DECRETO N° 1216/2018

‘Regulamenta a Lei 634 de 13 de
maio de 2009, que dispbe sobre a
Inspecéo e Fiscalizacdo dos Produtos de
Origem Animal, cria O Servico de
Inspecédo Municipal — SIM.”

O Prefeito Municipal de Sete de Setembro - RS, no uso de
suas atribuicdes legais

DECRETA:

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° . O Servico de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, de competéncia da Prefeitura Municipal de Sete de Setembro,
nos termos da Lei Federal 7.889, de 23.11.89 e da Lei Municipal n* 1.840, de 26
de maio de 2009, sera executada pelo Servi¢co de Inspecdo Municipal de Produtos
de Origem Animal, vinculada a Secretaria Municipal de Agricultura e Meio
Ambiente.

Art. 2° . A Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
sera exercida em todo o territério do Municipio de Sete de Setembro, em relacéo
as condi¢cdes higiénico-sanitarias a serem preenchidas pelos matadouros,
indUstrias e estabelecimentos comerciais, que se dediquem ao abate,
industrializacdo e comércio de carnes e demais produtos de origem animal no
comércio municipal.

Art. 3° . A implantacdo do S.I.LM. obedecerda a este Decreto, em
consonancia com as prioridades de saude publica e abastecimento da populacéo,
com orientagcdo do Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (R.1.S.P.O.A.), aprovado pelo Decreto Federal n° 9.013, de 29
marco de 2017, com suas devidas alteragfes e portarias complementares.

Art. 4° . Ficara a cargo do Servigo de Inspe¢do Municipal, fazer cumprir
estas normas; também outras podem ser implantadas, desde que por meio de
dispositivos legais, que digam respeito a Inspecdo Industrial e Sanitaria dos
estabelecimentos a que se refere o art. 2° desde regulamento.

Paradgrafo 1° A inspecdo municipal de produtos de origem animal
abrangera também as seguintes areas:



a) Classificacédo do estabelecimento;

b) As condicbes e exigéncias para registro;

c) A higiene dos estabelecimentos;

d) Controle de entrada de matéria-prima;

e) A inspecao “ante” e “post-mortem” dos animais destinados ao abate;

f) A inspecao e reinspecao de todos os produtos, subprodutos e matérias-primas
de origem animal, durante as diferentes fases da industrializacéo;

g) Padronizagao dos produtos industrializados de origem animal,

h) O registro de rotulos;

i) As andlises de laboratorio;

j) O transito de produtos, subprodutos e matérias-primas;

k) A carimbagem de carcagas e cortes de carnes, bem como a identificacdo e
demais dizeres a serem impressos nas embalagens de outros produtos de origem
animal;

[) Quaisquer outros detalhes que se tornarem necessarios para maior eficiéncia
da inspecdao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

Art. 5°. Serd obrigatéria, para o funcionamento de qualquer
estabelecimento que abata ou processe produtos de origem animal, no Municipio
de Sete de Setembro, a aprovacédo pelo S.I.M. ou outro érgao oficial de inspecéo
de nivel Estadual ou Federal.

Art. 6° . Nos estabelecimentos de abate de animais, o SIM devera
acompanhar a inspecédo ante e post-mortem, em carater permanente.

Art. 7° . Os produtos de origem animal in natura ou derivados deverao
atender aos padrdes de identidade e qualidade, previstos pela legislacdo em
vigor, bem como ao Cdadigo de Defesa do Consumidor.

Art. 8° Os estabelecimentos registrados no S.I.M. ficardo sujeitos as
obrigacBes descritas a seqguir:

| - observar e fazer observar todas as exigéncias contidas no presente
Decreto;

I - fornecer pessoal necessario e habilitado, bem como material
adequado, julgado indispensavel aos trabalhos de inspecéao;

[l - fornecer, até o décimo dia util de cada més subsequente ao vencido,
os dados estatisticos de interesse na avaliagdo da producdo, processamento,
transporte e comeércio de produtos de origem animal, bem como as guias de
recolhimento da taxa de inspec¢éo sanitaria, devidamente quitadas, pela reparticao
arrecadadora;

IV - avisar, com antecedéncia, da chegada de animais e fornecer todos
os dados que sejam solicitados pelo S.I.M.;

V - fornecer, a juizo do S.I.M., armarios, mesas, arquivos, mapas, livros e
outro material destinado ao servico de inspecéo para seu uso exclusivo;



VI - comunicar ao S.I.M., com antecedéncia de 24 horas, toda e qualquer
atividade a ser realizada pelo estabelecimento, bem como do cancelamento
desta; e

VII - elaborar Manual de Boas Praticas de Fabricacdo obedecendo, no
que couber, as disposicoes previstas e alteracdes posteriores na Instrucéo
Normativa n°® 368 de 04/09/1997 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento, que aprova o Regulamento Técnico sobre condi¢cbes higiénico-
sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos.

CAPITULO I
DA ORGANIZACAO E ESTRUTURA DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

Art. 9°. O SIM deverd dispor de pessoal técnico, como médicos veterinarios
e agentes de inspecdo devidamente capacitados, para realizacdo da inspecao
ante e post-mortem bem como a inspecao tecnolégica obedecendo a legislacao
vigente.

Art. 10°. O SIM devera dispor de meios de registro dos abates, dados
nosograficos, mapas de producédo, condenacdes e outras ferramentas de controle
para o pleno acompanhamento da situacdo de cada estabelecimento.

Paragrafo Unico: Devera efetuar-se registro de quaisquer reunifes
técnicas ou administrativas no ambito do Servi¢co de Inspecdo Municipal em atas
numeradas, bem como notificagcbes aos estabelecimentos no Livro oficial do
"SIM", recebendo namero de protocolo.

Art. 11°. O SIM devera ter veiculo, espaco fisico e equipamentos
disponiveis para a execuc¢ao das atribuicdes e tarefas a serem exercidas por este
orgao.

CAPITULO Il

DA CLASSIFICACAO GERAL, APROVACAO DO PROJETO E OBTENCAO DO
REGISTRO

Art. 12° . Os seguintes estabelecimentos de produtos de origem animal que
devem estar sob inspecao industrial e sanitaria a nivel municipal, de acordo com a
Lei Federal 7.889, de 23.11.89, que obrigam-se a obter registro junto ao SIM,
classificam-se em:

A classificacéo dos estabelecimentos de produtos de origem animal abrange:

a) Os de carnes e derivados:



- Matadouro-Frigorifico
- Fabrica de Conserva de Produtos Carneos
- Entreposto de Carnes e Derivados

b) Os de leite e derivados:
- Fabrica de Laticinios
- Granja leiteira

c) Os de pescado e derivados:

- Barco-Féabrica

- Abatedouro frigorifico de pescado

- Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado
- Estacao depuradora de moluscos bivalves

d) Os de ovos e derivados:
- Fabrica de Conservas de Ovos

e) Os de mel e cera de abelhas e seus derivados:
- Entreposto de Mel e Cera de Abelhas
- Casa do Mel

Art. 13° . Os estabelecimentos a que se referem ao artigo 12° deveréo
receber o numero de registro.

Paragrafo Primeiro: Estes nimeros obedecerdo a série prépria e independente,
fornecidos pelo SIM.

Paragrafo Segundo: O numero de registro constard, obrigatoriamente, nos
rétulos, certificados e carimbos de inspecéo dos produtos e demais documentos.
Paragrafo Terceiro: Por ocasido da concessdo do numero de registro, sera
fornecido o respectivo Titulo de Registro no qual constara o nome da firma,
localizagcdo do estabelecimento, classificagdo e outros elementos julgados
necessarios.

Paradgrafo Quarto: A renovacdo do registro junto ao SIM sera realizada
anualmente mediante pagamento da taxa e vistoria prévia do SIM.

Art. 14°. O processo de obtengdo do registro, junto ao SIM, devera ser
encaminhado, através dos seguintes documentos:

Para aprovar o projeto:

1. Requerimento ao Senhor Prefeito Municipal, solicitando o registro no SIM pelo
Responsavel Legal;

2. Memorial Descritivo da construcao, assinada por Engenheiro ou Arquiteto;

3. Plantas de situacéo e localizacgéo;

4. Plantas baixas de todos os prédios e pavimentos

5. Plantas de cortes e fachadas;



6. Plantas hidro sanitarias, com detalhes sobre rede de esgoto e abastecimento
de agua;

7. Cronograma de execucao;

8. Projeto prevendo o tratamento de efluentes.

Para solicitar o Registro:

1. Requerimento ao Médico Veterinario do SIM, solicitando a vistoria;

2. Copia do contrato social da empresa ou taldo de produtor rural;

3. Copia da Anotagdo de Responsabilidade Técnica da Agroindustria ou Empresa;
4. Alvara de localizacéo;

5. Analise da &gua: Conforme legislacéo federal vigente

- Fisico-quimico

- Microbiolégico

6. Licenca do Orgdo Ambiental correspondente;

Paragrafo Unico: O encaminhamento dos pedidos de registro de
estabelecimento de produtos de origem animal deve ser precedido de inspecao
prévia e aprovacéao do local e terreno.

Art. 15°. Aprovados os projetos e o cronograma de execucao, o requerente
pode dar inicio as obras.

Art. 16°. Concluidas as obras e instalados os equipamentos, de acordo com
0 cronograma, sera requerido ao SIM a vistoria prévia e autorizacdo ou ndo do
inicio dos trabalhos.

Paragrafo Unico: Ap6s deferido, compete ao SIM instalar de imediato a
inspecgao no estabelecimento.

Art.17°. Sera deferida a concessédo de registro em carater experimental, até
a data de conclusdo das demais obras e instalacdes, de acordo com o
cronograma aprovado, atendendo aos seguintes requisitos:

| — Nenhuma etapa do cronograma podera ter duracéo superior a 01 (um)
ano;

Il — N&o sera aprovada proposta de cronograma em que a conclusao final
da implantacao do projeto ultrapasse 02 (dois) anos;

lll — As exigéncias minimas para o inicio da operagéo do estabelecimento
serdo fixadas na vistoria prévia, realizada pelo SIM - Servico de Inspecéo
Municipal da Secretaria do Meio Ambiente e Agricultura.

Art. 18°. O registro definitivo de Inspecao Industrial e Sanitaria somente sera
concedido aos estabelecimentos que estiverem devidamente registrados no 6rgao
fiscalizador do exercicio legal da atividade.



CAPITULO IV
DAS CARNES E LEITE EM NATUREZA

Art. 19° O abate de animais para consumo publico, ou para matéria-prima
na fabricacdo de derivados, bem como o beneficiamento de leite no municipio de
Sete de Setembro, estardo sujeitos as seguintes condicdes:

Paragrafo 1°: O abate, a industrializacdo de carnes e do leite s6 poderao ser
realizados no municipio, em estabelecimentos registrados na Unido, Estado ou
Municipio, tendo assim livre transito.

Paragrafo 2°: Os animais e seus produtos deverdo ser acompanhados de
documentos sanitarios e fiscais pertinentes, para identificacdo da procedéncia,
como Guia de Transito Animal — GTA e nota fiscal.

Paragrafo 3° Os animais deverdo ser, obrigatoriamente, submetidos a
inspecao veterinaria “ante-mortem” e “post-mortem” e abatidos mediante processo
humanitario. A manipulacdo, durante o0s procedimentos de abate e
industrializacdo, devera observar os requisitos das boas praticas de fabricacéo.

Paragrafo 4°: Os veiculos de transporte de carnes e visceras comestiveis
deverdo ser providos de meios para producdo e/ou manutencdo de frio,
observando-se as demais exigéncias regulamentares e a devida licenca para
transito da Secretaria da Saude.

CAPITULO V
DA IMPLANTACAO

Art. 20°. Deve localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de
odores desagradaveis e poeira de qualquer natureza.

Art. 21°. Ser instalado, de preferéncia no centro de terreno, devidamente
cercado, afastado dos limites das vias publicas, no minimo 05 (cinco) metros e
dispor de &rea de circulacdo que permita a livre movimentacdo dos veiculos de
transporte, excecdo para aqueles instalados e que né&o disponham de
afastamento em relacdo as vias publicas, os quais poderdo funcionar desde que
as operacoes de recepcédo e expedicdo se apresentem interiormente.

Art. 22°. Dispor de abastecimento de agua potavel clorada para atender
suficientemente as necessidades de trabalho do abatedouro e das dependéncias
sanitarias, tomando-se como referéncia os seguintes parametros: 800 (oitocentos)
litros por bovino; 500 (quinhentos) litros por suino; 200 (duzentos) litros por ovino
ou caprino, 30 (trinta) litros por ave e 06 (seis) litros por litro de leite
industrializado.

Art. 23° Dispor de agua quente para usos diversos e suficientes as
necessidades do matadouro.



Art. 24°. Dispor de iluminagao natural e artificial abundantes, bem como de
ventilacdo adequada e suficiente em todas as dependéncias.

Art. 25°. Possuir piso de material impermeavel, resistente a abrasdo e a
corrosdo, ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuais,
bem como para permitir uma facil lavagem e desinfecc¢ao.

Art. 26°. Ter paredes lisas de material impermeavel, resistente a abrasao e a
corrosdo, ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuais,
bem como para permitir uma facil lavagem e desinfecc¢ao.

Art. 27°. Possuir forro de material impermeavel, resistente a umidade e a
vapores, construido de modo a evitar o acumulo de sujeira, de facil lavagem e
desinfeccdo. O mesmo pode ser dispensado nos casos em que o telhado
proporcionar uma perfeita vedagdo, em areas especificas com autorizacdo do
Servico de Inspecao Municipal.

Art. 28°. Dispor de dependéncia de uso exclusivo de produtos comestiveis e
ndo comestiveis e condenados, com paredes até o teto, ndo se comunicando
diretamente com as dependéncias que manipulem produtos comestiveis.

Art. 29° Dispor de mesas com tampos de materiais resistentes e
impermeaveis de aco inoxidavel, para a manipulacdo dos produtos comestiveis e
gue permitam uma adequada lavagem e desinfeccao.

