na conducdo dos
trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnologica, cuja formacdo profissional devera
atender ao disposto em legislacdo especifica.

Paragrafo Unico: O Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.) devera ser comunicado
sobre eventuais substituicdes dos profissionais de que trata o caput, apresentando a
Responsabilidade Técnica deste novo profissional.

Art. 66 Os estabelecimentos sé podem comercializar e distribuir produtos que:
| - ndo representem risco a saude publica;

Il - ndo tenham sido alterados ou fraudados;

I11 - ndo tenham sido adulterados;

IV - tenha assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencédo, recepcédo, fabricacdo e de
expedicdo.

V - atendam as especificacOes aplicaveis estabelecidas neste Decreto ou em normas
complementares.

Paragrafo Unico: Os estabelecimentos adotario todas as providéncias necessarias
para o recolhimento de lotes de produtos que representem risco a saude publica ou que
tenham sido alterados ou fraudados.

Art. 67 Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as particularidades
tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de cdmara de espera e equipamento de lavagem
do pescado nos estabelecimentos que o recebam diretamente da producdo primaria.

Paragrafo Primeiro: Em se tratando de agroindUstria pequeno porte, poderdo 0s
estabelecimentos de pescado e derivados apresentar estrutura que substituam a camara de
espera e equipamento de lavagem conforme definido em Instrucdo Normativa especifica.

Paragrafo Segundo: Os procedimentos de que trata este Capitulo poderdo ser
regulamentados atraves de resolugdes, portarias ou instru¢cbes normativas baixadas pelo
Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M.) ou Consorcio Publico.

CAPITULO VII
DA ROTULAGEM E EMBALAGEM

Art. 68 Para os fins deste Decreto entende-se por rotulo ou rotulagem toda inscricao,
legenda, imagem e toda matéria descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem ou
contentares do produto de origem animal destinado ao comércio, com vistas a identificag&o.

Art. 69 Os produtos e subprodutos de origem animal s6 poderdo ser acondicionados
em recipientes aprovados pelo Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.) conforme legislacéo
especifica.
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Art. 70 Todos os produtos e subprodutos de origem animal encaminhados para
consumo devem estar identificados por meios de rotulos registrados no Servico de Inspecdo
Municipal (S.1.M.) conforme legislacéo especifica.

Art. 71 As iniciais do Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M.) e o respectivo nimero
de registro do estabelecimento representam os elementos basicos que devem constar no
carimbo oficial, conforme modelo disponibilizado em Instru¢cdo Normativa especifica.

Art. 72 A autorizacdo de uso do carimbo S.I.M. no rétulo de um produto ou
subproduto de origem animal indica que estes séo oriundos de estabelecimento registrado e
inspecionado pelo Médico Veterinario responsavel pela inspecédo higiénico sanitaria.

8§ 1° O rotulo deve ser resistente as condi¢des de armazenamento e de transporte dos
produtos e, quando em contato direto com o produto, o material utilizado em sua confeccéo
deve ser previamente autorizado pelo érgdo regulador da saude.

8 2° As informacgdes constantes nos rotulos devem ser visiveis, com caracteres
legiveis, em cor contrastante com o fundo e indeléveis, conforme legislacdo especifica.

§ 3° Os rotulos devem possuir identificacdo que permita a rastreabilidade dos
produtos.

Art. 73 O proprietario, o locatéario do estabelecimento, conforme o caso, responderao
pelas consequéncias a Saude Publica, caso se comprove negligéncia, omissdo ou
imprudéncia no que se refere a observancia dos padrées higiénico-sanitarios, fisico-quimicos
e microbiol6gicos, a adi¢ao indevida de produtos quimicos e bioldgicos, ao uso improprio de
praticas de recebimento, obtencdo e depdsito de matéria prima e ingredientes, elaboracéo,
acondicionamento, armazenagem, dos produtos e subprodutos relacionados ao
estabelecimento.

Art. 74 Os estabelecimentos deverdo exigir os documentos que comprovem a
procedéncia da matéria prima na forma estabelecida em legislacéo.

Art. 75 Os estabelecimentos deverdo manter escrituracdo das ocorréncias sanitarias.

Art. 76 Além das exigéncias previstas neste decreto e demais legislacBes pertinentes,
os rétulos devem obrigatoriamente conter as seguintes indicacoes:

I - Nome verdadeiro do produto em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor, sem
intercalacdo de desenhos e outros dizeres, obedecendo as discriminagcfes estabelecidas
nestas normas, ou nome aceito por ocasiao da aprovacdo das formulas;

Il - Nome da firma que tenha completado operagdes de acondicionamento, quando for o
caso;

I11 — Carimbo da Inspecdo Municipal;

IV - Localizagdo do estabelecimento, especificando o municipio, bairro, rua, nimero e
telefone;

V - Inscricdo de CNPJ.

VI - Marca comercial;

VII - Prazo de validade;

VIII - Peso ou volume (na impossibilidade, constar a frase: “deve ser pesado na presenca do
consumidor”);

IX - Composicdo do produto;

X - Informagdes Nutricionais;

X1 - Numero de registro do produto; e,

XII - Demais informagdes necessérias de acordo com a legislacao.

Art. 77 O prazo de validade e a identificacdo do lote devem ser impressos, gravados
ou declarados por meio de carimbo, conforme a natureza do continente ou do envoltério,
observadas as normas complementares.
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Art. 78 No caso de terceirizacdo da producdo deve constar a expressdo "Fabricado
por", ou expressao equivalente, seguida da identificagcdo do fabricante, e a expressédo "Para”,
ou expressdo equivalente, seguida da identificacdo do estabelecimento contratante.

Art. 79 Quando ocorrer apenas o0 processo de fracionamento ou de embalagem de
produto, deve constar a expressao "Fracionado por" ou "Embalado por”, respectivamente,
em substituicdo a expressdo "fabricado por".

Art. 80 Nos rétulos dos produtos de origem animal é vedada a presenca de
expressdes, marcas, vocébulos, sinais, denominagdes, simbolos, emblemas, ilustracfes ou
outras representacdes graficas que possam transmitir informacgdes falsas, incorretas,
insuficientes ou que possam, direta ou indiretamente, induzir o consumidor a equivoco, erro,
confusdo ou engano em relacdo a verdadeira natureza, composicdo, rendimento,
procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, caracteristicas nutritivas ou forma de uso
do produto.

81° Os roétulos dos produtos de origem animal ndo podem destacar a presenca ou
auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou préoprios de produtos de igual natureza,
exceto nos casos previstos em legislagao especifica.

82° Os rotulos dos produtos de origem animal ndo podem indicar propriedades
medicinais ou terapéuticas.

83° 0 uso de alegacGes de propriedade funcional ou de saide em produtos de origem
animal deve ser previamente aprovado pelo 6rgdo regulador da salde, atendendo aos
critérios estabelecidos em legislacdo especifica.

84° As marcas que infringirem o disposto neste artigo sofrerdo restri¢cdes ao seu uso.

85° A veracidade das informagdes prestadas na rotulagem perante os 6rgdos de
defesa dos interesses do consumidor é de responsabilidade exclusiva do estabelecimento.

Art. 81 O rétulo de produtos elaborados com leite de cabra ou de bdfala deve conter
a expressdo: “produzido com leite integral de cabra” ou “produzido com leite integral de
bufala”.

Art. 82 Na rotulagem de cera e propolis deverdo constar além dos demais dizeres
legais, os seguintes: Cera de Abelha Bruta e Propolis Bruta, quando ndo sofrerem nenhum
processo de purificacdo ou Cera de Abelha Beneficiada e Propolis Purificada, quando forem
submetidas aos processos de purificaco.

Art. 83 A embalagem da cera de abelhas e da propolis podera ser constituida dos
seguintes materiais: fibras téxteis, plastico, caixas de papeldo, caixas de madeira e outros
materiais, desde que aprovados pelo servigo de inspecéo.

Art. 84 Os rétulos poderao ser impressos em papel colante ou adesivo, desde que seja
de boa qualidade e com bom acabamento.

Art. 85 Na rotulagem de produtos apicolas deverdo constar:

I - Nos rétulos do mel, deve constar o alerta sobre a restricdo de consumo do produto por
criangas menores de 01(um) ano de idade, em caracteres destacados, nitidos e de facil
leitura.;

Il - o mel em favos deve ser acondicionado em embalagem impermeéavel rotulado com a
expressao “mel em favos”;

Il - Quando adicionado de geleia real, polen e préopolis a indicagdo na rotulagem, para
designacao do produto, sera “Mel enriquecido de Geleia Real”, “Mel enriquecido de Pdlen”,
“Mel enriquecido de Propolis”, em caracteres uniformes em corpo e cor, devendo ser
indicada a quantidade juntada.

§ 1° No caso da adi¢do de pdlen, no rétulo deve ainda constar “misturar antes de
consumir”.
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8§ 2° Quando se tratar de mel com geleia real, no rotulo devera constar a observagéo
“Conservar em local fresco e ao abrigo da luz. Nao descristalizar”.

IV - A geleia real e 0 mel com geleia real deverao ser acondicionados em embalagem que 0s
mantenham ao abrigo da luz.

Art. 86 Na composicdo de marcas € permitido o emprego de desenhos a elas
alusivos.

Art. 87 E proibida qualquer denominacéo, declaracéo, palavra, desenho ou inscricio
que transmita falsa impressdo, forneca indicacdo errénea de origem e de qualidade dos
produtos, podendo essa proibicdo estender-se a juizo da Inspecdo Municipal, as
denominagdes impraprias.

Art. 88 Todo o material empregado no processo de embalagem de alimentos devera
ser armazenado em local destinado a esta finalidade e em condicdes de limpeza.

Art. 89 A reutilizacdo de recipientes para o envase ou acondicionamento de produtos
e de matérias-primas utilizados na alimentacdo humana, quando integros e corretamente
higienizados, apenas sera permitida com autorizacdo expressa do Servico de Inspecao
Municipal (S.1.M.).

Art. 90 O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia em
produtos de origem animal e a sua forma de indicacdo na rotulagem devem atender a
legislacao especifica.

Art. 91 O produto deve seguir a denominagdo de venda do respectivo Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ.

§ 1° O pescado deve ser identificado com a denominacdo comum da espécie,
podendo ser exigida a utilizacdo do nome cientifico conforme estabelecido em norma
complementar.

8§ 2° Os ovos que ndo sejam de galinha, devem ser denominados segundo a espécie de
que procedam.

8§ 3° Os derivados lacteos fabricados com leite que ndo seja de vaca, devem possuir
em sua rotulagem a designacdo da espécie que lhe deu origem, exceto para os produtos que,
em funcéo da sua identidade, sdo fabricados com leite de outras espécies que ndo a bovina.

§ 4° Ndo havendo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade — RTIQ para o
produto deverdo ser seguidas as diretrizes do MAPA para registro de novo produto.

Art. 92 Os produtos carneos que contenham carne e produtos vegetais devem dispor
nos rétulos a indicacdo das respectivas percentagens.

Art. 93 A agua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais,
na lista de ingredientes do produto.

Paragrafo Unico: Sempre que a quantidade de agua adicionada for superior a trés por
cento, o percentual de adgua adicionado ao produto deve ser informado, adicionalmente, no
painel principal da rotulagem.

Art. 94 Os produtos que ndo sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo composto
ndo podem utilizar rotulos, ou qualquer forma de apresentacao, que declarem, impliquem ou
sugiram que estes produtos sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo composto, ou que
facam alus@o a um ou mais produtos do mesmo tipo.

