DECRETO N°475, DE 05 DE ABRIL DE 2016.

DISPOE SOBRE A REGULAMENTACAO DA LEI N°
3426 DE 29 DE AGOSTO DE 2014, CRIANDO O
REGULAMENTO PARA A INSPECAO E A
FISCALIZACAO 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 E DA
OUTRAS PROVIDENCIAS.

O PREFEITO MUNICIPAL DE LINHARES, ESTADO DO ESPIRITO SANTO, no uso
das atribuicGes legais que lhe sdo conferidas pelo disposto no inciso VIII do artigo 58, da Lei
Organica do Municipio, e,

CONSIDERANDO a Lei n° 3.426 de agosto de 2014 que dispde sobre a obrigatoriedade da
prévia inspecdo e fiscalizacdo dos produtos de origem animal no d&mbito do municipio de
Linhares e da outras providéncias, destinadas a preservar a inocuidade, a identidade, a

qualidade e a integridade dos produtos de origem animal e a salde e os interesses do

consumidor;

CONSIDERANDO a necessidade de regulamentar a citada lei;

DECRETA:

CAPITULO |

Das Disposicoes Iniciais

Art. 1° O presente Regulamento estabelece as normas que regulam, em todo o territorio do
municipio de Linhares - ES, a inspecao 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 salde e os interesses do consumidor, conforme previsto na Lei n® 3.426 de
29 de agosto de 2014.

Art. 2° Os principios a serem seguidos no presente regulamento séo:

I — Promover a preservacdo da saude humana e do meio ambiente e, a0 mesmo tempo, nao
implicar obstaculo para a instalacdo e legalizacdo da agroindustria de pequeno porte;

Il — Ter o foco de atuagdo na qualidade sanitaria dos produtos finais;

I11 — Promover o processo educativo permanente e continuado para todos os atores da cadeia

produtiva.

Art. 3° A Inspecéo e Fiscalizagdo serdo realizadas, entre outros, nos estabelecimentos abaixo

relacionados:

I — Nos estabelecimentos agroindustriais destinados a industrializacdo de produtos carneos,
seus produtos e subprodutos;

I — Nos estabelecimentos agroindustriais de pescados, destinados ao recebimento,
industrializagdo de peixes, moluscos, anfibios e de crustaceos e distribuicao;

11 — Nos estabelecimentos agroindustriais de ovos e derivados, destinados a recepgéo,
classificagdo, ao acondicionamento e fabricagéo de produtos derivados;

IV - Nos estabelecimentos agroindustriais de produtos apicolas, destinados a recepcdo e
elaboracdo de produtos apicolas;

V — Nos estabelecimentos agroindustriais de leite e derivados, destinados a recepcéo,

refrigeracdo e pasteurizacao de leite, e elaboracéo dos seus derivados.

Parégrafo Unico. A inspecdo e a fiscalizacdo a que se refere o caput deste artigo abrangem,
sob o ponto de vista industrial e sanitario, a recepcdo, manipulacdo, beneficiamento,
industrializagdo, fracionamento, conservacdo, embalagem, rotulagem, armazenamento,

expedicdo e transito de quaisquer matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 4° Estdo sujeitos a inspecdo e fiscalizagdo previstas neste Regulamento, entre outros, 0s

seguintes produtos de origem animal:



| — Produtos céarneos, seus produtos e subprodutos;

Il - Peixes, moluscos, anfibios e crustaceos;
111 — Ovos e seus derivados;
IV - Produtos apicolas;

V - Leite e seus derivados.

81° Os produtos carneos, seus produtos e subprodutos disposto no inciso | deste artigo,
deverdo ter sua procedéncia comprovada, e serem oriundos de estabelecimentos
inspecionados pelo SIF, SIE, SIM ou com adesdo ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (SISB), ou Sistema Unificado de Sanidade Agroindustrial
Familiar de Pequeno Porte (SUSAF-ES).

82° Os produtos de origem animal adquiridos pelos estabelecimentos, para beneficiamento,
manipulagéo, industrializacdo ou armazenamento, deveréo ser registrados em livro especial de
registro de entrada e saida, constando obrigatoriamente, a natureza e procedéncia das

mercadorias.

Art. 5° A inspecdo a que se refere este Regulamento, sdo privativas do Servico de Inspecéo
Municipal (SIM) vinculado a Secretaria Municipal de Agricultura, Aquicultura, Pecuéria e
Abastecimento, do Municipio de Linhares - ES, sempre que se tratar de produtos destinados

ao comércio municipal.

Art. 6° A Inspecdo Municipal pode ser executada de forma periddica.

Pardgrafo unico. Os estabelecimentos com inspecdo periodica, terdo a frequéncia de
execugdo de inspecdo estabelecida por autoridade competente da Secretaria Municipal de
Agricultura, Aquicultura, Pecuéria e Abastecimento, considerando o risco dos diferentes
produtos e processos produtivos envolvidos, o resultado da avaliagdo dos controles dos
processos de producdo e do desempenho de cada estabelecimento, em funcdo da
implementacdo dos programas de autocontrole.



Art. 7° Os servidores do SIM, quando em servico de inspecdo e fiscalizagdo industrial e

sanitaria, terdo livre acesso em qualquer dia ou hora, em qualquer estabelecimento em
funcionamento, que industrialize, comercialize, manipule, entreponha, armazene, transporte,

despache ou preste servigcos em atividades sujeitas a prévia inspecéo e fiscalizacao.

Art. 8° Para fins deste Regulamento sdo adotadas as seguintes definicoes.

I — analise de controle: analise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e
monitoramento da qualidade das matérias-primas, ingredientes e produtos;

Il — analise fiscal: analise efetuada por laboratorio de controle oficial ou credenciado ou pela
autoridade sanitaria competente, em amostras colhidas pela Inspecdo Municipal;

I11 — analise pericial: analise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de contraprova
quando o resultado da amostra de fiscalizacdo for contestado por uma das partes envolvidas,
para assegurar amplo direito de defesa ao interessado;

IV — auditoria: procedimento de fiscalizagdo realizado sistematicamente, funcionalmente
independente, para avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e administrativos da
inspecdo oficial e do estabelecimento;

V — Boas Préticas de Fabricacdo — BPF: condig¢des e procedimentos higiénicos — sanitarios e
operacionais sistematizados aplicados em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de
garantir a qualidade, conformidade e inocuidade dos produtos de origem animal, incluindo
atividades e controles complementares;

VI - equivaléncia de sistemas de inspegéo: estado no qual as medidas de inspecdo higiénico-
sanitaria e tecnologica aplicadas por diferentes sistemas de inspecdo ainda que ndo sejam
iguais as medidas aplicadas por outro servico de inspecdo, permitem alcangar os mesmos
objetivos de inocuidade e qualidade dos produtos, na inspecédo e fiscalizacdo, estabelecidos
neste regulamento;

VIl - fiscalizacdo: procedimento oficial exercido pela autoridade sanitaria competente, junto
ou indiretamente aos estabelecimentos de produtos de origem animal, com o objetivo de
verificar o atendimento aos procedimentos de inspecdo, aos requisitos previstos no presente
Regulamento e em normas complementares;

VIII — higienizacdo: procedimento que consiste na execucao de duas etapas distintas, limpeza

e sanitizacao;



IX - limpeza: remocdo fisica de residuos orgénicos, inorganicos ou outro material indesejavel

das superficies das instalacGes, equipamentos e utensilios;

X — desinfeccdo/sanitizagéo: procedimento que consiste na eliminagdo de agentes infecciosos
por meio de tratamentos fisicos, bioldgicos ou agentes quimicos;

X1 - inspecdo: atividade de fiscalizacdo executada pela autoridade sanitaria competente junto
ao estabelecimento, que consiste no controle das matérias-primas e dos ingredientes; na
verificacdo do cumprimento dos programas de autocontrole, suas adequagbes as operacdes
industriais e os requisitos necessarios a sua implementagéo; na verificacdo da rastreabilidade,
dos requisitos relativos aos aspectos higiénicos, sanitarios e tecnoldgicos inerentes aos
processos produtivos; na certificacdo sanitaria; na execucdo de procedimentos administrativos
e na verificacdo 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;

XI1 — laboratério de controle oficial laboratério publico ou privado credenciado e conveniado
com 0s servicos de inspecdo equivalentes para realizar analises, por método oficial, visando
atender as demandas dos controles oficiais;

X1 — memorial descritivo: documento que descreve, conforme o caso, as instalacdes,
equipamentos, procedimentos, processos ou produtos relacionados ao estabelecimento de
produtos de origem animal,

X1V — padrdo de identidade: conjunto de parametros que permitem identificar um produto de
origem animal quanto a sua origem geografica, natureza, caracteristica sensorial, composicao,
tipo ou modo de processamento ou modo de apresentacao;

XV - Procedimento Padrdo de Higiene Operacional — PPHO: procedimentos descritos,
implantados e monitorados, visando estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento
industrial evita a contaminagdo direta ou cruzada do produto, preservando sua qualidade e
integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operagdes industriais;

XVI — produto de origem animal: aquele obtido total ou predominantemente a partir de
matérias-primas comestiveis ou ndo, procedentes das diferentes espécies animais, podendo ser
adicionado de ingredientes de origem vegetal e mineral, aditivos e demais substéncias
permitidas pela autoridade competente;

XVIIl - produto de origem animal comestivel: produto de origem animal destinado ao

consumo humano;



XIX — produto de origem animal ndo comestivel: produto de origem animal ndo destinado ao

consumo humano;

XX — programas de autocontrole: programas desenvolvidos, implantados, mantidos e
monitorados pelo estabelecimento, visando assegurar a inocuidade, a qualidade e a
integridade dos seus produtos, que incluem BPF, PPHO ou programas equivalentes
reconhecidos pelo SIM,;

XXI - qualidade: conjunto de parametros mensuraveis (fisicos, quimicos, microbiol6gicos e
sensoriais) que permite caracterizar as especificacbes de um produto de origem animal em
relacdo a um padrdo desejavel ou definido em legislacdo especifica, quanto aos seus fatores
intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitarios e tecnoldgicos;

XXII - rastreabilidade: capacidade de detectar no produto final a origem;

XXIII - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade — RTIQ: documento emitido pelo
Servigo de Inspecdo, mediante ato normativo, com o objetivo de fixar a identidade e as
caracteristicas e padr6es minimos para a qualidade que os produtos de origem animal devem
atender;

XXIV - instalacGes referem-se a toda a &rea “0til” do que diz respeito a construgéo civil do
estabelecimento propriamente dito e das dependéncias anexas;

XXV - equipamentos referem-se a tudo que diz respeito ao maquinério e demais utensilios
utilizados nos estabelecimentos;

XXVI - agroindustrializacdo é o beneficiamento, processamento, industrializacdo e/ou

transformacdo de matérias—primas.

CAPITULO II

Classificacdo Geral dos Estabelecimentos

Art. 9° Os estabelecimentos de produtos de origem animal séo classificados em:

| — carnes e derivados;

Il — pescado e derivados;

I11 — ovos e derivados;

IV — leite e derivados; e

V — produtos apicolas e derivados.



Art. 10 Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados como:

I — Entreposto de Carnes;
Il — Fabrica de Produtos Carneos.

