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DECRETO N° 207/2022

REGULAMENTA O SERVIGCO DE INSPECAO MUNICIPAL
DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

BACHIR ABBAS, Prefeito Municipal de Unido da Vitoria, Estado do
Parana, no uso de suas atribui¢coes legais.

DECRETA:

TITULO|
DAS DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 1° O servigo de inspegao Municipal de Produtos de Origem Animal, de
competéncia da Prefeitura Municipal de Unido da Vitéria/PR, nos termos da Lei Federal n°
1.283 de 18 de dezembro de 1950, Lei Federal n° 7.889 de 23 de novembro de 1989 e Lei
Municipal 5008 de 30 de margco de 2022, sera executada pelo Servico de Inspecao
Municipal de Produtos de Origem Animal vinculado a Secretaria Municipal de Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

Art. 2° A inspegao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, sera
exercida em todo o territorio do Municipio, em relacdo as condi¢cbes higiénico-sanitarias a
serem seguidas por todos os estabelecimentos que se enquadrem no Art. 5° deste decreto.

Art. 3° O Servigo de Inspegdo Municipal (SIM), obedecera a estas normas em
consonancias com as prioridades da Saude Publica e abastecimento da populagéo.

Art. 4° Ficara a cargo do Médico Veterinario da Secretaria de Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento do Municipio, fazer cumprir estas normas, também outras que
venham a ser implantadas, desde que, por meio de dispositivos legais, que digam respeito a
Inspecado Industrial e Sanitarias dos estabelecimentos a que se refere o Art. 2° deste
decreto.

Paragrafo unico. Além deste regulamento, os outros que virdo por forca deste
artigo poderao abranger as seguintes areas:

I. Classificacdo do estabelecimento;

II. As condicbes e exigéncias para registro;

lll. A higiene dos estabelecimentos;

IV. A Inspecgao “ante” e “pds-morte” dos animais destinados ao abate;

V. A inspecao e reinspecao de todos os produtos e matérias primas de origem
animal, durante as diferentes fazes da industrializacao;

VI. Padronizagdo dos produtos industrializados de origem animal;

VII. O registro de rotulos;

VIII. As analises laboratoriais;
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IX. A Carimbagem de carcacas e cortes de carne, bem como a identificacéo e
demais dizeres a serem impressos na embalagem de outros produtos de origem animal;

X. Quaisquer outros detalhes que se tornam necessarios, para maior
eficiéncia da inspec¢éao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

Art. 5° A inspecgao e fiscalizagdo de que trata este decreto serao realizadas:

I. Nos estabelecimentos industriais especializados e nas propriedades rurais
com instalagbes adequadas para a matancga de animais e o seu preparo ou industrializagao,
sob qualquer forma para o consumo;

II. Nos entrepostos de recebimento e distribuicdo de pescado e nas fabricas
que os industrializem;

[1l. Nas usinas de beneficiamento do leite, nas fabricas de laticinios, nos
postos de recebimento, refrigeragéo e desvantagem do leite ou recebimento, refrigeracdo e
manipulagao dos seus derivados e nos respectivos entrepostos;

IV. Nos entrepostos de ovos e nas fabricas de produtos derivados;

V. Nos entrepostos que, de modo geral, recebem, manipulam, armazenam,
conservam ou acondicionam produtos de origem animal;

VI. Nas propriedades rurais;

VIl. Nas casas atacadistas e nos estabelecimentos varejistas.

Art. 6° A execugao da Inspecao e da Fiscalizagao pelo Servico de Inspecao
Municipal isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizagao industrial ou sanitaria
federal, estadual ou municipal, para produtos de origem animal.

Art. 7° Para os fins deste Decreto, entende-se por estabelecimento de
produtos de origem animal, sob inspegdo municipal, qualquer instalagdo industrial na qual
sejam abatidos ou industrializados animais produtores de carnes e onde sejam obtidos,
recebidos, manipulados, beneficiados, industrializados, fracionados, conservados,
armazenados, acondicionados, embalados, rotulados ou expedidos, com finalidade industrial
ou comercial, a carne e seus derivados, 0 pescado e seus derivados, 0S ovOsS e seus
derivados, o leite e seus derivados ou os produtos de abelhas e seus derivados, incluidos os
estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal conforme
dispde a Lei n.° 8.171, de 1991, e suas normas regulamentadoras.

Art. 8° A inspe¢do industrial e sanitaria realizada pelo SIM devera ser
instalada de forma permanente ou periddica:

I. A inspecdo municipal em carater permanente consiste na presenga do
servigo oficial de inspecdo para realizacido dos procedimentos de inspecgao e fiscalizacao
ante mortem e pdés mortem, durante as operacdoes de abate das diferentes espécies de
acougue (bovinos, bufalos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, lagomorfos e aves
domésticas, bem como animais silvestres criados em cativeiros) de caga, de anfibios e
répteis nos estabelecimentos.

Il. A inspecao municipal em carater periddico consiste na presenga do servigo
oficial de inspecdo para a realizagdo dos procedimentos de inspecao e fiscalizagdo nos
demais estabelecimentos registrados e nas outras instala¢des industriais de que se trata o
inciso |, excetuando o abate.

TITULO I
DAS CLASSIFICACOES GERAIS
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Art. 9° Os estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem
comeércio sob inspecado municipal, sao classificados em:

| - de carnes e derivados;

Il - de pescado e derivados;

[l - de ovos e derivados;

IV - de leite e derivados;

V - de produtos de abelhas e derivados;

VI - de armazenagem;

CAPITULO |
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 10. Os estabelecimentos de carnes e derivados s&o classificados em:

I- abatedouro frigorifico: Entende-se por abatedouro frigorifico o
estabelecimento destinado ao abate dos animais produtores de carne, a recepgao, a
manipulagcdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo dos
produtos oriundos do abate, dotado de instalagdes de frio industrial, podendo realizar o
recebimento, a manipulagdo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

Il — unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos: Entende-se por
unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos o estabelecimento destinado a
recepgdo, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicdo de carne e produtos carneos, podendo realizar industrializacdo de produtos
comestiveis e o recebimento, a manipulacdo, a industrializacdo, o acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cao de produtos ndo comestiveis.

CAPITULO I
DOS ESTABELECIMENTOS DE PESCADOS E DERIVADOS

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

| — barco fabrica: entende-se por barco fabrica a embarcagdo de pesca
destinada a captura ou a recepcdo, a lavagem, a manipulagdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e produtos de pescado, dotada de
instalagdes de frio industrial, podendo realizar a industrializagdo de produtos comestiveis e o
recebimento, a manipulagdo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicao de produtos ndo comestiveis.

Il - abatedouro frigorifico de pescado; entende-se por abatedouro frigorifico de
pescado o estabelecimento destinado ao abate de pescado, recepcdo, lavagem,
manipulagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo dos produtos
oriundos do abate, podendo realizar recebimento, manipulagdo, industrializagéo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigdo de produtos comestiveis e ndo
comestiveis.

lll - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado: entende-
se por unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado o estabelecimento
destinado a recepcdo, a lavagem do pescado recebido da producdo primaria, a
manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de
pescado e de produtos de pescado, podendo realizar também sua industrializacdo e o
recebimento, a manipulagdo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicao de produtos ndo comestiveis.
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IV - estacdo depuradora de moluscos bivalves: entende-se por estacéo
depuradora de moluscos bivalves o estabelecimento destinado a recepg¢ao, a depuragao, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo de moluscos bivalves.

CAPITULO Il
DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 12. Os estabelecimentos de ovos sao classificados em:

| — Granja Avicola: entende-se por granja avicola o estabelecimento destinado
a produgdo, a ovoscopia, a classificagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedigdo de ovos oriundos, exclusivamente, de produgdo propria
destinada a comercializagdo direta. E permitida & granja avicola a comercializagdo de ovos
para a unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

lI- Unidade de beneficiamento de ovos e derivados: entende-se por unidade
de beneficiamento de ovos e derivados o estabelecimento destinado a producado, a
recepcdo, a ovoscopia, a classificacdo, a industrializacdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cao de ovos ou de seus derivados.

CAPITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art.13. Os estabelecimentos de leite e derivados sao classificados em:

| - granja leiteira; entende-se por granja leiteira o estabelecimento destinado a
producdo, ao pré beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedi¢ao de leite para o consumo humano direto, podendo
também elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua producgdo, envolvendo
as etapas de pré beneficiamento, beneficiamento, manipulagdo, fabricagdo, maturacao,
ralacdo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedic¢ao.

Il - posto de refrigeracdo; entende-se por posto de refrigeracdo o
estabelecimento intermediario entre as propriedades rurais e as usinas de beneficiamento
ou fabricas de laticinios destinado a seleg¢ao, a recepg¢ao, a mensuragao de peso ou volume,
a filtracao, a refrigeracdo, ao acondicionamento e a expedicdo de leite cru, facultando-se a
estocagem temporaria do leite até sua expedigao.

lll - usina de beneficiamento; entende-se por usina de beneficiamento o
estabelecimento destinado a recepcéo, ao pré beneficiamento, ao beneficiamento, a envase,
ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de leite para o consumo
humano direto, facultando-se a transferéncia, a manipulagéo, a fabricacdo, a maturacao, o
fracionamento, a ralagéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigéo
de derivados lacteos, sendo também permitida a expedicao de leite fluido a granel de uso
industrial.

IV - fabrica de laticinios; entende-se por fabrica de laticinios o
estabelecimento destinado a fabricagcdo de derivados lacteos, envolvendo as etapas de
recepcao de leite e derivados, de transferéncia, de refrigeracdo, de beneficiamento, de
manipulacdo, de fabricacdo, de maturacdo, de fracionamento, de ralagcdo, de
acondicionamento, de rotulagem, de armazenagem e de expedi¢cdo de derivados lacteos,
sendo também permitida a expedicao de leite fluido a granel de uso industrial.

V — queijaria: entende-se por queijaria o estabelecimento localizado em
propriedade rural destinado a fabricagdo de queijos tradicionais com caracteristicas
especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua propria producao, que envolva as
etapas de fabricagdo, maturagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigéao,
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e que encaminhe o produto a uma fabrica de laticinios ou usina de beneficiamento, caso nao
realize o processamento completo do queijo.

CAPITULO V
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ABELHAS E DERIVADOS

Art. 14. Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados sao
classificados em:

| - unidade de extracao e beneficiamento de produtos de abelhas: entende-se
por unidade de extragdo e beneficiamento de produtos de abelhas o estabelecimento
destinado ao recebimento de matérias-primas de produtores rurais, a extragcdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo dos produtos de abelhas,
facultando-se o beneficiamento e o fracionamento.

Il - entreposto de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados:
entende-se por entreposto de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados o
estabelecimento destinado a recepcdo, a classificagdo, ao beneficiamento, a
industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de
produtos e matérias-primas pré beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de
produtos de abelhas e derivados, facultando-se a extragcao de matérias-primas recebidas de
produtores rurais.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DE ARMAZENAGEM

Art. 15. Os estabelecimentos de armazenagem sao classificados em:

| - entreposto de produtos de origem animal; Entende-se por entreposto de
produtos de origem animal o estabelecimento destinado exclusivamente a recepgao, a
armazenagem e a expedicdo de produtos de origem animal, comestiveis ou nao
comestiveis, que necessitem ou ndo de conservagao pelo emprego de frio industrial, dotado
de instalagdes especificas para realizagao de reinspecao.

Il - casa atacadista: Entende-se por casa atacadista o estabelecimento
registrado no 6rgao regulador da saude que receba e armazene produtos de origem animal
procedentes do comeércio interestadual ou internacional prontos para comercializagao,
acondicionados e rotulados, para efeito de reinspecao.

** Nos estabelecimentos citados nos | e Il, ndo serdo permitidos quaisquer
trabalhos de manipulagao, de fracionamento ou de reembalarem.

CAPITULO VII ]
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS NAO COMESTIVEIS

Art. 16. Os estabelecimentos de produtos ndo comestiveis sado classificados
como unidade de beneficiamento de produtos ndo comestiveis. Entende-se por unidade de
beneficiamento de produtos ndo comestiveis o estabelecimento destinado a recepcédo, a
manipulagcao e ao processamento de matérias-primas e residuos de animais destinados ao
preparo exclusivo de produtos nao utilizados na alimentagdo humana prevista neste Decreto
ou em normas complementares.
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TiTULO 1l
DO REGISTRO E DO RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS

CAPITULO |
DO REGISTRO

Art. 17. Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abata ou
industrialize produtos de origem animal, obrigatoriamente devera requerer a aprovagao e
registro prévio ao SIM de seus projetos e localizagao.

Art. 18. Os produtos de origem animal de natureza ou derivados, deverao
atender aos padrboes de identidade e qualidade previstos pela legislagdo em vigor, bem
como ao Cédigo de Defesa ao Consumidor.

Paragrafo unico: Os estabelecimentos registrados no SIM, quando aplicavel,
ficam sujeitos as obrigagbes contidas no Artigo n.° 73, do Decreto n.° 9.013 de 29 de margo
de 2017 e suas alteracoes.

Art. 19. Os estabelecimentos de produtos de origem animal que devem estar
sob inspegéao industrial e sanitaria a nivel municipal, de acordo com a Lei Federal n.° 7.889
de 23 de novembro de 1989 e a Lei Federal n.° 1.283, de 18 de dezembro de 1950,
obrigam-se obter registro junto ao SIM.

Art. 20. Os estabelecimentos a que se refere o ART. 9° receberdao numero de
registro.

§ 1° Estes numeros obedecerdo a seriacdo propria e independente,
fornecidos pelo SIM.

§ 2° O numero de registro constara obrigatoriamente nos roétulos certificados,
carimbo de inspec¢éo dos produtos e demais documentos.

Art. 21. Para o processo de obtencao do Registro, a solicitagao de registro do
estabelecimento deve ser efetuada pelo responsavel legal do estabelecimento ao SIM,
acompanhada dos seguintes procedimentos:

| — Requerimento de solicitacdo de Registro no SIM em 2 vias, conforme
modelo (ANEXO I);

Il — Requerimentos de aprovacado do terreno/estabelecimento em 2 vias,
conforme modelo (ANEXO II);

Il — Requerimento de aprovagao de projeto, conforme modelo (ANEXO IlI);

IV — Memorial descritivo de construgdo, memorial econémico sanitario e
plantas conforme modelo (ANEXO 1V);

V — Licenciamento Ambiental emitido pelo Orgdo Ambiental Competente;

VI — Anotagao de Responsabilidade Técnica do engenheiro responsavel pelo
projeto;

VIl — Fotocépia do contrato social e alteragdes ou bloco de produtor rural
(CADPRO);

VIII — Fotocdpia de inscricgdo no CNPJ ou CPF;

IX — Fotocopia do alvara de funcionamento;

X — Fotocopia do controle de Pragas (servigo terceirizado) ou declaragao do
proprietario que optar por realizar o controle;

XI — Fotocopia do laudo de analise de agua (fisico quimica e microbioldgica);

XII — Fotocépia da Anotagao de Responsabilidade Técnica (ART);
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XIIl = Fotocépia do termo de compromisso para o recolhimento dos residuos
solidos (servigo terceirizado/ quando aplicavel);

XIV — Termo de compromisso com o Servico de Inspecdo Municipal,
conforme modelo (ANEXO V);

XV — Programas de Autocontrole, conforme modelo (ANEXO VI);

Paragrafo unico: E de responsabilidade dos estabelecimentos manter
atualizado os documentos solicitados no processo de adesdo que possuam prazo de
validade ou que por ventura necessitem de alteragdes.

Art. 22. A aprovagdo do projeto referido no ART. 21°. item |V, deve ser
procedida de vistoria prévia para aprovagao de local e terreno, e devem ser encaminhados
os documentos descritos no ANEXO II. Apés aprovado os projetos, o requerente pode dar
inicio as obras.

Art. 23. Concluidas as obras e instalados os equipamentos, sera requerido ao
SIM a vistoria de aprovagao e autorizacdo ou nao do inicio dos trabalhos.