Paragrafo Unico: Para os fins deste Decreto, entende-se por termos lacteos 0s nomes,
denominacdes, simbolos, representaces graficas ou outras formas que sugiram ou facam
referéncia, direta ou indiretamente, ao leite ou aos produtos lacteos.

Art. 95 Tratando-se de pescado fresco, respeitadas as peculiaridades inerentes a
espécie e as formas de apresentacdo do produto, pode ser dispensado o uso de embalagem e
a aposicao de rotulos, conforme definido em normas complementares.
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Art. 96 Tratando-se de pescado descongelado deve ser incluida na designacdo do
produto a palavra “descongelado”, devendo o rétulo, apresentar no painel principal, logo
abaixo da denominacédo de venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor, sem
intercalagdo de dizeres ou desenhos, em caixa alta e em negrito, a expressio “NAO
RECONGELAR”.

Art. 97 Todos os ingredientes e os aditivos apresentados de forma combinada devem
dispor de informacdo clara sobre sua composicdo e seus percentuais nas solicitacdes de
registro.

Paragrafo Unico: Os coadjuvantes de tecnologia empregados na fabricacdo devem
ser discriminados no processo de fabricacéo.

Art. 98 Nenhuma modificacdo na formulacdo, no processo de fabricacdo ou no rétulo
pode ser realizada sem prévia atualizacdo do registro no Servico de Inspe¢do Municipal
(S.1.M.).

Art. 99 O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia em
produtos de origem animal e a sua forma de indicacdo na rotulagem devem atender a
legislacédo especifica.

Art. 100 Os produtos de origem animal devem ser acondicionados ou embalados em
recipientes ou continentes que confiram a necessaria protecdo, atendidas as caracteristicas
especificas do produto e as condi¢cbes de armazenamento e transporte.

8 1° O material utilizado para a confec¢do das embalagens que entram em contato
direto com o produto deve ser previamente autorizado pelo 6rgao regulador da saude.

§ 2° Quando houver interesse sanitario ou tecnoldgico, de acordo com a natureza do
produto, pode ser exigida embalagem ou acondicionamento especifico.

Art. 101 Nos rétulos podem constar referéncias a prémios ou a mengdes honrosas,
desde que sejam devidamente comprovadas as suas concessdes na solicitacdo de registro e
mediante inclusdo na rotulagem de texto informativo ao consumidor para esclarecimento
sobre os critérios, bem como, o responsavel pela concessédo e o periodo.

Paragrafo Primeiro: Os procedimentos de que trata este Capitulo poderdo ser
regulamentados através de resolugdes, portarias ou instrucdes normativas baixados pelo
Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.) ou Consércio Publico.

CAPITULO VIII N
DOS CARIMBOS DE INSPECAO

Art. 102 O carimbo de inspecédo representa a marca oficial do S.I.M. e constitui a
garantia de que o produto e procedente de estabelecimento inspecionado e fiscalizado pelo
Servico de Inspecdo Municipal.

Art. 103 O numero de registro do estabelecimento deve ser identificado no carimbo
oficial cujos formatos, dimensdes e empregos serdo publicados em normas complementares.

§ 1° O carimbo deve conter:
| - aexpresséo "PREFEITURA DE RIO DAS ANTAS" na parte superior interna;

Il — as iniciais “S.I.M.”, na parte interna;

Il —a palavra “Inspecionado”, ao centro;

IV — o Numero de Registro do estabelecimento na borda inferior interna; e,

V — a expressdo “SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE RIO DAS ANTAS”, em
caixa alta, acompanhando o circulo, na borda superior.

82° As iniciais "S.I.M." significam "Servico de Inspecdo Municipal”.
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83° O numero de registro do estabelecimento constante do carimbo de inspecédo é
precedido da abreviatura (SIM/POA) da designacdo "numero™ e é aplicado no lugar
correspondente, equidistante dos dizeres ou das letras e das linhas que representam a forma.

Art. 104 Os carimbos do SIM devem obedecer exatamente & descrigdo e aos modelos
determinados neste decreto e em normas complementares que vierem a ser publicadas,
respeitadas as dimensdes, a forma, os dizeres, o idioma, o tipo e o corpo de letra e devem ser
colocados em destaque nas testeiras das caixas e de outras embalagens, nos rétulos ou nos
produtos, numa cor Unica, de preferéncia preta, quando impressos, gravados ou litografados.

Paragrafo Unico: Nos casos de embalagens pequenas, cuja superficie visivel para
rotulagem seja menor ou igual a 10 cm? (dez centimetros quadrados), o carimbo néo
necessita estar em destaque em relacdo aos demais dizeres constantes no rotulo.

Art. 105 Quando constatadas irregularidades nos carimbos, estes devem ser
imediatamente inutilizados pelo S.1.M.

Art. 106 Os diferentes modelos de carimbos do S..M. a serem usados nos
estabelecimentos inspecionados e fiscalizados pelo Servi¢o de Inspecdo Municipal devem
obedecer as seguintes especificacdes, além de outras previstas em normas complementares
que vierem a ser publicadas:
| - modelo 1:

a) dimensdes: 7cm (sete centimetros) de diametro;

b) forma: circular;

c) dizeres: deve constar os dizeres especificados no § I° do artigo 103 e

d) uso: para carcaca ou quartos de bovinos, de bufalos, de equideos e de ratitas em
condi¢cdes de consumo em natureza, aplicado sobre as carcacas ou sobre os quartos das
carcagas;

Il - modelo 2:

a) dimensdes: 5 cm (cinco centimetros) de diametro;

b) forma e dizeres: idénticos ao modelo 1; e

C) uso: para carcacas de suideos, de ovinos e de caprinos em condi¢cdes de consumo em
natureza, aplicado sobre as carcacas ou sobre 0s quartos das carcacas;

I11 - modelo 3:

a) dimensdes: 1cm (um centimetro) de diametro, quando aplicado em embalagens com
superficie visivel para rotulagem menor ou igual a 10cm2 (dez centimetros quadrados); 2cm
(dois centimetros) ou 3cm (trés centimetros) de diametro, quando aplicado nas embalagens
de peso até 1kg (um quilograma); 4cm (quatro centimetros) de didmetro, quando aplicado
em embalagens de peso superior a 1kg (um quilograma) até 10kg (dez quilogramas); ou 5
(cinco centimetros) de diametro, quando aplicado em embalagens de peso superior a 10kg
(dez quilogramas);

b) forma e dizeres: idénticos ao modelo 1;

C) uso: para rotulos ou etiquetas de produtos de origem animal,

IV - modelo 4:

a) dimensdes: 7cm x 6¢cm (sete centimetros por seis centimetros);

b) forma: retangular no sentido horizontal;

c) dizeres: as iniciais "S.l.M." colocada horizontalmente no canto superior esquerdo; e logo
abaixo destes, a palavra "condenado” também no sentido horizontal;

d) uso: para carcagas ou partes condenadas de carcagas.

V — modelo 5:

a) dimensdes: 5,5cm x 3,5 cm (cinco centimetros e meio por trés centimetros e meio);
b) forma: retangular no sentido horizontal;
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C) dizeres: nome da empresa conforme registrada no Servigco de Inspecdo Municipal;
logo abaixo destes a data de envio do produto destinado para aproveitamento condicional ou
destinagdo industrial; logo abaixo destes as iniciais “S.I.M.” seguidas do numero de registro
do estabelecimento. O carimbo deve ser colocado na cor azul e os dizeres devem ser
colocados centralizados no carimbo, em letras maiusculas, fonte Arial tamanho 9, com
moldura.

d) uso: produtos destinados ao aproveitamento condicional ou destinacao industrial.

§ 1° E permitida a impressdo do carimbo em relevo ou pelo processo de impressio
automatica a tinta, indelével, na tampa ou no fundo das embalagens, quanto as dimensdes
destas ndo possibilitarem a impresséo do carimbo no rétulo.

8 2° Nos casos de etiquetas-lacres de carcaca e de etiquetas para identificagdo de
caminhdes tanques, o carimbo de inspecao deve apresentar a forma e os dizeres previstos no
modelo 3 com 4cm (quatro centimetros) de diametro.

8 3° A aplicagdo e controle do uso de lacres e de etiquetas-lacre em produtos,
contentores ou veiculos de transporte em que sua aposicdo seja necessaria, € de
responsabilidade dos estabelecimentos, exceto em situacdes especificas determinadas pelo
Orgdo de saude animal competente.

Pardgrafo Primeiro: Os procedimentos de que trata este Capitulo poderdo ser
regulamentados através de resolucgdes, portarias ou instrucdes normativas baixados pelo
Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.) ou Consorcio Publico.

CAPITULO IX
ESPECIFICIDADES DE CADA CLASSE DE ESTABELECIMENTO

Art. 107 O Servico de Inspecdo Municipal (S.I.M.) realizard procedimentos de
inspecdo e fiscalizacdo de produtos de origem animal e desenvolvera programas de controle
oficial com o objetivo de avaliar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
produtos e de seus processos produtivos.

Art. 108 Os procedimentos de inspecéo e fiscalizacdo de que trata o caput também
contemplardo a coleta de amostras para as analises fisicas, microbioldgicas, fisico quimicas,
de biologia molecular, histolégicas e demais que se fizerem necessarias para a avaliacdo da
conformidade de matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 109 O Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.), durante a fiscalizagdo no
estabelecimento, pode solicitar as analises previstas neste Decreto, no RTIQ, em normas
complementares ou em legislacdo especifica, nos programas de autocontrole e outras que se
fizerem necessarias ou determinar as suas realizacdes pela empresa.

Art. 110 O Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.) adotara os padrdes de qualidade e
identidade que o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelece no
RIISPOA, nos RTIQs e demais normas complementares que venham a substitui-los.

Secéo |
Estabelecimentos de Carnes e Derivados

Art. 111 Toda matéria-prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por
documento do 6rgdo competente aceito pelo Servigo de Inspe¢do Municipal (S.1.M.).

Art. 112 Os estabelecimentos de abate sdo responsaveis por garantir a identidade, a
qualidade e a rastreabilidade dos produtos, desde sua obtencdo na producdo primaria até a
recepcdo no estabelecimento, incluido o transporte.

Art. 113 Nos estabelecimentos sob Inspecdo Municipal é permitido o abate de
bovideos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, aves domésticas e lagomorfos, bem como de
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animais exoticos, animais silvestres e pescado, usados na alimentacdo humana, desde que
atendidas as demais disposicdes do presente decreto e outras normas e legislacdes
pertinentes.

Art. 114 O estabelecimento de produtos carneos deve dispor de se¢des composta de
recepcdo de matéria-prima; secdo de processamento da carne, secdo de cozimento, secdo de
resfriamento; secdo de rotulagem e embalagem; secdo de expedicao; e se¢do de subprodutos.

Paragrafo Unico: O estabelecimento podera a juizo da inspecio municipal:
| - A secdo de recepgdo de matéria prima podera ser junta com o processamento da carne;

Il - Os condimentos e ingredientes poderdo ser preparados, armazenados e rotulados na
secdo de processamento;

Il - A secdo de subprodutos podera ser dispensada desde que sejam retirados do local
imediatamente.

Art. 115 A secdo de recepcdo de matérias-primas deve ser localizada contigua ao
sistema de resfriamento, de maneira que a matéria-prima ndo transite pelo interior de
nenhuma outra secdo até chegar a essas dependéncias.