Art. 30°. Dispor de barreira sanitaria em locais a serem indicados pelo
servico de inspecdo municipal, os acessos também devem dispor de lavador de
botas.

Art. 31° Dispor de caixas, tanques, bandejas e demais recipientes
construidos em material impermeével de superficie lisa que permitam uma facil
lavagem e desinfeccéo.

Art. 32° Dispor de rede de esgotos em todas as dependéncias, com
dispositivos que evite o refluxo de odores e entrada de roedores e outros animais,
bem como dispositivos para a depuracgdo artificial das aguas servidas, retencao
de gordura, residuos e corpos flutuantes, conforme as exigéncias dos 0Orgaos
oficiais de controle.

Art. 33°. Dispor de pé-direito em todas as dependéncias de modo que
permita a disposicdo adequada dos equipamentos, principalmente na trilhagem
aérea, a fim de que os bovinos, ovinos, suinos e demais espécies, pendurados
apos o atordoamento, permanecam com a ponta do focinho distante no minimo a
75 cm do piso no caso de esfola aérea.



Art. 34°. Dispor conforme legislacdo especifica dependéncias sanitarias e
vestiarios na proporcdo 1 sanitario para 20 homens e 1 sanitario para 15
mulheres, com acesso indireto as dependéncias industriais, quando localizadas
em seu corpo.

Art. 35°. Dispor de currais para bovinos, pocilgas e currais cobertos para
suinos, ovinos e caprinos, com pisos pavimentados, com ligeiro caimento no
sentido dos ralos. Devera ainda ser provido de bebedouros para utilizacdo dos
animais e dispor de ponto de agua com pressédo para lavagem e desinfeccao dos
mesmos e dos meios de transporte.

Art. 36°. Dispor de espacos minimos e de equipamentos que permitam as
operacbes de insensibilizacdo, sangria, esfola, evisceracdo, inspecao,
resfriamento, armazenagem, estocagem acabamento de carcacas, e da
manipulacdo dos mitdos com funcionalidade e higiene, ndo permitindo o contato
das carcacas antes de serem inspecionadas pelo SIM.

Art. 37°. Prover a sec¢do de miudos, quando prevista de separacao entre si
e as areas de manipulacdo do aparelho gastrointestinal e das demais visceras
comestiveis.

Art. 38°. Dispor de telas em todas as janelas, além das demais aberturas
para evitar a entrada de insetos, passaros e roedores.

Art. 39°. Dispor de almoxarifado para guarda de embalagens, recipientes,
produtos de limpeza e outros materiais a serem usados na industria.

Art. 40° Dispor de dependéncia, quando necessario para 0 USO COMO
escritério da administracdo, e do pessoal do servico de inspecao, podendo ser
separada do matadouro ou industria.

CAPITULO VI
DOS CRITERIOS GERAIS DE HIGIENE

Art. 41° Todas as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condi¢des de higiene, antes, durante e apos a realizacao
dos trabalhos industriais; as aguas servidas e residuais terdo destinos
convenientes, observando as boas praticas de fabricacao.

Art. 42°. Sera exigido que os operarios lavem as méaos antes de entrar no
ambiente de trabalho e quando necessério durante a manipulagéo e na saida dos
sanitarios, conforme BPF- Boas Praticas de Fabricacéo.

Paragrafo Unico: As empresas deverdao apresentar ao SIM, para a devida
apreciacdo e aprovacdo, o “Manual de BPF- Boas Praticas de Fabricagao’,
devendo implantar o uso do mesmo.



Art. 43°. O maquinério, carros, tanques, vagonetas, caixas, mesas e
demais materiais e utensilios serdo convenientemente marcados de modo a evitar
qualguer confusdo entre os destinados a produtos comestiveis e 0s usados no
transporte ou depdsito de produtos ndo comestiveis ou ainda utilizados, na
alimentacdo de animais, usando-se as denominacdes comestiveis e néo
comestiveis e condenados.

Art. 44° Os pisos e paredes, assim como 0 equipamento ou utensilios
usados na industria devem ser lavados diariamente e convenientemente
desinfetados, neste caso, pelo emprego de substancias previamente aprovadas
pela Inspe¢é&o Municipal.

Art. 45° Os matadouros e indUstrias com inspecdo municipais deverao ter
e aplicar os programas de combate a pragas e roedores, devendo oS mesmos,
aplicados em areas do estabelecimento previamente autorizadas pelo SIM.

Art. 46°. Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o
recebimento até a embalagem, deve usar uniformes de cor branca e
convenientemente limpos, inclusive o uso de protetores para cabeca (gorro ou
capacete), aprovados pela Inspec¢do Municipal.

Art. 47°. O pessoal que manipula produtos condenados ou trabalha em
necropsias, fica obrigado a desinfetar as maos, instrumentos e vestuarios com
antissépticos apropriados.

Art. 48°. E proibido fazer refeicdes nos locais onde se realizem trabalhos
industriais, bem como depositar produtos, objetos e material estranho a finalidade
da dependéncia ou ainda guardar roupas de qualquer natureza. Assim como é
proibido cuspir ou escarrar em qualquer dependéncia de trabalho.

Art. 49°. E proibido fumar nas dependéncias destinadas & manipulacio ou
ao depdsito de matérias-primas, de produtos de origem animal e de seus
INsumos.

Art. 50°.Todas as vezes que for necessaria a Inspecdo Municipal deve
determinar a substituicdo, raspagem, pintura e reforma, em pisos, paredes, tetos
e equipamentos.

Art. 51°. Os pisos e paredes de currais, bretes, mangueiras e outras
instalacdes proprias para guarda, pouso e contensdo de animais vivos ou
depdsito de residuos industriais, devem ser lavados e desinfetados tantas vezes
guantas necessarias com agua de cal ou outro desinfetante apropriado autorizado
pela Inspecédo Municipal.

Art. 52°. As caixas de sedimentacdo de substancias residuais devem ser
frequentemente inspecionadas e convenientemente limpas.



Art. 53° Durante a fabricacdo, no embarque ou nos transportes, 0s
produtos devem ser conservados ao abrigo de contaminacfes de qualquer
natureza.

Art. 54°. E proibido empregar na coleta, embalagem, transporte ou
conservacao de matérias-primas e produtos usados na alimentacdo humana,
vasilhame de cobre, madeira, latdo, zinco, barro, ferro estanhado, que possa
prejudicar as matérias-primas ou produtos.

Paragrafo tnico: E permitido, a critério do SIM, o emprego de continentes
de madeira no acondicionamento de matérias-primas que se destinam a
embalagem em entrepostos exigindo-se, conforme o caso, envoltério
intermediario, adequado e impermeavel.

Art. 55°. O SIM exigira da empresa, 0s procedimentos de boas praticas de
fabricacado e treinamento dos funcionarios, que devera ser renovado anualmente.

Paragrafo Unico: A inspecdo de salude devera ser anual, e exigida sempre
que a autoridade sanitaria do estabelecimento exigir, para qualquer empregado
do estabelecimento, dirigentes e proprietarios, mesmo que exercam
esporadicamente atividades nas suas dependéncias, inclusive fiscais sanitérios,
sempre que comprovada a existéncia de dermatoses ou quaisquer doencas
infectocontagiosas ou repugnantes de qualquer pessoa que exerca atividade no
estabelecimento, serd afastada imediatamente, cabendo o SIM, comunicar o fato
a saude publica competente.

Art. 56°. A &4gua de abastecimento deverd atender os padrdes de
potabilidade e cloracdo, atendendo as normativas da legislacao federal vigente.

Art. 57°. A distribuicdo da rede e esgoto, compreendendo canaletas, ralos
sifonados, declives, canalizacdo, distribuicdo, depuracdo, tratamento e
escoadouros, é fixada pela Inspecédo Municipal, em cada estabelecimento.

Art. 58°. E proibido manter em estoque, nos depoésitos de produtos, nas
salas de recebimento, de manipulacdo de fabricacdo e nas camaras frias ou de
cura, material estranho aos trabalhos da dependéncia.

Art. 59°, Serdo diariamente limpos e convenientemente desinfetados os
instrumentos de trabalho.

Paragrafo Unico: o0s estabelecimentos devem ter em estoque,
desinfetantes aprovados, para uso nos trabalhos de higienizacdo de
dependéncias e equipamento.

Art. 60°. E vedada a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo
quando devidamente uniformizadas autorizadas pelo SIM.



CAPITULO VII
CONTROLE DE ENTRADA DE MATERIA-PRIMA

Art. 61°. Os Estabelecimentos devem dispor de planilhas de controle
desenvolvidas e implantadas, mantidos, monitorados e verificados por eles
mesmos, contendo registros que comprovem o atendimento aos requisitos basicos,
com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
seus produtos, desde a obtencado e a recepcdo da matéria-prima, dos ingredientes
e dos insumos.

Paragrafo 1° As planilhas devem incluir o bem-estar animal, quando
aplicavel, as BPF e/ou PPHO, e/ou outra ferramenta equivalente.

Paradgrafo 2° Os controles da matéria-prima nao precisam se limitar
necessariamente ao disposto no paragrafo 1°.

Pardgrafo 3% O Servico de Inspecdo Municipal devera averiguar
periodicamente, nunca inferior a duas vezes ao més, através da planilha de entrada
de matéria-prima dos estabelecimentos, parametros importantes (ex: data,
quantidade, fornecedor, temperatura, espécie animal usada para confeccdo do
produto) assegurando assim o padrao de qualidade dos produtos.

Art. 62°. Os estabelecimentos devem dispor de planilhas de controle para
assegurar a inocuidade dos produtos, em consonancia com este decreto e com as
normas complementares.

Art. 63°. Os estabelecimentos devem apresentar toda documentacdo
solicitada pelo S.I.M., seja de natureza fiscal ou analitica.

CAPITULO VI
DAS INSPECOES

Secao |
Da Inspecéo de Carnes e Derivados

Art. 64°. Por "carne de acougue" entendem- se as massas musculares
maturadas e demais tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base 6ssea
correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspecéo veterinaria.

Paragrafo 1°: Quando destinada a elaboracdo de subprodutos, por "carne"
(matéria-prima) deve- se entender as massas musculares despojadas da gordura,
aponeuroses, vasos, ganglios, tendfes e 0Ssos.

Paragrafo 2°: Consideram- se "miudos” os 0rgaos e visceras dos animais
de acougue, usados na alimentacdo humana (lingua, coracdo, figado, rins,
rumem, reticulo), além dos mocotos e rabada.

Paragrafo 3°: Os demais termos, conceitos e definicdes referentes a carne
e derivados seréo utilizados conforme descrito na legislagéo vigente.



Art. 65° Nos estabelecimentos subordinados ao S.I.M., somente sera
permitida a matanca de bovinos, bubalinos, equinos, suinos, ovinos, caprinos,
coelhos, peixes, aves domésticas, bem como outras espécies de animais cuja
exploracdo seja permitida, desde que autorizado pelo Servico de Inspecao
Municipal.

Paragrafo 1°: Ao término das atividades no estabelecimento, com o intuito
de evitar atividades como abate, desossa, entre outras, na auséncia do Servigco
de Inspecdo Municipal, sera instalado um lacre de seguranca em um local de
acesso ao estabelecimento, a critério do Servigo de Inspe¢édo Municipal.

Paragrafo 2° A acao de instalacdo e de rompimento do lacre supracitado
serd executada Unica e exclusivamente pelo Servigo de Inspe¢éo Municipal

Art. 66°. Nao sera permitida a entrada de animais para abate em qualquer
dependéncia do estabelecimento, sem prévio conhecimento do S.I.M.

Paragrafo 1°: Por ocasido da chegada de animais, o Servigo de Inspecao
Municipal verificara os documentos de procedéncia e julgara as condicfes de
saude do lote.

Paragrafo 2°: Sera feito exame clinico em todo animal suspeito de alguma
enfermidade, devendo- se, quando necessario, isolar todo o lote, aplicando- se
medidas proprias de defesa sanitaria animal que cada caso exigir, conforme
legislacao vigente.

Art. 67°. Os responsaveis pelo estabelecimento deverdo tomar as medidas
adequadas, no sentido de serem evitados maus tratos aos animais desde o
momento de sua chegada no estabelecimento.

Paragrafo Uunico: Nao sera permitido, para a conducdo dos animais, 0 uso
de instrumentos pontiagudos ou quaisquer outros que possam lhes causar
ferimentos, lesionando o corpo ou a musculatura dos animais.

Art. 68°. E proibida a matanca de qualquer animal que n&do tenha
permanecido pelo menos 24 (vinte e quatro) horas em descanso, jejum e dieta
hidrica nos depésitos do estabelecimento, para distancias longas, 12 (doze) horas
para regides dentro do Estado e 6 (seis) horas para localidades dentro dos limites
do Municipio.

Art. 69°. Os animais que vierem a Obito, antes do abate, serdo devidamente
necropsiados pelo S.I.M., em local adequado, tomando- se as devidas
providéncias conforme o caso.

Paragrafo 1° O lote ou tropa, a qual pertenca o animal necropsiado,
somente sera abatida depois do resultado da necropsia.

Paragrafo 2°: Os animais que tenham morte acidental nas dependéncias
do estabelecimento, desde que imediatamente sangrados a juizo do S.I.M.,
poderdo ser aproveitados.



Art. 70°. S6 seré& permitido o sacrificio de animais de agougue por métodos
humanitarios, através de insensibilizacdo prévia, baseados em principios
cientificos.

Paragrafo 1° Os métodos de abate, empregados para cada espécie de
animal de agougue, deveréo ser previamente aprovados pelo S.I.M.

Paragrafo 2°. A sangria devera ser completa e de preferéncia realizada
com o animal suspenso pelos membros traseiros, ou em posi¢cdo que facilite o
escoamento do sangue, cujo tempo nao devera ser inferior a 3 (trés) minutos.

Paragrafo 3°. Nenhuma manipulacdo poderd ser iniciada antes que o
sangue se tenha escoado ao maximo possivel.

Paragrafo 4°: O sangue, proveniente das operacfes de sangria, devera ser
adequadamente canalizado e recolhido em recipientes proprios, conforme
orientacao do S.I.M.