81° Entende-se por Entreposto de Carnes, o estabelecimento que possui dependéncias,
instalacOes e equipamentos para recebimento, desossa, acondicionamento, conservacdo pelo
frio e distribuicdo de carnes e derivados das diversas espécies de abate, podendo ou ndo
dispor de instalacbes para industrializacdo de produtos comestiveis e aproveitamento de

produtos ndo comestiveis.

§2° Entende-se por Fabrica de Produtos Carneos, o qual possui instalagBes, equipamentos e
utensilios para recepcdo, desossa, manipulacao, elaboracéo, conservacao, acondicionamento,
armazenagem e expedi¢do de produtos carneos, com modificacdo de sua natureza e sabor, das
diversas espécies animais de abate e, podendo ou ndo dispor de instalagbes para

aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 11 Os estabelecimentos de pescado e derivados séo classificados em:

| — Estabelecimento de Abate e Industrializagdo de Pescado;
Il — Estagéo Depuradora de Moluscos Bivalves.

81° Entende-se por Estabelecimento de Abate e Industrializacdo de Pescado o0 estabelecimento
que possui dependéncias, instalacbes e equipamentos para recepgdo, 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.
82° Entende-se por Estacdo Depuradora de Moluscos Bivalves o estabelecimento que possuli
dependéncias préprias para recepcdo, depuracdo, embalagem e expedi¢do de moluscos

bivalves.

Art. 12 Os estabelecimentos de ovos e derivados sdo classificados em:



I — Entreposto de Ovos;

Il — Fabrica de Produtos de Ovos.

81° Entende-se por Entreposto de Ovos, aquele destinado a recepgdo, ovoscopia,
classificagdo, acondicionamento, identificacdo, armazenagem e expedicdo de ovos em
natureza, podendo ou ndo fazer a industrializacdo, desde que disponha de equipamentos

adequados para essa operacéo.

§2° Entende-se por Fabrica de Produtos de Ovos o estabelecimento destinado ao recebimento
e industrializacdo, acondicionamento, identificacdo e distribui¢do de produtos de ovos, ndo se

dedicando a ovos em natura.

Art. 13 Os estabelecimentos para leite e derivados, sdo classificados em:

I — Posto de refrigeracéo;
I1 — Usina de beneficiamento;

Il — Fabrica de laticinios.

81° Entende-se por posto de refrigeracdo, o estabelecimento intermediario entre as fazendas
leiteiras e as usinas de beneficiamento ou fabricas de laticinios, destinado ao recebimento,
selecdo, pesagem, filtracdo, clarificacdo, refrigeracdo e expedicdo de leite a outros

estabelecimentos industriais.

§2° Entende-se por usina de beneficiamento, o estabelecimento destinado a receber, pré-
beneficiar, beneficiar, e acondicionar o leite destinado ao consumo direto de acordo com a
legislagdo especifica. Para a realizacdo das atividades de recebimento, processamento,
maturacdo, fracionamento ou estocagem de outros produtos lacteos, deverd ser dotada de
instalagOes e equipamentos que satisfagcam as exigéncias deste regulamento.

83° Entende-se por fabrica de laticinios o estabelecimento destinado a recepcdo de leite e
derivados para o preparo de quaisquer produtos lacteos, com excecdo do leite de consumo

direto.



Art. 14 Os estabelecimentos de produtos apicolas e derivados sdo classificados em:

I — Apiério;

Il — Entreposto de mel e cera de abelhas.

81° Entende-se por Apidrio o0 estabelecimento destinado & producdo, extragdo,
industrializagéo, classificacdo, acondicionamento, rotulagem, e expedicdo de mel e seus
derivados.

82° Entende-se por entreposto de mel e cera de abelhas, o estabelecimento destinado ao
recebimento, classificacdo e industrializacdo do mel, cera de abelha e demais produtos
apicolas.

CAPITULO III

Do registro dos estabelecimentos.

Art. 15 Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal com produtos de origem

animal sem estar registrado em um Servigo de Inspecéo Oficial.

Paragrafo Unico. O Titulo de Registro é o documento emitido pelo S.I.LM. ao

estabelecimento, depois de cumpridas as exigéncias previstas no presente Regulamento.

Art. 16 Devem ser registrados os seguintes estabelecimentos:

| — Posto de refrigeracéo, Usina de beneficiamento e Fabrica de Laticinios;

Il — Entreposto de carnes e Fabrica de produtos carneos;

Il — Estabelecimento de Abate e Industrializacdo de Pescado; Estagdo Depuradora de
Moluscos Bivalves;

IV — Entreposto de ovos e Fabrica de produtos de ovos;

V — Apiério e Entreposto de mel e cera de abelhas.



Art. 17 A existéncia de varejo na mesma area da indudstria implicara no seu registro no érgao

competente, independente do registro da industria no Servico de Inspecdo Municipal.

Art. 18 Para construcdo de novos estabelecimentos deverd o projeto ser analisado pelo
Servigo de Inspecdo Municipal para verificagdo dos quesitos técnicos sanitérios, além da
aprovacédo do Departamento de Aprovacgéo de Projeto, nos termos das leis PDM, Uso e
Ocupacéo e Codigo de Obras e as devidas licengas ambiental.

81° S&o obrigatdrios a apresentacdo dos seguintes documentos para a constru¢do de novos
estabelecimentos: requerimento, CPF/CNPJ, contrato social, IE, planta baixa ou croqui do
estabelecimento com lay-out dos equipamentos, fluxograma de producdo e Memorial
Descritivo de Construcdo e Econdmico Sanitario, com destaque para a fonte e a forma de
abastecimento de agua, sistema de escoamento e de tratamento do esgoto e residuos
industriais e protecdo empregada contra insetos;

§2° Tratando-se de aprovacgdo de estabelecimento j& edificado, serd realizada uma inspegéo
prévia das dependéncias industriais, bem como da dgua de abastecimento, redes de esgoto,

tratamento de efluentes e situagdo em relacao ao terreno.

Art. 19 A construgdo dos estabelecimentos deve obedecer a outras exigéncias que estejam
previstas em legislagdo municipal, desde que né&o colidam com as exigéncias de ordem
sanitaria ou industrial previstas neste Regulamento ou atos complementares expedidos pela

Secretaria Municipal de Agricultura, Aquicultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 20 Para o registro dos estabelecimentos processadores de alimentos de origem animal, no
Servigo de Inspecdo Municipal — S.I.M., devera ser formalizado um pedido instruido pelos

seguintes documentos:

I — requerimento dirigido a Secretaria Municipal de Agricultura, Aquicultura, Pecuaria e
Abastecimento, solicitando o registro;

Il — requerimento de vistoria do estabelecimento ja constituido;



Il — planta baixa das construgdes ou croqui acompanhada de memorial descritivo de

Construcdo/Reforma e Econémico Sanitario, contendo fluxograma de producdo aprovado
pelo municipio;

IV — cdpia do registro no Cadastro Nacional de Pessoa Fisica — CPF ou Cadastro Nacional de
Pessoa Juridica — CNPJ;

V — cdpia do registro de Cadastro de Contribuinte do ICMS, ou Inscricdo de Produtor Rural
na Secretaria de Estado da Fazenda, conforme for o caso;

VI - cépia do contrato ou estatuto social da firma, registrada no érgao competente (no caso de
firma constituida);

VII - alvara de funcionamento fornecido pela Prefeitura Municipal;

VIII - licenca ambiental, ou protocolo do requerimento de licenca ambiental fornecida pelo
6rgdo competente;

IX - boletim de exames fisico-quimico e bacteriol6gico da agua de abastecimento, atestando
sua potabilidade, fornecido por laboratério competente;

X — cadastro dos produtos a serem fabricados, com seus memoriais descritivos;

XI — cadastro dos rétulos dos produtos a serem fabricados, com seus respectivos memoriais
descritivos;

X1l — documento comprobatorio da situacdo de agricultor (a) familiar, em situacdo de
Agroindustria Familiar de Pequeno Porte;

X111 — comprovante de pagamento da taxa de vistoria.

81° Os memoriais descritivos para cadastro dos produtos e dos rotulos, conforme modelos
fornecidos pela Secretaria Municipal de Agricultura, Aquicultura, Pecuéaria e Abastecimento,
serdo entregues em duas vias e apds analise uma via constara do processo, uma retornara ao

requerente.

82° Apresentacdo da Inscricdo Estadual, Contrato Social e Cadastro Nacional de Pessoas
Juridicas — CNPJ, e Alvard de localizacdo e Funcionamento, deve respeitar o que for
pertinente a condigcdo do estabelecimento.

Art. 21 Qualquer modificacdo, que implique em alteracdo de identidade, qualidade ou tipo de
alimento ja cadastrado, ou da rotulagem, deverd ser previamente comunicada ao S.I.M.,

podendo ser mantido o nimero de registro anteriormente concedido.



Art. 22 O registro serd concedido apos apresentacdo dos documentos solicitados no Art. 20 e

mediante emissdo de “Laudo de Vistoria Final de Estabelecimento” favoravel emitido pelo
SIM fornecendo ao estabelecimento um N° de registro.

81° Se o laudo de vistoria final ndo for favoravel, o interessado devera adotar as medidas
corretivas nele indicadas no prazo de 1 (um) ano, sob pena de arquivamento do processo de
registro.

§2° Poderé ser concedido a reserva de registro temporario, mediante Termo de Adequacdo e
Conduta, pelo prazo de 1 ano, podendo ser prorrogado por igual periodo pelo Servigo de
Inspecdo Municipal — SIM, quando na ocasido da vistoria final, forem detectadas falhas que
ndo prejudicardo a qualidade higiénica sanitaria do produto.

83° O registro temporario no SIM ndo ocorrera quando o estabelecimento ndo possuir,
observadas suas caracteristicas especificas, alvard de funcionamento emitido pela Prefeitura
Municipal, protocolo da licenga ambiental fornecida pelo 6rgdo competente e a &gua do

estabelecimento ndo seja potéavel.

84° Ap6s o atendimento de todas as adequagdes do Termo de Adequacdo e Conduta e
licenciamento ambiental, a empresa receberd o registro definitivo, sendo que 0 néo

cumprimento implicard no cancelamento do registro temporario.

85° Apo6s o arquivamento do processo de registro, o desarquivamento importara no reinicio do

procedimento e pagamento de nova taxa de vistoria.

Art. 23 Para o registro do Servico de Inspe¢do Municipal, além das demais exigéncias fixadas
neste Regulamento, o estabelecimento deve apresentar os Programas de Boas Préticas de
Fabricacdo — BPF e de Procedimento Padrdo de Higiene Operacional — PPHO, ou programas
considerados equivalentes pelo SIM, para serem implantados no estabelecimento em

referéncia.



Art. 24 A Secretaria Municipal de Agricultura, Aquicultura, Pecuaria e Abastecimento

cobrara taxa para a vistoria no valor de 40 URML.:

§1° A vistoria de que trata o caput deste artigo compreendera:

| — vistoria do terreno, quando ndo possuir base fisica constituida;
Il — vistoria do estabelecimento, quando existir uma base fisica construida;

111 — vistoria final para obtencdo de registro.

82° Os estabelecimentos agroindustriais familiares e Microempreendedor Individual ficam
isentos do pagamento de taxas de vistoria.