Art. 116 A indUstria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve possuir cAmara de
resfriamento ou outro mecanismo de frio para o seu armazenamento, quando for necessario.

Art. 117 Deve existir no interior da cdmara de resfriamento, quando for o caso,
prateleiras metalicas e estrados metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido, sob hipétese
alguma, o uso de madeira de qualquer tipo ou de equipamentos oxidados ou com
descamacéo de pintura.

Art. 118 A secdo de preparagdo de envoltorios naturais servird como local para a sua
lavagem com &gua potavel, selecdo e desinfeccdo com produtos aprovados pelo 6rgao
competente para tal finalidade, podendo servir também, quando possuir area suficiente, para
depdsito de envoltérios em bombonas ou bordalesas, desde que rigorosamente limpos
interna e externamente e que possua acesso independente para este tipo de embalagem, sem
transito pelo interior das demais secdes.

Paragrafo Unico: A preparagdo dos envoltorios, lavagem, retirada do sal e
desinfeccdo poderéa ser feito na propria sala de processamento, sendo necessaria uma mesa e
pia independentes, desde que ndo sejam executados simultaneamente a desossa e ao
processamento.

Art. 119 Todos os recipientes com condimentos deverdo estar claramente
identificados.

Art. 120 A secédo de cozimento devera ser independente da secdo de processamento e
das demais secoes;

Paragrafo Unico: Para o cozimento de produtos carneos esse procedimento podera
ser feito em estufas e/ou tanques de cozimento

Art. 121 A secdo de cozimento pode ter como equipamentos tanques de aco
inoxidavel, estufas a vapor, mesas inox, exaustores.

Art. 122 Os fumeiros serdo construidos inteiramente de alvenaria, ndo sendo
permitidos pisos e portas de madeira, onde as aberturas para acesso da lenha e para a
limpeza deverdo estar localizadas na parte inferior e externa.

Art. 123 O estabelecimento que desejar fabricar produtos como salames, copas,
presunto cru defumado e outros que sdo curados, necessitard de camara de cura, onde
permanecerdo dependurados em estaleiros com adequada umidade relativa do ar e
temperatura, pelo tempo necessario para sua completa cura, conforme a tecnologia de
fabricacdo descrita no registro dos produtos e rétulos aprovados no servico de inspecao.

Paragrafo Unico: A secdo de cura poderd possuir ou n3o equipamentos para
climatizacdo, sendo que quando ndo houver tais equipamentos, a temperatura ambiente e a
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umidade relativa do ar serdo controladas pela abertura e fechamento das portas e janelas, as
quais terdo, obrigatoriamente, telas de protegéo contra insetos.

Secéo Il
Estabelecimentos de Ovos e Derivados

Art. 124 Para os fins do disposto neste Decreto entende-se por ovos, sem outra
especificacdo, os ovos de galinha em casca.

Art. 125 A inspec¢do de ovos e derivados a que se refere este Capitulo € aplicavel aos
ovos de galinha e, no que couber, as demais espécies produtoras de ovos, respeitadas suas
particularidades.

Art. 126 O estabelecimento € responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a
rastreabilidade dos ovos, desde sua obtencdo na produgdo priméria até a recep¢do no
estabelecimento, incluido o transporte.

Art. 127 Os estabelecimentos de ovos e derivados devem executar 0s seguintes
procedimentos:
| - apreciacéo geral do estado de limpeza e integridade da casca;

Il - exame pela ovoscopia;
I11 - classificacdo dos ovos; e,
IV - verificacdo das condi¢fes de higiene e integridade da embalagem.

Art. 128 Os ovos destinados ao consumo humano devem ser classificados como ovos
de classe “A” e “B”, de acordo com as seguintes caracteristicas qualitativas:

§1° Classe A — constituida de ovos que apresentem:

a) casca limpa, integra e sem deformacao;
b) camara de ar fixa e com 0 maximo de 4 (quatro) milimetros de altura;
c) clara limpida, transparente, consistente e com as chalazas intactas;

d) gema translucida, consistente, centralizada e sem o desenvolvimento do germe.
82° Classe B — constituida de ovos que apresentem:
a) casca limpa, integra, permitindo-se ligeira deformacéo e discretamente manchada;
b) camara de ar fixa e com 0 maximo de 6 (seis) milimetros de altura;
C) clara limpida, transparente, relativamente consistente e com chalazas intactas;
d) gema consistente, ligeiramente descentralizada e deformada, porém, com contorno
definido e sem desenvolvimento do germe.

Paragrafo Unico: A classificacdo dos ovos por peso deve atender ao RTIQ.

Art. 129 Para producéo de ovos de codorna sdo dispensadas as etapas de ovoscopia e
classificacdo por peso.

Art. 130 O estabelecimento que receber ovos oriundos de outras propriedades deve
possuir area de recepgdo de tamanho suficiente para realizar a selecdo da matéria prima para
processamento, instalada em sala ou area coberta e isolada das areas de processamento por
paredes inteiras.
| - A selecdo quando realizada de forma mecanizada, pode ocorrer na area de
processamento.

Il - A area de recepcdo deve possuir projecdo de cobertura com prolongamento suficiente
para protecdo das operacdes nela realizadas.

Il - Deve ser previsto recipiente com acionamento ndo manual da tampa para coleta e
armazenamento de residuos provenientes da operacéo.

Art. 131 O estabelecimento de ovos deve executar 0s seguintes procedimentos que
serédo verificados pela Inspecao:
| - garantir condicGes de higiene em todas as etapas do processo;

I - armazenar e utilizar embalagens de maneira a assegurar a inocuidade do produto;
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I11 - realizar exame pela ovoscopia destinada exclusivamente a essa finalidade;
IV - medir a altura da cdmara de ar com instrumentos especificos;

Art. 132 Os ovos limpos trincados ou quebrados que apresentem a membrana
testacea intacta devem ser destinados para a industrializacdo, tdo rapidamente quanto
possivel.

Paragrafo Unico: Na impossibilidade deverdo ser descartados adequadamente.

Art. 133 Os ovos devem ser armazenados e transportados em condicdes que
minimizem as grandes variagdes de temperatura.

Art. 134 S&o considerados imprdprios para consumo 0S 0V0S que apresentem:
| - alteragdes da gema e da clara, com gema aderente & casca, gema rompida, presenca de
manchas escuras ou de sangue alcancando também a clara, presenca de embrido com
mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;

I1 - mumificacdo ou que estejam secos por outra causa;

I11 - podriddo vermelha, negra ou branca;

IV - contaminacdo por fungos, externa ou internamente;

V - cor, odor ou sabor anormal;

VI - Sujidades externas por materiais estercorais ou que tenham estado em contato com
substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;

VII - rompimento da casca e que estiverem sujos;

V111 - rompimento da casca e das membranas testaceas;

IX - contaminacdo por substancias tdxicas; ou,

X - apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos limites
maximos estabelecidos em legislacdo especifica;

Paragrafo Unico: S3o também considerados imprdprios para consumo humano o0s
ovos que forem submetidos ao processo de incubag¢do ou por outras causas a critério da
Inspecao.

Secao 111
Estabelecimentos de Leite e Derivados

Art. 135 A inspecdo de leite e derivados, além das exigéncias previstas neste
Decreto, abrange a verificacdo:
| - do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da
conservacao e do transporte do leite;

Il - das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedicéo; e,
Il - das instalacbes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e das analises
laboratoriais.

Art. 136 Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condi¢cdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas.
| - O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.

Il - Permite-se a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste na
denominacdo de venda do produto e seja informada na rotulagem a porcentagem do leite de
cada espécie.

Art. 137 Os estabelecimentos para produtos lacteos devem atender as seguintes
condigdes:
| - InstalacOes isoladas fisicamente do local de ordenha;

Il - Dependéncia para manipulacao e fabricacdo, que pode ser comum para varios produtos
guando os processos forem compativeis, podendo ser usada a mesma dependéncia de pré-
beneficiamento, beneficiamento e envase de leite.

Il - Equipamento para pasteurizacdo do leite, rapida ou lenta;
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IV - Camaras frigorificas quando necessaria para salga ou secagem, maturacao, estocagem e
congelamento, com equipamentos para controle da temperatura e da umidade relativa do ar,
de acordo com o processo de fabricacdo e as especificacfes técnicas dos derivados lacteos
fabricados; as camaras frigorificas poderdo ser substituidas por outros dispositivos que
garantam a temperatura de refrigeracéo a juizo da inspec¢do municipal.

Art. 138 Os estabelecimentos de Produtos Lacteos que recebem matérias-primas de
produtores rurais devem possuir uma area de recepcdo da matéria prima e manter atualizado
0 cadastro desses produtores.

Art. 139 Os estabelecimentos que recebam leite “in natura” ficam obrigados a manter
a disposicao e fornecer sempre que solicitado a relacdo individualizada dos produtores e a
quantidade de leite entregue no estabelecimento.

Art. 140 E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas
que:
| — pertencam a propriedade que esteja sob interdicdo determinada por érgdo de salde
animal competente;

Il — n&o se apresentem clinicamente em bom estado de nutricao;

Il — estejam no ultimo més de gestacdo ou na fase colostral;

IV — apresentem diagnostico clinico ou resultado de provas diagndsticas que indiquem a
presenca de doencas infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano pelo
leite;

V — estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante o
periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;

VI — recebam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a qualidade
do leite; ou,

VIl — estejam em propriedade que ndo atende as exigéncias do 6rgdo de saude animal
competente.

Art. 141 O estabelecimento € responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a
rastreabilidade do leite cru, desde a sua captacdo na propriedade rural até a recepcdo no
estabelecimento, incluido o seu transporte.

Paragrafo Unico: Para fins de rastreabilidade, na captacdo de leite por meio de carro
tanque isotérmico, deve ser colhida amostra do leite de cada produtor ou tanque comunitario
previamente a captacdo, identificada e conservada até a recepcdo no estabelecimento
industrial.

Art. 142 A captacdo e transporte de leite cru diretamente nas propriedades rurais
deve atender ao disposto em normas complementares.

I — A coleta do leite deve ser realizada no local de refrigeracdo e armazenagem do leite.

Il — O processo de coleta de leite cru refrigerado na propriedade rural consiste em recolher o
produto em veiculo com tanque isotérmico, através de mangueira e bomba sanitarias,
diretamente do tanque de refrigeragéo, em circuito fechado.

Paragrafo Unico: As partes metalicas do carro-tanque isotérmico que entram em
contato com o leite cru devem ser construidas em aco inoxidavel austentilico pertencente a
série AISI 300 que atenda a especificacdo do fabricante para contato com alimentos,
especialmente o leite cru, e para substancias higienizantes empregadas em sua limpeza.

Il — O veiculo transportador de leite cru refrigerado deve atender as seguintes
especificagoes:

a) a mangueira coletora deve ser constituida de material atdxico e especificada para
entrar em contato com alimentos e resistir ao sistema de higienizagdo Cleaning in Place —
CIP, apresentar-se integra, internamente lisa e fazer parte dos equipamentos do veiculo;



ESTADO DE SANTA CATARINA

MUNICIPIO DE RIO DAS ANTAS

b) ser provido de refrigerador ou caixa isotérmica de material ndo poroso de facil
limpeza, para o transporte de amostras que devem ser mantidas sem congelamento em
temperatura de até 7,0°C (sete graus Celsius) até a chegada ao estabelecimento;

C) ser dotado de dispositivo para protecdo de conexdes, bem como de local de guarda
dos utensilios e aparelhos utilizados na coleta.