Art. 71°. As operagOes de evisceracao compreendem desde o corte da pele
até a toalete final das carcacas, devendo ser realizadas sob as vistas do
funcionario do Servigo de Inspecdo Municipal.

Paragrafo 1° A evisceracdo ndo devera, sob pretexto algum, ser
retardada, sendo que o tempo maximo de intervalo, entre a sangria e o inicio da
evisceracao, devera ser de 30 (trinta) minutos para animais de grande porte e 20
(vinte) minutos para animais de porte menor.

Paragrafo 2°: Os trabalhos de evisceracdo deverdo ser realizados numa
sequéncia adequada, respeitando as particularidades de cada espécie, tomando-
se todo o cuidado a fim de evitar que haja contaminacdo das carcacas, provocada
por operagOes imperfeitas, devendo o S.I.M., em casos de contaminagcdo por
fezes, conteddo ruminal, abscessos e/ou quaisquer outros residuos
contaminantes, aplicar as medidas higiénicas preconizadas.

Paragrafo 3° Em suinos, antes da evisceracdo, as carcacas deverao ser
adequadamente lavadas, devendo as operacdes de depilacdo e raspagem ser
realizadas logo apos o escaldagem em agua quente, utilizando-se temperatura e
métodos adequados. O animal podera ser também coreado, se for o caso, nao
necessitando de escalda, seguindo a legislacdo vigente de descarte de
subprodutos néo utilizados.

Paragrafo 4°: Em coelhos sera permitida, a juizo do S.I.M., a insuflacdo a
fim de facilitar a esfola, devendo- se para tanto utilizar o ar convenientemente
filtrado.

Paragrafo 5° Nas aves, a escaldagem devera ser realizada logo apos o
término da sangria, sob condicbes de temperatura e tempo, previamente
aprovadas pelo S.I.M., ajustadas as caracteristicas das diversas espécies de aves
em processamento, sendo expressamente proibida a introducdo de aves ainda
vivas no sistema.

Paragrafo 6° As aves poderdo ser depenadas a seco ou logo apés a
escaldagem, bem como por outro processo aprovado pelo S.I.M., devendo ser
adequadamente lavadas antes da evisceragéo.



Art. 72°. Os estabelecimentos que abatem animais deverao ser providos de
local e equipamentos adequados a realiza¢do da inspecdo post-mortem.

Paragrafo 1°: Apdés a evisceragdo das carcacas, as visceras, passiveis de
inspecédo, deverdo ser colocadas a disposi¢cao do funcionario do S.I.M. para que
seja realizada a inspecdo post-mortem, devendo para tanto haver adequada
identificacdo destas com a carcaca e cabeca respectivas, respeitado as
particularidades relativas a cada espécie a ser inspecionada.

Paragrafo 2° Na inspecdo de aves ndo sera permitida a retirada dos
orgaos e/ou partes da carcaca antes que seja realizada a inspecao post-mortem.

Art. 73°. A inspecéo sanitaria, ante e post-mortem dos animais obedecera,
no que couber, as disposi¢cdes previstas no Regulamento de Inspec¢éao Industrial e
Sanitaria dos Produtos de Origem Animal - RIISPOA, aprovado pelo Decreto
Federal n°® 9.013, de 29 de marco de 2017, com suas devidas alteracbes e
normas complementares.

Paragrafo 1°: Com relacao a inspecao ante-mortem, cumprir no que couber
o disposto nos artigos 85 a 101 do Regulamento citado no caput deste artigo.

Paragrafo 2°: Com relacdo a inspecdo post-mortem, cumprir no que couber
o disposto nos artigos 125 a 217 do referido Regulamento.

Paragrafo 3% No que se refere a “matanga de emergéncia” cumprir 0
disposto nos artigos 105 a 111.

Paragrafo 4°: Considerar, quando da inspecdo de animais, carcacas e
visceras previstas nos paragrafos 1°, 2% 3° deste artigo, as limitacbes do
estabelecimento, admitindo o aproveitamento condicional de carcacas e/ou
visceras apenas nos casos em que houver condic¢des para tal.

Art. 74°. As carcagas, ou partes dessas, 0s 6rgados e as visceras que forem
condenados pelo S.I.M., bem como demais produtos ndo comestiveis, deverao
ser devidamente acondicionados em recipientes utilizados, exclusivamente, para
depdsito deste tipo de material, para que recebam destino adequado.

Art. 75° O estabelecimento que deseja processar 6rgdos e/ou visceras,
bem como fabricar qualquer produto derivado de carne, devera ser provido de
instalacdes e equipamentos adequados a atividade a ser realizada.

Paragrafo Unico: As instalacbes e equipamentos a que se refere o caput
deste artigo, as matérias-primas, coagulantes, conservadores, corantes,
condimentos, agentes de cura e outros aditivos utilizados na elaboracdo de
qualquer produto, bem como a proporgdo destes e 0 processo utilizado na
obtencéo dos produtos, deveréo ser aprovados pelo S.I.M., observando o RTIQ.

Art. 76°. Toda matéria-prima obtida, bem como os produtos elaborados,
deverdo ser conservados e/ou transportados sob temperatura ideal e em locais
adequados, conforme estabelecido na legislacdo vigente.



Secéo I
Da Inspecéo de Pescado, Derivados e Afins

Art. 77°. Entende- se por “pescado” e “afins” os animais aquéticos
provenientes, respectivamente, das atividades de piscicultura e ranicultura usados
na alimentagédo humana.

Art. 78°. Os métodos utilizados para o abate do pescado e afins serdo
previamente aprovados pelo S.I.M.

Paragrafo unico. O peixe destinado ao abate devera ser acondicionado em
recipiente de material apropriado, contendo agua sob condicdo adequada e
constantemente oxigenada, bem como demonstrar a presenca de sinais vitais.

Art. 79°. O peixe em natureza é classificado em:

| - fresco: o peixe proveniente de abate recente, dado imediatamente ao
consumo sem ter sofrido qualquer processo de conservacdo, a ndo ser a acado do
gelo;

Il - resfriado: o peixe devidamente acondicionado em gelo e mantido em
temperatura entre - 0,5°C (cinco décimos de grau centigrado negativo) a - 2°C
(menos dois graus negativos); e

lll - congelado: o peixe tratado por processo adequado de congelamento,
em temperatura compativel a este processo, a critério do S.I.M.

Paragrafo 1° O peixe “fresco” e “resfriado” deverdo ser transportados de
permeio a gelo em gquantidade suficiente, a critério do S.I.M.

Paragrafo 2° Depois de submetido a congelacdo, o peixe devera ser
mantido sob frio a - 15°C (quinze graus centigrados negativos).

Paragrafo 3° O peixe uma vez descongelado, ndo podera ser novamente
recolhido as camaras frigorificas.

Art. 80°. O peixe préprio para consumo devera apresentar as seguintes
caracteristicas organolépticas:

| - superficie do corpo limpa, com relativo brilho metélico;

Il - olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente
as Orbitas;

lll - guelras réseas ou vermelhas, umidas e brilhantes, com odor natural,
préprio e suave,

IV - ventre rolico, firme, ndo deixando impresséao duradoura a pressao dos
dedos;

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

VI - carne firme, consisténcia elastica, de cor propria a espécie;

VII - visceras integras, perfeitamente diferenciadas; e

VIII - anus fechado.



Art. 81°. Os estabelecimentos de pescados, derivados e afins, deverao
satisfazer adequadamente no que se referem as instalacbes, equipamentos e
utensilios, os processos de recepcao, selecdo, inspecdo, processamento,
armazenagem e expedicdo dos produtos, compativeis com suas finalidades, bem
como instalacbes, equipamentos e utensilios adequados a higienizacdo dos
demais.

Paradgrafo 1° Os estabelecimentos que elaboram produtos congelados
deveréo dispor de instalacfes de frio para congelamento e estocagem do produto
final.

Paragrafo 2°: Os estabelecimentos deverédo transportar adequadamente os
residuos resultantes do processamento para o exterior das areas de manipulacao
de produtos comestiveis, dando aos mesmos o destino adequado, conforme
orientacao do S.I.M.

Art. 82°. Na elaboracédo de qualquer produto e/ou subproduto, as matérias-
primas, coagulantes,
conservantes, corantes, condimentos, agentes de cura e outros aditivos utilizados,
bem como a proporcdo destes e o processo utilizado na obtencdo destes
produtos e/ou subprodutos, deverao ser aprovados pelo S.I.M.

Art. 83°. Considera- se impréprio para o consumo o pescado que se
apresente:

| - com aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado;

Il - com coloracao, cheiro ou sabor anormal;

lll - com lesdes ou doencas microbianas que possam prejudicar a satde do
consumidor;

IV - com infestacdo muscular maci¢a por parasitas que possam prejudicar
ou ndo a saude do consumidor;

V - com tratamento por antissépticos ou conservantes ndo aprovados pelo
S.I.M;

VI - proveniente de 4guas comprovadamente contaminadas ou poluidas;

VII - procedente de pesca realizada em desacordo com a legislacéo vigente
ou recolhido ja morto, salvo quando capturado em operac¢des de pesca;

VIII - em mau estado de conservacéo; e

IX - fora dos limites fisicos e/ou quimicos estabelecidos.

Paradgrafo Unico: O pescado, nas condi¢cdes deste artigo, devera ser
condenado e dado destino adequado, podendo ser transformado em subprodutos
ndo comestiveis, em estabelecimentos que disponham de condi¢fes para tal.

Secéo Il
Da Inspecéo de Ovos e Derivados
Art. 84°. Pela simples designacéo “ovos” entendem- se os ovos de galinha,

sendo que os demais serdo acompanhados de designacédo da espécie de que
procedem.



Paragrafo unico: Consideram- se ovos frescos os que ndo forem
conservados por qualquer processo.

Art. 85°. Os estabelecimentos que produzirem ovos para consumo deverao
estar sob controle sanitario de salmonelose.

Paragrafo unico. Os testes para controle de salmonelose deverédo ser
realizados semestralmente.

Art. 86°. Os ovos destinados ao consumo serao classificados em:

| - ovos de colbnia; e

Il - ovos de granja.

Paragrafo 1° Entendem- se como “ovos de col6nia” aqueles produzidos
por aves criadas constantemente livres, independente da coloracdo da casca.

Paragrafo 2°: Entendem- se como “ovos de granja” aqueles produzidos por
aves criadas em qualquer dos métodos de confinamento utilizados, independente
da coloracédo da casca.

Paragrafo 3°: Os ovos enquadrados em uma classificagdo ndo poderdo ser
vendidos em mistura com os da outra.

Art. 87°. Os ovos somente poderdo ser destinados ao consumo
devidamente identificados com os rétulos ou carimbos do Servico de Inspecao
Municipal e adequadamente acondicionados.

Paragrafo Unico: Todo processo de higienizagdo utilizado nos ovos in
natura devera ter autorizacdo do S.I.M.

Art. 88° Os ovos poderdo ser conservados pelo frio ou por outros
processos aprovados pelo S.I.M.

Paragrafo unico: O ovo, conservado pelo frio, devera receber em sua
embalagem um carimbo com a palavra “FRIGORIFICADO” ou, quando for
adotado outro processo de conservacdo, o S.I.M. determinara o sistema de sua
identificacao.

Art. 89° Os aviarios, granjas e outras propriedades onde se facam
avicultura e nas quais estejam grassando zoonoses que possam ser veiculadas
através do ovo e sejam prejudiciais a saude humana, ndo poderdo destinar os
ovos ao consumo humano.

Art. 90°. Os estabelecimentos que produzem e/ou recebem ovos, bem
como elaborem conservas ou outros derivados de ovos, deverdo possuir
instalacdes e equipamentos adequados as atividades realizadas.

Paragrafo unico: Os ingredientes utilizados na elaboracdo de conservas
ou outros derivados de ovos, bem como os recipientes e processos utilizados na
elaboracao, deverao ser previamente aprovados pelo S.I.M.

Art. 91° A inspecdo de ovos devera incidir sobre as seguintes
caracteristicas:



| - embalagem utilizada para acondicionamento de ovos devera estar em
boas condi¢des de higiene e conservacgao;

Il - apreciacdo geral do estado de limpeza, textura e integridade da casca,;
e

lll - caracteristicas gerais de conservacao.

Art. 92°, Serdo considerados improprios para consumo 0S 0vVOS que
apresentarem:

| - alteracOes da gema e da clara;

Il - mumificacdo ou ovo seco;

Il - podriddo vermelha, negra ou branca;

IV - presenca de fungos, externa ou internamente;

V - cor, odor ou sabor anormal;

VI - ovos sujos externamente por materiais fecais ou que tenham estado
em contato com substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos,
gue possam infecta-los ou infesta-los;

VIl - rompimento da casca e da membrana testacea, desde que seu
conteudo tenha entrado em contato com material de embalagem;

VIl - quando contenham substancias toxicas; e

IX - por outras razdes a juizo do S.I.M.

Paragrafo 1° Os ovos partidos ou trincados, quando considerados em
boas condicdes, a juizo do S.I.M. poderdo, também, ser destinados a elaboracéo
de subprodutos.

Paragrafo 2° Os ovos ou derivados condenados, a juizo do S.I.M.,
poderdo ser aproveitados para elaboracdo de subprodutos ndo destinados ao
consumo humanao.

Secéao IV

Da Inspecéo de Leite e Derivados

Art. 93°. 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.

Paragrafo 1°: O leite de outros animais devera denominar-se segundo a
espécie de que proceda.

Paradgrafo 2°. Os demais termos, conceitos, definicbes, bem como
classificacOes referentes ao leite e seus derivados serdo utilizados conforme
descritos na legislacéo vigente.

Art. 94°. Nos estabelecimentos produtores de leite e derivados o gado
leiteiro sera mantido sob adequado controle sanitario, ndo sendo permitida a
permanéncia, na propriedade, de animais portadores de enfermidades que



possam ocasionar riscos a saude publica ou a qualidade dos produtos
elaborados.