Art. 25 A venda, o arrendamento, a doacgdo ou qualquer operacgdo que resulte na modificagéo
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

SIM, bem como encaminhada toda documentagéo probatoria para modifica¢do do registro.

Art. 26 Qualquer ampliacdo, remodelacdo ou construgdo no estabelecimento registrado sO
poderd ser feita apds previa anélise sanitaria das plantas e dos respectivos memoriais, pelo
SIM.

Art. 27 Cumpridas as exigéncias do presente Regulamento, serd autorizado o funcionamento
do estabelecimento e emissdao do Certificado de Registro no SIM.

Art. 28 Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por periodo superior a 6
(seis) meses, s6 poderd reiniciar os trabalhos mediante inspecdo prévia de todas as
dependéncias, instalacbes e equipamentos, respeitada a sazonalidade das atividades

industriais.

Art. 29 Sera cancelado o registro do estabelecimento que interromper seu funcionamento pelo
prazo de 3 (trés) anos, sendo emitido o Termo de Cancelamento de Registro.



Paragrafo Unico O Termo de Cancelamento de Registro, podera ser requerido pelo

responsavel legal do estabelecimento, quando for de interesse realizar o encerramento das

atividades.

Do Registro dos Produtos
Art. 30 O registro de produto sera realizado junto ao SIM com os seguintes documentos:
I - memorial descritivo de cadastro do produto e registro de rétulo, em 2 (duas) vias,
conforme modelo fornecido pelo SIM;
Il - layout dos rotulos a serem registrados, em seus diferentes tamanhos, em 2 (duas) vias.
Art. 31 Cada produto registrado tera um nimero proprio que constara no seu rétulo, através
da expressdo “Produto registrado no SIM sob o nimero...”, e vir logo abaixo do carimbo do
Servico de Inspecéo.
Art. 32 Os estabelecimentos s6 poderdo utilizar rotulos devidamente aprovados pelo SIM.
81° Os rétulos obedecerdo as legislacdes especificas de rotulagem.
§2° Os roétulos s6 devem ser usados para 0s produtos a que tenham sido destinados néo
podendo efetuar qualquer modificacdo em seus dizeres, cores ou desenhos sem prévia

aprovacao.

CAPITULO IV

Instalagdes e Equipamentos

Art. 33 Os estabelecimentos regulamentados por este Decreto devem satisfazer as seguintes

condigdes basicas e comuns:

| — estarem situados em zonas isentas de odores indesejaveis, lixos, objetos em desuso,
animais, insetos e de contaminantes ambientais como fumaca e poeira;

Il — serem localizados em areas que ndo estejam sujeitas a inundacéo;



I11 — possuirem delimitag&o fisica e serem isolados de residéncias e ou outras dependéncias;

IV — as vias e areas que se encontram dentro dos limites do estabelecimento, deverdo ter uma
superficie compacta e/ou pavimentada, apta para o transito de veiculos, com escoamento
adequado e meios que permitam a sua limpeza;

V - estarem afastados dos limites das vias publicas, no minimo em 5(cinco) metros e
possuirem &rea disponivel para circulagdo de veiculos;

VI - as instalagdes deverdo ser construidas com materiais resistentes a corrosdo, que possam
ser limpos com facilidade e deverdo estar providas de meios adequados para o fornecimento
de agua fria ou fria e quente em quantidade suficiente;

VIl — encontrarem-se em adequado estado de conservacgéo, isentos de defeitos, rachaduras,
trincas, buracos, umidade, bolor, descascamentos e outros;

VIII — o piso deve ser de material resistente ao impacto, impermeaveis, lavaveis e
antiderrapantes, ndo podem apresentar rachaduras e devem facilitar a limpeza e desinfeccéo;
IX — o sistema de drenagem deve ser dimensionado adequadamente, de forma a impedir o
acumulo de residuos e os ralos com sifées e grelhas colocados em locais adequados de forma
a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de insetos;

X — nas areas de manipulacdo de alimentos, as paredes deverdo ser lisas, de cor clara,
construidas e revestidas de materiais ndo absorventes e lavaveis;

X1 — os angulos entre as paredes, as paredes e 0S pisos, € as paredes e o teto deverdo ser de
facil limpeza;

XI1 — a ventilagdo em todas as dependéncias deve ser suficiente, respeitadas as peculiaridades
de ordem tecnoldgica cabiveis;

Xl — devem dispor de luz abundante, natural ou artificial com protecdo contra
queda/exploséo;

XIV - as portas devem apresentar dispositivo de fechamento imediato, sistema de vedagao
contra insetos e outras fontes de contaminacdo e ser de facil abertura, de forma a ficarem
livres os corredores e passagens;

XV - possuirem janelas e basculantes providos de protecdes contra pragas e em bom estado
de conservagéo;

XVI - as portas e janelas deverdo ser construidas de material ndo absorvente e de facil

limpeza, de forma a evitar o0 acimulo de sujidades;



XVII — paredes com pé-direito de no minimo 3 (trés) metros, sendo que serdo admitidas

reducdes desde que atendidas as condi¢des de iluminacéo, ventilagéo e a adequada instalagcéo
dos equipamentos condizentes com a natureza do trabalho;

XVIII - a agua deve ter potabilidade garantida pelo estabelecimento, encanada sob pressao
em quantidade compativel com a demanda do estabelecimento, cuja fonte, canalizacdo e
reservatorio deverdo estar protegidos para evitar qualquer tipo de contaminacéo;

XIX - os estabelecimentos deverdo dispor de um sistema eficaz de evacuacdo de efluentes e
aguas residuais, o qual devera ser mantido, a todo o momento, em bom estado de
funcionamento e de acordo com o 6rgdo ambiental competente;

XX — os estabelecimentos que possuirem vestiarios, sanitarios e banheiros, devem estar
convenientemente situados e ndo poderdo ter abertura para as areas onde os alimentos sdo
manipulados;

XXI — junto aos sanitarios, devem existir lavatérios com agua fria, ou fria e quente, com
sabonete liquido, papel toalha de primeiro uso e lixeira, dispostos de tal modo que o usuario
tenha que passar junto a eles quando retornar a area de manipulagéo;

XXII - junto as instalagbes a que se refere o inciso anterior deverdo ser afixados avisos
indicando a obrigatoriedade de higienizar as maos ap6s 0 uso dos sanitarios;

XXII1 - n&o sera permitido o uso de toalhas de pano ou papel reciclado;

XXIV - na &rea de industrializacdo deverdo existir instalacbes adequadas, higiénicas e
convenientemente localizadas para lavagem e secagem das maos;

XXV - deverdo existir instalacbes adequadas para a limpeza e desinfec¢do dos utensilios e
equipamentos de trabalho;

XXVI — disporem de fonte de energia compativel com a necessidade do estabelecimento;
XXVII - dispor de lava botas e instala¢cdes adequadas, higiénicas para lavagem e secagem das
maos, e localizadas na entrada da sala de processamento.

Art. 34 Os equipamentos e utensilios deverdo atender as seguintes condicoes:

| — todos os equipamentos e utensilios nas areas de manipulagdo devem ser de materiais que
ndo transmitam substancias toxicas, odores, sabores, e ndo sejam absorventes, resistentes a
corrosao e capazes de resistir as operacdes de higienizacao;

Il — as superficies deverdo ser lisas e isentas de imperfeigcdes (fendas, amassaduras, etc.) que

possam comprometer a higiene ou ser fonte de contaminacao;



I11 — todos os equipamentos e utensilios deverdo estar desenhados e construidos de modo que

assegurem uma completa higienizacao;

IV — todos os equipamentos deverdo ser utilizados, exclusivamente, para as finalidades as
quais se destinam;

V — 0s recipientes para materiais ndo comestiveis e residuos deverdo ter perfeita vedacao, ser
construidos de material ndo absorvente e resistente, que facilite a limpeza e eliminacdo do
conteudo;

VI — os equipamentos e utensilios empregados para materiais ndo comestiveis ou residuos
deverdo ser marcados com a indicagdo do seu uso e ndo poderdo ser usados para produtos
comestiveis;

VIl — equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores congeladores, camaras
frigorificas e outros) deverdo dispor de dispositivo medidor de temperatura em local
apropriado e em adequado funcionamento.

Das Condigdes de Higiene

Art. 35 Os estabelecimentos sdo responsaveis por assegurar que todas as etapas de fabricacdo
dos produtos de origem animal, sejam realizadas de forma higiénica, a fim de obter produtos
indcuos, que atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco a salde, a

seguranca e ao interesse econdémico do consumidor.

Parégrafo anico. O controle dos processos de fabricagdo deve ser desenvolvido e aplicado
pelo estabelecimento, o qual deve apresentar os registros sistematizados auditaveis que
comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitéarios e tecnologicos estabelecidos no

presente Regulamento.

Art. 36 Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos estabelecimentos, inclusive
reservatorios de agua e fabrica e silos de reservatério de gelo, devem ser mantidos em

condi¢des de higiene, antes, durante e apds a elaboracdo dos produtos.

§1° Durante os procedimentos de higienizacdo, nenhuma matéria—prima ou produto deve

permanecer nos locais onde esta sendo realizada a operacéo de limpeza;



§2° Os produtos utilizados na higienizacdo deverdo ser previamente aprovados pelo 6rgéo

competente.

Art. 37 Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de modo a evitar a
contaminag&o cruzada entre aqueles utilizados no acondicionamento de produtos comestiveis

daqueles utilizados no acondicionamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 38 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 nao
destinadas & manipulagdo ou depoésito de produtos comestiveis e mediante conhecimento do
Servico de Inspecdo Municipal.

§ 2° E proibida a permanéncia de cées e gatos e de outros animais nos estabelecimentos.

Art. 39 Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as etapas de
producdo, ficam obrigados a cumprir préticas de higiene pessoal e operacional que preservem

a inocuidade dos produtos.

Paragrafo Unico. Os funcionérios que trabalham em setores em que se manipule material
contaminado, ou que exista maior risco de contaminacao, devem praticar habitos higiénicos
com maior frequéncia e ndo circular em &reas de menor risco de contaminacgdo, de forma a

evitar a contaminagéo cruzada.

Art. 40 A embalagem de produtos de origem animal devera obedecer as condic6es de higiene
necessarias a boa conservacdo do produto, sem colocar em risco a saude do consumidor,

obedecendo as normas estipuladas em legislagédo pertinente.

Art. 41 E proibida em toda a area industrial, a pratica de qualquer habito que possa causar
contaminagdes nos alimentos, tais como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-

higiénicas, bem como a guarda de alimentos, roupas, objetos e materiais estranhos.



Pardgrafo Unico. Deve ser prevista a separacdo de &reas ou a definicdo de fluxo de

funcionarios dos diferentes setores nas areas de circulagdo comuns, de forma a evitar a

contaminagéo cruzada.

Art. 42 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
composicdo possam comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto, devendo 0s
mesmos ser mantidos em perfeitas condi¢Oes de higiene e que impegam contaminacGes de

qualquer natureza.

Art. 43 Os funcionarios que trabalham na inddstria de produtos de origem animal, devem
estar em boas condigdes de salde e dispor de atestado fornecido por médico do trabalho ou

autoridade sanitéria oficial do municipio.