IV — O veiculo transportador de leite em latdes devera ter protecdo contra sol e a chuva.

V — O responsavel pelo procedimento de coleta do leite na propriedade rural deve:

a) possuir treinamento basico sobre higiene e procedimentos de coleta;

b) estar devidamente uniformizado durante as atividades de coleta e transporte do leite;
C) realizar a selecdo da matéria-prima mediante teste do alcool/alizarol e medi¢do na
temperatura, registrando os resultados, a data e o horario;

d) deixar de coletar o leite que ndo atenda a exigéncia quanto ao teste alcool/alizarol
previsto em regulamento técnico de identidade e qualidade especifico e ao critério de
temperatura estabelecido no programa de autocontrole do estabelecimento;

e) coletar e acondicionar amostras para analises laboratoriais;

f) higienizar as conexdes antes e ap6s o procedimento de coleta; e,

9) esgotar o leite residual da mangueira apds a Ultima coleta da rota e em caso de
interrupgdes entre as coletas.

Paragrafo Unico: Para garantir o atendimento ao disposto nesse inciso, 0
estabelecimento deve possuir supervisor capacitado pela RBQL, sem prejuizo de outros
treinamentos que possam ser realizados pelo estabelecimento.

VI — O estabelecimento que ird receber o leite obriga-se a respeitar o disposto em normas
complementares, em especial a Instrucdo Normativa n°77 de 2018 do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, ou norma que venha a substitui-la.

Art. 143 Na conservacdo do leite devem ser atendidos os seguintes limites maximos
de conservacao e temperatura:
| — conservacdo e expedicao no posto de refrigeracdo: 5°C (cinco graus Celsius);

Il — conservacdo na unidade de beneficiamento do leite e derivados antes da pasteurizagéo:
5°C (cinco graus Celsius);

Il — estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 5°C (cinco graus Celsius);

IV — entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7°C (sete graus Celsius);

V — estocagem e entrega ao consumo do leite submetido ao processo de ultra-alta
temperatura — UAT ou UHT e esterilizado: temperatura ambiente.

Paragrafo unico: A temperatura de conservacao do leite cru refrigerado na unidade
de beneficiamento de leite e derivados pode ser de até 7°C (sete graus Celsius), quando o
leite estocado apresentar contagem microbioldgica méaxima de 300.000 UFC/mL (trezentas
mil unidades formadoras de coldnia por mililitro) anteriormente ao beneficiamento.

Art. 144 Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais séo
responsaveis pela implantacdo de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de
educacéo continuada dos produtores.

Art. 145 A andlise das amostras de leite colhidas nas propriedades rurais para
atendimento ao programa nacional da qualidade do leite &€ de responsabilidade do
estabelecimento que receber o leite dos produtores, e abrange:
| - contagem de células somaéticas (CCS);

Il - contagem padréo em placas (CPP);

I11 - composicao centesimal;

IV - deteccdo de residuos de produtos de uso veterinario; e

V - outras que venham a ser determinadas em normas complementares.
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Paragrafo Unico: Devem ser observados o0s procedimentos de coleta,
acondicionamento e envio de amostras estabelecidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento.

Art. 146 Considera-se leite o produto que atenda as seguintes especificacoes:
| - caracteristicas fisico-quimicas:

a) caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

b) teor minimo de gordura de 3,09/100g (trés gramas por cem gramas);

c) teor minimo de proteina de 2,99/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas por cem
gramas);

d) teor minimo de lactose anidra de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de gramas por
cem gramas);

e) teor minimo de sélidos ndo gordurosos de 8,4¢g/100g (oito inteiros e quatro décimos de
gramas por cem gramas);

f) teor minimo de solidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de gramas
por cem gramas);

g) acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos) expressa em
gramas de acido latico/100 ml;

h)densidade relativa a 15°C/15°C (quinze graus Celsius por quinze graus Celsius) entre
1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos);
€,

i) indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet
negativos) ou -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de graus Celsius negativos) e -0,555°H
(quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet negativos) ou -0,536°C
(quinhentos e trinta e seis milésimos de graus Celsius negativos);

Il - ndo apresente substancias estranhas a sua composi¢do, tais como agentes inibidores do
crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice
crioscopico; e,

Il - ndo apresente residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos
limites maximos previstos em normas complementares.

Art. 147 A anélise do leite para sua selecéo e recepcdo no estabelecimento industrial
deve abranger as especifica¢fes determinadas em normas complementares.

Art. 148 O estabelecimento industrial € responsavel pelo controle das condicGes de
recepcdo e selecdo do leite destinado ao beneficiamento ou & industrializagdo, conforme
especificacOes definidas neste Decreto e em normas complementares.

Art. 149 O processamento do leite apds a selecdo e a recepgdo em qualquer
estabelecimento compreende, entre outros processos aprovados pelo Servigo de Inspecédo
Municipal as seguintes operagdes:
| - pré-beneficiamento do leite, compreendidas, de forma isolada ou combinada, as etapas de
filtracdo sob pressdo, clarificacdo, bactofugacdo, microfiltracdo, padronizagdo do teor de
gordura, termizacdo (pré-aquecimento), homogeneizacdo e refrigeracao; e
Il - beneficiamento do leite: além do disposto no inciso I, inclui os tratamentos térmicos de
pasteurizacao, ultra-alta temperatura - UAT ou UHT ou esterilizacdo e etapa de envase.

§ 1° E permitido o congelamento do leite para aquelas espécies em que 0
procedimento seja tecnologicamente justificado, desde que estabelecido em regulamento
técnico especifico.

§ 2° E proibido o emprego de substincias quimicas na conservagio do leite.

83° Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a filtracdo
antes de qualquer operacgéo de pré-beneficiamento ou beneficiamento.
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Art. 150 Para os fins deste Decreto, entende-se por filtracdo a retirada das impurezas
do leite por processo mecanico, mediante passagem sob pressdo por material filtrante
apropriado.

Art. 151 Para os fins deste Decreto, entende-se por clarificacdo a retirada das
impurezas do leite por processo mecéanico, mediante centrifugacdo ou outro processo
tecnoldgico equivalente, aprovado pelo Servigo de Inspe¢do Municipal.

Paragrafo Unico: Todo leite destinado ao consumo humano direto deve ser
submetido a clarificagao.

Art. 152 Para os fins deste Decreto entende-se por termizacdo ou pré-aquecimento a
aplicacdo de calor ao leite em aparelhagem prépria com a finalidade de reduzir sua carga
microbiana, sem alteracdo das caracteristicas do leite cru.

Paragrafo Unico: O leite termizado deve ser refrigerado imediatamente apds o
aquecimento e deve manter o perfil enzimatico do leite cru.

Art. 153 Para os fins deste Decreto, entende-se por pasteurizacdo o tratamento
térmico aplicado ao leite com objetivo de evitar perigos a salde publica decorrentes de
micro-organismos patogénicos eventualmente presentes, e que promove minimas
modifica¢cdes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

8 1° Permitem-se 0s seguintes processos de pasteurizacdo do leite:
| - pasteurizacdo lenta, que consiste no aguecimento indireto do leite entre 63°C (sessenta e
trés graus Celsius) e 65°C (sessenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de trinta minutos,
mantendo-se o leite sob agitacdo mecanica, lenta, em aparelhagem propria; e,

Il - pasteurizacdo rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar entre
72°C (setenta e dois graus Celsius) e 75°C (setenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de
quinze a vinte segundos, em aparelhagem propria.

82° Podem ser aceitos pelo Servico de Inspe¢do Municipal outros binémios de tempo
e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia aos processos estabelecidos no § 1°.

§3° E obrigatoria a utilizacio de aparelhagem convenientemente instalada e em
perfeito funcionamento, provida de dispositivos de controle automatico de temperatura,
registradores de temperatura, termémetros e outros que venham a ser considerados
necessarios para o controle técnico e sanitario da operacao.

84° Para o sistema de pasteurizacdo rapida, a aparelhagem de que trata o § 3° deve
incluir valvula para o desvio de fluxo do leite com acionamento automatico e alarme sonoro.

8 5° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser:

a) refrigerado imediatamente ap0s a pasteurizacao;

b) envasado automaticamente em circuito fechado, no menor prazo possivel; e

C) expedido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em temperatura nédo
superior a 5°C (cinco graus Celsius).

§6° E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques
isotérmicos providos de termdmetros e agitadores automaticos a temperatura entre 2°C (dois
graus Celsius) e 5°C (cinco graus Celsius).

8 7° O leite pasteurizado deve apresentar provas de fosfatase alcalina negativa e de
peroxidase positiva.

§ 8° E proibida a repasteurizacio do leite para consumo humano direto.

Art. 154 Entende-se por processo de ultra-alta temperatura - UAT ou UHT o
tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura entre 130°C (cento e trinta graus
Celsius) e 150°C (cento e cinquenta graus Celsius), pelo periodo de dois a quatro segundos,
mediante processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C
(trinta e dois graus Celsius) e envasado sob condi¢bes assépticas em embalagens
esterilizadas e hermeticamente fechadas.
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81° Podem ser aceitos pelo Servico de Inspe¢do Municipal outros binémios de tempo
e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao processo estabelecido no caput.

§ 20 E proibido o reprocessamento do leite UAT para consumo humano direto.

Art. 155 Para os fins deste Decreto, entende-se por processo de esterilizacdo o
tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura entre 110° C (cento e dez graus
Celsius) e 130° C (cento e trinta graus Celsius) pelo prazo de vinte a quarenta minutos, em
equipamentos proprios.

Paragrafo Unico: Podem ser aceitos pelo Servico de Inspecdo Municipal outros
binbmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao processo.

Art. 156 O leite termicamente processado para consumo humano direto s6 pode ser
exposto a venda quando envasado automaticamente, em circuito fechado, em embalagem
inviolavel e especifica para as condigdes previstas de armazenamento.

§ 1° Os equipamentos de envase devem possuir dispositivos que garantam a
manutencdo das condi¢des assépticas das embalagens de acordo com as especificidades do
processo.

8§ 2° O envase do leite para consumo humano direto s6 pode ser realizado em granjas
leiteiras e em usinas de beneficiamento de leite, conforme disposto neste Decreto.

Art. 157 O leite pasteurizado deve ser transportado em veiculos isotérmicos com
unidade frigorifica instalada.

Art. 158 O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve
apresentar 0s mesmos requisitos do leite normal, com excecdo do teor de sélidos nédo
gordurosos e de sélidos totais, que devem atender ao RTIQ.

Art. 159 O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como padronizado,
semidesnatado ou desnatado, deve satisfazer as exigéncias do leite integral, com excecdo
dos teores de gordura, de solidos ndo gordurosos e de sélidos totais, que devem atender ao
RTIQ.

Art. 160 Os padrBes microbioldgicos do leite beneficiado devem atender ao RTIQ.

81° Para ser aceito, o leite cru oriundo da propriedade rural deve se apresentar dentro
dos padrbes para contagem bacteriana total e contagem de células somaticas dispostos em
normas complementares.

82° O leite ndo deve apresentar substancias estranhas a sua composicdo, tais como
agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da
densidade ou do indice crioscopico.

83° O leite ndo deve apresentar residuos de produtos de uso veterinario e
contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos em legislacéo especifica.

Art. 161 E proibida a comercializagdo e distribuicdo de leite cru para consumo
humano direto no municipio, nos termos da legislacéo.