Paragrafo unico: Apds deferido, compete ao SIM instalar de imediato a
inspecéo no estabelecimento.

Art. 24. Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente regulamento, sera
expedido o “Certificado de Registro”, constando no mesmo o numero do registro, razao
social, classificagdo dos estabelecimentos, localizagcdo (estado, municipio, cidade, vila ou
povoado) e outros detalhes necessarios.

Art.  25. Qualquer ampliagdo, remodelacdo ou construcdo nos
estabelecimentos registrados e que porventura venham a se registrar, tanto de suas
dependéncias como instalacdes, s6 podera ser feita apds aprovacgao prévia dos projetos.

Paragrafo Unico. E de inteira responsabilidade dos proprietarios as
construcdes dos estabelecimentos sujeitos a Inspecdo Municipal, configurando infracdo os
projetos que n&do tenham sido previamente aprovados pelo SIM.

Art. 26. Os estabelecimentos ja registrados no SIM deverdo providenciar a
criacdo e implantagao de pratica que visem o controle higiénico-sanitario dos processos de
fabricacdo e manuseio dos produtos no estabelecimento.

Paragrafo unico: Ficam sujeitos ao que dispde este artigo os
estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos de origem animal registrado
no ambito do SIM.

Art. 27. O plano de treinamento contendo praticas higiénico-sanitarias sobre
produto e operacbes, especificos para cada estabelecimento, devera ser elaborado
seguindo as regras previstas pela Portaria N° 368/1997 do MAPA, ou outros que venham a
substitui-la.

TiTULO IV
DAS CONDICOES GERAIS DOS ESTABELECIMENTOS
CAPITULO |
DAS INSTALAGOES E DOS EQUIPAMENTOS
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Art. 28. Nao sera autorizado o funcionamento de estabelecimento que nao
esteja instalado e equipado para a finalidade a que se destine, conforme projeto aprovado
pelo Departamento de Inspegéo de Produtos de Origem Animal.

Paragrafo unico. As instalacbes e os equipamentos de que trata o caput
compreendem as dependéncias minimas, os equipamentos e os utensilios diversos, em
face da capacidade de produgao de cada estabelecimento e do tipo de produto elaborado.

Art. 29. O estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor das
seguintes condigbes basicas e comuns, respeitadas as particularidades tecnoldgicas
cabiveis, sem prejuizo de outros critérios estabelecidos em normas complementares:

| - localizagdo em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de
potenciais contaminantes;

Il - localizacdo em terreno com area suficiente para circulacdo e fluxo de
veiculos de transporte;

lll - &rea delimitada e suficiente para construgédo das instalagdes industriais e
das demais dependéncias;

IV - patio e vias de circulacdo adequados e perimetro industrial em bom
estado de conservagao e limpeza;

V - dependéncias e instalacbes compativeis com a finalidade do
estabelecimento e apropriadas para obtencao, recepcdo, manipulagao, beneficiamento,
industrializacao, fracionamento, conservagao, acondicionamento, embalagem, rotulagem,
armazenamento ou expedicdo de matérias-primas e produtos comestiveis ou né&o
comestiveis;

VI - dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis
separadas por paredes inteiras daquelas que se destinem ao preparo de produtos nao
comestiveis e daquelas nao relacionadas com a producgao;

VIl - dependéncias e instalagdes para armazenagem de ingredientes, aditivos,
coadjuvantes de tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagédo, produtos
quimicos e substancias utilizadas no controle de pragas;

VIII - ordenamento das dependéncias, das instalacoes e dos equipamentos,
para evitar estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagao cruzada;

IX - paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas
para facilitar a higienizacao;

X - pé-direito com altura suficiente para permitir a disposi¢cdo adequada dos
equipamentos e atender as condigbes higiénico-sanitarias e tecnolégicas especificas para
suas finalidades:;

Xl - forro nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recepgéo,
manipulacdo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis;

XII - pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizagao,
construidos de forma a facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus
efluentes sanitarios e industriais;

XIlI - ralos de facil higienizagéo e sifonados;

XIV - barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos
nos acessos a area de producdo e pias para a higienizacdo de maos nas areas de
producao;

XV - janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a
prevenir a entrada de vetores e pragas e evitar o acumulo de sujidades;

XVl - luz natural ou artificial e ventilagdo adequadas em todas as
dependéncias;

XVII - equipamentos e utensilios resistentes a corrosdo, de facil higienizagéo
e atoxicos que ndo permitam o acumulo de residuos;
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XVIII - equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagao,
calibrados e aferidos e considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da
producao;

XIX - dependéncia para higienizagao de recipientes utilizados no transporte
de matérias-primas e produtos;

XX - equipamentos e utensilios exclusivos para produtos ndo comestiveis e
identificados na cor vermelha;

XXI - rede de abastecimento de agua com instalacées para armazenamento
e distribuicdo, em volume suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e,
quando for o caso, instalagbes para tratamento de agua;

XXII - 4gua potavel nas areas de produgao industrial;

XXIII - rede diferenciada e identificada para agua nao potavel, quando a agua
for utilizada para outras aplicagdes, de forma que nao oferega risco de contaminagido aos
produtos;

XXIV - rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a
higienizagdo dos pontos de coleta de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos
destinados a prevenir a contaminagao das areas industriais;

XXV - vestiarios e sanitarios em numero proporcional ao quantitativo de
funcionarios, com fluxo interno adequado;

XXVI - local para realizacdo das refeicbes, de acordo com o previsto em
legislagado especifica dos 6rgdos competentes;

XXVII - local e equipamento adequados, ou servigo terceirizado, para
higienizagdo dos uniformes utilizados pelos funcionarios nas areas de elaboragdo de
produtos comestiveis;

XXVIII - locais e equipamentos que possibilitem a realizagdo das atividades
de inspecéo e de fiscalizagdes sanitarias;

XXIX - agua fria e quente nas dependéncias de manipulacdo e preparo de
produtos;

XXX - instalacbes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura
nos equipamentos resfriadores e congeladores, nos tlneis, nas camaras, nas antecamaras
e nas dependéncias de trabalho industrial;

XXXI - instalagcbes e equipamentos para recepcdo, armazenamento e
expedicao dos residuos nao comestiveis;

XXXII - local, equipamentos e utensilios destinados a realizacdo de ensaios
laboratoriais;

XXXIII - gelo de fabricacao prépria ou adquirido de terceiros;

XXXIV - dependéncia especifica dotada de ar filtrado e presséo positiva,
quando necessario;

XXXV - equipamentos apropriados para a produgao de vapor; e

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

Art. 30. Os estabelecimentos de carnes e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:

| - instalagdes e equipamentos para recepcdo e acomodagao dos animais,
com vistas ao atendimento dos preceitos de bem-estar animal, localizados a uma distancia
que nao comprometa a inocuidade dos produtos;

Il - instalagdes especificas para exame e isolamento de animais doentes ou
com suspeita de doencga;
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Il - instalacdo especifica para necropsia com forno crematério anexo,
autoclave ou outro equipamento equivalente, destinado a destruicdo dos animais mortos e
de seus residuos;

IV - instalagbes e equipamentos para higienizacao e desinfeccao de veiculos
transportadores de animais; e

V - instalagdes e equipamentos apropriados para recebimento,
processamento, armazenamento e expedicdo de produtos nao comestiveis, quando
necessario.

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

Art. 31. Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:

| - cobertura que permita a protegdo do pescado durante as operagdes de
descarga nos estabelecimentos que possuam cais ou trapiche;

Il - cdmara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos
estabelecimentos que o recebam diretamente da produgao primaria;

lll - local para lavagem e depuragdo dos moluscos bivalves, tratando-se de
estacido depuradora de moluscos bivalves; e

IV - instalacdbes e equipamentos especificos para o tratamento e o
abastecimento de agua do mar limpa, quando esta for utilizada em operagdes de
processamento de pescado, observando os parametros definidos pelo 6rgido competente.

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

Art. 32. Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis de cada estabelecimento, também devem dispor de
instalacbes e equipamentos para a ovoscopia e para a classificagdo dos ovos.