81° Nos atestados de saude de funcionarios envolvidos na manipulacdo de produtos, deve

constar a declaracdo de que os mesmos estdo “aptos a manipular alimentos”.

§2° O funcionéario envolvido na manipulacéo de produtos deve ser imediatamente afastado do
trabalho, sempre que fique comprovada a existéncia de doencas que possam contaminar 0s

produtos, comprometendo sua inocuidade.

83° Nos casos de afastamento por questdes de salde, o funcionario s6 podera retornar as
atividades depois de apresentar documento de salde que ateste sua aptiddo a manipular

alimentos.

Art. 44 Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
expedicdo, deverd usar roupas claras, em perfeito estado de higiene e conservacao, sendo:
calca, jaleco/camisa, gorro, boné ou touca e botas.

§1° Quando utilizados protetores impermeéaveis, estes deverdo ser de plastico transparente ou

branco, proibindo-se o uso de lona ou similares.



§2° O avental, bem como quaisquer outras pecas de uso pessoal, serd guardado em local

proprio, sendo proibida a entrada de operarios nos sanitarios, portando tais aventais.

Art. 45 Camara frigorifica, antecamara e tinel de congelamento, quando houverem, devem
ser higienizados regularmente, respeitadas suas particularidades, pelo emprego de substancias

previamente aprovadas pelo érgao competente.

Art. 46 Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatéria a rigorosa lavagem e

sanitizacdo de vasilhames e dos veiculos transportadores de matérias-primas e produtos.

Art. 47 Nos estabelecimentos de produtos apicolas que recebem matéria-prima em baldes ou

tambores, é obrigatdria a rigorosa lavagem e sanitizagdo dos vasilhames para sua devolugéo.
Do Processamento e Embalagens

Art. 48 Todas as operacOes do processo de producdo deverdo realizar-se em condigdes que

excluam toda a possibilidade de contaminagdo quimica, fisica ou microbiologica que resulte

em deterioracdo ou proliferacdo de microorganismos patogénicos e causadores de putrefacao.

Art. 49 Toda &gua utilizada no estabelecimento devera ser potavel.

81° Fica o responsavel legal pelo estabelecimento obrigado a apresentar, semestralmente o
laudo de analises fisico-quimico e bacteriolégico da agua de abastecimento.

§2° Fica o estabelecimento, responsavel por garantir a potabilidade da agua de abastecimento.

Art. 50 As matérias-primas ou ingredientes utilizados na elaboracdo dos produtos
alimenticios deverdo estar em boas condi¢des higiénico-sanitarias.
Pardgrafo (nico. As matérias-primas ou ingredientes deverdo ser inspecionados e

classificados antes de seguirem para a industrializagéo.

Art. 51 As matérias-primas, ingredientes ou produtos alimenticios industrializados,
armazenados, guardados ou transportados devem estar dentro do prazo de validade.



Art. 52 Os métodos de conservacdo dos produtos alimenticios deverdo ser controlados de

forma a proteger contra a contaminacao, deterioragdo ap0s 0 processamento e ameaca de risco

a saude publica.

Art. 53 Todo o material empregado no processo de embalagem de alimentos devera ser
armazenado em local destinado a esta finalidade e em condicdes de sanidade e limpeza.

Art. 54 As embalagens devem ser utilizadas para os fins a que se destinam, de acordo com o

aprovado pelo érgao competente.

Art. 55 Todos os produtos alimenticios devem ser embalados de forma a garantir a sua
inviolabilidade.

Art. 56 As embalagens ou recipientes deverdo ser inspecionados e, Se necessario,

higienizados imediatamente antes do uso, com o objetivo de assegurar sua inocuidade.

Art. 57 Devera ser assegurada a adequada rotatividade dos estoques de matérias-primas,

ingredientes e produtos alimenticios.

Art. 58 O transporte de produtos devera ser efetuado em condic¢Ges de manter a qualidade dos

mesmaos.

Paragrafo Unico. O transporte de alimentos refrigerados ou congelados deve dispor de meios
que permitam verificar a temperatura e, quando necessério, a umidade que devem ser

mantidas dentro dos niveis adequados.
Da Identidade e Qualidade dos Produtos Alimenticios
Art. 59 Os produtos alimenticios devem atender aos regulamentos técnicos de identidade e

qualidade, padrdes microbioldgicos e de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia de
fabricacgéo, e outras legislagdes pertinentes.



Art. 60 A Secretaria de Agricultura regulamentara, quando necessario, os padrbes de

identidade e qualidade dos produtos alimenticios abrangidos por este regulamento através de

atos normativos complementares.

Paragrafo Unico. Na auséncia de regulamentos técnicos de identidade municipais, serdo

adotadas legislacdes estaduais e federais vigentes.

CAPITULO V

Da Rotulagem em Geral

Art. 61 - Além de outras exigéncias previstas neste Regulamento ou em legislacao especifica,

os rétulos devem obrigatoriamente conter, de forma clara e legivel, as seguintes indicagdes:

I - nome verdadeiro do produto em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor, sem
intercalagdo de desenhos ou outros dizeres;

I - marca comercial ou nome fantasia do produto;

111 - razéo social ou nome do produtor;

IV - CNPJ ou CPF, nos casos em que couber;

V - categoria do estabelecimento, de acordo com a classificagéo prevista neste regulamento;
VI - endereco completo do estabelecimento produtor;

VII - carimbo oficial da Inspe¢cdo Municipal;

V111 - data da fabricacdo, prazo de validade e identificacdo do lote;

IX - lista de ingredientes em ordem decrescente de quantidade, sendo os aditivos citados pelo
nome ou numero de Sistema Internacional de Numeracdo - INS e funcdo tecnoldgica, com
exce¢do de produtos de origem animal com um Unico ingrediente (por exemplo: carne
resfriada, leite pasteurizado, peixe cru resfriado e outros);

X - indicac¢do do nimero de registro do produto no SIM;

X1 - identificagdo da origem;

XI1 - conservagdo do produto;

X111 - contetdo liquido ou peso da embalagem, conforme legislacdo do 6rgédo competente;

X1V - informagdo nutricional obrigatdria;



81° a data de fabricacdo, conforme a natureza do continente ou envoltorio, serd impressa,

gravada, declarada por meio de carimbo ou outro processo, detalhando dia, més e ano,
podendo este ser representado pelos dois Gltimos algarismos.

82° a indicacdo do prazo de validade deve constar, pelo menos o dia e 0 més para produtos
que tenham prazo de validade ndo superior a trés meses, e 0 més e 0 ano para produtos que

tenham prazo de validade superior a trés meses.

83° 0 prazo de validade devera ser declarado por meio de uma das seguintes expressoes:
- "consumir antes de...";

- "vélido até...";

- "validade...";

-"val....";
- "vence...";

- "vencimento..."

84° Produtos de origem animal que pode se alterar depois de abertas suas embalagens, devem

constar a validade do produto apds sua abertura.

85° Produtos que exijam condigdes especiais para sua conservagdo, devem ter indicado o
prazo de validade para cada temperatura, em funcéo dos critérios ja mencionados.

- "validade a -18°C (freezer): ...”;

- "validade a - 4°C (congelador): ...”; ou

- "validade a 4°C (refrigerador): ...”.

86° A identificacdo do produto alimenticio registrado, constante do inciso X deste artigo,
devera ser realizada pela seguinte expressao: “Produto registrado no SIM sob o niamero...”, e
vir logo abaixo do carimbo do Servico de Inspecgéo.

§7° A denominacao (nome) de venda do produto de origem animal deve ser indicada no rétulo

de acordo com a estabelecida no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Produto.



§8° Deve constar a expressio CONTEM GORDURA VEGETAL, se no processo tecnoldgico

do produto for adicionado gordura vegetal;

§9° Deve conter a expressdo “CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN?” escritos
de forma uniforme em corpo e cor, sem intercalacdo de dizeres ou desenhos, letras em caixa

alta e em negrito. Obs. A expressdo é normalmente indicada apds a lista de ingredientes.

§10° Para produto pré-medido, deve apresentar contetdo liquido no painel principal do rétulo,

expresso em caracteres contrastantes e visiveis;

811° No caso de produtos que ndo conseguem ter suas quantidades padronizadas ou sofram
alteracéo de peso, impossibilitando a indicacdo de peso liquido, devem apresentar a inscri¢éo
“DEVE SER PESADO EM PRESENCA DO CONSUMIDOR” precedida da expressao
“PESO DA EMBALAGEM?” e do peso da embalagem.

§12° Deve identificar a origem, utilizando uma das seguintes expressdes: “INDUSTRIA
BRASILEIRA”, “PRODUTO BRASILEIRO” “FABRICADO NO BRASIL” dentre outras;

§13° O produto deve apresentar tabela de informagéo nutricional obrigatdria;

I- Sdo0 declarados no minimo os seguintes itens: Valor Energético (kJ e kcal),
Carboidratos (g), proteinas (g), gorduras totais (g), gorduras saturadas (g), gorduras trans (g),
fibra alimentar (g) e sédio (mg), com seus respectivos % de valores diarios;

Il- O valor energético e o percentual dos valores diarios sdo declarados em numeros
inteiros;

- Exibir valor por porcédo e apresentar medida caseira;

IV- A informacdo nutricional sera expressa como “zero” ou “0” ou “ndo contém” para o
valor energético e os nutrientes, quando a quantidades forem menores ou iguais as
quantidades estabelecidas como “quantidade nédo significativa”;

V- Apresentar as inscrigdes: “Valores Diarios de referencia com base numa dieta de 2000
kcal, ou 8400 kJ” ; “Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas”.



814° No caso de terceirizagdo da producdo, devem constar as expressdes “fabricado por:”,

sequida da identificacdo do fabricante, e “para:”, seguida da identificacdo do estabelecimento

contratante.

815° Os rotulos dos produtos coloridos artificialmente devem conter a expressdo
“COLORIDO ARTIFICIALMENTE”.

Art. 62 O tamanho das letras e nimeros da rotulagem obrigatéria ndo pode ser inferior a 01
mm, sendo que as indica¢des de contetdo liquido seguirdo os padrdes metroldgicos vigentes.

Art. 63 Nenhuma informacdo contida nos rotulos poderd levar o consumidor a equivocos ou

enganos.

Art. 64 No caso de produtos expostos ao consumo sem qualquer protecdo alem de seu
envoltorio ou casca, a rotulagem sera feita por meio de rétulo impresso em papel ou outro

material resistente que possa ser preso ao produto como forma de identificacéo.

Art. 65 Nenhum rotulo de produto de origem animal podera conter alegacéao terapéutica.

Art. 66 No caso de cancelamento de registro ou fechamento do estabelecimento, fica a firma

responsavel obrigada a inutilizar os rétulos existentes em estoque.

Art. 67 A observancia das exigéncias de rotulagem contidas neste regulamento, ndo desobriga
o cumprimento das demais legislagdes municipais, estaduais e federais de rotulagem.

CAPITULO VI

Dos Carimbos de Inspecéo e seus usos

Art. 68 O Servigo de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal — SIM, utilizara
carimbo oficial de certificacdo de origem e sanidade, o qual representara a marca oficial usada

exclusivamente como garantia de que o produto provém de estabelecimento inspecionado.