Art. 162 Para realizar o beneficiamento de leite para consumo direto, sdo necessarios
0S seguintes equipamentos:
| - filtro de linha sob presséo ou clarificadora;

Il - pasteurizador em placas, no caso de pasteurizacao rapida;
I11 - tanque de dupla camisa e resfriador a placas, no caso de pasteurizacao lenta; e,
IV - envasadora.

Secéo IV
Estabelecimentos de Abelhas e Derivados
Art. 163 A inspecdo de produtos de abelhas e derivados, além das exigéncias ja
previstas neste Decreto, abrange a verificacdo da extracdo, do acondicionamento, da
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conservacdo, do processamento, da armazenagem, da expedicdo e do transporte dos
produtos de abelhas.

Art. 164 As analises de produtos de abelhas, para sua recepcdo e selecdo no
estabelecimento processador, devem abranger as caracteristicas sensoriais e as analises
determinadas em normas complementares, além da pesquisa de indicadores de fraudes que
se faca necesséria.

Paragrafo Unico: Quando detectada qualquer ndo conformidade nos resultados das
analises de selecdo da matéria-prima, o estabelecimento receptor serd responséavel pela
destinacdo adequada do produto, de acordo com o disposto neste Decreto e em normas
complementares.

Art. 165 O mel e 0 mel de abelhas sem ferrdo, quando submetidos ao processo de
descristalizacdo, pasteurizacdo ou desumidificacdo, devem respeitar o binbmio tempo e
temperatura e o disposto em normas complementares.

Art. 166 Os estabelecimentos de produtos de abelhas que recebem matérias-primas
de produtores rurais devem manter atualizado o cadastro desses produtores, conforme
disposto em normas complementares.

Art. 167 Os estabelecimentos de produtos de abelhas sdo responsaveis por garantir a
identidade, a qualidade e a rastreabilidade dos produtos, desde sua obtencdo na producao
primaria até a recepcao no estabelecimento, incluido o transporte.

81° Os estabelecimentos que recebem produtos oriundos da produgdo primaria
devem possuir cadastro atualizado de produtores.

8§2° Os estabelecimentos que recebem produtos da producdo primaria séo
responsaveis pela implementacdo de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e
de educacéo continuada dos produtores.

Art. 168 A extracdo da matéria-prima por produtor rural deve ser realizada em local
préprio, inclusive em unidades mdveis, que possibilite os trabalhos de manipulacdo e
acondicionamento da matéria-prima em condi¢6es de higiene.

Art. 169 Os produtos de abelhas sem ferrdo devem ser procedentes de criadouros, na
forma de meliponarios, autorizados pelo 6rgdo ambiental competente.

Art. 170 O estabelecimento deve possuir area de recepcao de tamanho suficiente para
receber a matéria prima para processamento. A area de recepcao deve possuir projecao de
cobertura com prolongamento suficiente para protecdo das operacdes nela realizadas.

Art. 171 Quando o estabelecimento estiver localizado em area urbana, é proibido
executar a extracdo do mel.

Art. 172 O estabelecimento deve possuir dependéncia para armazenagem de matéria-
prima com dimensdo compativel com o volume de producdo, sob temperatura adequada, de
modo a atender as particularidades dos processos produtivos.

Paragrafo Unico: Para estabelecimento com producéo de no maximo 4 toneladas por
ano, a matéria prima podera ser armazenada na sala de processamento.

Art. 173 O beneficiamento de prépolis e a fabricacdo de extrato de propolis devem
ser realizados em area propria separada das demais dependéncias por paredes inteiras ou,
qguando na mesma dependéncia, em momentos distintos do beneficiamento.

Art. 174 O estabelecimento que recebe polen apicola, prépolis, geleia real e apitoxina
deve possuir equipamentos de frio provido de termdmetro com leitura externa.

Art. 175 Para realizar a extracdo de mel, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:
| — mesadesoperculadora;

Il - centrifuga; e,
I11 - baldes.
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Art. 176 Para realizar o beneficiamento de mel, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos:
| - baldes;

Il - filtro ou peneira com malhas nos limites de 40 (quarenta) a 80 (oitenta) mesh, ndo se
permitindo o uso de material filtrante de pano; e,
I11 - tanque de decantagéo;

Paragrafo Unico: A descristalizacdo do mel, quando for utilizado equipamento de
banho-maria, deve ser realizada em area propria separada das demais dependéncias por
paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia, em momentos distintos do
beneficiamento.

Art. 177 Para producao de polen apicola, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:
| - bandejas e pincas;

Il - soprador; e,
I11 - mesa ou bancada.

Paragrafo Unico: Para producdo de polen apicola desidratado é necessario ainda a
estufa de secagem.

Art. 178 Para producdo de extrato de propolis sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos:
| - recipiente de maceracao;

Il - filtro;
I11 - vasilhame para transferéncia do produto; e,
IV - recipiente de estocagem.

Art. 179 Sdo considerados alterados e improprios para consumo humano, na forma
como se apresentam os produtos das abelhas que evidenciem:
| — matéria-prima em desacordo com as exigéncias definidas para cada produto das abelhas
usado em sua composicao;

Il - caracteristicas sensoriais anormais;

Il - a presenca de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos higiénico
sanitarios e tecnolégicos;

IV - a presenca de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos limites
maximos estabelecidos em legislacédo especifica; ou,

V — a presenca de microrganismos patogénicos

81° Em se tratando de mel e mel das abelhas sem ferrdo, sdo também considerados
alterados os que evidenciem fermentacdo avancada, hidroximetilfurfural acima do
estabelecido em legislagéo especifica e flora microbiana capaz de altera-los.

82° Em se tratando de pdlen apicola, polen das abelhas sem ferrdo, propolis e
prépolis das abelhas sem ferrdo sdo também considerados alterados os que evidenciem flora
microbiana capaz de altera-los.

83° Em se tratando de geleia real, é também considerada alterada a que evidencie
conservacao inadequada, indicios de colheita realizada apds 72 (setenta e duas) horas, flora
microbiana capaz de alteré-la e a presenca de microrganismos patogénicos.

84° Em se tratando de composto de produtos apicolas com adic¢do de ingredientes,
sdo também considerados alterados o0s que evidenciem o uso de ingredientes permitidos que
ndo atendam as exigéncias do 6rgdo competente.

Art. 180 Sao considerados fraudados (adulterados ou falsificados) os produtos
apicolas que:
| - apresentem substancias que alterem a sua composi¢éo original;

Il - apresentem aditivos;
I11 - apresentem caracteristicas de obtencdo a partir de alimentac&o artificial das abelhas;
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IV - houver a subtracdo de qualquer dos seus componentes, em desacordo com este decreto
ou normas complementares vigentes;
V - forem de um tipo e se apresentem rotulados como de outro;
VI - apresentem adulteragéo na data de fabricagéo, data ou prazo de validade do produto; ou,
VII - tenham sido elaborados a partir de matéria-prima impropria para processamento.
Paragrafo Unico: Em se tratando de mel e meles de abelhas sem ferrdo sdo também
considerados fraudados os que evidenciem a adi¢do de acUcares.
Art. 181 Os produtos apicolas alterados, fraudados ou impréprios para 0 consumo
humano, na forma como se apresentam, podem ter aproveitamento condicional quando
previstos em normas complementares.

Secéo V
Estabelecimentos de Pescado e Derivados

Art. 182 Os estabelecimentos de pescado e derivados séo classificados em:

| - barco-fabrica;

Il - abatedouro frigorifico de pescado;

I11 - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e,
IV - estacdo depuradora de moluscos bivalves.

8§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por barco-fabrica a embarcagéo de pesca
destinada a captura ou a recepcdo, a lavagem, a manipulacdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e produtos de pescado, dotada de
instalagdes de frio industrial, que pode realizar a industrializacdo de produtos comestiveis.

8§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por abatedouro frigorifico de pescado o
estabelecimento destinado ao abate de pescado, recepcdo, lavagem, manipulacéo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo dos produtos oriundos do abate,
podendo realizar recebimento, manipulacéo, industrializacdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicao de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

8 3° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de pescado
e produtos de pescado o estabelecimento destinado a recepcdo, a lavagem do pescado
recebido da producdo primaria, a manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de pescado e de produtos de pescado, podendo realizar também
sua industrializacio e o recebimento, a manipulagdo, a industrializagdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de produtos ndo comestiveis.

8 4° Para os fins deste Decreto, entende-se por estacdo depuradora de moluscos
bivalves o estabelecimento destinado a recepcdo, a depuracdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de moluscos bivalves.

Art. 183 Séo vedados a recepgéo e o processamento do pescado capturado ou colhido
sem atencédo ao disposto nas legislacdes ambientais e pesqueiras.

Art. 184 O estabelecimento € responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a
rastreabilidade do pescado, desde sua obtencdo na produgdo primaria até a recep¢do no
estabelecimento, incluido o transporte.

81° O estabelecimento que recebe pescado oriundo da producdo primaria deve
possuir cadastro atualizado de fornecedores que contemplara, conforme o caso, 0s
produtores e as embarcagdes de pesca.

82° O estabelecimento que recebe pescado da producdo primaria é responsavel pela
implementacdo de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educacao
continuada dos fornecedores.

Art. 185 Quando o desembarque do pescado oriundo da producéo priméaria nao for
realizado diretamente no estabelecimento sob Servico de Inspe¢édo Municipal (S.1.M.), deve
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ser realizado em um local intermediario, sob controle higiénico-sanitario do
estabelecimento.

81° O local intermediario de que trata o0 caput deve constar no programa de
autocontrole do estabelecimento ao qual esta vinculado.

82° O estabelecimento deve assegurar:
| - a rastreabilidade do pescado recebido, e,

Il - que as operacdes realizadas no local intermediario de que trata o caput:

a) ndo gerem prejuizos a qualidade do pescado; e,

b) ndo sejam de carater industrial, facultados a lavagem superficial do pescado com agua
potavel, sua classificagdo, seu acondicionamento em caixas de transporte e adi¢do de gelo,
desde que haja condicdes apropriadas para estas finalidades.

Art. 186 E obrigatoria a lavagem prévia do pescado utilizado como matéria-prima
para consumo humano direto ou para a industrializacdo de forma a promover a limpeza, a
remocao de sujidades e microbiota superficial.

Art. 187 Sem prejuizo das disposi¢cbes deste Capitulo, os controles do pescado e dos
seus produtos realizados pelo estabelecimento abrangem, no que for aplicavel:
| - analises sensoriais;

Il - indicadores de frescor;

I11 - controle de histamina, nas espécies formadoras;

IV - controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para saide humana;
V - controle de parasitas; e

VI — anélises fisico-quimicas complementares, quando necessarias.