Art. 33. Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:

| - instalagbes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das
dependéncias industriais, no caso de granja leiteira; e

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

Paragrafo unico. Quando a queijaria ndo realizar o processamento completo
do queijo, a fabrica de laticinios ou usina de beneficiamento sera corresponsavel por garantir
a inocuidade do produto por meio da implantacdo e do monitoramento de programas de
sanidade do rebanho e de programas autocontroles.

Art. 34. Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados
classificados como unidade de extragdo de produtos de abelhas e derivados poderao ser
instalados em veiculos providos de equipamentos e instalagbes que atendam as condi¢des
higiénico-sanitarias e tecnoldgicas, constituindo-se em uma unidade movel.

Art. 35. O Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal podera
exigir alteragbes na planta industrial, nos processos produtivos e no fluxograma de
operagoes, com o objetivo de assegurar a execucao das atividades de inspec¢éo e garantir a
inocuidade do produto e a saude do consumidor.
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Art. 36. O estabelecimento de produtos de origem animal ndo podera
ultrapassar a capacidade de suas instalagdes e equipamentos.

Art. 37. Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animais
comestiveis de natureza distinta em uma mesma camara, desde que seja feita com a devida
identificagao, que nao oferega prejuizos a inocuidade e a qualidade dos produtos e que haja
compatibilidade em relagao a temperatura de conservagao, ao tipo de embalagem ou ao
acondicionamento.

Art. 38. Sera permitida a utilizagao de instalagdes e equipamentos destinados
a fabricagdo de produtos de origem animal para a elaboragcdo e armazenagem de produtos
que nado estejam sujeitos ao registro no Departamento de Inspegédo de Produtos de Origem
Animal, desde que n&o haja prejuizo das condi¢des higiénico-sanitarias e da seguranga dos
produtos sob inspe¢do, ficando a permissdo condicionada a avaliagdo dos perigos
associados a cada produto.

Paragrafo unico: Nos produtos de que trata o caput ndo podem ser utilizados
os carimbos oficiais do SIM.

Art. 39. As exigéncias referentes a estrutura fisica, as dependéncias e aos
equipamentos dos estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de
origem animal serdo disciplinadas em normas complementares especificas, observado o
risco minimo de disseminacdo de doencgas para saude animal, de pragas e de agentes
microbioldgicos, fisicos e quimicos prejudiciais a saude publica e aos interesses dos
consumidores.

CAPITULO Il
DAS CONDICOES GERAIS DE HIGIENE

Art. 40. Os responsaveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que
todas as etapas de fabricacdo dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma
higiénica, a fim de se obter produtos que atendam aos padrées de qualidade, que nao
apresentem risco a saude, a seguranga e ao interesse do consumidor.

Art. 41. As instalagbes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condigdes de higiene antes, durante e apds a realizagdo das
atividades industriais.

Paragrafo unico. Os procedimentos de higienizacdo devem ser realizados
regularmente e sempre que necessario, respeitando-se as particularidades de cada setor
industrial, de forma a evitar a contaminacgao dos produtos de origem animal.

Art. 42. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de
controle integrado de pragas e vetores.

§ 1° Nao é permitido o emprego de substancias ndo aprovadas pelo 6rgao
regulador da saude para o controle de pragas nas dependéncias destinadas a manipulagéo
e nos depodsitos de matérias-primas, produtos e insumos.

§ 2° Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por empresa
especializada e por pessoal capacitado, conforme legislagado especifica, e com produtos
aprovados pelo 6rgéo regulador da saude.

Art. 43. E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo
industrial nos estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal.
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Art. 44. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os
funcionarios devem usar uniformes apropriados e higienizados.

§ 1° Os funcionarios que trabalhem na manipulacdo e, diretamente, no
processamento de produtos comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou outra cor
clara que possibilite a facil visualizagao de possiveis contaminacgoes.

§ 2° E proibida a circulagéo dos funcionarios uniformizados entre areas de
diferentes riscos sanitarios ou fora do perimetro industrial.

§ 3° Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que
executem fungdes que possam acarretar contaminagao cruzada ao produto devem usar
uniformes diferenciados por cores.

Art. 45. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as
atividades industriais devem cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que
preservem a inocuidade dos produtos.

Art. 46. Deve ser prevista a separacado de areas ou a definicdo de fluxo de
funcionarios dos diferentes setores nas areas de circulagcdo comum, tais como refeitérios,
vestiarios ou areas de descanso, entre outras, de forma a prevenir a contaminagao cruzada,
respeitadas as particularidades das diferentes classificacdes de estabelecimentos.

Paragrafo unico. Os funcionarios que trabalhem em setores onde se manipule
material contaminado, ou onde exista maior risco de contaminagdo, ndo devem circular em
areas de menor risco de contaminacgao, de forma a evitar a contaminagao cruzada.

Art. 47. Sao proibidos o consumo, a guarda de alimentos e o depdsito de
produtos, roupas, objetos e materiais estranhos as finalidades do setor onde se realizem as
atividades industriais.

Art. 48. E proibido fumar nas dependéncias destinadas & manipulagéo ou ao
depdsito de matérias-primas, de produtos de origem animal e de seus insumos.

Art. 49. O SIM determinara, sempre que necessario, melhorias e reformas nas
instalagbes e nos equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservacéao e
funcionamento, e minimizar os riscos de contaminacao.

Art. 50. As instalagdes de recepcdo, os alojamentos de animais vivos e 0s
depdsitos de residuos industriais devem ser higienizados regularmente e sempre que
necessario.

Art. 51. As matérias-primas, os insumos e os produtos devem ser mantidos
em condi¢cdes que previnam contaminagdes durante todas as etapas de elaboragao, desde
a recepcao até a expedicao, incluido o transporte.

Art. 52. E proibido o uso de utensilios que, pela sua forma ou composicao,
possam comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto durante todas as etapas
de elaboracgdo, desde a recepcao até a expedicao, incluido o transporte.

Art. 53. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos
para garantir que os funcionarios que trabalhem ou circulem em areas de manipulagao nao
sejam portadores de doencgas que possam ser veiculadas pelos alimentos.
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§ 1° Deve ser apresentada comprovacao médica atualizada, sempre que
solicitada, de que os funcionarios ndo apresentam doencgas que os incompatibilizem com a
fabricacdo de alimentos.

§ 2° No caso de constatagdo ou suspeita de que o manipulador apresente
alguma enfermidade ou problema de saude que possa comprometer a inocuidade dos
produtos, ele devera ser afastado de suas atividades.

Art. 54. Os reservatérios de agua devem ser protegidos de contaminagao
externa e higienizados regularmente e sempre que for necessario.

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

Paragrafo unico. O gelo utilizado na conservagdo do pescado deve ser
produzido a partir de agua potavel ou de agua do mar limpa.

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

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

Art. 58. Sera obrigatéria a higienizacao dos recipientes, dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos e dos vasilhames antes da sua devolugao.

Art. 59. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminagao de
utensilios e equipamentos, é obrigatdéria a existéncia de dispositivos ou mecanismos que
promovam a sanitizagdo com agua renovavel a temperatura minima de 82,2° C (oitenta e
dois inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou outro método com equivaléncia
reconhecida pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

) CAPITULO I
DAS CONDICOES DE HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 60. Todas as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos devem
ser mantidos em condi¢cdes de higiene, antes, durante e apds a realizagdo dos trabalhos
industriais; as aguas servidas e residuais terdo destinos convenientes, podendo o Servigo
de Inspec¢ao Municipal determinar o tratamento artificial.

Art. 61. O maquinario, carros, tanques, vagonetas, caixas, mesas e demais
materiais e utensilios serdo convenientemente marcados de modo a evitar qualquer
confusao entre os destinados a produtos comestiveis e os usados no transporte ou depésito
de produtos ndo comestiveis ou ainda utilizados, na alimentacdo de animais, usando-se as
denominagdes comestiveis e ndo comestiveis.