Art. 69 O carimbo oficial da inspecdo municipal é a garantia que o estabelecimento se

encontra devidamente registrado no SIM.

81° Os carimbos de inspecdo devem obedecer exatamente & descricdo e ao modelo previstos
no Anexo |, em cor Unica, preferencialmente preto, quando impressos, gravados ou

litografados.

§2° O modelo de carimbo de inspecdo a serem usados nos rétulos de produtos alimenticios
registrados na Secretéria de Agricultura obedecerdo as seguintes especificacoes:

| - forma: Eliptica no sentido horizontal

Il - dizeres: Acompanhando a margem da face superior a palavra “SECRETARIA
MUNICIPAL DE AGRICULTURA, AQUICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO”, e no centro horizontalmente “SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL”, logo em baixo paralelamente em negrito a sigla da inspecdo municipal
“SIM”, e abaixo 0 numero de registro do estabelecimento e a na margem da face inferior a
palavra “PREFEITURA MUNICIPAL DE LINHARES”.

CAPITULO VII

Reinspecdo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal

Art. 70 Os produtos de origem animal podem ser reinspecionados tantas vezes quanto
necessario, antes de serem expedidos pela fabrica para o consumo.

§ 1° Os produtos e matérias-primas que nessa reinspecdo forem julgados improprios para o
consumo devem ser destinados ao aproveitamento como subprodutos industriais derivados
ndo comestiveis, depois de retiradas as marcas oficiais e submetidos a desnaturagéo se for o

Caso.

§ 2° Quando os produtos e matérias-primas ainda permitam aproveitamento condicional ou
beneficiamento, a Inspe¢do Municipal pode autorizar que sejam submetidos aos processos
apropriados, reinspecionando-os antes da liberacao.



Art. 71 Nenhum produto de origem animal pode ter entrada em estabelecimento sob Inspecéo

Municipal, sem que seja claramente identificado como oriundo de outro estabelecimento

inspecionado, quando for o caso.

Paragrafo Unico. E proibido o retorno ao estabelecimento de origem dos produtos que, na
reinspecdo sejam considerados impréprios para o consumo, devendo-se promover sua

transformacéo ou inutilizag&o.

Art. 72 Na reinspecdo de carne em natureza ou conservada pelo frio, deve ser condenada a
que apresente qualquer alteracdo que faca suspeitar processo de putrefacdo, contaminagao

bioldgica, quimica ou indicios de zoonoses.

§ 1° Sempre que necessario a Inspec¢do verificard o pH sobre o extrato aquoso da carne.

§ 2° Sem prejuizo da apreciacdo dos caracteres organolépticos e de outras provas, a Inspecéo
adotara pH entre 6,0 e 6,4 (seis e seis quatro décimos) para considerar a carne ainda em

condicdes de consumo.

Art. 73 Nos entrepostos, armazéns ou casas comerciais onde se encontrem depositados
produtos de origem animal procedentes de estabelecimentos sob Inspe¢do Municipal ou S.I.E

e S.1.F, bem como nos demais locais, a re-inspecdo deve especialmente visar:

I - sempre que possivel conferir o carimbo do Servi¢o de Inspecdo que acompanha o produto;
Il - identificar os rétulos com a composi¢do e marcas oficiais dos produtos, bem como a data
de fabricacdo, prazo de validade, nimero de lote e informacbes sobre a conservagdo do
produto;

I11 - verificar as condicdes de integridade dos envoltdrios, recipientes e sua padronizacao;

IV - verificar os caracteres organolépticos sobre uma ou mais amostras, conforme o caso;

V - coletar amostras para 0 exame fisico-quimico e microbioldgico.

CAPITULO VIII

Das Andlises Laboratoriais



Art. 74 O SIM coletard amostras de matérias-primas, ingredientes, produtos alimenticios e

agua de abastecimento para exames laboratoriais fisico-quimicos e microbiol6gicos, sempre

que julgar necessario.

§1° Parametros analisados:

- Caracteristicas sensoriais;

I1- Composicao centesimal;

I11- Indices fisico-quimicos;

IV- Aditivos ou substancias ndo permitidas;

V- Verificacdo de identidade e qualidade;

VI- Presenca de contaminacdo ou alteracdo microbiana;
V1I- Presenca de contaminantes fisicos.

§2° A amostra deve ser coletada obedecendo as normas técnicas de coleta, acondicionada em
embalagem apropriada, lacrada e identificada.

83° A amostra devera ser colhida na presenca do detentor do produto ou de seu representante

legal.

84° Na auséncia do representante legal da empresa, ou quando a amostra for coletada em
estabelecimento comercial, a colheita deverd ser realizada na presenca de 2 (duas)

testemunhas.

85° Ndao sera colhida amostra de produto cuja identidade, composi¢do, integridade ou
conservacdo estejam comprometidas; nesses casos, as intervencdes legais e penalidades

cabiveis ndo dependerdo das analises e de laudos laboratoriais.

Art. 75 As amostras para analises deverdo ser colhidas, acondicionadas, identificadas e
transportadas de modo a garantir a sua validade analitica.

Pardgrafo unico. A autenticidade das amostras deve ser garantida pela autoridade
competente que estiver procedendo a colheita.



Art. 76 Para realizacdo das andlises fiscais sera colhida amostra em triplicata da matéria-

prima, insumo ou produto a ser analisado, assegurando sua inviolabilidade e conservacao,
sendo a prova enviada ao laboratdrio, uma contraprova mantida sob a guarda do SIM e a outra
contraprova sob a guarda do estabelecimento.

81° Quando as analises fiscais forem realizadas em produtos cuja quantidade ou a natureza da
amostra ndo permitir a colheita em triplicata, ou ainda em produtos que apresentem prazo de
validade curto, uma UGnica amostra sera encaminhada para o laboratério, podendo o

interessado designar um técnico capacitado para acompanhar a realizacdo da anéalise fiscal.

82° Pode ser dispensada a colheita em triplicata quando se tratar de andlises fiscais que, a
critério do SIM, possam ser realizadas durante os procedimentos de verificagao oficial.

83° O numero de amostras colhidas para analise microbiolégica fiscal serd conforme a
amostragem prevista no Regulamento Técnico do produto ou em legislacdo especifica, ndo
cabendo contraprova.

Art. 77 Sem embargos de outras a¢Oes pertinentes, na ocorréncia de resultado ndo conforme
em analises fiscais, 0 SIM devera:
I - notificar o interessado dos resultados analiticos obtidos;

Il - lavrar o auto de infracdo.

Art. 78 No caso de discordancia do resultado, o interessado devera comunicar que realizara a
analise da contraprova em seu poder, dentro do prazo de 02 (dois) dias Uteis da data da ciéncia
do resultado.

81° Ao informar que realizara a analise de contraprova, o interessado indicara no oficio o
nome do laboratério contratado e a data de envio da amostra, que devera ser a amostra
legitima (sem indicios de alteracdo ou violagdo) de contraprova que se encontre em poder do
detentor ou interessado.



82° Para fins de contraprova, o laboratério deve ser credenciado pelo Ministério da

Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA para a analise da amostra em questdo, e
adotar os métodos oficiais de analise.

83° O laboratorio deve atestar as condi¢des de recebimento da contraprova, incluindo as
condi¢des do lacre e da embalagem (relatando eventuais indicios de violacao), a temperatura
de recebimento da amostra, o0 nimero do lacre, a marca do produto, o lote ou data de
fabricagéo do produto.

84° Comprovada a violagcdo ou 0 mau estado de conservacdo da amostra de contraprova, seu
resultado serd desconsiderado, sendo mantido o resultado da analise de fiscalizacdo que sera
considerado o definitivo.

85° A ndo realizacdo da andlise da contraprova sob a guarda do interessado implicard a
aceitagdo do resultado da analise de fiscalizacéo.

86° A realizagdo da analise de contraprova em poder do interessado ndo resultara em qualquer

custo ao SIM.

Art. 79 Em caso de divergéncia entre os resultados da andlise fiscal condenatoria e da
contraprova do estabelecimento, devera ser realizado novo exame pericial sobre a amostra de

contraprova em poder do SIM, sendo o seu resultado considerado o definitivo.

Art. 80 Nos casos de analises fiscais de produtos que ndo possuam Regulamentos Técnicos
ou legislacGes especificas, permite-se 0 seu enquadramento nos padrdes estabelecidos para

um produto similar.

Paragrafo Unico. Para os casos previstos no caput deste artigo, o SIM devera informar o
enquadramento adotado ao produto para o procedimento de analise fiscal, preferencialmente

no ato do registro do mesmo ou, quando nao for possivel, anteriormente a colheita.

Art. 81 A realizagdo de andlise fiscal ndo exclui a obrigatoriedade do estabelecimento de
realizar analise de controle de seu processo produtivo, abrangendo aspectos tecnoldgicos,



fisico-quimicos, toxicol6gicos e microbioldgicos, seguindo métodos com reconhecimento

técnico-cientifico comprovado e que disponham de evidéncias auditaveis pelo SIM.

CAPITULO IX

Inspecdo Industrial e Sanitéria de Carnes e Derivados

Art. 82 Nos estabelecimentos subordinados a Inspecdo Municipal ndo é permitida a matanca

de animais usados na alimentagcdo humana.

Dos Entrepostos e Estabelecimentos para Fabricacdo de Produtos Carneos

Art. 83 Dos entrepostos e estabelecimentos de fabricacdo de produtos carneos devem dispor
de instalagbes composta de recepcdo de matéria-prima; camara de resfriamento e/ou
congelamento; secdo de desossa e processamento; secdo de envoltdrios; se¢do de condimentos
e ingredientes; secdo de cozimento e banha; secdo de resfriamento; se¢do de rotulagem e
embalagem secundaria; secdo de expedicdo; e secdo de sub-produtos.

Paragrafo Unico. A Juizo do SIM, quando se tratar de estabelecimento agroindustrial rural de
pequeno porte os condimentos e ingredientes poderéo ser preparados e armazenados na se¢éo
de processamento, a rotulagem e embalagem secundéria poderd ser feita na secdo de
expedicdo e a se¢do de sub-produtos podera ser dispensada desde que 0s mesmos sejam

retirados do local imediatamente.

Art. 84 A secdo de recepcdo de matérias-primas deve ser localizada contigua ao sistema de
resfriamento e depdsito de matéria-prima, ou a sala de desossa e processamento, de maneira
que a matéria-prima ndo transite pelo interior de nenhuma outra secdo até chegar a essas

dependéncias.

Art. 85 A industria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve possuir camara de

resfriamento ou outro mecanismo de frio para o seu armazenamento.



Art. 86 As industrias que recebem matéria-prima congelada, possuirdo camara de estocagem

de congelados ou outro mecanismo de congelamento, com temperatura ndo superior a -18°

(dezoito graus centigrados negativos).

81° As camaras de congelados, serdo construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis

metalicos.

82° Nas camaras de congelados ndo €é permitido o uso de estrados de madeira.

83° A juizo do SIM, a matéria-prima congelada podera ser armazenada no sistema de
resfriamento para o processo de descongelamento e posterior industrializag&o.

Art. 87 Deve existir no interior da camara de resfriamento, quando for o caso, prateleiras
metélicas e estrados metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido, sob hipdtese alguma, o
uso de madeira de qualquer tipo ou de equipamentos oxidados ou com descamacéo de pintura.