Paragrafo Unico: O controle sanitario a que se refere o caput deste artigo
compreende:

| - realizagdo semestral de testes para Tuberculose e Brucelose, cujos
resultados deveréo ser negativos;

Il - controle de mastite pela realizagdo diaria do exame através de
recipiente adequado de fundo escuro e quinzenal de Califérnia Mastit Test.
(CMT);

lll - realizacédo das devidas vacinacoes;

v - controle adequado de parasitas e outras enfermidades que
comprometam a saude do rebanho e a qualidade do leite.

Art. 95° Qualquer alteracdo no estado de saude dos animais capaz de
modificar a qualidade do leite ou provocar risco a saude humana justificara a
condenacdo do produto para fins alimenticios, devendo as fémeas que
apresentarem em tais condicdes serem afastadas do rebanho em caréater
provisorio ou definitivo.

Paragrafo 1°: Deverdo ser afastados do rebanho animais que:

| - se apresentem em estado de magreza extrema ou caquéticos;

Il - sejam suspeitos ou atacados de doencgas infectocontagiosas; e

lll - se apresentem febris, com mastite, diarreia, corrimento vaginal ou
qualguer manifestacéo patoldgica, a juizo da autoridade sanitéaria.

Paragrafo 2°. Os animais que estejam recebendo tratamento com drogas
cuja excrecao seja possivel pelo leite e que possam provocar danos a saude, ou
prejuizos tecnoldgicos, ndo deverdo ter o leite aproveitado para fins de
alimentacao durante o periodo de caréncia do medicamento.

Art. 96°. Nao sera permitido ministrar alimentos que possam prejudicar a
fémea lactante ou a qualidade do leite, incluindo-se substancias estimulantes de
qualguer natureza capazes de provocar aumento na producao lactea com prejuizo
da saude do animal e humana

Art. 97°. Os animais destinados a producéo leiteira deverdo ser ordenhados
regularmente duas a trés vezes ao dia observando-se o0 seguinte:

| - o local devera estar limpo e organizado, em condi¢cdes adequadas a
realizacdo da ordenha;

Il - as vacas deverdo estar limpas, descansadas, com Uberes lavados e
enxugados e cauda presa;

lll - o ordenhador devera estar limpo, com méos e bracos lavados, unhas
cortadas e adequadamente vestido;

IV - deverao ser rejeitados os primeiros jatos de leite, fazendo-se a ordenha
total e ininterrupta com esgotamento das quatro tetas.

Paragrafo 1°: Quando for realizada a ordenha manual, os baldes utilizados
deveréo ser rigorosamente lavados e higienizados em local adequado.



Paragrafo 2° Quando for utilizado ordenhadeiras mecéanicas, todas as
pecas destas deverdo ser rigorosamente lavadas, esterilizadas e mantidas em
condi¢cbes adequadas de higiene e funcionamento.

Art. 98°. Logo apés a ordenha, o leite devera ser passado para vasilhame
préprio, através da tela apropriada, convenientemente limpa no préprio
estabelecimento momentos antes do uso.

Paragrafo 1°: Os vasilhames empregados na ordenha, acondicionamento,
coleta ou para manutencao do leite em depdsito deverdo atender as seguintes
condicoes:

| - ser de material com perfeito acabamento e sem falhas, com formato que
facilite sua lavagem e esterilizacdo, ndo devendo possuir na parte interna
ranhuras ou soldas que ndo permitam a boa higienizacdo ou acumulem residuos;

Il - estar convenientemente limpo no momento da ordenha e ser
devidamente lavado depois de utilizado;

lll - possuir tampa de modo a evitar vazamento ou contaminacao;

IV - ser destinado exclusivamente ao transporte ou ao depdsito de leite,
nao podendo ser utilizado no acondicionamento de soro ou de leite improprio para
0 consumo.

Paragrafo 2°: Os vasilhames, bem como os demais utensilios empregados
na ordenha, deverédo ser higienizados e acondicionados em locais adequados.

Paragrafo 3° O vasilhame contendo leite devera ser resguardado da
poeira, dos raios solares e das chuvas.

Art. 99°. O beneficiamento do leite atendera aos procedimentos de filtracéao,
refrigeracdo, bem como pasteurizacéo e envase.

Paragrafo 1°: A filtracdo compreende a retirada, por processo mecanico,
das impurezas do leite, mediante centrifugacdo ou passagem em material filtrante
proprio.

Paragrafo 2°. A refrigeracdo compreende a aplicacdo do frio industrial ao
leite cru ou pasteurizado, baixando- se a temperatura a 4° C ou menos.

Paragrafo 3° A pasteurizacdo compreende 0 emprego conveniente do
calor seguido de resfriamento, com o fim de destruir totalmente a flora microbiana
patogénica, sem alteragdo sensivel da constituicdo fisica e do equilibrio quimico
do leite, sem prejuizo dos seus elementos bioquimicos, bem como de suas
propriedades organolépticas normais, sendo permitido 0s seguintes processos:

| - pasteurizacdo lenta - aquecimento do leite entre 62°C e 65°C por 30
minutos, mantendo-o sob agitacao lenta em aparelhagem apropriada, seguido de
rapido resfriamento a uma temperatura entre 2°C e 5°C;

Il - pasteurizacdo rdpida ou de curta duracdo - aquecimento do leite em
camada laminar a uma temperatura entre 72°C e 75°C por 15 a 20 segundos,
seguido de um rapido resfriamento a uma temperatura entre 2°C e 5°C, realizado
em aparelhagem prépria que atenda as especificacdes técnicas exigidas.

Paragrafo 4°. O envase compreende o acondicionamento adequado do
leite em embalagem aprovada pelo S.I.M., de modo a evitar sua contaminacéo e
excluir possiveis fraudes.



Paragrafo 5° Os equipamentos utilizados na pasteurizacdo e envase do
leite deverdo se apresentar convenientemente instalados e em perfeito
funcionamento, possuindo controle de temperatura, tendo eficiéncia comprovada
nos procedimentos realizados.

Art. 100°. Em estabelecimentos que beneficiem leite oriundo de varias
propriedades, serd obrigatério, antes de mistura-los aos demais, a coleta de
amostras individuais, que, apds a devida identificacdo, deverdo ser encaminhadas
para analise.

Paragrafo Unico: Nos estabelecimentos que beneficiarem o leite
produzido, sera feito coleta sistematica de amostras para analise.

Art. 101°. O leite deverd ser mantido em temperatura adequada de
conservacao, ndo sendo permitido o uso de qualquer substancia quimica em sua
conservagao.

Paragrafo Unico: Entendem- se como limites maximos ideais de
temperatura para a conservacao do leite nas diferentes etapas de beneficiamento
0S seguintes:

| - nas propriedades leiteiras logo apds a ordenha e nos entrepostos de
leite: 4°C,;

Il - apds a pasteurizacdo e envase: 5°C; e

lll - durante o transporte para o local de beneficiamento e na entrega ao
consumo: 10°C.

Art. 102°. Sera considerado improprio para consumo humano o leite que:

| - for proveniente de animais que ndo estejam clinicamente saos e/ou em
bom estado de nutricdo, que estejam na fase colostral, bem como apresentarem
resultados positivos as provas para tuberculose e brucelose;

Il - apresentar caracteristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas
inadequadas;

lll - receber adicionamento de dgua ou de substancias conservadoras ou de
guaisquer elementos estranhos a sua composi¢ao;

IV - for de um tipo e se apresentar rotulado como de outro, de categoria
superior;

V - estiver cru e for vendido como pasteurizado; e

VI - for exposto ao consumo sem as devidas garantias de inviolabilidade.

Paragrafo 1°: O leite considerado impréprio para consumo que, a juizo do
S.I.M. ndo possa ter aproveitamento condicional, devera ser inutilizado.

Paragrafo 2°: Considera- se aproveitamento condicional:

| - a desnaturacéo do leite e sua aplicacdo na alimentacdo animal; e

Il - a desnatacéo do leite para obtencéo de creme.

Art. 103°. O estabelecimento, que desejar elaborar qualquer produto ou
derivado de leite devera ser provido de instalacfes e equipamentos adequados a
atividade a ser realizada.



Paragrafo 1°: Todas as instalacdes, equipamentos e utensilios, bem como
0s processos utilizados para o beneficiamento e/ou processamento do leite e seus
derivados, deverao ser previamente aprovados pelo S.I.M..

Paragrafo 2° As matérias-primas, coagulantes, conservadores, corantes,
condimentos, agentes de cura e outros aditivos utilizados na elaboragdo de
qualquer produto, bem como a proporcdo destes e os processos utilizados na
obtencao dos produtos, deveréo ser aprovados pelo S.I.M..

Secéao Vv
Da Inspecéo de Mel, Cera de Abelhas e Derivados

Art. 104°. Entende- se por mel o produto alimenticio produzido pelas
abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou das secrecfes procedentes de
partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que
ficam sobre partes vivas dessas e que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam madurar
nos favos da colmeia.

Paragrafo 1°: Por “mel floral” entende- se o mel obtido dos néctares das
flores, podendo ser “unifloral” ou “multifloral”, conforme as espécies de flores
utilizadas em sua producéo.

Paragrafo 2° Por “melato” ou “mel de melato” entende-se o mel obtido
principalmente a partir de secrecdes das partes vivas das plantas ou de
excrecdes de insetos sugadores de plantas que se encontram sobre elas.

Art. 105°. O mel, segundo os procedimentos para obtencao dos favos, pode
ser classificado em:

I - mel escorrido: aquele obtido por escorrimento dos favos
desoperculados, sem larvas;

Il - mel prensado: aquele obtido por prensagem dos favos, sem larvas; e

Il - mel centrifugado: aquele obtido por centrifugacdo dos favos
desoperculados, sem larvas

Art. 106°. Segundo sua apresentacao e/ou processamento, 0 mel pode ser
classificado em:

| - mel: aquele em estado liquido, cristalizado ou parcialmente cristalizado;

Il - mel em favos ou mel em secc¢bes: aquele armazenado pelas abelhas em
células operculadas de favos novos, construidos por elas mesmas, que nao
contenha larvas e comercializado em favos inteiros ou em secc¢des de tais favos;

lll - mel com pedacos de favo: aquele que contém um ou mais pedacos de
favo com mel, isentos de larvas;

IV - mel cristalizado ou granulado: aguele que sofreu um processo natural
de solidificacdo, como consequéncia da cristalizacdo dos agucares;

V - mel cremoso: aquele que tem uma estrutura cristalina fina e que pode
ter sido submetido a um processo fisico, que lhe confira esta estrutura e que o
torne facil de untar;



VI - mel filtrado: aquele que foi submetido a um processo de filtragao, sem
alterar o seu valor nutritivo.

Art. 107°. O mel devera apresentar as seguintes caracteristicas fisico-
quimicas:

| - umidade maxima 20 g/100 g;

Il - acidez méxima de 50 mil equivalentes por quilograma,;

lll - ndo apresentar indicios de fermentacéo, e;

IV - hidroximetilfurfural maximo de 60 mg/kg.

Paragrafo 1°: O mel ndo podera ser adicionado de aclUcares e/ou outras
substancias que alterem a sua composicao original, bem como sera
expressamente proibida a utilizacdo de qualquer tipo de aditivos.

Paradgrafo 2° O mel poderd apresentar coloracdo, sabor, aroma e
consisténcia variavel conforme sua origem e estado fisico.

Paragrafo 3°: O mel ndo devera conter substancias estranhas de qualquer
natureza, tais como insetos, larvas, gréos de areia e outros.

Art. 108°. O estabelecimento que desejar processar mel e seus derivados
deverd ser provido de instalacbes e equipamentos adequados a atividade a ser
realizada.

Paragrafo 1°: Todas as instalacdes, equipamentos e utensilios, bem como
0S processos utilizados para o processamento do mel e seus derivados deverao
ser previamente aprovados pelo S.I.M..

Paragrafo 2°: Somente sera permitido o processamento de mel que chegar
ao estabelecimento em melgueiras devidamente acondicionadas ou
adequadamente embalado e identificado pelos rétulos oficiais.

Art. 109°. O mel podera ser comercializado a granel ou fracionado, desde
gue em embalagens adequadas e devidamente rotulado.

Paragrafo 1°. Serd permitida a venda de mel em favos ou de mel com
pedacos de favos, desde que acondicionados em embalagens destinadas para
sua venda direta ao publico.

Paragrafo 2°: As embalagens para mel em favos ou com pedacos de favos
deverdo ser de material impermeavel, atéxico e devidamente identificado com
rotulagem.

Art. 110° Entende-se por "cera de abelha" o produto de consisténcia
plastica de cor amarelada, muito fusivel, segregado pelas abelhas para formacéo
dos favos nas colmeias.

Paragrafo 1°: A cera de abelhas sera classificada em:

| - cera bruta: quando néo tiver sofrido qualquer processo de purificacao,
apresentar cor desde o amarelado até o pardo, untuosa ao tato, mole e plastica
ao calor da méao, fratura granulosa, cheiro especial lembrando o do mel, sabor
levemente balsamico e ainda com tracos de mel; e



Il - cera branca: quando tiver sido descolorida pela acao da luz, do ar ou por
processos quimicos, isenta de restos de mel, apresentando- se de cor branca ou
creme, fragil, pouco untuosa e de odor pouco acentuado.

Paragrafo 2° Seja qual for a sua qualidade, a cera de abelha devera
apresentar- se quase insoluvel no alcool frio, parcialmente sollivel no alcool
fervente, solavel no éter fervente, pouco soltvel no éter frio, soltvel no cloroférmio
e no benzol.

Paragrafo 3° Serd considerada fraudada a cera na qual haja sido
verificada presenca de estearina, resinas, parafina, cera de carnauba, cera do
Japao, sebo ou outras gorduras animais ou vegetais e corantes artificiais vegetais
ou minerais.

Art. 111° O recebimento, processamento, bem como distribuicdo dos
demais produtos apicolas, por estabelecimentos sob inspe¢do municipal, deverdo
ser previamente aprovados pelo S.I.M..

Art. 112° O mel e seus derivados, destinados ao consumo, deverao ser
transportados e acondicionados de forma adequada.