Art. 62. Os pisos e paredes, assim como o0 equipamento ou utensilios usados
na industria devem ser lavados diariamente e convenientemente desinfetados, neste caso,
pelo emprego de substancias previamente aprovadas pelo Servigo de Inspeg¢ao Municipal

Art. 63. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de moscas,
mosquitos, baratas, ratos, camundongos, quaisquer outros insetos ou animais, agindo-se
cautelosamente quanto ao emprego de venenos, cujo uso so é permitido nas dependéncias
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nao destinadas a manipulacdo ou depodsito de produtos comestiveis e mediante
conhecimento da Inspegdo Municipal. Nao é permitido para os fins deste artigo o emprego
de produtos biolégicos. Paragrafo unico - E proibida a permanéncia de cées e gatos e de
outros animais estranhos no recinto dos estabelecimentos.

Art. 64. Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o
recebimento até a embalagem, deve usar uniformes préprios e limpos, inclusive gorros,
aprovados pelo Servi¢o de Inspeg¢ao Municipal

Art. 65. O pessoal que manipula produtos condenados ou trabalha em
necropsias, fica obrigado a desinfetar as maos, instrumentos e vestuarios com antisépticos
apropriados.

Art. 66. E proibido fazer refeices 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.

Art. 67. E proibido cuspir ou escarrar em qualquer dependéncia de trabalho.
Art. 68. E proibido fumar em qualquer dependéncia dos estabelecimentos.

Art. 69. Todas as vezes que for necessaria a Inspecdo Municipal deve
determinar a substituicdo, raspagem, pintura e reforma, em pisos, paredes, tetos e
equipamentos. Paragrafo unico - A critério do Servigo de Inspecdo Municipal pode ser
dispensado a impermeabilizacdo de paredes em dependéncias onde se trabalhe com
equipamento fechado.

Art. 70. Os pisos e paredes de currais, bretes, mangueiras e outras
instalacbes proprias para guarda, pouso e contensdo de animais vivos ou depésito de
residuos industriais, devem ser lavados e desinfetados tantas vezes quantas necessarias
com agua de cal ou outro desinfetante apropriado autorizado pelo Servigco de Inspecao
Municipal

Art. 71. As caixas de sedimentacdo de substancias residuais devem ser
freqlientemente inspecionadas e convenientemente limpas.

Art. 72. Durante a fabricacdo, no embarque ou nos transportes, os produtos
devem ser conservados ao abrigo de contaminag¢des de qualquer natureza.

Art. 73. E proibido empregar na coleta, embalagem, transporte ou
conservacido de matérias-primas e produtos usados na alimentagdo humana, vasilhame de
cobre, latdo, zinco, barro, ferro estanhado, com liga que contenha mais de 2% (dois por
cento) de chumbo ou apresente estanhagem defeituosa ou de qualquer utensilio que, pela
sua forma e composigéo, possa prejudicar as matérias-primas ou produtos.

Paragrafo unico. E permitido, a critério do Servigo de Inspegdo Municipal, 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. 74. Na industria de laticinios é permitido o uso de tanques de madeira na
fabricagéo de determinados produtos a juizo do Servigo de Inspegao Municipal
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Art. 75. Os operarios que trabalham na industria de produtos de origem
animal serdo portadores de carteira de saude fornecida por autoridade sanitaria oficial,
devem apresentar condicdes de saude e ter habitos higiénicos; anualmente serdo
submetidos a exame em reparticao de Saude Publica, apresentando a Inspe¢ao Municipal
as anotagdes competentes em sua carteira, pelas quais se verifique que nao sofrem de
doengas que os incompatibilizem com os trabalhos de fabricagao de géneros alimenticios.

§ 1° Na localidade onde n&o haja servigo oficial de Saude Publica podem ser
aceitos, a juizo do Servigo de Inspegdo Municipal, atestados passados por médico
particular.

§ 2° A inspecao médica é exigida, tantas vezes quantas necessarias, para
qualquer emprego do estabelecimento, inclusive seus proprietarios se exercerem atividade
industrial.

§ 3° Sempre que fique comprovada a existéncia de dermatoses, de doencgas
infecto-contagiosas ou repugnantes, e de portadores indiferentes de salmonelas, em
qualquer pessoa que exerca atividade industrial no estabelecimento, é ela imediatamente,
afastada do trabalho, cabendo a Inspec¢ao Municipal comunicar o fato a autoridade de
Saude Publica.

Art. 76. Os detalhes sobre a rede de abastecimento de agua em cada
estabelecimento, no tocante a quantidade, qualidade, canalizagdo, captacgao, filtracao,
tratamento e distribuicdo devem ser fixados pelo Servigo de Inspeg¢ao Municipal por ocasiao
da aprovagao dos projetos.

Art. 77. A distribuicdo da rede e esgoto, compreendendo canaletas, ralos
sifonados, declives, canalizagdo, distribuicao, depuragao, tratamento e escoadouros, é
fixada pelo Servigo de Inspecédo Municipal, em cada estabelecimento.

Art. 78. Os continentes ja usados quando destinados ao acondicionamento de
produtos utilizados na alimentagdo humana, devem ser previamente inspecionados
condenando-se os que apds terem sido limpos e desinfetados por meio de vapor e
substancia permitida, ndo forem julgados em condi¢des de aproveitamento.

Paragrafo unico - Em caso algum é permitido o acondicionamento de
matérias primas e produtos destinados a alimentagcdo humana em carros, recipientes ou
continentes que tenham servido a produtos ndo comestiveis.

Art. 79. E proibido manter em estoque, nos depositos de produtos, nas salas
de recebimento, de manipulacdo de fabricacdo e nas cadmaras frias ou de cura, material
estranho aos trabalhos da dependéncia.

Art. 80. Nao é permitido residir no corpo dos edificios onde sdo realizados
trabalhos industriais de produtos de origem animal.

Art. 81. Serdo diariamente limpos e convenientemente desinfetados os
instrumentos de trabalho.

Paragrafo unico. os estabelecimentos devem ter em estoque desinfetantes
aprovados, para uso nos trabalhos de higienizagao de dependéncias e equipamento.

Art. 82. As camaras frias devem corresponder as mais rigorosas condicoes de
higiene, iluminacao e ventilagdo e deverao ser limpas e desinfetadas pelo menos uma vez
por ano.
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Art. 83. Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatoria a rigorosa
lavagem e esterilizagdo do vasilhame antes de seu retorno aos postos de origem.

Art. 84. Nas salas de matanca e em outras dependéncias, a juizo do Servigo
de Inspecdo Municipal, € obrigatéria a existéncia de varios depdsitos de agua com descarga
de vapor para esterilizagao de facas, ganchos e outros utensilios.

CAPITULO IV
DAS OBRIGACOES DAS FIRMAS

Art. 85. Ficam os proprietarios de estabelecimentos obrigados a:

1 - observar e fazer observar todas as exigéncias contidas no presente
Decreto.

2 - fornecer pessoal necessario e habilitado, bem como material adequado
julgado indispensavel aos trabalhos de inspecdo, inclusive acondicionamento e
autenticidade de amostras para exames de laboratdrio;

3 - fornecer até o décimo dia util de cada més, subseqiiente ao vencido, os
dados estatisticos de interesse na avaliagdo da producgao, industrializac&o, transporte e
comércio de produtos de origem animal.