Art. 88 A manipulagéo e processamento poderdo ser executados na sala de desossa desde que

ndo traga prejuizos as outras operacgdes e para a higiene e sanidade.

§ 1° O espaco para 0 processamento deverd ser dimensionado de acordo com 0s equipamentos
instalados em seu interior e com volume de producdo/hora e produgdo/dia, além da

diversificacdo de produtos ai processados.

§ 2° O espago para processamento dispora de todos 0s equipamentos minimos necessarios
para a elaboragdo dos produtos fabricados pelo estabelecimento, como moedor de carne,
cutter, misturadeira, embutideira, mesas de aco inoxidavel, tanques de aco inoxidavel ou de
plastico, carros de aco inoxidavel ou de plastico especial, bandejas ou caixas de plastico ou

inoxidavel.

§ 3° A desossa poderd ser efetuada na mesma area desde que em momentos diferentes, sendo

necessaria uma higienizacéo entre as duas operagdes.



Art. 89 O resfriamento das massas devera ser realizado em sistemas de resfriamento com

temperatura no seu interior em torno de 4°C.

Parégrafo unico. Quando houver espago suficiente no sistema de resfriamento de matérias-

primas, as massas poderdo ai ser depositadas.

Art. 90 A secédo de preparagdo de envoltorios naturais servird como local para a sua lavagem
com &gua potével, selecdo e desinfeccdo com produtos aprovados pelo érgdo competente para
tal finalidade, podendo servir também, quando possuir area suficiente, para depésito de
envoltorios, 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 secoes.

Parégrafo anico. A juizo do SIM, a preparacdo dos envoltorios, lavagem, retirada do sal e
desinfeccdo poderé ser feito na propria sala de processamento, sendo necesséria para tal uma
mesa e pia independentes desde que ndo fique armazenado nesta sala a matéria-prima e nao

sejam executados simultaneamente a desossa e ao processamento.

Art. 92 A secdo de preparagdo de condimentos localizar-se-4 contigua a sala de
processamento e manipulacdo de produtos, comunicando-se diretamente com esta atraves de

porta.

8§ 1° A secdo de preparagdo de condimentos poderd ser substituida por espaco especifico
dentro da sala de processamento.

§ 2° Caso possuir area suficiente a secéo de preparacéo de condimentos servira também como
deposito de condimentos e ingredientes.

§ 3° Para preparacdo de condimentos devera ter equipamentos como balancas, mesas,

prateleiras, estrados plasticos, baldes plasticos com tampa, bandejas ou caixas plasticas etc.

Art. 93 A secdo de cozimento e banha devera ser independente da secdo de processamento e
das demais seces, tendo portas com fechamento automatico.



Parégrafo Unico. Para a fabricacdo de banha, o estabelecimento deve possuir tanque para

fusdo e tratamento dos tecidos adiposos de suinos, destinada exclusivamente a fusdo dos
tecidos adiposos, localizada de forma a racionalizar o fluxo de matéria-prima proveniente das

salas de matanca e desossa.

Art. 94 A secdo de resfriamento dos produtos prontos, deverd estar equipada com sistema de
resfriamento, para armazenar os produtos prontos que necessitarem de refrigeracdo

aguardando o momento de sua expedicao.

8§ 1° A secdo de resfriamento dos produtos prontos serd, de preferéncia, contigua a expedigdo
e a secdo de processamento sendo que a temperatura deverd permanecer entre 2 a 5°C.

8§ 2° Na sec¢do de resfriamento dos produtos prontos, quando todos os produtos ai depositados

estiverem devidamente embalados, ndo serdo toleradas prateleiras de madeira.

Art. 95 A secdo de cura podera possuir ou ndo equipamentos para climatizacdo, a juizo do
SIM, sendo que quando ndo houver tais equipamentos, a temperatura ambiente e a umidade
relativa do ar serdo controladas pela abertura e fechamento das portas e janelas, as quais teréo,
obrigatoriamente, telas de prote¢éo contra insetos.

Art. 96 A secdo de embalagem secundéria serd anexa a se¢do de processamento, separada
desta através de parede e servird para 0 acondicionamento secundario dos produtos que ja

receberam a sua embalagem primaria na secao de processamento, fatiamento, etc.
Paragrafo Unico. A juizo do SIM, a operacdo de rotulagem e embalagem secundaria poderéo
também ser realizadas na se¢do processamento ou expedicdo quando esta possuir espacos que

permita tal operagdo sem prejuizo das demais.

Art. 97 A secdo de expedicdo deve permitir condigdes adequadas para o carregamento do
produto pronto.

CAPITULO X



Inspe¢éo Industrial e Sanitéria de Pescados

Dos Estabelecimentos de Abate e
Industrializacéo de Pescado

Art. 98 Estabelecimento de Abate e Industrializacdo de Pescado é o estabelecimento que
possui dependéncias, instalacbes e equipamentos para recepcgdo, lavagem, processamento,
transformac&o, preparacdo, acondicionamento e frigorificagdo, com fluxo adequado a espécie
de pescado a ser abatida, dispondo ou né&o de instalagdes para o aproveitamento de produtos

ndo comestiveis.

Art. 99 Estacdo Depuradora de Moluscos Bivalves é o estabelecimento que possui
dependéncias préprias para recepcdo, depuracdo, embalagem e expedi¢do de moluscos

bivalves.

Das InstalacGes

Art. 100 Tanques de depuracdo devera ser revestido com material impermeavel com o
objetivo de proporcionar o esvaziamento do trato digestivo dos peixes de cultivo, eliminagao
de residuos terapéuticos, odores e sabores desagradaveis e eliminagcdo da contaminacao

microbioldgica dos moluscos bivalves.

Paragrafo Unico. Poderdo ser dispensados caso o lote venha acompanhado de Atestado
emitido pelo Responsavel Técnico do criatério informando a depuracdo realizada na
propriedade.

Art. 101 A recepcédo do pescado devera ser feita em area coberta.

Paragrafo Unico. Esta secdo serd separada fisicamente por parede inteira e sem possibilidade

de transito de pessoal entre esta e a se¢éo de evisceracao e filetagem.

Art. 102 Na passagem do pescado, da se¢do de recepcao para a se¢do de evisceragao, devera
ser realizada a lavagem do pescado, com &gua clorada a S5ppm.



Art. 103 Para a evisceracdo e filetagem devera dispor de mesa para descamacdo, evisceracao,

coureamento e corte (postagem ou filetagem) com uma tomada de 4gua a cada m? de mesa.

Paragrafo Unico. A disposi¢do das mesas devera viabilizar a producdo de tal maneira que ndo
haja refluxo do produto.

Art. 104 Devera dispor de instalaces ou equipamentos adequados a colheita e transporte de
residuos de pescado, resultantes do processamento, para o exterior das areas de manipulacéo
de produtos comestiveis.

Art. 105 A secdo de embalagem serd anexa a se¢do de processamento e servird para a
embalagem e rotulagem dos produtos.

Parégrafo Unico. A operacdo da embalagem e rotulagem podera também ser realizada na
secdo de armazenamento e expedi¢do do produto pronto, quando esta possuir espagos que
permita tal operagdo sem prejuizo das demais.

Art. 106 As embalagens ficarédo armazenadas em secao independente e identificada e 0 acesso
a este deposito serd independente do acesso as se¢des de industrializagéo.

Art. 107 Deverd possuir instalacbes para o fabrico e armazenagem de gelo, podendo esta
exigéncia, apenas no que tange a fabricacéo, ser dispensada em regifes onde exista facilidade
para aquisicdo de gelo de comprovada qualidade sanitaria.

Paragrafo Unico. Preferencialmente o silo para o gelo devera estar localizado em nivel
superior as demais dependéncias e, por gravidade, seja conduzido aos diferentes locais onde o

gelo sera necessario.

Art. 108 O estabelecimento possuird equipamentos/cdmaras de resfriamento ou isotérmicas
que se fizerem necessarias em numero e area suficientes segundo a capacidade do

estabelecimento.



Art. 109 Os taneis de congelamento rapido, quando necessario, terdo de atingir temperaturas

ndo superiores a — 25°C (menos vinte e cinco graus) e fazer com que a temperatura no centro
dos produtos chegue até -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no

menor periodo possivel.

81° Poderdo ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos.

§2° Quando construidos em alvenaria, os tlneis de congelamento terdo paredes lisas e sem
pintura para facilitar a sua higienizagdo. As suas portas serdo sempre metalicas ou de material
plastico resistente a impactos e a baixas temperaturas, e terdo largura minima de 1,20 m (um

metro e vinte centimetros).

Art. 110 O estabelecimento possuird camara de estocagem/equipamento de congelados.

81° Os produtos depositados devem estar totalmente congelados e adequadamente embalados

e identificados.

§2° S0 serdo transferidos dos tuneis de congelamento para a cAmara de estocagem os produtos
que ja tenham atingidos -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no seu
interior e nessa camara os produtos ficardo armazenados sobre estrados ou em paletes,
afastados das paredes e do teto e em temperatura nunca superior a — 18°c (menos dezoito

graus centigrados) até a sua expedig&o.

83° Sera admitida a estocagem em freezers.

Art. 111 Deve dispor de secdo de higienizacdo de caixas e bandejas, 0 uso de madeira é

proibido, dispora de agua sob pressao e de estrados plasticos ou galvanizados.

Art. 112 Possuir secdo de expedicdo, que possibilite o carregamento dos produtos.

Art. 113 As mesas de evisceracdo e inspecdo deverdo ser de material inoxidavel, poderdo ser

fixas ou moveis.



Art. 114 A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara no seu registro no érgao

competente, independente do registro da inddstria, as atividades e 0s acessos serdo totalmente

independentes tolerando-se a comunicacao interna do varejo com a industria por éculo.

CAPITULO XI

Inspecéo Industrial e Sanitaria do Mel e Cera de Abelhas

Dos Apiarios e Entrepostos de Mel e Cera de Abelha

Art. 115 O apiério é destinado a producdo, extracdo, classificagdo, beneficiamento,
industrializagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo de mel, cera e

outros produtos das abelhas, que devera ser compativel com a sua capacidade instalada.

Paragrafo unico. O Entreposto de Mel e Cera de Abelha diferem-se do apiério por ndo
contemplar a atividade de producéo e extracdo do mel.

Art. 116 O estabelecimento devera ser localizado afastado da area de terreno onde se situam
as colméias de producéo.

Art. 117 Ter dependéncia de recepcdo de caixas com favos.

Art. 118 Ter dependéncias, podendo ser concomitantes, para extragdo, filtracdo,
beneficiamento, decantacdo, descristalizacéo, classificagdo e envase do produto, sendo que
nesta secdo e em local adequado, dispondo de instalagdes, instrumentos e reagentes minimos
necessarios, poderdo ser realizadas as analises de rotina, desde que as demais operacdes ndo

sejam simultaneamente.

Art. 119 A juizo do SIM, o local para deposito de material de envase e rotulagem, pode ser na
secdo de processamento, desde que tenha espacgo adequado para tal.

Art. 120 Ter local para as opera¢des de rotulagem, embalagem secundaria, armazenagem,
expedicdo, e para o procedimento de higienizacéo dos vasilhames e utensilios.