CAPITULO IX

DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE

Art. 113° Para os fins deste Decreto, ingrediente é qualquer substancia
empregada na fabricacdo ou na preparacdo de um produto, incluidos os aditivos
alimentares, e que permaneca ao final do processo, ainda que de forma
modificada, conforme estabelecido em legislagdo especifica e normas
complementares.

Art.  114° A utilizacdo de aditivos ou coadjuvantes de tecnologia deve
atender aos limites estabelecidos pelo 6rgéo regulador da salde e pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, observado o que segue:

| - o 6rgdo regulador da saude definirA os aditivos e coadjuvantes de
tecnologia autorizados para uso em alimentos e seus limites maximos de adic¢éo;
e

I - o Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
estabelecera, dentre os aditivos e coadjuvantes de tecnologia autorizados para
uso em alimentos, aqueles que possam ser utilizados nos produtos de origem
animal e seus limites maximos, quando couber. Paragrafo
19 O uso de antissépticos, produtos quimicos, extratos e infusdes de plantas ou
tinturas fica condicionado a aprovacao prévia pelo érgao regulador da saude e a
autorizacdo pelo Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal.



Paragrafo 22 E proibido o emprego de substancias que possam ser
prejudiciais ou nocivas ao consumidor.

Art. 115°. O sal e seus substitutivos, os condimentos e as especiarias
empregados no preparo de produtos de origem animal devem ser isentos de
substancias estranhas a sua composicdo e devem atender a legislacao
especifica. Paréagrafo
Unico. E proibido o reaproveitamento de sal, para produtos comestiveis, apés
Seu uso em processos de salga.

Art. 116°. E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com
cheiro amoniacal, fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razao.
Paragrafo Gnico. E permitido o tratamento com vistas a
recuperacdo de salmouras por meio de métodos como filtracdo por processo
continuo, pasteurizacdo ou pelo uso de substancias quimicas autorizadas pelo
orgdo competente, desde que ndo apresentem alteracdes de suas caracteristicas
originais.

Art.  117°. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
estabelecera RTIQ para os produtos de origem animal previstos ou nao neste
Decreto e estabelecera regulamentos técnicos especificos para seus respectivos
processos de fabricacao. Paragrafo Unico. Os
RTIQs contemplardo a definicdo dos produtos, sua tecnologia de obtencao, os
ingredientes autorizados, e, no que couber, os parametros microbioldgicos, fisico-
qguimicos, requisitos de rotulagem e outros julgados necessarios.

Art. 118° Os produtos de origem animal devem atender aos parametros e
aos limites microbioldgicos, fisico-quimicos, de residuos de produtos de uso
veterinario, contaminantes e outros estabelecidos neste Decreto, no RTIQ ou em
normas complementares.

Art. 119° Os produtos de origem animal podem ser submetidos ao processo
de irradiacdo em estabelecimentos que estejam devidamente regularizados nos
orgaos competentes. Paragrafo Unico. Os procedimentos relativos
a rastreabilidade, registro e rotulagem dos produtos, responsabilidade quanto ao
tratamento e comercializagdo serdo estabelecidos em normas complementares.

CAPITULO X

DOS DERIVADOS COMESTIVEIS DE ORIGEM ANIMAL, DA ROTULAGEM E
DA CARIMBAGEM.

Art. 120°. As matérias primas de origem animal, que derem entrada em
industrias ou no comércio, deverdo proceder de estabelecimentos sob inspecao



industrial e sanitaria de 6rgdo Federal, Estadual ou Municipal, devidamente
carimbados, rotulados e com documentos sanitarios e fiscais pertinentes.
Paragrafo Unico: Tratando-se de carnes in natura, estas deverdo ser
refrigeradas e transportadas em temperatura que preserve sua inocuidade.
Art. 121°. Os produtos elaborados serdo devidamente rotulados e
carimbados conforme determinacdes do SIM e legislacBes vigentes e pertinentes
ao mesmo.

Art. 122°. Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que venham a
compor qualquer tipo de massa, deverao ter aprovacao pelo érgdo competente.

Art. 123°. Qualquer produto derivado de carnes e leite ou outro devera ter a
sua formulacdo e rotulagem aprovadas previamente pelo SIM, observando o
RTIQ.

Art. 124°. As carcacas, partes de carcacas e cortes armazenados ou em
transito ou entregues ao comeércio devem estar identificados, por meio de
carimbos, etiquetas e embalados conforme modelos fornecidos pelo SIM.

Art. 125° Os carimbos serdo de forma circular, contendo as palavras:
Secretaria Municipal da Agricultura e Meio Ambiente, Inspecionado, SIM n° e
nome do Municipio e estado a qual pertence.

Paragrafo 1°: Para fins de padronizacdo, ficam definidos os seguintes
modelos de carimbos do Servi¢o de Inspecdo Municipal:

Modelo 1:
fywmmnbzd%%%
INSPECIONADO
SIM 000
Q)
% 2
S0 seremer®”
o Dimensoes: 2,5 cm (dois centimetros e meio) de diametro.
° Forma: Circular
o Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADQO” com letras

maiusculas e imediatamente abaixo a sigla S.I.M seguido do numero de registro
da empresa. Acompanhando a curva superior os dizeres “SECRETARIA
MUNICIPAL DE AGRICULTURA” e acompanhando a curva inferior "SETE DE
SETEMBRO - RS”, todos em letras maiusculas.

o Uso: Embalagens e rétulos de produtos comestiveis de até 7,0 cm (sete
centimetros) de altura e/ou 15 cm (quinze centimetros) de largura.



. Modelo 2:

WNICIPAL Dg 4

<4 RN
§ %
INSPECIONADO

SIM 000

&
R &
I3 p
€ seTemBRO
o Dimensdes: 4 cm (quatro centimetros) de diametro.
o Forma: Circular
o Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADQO” com letras

mailsculas e imediatamente abaixo a sigla S.I.M seguido do niamero de registro
da empresa. “Acompanhando a curva superior os dizeres “SECRETARIA
MUNICIPAL DE AGRICULTURA e acompanhando a curva inferior” SETE DE
SETEMBRO - RS”, todos em letras maiusculas.

o Uso: Embalagens e rotulos de produtos comestiveis acima 7,0cm (sete
centimetros) de altura e/ ou acima 15 cm (quinze centimetros) de largura.

Modelo 3:
mmCIPALDE
f‘y 4%%
3 )
INSPECIONADO
SIM 000
L)
6>$0 0'Qg
€ SETEMB®
o Dimensdes: 5,5 cm (cinco centimetros e meio) de diametro.
° Forma: Circular
o Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO” com

letras mailsculas e imediatamente abaixo a sigla S.I.M seguido do nimero de



registro da empresa. Acompanhando a curva superior os dizeres “SECRETARIA
MUNICIPAL DE AGRICULTURA”

e acompanhando a curva inferior” SETE DE SETEMBRO - RS”, todos em letras
maiusculas.

o Uso: Carcacas de bovinos, ovinos e suinos em condicbes de consumo
em natureza, aplicado externamente sobre as massas musculares de cada
quarto.

Paragrafo 2°: As carcacas de aves e outros pequenos animais de
consumo serédo isentas de carimbo direto no produto, desde que acondicionadas
por pecas, em embalagens, individuais e inviolaveis. Onde conste o carimbo
juntamente com os demais dizeres exigidos no rotulo.

CAPITULO XI

TRANSPORTE E TRANSITO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 126°. Todos os produtos de origem animal, em transito no municipio
de Sete de Setembro - RS, deverdo estar devidamente embalados,
acondicionados e rotulados em conformidade com o disposto neste Decreto,
ficando sujeitos a reinspecao pelo S.1.M.

Art. 127°. O transporte dos produtos de origem animal devera ser feito de
forma que estes possam ser mantidos em perfeito estado de conservacéo.

Paragrafo Unico: As matérias-primas e produtos destinados ao consumo
humano n&o poderéo ser transportados conjuntamente a produtos ou mercadorias
de outra natureza, a qual apresente riscos de contaminacdo destes a salde
publica;

Art. 128°. Os produtos de origem animal procedentes de estabelecimentos
com Inspecdo Municipal, que estiverem em transito, deverdo se fazer
acompanhar obrigatoriamente dos seguintes documentos:

B Nota Fiscal do estabelecimento ou Nota Fiscal do Produto,
devidamente autorizadas pelo S.I.M.;
- Alvara Sanitario Especial do veiculo transportador.

Art. 129°. Os produtos que ndo atenderem as exigéncias estabelecidas
neste Regulamento serdo apreendidos pelas autoridades sanitarias, que Ihes
dardo a destinag&ao conveniente.



CAPITULO XII

DOS EXAMES DE LABORATORIO

Art. 130° A agua, os produtos de origem animal, bem como toda e
qualquer substancia que entre em sua elaboracdo, estardo sujeitos a exames
tecnologicos, quimicos e microbiologicos de acordo com o estabelecido na
legislacao vigente.

Paragrafo 12: As andlises Fisico-Quimicas e Microbiolégicas da agua de
abastecimento interno e dos produtos de origem animal atenderdo os padrées
legais estabelecidos através do art. 134° deste Decreto.

Paragrafo 22: As analises Tecnoldgicas dos produtos de origem animal
atenderdo os padrdes legais vigentes no Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ) do RIISPOA e legislacdes pertinentes.

Art. 131°. O Municipio de Sete de Setembro fica autorizado a celebrar
convénios com entidades e Laboratorios para a realizacdo do monitoramento da
qualidade dos produtos.

Paragrafo Unico: O Laboratério conveniado para as analises de produtos
de origem animal e aguas do SIM, devera possuir idoneidade, sendo credenciado
pela Divisdo de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) da SEAPI —
Secretaria Estadual de Agricultura, Pecuéaria e Irrigacdo do Estado do Rio Grande
do Sul, para andlises oficiais de aguas e alimentos de origem animal.

Art. 132°. Fica estabelecida a obrigatoriedade do cumprimento, por parte
dos estabelecimentos registrados no S.I.M., do cronograma oficial de analises
fisico-quimica e microbiolégica da dgua de abastecimento interno e dos produtos
de origem animal e demais disposicdes legais previstas neste Decreto.

Paragrafo unico: Para efeito deste Decreto, adota-se a seguinte definicao:

| - Andlise Oficial: Amostra ou item de ensaio encaminhado para
analise acompanhado de termo de colheita do controle oficial.

Il - SISBI-POA: Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal.

Il - SUSAF:. Sistema Unificado Estadual de Sanidade
Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno Porte

Art. 133°. As andlises laboratoriais oficiais devem ser realizadas de acordo
com 0 cronograma previsto neste artigo, qual seja:

Paragrafo 12: O cronograma podera ser alterado a qualquer momento pelo
Servico de Inspecdo Municipal mediante Ordem de Servico ou Instrucao
Normativa.

Paragrafo 22: As empresas classificadas como Laticinios devem enviar
mensalmente para analise microbiologica 1 (uma) amostra de leite (pasteurizado,
esterilizado ou UHT) além de 1 (um) ou mais produto conforme previsto no art.
135° deste Decreto.



a) analises fisico-quimicas da agua de
abastecimento interno.

- a cada 06 (seis) meses

b) analises microbiolégicas da agua de
abastecimento interno.

- a cada 03 (trés) meses

c) andlises microbiolégicas dos produtos
de origem animal, pesquisa de antibioticos
e fraudes no leite.

- a cada 03 (trés) meses (para
produtos de origem animal)
- mensalmente (para pesquisa de
antibidticos e fraude no leite)

d) andlises fisico-quimicas de produtos
de origem animal.

a cada 06 (seis) meses;
- trimestralmente para empresas
com SISBI-POA ou SUSAF.

e) analises fisico-quimicas de leite e
pesquisa de antibiotico no leite.

oficial
produto pronto.

- diariamente na plataforma de
recebimento;
mensalmente em

Art. 134°. As andlises de que versa o presente Decreto devem

compreender, obrigatoriamente, as seguintes informacoes:

| - andlises da agua de abastecimento interno; conforme a
portaria de consolidacdo n°® 5, de 28 de setembro de 2017- dou n° 190, de

03/10/2017.

a) andlise fisico-quimica da agua.

b) anélise microbioldgica da agua.

Il - analises de carnes e produtos carneos;
PRODUTO PARAMETROS oo
MICROBIOLOGICOS QUIMICOS

a) carnes resfriadas ou - seguir oS
congeladas, in natura, de RTIQs e
bovinos, suinos e outros - salmonella sp/25g RIISPOA; outras
mamiferos  (fracionadas ou legislacdes

cortes), carnes moidas, miudos

pertinentes.

laboratério
credenciado para
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PARAMETROS

PARAMETROS :
PRODUTO - FISICO-
MICROBIOLOGICOS QUIMICOS
de bovinos, suinos e outros
mamiferos.
- seguir  0s
b) carnes resfriadas ou RTIQs e
congeladas, in natura, de aves . RIISPOA;
) ; - coliformes a 45°C/g
(carcacas inteiras, fracionadas - outras
ou cortes), miados de aves. legislagbes
pertinentes.
- seguir  0s
C) carnes cruas preparadas de RTIQs €
. - coliformes a 45°C/g RIISPOA;
aves, refrigeradas ou
- salmonella sp/25¢g - outras
congeladas, temperadas. ledi ~
egislacoes
pertinentes.
- seguir  0s
d) carnes cruas preparadas, RTIQs e
bovinas, suinas e de outros - coliformes a 45°C/qg; RIISPOA;
mamiferos, resfriadas ou - salmonella sp/25g. -outras
congeladas, temperadas. legislacdes

pertinentes.

carneos crus,
resfriados ou congelados
(hambdrgueres, alméndegas,
guibes e similares); produtos a
base de sangue e derivados in
natura; embutidos frescais
(linguigas cruas e similares).

e) produtos

- coliformes a 45°C/g;
- salmonella sp/25g;
-estafilococos
coagulase positiva/g;
-clostridios sulfito
redutores a 46°C/g.

- seguir  0s
RTIQs e
RIISPOA,;

- outras
legislacdes

pertinentes.

f) carnes embaladas a vacuo,
maturadas.