4 - dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo sobre a realizagao de
quaisquer trabalhos nos estabelecimentos sob Inspe¢do Municipal permanente,
mencionando sua natureza e hora de inicio e de provavel conclusio;

5 - avisar, com antecedéncia, da chegada de gado, fornecer todos os dados
que sejam solicitados pela Inspegédo Municipal,

6 - quando o estabelecimento funcione em regime de inspe¢ao permanente e
afastado do perimetro urbano deve fornecer gratuitamente habitacdo adequada aos
servidores ou condugao, a juizo do Servigo de Inspecado Municipal;

7 - sempre que haja dificuldade, a juizo do Servico de Inspecao Municipal
para que o servidor encontre moradia adequada, os proprietarios de estabelecimentos sob
regime de inspecao permanente ficam obrigados a fornecer a residéncia, cobrando aluguel
de acordo com a lei;

8 - fornecer gratuitamente alimentagao ao pessoal da Inspe¢do, quando os
horarios para as refeicbes ndo permitam que os servidores as fagam em suas residéncias;

9 - fornecer material proprio e utensilios para guarda, conservagao e
transporte de matérias-primas e produtos normais e pecas patoldgicas, que devem ser
remetidos as dependéncias do Servigo de Inspeg¢ao Municipal;

10 - fornecer armarios, mesas, arquivos, mapas, livros e outro material
destinado a Inspec¢ao Municipal, para seu uso exclusivo;

11 - fornecer material préoprio, utensilios e substancias adequadas para os
trabalhos de coleta e transporte de amostras para laboratério, bem como para limpeza,
desinfecgao e esterilizagdo de instrumentos, aparelhos ou instalacoes;

12 - manter locais apropriados, a juizo da Inspecao Municipal para
recebimento e guarda de matérias-primas procedentes de outros estabelecimentos sob
Inspecéo Municipal, ou de retorno de centros de consumo, para serem reinspecionados bem
como para sequestro de carcacas ou partes de carcaga, matérias-primas e produtos
suspeitos;

13 - fornecer substancias apropriadas para desnaturacdo de produtos
condenados, quando nao haja instalagdes para sua transformacéao imediata;
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14 - fornecer instalagbes, aparelhos e reativos necessarios, a juizo da
Inspecdo Municipal, para analise de materiais ou produtos no laboratério do
estabelecimento;

15 - manter em dia o registro do recebimento de animais e matérias-primas,
especificando procedéncia e qualidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmos;

16 - manter pessoal habilitado na diregdo dos trabalhos técnicos do
estabelecimento;

17 - recolher as taxas de inspecéao sanitaria, previstas na legislagao vigente;

18 - efetuar o pagamento de servigos extraordinarios executados por
servidores da Inspeg¢ao Municipal, de acordo com a legislag&o vigente;

Art. 86. Correm por conta dos interessados as despesas de transporte do
servidor que, a pedido, for designado para proceder inspecao prévia de terrenos ou
estabelecimentos, para fins de registro ou relacionamento.

Art. 87. Os estabelecimentos de leite e derivados com volume de matéria
prima para beneficiamento ou industrializagao, igual ou superior a 10.000 (dez mil) litros
diarios, devem ter na direcdo dos trabalhos especialistas em industrias de laticinios,
diplomados em Escola de Veterinaria, de Agronomia ou de Laticinios.

Paragrafo unico. os estabelecimentos de laticinios de menor producgao,
admitirdo empregados habilitados em fabrica-escola de laticinios do pais ou do estrangeiro.

Art. 88. Todos os estabelecimentos devem registrar diariamente em livros
préprios e mapas, cujos modelos devem ser fornecidos pelo Servigo de Inspeg¢do Municipal,
as entradas e saidas de matérias-primas e produtos de laticinios, especificando quantidade,
qualidade e destino.

§ 1° Tratando-se de matéria-prima ou produtos de laticinios procedentes de
outros estabelecimentos sob Inspecdo Municipal, deve ainda a firma anotar, nos livros e
mapas indicados, a data de entrada, o numero de guia de embarque ou certificado sanitario,
a qualidade, quantidade e numero de registro ou relacionamento do estabelecimento
remetente.

§ 2° Os estabelecimentos de leite e derivados, ficam obrigados a fornecer, a
juizo do Servico de Inspecao Municipal, uma relagao atualizada de fornecedores de matéria-
prima, com os respectivos enderecos, quantidade média dos fornecimentos e nome da
propriedade rural.

TiTULO V
DO REGISTRO DE PRODUTOS, DA EMBALAGEM, DA ROTULAGEM E
DOS CARIMBOS DE INSPEGAO
CAPITULO |
DO REGISTRO DE PRODUTOS

Art. 89. Todo produto de origem animal produzido no municipio deve ser
registrado no Servigo de Inspecao de Produtos de Origem Animal, bem como atender aos
dispositivos da Instrugdo Normativa MAPA n.° 05/2017 e Instrugdo Normativa MAPA n.°
16/2005.

§ 1° O registro de que trata o caput abrange a formulagido, o processo de
fabricacao e o rétulo.

§ 2° O registro deve ser renovado a cada ano.
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§ 3° Os produtos nao previstos neste Decreto ou em normas complementares
serdo registrados mediante aprovagédo prévia pelo Servigo de Inspegéo de Produtos de
Origem Animal.

Art. 90. No processo de solicitagao de registro, devem constar:

| - matérias-primas e ingredientes, com discriminagdo das quantidades e dos
percentuais utilizados;

Il - descrigdo das etapas de recepgao, de manipulacao, de beneficiamento, de
industrializagdo, de fracionamento, de conservagao, de embalagem, de armazenamento e
de transporte do produto;

lIl - descricao dos métodos de controle realizados pelo estabelecimento para
assegurar a identidade, a qualidade e a inocuidade do produto;

IV - relagdo dos programas de autocontrole implantados pelo
estabelecimento; e

V — modelo de rotulagem para o produto solicitado.

Paragrafo unico. Para registro, podem ser exigidas informagbes ou
documentacdo complementares, conforme critérios estabelecidos pelo Departamento de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal.

Art. 91. E permitida a fabricacdo de produtos de origem animal ndo previstos
neste Decreto ou em normas complementares, desde que seu processo de fabricagao e sua
composi¢ao sejam aprovados pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal.

§ 1° Nas solicitagbes de registro de produtos de que trata o caput, além dos
requisitos estabelecidos no caput do ART. 90, o requerente deve apresentar ao
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animail:

| - proposta de denominacéo de venda do produto;

Il - especificagdo dos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos do
produto, seus requisitos de identidade e de qualidade e seus métodos de avaliacdo da
conformidade;

Il - informagdes acerca do histdrico do produto, quando existentes;

IV - embasamento em legislagdo nacional ou internacional, quando
existentes; e

V - literatura técnico-cientifica relacionada a fabricagao do produto.

§ 2° O Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal julgara a
pertinéncia dos pedidos de registro considerados:

| - a seguranga e a inocuidade do produto;

Il - os requisitos de identidade e de qualidade propostos, com vistas a
preservar os interesses dos consumidores; e

lll - a existéncia de métodos validados de avaliacdo da conformidade do
produto final.

§ 3° Nos casos em que a tecnologia proposta possua similaridade com
processos produtivos ja existentes, também sera considerado na analise da solicitagcdo a
tecnologia tradicional de obtencdo do produto e as caracteristicas consagradas pelos
consumidores.

Art. 92. As informagdes contidas no registro do produto devem corresponder
exatamente aos procedimentos realizados pelo estabelecimento.
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Art. 93. Todos os ingredientes, os aditivos e os coadjuvantes de tecnologia
apresentados de forma combinada devem dispor de informacgao clara sobre sua composi¢cao
e seus percentuais.

Art. 94. Nenhuma modificagdo na formulagao, no processo de fabricagdo ou
no rotulo pode ser realizada sem prévia atualizagdo do registro no Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Art. 95. Os procedimentos para o registro do produto e seu cancelamento
serdo estabelecidos em norma complementar pela Secretaria Municipal de Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento deste municipio.

§ 1° Para efeito de registro, a Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento disponibilizara sistema informatizado especifico.

§ 2° O registro sera cancelado quando houver descumprimento do disposto
na legislacao.

CAPITULO lI
DA EMBALAGEM

Art. 96. Os produtos de origem animal devem ser acondicionados ou
embalados em recipientes ou continentes que confiram a necessaria protecéo, atendidas as
caracteristicas especificas do produto e as condigdes de armazenamento e transporte.

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

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

Art. 97. E permitida a reutilizacdo de recipientes para o envase ou o
acondicionamento de produtos e de matérias-primas utilizadas na alimentacdo humana
quando integros e higienizados, a critério do SIM.

Paragrafo Unico. E proibida a reutilizagdo de recipientes que tenham sido
empregados no acondicionamento de produtos ou de matérias-primas de uso nao
comestivel, para o envase ou o acondicionamento de produtos comestiveis.