Art. 188 Na avaliacdo dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as
particularidades de cada espécie, devem ser verificadas as seguintes caracteristicas
sensoriais para:
| - peixes:

a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico e reflexos multicores
préprios da espécie, sem qualquer pigmentacdo estranha;

b) olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes, ocupando toda a
cavidade orbitaria;

¢) branquias ou guelras roseas ou vermelhas, umidas e brilhantes com odor natural, proprio e
suave;

d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressdo duradoura a pressao dos
dedos;

e) escamas brilhantes, bem aderentes a pele, e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos
movimentos provocados;

f) carne firme, consisténcia elastica, da cor prdpria da espécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritonio aderente a parede da cavidade
celomética;

h) anus fechado; e,

i) odor préprio, caracteristico da espécie;

Il - crustaceos:

a) aspecto geral brilhante, imido;

b) corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;

c) carapaca bem aderente ao corpo;

d) coloracdo propria da espécie, sem qualquer pigmentacéo estranha;

e) olhos vivos, proeminentes;

) odor proprio e suave; e,

g) lagostas, siris e caranguejos, estarem vivos e vigorosos;
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I11 - moluscos:
a) bivalves:
1. estarem vivos, com valvas fechadas e com retencdo de agua incolor e limpida nas
conchas;
2. odor préprio e suave; e,
3. carne Umida, bem aderente & concha, de aspecto esponjoso, da cor caracteristica de cada
especie;
b) cefal6podes:
1. pele lisa e Umida;
2. olhos vivos, proeminentes nas drbitas;
3. carne firme e elastica;
4. auséncia de qualquer pigmentacdo estranha a espécie; e,
5. odor préprio;
IV — anfibios:
1. carne de ré:
a) odor suave e caracteristico da espécie;
b) cor rosa palida na carne, branca e brilhante nas proximidades das articulacoes;
c) auséncia de lesGes e elementos estranhos; e,
d) textura firme, elastica e tenra;
V - répteis:
1. carne de jacaré:
a) odor caracteristico da espécie;
b) cor branca rosada;
c) auséncia de lesGes e elementos estranhos; e,
d)textura macia com fibras musculares dispostas uniformemente;
2. carne de queldnios:
1. odor proprio e suave;
2. cor caracteristica da espécie, livre de manchas escuras; e,
3. textura firme, elastica e tenra
81° As caracteristicas sensoriais a que se refere este artigo séo extensivas, no que for
aplicavel, as demais espécies de pescado usadas na alimenta¢do humana.
§2° As caracteristicas sensoriais a que se refere o caput sdo aplicaveis ao pescado
fresco, resfriado ou congelado, recebido como matéria-prima, no que couber.
83° Os pescados de que tratam os incisos de | a Ill do caput devem ser avaliados
guanto as caracteristicas sensoriais por pessoal capacitado pelo estabelecimento, com
utilizacdo de tabela de classificacdo e pontuacdo com embasamento técnico-cientifico, nos
termos do disposto em normas complementares ou, na sua auséncia, em recomendacdes
internacionais.
84° Nos casos em que a avaliagdo sensorial revele duvidas acerca do frescor do
pescado, deve-se recorrer a analises fisico-quimicos complementares.
Art. 189 Pescado fresco € aquele que atende aos seguintes parametros fisico-
quimicos complementares, sem prejuizo da avaliacdo das caracteristicas sensoriais:
| - pH da carne inferior a 7,00 (sete inteiros) nos peixes;
Il - pH da carne inferior a 7,85 (Sete inteiros e oitenta e cinco décimos) nos crustaceos;
Il - pH da carne inferior a 6,85 (seis inteiros e oitenta e cinco décimos) nos moluscos; e
IV - bases volateis total inferiores a 30 mg (trinta miligramas) de nitrogénio para 100 g (cem
gramas) de tecido muscular.
81° Poderdo ser estabelecidos valores de pH e base volateis totais distintos dos
dispostos neste artigo para determinadas espécies, a serem definidas em normas
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complementares, quando houver evidéncias cientificas de que os valores naturais dessas
espécies diferem dos fixados.

82° As caracteristicas fisico-quimicas a que se refere este artigo sdo aplicaveis ao
pescado fresco, resfriado ou congelado, no que couber.

Art. 190 Nos estabelecimentos de pescado é obrigatoria a verificacdo visual de lesdes
atribuiveis a doencas ou infec¢des, bem como a presenca de parasitas.

Paragrafo Unico: A verificagdo de que trata o caput deve ser realizada por pessoal
capacitado do estabelecimento, nos termos do disposto em normas complementares ou, na
sua auséncia, em recomendacdes internacionais.

Art. 191 E autorizada, a sangria, a evisceracdo e o descabecamento a bordo do
pescado.

8 1° Para autorizagcdo da atividade que trata o caput, a embarcacdo deve cumprir
todos os requisitos estabelecidos em normas complementares e portar certificado de
autorizagéo.

§ 2° O estabelecimento deve dispor em seu programa de autocontrole, com
embasamento técnico, sobre:
| - 0 tipo de pesca;

Il - 0 tempo de captura;

I11 - 0o método de conservacao;

IV - a espécie de pescado a ser submetida as atividades de que trata o caput; e,
V - 0s requisitos das embarcacdes de que trata o caput.

8 3° Na recepgédo, 0 pescado objeto das atividades de que trata o caput deve ser
submetido pelo estabelecimento ao controle de qualidade, com analises sensoriais e
avaliacdo de perigos quimicos, fisicos e bioldgicos.

Art. 192 Os produtos da pesca e da aquicultura infectados com endoparasitas
transmissiveis a0 homem ndo podem ser destinados ao consumo cru sem que sejam
submetidos previamente ao congelamento a temperatura de -20° C (vinte graus célsius
negativos) por vinte e quatro horas ou a - 35° C (trinta e cinco graus célsius negativos)
durante gquinze horas.

81° Nos casos em que o pescado tiver infestacdo por endoparasitas da familia
Anisakidae, os produtos poderdo ser destinados ao consumo cru somente apds serem
submetidos ao congelamento a temperatura de -20° C (vinte graus célsius negativos) por sete
dias ou a -35° C (trinta e cinco graus célsius negativos) durante quinze horas.

82° Nas hipoteses de que tratam o caput e o 81° podem ser utilizados outros
processos que, ao final, atinjam as mesmas garantias, com embasamento técnico-cientifico e
aprovacado do Servigo de Inspegdo Municipal (S.1.M.).

CAPITULO X
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 193 As matérias-primas, 0s produtos de origem animal e toda e qualquer
substancia que entre em suas elaboragdes, estdo sujeitos a andlises fisicas, microbiologicas,
fisico-quimicas, de biologia molecular, histologicas e demais analises que se fizerem
necessarias para a avaliagdo da conformidade.

Paragrafo Unico: Sempre que o Servico de Inspecdo Municipal (S.I.M.) julgar
necessario, realizara a coleta de amostras para analises laboratoriais.

Art. 194 As metodologias analiticas devem ser padronizadas e validadas pela
autoridade competente do Servico de Inspecao Municipal (S.1.M.).
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Paragrafo Unico: Em casos excepcionais, a critério da autoridade competente do
Servigo de Inspegdo Municipal (S.I.M.), podem ser aceitas metodologias reconhecidas
internacionalmente ou por instituicbes de pesquisa, e devem ser obrigatoriamente
mencionadas nos respectivos laudos.

Art. 195 Fica estabelecida a obrigatoriedade do cumprimento, por parte dos
estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.), do cronograma de
analises fisico-quimicas e microbiologicas da agua de abastecimento interno e produtos de
origem animal.
| - Considerando os padrdes legais para analise de agua, com o resultado da andlise fora dos
padrbes, o0 Servigo de Inspe¢do Municipal (S.1.M.) notificar4 o estabelecimento para que
corrija a(s) irregularidade(s) devendo ser coletado nova amostra para a repeti¢do dos testes;
Il - Se na repeticdo da andlise de agua, continuar apresentando resultado fora dos padrdes, o
Servico de Inspecao Municipal (S.1.M.) notificara novamente o estabelecimento a corrigir a
irregularidade e suspenderd as atividades do estabelecimento, até que se restabeleca o
padrdo, sem prejuizo da aplicacdo de multa.

Art. 196 Com o aparecimento de uma andlise de produtos de origem animal fora dos
padrdes legais, o Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.) notificara o estabelecimento para
que corrija a irregularidade, podendo suspender a producéo daquele determinado produto ou
proceder a interdigao total ou parcial do estabelecimento e /ou “recall” (recolhimento).

Art. 197 Considera-se como dentro dos padrGes microbiol6gicos, os produtos que
estdo de acordo com a IN° 60, de 23 de dezembro de 2019 da ANVISA e RTIQ, ou outra
norma que venha a substitui-la.

Art. 198 Para realizacdo das anélises fiscais deve ser coletada amostra em triplicata
da matéria-prima, do produto ou de qualquer substancia que entre em sua elaboracéo,
asseguradas a sua inviolabilidade e a sua conservacao.

§ 1° Uma das amostras coletadas deve ser encaminhada ao laboratorio da Rede
Nacional de Laboratorios Agropecuarios do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuéria, ou laboratério credenciado junto a autoridade competente, e as demais devem
ser utilizadas como contraprova. Uma amostra devera ser entregue ao detentor ou ao
responsavel pelo produto e a outra amostra devera ser mantida em poder do laboratério ou
do Servico de Inspecéo local.

§2° E de responsabilidade do detentor ou do responsavel pelo produto, a conservagio
de sua amostra de contraprova, de modo a garantir a sua integridade fisica.

83° Né&o devem ser coletadas amostras fiscais em triplicata quando:
| - a quantidade ou a natureza do produto ndo permitirem;

Il - o produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil para a
realizacdo da analise de contraprova;

Il - tratar-se de analises fiscais realizadas durante os procedimentos de rotina de inspecédo
oficial,

IV - forem destinadas a realizacdo de analises microbiologicas, por ser considerada
impertinente a analise de contraprova nestes casos; e,

V - se tratar de ensaios para detec¢do de analitos que ndo se mantenham estaveis ao longo do
tempo.

8 4° Para os fins do inciso Il do § 3°, considera-se que o produto apresenta prazo de
validade exiguo quando possuir prazo de validade remanescente igual ou inferior a quarenta
e cinco dias, contado da data da coleta.

Art. 199 A coleta de amostra de matéria-prima, de produto ou de qualquer substancia
que entre em sua elaboracdo e de agua de abastecimento para analise fiscal, deve ser
efetuada por servidores do Servico de Inspe¢do Municipal (S.1.M.).
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81° A amostra deve ser coletada, sempre que possivel, na presenca do detentor do
produto ou de seu representante, conforme o caso.

82° N&o deve ser coletada amostra de produto cuja identidade, composicéo,
integridade ou conservacédo estejam comprometidas.

Art. 200 As amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas,
acondicionadas, identificadas e transportadas de modo a garantir a manutencdo de sua
integridade fisica e a conferir conservacéo adequada ao produto.

Pardgrafo Unico: A autenticidade das amostras deve ser garantida pela autoridade
competente que estiver procedendo a coleta.

Art. 201 Nos casos de resultados de andlises fiscais que ndo atendam ao disposto na
legislacdo, o Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.) notificara o interessado dos resultados
analiticos obtidos e adotard as a¢des fiscais e administrativas pertinentes.

Art. 202 E facultado ao interessado requerer ao Servico de Inspecdo Municipal
(S.1.M.) a andlise pericial da amostra de contraprova, nos casos em que couber, no prazo de
quarenta e oito horas, contado da data da ciéncia do resultado.

81° Ao requerer a analise da contraprova, o interessado deve indicar no requerimento
0 nome do assistente técnico para compor a comissdo pericial e podera indicar um
substituto.

8§ 2° Deferida a realizacdo de analise pericial, requerida pelo autuado, cabera a este
arcar com o pagamento do valor de andlise.

8§ 3° O interessado deve ser notificado sobre a data, a hora e o laboratério definido
pela autoridade competente do Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M.), em que se realizara
a analise pericial na amostra de contraprova, com antecedéncia minima de setenta e duas
horas.