- coliformes a 45°C/g;
- estafilococos
coagulase positiva/g;
- salmonella sp/25g.

g) carnes embaladas a vacuo,
nao maturadas.

- coliformes a 45°C/g;
- estafilococos
coagulase positiva/g;
- salmonella sp/25g.

- seguir oS
RTIQs e
RIISPOA,;

- outras
legislacoes
pertinentes.

- seguir  0s
RTIQs e
RIISPOA,

- outras
legislagbes

pertinentes.




PARAMETROS

PARAMETROS :
PRODUTO - FISICO-
MICROBIOLOGICOS QUIMICOS
h) produtos carneos cozidos ou - coliformes a 45°C/g; - seguir  o0s
nao, embutidos ou né&o ,
. - estafilococos RTIQs e
(mortadela, salsicha, presunto, " . _
: - coagulase positiva/g; RIISPOA;
flambre, morcela, queijo de lostridi i
orco, codeguim e outros): - clostridios sulfitos - _ outras
b . ' redutores a 46°C/g; legislacdes

produtos a base de sangue e
derivados, processados.

- salmonela sp/25g.

pertinentes.

- coliformes a 45°C/q; - seguir o0s
i) produtos carneos cozidos ou - estafilococos RTIQs e
ndo, maturados ou nao, coagulase positiva/g; RIISPOA;
fracionados ou fatiados, - clostridios sulfito - outras
mantidos sob refrigeracao. redutores a 46°C/g; legislacdes
- salmonella sp/25g. pertinentes.
. . - seguir o0s
J() rp;rsoudnutgoss Carr;ﬁjjss matt;r(‘)ad;ss - coliformes a 45°C/qg; RTIQs e
P L ' pas, - estafilococos RIISPOA;
salames, linguicas dessecadas, ” :
. coagulase positiva/g; - outras
charque, jerked  beef e , ~
o - salmonella sp/25g. legislagbes
similares). i
pertinentes.
- coliformes a 45°C/qg; - seguir o0s
K) semiconservas em - estafilococos RTIQs e
embalagens herméticas coagulase positiva/g; RIISPOA;
mantidas  sob  refrigeracao - clostridios sulfito - outras
(patés, galantines e similares). redutores a 46°C/g; legislacdes
- salmonella sp/25g. pertinentes.
- seguir os
[) produtos cérneos salgados . RTIQs e
. - estafilococos )
(lombos, pés, rabos, orelhas e " . RIISPOA;
- coagulase positiva/g;
similares, carne seca e , - outras
- - salmonella sp/25g; : ~
similares). legislacoes
pertinentes.
- seguir  0sS
m) gorduras e  produtos . RTIQs e
: ) - estafilococos )
gordurosos de origem animal " . RIISPOA;
: coagulase positiva/g;
(toucinho, banha, peles, bacon - outras
S - salmonella sp/25g. , ~
e similares). legislacdes
pertinentes.
n) gordura animal hidrogenada - coliformes a 45°C/qg; - seguir os
e parcialmente hidrogenada, - salmonella sp/25g. RTIQs e




PARAMETROS

PARAMETROS :
PRODUTO - FISICO-
MICROBIOLOGICOS QUIMICOS
com excecao da manteiga. RIISPOA;
- outras
legislacdes
pertinentes.
- clostridios sulfito - seguir - 0s
. redutores a 46°C/g; RTIQs €
0) CMS (Carne Mecanicamente . ' RIISPOA;
- estafilococos
Separada). " : - outras
coagulase positiva/g; lea ~
egislacoes

- salmonella sp/25g.

pertinentes.

[Il - andlises de pescado e produtos de pesca;

PRODUTO PARAMETRQS Eé?égETROS
MICROBIOLOGICOS QUIMICOS

a) pescado, ovas de peixes,

crustaceos e moluscos, .

. : - seguir  0s
cefal6podes in natura,

) ~ . RTIQs e
resfriados ou congelados, nao - estafilococos RIISPOA:
consumidos crus; moluscos coagulase positiva/g; ’

) : : - outras
bivalves in natura resfriados ou - salmonella sp/25g. : ~
legislagbes

congelados, n&o consumidos
crus; carne de rds in natura,
resfriada ou congelada.

pertinentes.

b) moluscos bivalves, carne de
siir e similares, cozidos,
temperados ou nao,
industrializados, resfriados ou
congelados.

- coliformes a
45°C/qg;

- estafilococos
coagulase positiva/g;
- salmonela sp/25g.

- seguir  o©s
RTIQs e
RIISPOA,;

- outras
legislacoes

pertinentes.

c) pescado, moluscos e
crustaceos secos ou salgados;
semiconservas de pescados,
moluscos e crustaceos,
mantidos  sob  refrigeracdo
(marinados, anchovados ou
temperados).

- coliformes a 45°C/g;
- estafilococos
coagulase positiva/g;
- salmonella sp/25g

- seguir  0s
RTIQs e
RIISPOA,;

- outras
legislacoes

pertinentes.




PARAMETROS

PARAMETROS :
PRODUTO - FISICO-
MICROBIOLOGICOS QUIMICOS
d) pescado defumado, - seguir  ©s
moluscos e crustaceos, - estafilococos RTIQs e
refrigerados ou congelados; coagulase positiva/g; RIISPOA;
produtos derivados de pescado - salmonella sp/25g; - outras
(surimi e similares), refrigerado - coliformes a 45°C/q. legislacdes
ou congelado. pertinentes.
- seguir  o©s
- coliformes a 45°C/g; RTIQs e
€) produtos a base de pescado - estafilococos RIISPOA;
refrigerados ou congelados " i
. _ coagulase positiva/g; - outras
(hambdurgueres e similares). . ~
- salmonella sp/25g. legislacdes
pertinentes.
- seguir  o©s
- coliformes a 45°C/g; RTIQs e
) ovas de . pescados - estafilococos RIISPOA;
processadas, refrigeradas ou " i
coagulase positiva/g; - outras
congeladas. : ~
- salmonella sp/25g. legislacdes
pertinentes.
- seguir  ©0s
) escados 16-cozidos - coliformes a 45°C/g; RTIQs e
9 P P ~ - estafilococos RIISPOA,;
empanados ou nao, ” :
) coagulase positiva/g; - outras
refrigerados ou congelados. , ~
- salmonella sp/25g. legislacdes

pertinentes.

IV - andlises de leite e derivados;

PARAMETROS PARAMETROS
PRODUTO MICRO - FisSICO-
BIOLOGICOS QuiMICOS
- teor de gordura;
- acidez titulavel;
i sequir - _ densidade
. . - relativa;
a) leite cru Ie_glslagao . extrato  Seco
vigente.

total;
- extrato seco
desengordurado;




PARAMETROS PARAMETROS
PRODUTO MICRO - FisICO-
BIOLOGICOS QuiMICOS
- indice
crioscopico
minimo;

- redutase ou
TRAM,;
- pesquisa de

residuos de
antibioticos;

- medicdo da
temperatura.

- teor de gordura;
- acidez titulavel;
- densidade
relativa;

- extrato seco
total;

- extrato seco

- coliformes a desengordurado;
b) lei . 45°C/ml; - indice
) leite pasteurizado. L
- salmonella crioscoépico
sp/25mL. minimo;
- redutase ou
TRAM;
- peroxidase;
- fosfatase;
- pesquisa de
residuos de
antibioticos.
- 7 dias de
c) leite UAT/UHT e leite Incubagao a 35-
- 37°C em
esterilizado.
embalagem
fechada.
d) produtos a base de leite - 7 dias de éseguwos RTIQs
UAT/UHT e esterilizado (creme de incubacdo a 35 — RIISPOA:
leite, bebidas lacteas fermentadas 37°C em i ' outras
ou nao e similares), em embalagem leqislactes
embalagens herméticas. fechada. gislag

pertinentes.

e) queijo de baixa umidade.

- coliformes a

- seguir os RTIQs




PARAMETROS PARAMETROS
PRODUTO MICRO - FisICO-

BIOLOGICOS QuiMICOS

45°C/qg; e

- estafilococos RIISPOA;

coagulase - outras

positiva/g; legislacoes

- salmonella sp/g.

pertinentes.

- coliformes a

- seguir os RTIQs

45°C/qg; e
f) queijo de média umidade: 36%| _ _ estafilococos  RIISPOA;
. ) coagulase - outras
(dambo, pategras sandwich, prato, e i , ~
. b positiva/g; legislagbes
tandil, tilsit, tybo, mussarela - i
o - salmonella pertinentes.
mozzarella, curado e similares - Sp/25:
queijo ralado e em po). i listeria
monocytogenes/
25¢.
- coliformes a - seguir os RTIQs
45°C/qg; e
- estafilococos RIISPOA,;
. . coagulase - outras
g) quartirolo, cremoso, criollo, e . . ~
positiva/g; legislactes
mussarela (mozzarella/mozzarella) i
o ) - salmonella pertinentes.
e similares: 46%.
sp/25g
- listeria,;
monocytogenes/
25¢.
- coliformes a - seguir os RTIQs
45°C/qg; e
h) queijo de alta umidade: 46% - estafilococos RIISPOA;
1 . : ] coagulase - outras
Queijo de muito alta umidade: 55%, e i : ~
. Lo positiva/g; legislacdes
com bactérias lacticas abundantes :
o . ) - salmonella pertinentes.
e viaveis, incluindo o minas frescal )
sp/25g;
correspondente. L
- listeria
monocytogenes/
25¢.
i) queijo de muito alta umidade: - coliformes a - seguir os RTIQs
55%, incluido os queijos de coalho 45°C/qg; e
com umidade correspondente, - estafilococos RIISPOA;
minas frescal, mussarela coagulase - outras
(mozzarella/mozzarella) e outros positiva/g; legislacoes




PARAMETROS PARAMETROS
PRODUTO MICRO - FisIco-
BIOLOGICOS QuiMICOS
elaborados por coagulacéo - salmonella pertinentes.
enzimética, sem a acdo de sp/25g;
bactérias lacticas. - listeria
monocytogenes/
25¢.
- coliformes a - seguir os RTIQs
45°C/qg; e
- estafilococos RIISPOA,;
J) queijo ralado. coagulase - outras
positiva/g; legislacdes
- salmonella pertinentes.
sp/25g.
- coliformes a - seguir os RTIQs
45°C/qg; e
- estafilococos RIISPOA;
k) queijo em po. coagulase - outras
positiva/g; legislacdes
- salmonella pertinentes.
sp/25g.

) processado e fundido,
pasteurizado ou submetido a
processo  UHT/UAT, incluindo
requeijao, aromatizado ou nao,

condimentado ou nao, adicionados
de ervas ou outros ingredientes ou
nao; ralado, fatiado em rodelas, em
fatias, para untar, aromatizado ou
ndo, condimentado ou nao,
adicionado de ervas ou outros
ingredientes ou néo.

- coliformes a
45°C/qg;
- estafilococos
coagulase
positiva/g.

- seguir os RTIQs
e

RIISPOA;

- outras
legislagbes
pertinentes.

m) queijos de baixa ou media
umidade, temperados,
condimentados ou adicionado de
ervas ou outros ingredientes.

- coliformes a
45°C/q;

- estafilococos
coagulase
positiva/g;

- salmonella
sp/25g.

- seguir os RTIQs
e

RIISPOA,;

- outras
legislagbes
pertinentes.

n) queijos de muito alta umidade,
temperados, condimentados ou

- coliformes a
45°C/q;

- seguir os RTIQs
e




PARAMETROS PARAMETROS
PRODUTO MICRO - FISICO-
BIOLOGICOS QUIMICOS
adicionado de ervas ou outros - estafilococos RIISPOA,;
ingredientes. coagulase - outras
positiva/g; legislacdes
- salmonella pertinentes.
sp/25g.
- coliformes a - seguir os RTIQs
45°C/qg; e
0) manteiga, gordura lactea - estafilococos RIISPOA;
(gordura anidra de leite ou butter- coagulase - outras
oil), creme de leite pasteurizado. positiva/g; legislacdes
- salmonella pertinentes.
sp/25g.
- bacillus - seguir os RTIQs
cereus/q; e
p) leite em pé, instantdneo e nédo - coliformes  a RISPOA;
~ ; N 45°C/qg; - outras
com excec¢do dos destinados a . : ~
. - ) ~ - estafilococos legislacdes
alimentacdo infantil e formulagdes :
. coagulase pertinentes.
farmacéuticas. e i
positiva/g;
- salmonella
sp/25g.
- coliformes a - seguir os RTIQs
g) doce de leite, com ou sem 45°Clg; . ©
. ’ . - estafilococos RIISPOA;
adicoes, exceto os acondicionados
o coagulase - outras
em embalagens herméticas ou a e i : ~
positiva/g; legislacdes
granel. i
- salmonella pertinentes.
sp/25g.

r) leite fermentado, com ou sem
adicoes, refrigerado e com
bactérias lacticas viaveis nos
numeros minimos.

- coliformes a
45°C/mL.

- seguir os RTIQs
e

RIISPOA,;

- outras
legislagbes
pertinentes.

s) bebida lactea fermentada,
refrigerada, com ou sem adicdes.

- coliformes a
45°C/qg;
- salmonella
sp/25g.

- seguir os RTIQs
e

RIISPOA,;

- outras
legislagbes
pertinentes.




V - analises de ovos;

PARAMETROS PARAMETROS
PRODUTO MICROBIOLOGI FISICO-

COS QuiMICOS

- coliformes a - seguir os RTIQs
a) semiconservas em embalagens 45°C/qg; e
herméticas mantidas sob - estafilococos RIISPOA;
refrigeracao (ovos cozidos coagulase - outras
conservados em salmoura ou outros positiva/g; legislacoes
liquidos). - salmonella pertinentes.

sp/25g.

VI - analises de mel;

PARAMETROS PARAMETROS
PRODUTO MICROBIOLOGI FisicO-
COS QUIMICOS
- umidade;
- acidez;
hidroximetilfurfur
al (HMF);
- carboidratos
- seguir redutores e nao
a) mel legislacao redutores;
vigente - matéria
mineral (cinzas);
- prova de
Fiehe;

- prova de Lund;
- prova de Lugol
(amido).