Art. 121 Os equipamentos e utensilios basicamente compdem-se de garfos ou facas

desoperculadoras, tanques ou mesas para desoperculacdo, centrifugas, filtros, tanques de
decantacdo, tubulacfes, tanques de depdsitos, mesas, baldes, tanque de descristalizacao,
quando for o caso.

§ 1° Os filtros de tela devem ser de ago inoxidavel ou fio de nailon, ndo se permitindo o uso
de material filtrante de pano.

§ 2° As tubulagdes devem ser em aco inoxidavel ou material plastico atoxico, recomendando-
se que sejam curtas e facilmente desmontaveis, com poucas curvaturas e de diametro interno

nao inferior a 40 mm.

§ 3° Ndao serdo admitidos equipamentos constituidos ou revestidos com epdxi, tinta de
aluminio ou outros materiais toxicos, de baixa resisténcia a choques e & acdo de &cidos e

alcalis, que apresentem dificuldades & higieniza¢éo ou que descamem ou soltem particulas.

Art. 122 O almoxarifado, quando necessario, devera ser em local apropriado e fora das
instalagdes do estabelecimento, guardando dimensGes que atendam adequadamente a guarda
de materiais de uso nas atividades do estabelecimento, assim como de ingrediente e

embalagens, desde que separados dos outros materiais.

Art. 123 As anéalises de rotina deverdo estar em acordo com a legislagdo vigente sobre
identidade e qualidade do produto.

Art. 124 Para cada extragdo (safra/produtor) devera ser retirada uma amostra para realizagdo
de analises complementares, segundo regulamento técnico especifico para cada produto e
outras que venham a ser determinadas em legislacdo especifica, oficialmente adotadas pelo
Servico de Inspecéo.

CAPITULO XIlI

Inspecdo Industrial e Sanitéria de Leite e Derivados

Estabelecimentos de Leite e Derivados



Art. 125 Os estabelecimentos de leite e derivados sdo classificados em:

| - Posto de refrigeragéo;
Il - Usina de beneficiamento;
111 — Fabrica de laticinios.

Art. 126 Os estabelecimentos para leite e derivados devem atender ainda as seguintes

condigdes, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnologicas cabiveis, dispondo de:

| - dependéncia para recepgdo de matéria-prima;

Il - dependéncias para manipulacéo e fabricacdo, podendo ser comum para Vvarios produtos
quando os processos forem compativeis;

Il - refrigerador a placas, tubular ou equipamento equivalente para refrigeracdo rapida do
leite, incluido o uso de tanque de expansdo, ou similar, nos casos em que a refrigeracdo seja
necessaria;

IV - equipamento para pasteurizacao do leite, rapida ou lenta;

V - equipamentos de refrigeracdo, quando necessarias, para salga ou secagem, maturacéo,
estocagem e congelamento, com equipamentos para controle da temperatura e da umidade
relativa do ar, de acordo com o processo de fabricagdo e as especificagBes técnicas dos
derivados lacteos fabricados;

VI - dependéncia para embalagem, rotulagem, acondicionamento, armazenagem do produto
pronto e expedigéo;

VII - laboratdrio para as analises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos: Pistola
para alcool alizarol, Acidimetro Dornic, Termo lacto densimetro e Termdmetro;

VIII - as analises micro-bioldgicas e fisico-quimicas de autocontrole dos derivados do leite

serdo executadas conforme solicitada pelo servigo de inspegéo.

Art. 127 Todos os estabelecimentos em que, no processo de fabricagéo, seja utilizada injecédo
direta de vapor ou o produto tenha contato direto com agua aquecida por vapor, devem

possuir equipamentos apropriados para a producdo de vapor.

Art. 128 Todos os estabelecimentos de leite e derivados devem registrar diariamente a

producdo, entradas, saidas e estoques de matérias-primas e produtos, incluindo soro de leite,



leitelho e permeado, especificando origem, quantidade, resultados de andlises de selecéo,

controles do processo produtivo e destino.

CAPITULO XIlI

Inspe¢do Industrial e Sanitéria de Ovos e Derivados

Art. 129 Entende-se por ovos, sem outra especifica¢do, os ovos de galinha.
Paragrafo Unico — Os ovos de outras espécies devem denominar-se segundo a espécie de que
procedam.

Art. 130 Ovos frescos ou submetidos a processos de conservacao aprovados pelo Servigo de
Inspecdo Municipal, s6 podem ser expostos ao consumo humano quando previamente

submetidos a inspec¢éo e classificagdo previstos no presente Regulamento.

Art. 131 Entende-se por ovos frescos os que ndo forem conservados por qualquer processo e
se enquadrem na classificacdo estabelecida no presente Regulamento.

Art. 132 O estabelecimento de ovos deve manter uma relacdo atualizada dos fornecedores, e
0S ovos recebidos nestes estabelecimentos devem chegar devidamente identificados e
acompanhados de uma ficha de procedéncia, de acordo com o modelo estabelecido em

normas complementares.

Art. 133 Os ovos para consumo em natureza devem ser inspecionados e classificados em

estabelecimentos designado “Entreposto”.

Art. 134 Apds a classificacdo dos ovos, o estabelecimento dever manter registros auditaveis e
disponiveis ao Servico de Inspecéo.

Paragrafo Unico. Os registros devem abranger dados de rastreabilidade, quantidade de ovos
classificados por categoria de qualidade e de peso e outros controles, conforme exigéncia do
Servico de Inspecdo Municipal.



Art. 135 Os estabelecimentos de ovos e derivados devem executar 0S seguintes

procedimentos, que serdo verificados pela Inspecéo:

| — garantir condi¢Oes de higiene em todas as etapas do processo;

Il — armazenar e utilizar embalagens de maneira a assegurar a inocuidade do produto;

111 — realizar exame pela ovoscopia em cAmara destinada exclusivamente a essa finalidade;

IV — medir a altura da cdmara de ar com instrumentos especificos;

V - classificar e pesar 0s ovos com equipamentos especificos;

VI — executar 0s programas de autocontrole; e

VIl — implantar programa de controle de residuos de produtos de uso veterinario e

contaminantes em ovos provenientes de estabelecimentos avicolas de reproducéo.

Ovos e Derivados

Art. 136 Os estabelecimentos de ovos e derivados classificam-se em:

I — Entreposto de ovos: Estabelecimento destinado ao recebimento, classificagéo,
acondicionamento, identificacdo e distribuigéo de ovos em natureza.

Il — Fabrica de produtos de ovos: O estabelecimento destinado ao recebimento e
industrializagdo de ovos, dispondo somente de unidades de industrializagdo, ndo se dedicando

a ovos em natura.

Art. 137 O entreposto de ovos deve dispor de:
a) Local para recepgéo de ovos;
b) Local para classificacdo, ovoscopia e embalagem;
c) Local de armazenagem e expedicao;
d) Local para deposito de embalagens;
e) Local apropriado para lavagem de recipientes, bandejas ou similares;
f) Dispor, quando necessario, de camaras frigorificas;

Art. 138 Fabrica de produtos de ovos:
a) Local para recepcgéo de ovos;
b) Local para ovoscopia e lavagem de ovos;



c) Local apropriado para quebras de ovos;

d) Local destinado a industrializagdo de ovos, compativel com a tecnologia utilizada
convenientemente aparelhado para o processamento;

e) Dispor de equipamentos de frio;

f) Local para deposito de embalagens;

g) Local apropriado para lavagem de recipientes, bandejas ou similares;

Art. 139 Os aviarios, granjas e outras propriedades avicolas nas quais estejam passando por
doencas zoono6ticas com informacGes comprovadas pelo setor competente pela sanidade

animal ndo podem destinar sua produgéo de ovos ao consumo.

CAPITULO XIV

Obrigacdes dos Estabelecimentos

Art. 140 Ficam os proprietarios de estabelecimentos sob Inspe¢do Municipal, obrigados a:

I — cumprir todas as exigéncias que forem pertinentes contidas no presente Regulamento;

Il — fornecer os dados estatisticos de interesse do Servico de Inspecdo, na forma por ela
requerida;

Il — dar aviso antecipado de 24 (vinte e quatro) horas, no minimo, nos estabelecimentos sob
inspecao periddica, sobre a paralisagdo ou reinicio parcial ou total das atividades industriais,
troca ou instalacdo de equipamentos e expedicdo de produtos que requeiram certificacdo
sanitaria;

IV — manter locais apropriados para recebimento e guarda de matérias-primas e produtos que
necessitem de reinspecao, bem como para matérias-primas e produtos suspeitos;

V — fornecer substancias apropriadas para desnaturacdo de produtos condenados, quando néo
haja instalagOes para sua transformagdo imediata;

VI — 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 Servi¢o de Inspecdo, a qualquer momento;

VIl — manter equipe regularmente treinada e habilitada para execucdo das atividades do
estabelecimento;



VIII — garantir o livre acesso de servidores a todas as instalagfes do estabelecimento para a

realizacdo dos trabalhos de inspecéo, fiscalizacdo, supervisdo, auditoria, colheita de amostras,
verificacdo de documentos ou outros procedimentos de inspecdo previstos no presente
Regulamento;

IX - 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.

Art. 141 No caso de cancelamento de registro do estabelecimento, fica 0 mesmo obrigado a

inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob supervisdo do Servigo de Inspecao.

CAPITULO XV
Das Infracdes e SangGes Administrativas
Das Infracoes
Art. 142 Constitui infragdo, para os efeitos deste Regulamento, toda acdo ou omissao que
importe na inobservancia de preceitos nele estabelecidos ou na desobediéncia as
determinacfes de cardter normativo dos Orgdos ou das autoridades administrativas

competentes.

Paragrafo Unico - Respondera pela infragdo quem a cometer, incentivar a sua pratica ou dela
se beneficiar.

Art. 143 Séo responsaveis pela infracdo as disposi¢es do presente Regulamento, para efeito
de aplicacdo das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas e juridicas:

I — produtoras de matéria-prima de qualquer natureza, aplicavel a industria animal desde a
fonte de origem, até o recebimento nos estabelecimentos registrados no SIM,;

Il — proprietéarias, arrendatérias, locatarias, possuidor ou responsavel pela exploragdo de
estabelecimentos registrados em que forem recebidos, manipulados, transformados,
elaborados, preparados, conservados, acondicionados, distribuidos ou transportados produtos

de origem animal.



Paragrafo Unico — A responsabilidade a que se refere o presente artigo abrange as infragdes

cometidas por quaisquer empregados ou prepostos da pessoa fisica ou juridica que explorar a

industria de produtos de origem animal.

Art. 144 A aplicacdo da penalidade ndo desobriga o infrator de reparar o dano referente a

falta que lhe deu origem.

Art. 145 Considera-se reincidéncia a préatica de nova infracdo pelo mesmo agente que houver

sofrido sangdo anterior, por outra ou de igual natureza.

Art. 146 A infracdo cometida por servidor responséavel pela prévia inspecéo e fiscalizacéo,
quanto as a¢fes ou omissdes na aplicacdo do presente Regulamento, serd apurada e apenada
na forma que dispGe a legislacdo estatutaria a que estiver sujeito, sem prejuizo da

responsabilizacdo civil e penal.