8 4° Deve ser utilizada na anélise pericial a amostra de contraprova que se encontra
em poder do detentor ou do interessado.

8 5° Deve ser utilizada na pericia de contraprova 0 mesmo método de andlise
empregado na analise fiscal, salvo se houver concordancia da comissdo pericial quanto a
adocdo de outro método.

§ 6° A andlise pericial ndo deve ser realizada no caso da amostra de contraprova
apresentar indicios de alteracdo ou de violacgéo.

§ 7° Na hipdtese de que trata o § 6°, deve ser considerado o resultado da analise
fiscal.

8 8° Em caso de divergéncia quanto ao resultado da anélise fiscal ou discordancia
entre os resultados da analise fiscal com o resultado da analise pericial de contraprova, deve-
se realizar novo exame pericial sobre a amostra de contraprova em poder do laboratério ou
do Servico de Inspe¢éo Municipal (S.1.M.) local.

8 9° O ndo comparecimento do representante indicado pelo interessado na data e na
hora determinadas ou a inexisténcia da amostra de contraprova sob a guarda do interessado
implica a aceitagdo do resultado da analise fiscal.

Art. 203 O solicitante, quando indicar assistente técnico ou substituto para
acompanhar analises periciais, devera comprovar que os indicados possuem formacéo e
competéncia técnica para acompanhar a andlise pericial, conforme os critérios definidos pelo
Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M.).

8 1° Na hipotese de o assistente técnico ou substituto indicado ndo atender aos
requisitos de formacéo e competéncia técnica de que trata o caput, o pedido de realizacdo de
analise pericial da amostra de contraprova sera considerado protelatorio.

8 2° Na hipdtese de que trata 0 § 1° o pedido de realizagdo de analise pericial da
amostra de contraprova sera indeferido e sera considerado o resultado da anélise fiscal.
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Art. 204 O interessado podera apresentar manifestacao adicional quanto ao resultado
da andlise pericial da amostra de contraprova no processo de apuracdo de infra¢cdes no prazo
de dez dias, contado da data de assinatura da ata de analise pericial de contraprova.

81° Aplica-se a contagem do prazo de que trata o caput o disposto nos § 1° e § 2° do
art. 227, considerada, para este fim, como data da cientificacdo oficial a data de assinatura
da ata de analise pericial de contraprova.

82° O resultado da analise pericial da amostra de contraprova e a manifestacéo
adicional do interessado quanto ao resultado, caso apresentado, serdo avaliados e
considerados na motivacao da decisdo administrativa.

Art. 205 A coleta de amostras de produtos de origem animal registrados no Servigo
de Inspecdo Municipal (S.I.M.) pode ser realizada em estabelecimentos varejistas, em
carater supletivo, com vistas a atender a programas e a demandas especificas.

Paragrafo Unico. Se tratando de estabelecimento varejista ou atacadista, o Servico de
Inspe¢do Municipal de Produtos de Origem Animal de XXXXX/SP deve notificar o Servigo
de Vigilancia em Saude local para execucéo de acdo.

Art. 206 Os procedimentos de coleta, de acondicionamento e de remessa de amostras
para analises fiscais, bem como sua frequéncia, serdo estabelecidos pelo Servico de Inspecéo
Municipal (S.I.M.) em normas complementares.

CAPITULO XI
DAS INFRACOES

Art. 207 Consideram-se infracdes, para os efeitos deste regulamento:
I - ndo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o comprador, o
locatario ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasido da venda, da locacéo ou
do arrendamento.
Il — expedir, armazenar ou transportar matérias-primas, ingredientes, produtos ou
embalagens em condi¢des inadequadas.
I11 - ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializacdo, de beneficiamento ou de
armazenagem.
IV — permitir a permanéncia no trabalho de pessoas que ndo possuam atestado de salde
ocupacional ou documento equivalente emitido pela autoridade competente de salde
publica.
V — permitir a permanéncia de animais dentro do estabelecimento ou ao redor de suas
dependéncias.
VI — nédo realizacdo de medidas de controle de pragas e vetores.
VIl - construir, ampliar ou reformar instalagbes sem a prévia aprovacdo do Servigo de
Inspe¢do Municipal-SIM.
VIII - desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a
higiene das instalacGes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulacédo e
de preparo de matérias-primas e de produtos.
IX - utilizar rétulo que néo atende ao disposto na legislacéo aplicavel especifica.
X - ndo cumprir 0s prazos previstos em seus programas de autocontrole e nos documentos
expedidos em resposta ao SIM relativos a planos de acdo, fiscalizagGes, autuacgdes,
intimagOes ou notificagdes.
XI - utilizar rétulo que ndo atende ao disposto na legislacdo aplicavel especifica.
XIl - adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal oriundos de
estabelecimento ndo registrado no SIM.
XII - expedir produtos sem rotulos ou cujos rétulos ndo tenham sido registrados no SIM.
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XIV - elaborar produtos que ndo possuam processos de fabricacdo, de formulacdo e de
composicao registrados no SIM.
XV - desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal dispostos neste Decreto e
em normas complementares referentes aos produtos de origem animal.
XVI - omitir elementos informativos sobre composicdo centesimal e tecnologica do
processo de fabricagéo.
XVII - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou
produto desprovido da comprovacao de sua procedéncia.
XVIII - utilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao disposto
na legislacgdo especifica.
XIX - elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislacdo especifica ou em
desacordo com os processos de fabricacdo, de formulacdo e de composicgéo registrados pelo
SIM.
XX - utilizar produtos com prazo de validade vencida, apor aos produtos novas datas depois
de expirado o prazo ou apor data posterior a data de fabricacdo do produto.
XXI - prestar ou apresentar informagdes, declaragbes ou documentos falsos ou inexatos
perante o oOrgdo fiscalizador, referentes a quantidade, a qualidade e a procedéncia das
matérias-primas, dos ingredientes e dos produtos ou sonegar qualquer informacdo que, direta
ou indiretamente, interesse ao SIM.
XXII - fraudar registros sujeitos a verificacdo pelo SIM.
XXII - ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e embalagens.
XXIV - alterar ou fraudar qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal.
XXV - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem
desconhecida.
XXVI — receber ou manter guardado ingrediente ou matéria-prima proibida que possa ser
utilizada na fabricagéo de produto.
XXVII — burlar ou destinar produto a aproveitamento condicional diferente do determinado
pelo S.I.M.
XXVIII - expedir ou distribuir produtos falsamente oriundos de um estabelecimento.
XXIX - embaragar a acdo de servidor do SIM no exercicio de suas fungbes, com vistas a
dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fiscalizacgéo.
XXX - desacatar, intimidar, ameacar, agredir ou tentar subornar servidor do SIM.
XXXI - produzir ou expedir produtos que representem risco a satde publica.
XXXII - produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam improprios ao
consumo humano.
XXXIII - utilizar matérias-primas e produtos condenados ou ndo inspecionados no preparo
de produtos usados na alimentagdo humana.
XXXIV - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima,
produto, rétulo ou embalagem apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do
estabelecimento.
XXXV - fraudar documentos oficiais.
XXXVI - ndo realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a saude ou
aos interesses do consumidor.

Art. 208 As infragdes classificam-se em leve, moderada, grave e gravissima.

81° As infragdes leves compreendem:
I - As infragdes constantes nos incisos | a VI do artigo 208.

82° As infragGes moderadas compreendem:
| — As infracdes constantes nos incisos VII a XI11 do artigo 208.

83° As infragdes graves compreendem:
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I — As infragdes constantes nos incisos Xl a XIX do artigo 208.
84° As infragBes gravissimas compreendem:
I - As infragdes constantes nos incisos XX a XXXVI do artigo 208.

8 5° As infragGes classificadas como leves, moderadas ou graves poderdo receber
graduacdo superior, nos casos em que a falta cometida implicar risco a salide ou aos
interesses dos consumidores, ou, ainda, pelas sucessivas reincidéncias.

§ 6° Aos que cometerem outras infracbes a este Decreto ou as normas
complementares, sera aplicada multa no valor compreendido entre um e cem por cento do
valor maximo da multa, de acordo com a gravidade da falta e seu impacto na saude publica
ou na saude animal, observadas as circunstancias atenuantes e agravantes previstas no art.
211.

CAPITULO XII
DA ADVERTENCIA

Art. 209 A adverténcia sera cabivel nas seguintes condicdes:
| - o infrator ser primério;
Il - 0 dano puder ser reparado;
Il - a infracdo cometida ndo causar prejuizo a terceiros;
IV - o infrator ndo ter agido com dolo ou ma-fé,;
V - ainfragéo ser classificada como leve.

CAPITULO XIII
DA APREENSAO, INUTILIZACAO E DESTINO

Art. 210 As matérias-primas, os produtos alimenticios, subprodutos, ingredientes,
embalagens, rotulos, utensilios e equipamentos que ndo estiverem de acordo com este
regulamento serdo apreendidos e/ou inutilizados.

81° A apreensdo e/ou inutilizacdo de matérias-primas, produtos alimenticios,
subprodutos, ingredientes, embalagens, rotulos, utensilios e equipamentos sera determinada
pela autoridade fiscalizadora.

82° No ato da apreensdo o agente de fiscalizacdo nomeara o fiel depositario que
ficara responsavel pela guarda dos bens a que se refere o paragrafo anterior.

83° Devera o agente de fiscalizacdo informar ao fiel depositario das penalidades
constantes do artigo 5° LXVII Constituicdo da Republica Federal/88 combinado com o
artigo 652 do Cadigo Civil/2002, caso deixe de apresentar, quando solicitado, os bens sob
sua guarda.

Art. 211 Estéo sujeitos a apreensdo, podendo ou néo ser inutilizados:
| - matérias-primas, subprodutos, ingredientes e produtos alimenticios que:

a) sejam destinados ao comércio sem estar registrado no Servi¢o de Inspecdo Municipal
(S.I.M.), salvo os produtos de estabelecimentos sob regime de inspecdo federal ou
registrados nos 6rgaos competentes da salde e os dispensados de registro;

b) estejam danificados por umidade ou fermentagdo, rangosos, de caracteres fisicos ou
sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na
manipulacéo, elaboracao, preparo, conservacao ou acondicionamento;

c¢) forem adulterados ou falsificados;

d) apresentem potencial toxico ou nocivo a saude; e/ou,

e) ndo estiverem adequados as condicGes higiénico-sanitarias previstas neste regulamento.
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Il - rotulos e embalagens que:

a) ndo houver aprovagéo do S.1.M. para o uso;

b) divergirem dos aprovados no ato de registro.

I11 - utensilios e/ou equipamentos que:

a) forem utilizados para fins diversos ao que se destina; e/ou,

b) estiverem danificados, avariados ou que apresentem condigdes higiénico sanitarias
insatisfatorias.

81° Os bens e produtos apreendidos pela fiscalizacdo poderdo ser doados a entidade
sem fins lucrativos, ou ter qualquer outra destinacéo a critério do S.1.M.

§2° Os produtos alimenticios, as matérias-primas, o0s ingredientes e subprodutos que
visivelmente se encontrarem improprios para industrializacdo e ou consumo, e nao for
possivel qualquer aproveitamento, serdo imediatamente inutilizados pela fiscalizagdo,
independentemente de andlise laboratorial e conclusdo do processo administrativo, nao
cabendo aos proprietarios qualquer tipo de indenizac&o.