VII - andlises de subprodutos de origem animal;




PARAMETROS PARAMETROS

PRODUTO MICROBIOLOGICOS FiSICO-QUIMICOS

a) farinhas e Produtos - seguir os RTIQs e
gordurosos destinados a RIISPOA;
alimentacdo animal e - outras legislacoes
produtos derivados. pertinentes.

- salmonella sp/25¢g

Art. 135° As colheitas oficiais dos produtos para analise microbiolégica
serdo trimestrais e serdo encaminhadas para os laboratérios credenciados ou
oficiais, de acordo com o art. 133° deste Decreto e deverdo ser realizadas por um
funcionario do servico oficial ou na presenca deste, aleatoriamente dentro do lote,
com preenchimento da requisicio de andlise onde deve constar,
obrigatoriamente, o numero de registro do produto e a amostra deve estar
devidamente lacrada. Os produtos a serem coletados serdo determinados pelo
Servico de Inspecdo Municipal, que enviard cronograma de colheita para a
empresa registrada no Servico de Inspec¢do Municipal.

Paragrafo 12: As amostras oficiais devem ser coletadas proporcionalmente
ao numero de produtos da industria registrados no SIM, conforme segue:

?‘) um a SEeIs produtos - analise de 01 (um) produto
industrializados

b) sete a doze produtos - analises de 02 (dois) produtos
industrializados diferentes

c) treze a dezoito produtos - analises de 03 (trés) produtos
industrializados diferentes

d) dezenove ou mais produtos - analises de 04 (quatro) produtos
industrializados diferentes

Paragrafo 22: Estabelecimentos que industrializam mais de 01 (um)
produto devem encaminhar as analises de forma intercalada, de forma que todos
0s produtos sejam analisados dentro do periodo de um ano.

Paragrafo 32 Os Estabelecimentos que industrializam 01 (um) produto
devem encaminhar as analises a cada 2 (dois) meses ou a critério da Inspecéo.

Paragrafo 42: O servico oficial pode, a qualguer momento, solicitar
analises de qualquer produto industrializado pelo estabelecimento ou matéria-
prima fora do calendario previsto.

Paragrafo 52: O servico oficial pode, a qualquer momento, solicitar outros
tipos de analises como, por exemplo, analises sensoriais, organolépticas, fatores
de qualidade, assim como também analise da matéria-prima e do produto final, a
critério da inspecao.




Art. 136°. As colheitas oficiais dos produtos para analise fisico-quimica
serdo semestrais e serdo encaminhadas para os laboratérios credenciados ou
oficiais, de acordo com o art. 133° deste Decreto e deverdo ser realizadas por um
funcionario do servigco oficial ou na presenca deste, com preenchimento da
requisicdo de analise onde deve constar, obrigatoriamente, o nUmero de registro
do produto e a amostra deve estar devidamente lacrada.

Paragrafo 12: Os produtos a serem coletados serdo determinados pelo
Servico de Inspecdo Municipal, que enviara cronograma de colheita semestral
para a empresa registrada no Servigo de Inspe¢&o Municipal.

Paragrafo 22: As empresas com SISBI-POA/ SUSAF devem encaminhar
produtos para andlises fisico-quimicas semestralmente.

Paragrafo 32: O servico oficial pode, a qualguer momento, solicitar
andlises de qualquer produto industrializado pelo estabelecimento ou matéria-
prima fora do calendario previsto.

Art. 137°. O estabelecimento que deixar de apresentar ou apresentar em
desacordo uma andlise microbiolégica e/ou fisico-quimica de produto dentro dos
prazos estabelecidos sera suspensa a producéo.

Paragrafo 120 No caso de reincidéncia de n&do cumprimento do
cronograma de andlises de produto a empresa tera prazo de 15 (quinze) dias para
regularizar a situacéo.

Paragrafo 22: O estabelecimento que apresentar uma andlise de produto
microbiolégica ou fisico-quimica em desacordo com os padrdes legais vigentes
sera autuado e impedido de comercializar o lote do produto cuja amostra foi
considerada impropria para consumo e tera a linha de produgdo deste produto
suspensa pelo S.I.M..

Paragrafo 32: Sera lavrado um auto de suspensao do produto cuja analise
estiver em desacordo com os padrdes legais vigentes.

Paragrafo 42: A empresa que tiver a producao suspensa, na forma deste
artigo, somente sera liberada para voltar a produzir apds apresentar 1 (um) laudo
de andlise microbioldgica e/ou fisico-quimica completa, isto é, com todos os
parametros previstos na legislacdo, retornando as atividades somente com
parecer do Médico Veterinario responsavel pela inspecao sanitéria.

Paradgrafo 52 Caracterizada a adulteragdo, fraude ou falsificacdo do
produto, a empresa sofrera as sancdes previstas no Art. 160° deste decreto e
demais disposi¢c6es complementares a critério do Servigco de Inspecdo Municipal —
S.I.M..

Paragrafo 62: A ndo apresentacdo de 1 (um) laudo laboratorial de anélise
microbioldgica ou fisico-quimica em acordo com os padrdes legais vigentes para
liberar o produto dentro do prazo de 4 (quatro) meses gerara suspensao da
producéo pelo S.I.M. até apresentar o laudo laboratorial.

Art. 138°. O estabelecimento que deixar de apresentar, dentro dos prazos
estabelecidos no cronograma deste Decreto, uma analise fisico-quimica e/ou
microbiolégica da agua de abastecimento interno sera autuado e tera suas
atividades suspensas.



Paradgrafo 12: O estabelecimento que apresentar uma analise fisico-
guimica e/ou microbiolégica em desacordo com os padrbes legais vigentes sera
autuado e tera 30 dias para solucionar a causa da desconformidade e apresentar
nova analise em acordo com os padrdes legais vigentes. Caso nao apresente
nova analise em 30 dias ou apresenta-la em desacordo com os padrbes legais
vigentes, tera suas atividades suspensas.

Paragrafo 22: A empresa que tiver suas atividades suspensas na forma
deste artigo, somente sera liberada apdés a apresentacdo de 01 (um) laudo de
analise fisico-quimica e/ou microbiologica de agua completo, isto €, com todos os
parametros previstos na legislacdo, em acordo com os padrdes legais vigentes.

Art. 139°. No caso do estabelecimento que apresentar laudos de analises
em desacordo com os padrdes legais vigentes, sejam microbioldgicas, fisico-
quimicas, sensoriais ou outras vindas de outros 6rgdos, denuncias, analises
fiscais e outras em desacordo com os padrfes legais vigentes, sera lavrado auto
de infracdo e, conforme a gravidade do caso podera gerar uma suspensao de
atividades ou outras medidas, a critério do S.I.M..

Paragrafo Unico: Caracterizada a adulteracéo, fraude ou falsificacdo do
produto, a empresa sofrera as sangfes previstas no ART 160° deste decreto e
demais disposi¢cBes complementares a critério do Servico de Inspecao Municipal —
S..M..

Art. 140°. O estabelecimento que deixar de apresentar junto ao Servico de
Inspecdo Municipal os laudos das analises, sejam microbioldgicas, fisico-quimicas
e/ou outras a critério do S.I.M., no prazo de 10 (dez) dias ap6s a notificacdo deste
pelo laboratério que realizou a referida analise, sera lavrado um auto de infragdo
conforme prevé o item XXIll do ART 151° deste decreto.

Art. 141°. Consideram-se como padrbes legais vigentes aqueles
estabelecidos através da Portaria n® 2914, de 12 de dezembro de 2011, do
Ministério da Saude, Resolugdo RDC n? 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade de Produtos, Instrucdo Normativa n2 34, de 28 de maio de 2008 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, RIISPOA - Regulamento da
Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, aprovado pelo Decreto Federal n®
9.013 de 29 de marco de 2017e outros que venham a ser publicados.

Art. 142° Os custos decorrentes das andlises realizadas serdo arcadas
pelos préprios estabelecimentos.

Art. 143°. As autoridades publicas responsaveis pela vigilancia sanitaria de
alimentos comunicardo ao S.I.M. os resultados das acfes fiscais e analises de
rotina por elas realizadas, se dos mesmos resultar apreensao ou condenacao dos



produtos, subprodutos ou matérias-primas de origem animal oriundo de
estabelecimentos sob Inspecédo Municipal.

CAPITULO XiIlI
INFRACOES E PENALIDADES

Art. 144°. As infracbes ao presente decreto serdo punidas
administrativamente e, quando for o caso, mediante responsabilidade criminal.

Paragrafo Unico: Incluem-se entre as infracdes previstas nesse decreto,
atos que procurem 6rgaos no exercicio de suas funcgbes, visando impedir,
dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizacdo, desacato, suborno ou simples
tentativa, informacdes inexatas sobre dados estatisticos referentes a quantidade,
qualidade e procedéncia dos produtos e, de modo geral, qualguer sonegacéo que
seja feita sobre assunto que direta ou indiretamente interesse a Inspecédo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.

Art. 145°, Cabe a Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente, através do
Servico de Inspecdo Municipal — SIM, dar cumprimento as normas estabelecidas
em Lei.

Art. 146°. O estabelecimento abrangido por esta Lei deverd estar
registrado no Servi¢co de Inspecdo Municipal (S.I.M.) da Secretaria de Agricultura
e Meio Ambiente, para seu regular funcionamento.

Art. 147°. A fiscalizacdo e a inspecdo de que trata o presente decreto
serdo exercidas em carater permanente e periédico, segundo as particularidades
dos estabelecimentos, especificadas em regulamentacao propria.

Art. 148°. O Municipio de Sete de Setembro, visando a aplicacdo da Lei e
a melhor realizacdo desse servigo, fica autorizado a celebrar convénios com a
Unido, o Estado, Municipios, Universidades e/ou outras entidades de carater
publico.

Art. 149°. Os estabelecimentos de abate e industrializacéo de produtos e
subprodutos de origem animal do Municipio deverdo atender aos requisitos
dispostos no Manual de Boas Praticas de Fabricacéo, instituido pela Instrucao
Normativa IN 04/2007 ou normativa que a substitua, do Ministério da agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

Art. 150°. A infragdo das normas estabelecidas acarretara ao infrator,
sem prejuizo da responsabilidade penal e civil cabivel, isolada ou
cumulativamente, as seguintes sangodes:

| - adverténcia;

Il - apreenséao do produto;

[l - multa;



IV - interdicdo total ou parcial,
V - suspensao das atividades do estabelecimento;
VI - fechamento do estabelecimento.

Art. 151°. S&o consideradas infragdes, sujeitas a penalidades as seguintes
situacoes:

| - operar, conforme estabelecido neste Regulamento, sem o devido
registro;

Il - operar sem a utilizacdo de utensilios, equipamentos e instalacfes
adequadas gque assegurem a manutencao higiénica das diversas atividades;

lll - fazer uso de equipamentos, utensilios e instalagfes para outros fins
gue ndo aqueles previamente estabelecidos;

IV - elaborar produtos em condi¢bes que contrariem as especificacoes e
determinacdes fixadas pela legislacao vigente;

V - utlizar 4gua contaminada ou imprépria para uso dentro do
estabelecimento;

VI - deixar de tratar corretamente residuos e efluentes;

VII - permitir a livre circulacdo de pessoal estranho a atividade dentro das
dependéncias do estabelecimento, bem como o0 acesso, ao interior do
estabelecimento, de funcionérios ou visitantes que nao estejam devidamente
uniformizados;

VIII - utilizar matérias-primas de origem animal ou ndo, em desacordo com
o disposto na Legislacao;

IX - sonegar, dificultar ou alterar as informacdes referentes ao abate e/ou
processamento, bem como sobre dados estatisticos referente a quantidade,
gualidade e procedéncia dos produtos;

X - promover atos que dificultem, burlem, embaracem ou impe¢cam a acéo
da inspecdo ou de outros 6rgdos no exercicio de suas funcdes, bem como
desacato, suborno, ou simples tentativa de fazé-lo;

Xl - transportar produtos de origem animal procedentes de
estabelecimentos sem a documentac¢ao sanitaria exigida;

XIl - abater animais sem a presenca do Médico Veterinario responsavel
pela inspecao, ou seu inspetor previamente treinado para a fungao;

X1l - utilizar o carimbo ou rétulo registrado sem a devida autorizagdo do
Servico de Inspecao Municipal — S.I.M.;

XIV - ceder embalagens rotuladas a terceiros, visando a facilitar o
comeércio de produtos ndo inspecionados;

XV - transportar ou comercializar matéria-prima, produto ou subproduto
sem o devido carimbo da Inspecéao oficial e respectivos documentos exigidos;

XVI - qualquer agdo que esteja em desacordo com 0 exigido neste
Regulamento e em Atos Complementares a serem publicados;

XVII - transportar produtos, matéria-prima ou subprodutos que nao
estejam, devidamente, embalados, acondicionados, rotulados e resfriados;
XVIIlI - transportar produtos destinados ao consumo, oriundos de

estabelecimentos registrados na inspecdo, em veiculos sem licenca sanitaria
especial,



XIX - copiar e/ou reproduzir carimbos ou rotulos em produtos ou matérias
primas destinadas ao consumo, sem a devida aprovacdo e\ou autorizacdo do
Servigo de Inspecdo Municipal,

XX - ndo cumprir 0s prazos estabelecidos no cronograma de execucao;

XXl - ndo aplicar o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo — BPF,
conforme as determinacdes do Servico de Inspecdo Municipal;

XXII - trocar, romper e/ou violar o lacre instalado nos estabelecimentos;

XXIII - deixar de apresentar uma analise microbioldgica e/ou fisico-quimica
da agua de abastecimento interno e/ou de produto fabricado pelo estabelecimento
dentro dos prazos estabelecidos.

Paragrafo 1°: Sera considerada infragdo a transgressao de outras normas
legais federais, estaduais e municipais referentes a produto de origem animal.