CAPITULO Il
DA ROTULAGEM
SECAO |
DA ROTULAGEM EM GERAL

Art. 98. Para os fins deste Decreto, entende-se por rétulo ou rotulagem toda
inscricdo, legenda, imagem e toda matéria descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem ou
contentores do produto de origem animal destinado ao comércio, com vistas a identificagao.

Art. 99. Os estabelecimentos s6 podem expedir ou comercializar matérias-
primas e produtos de origem animais registrados pelo Departamento de Inspecado de
Produtos de Origem Animal e identificados por meio de rétulos, dispostos em local visivel,
quando destinados diretamente ao consumo ou quando enviados a outros estabelecimentos
que 0s processarao.
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§ 1° O rotulo deve ser resistente as condigcbes de armazenamento e de
transporte dos produtos e, quando em contato direto com o produto, o material utilizado em
sua confecgao deve ser previamente autorizado pelo 6rgao regulador da saude.

§ 2° As informacbes constantes nos rotulos devem ser visiveis, com
caracteres legiveis, em cor contrastante com o fundo e indeléveis, conforme legislacao
especifica.

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

Art. 100. O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia
em produtos de origem animal e a sua forma de indicagcdo na rotulagem devem atender a
legislagao especifica.

Art. 101. Os rétulos somente podem ser utilizados nos produtos registrados
aos quais correspondam, devendo constar destes a declaragao do numero de registro do
produto no Departamento de Inspegéo de Produtos de Origem Animal.

Paragrafo unico. As informacbes expressas na rotulagem devem retratar
fidedignamente a verdadeira natureza, a composi¢ao e as caracteristicas do produto.

Art. 102. Além de outras exigéncias previstas neste Decreto, em normas
complementares e em legislagdo especifica, os rotulos devem conter, de forma clara e
legivel:

| - nome do produto;

Il - nome empresarial e endereco do estabelecimento produtor;

[l - carimbo oficial do SIM;

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

V - marca comercial do produto, quando houver;

VI - data de fabricacao, prazo de validade e identificacdo do lote;

VIl - lista de ingredientes e aditivos;

VIII - indicagdo do numero de registro do produto no Departamento de
Inspecgao de Produtos de Origem Animal;

IX - identificagdo do municipio e estado;

X - instrucdes sobre a conservagao do produto;

XI - indicagao quantitativa, conforme legislacdo do 6rgao competente; e

Xll - instrucdes sobre o preparo e o uso do produto, quando necessario.

§ 1° A data de fabricacdo e o prazo de validade, expressos em dia, més e
ano, e a identificacao do lote, devem ser impressos, gravados ou declarados por meio de
carimbo, conforme a natureza do continente ou do envoltério, observadas as normas
complementares.

§ 2° No caso de terceirizagdo da producido, deve constar a expressao
“Fabricado por”, ou expressao equivalente, seguida da identificacdo do fabricante, e a
expressao “Para”, ou expressdo equivalente, seguida da identificacdo do estabelecimento
contratante.

§ 3° Quando ocorrer apenas o processo de fracionamento ou de embalagem
de produto, deve constar a expressao “Fracionado por” ou “Embalado por”, respectivamente,
em substituicdo a expressao “fabricado por”.

§ 4° Nos casos de que trata o § 3°, deve constar a data de fracionamento ou
de embalagem e a data de validade, com prazo menor ou igual ao estabelecido pelo
fabricante do produto, exceto em casos particulares, conforme critérios definidos pelo
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.
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Art. 103. Nos rotulos, podem constar referéncias a prémios ou a mencoes
honrosas, desde que devidamente comprovadas as suas concessoes.

Art. 104. Na composicdo de marcas, € permitido o emprego de desenhos
alusivos a elas.

Paragrafo unico: O uso de marcas, de dizeres ou de desenhos alusivos a
simbolos ou quaisquer indicagbes referentes a atos, a fatos ou a estabelecimentos da
Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, deve cumprir a legislagao
especifica.

Art. 105. Nos rétulos dos produtos de origem animal é vedada a presencga de
expressdes, marcas, vocabulos, sinais, denominagdes, simbolos, emblemas, ilustragées ou
outras representagdes graficas que possam transmitir informagdes falsas, incorretas,
insuficientes ou que possam, direta ou indiretamente, induzir o consumidor a equivoco, erro,
confusdo ou engano em relacdo a verdadeira natureza, composi¢do, rendimento,
procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, caracteristicas nutritivas ou forma de uso
do produto.

§ 1° Os rétulos dos produtos de origem animal ndo podem destacar a
presenca ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou proprios de produtos de
igual natureza, exceto nos casos previstos em legislagao especifica.

§ 2° Os rétulos dos produtos de origem animal ndo podem indicar
propriedades medicinais ou terapéuticas.

§ 3° O uso de alegacgdes de propriedade funcional ou de saide em produtos
de origem animal deve ser previamente aprovado pelo 6rgao regulador da saude, atendendo
aos critérios estabelecidos em legislacao especifica.

§ 4° As marcas que infringirem o disposto neste artigo sofrerao restricbes ao
seu uso.

Art. 106. Um mesmo rotulo pode ser usado para produtos idénticos,
fabricados em diferentes unidades da mesma empresa, desde que cada estabelecimento
tenha o seu processo de fabricagdo e composigao registrados.

Art. 107. Os rétulos devem ser impressos, litografados, gravados ou pintados,
respeitados a ortografia oficial e o sistema legal de unidades e de medidas.

Art. 108. Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado de modo que
esconda ou encubra, total ou parcialmente, dizeres obrigatérios de rotulagem ou o carimbo
do SIM.

Art. 109. Os rétulos e carimbos do SIM devem referir-se ao ultimo
estabelecimento onde o produto foi submetido a algum processamento, fracionamento ou
embalagem.

Art. 110. A rotulagem dos produtos de origem animal deve atender as
determinagdes estabelecidas neste Decreto, em normas complementares e em legislacao
especifica.

SECAO Il
DA ROTULAGEM EM PARTICULAR
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Art. 111. O produto deve seguir a denominacao de venda do respectivo RTIQ
(Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade).

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

§ 2° Os ovos que nao sejam de galinhas devem ser denominados segundo a
espécie de que procedam.

§ 3° Os derivados lacteos fabricados com leite que ndo seja de vaca devem
possuir em sua rotulagem a designacdo da espécie que lhe deu origem.

§ 4° Os queijos elaborados a partir de processo de filtragdo por membrana
podem utilizar em sua denominagao de venda o termo queijo, porém sem fazer referéncia a
qualquer produto fabricado com tecnologia convencional.

§ 5° A farinha lactea deve apresentar no painel principal do rétulo o percentual
de leite contido no produto.

§ 6° Casos de designagdes nao previstas neste Decreto e em normas
complementares serdo submetidos a avaliagdo do Departamento de Inspecdo de Produtos
de Origem Animal.

Art. 112. Carcagas, quartos ou partes de carcagas em natureza de bovideos,
de equideos, de suideos, de ovinos, de caprinos e de ratitas, destinados ao comércio
varejista ou em transito para outros estabelecimentos recebem o carimbo do SIM
diretamente em sua superficie e devem possuir, além deste, etiqueta lacre inviolavel.

§ 1° As etiquetas lacres e os carimbos devem conter as exigéncias previstas
neste Decreto e em normas complementares.

§ 2° Os miudos devem ser identificados com carimbo do SIM, conforme
normas complementares.

Art. 113. Os produtos carneos que contenham carne e produtos vegetais
devem dispor nos rotulos a indicagédo das respectivas percentagens.

Art. 114. A agua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em
percentuais, na lista de ingredientes do produto.

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

Art. 115. Os produtos que nao sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo
composto ndo podem utilizar rétulos, ou qualquer forma de apresentacdao, que declarem,
impliguem ou sugiram que estes produtos sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo
composto, ou que fagam alusdao a um ou mais produtos do mesmo tipo.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por termos lacteos os nomes,
denominagdes, simbolos, representagdes graficas ou outras formas que sugiram ou fagam
referéncia, direta ou indiretamente, ao leite ou aos produtos lacteos.

§ 2° Fica excluida da proibigédo prevista no caput a informagéo da presenga de
leite, produto lacteo ou produto lacteo composto na lista de ingredientes.