83° Os produtos alimenticios, as matérias-primas, os ingredientes e subprodutos
apreendidos pela fiscalizacdo que necessitarem de andlise laboratorial, cujo prazo de
validade permita o aguardo do resultado, ficardo sob a guarda do proprietario, e somente
serdo inutilizados apds confirmada a condenacéo e caso ndo possam de qualquer forma ser
aproveitados. A inutilizacdo se dara independentemente da conclusdo do processo
administrativo, ndo cabendo aos proprietérios qualquer tipo de indenizacéo.

84° Os produtos alimenticios que ndo possuirem cadastro nos 0rgédos competentes
serdo apreendidos seguidos de pronta inutilizacdo, independente de andlise fiscal, ndo
cabendo aos proprietarios qualquer tipo de indenizacéo.

85° Os rotulos, embalagens, utensilios e equipamentos que forem apreendidos pela
fiscalizacdo, ficardo sob a guarda do proprietario, e terdo sua destinacdo definida somente
apos concluséo do processo administrativo, podendo ser inutilizados ou ter outra destinagdo
a critério do S.1.M.

Art. 212 Além de outros casos especificos previstos neste regulamento consideram-
se adulteracdes ou falsificacbes
| - quando o produto tenha sido elaborado em condicdo que contrarie as especificaces do
registro;

Il - quando no preparo do produto, tenha sido empregada matéria-prima alterada ou impura;
Il - quando tenha sido utilizada substancia de qualquer qualidade, tipo e espécie diferente
das da composi¢do normal do produto constante no registro;

IV - quando houver alteracéo ou dissimulacéo da data de fabricagdo do produto alimenticio;
V - quando houver alteracdo ou modificacdo total ou parcial de um ou mais ingredientes do
produto alimenticio, de acordo com os padrdes estabelecidos ou férmulas aprovadas pelo
S.I.M.;

VI - quando as operacdes de industrializagdo forem executadas com a intengédo deliberada de
estabelecer falsa impresséo ao produto alimenticio;

VII - quando a especificacéo total ou parcial na rotulagem de um determinado produto nao
seja 0 contido na embalagem ou recipiente;

VIII - quando for utilizada substancia proibida ou ndo autorizada para a conservacdo do
produto alimenticio e ingrediente;

IX - quando o produto for elaborado, preparado e exposto ao consumo com forma,
caracteres e rotulagem que constituem processos especiais e privilégio ou exclusividade de
outrem, sem que seu legitimo proprietario tenha autorizado.

Art. 213 A inutilizacdo do produto a que se refere o art. 217 deve ser precedida de
termo de inutilizag&o, assinado pelo autuado e por uma testemunha.
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Paragrafo unico: Havendo recusa do autuado em opor sua assinatura no termo de
inutilizacdo, serd o fato nele consignado e uma das vias lhe seré remetida, posteriormente,
através de correspondéncia com aviso de recebimento — AR.

Art. 214 As despesas decorrentes do processo de inutilizagdo correrdo as expensas do
autuado.

CAPITULO XIV
DAS SANCOES PENAIS E CIVIS

Art. 215 Aquele que industrializa, comercializa, armazena ou transporta produto
alimenticio, infringindo as normas estabelecidas nas Leis e nos seus regulamentos préprios,
ficara sujeito a san¢Bes penais previstas no Cadigo Penal Brasileiro e Lei das Contravencdes
Penais, bem como, a sanc@es civis.

Art. 216 Sem prejuizo da aplicacdo das sancbes administrativas e penais previstas
neste regulamento, fica o infrator sujeito ao pagamento das despesas inerentes a efetivacédo
das citadas punicdes e a reparacdo de danos, bem como, as demais sanc¢Ges de natureza civil
cabiveis.

CAPITULO XV
DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

Art. 217 O descumprimento as disposicdes deste decreto e as normas
complementares sera apurado em processo administrativo devidamente instruido, iniciado
com a lavratura do auto de infragéo.

Art. 218 O auto de infracdo serd lavrado por médico veterinario do Servico de
Inspecdo Municipal (S.I.M.) que houver constatado a infragdo, no local onde foi
comprovada a irregularidade ou no 6rgéo de fiscalizacéo;

Paragrafo Unico: Para fins de apuracdo administrativa de infraces a legislacio referente aos
produtos de origem animal e aplicacdo de penalidades, sera considerada como data do fato
gerador da infracdo a data em que foi iniciada a acdo fiscalizatria que permitiu a detec¢do
da irregularidade, da seguinte forma:

I- a data da fiscalizacdo, no caso de infragcbes constatadas em inspecdes, fiscalizagcdes ou
auditorias realizadas nos estabelecimentos ou na analise de documentacdo ou informagdes
constantes nos sistemas eletronicos oficiais; ou

Il - a data da coleta, no caso de produtos submetidos a analises laboratoriais.

Art. 219 O auto de infracdo deve ser claro e preciso, sem rasuras nem emendas, e
deve descrever a infragcdo cometida e a base legal infringida.

Art. 220 O auto de infracéo sera lavrado em modelo préprio a ser estabelecido pelo
Servigo de Inspec¢do Municipal (S.1.M.).

Art. 221 A assinatura e a data apostas no auto de infracdo por parte do autuado, ao
receber sua copia, caracterizam intimacao valida para todos os efeitos legais.

81° Quando da recusa do autuado em assinar o auto de infragdo, o fato deve ser
consignado no préprio auto de infracdo.

82° A ciéncia expressa do auto de infracdo deve ocorrer pessoalmente, por via postal,
com aviso de recebimento — AR, por telegrama ou outro meio que assegure a certeza da
cientificacdo do interessado.

83° No caso de infratores indeterminados, desconhecidos ou com domicilio
indefinido ou na impossibilidade da cientificacdo de que trata o § 2°, a ciéncia sera efetuada
por publicacdo oficial.
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84° A cientificacdo sera nula quando feita sem observancia das prescri¢des legais.

85° A manifestacdo do administrado quanto ao contetdo da cientificacdo supre a
falta ou a irregularidade.

Art. 222 A defesa e 0 recurso do autuado deve ser apresentada por escrito, e
protocolizada na sede do Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M.) no prazo de 10 (dez) dias
uteis, contados da data da cientificacéo oficial.

81° A contagem do prazo de que trata o0 caput iniciara no primeiro dia util
subsequente a data da cientificacéo oficial.

82° O prazo sera prorrogado até o primeiro dia atil subsequente caso o vencimento
ocorra em data que ndo houver expediente ou o expediente for encerrado antes da hora
normal.

Art. 223 N&o serdo conhecidos a defesa ou recurso interpostos:
| - fora do prazo;

Il - perante 6rgdao incompetente;
I11 - por pessoa ndo legitimada;
IV - apds exaurida a esfera administrativa.

81° Na hipotese do inciso Il do caput, a autoridade competente sera indicada ao
autuado e o prazo para defesa ou recurso sera devolvido.

82° O néo conhecimento do recurso ndo impede a administracdo publica de rever de
oficio o ato ilegal, desde que ndo tenha ocorrido a preclusdo administrativa.

Art. 224 O Médico Veterinario oficial do Servi¢o de Inspecdo Municipal (S.1.M.),
depois de juntada ao processo a defesa ou o termo de revelia, deve instrui-lo com relatério e
0 Coordenador do Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.) deve proceder ao julgamento em
primeira instancia.

Art. 225 Do julgamento em primeira instancia cabe recurso, em face de razdes de
legalidade e do mérito, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de ciéncia ou da
data de divulgacao oficial da decisao.

Paragrafo Unico: O recurso tempestivo poder4, a critério da autoridade julgadora, ter
efeito suspensivo sobre a penalidade aplicada e deve ser dirigido a autoridade que proferiu a
decisdo, a qual, se ndo a reconsiderar, encaminhard o0 processo administrativo ao
coordenador para proceder ao julgamento em segunda instancia.

Art. 226 A autoridade competente para decidir o recurso em segunda e Ultima
instancia € o Prefeito Municipal, respeitados 0s prazos e os procedimentos previstos para a
interposicao de recurso na instancia anterior.

Art. 227 O ndo recolhimento do valor da multa no prazo de 30 (trinta) dias,
comprovado nos autos do processo transitado em julgado, implicard o encaminhamento do
débito para inscrigdo em divida ativa da Uni&o.

Art. 228 Sera dado conhecimento publico dos produtos e dos estabelecimentos que
incorrerem em adulteracdo ou falsificagdo comprovadas em processos com transito em
julgado no ambito administrativo.

Paragrafo Unico: O recolhimento de produtos que coloquem em risco a salide ou que
tenham sido adulterados também podera ser divulgado.

Art. 229 A lavratura do auto de infragdo nédo isenta o infrator do cumprimento da
exigéncia que a tenha motivado.

Paragrafo Unico: Os procedimentos de que trata este Capitulo poderdo ser
regulamentados atraves de resolugdes, portarias ou instrucdes normativas baixados pelo
Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.) ou Consorcio Publico.

CAPITULO XVI
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DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 230 Os recursos financeiros necessarios para o Servico de Inspecdo Municipal
(S.1.M.) serdo fornecidos pelas verbas alocadas, constantes no Orcamento do Municipio.

Art. 231 O Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M) proporcionara aos seus servidores
treinamento e capacitacdo com a finalidade de aprimoramento técnico e profissional,
inclusive por meio de acordos e convénios de intercambio técnico com Orgaos congéneres.

Art. 232 Os casos omissos ou de duvidas que surgirem na execucdo do presente
decreto, serdo resolvidos através de resolucGes, portarias ou instru¢fes normativas baixados
pelo Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.).

Art. 233 O Servigo de Inspecdo Municipal (S.1.M.) podera adotar procedimentos
complementares de inspecéo e fiscalizacdo decorrentes da existéncia ou da suspeita de:
| - doencas, exdticas ou ndo;

Il - surtos; ou,

I11 - quaisquer outros eventos que possam comprometer a satde pablica e a saude animal.
Paragrafo Unico: Quando, nas atividades de fiscalizagdo e inspecdo sanitaria, houver suspeita
de doencas infectocontagiosas de notificacdo imediata, o Servi¢o de Inspecdo Municipal
(S.1.M.) deve notificar o servigo oficial de salde animal e demais 6rgdos competentes de
salde, dependendo da natureza da doenca.

Art. 234 Durante os procedimentos de inspecdo nos estabelecimentos registrados no
Servico de Inspecdo Municipal (S.1.M.), o julgamento dos casos ndo previstos neste Decerto
ficara a critério do médico veterindrio oficial, que devera direcionar suas acGes
principalmente para a preservacdo da inocuidade do produto, da saude publica e da saude
animal.

Art. 235 Na auséncia de regulamentos técnicos de identidade Municipal serdo
adotadas LegislacOes Estaduais e Federais vigentes.

Art. 236 Caso o municipio adira um Consorcio Pablico podera delegar ao consorcio
publico a gestdo, execuc¢do, coordenacao e normatizacao do Servigo de Inspecdo Municipal.

Art. 237 Os estabelecimentos previamente registrados no Servico de Inspecao
Municipal (S.1.M.) tém prazo de 180 dias para adequacdo as disposi¢cdes constantes neste
Decreto.

Art. 238 Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacéo.

Rio das Antas, SC, 31 de agosto de 2023.
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Registrado em livro proprio e publicado no Orgdo Oficial de Publicagdo do Municipio de
Rio das Antas na mesma data.

LUCIANA APARECIDA CORDEIRO BODANESE
Secretaria Municipal de Administracéo e Finangas