Paragrafo 2°. Serdo consideradas como adulteragfes, fraudes ou
falsificacoes:

| - o emprego de matéria-prima alterada ou impura no preparo dos
produtos;

Il - o uso de substancias de qualidade, tipo e espécie diferentes da
composicdo normal do produto sem prévia autorizacdo da inspecao municipal;

lIl - a utilizacdo de corantes ou aromatizantes sem prévia autorizacdo do
S.I.M;

IV - aintencdo de simular ou mascarar a data de fabricagéo dos produtos;

V - a supressao de um ou mais elementos e substituicdo por outro visando
ao aumento de volume ou de peso, em detrimento de sua composi¢cao natural ou
valor nutritivo;

VI - as especifica¢des, total ou parcial, que ndo coincidam com o contido
dentro da embalagem;

VII - 0 uso de substéncias proibidas na conservacao de produtos;

VIII - a elaboracdo, preparacdo, bem como exposicdo ao consumo de
produtos com forma, caracteres e rotulagem que constituem processos especiais
de privilégio ou exclusividade de outrem,  sem que seus legitimos proprietarios
tenham dado autorizacao;

IX - 0 uso de denominacfes diferentes das previstas nesta Lei ou em
férmulas aprovadas;

X - 0 emprego de matéria-prima e/ou ingredientes na elaboragdo dos
produtos que nao coincidam com o especificado no formulario de registro dos
produtos e/ou no rétulo.

Art. 152°. A adverténcia sera aplicada, quando o infrator for primario.

Art. 153°. A Apreensdo dos produtos se dar-se-a4 em caso de fraude ou
contaminagdo microbiolégica ou quimica que ameacem a saude dos
consumidores:

. Paragrafo 1°: Por ocasido da apreensdao, sera lavrado pela autoridade
competente o respectivo Auto de Apreensao.

Paragrafo 2° Caberd ao S.I.M. determinar o local mais adequado a
guarda e conservacgao dos produtos apreendidos.



Art. 154°. A apreensdo, sem prejuizo da cominacdo das demais
penalidades e do disposto no artigo anterior, sera, também, aplicada a todo e
qualquer produto que se encontrar em desacordo com as normas estabelecidas
nesta Lei, 0 qual ser4 condenado quando se apresentar improprio para o
consumo, considerando 0s seguintes critérios:

| - estiverem danificados por umidade ou fermentacéo, rancosos, mofados
ou bolorentos, com caracteristicas fisicos ou organolépticos anormais, contendo
quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulacao,
elaboracao, preparo, conservacado ou acondicionamento;

Il - contiverem substancias toxicas ou nocivas a saude;

[l - forem adulterados, fraudados ou falsificados;

IV - forem transportados fora das condi¢des exigidas;

V - estiverem com a validade vencida;

VI - estiverem em desacordo com quaisquer outras normas estabelecidas
para alimentos.

Paradgrafo 1°% Nos casos de apreensdo poder4d ser autorizado o
aproveitamento condicional para alimentacdo humana ou animal, a critério da
Inspecao Municipal, desde que seja possivel o rebeneficiamento do produto ou
matéria-prima, em estabelecimento possuidor de condi¢cdes adequadas para tal.

Paragrafo 2° N&o sendo possivel o encaminhamento constante do
paragrafo anterior, o produto ou matéria-prima sera condenado para 0 consumo
humano, cabendo ao S.I.M. determinar o destino mais adequado.

Art.155°. As multas serdo aplicadas conforme irregularidades constatadas,
tendo como parametro a Unidade de Referéncia Municipal (URM) sem prejuizo da
cominacgao das demais penalidades, considerando o seguinte:

| - multa de 10-50 URM, no caso de InfracBes Leves; considerando-se
Infracdes Leves para efeito deste artigo, os itens Xl, XIV, XV, XVIII e XIX,
respectivamente do Artigo 151° desta Lei;

[l - multa de 51-100 URM, no caso de Infracbes Médias; considerando-se
Infracdes Médias para efeito deste artigo, os itens I, I, IV, VII, VIII, XVI, XVII, XXI
e XXIlI, respectivamente do Artigo 151’° desta Lei;

[Il - multa de 101-200 URM, no caso de InfragGes Graves; considerando-se
Infracbes Grave para efeito deste artigo, os itens I, V, VI, IX, X, XII, X, XX,
respectivamente do Artigo 151° desta Lei.

Paragrafo unico: Considera-se reincidéncia, para os fins desta Lei, 0
novo cometimento, pelo mesmo agente, de irregularidade pela qual ja tenha sido
autuado, julgado, e que n&do haja mais cabimento de qualquer recurso
administrativo.

Art. 156°. A Interdicdo, parcial ou total, do estabelecimento dar-se-a
qguando a autoridade competente verificar, mediante inspec¢éo técnica no local, a
inexisténcia de condi¢des higiénico-sanitarias e/ou de instalacdes e equipamentos
adequados para a atividade.



Pardgrafo 1°: Por ocasido da interdicdo, sera lavrado pela autoridade
competente o respectivo Auto de interdicéo.

Pardgrafo 2° A interdicdo podera ser anulada somente apds o
atendimento das exigéncias que motivaram a sancao.

Pardgrafo 3°: Se a interdicdo ndo for anulada nos termos do paragrafo
anterior, decorridos 6 (seis) meses, sera suspenso o registro de funcionamento do
estabelecimento conforme artigo 154° desta Lei.

Art. 157°. A suspensao do funcionamento do estabelecimento, sem
prejuizo da cominacdo das demais penalidades previstas na legislacdo municipal,
estadual e federal aplicAvel a matéria, ocorrera quando constatado que o
estabelecimento:

| - ndo esteja regularmente registrado;

Il - cause risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitaria;

Il - tenha adulterado, fraudado ou falsificado produto;

IV - tenha cometido infracdo prevista no inciso XII do art. 148° desta Lei;

V - seja reincidente as infracGes previstas no art.148° desta Lei;

VI - ndo tenha sanado a irregularidade que motivou o auto de interdicdo
apos transcorrido o prazo legal determinado no paragrafo 3° do artigo anterior.

Paragrafo Unico: A suspenséo das atividades do estabelecimento, de que
trata o caput deste artigo, tera duracdo maxima de seis meses.

Art. 158°. O fechamento do estabelecimento, sem prejuizo da cominagéo
das demais penalidades previstas na legislacdo municipal, estadual e federal
aplicavel & matéria, ocorrera quando:

| - j& tenham sido suspensas as atividades do estabelecimento, sendo
novamente sancionado com esta penalidade;

Il - o estabelecimento ndo sanar a irregularidade que motivou a referida
suspensao apoés transcorrido o prazo determinado no paragrafo Unico do artigo
anterior.

Paragrafo unico: Por ocasidao do fechamento do estabelecimento sera
cassado o Certificado de Registro do estabelecimento no S.I.M. e cancelado o
Alvara Municipal.

Art. 159°. A critério do S.I.LM., a emissdao de Termo de Notificacao,
constando o prazo concedido para sanar as irregularidades apontadas, podera
anteceder as penalidades previstas neste decreto.

Paragrafo Unico: O prazo citado podera, a critério do S.I.M., ser
prorrogado por mais um periodo, o qual findado, que ndo podera mais ser
estendido.

Art. 160°. As sancdes previstas nesta Lei somente serdo aplicadas apés
ser lavrado por autoridade competente o Auto de Infrag&o.

Paragrafo Unico: O auto de infragdo ser& lavrado em formulério proprio
pela autoridade competente, quando:



| - forem constatadas infracbes, bem como adulteracdes, fraudes ou
falsificac6es descritas nesta Lei;

Il - for apreendido produto considerado impréprio para consumo;

Il - decorrido o prazo fixado no Termo de Notificacdo, as irregularidades
apontadas nao tenham sido sanadas.

Art. 161° Caberd recurso da parte interessada sobre o constante no
respectivo Auto de Infracdo e/ou Auto de Apreensao.

Paragrafo unico: Os recursos de primeira instancia deverdo ser dirigidos
ao Chefe do Servico de Inspecao do Municipio, no prazo de dois dias Uteis, apés
a notificacdo do Auto de Infracdo ou Auto de Apreensao.

Art. 162°. Em todas as sanc¢fes aplicadas, cabera recurso em segunda
instancia pela parte interessada.

Paragrafo 1°: Os recursos de segunda instancia deverao ser dirigidos ao
Secretéario de Agricultura e Meio Ambiente no prazo de 7 (sete) dias Uteis, apos
ter sido notificado da aplicacdo da penalidade por parte do Chefe do Servico de
Inspecado do Municipio.

Pardgrafo 2°0 O Secretario de Agricultura e Meio Ambiente, podera
consultar o Conselho Municipal de Desenvolvimento Rural (CMDR) sobre o
referido recurso, devendo emitir seu parecer por escrito no prazo de 30 (trinta)
dias, apdés a interpelacdo do recurso, dando-se por encerrado o Processo
Administrativo.

CAPITULO XIV
DAS DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 163°. O SIM por meio da Inspecdo de Produtos de Origem Animal
podera implementar procedimentos complementares de inspecao e fiscalizacao
decorrentes da existéncia ou suspeita de doencas, exdéticas ou ndo, que possam
ocorrer no pais.

Paragrafo unico: Quando, nas atividades de fiscalizagdo e inspecao
sanitaria, houver suspeita de doencas infectocontagiosas de notificacdo imediata,
o0 Servico de Inspecdo Municipal deve notificar ao servico oficial de sanidade
animal.

Art. 164°. Toda atividade envolvendo o abate, processamento ou
distribuicdo de produtos de origem animal, sem a devida fiscalizacdo do Servi¢o
de Inspecéo Federal - SIF - Coordenadoria de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal CISPOA - ou do Servigo de Inspecdo Municipal S.I.M., no Municipio de
Sete de Setembro, sera considerada clandestina, sujeitando o0s seus
responsaveis a apreensdo dos produtos e/ou subprodutos e as penalidades
previstas na legislacao.



Art. 165°. As disposicOes para 0 processamento e a rotulagem de produtos
organicos devem atender a legislacéo especifica.

Art. 166°. Os casos omissos ou as duvidas que se suscitarem na execucao
deste Regulamento seréo resolvidos pelo Servico de Inspegéo, com base em
legislacdes vigentes especificas.

Art. 167°. As penalidades aplicadas, administrativamente irrecorriveis,
serdo consideradas para determinagcdo da reincidéncia em relagdo a fato
praticado depois do inicio da vigéncia deste Regulamento.

Art. 168°. Aos estabelecimentos registrados no Servico de Inspecéo
Municipal ou aqueles que ja tiverem protocolado os pedidos de registro ou
relacionamento na data da entrada em vigor deste Decreto sera estabelecido pela
Inspecdo de Produtos de Origem Animal um prazo para as adequacodes
necessarias.

Art. 169°. O SIM por meio de Portaria da Inspecédo de Produtos de Origem
Animal, publicard sempre que necessario normas complementares a este
Regulamento.

Art. 170°. Sempre que possivel o Servico de Inspecao Municipal deve facilitar
a seus técnicos a realizacdo de cursos e estagios em laboratérios
estabelecimentos ou escolas, visando o melhor aprimoramento técnico dos
mesmos.

Art. 171° O Servico de Inspecdo Municipal devera promover campanhas
de Educacdo Sanitaria e Zoonoses, junto a Escolas Municipais, Estaduais e
Nucleos Comunitarios do interior e da cidade, com a finalidade de orientar a
populacdo sobre o consumo de carnes clandestinas. Devera também executar
junto com os 6rgaos de seguranca publica e demais servigos co-irméos, barreiras
nas vias do municipio, coma finalidade de combater o abate e comercializacdo de
produtos de origem animais clandestinos de acordo com a IN n° 02/2013 -
SEAPA.

Art. 172° Serdo fixadas através de portaria as taxas para aprovacao e
registro do estabelecimento, taxas de abate ou sobre a producdo dependendo da
cadeia produtiva e outras taxas que se fizerem necessarias.

Paragrafo Unico: Pela prestacdo de servicos, pela Inspecéo, e taxas de
fiscalizacdo sanitaria de abate de animais e derivados de produtos agroindustriais,
serdo cobrados os seguintes valores, com base na URF (Unidade de Referéncia
Fiscal) do municipio.

Q) BOVINO ... 7% da UF, por animal;
b) Suino, OVINO, CAPrNO ......uvvviii e 5% da UF, por animal;
c) Aves e coelhos ........ccccceeiveeeeeenn. 1% da UF, para cada 10 animais;



d) EmbUtidoS ......cooovviiii 3% da UF, p/cada 100 quilos;

e) Leite......oovvvvriiieieeee, 3% da UF, p/cada 100 litros (Processados);
f) OVOS oo, 10% da UF, p/ cada 100 duzias;
g) Mel de abelha ............................ 3% da UF a cada 100 (cem) quilos;
N) PEIXES...cci e 3% da UF, p/cada 200 quilos.

Art. 173°. O pagamento dos valores previstos no artigo anterior sera mensal
e deverd ser realizado até o quinto dia Gtil do més subsequente da prestacdo dos
servigos de inspecao

Art. 174°. O ndo pagamento no prazo legal implicara em multa de 10% (dez
por cento) sobre o valor devido e sua correcdo monetaria, além de adverténcia
por escrito.

Paragrafo Unico: Ap6s duas adverténcias, o infrator sera penalizado com
multa equivalente ao valor de 0,5 URF, por dia de atraso e, ap0s a aplicacdo de
trés multas pelo mesmo motivo, a pena sera a suspensao do Alvara de licenca de
localizagéo pelo prazo de regularizagao da situagao.

Art. 175°. A cada ano ou sempre gque necessério o presente Regulamento
poderda ser revisto, realizando-se as alteracfes e/ou acréscimos necessarios para
sua adequacéao a realidade.

Art. 176°. Revogo o Decreto 1193/2018 de 08 de janeiro de 2018.

Art. 177°. Este decreto entrar4 em vigor na data de sua publicacao.

Gabinete do Prefeito Municipal de Sete de Setembro, 23 de julho de 2018.

Marcio Politowski
Prefeito Municipal

Registre-se, publique-se e cumpra-se