Art. 147 Consideram-se infracOes, para os efeitos deste Regulamento:

I — sonegar informacdes ou prestar informagGes inexatas sobre dados estatisticos referentes a
quantidade, qualidade e procedéncia de matérias primas, produtos e derivados de origem
animal, bem como, de qualquer informacéo que direta e indiretamente interesse ao SIM;

Il - industrializar, comercializar, armazenar ou transportar matérias primas, produtos,
subprodutos e derivados de origem animal, sem que o estabelecimento esteja devidamente
registrado no Servico de Inspecgéo Oficial, e seus respectivos produtos cadastrados;

I I I — comercializar produtos, subprodutos e derivados de origem animal, sem rétulos e embalagens,
devidamente aprovados no SIM.

IV — usar de artificio ardil, simulacdo, desacato, embarago ou resisténcia a acao fiscal;

V - industrializar, comercializar, armazenar ou transportar matérias primas, produtos,
subprodutos e derivados de origem animal, inobservando as condi¢es higiénico-sanitérias e
tecnoldgicas adequadas ao fim que se destinam;

VI — industrializar ou comercializar matérias-primas, produtos, subprodutos e derivados de
origem animal, falsificados ou adulterados.



Art. 148 As infracBes serdo classificadas em leve, grave e gravissima considerando a

gravidade da infracdo e o risco a satde humana.

8§ 1° Consideram-se leve as infracGes prevista no inciso I;

82° Consideram-se grave as infragdes previstas nos incisos 11 e Il;

83° Consideram-se gravissima as infragdes previstas nos incisos 1V, V e VI;

84° Constituem agravantes o uso de artificios, ardil, simulacdo, desacato, embara¢o ou

resisténcia a ag&o fiscal.

Art. 149 Além de outros casos especificos previstos neste Regulamento consideram-se

falsificacdes:

| — Alteracdo ou modificagéo total ou parcial de um ou mais elementos normais do produto,
de acordo com os padrdes estabelecidos ou férmulas aprovadas pela SIM;

Il — Quando as operagdes de manipulacdo e elaboragdo forem executadas com a intengédo
deliberada de estabelecer falsa impresséo aos produtos fabricados;

Il — Supressdo de um ou mais elementos e substituicdo por outras, visando aumento de

volume ou peso em detrimento da sua composi¢do normal ou do valor nutritivo intrinseco;

Art. 150 Além de outros casos especificos previstos neste Regulamento consideram-se

adulteragdes:

I — Quando os produtos tenham sido elaborados em condigbes que contrariem as
especificagcdes e determinaces fixadas;

Il — Quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada ou impura;
I11 — Quando tenham sido empregadas substancias de qualquer qualidade, tipo e espécie
diferente das da composi¢do normal do produto, sem prévia autorizagdo do SIM.;

IV — Quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia autorizagao, e
ndo conste declaragéo nos rétulos;

V - Intengédo dolosa em mascarar a data de fabricagéo.



IV- Especificagéo total ou parcial na rotulagem de um determinado produto que néo seja o

contido na embalagem ou recipiente;
V — Conservagao com substancias proibidas;
VI- Quando forem usadas denominagdes diferentes das previstas neste Regulamento ou em

legislacGes especificas.

Das Sang¢des Administrativas

Art. 151 As sanc0es previstas neste artigo serdo aplicadas isolada ou cumulativamente, sem

prejuizo das responsabilidades civil e penal cabiveis as infracGes.

I — Adverténcia, nas infragdes consideradas leves e quando o infrator for priméario e restar
demonstrada a boa-fé;

Il — Multa de até 100 URML nos casos de reincidéncia, dolo ou ma-fé;

I11 — Apreensdo ou inutilizacdo das matérias-primas, produtos, subprodutos e derivados de
origem animal, quando ndo apresentarem condi¢cfes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a
que se destinem ou forem adulterados ou falsificados;

IV — Suspenséo das atividades dos estabelecimentos, se causarem risco ou ameaga de natureza
higiénico-sanitaria ou no caso de embaraco da agdo fiscalizadora;

V — Interdicdo total ou parcial do estabelecimento quando a infracdo consistir na falsificacdo
ou adulteracdo de produtos ou se verificar a inexisténcia de condigdes higiénico-sanitéarias

adequadas.

81° As multas poderdo ser elevadas até o maximo de 50 (cinquenta) vezes, quando o volume
do negdcio do infrator faga prever que a punicdo sera ineficaz.

8 2° A aplicacdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias especificadas
no Al, sendo-lhe marcado, quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual,
podera, de acordo com a gravidade da falta e a juizo do agente fiscal, ser novamente multado,

suspensa a atividade, interditado o estabelecimento ou cancelado o registro.

§ 3° A apreensdo ou inutilizagdo de matérias-primas, produtos, subprodutos e derivados de
origem animal, serd determinada pela autoridade fiscalizadora, independentemente da



conclusédo do processo administrativo, mediante Auto de Infragdo proprio, ndo cabendo aos

proprietarios qualquer tipo de indenizacgéo.

84° A suspensdo, prevista no Inciso IV do artigo anterior, ser levantada depois de constatado
em reinspecdo completa que foram atendidas as exigéncias que motivaram a sancdo,
inclusive, quando for o caso, sera autorizado o aproveitamento condicional de produtos para

alimentacdo humana, apds o rebeneficiamento, mediante inspecdo do SIM.

85° A interdicdo prevista no inciso V podera ser levantada depois de constatado em
reinspecdo completa o atendimento das exigéncias que motivaram a sangédo, se a interdicao

ndo for levantada decorrido 12 meses, sera cancelado o respectivo registro.

Art. 152 No ato da apreensdo, o agente de fiscalizagdo nomeara o fiel depositario que ficara

responsavel pela guarda dos produtos.

81° Os produtos alimenticios, as matérias-primas, 0s ingredientes e subprodutos apreendidos
pela fiscalizacdo que necessitarem de anélise laboratorial, quando a validade permita a espera
do resultado, ficardo sob a guarda do proprietario, e somente serdo inutilizados, depois de

confirmada a condenacao e caso ndo possam ser aproveitados.

§ 2° Nos casos em que se descartar o risco do produto, o SIM autorizard a liberacdo das
matérias-primas, produtos, subprodutos e derivados de origem animal, para processamento

e/ou comercializagdo, mediante termo de liberagéo.

83° Nos casos em que se determinar que o produto seja improprio para alimentacdo humana
ou animal, independentemente da realizacdo de analise laboratorial, o mesmo, deve ser

condenado e inutilizado de imediato.

Art. 153 Os roétulos, embalagens, utensilios e equipamentos que forem apreendidos pela
fiscalizacdo ficardo sob a guarda do proprietério, e terdo sua destinagdo definida somente apds
conclusdo do processo administrativo, podendo ser inutilizados ou ter outra destinagdo a
critério do SIM.



Art. 154 As despesas decorrentes do processo de inutilizagdo correrdo a expensas do autuado.

Art. 155 Todo produto de origem animal exposto a venda sem qualquer identificagdo que
permita verificar sua verdadeira procedéncia, quanto ao estabelecimento de origem,
localizacdo e firma responsavel, sera considerado sem a prévia inspegéo e fiscalizagdo e como

tal, sujeito as penalidades previstas neste Regulamento.

CAPITULO XVI

Do processo administrativo

Da Autuacéao

Art. 156 No instrumento de autuacdo deverd constar no minimo, nome e endere¢o do
autuado, local, dia e hora da agéo, descricdo sucinta da infracéo, citacdo de dispositivos legais
infringidos, nome do servidor, testemunha, quando houver, e assinaturas do autuado, servidor

autuante e testemunhas, e quando possivel nimero do CPF e CNPJ
8§ 1° - Se 0 autuado se negar a assinar o auto de infragdo, sera esse fato nele declarado, e uma
das vias sera remetida, posteriormente, através de correspondéncia com Aviso de

Recebimento — AR.

82° A autuacdo sera feita em 03 (trés) vias, sendo uma do infrator, outra para instrucdo do
processo e outra para o arquivo do SIM.

Da Instrugéo do Processo
Art. 157 O servidor que lavrar 0 auto deverd instrui-lo com relatorio circunstanciado sobre a
infracdo e as pegas que o compdem, de forma esclarecer a autoridade que proferira a deciséo,

devendo efetuar seu protocolo.

Da Defesa e do Recurso



Art. 158 A defesa contra o instrumento de autuacdo serd interposta no prazo 15 (quinze) dias,

contados da data do recebimento do auto de infragédo ou do Aviso de Recebimento (AR).

Art. 159 A defesa em primeira instancia serd protocolada no protocolo geral do municipio
pelo autuado e despachado pelo coordenador do departamento do SIM a Comissao de Recurso
do SIM.

§ 1° O recurso seré apreciado pela Comissdo de Recurso do Servico de Inspe¢do Municipal,
composta por 03 (trés) membros da Secretaria Municipal de Agricultura, Aquicultura,

Pecuéria e Abastecimento, que ndo tenha atuado na fiscalizag&o e preferencialmente efetivos.

§ 2° A comissdo sera composta por 01 (um) presidente e 02 (dois) membros, sendo 01 (um)

médico veterinario.

§ 3° A comissao ndo sera remunerada.

8§ 4° Apos apreciacdo da Comissdo, serd encaminhado relatério conclusivo ao Secretério da

pasta, que podera ratifica-lo, caso ndo o faca, devera apresentar as razdes motivadas.

§ 5° Proferida a decisdo, dela sera notificado o autuado por correspondéncia com Aviso de
Recebimento — AR.

§ 6° - Far-se-a a notificacdo por meio de publicacdo no diéario oficial do Estado, quando
frustrada a intimagéo por “AR”.

Art. 160 Da deciséo cabera recurso no prazo 15 (quinze) dias, contados da data de juntada ao
processo do Aviso de Recebimento (AR).

Art. 161 O recurso contra a decisdo proferida deve ser protocolado no protocolo geral do
municipio e sera dirigido ao Secretario de Agricultura, o qual preferira nova decisdo dentro do
prazo de 10(dez) dias Uteis, contados do recebimento do recurso.



Art. 162 Salvo disposi¢des em contrario computar-se-do prazos excluindo o dia do comeco e

incluindo o do vencimento.

Paragrafo Unico. Considera-se prorrogado o prazo até o primeiro dia Gtil se o vencimento
cair em feriado ou em dia que estiver fechada a reparticao.

Art. 163 Cabe recurso com efeito suspensivo as penas de adverténcia e multa e com efeito
devolutivo, no caso de aplicacGes das demais penalidades.

CAPITULO XVII

Das Disposi¢Oes Finais

Art. 164 Transitada em julgado a decisdo, o infrator terd o prazo de trinta dias para cumprir a

obrigacéo, caso ndo seja fixado outro prazo.

Art. 165 Nos casos de pena pecunidria 0 ndo cumprimento acarretard inscricdo em divida

ativa com remessa a Procuradoria do Municipio, para execucao.

Art. 166 Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacéo.

REGISTRE-SE E PUBLIQUE-SE.

Prefeitura Municipal de Linhares, Estado do Espirito Santo, aos ..... dias do més de

junho do ano de dois mil e quinze.

JAIR CORREA

Prefeito Municipal
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