§ 3° Fica excluida da proibigao prevista no caput a denominagao de produtos
com nome comum ou usual, consagrado pelo seu uso corrente, como termo descritivo
apropriado, desde que ndo induza o consumidor a erro ou engano, em relagao a sua origem
e a sua classificacao.
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Art. 116. Tratando-se de pescado fresco, respeitadas as peculiaridades
inerentes a espécie e as formas de apresentacdo do produto, pode ser dispensado o uso de
embalagem e a aposigéo de rétulos, conforme definido em normas complementares.

Art. 117. Tratando-se de pescado descongelado, deve ser incluida na
designacédo do produto a palavra “descongelado”, devendo o roétulo apresentar no painel
principal, logo abaixo da denominacdo de venda, em caracteres destacados, uniformes em
corpo e cor, sem intercalagdo de dizeres ou desenhos, em caixa alta e em negrito, a
expressdo “NAO RECONGELAR’.

Art. 118. Na rotulagem do mel, do mel de abelhas sem ferrdo e dos derivados
dos produtos das abelhas deve constar a adverténcia “Este produto ndo deve ser consumido
por criangas menores de um ano de idade.”, em caracteres destacados, nitidos e de facil
leitura.

Art. 119. O rétulo de mel para uso industrial, sem prejuizo das demais
exigéncias estabelecidas em legislacao especifica, deve atender aos seguintes requisitos:

| - ndo conter indicagbes que fagam referéncia a sua origem floral ou vegetal;
e

Il - conter a expressao “Proibida a venda fracionada.”.

Art. 120. Os rétulos das embalagens de produtos ndo destinados a
alimentacdo humana devem conter, além do carimbo do SIM, a declaracdo “NAO
COMESTIVEL”, em caixa alta, caracteres destacados e atendendo as normas
complementares.

CAPITULO IV i
DOS CARIMBOS DE INSPECAO

Art. 121. O carimbo de inspecao representa a marca oficial do SIM e constitui
a garantia de que o produto € procedente de estabelecimento inspecionado e fiscalizado
pelo Servico de Inspecédo Municipal

Art. 122. O numero de registro do estabelecimento deve ser identificado no
carimbo oficial cujos formatos, dimensdes e empregos sao fixados neste Decreto.

Art. 123. Modelos dos carimbos para uso no Servigo de Inspe¢ao municipal —
SIM;

§ 1° Para fins de padronizagao, ficam definidos os seguintes modelos de
carimbo do Servigo de Inspecao Municipal:

| — Modelo 1:

INSPECTONADO

XXX
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a . Dimensdes: 2,5cm (dois centimetros e meio) de didmetro;

b. Forma Circular

c. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADQO” com letras
maiusculas e imediatamente abaixo o numero de registro da empresa ao SIM.
Acompanhando a curva superior o “NOME DO MUNICIPIO — UF” e acompanhando na curva
inferior a sigla “SIM”, todas em letras maiusculas, letras de forma “Times New Roman”, com
especificagdo minima de tamanho fonte n° 10, em negrito;

d. Uso: embalagens e rétulos de produtos comestiveis de até 1,0 kg (um

quilograma).

[l — Modelo 2:

INSPECIONADO

XXX

a . Dimensdes: 3,5cm (trés centimetros e meio) de diametro;

b. Forma Circular

c. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADQO” com letras
maiusculas e imediatamente abaixo o numero de registro da empresa ao SIM.
Acompanhando a curva superior o “NOME DO MUNICIPIO — UF” e acompanhando na curva
inferior a sigla “SIM”, todas em letras maiusculas, letras de forma “Times New Roman”, com
especificagdo minima de tamanho fonte n° 12, em negrito;

d. Uso: embalagens e rotulos de produtos comestiveis com mais de 1,0 kg

(um quilograma).

1l — Modelo 3:

»O ™M UNICI}),
O\
<

@‘Qa
S

INSPECIONADO
XXX
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a. Dimensdes: 7,5cm (sete centimetros e meio) de largura por 5,5cm ( cinco
centimetros e meio) de altura;

b. Forma Eliptica;

c. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADQO” com letras
maiusculas e imediatamente abaixo o numero de registro da empresa ao SIM.
Acompanhando a curva superior o0 “NOME DO MUNICIPIO — UF” e acompanhando na curva
inferior a sigla “SIM”, todas em letras maiusculas, letras de forma “Times New Roman”, com
especificagdo minima de tamanho fonte n° 20, em negrito;

d. Uso: carcagas de bovinos, bufalos, suinos, ovinos e caprinos em condigoes
de consumo em natureza, externamente sobre as carcacas ou sobre os quartos das
carcagas;

e. A tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de metila.

IV — Modelo 4:

APROVEITAMENTO

CONDICIONAL

a. Dimensdes: 7,5cm (sete centimetros e meio) de largura por 5,5cm ( cinco
centimetros e meio) de altura;

b. Forma Eliptica;

c. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “APROVEITAMENTO
CONDICIONAL” com letras maiusculas, letras de forma “Times New Roman”, com
especificagdo minima de tamanho fonte n° 24, em negrito;

d. Uso: para carcagcas ou parte de carcagas destinadas ao preparo de
produtos submetidos aos processos de esterilizagdo pelo calor, de salga, de cozimento, de
tratamento pelo frio ou de fusdo de calor. Deve ser aplicado externamente sobre as
carcagas ou sobre os quartos das carcagas;

e. A tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de metila.

V — Modelo 5: ] )
“NOME DO MUNICIPIO OU ABREVIACAO — UF/SIM — XXX”

a . Dimensdes: em linha horizontal com no maximo 20 caracteres;

b. Forma: digitado em posi¢ao horizontal;

c. Dizeres: impresso em etiqueta que consta a denominagao do produto, em
letra maitsculas o “NOME DO MUNICIPIO ou ABREVIACAO — UF”, separado por barra a
palavra “SIM” e em seguida o numero do registro do estabelecimento com trés digitos,
representante o seguinte formato “NOME DO MUNICIPIO OU ABREVIACAQ/SIM — XXX”.
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Todos em letras mailsculas, letras de forma “Times New Roman”, com especificacao
minima de tamanho fonte n° 10, em negrito;

d. Uso: em produtos de origem animal industrializados por mercados e
supermercados com emissao de etiquetas em balangas eletrénicas.

Art. 124. As carcacas de aves e outros pequenos animais de consumo serao
isentas de carimbo direto no produto.

Art. 125. Fica criado no ambito do Municipio, o carimbo de Inspegao
Municipal, para uso exclusivo no Servigo de Inspegéo Municipal — SIM.

Art. 126. O carimbo de Inspecdo Municipal é a identificagdo oficial usada
unicamente em estabelecimentos sujeitos a fiscalizagdo do Servigo de Inspegao Municipal —
SIM, constituindo o sinal de garantia que o produto foi inspecionado pela autoridade
competente do Municipio.

Art. 127. O carimbo de Inspecao Municipal obedecera exatamente a
descricdo e os modelos mencionados neste Decreto, devendo respeitar as dimensdes,
forma, dizeres, tipo e cor Unica, a ser usado nos estabelecimentos fiscalizados pelo Servigo
de Inspecao Municipal — SIM.

Art. 128. O carimbo utilizado em abate deve ficar sobre a guarda do Servigo
de Inspecgéao.

Art. 129. Os carimbos destinados as carcagas de animais obrigatoriamente
deveréo ser confeccionados em material de nylon ou cobre.

- TITULO VI
DA ANALISE LABORATORIAL

Art. 130. As matérias-primas, os produtos de origem animal e toda e qualquer
substédncia que entre em suas elaboragbes, estdo sujeitos a analises fisicas,
microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais analises que
se fizerem necessarias para a avaliagdo da conformidade.

Paragrafo unico. Sempre que o SIM julgar necessario, realizara a coleta de
amostras para analises laboratoriais.

Art. 131. As amostras para andlise devem ser coletadas, manuseadas,
acondicionadas, identificadas e transportadas de modo a garantir a manutengdo de suas
integridades fisicas e conferir conservagdo adequada ao produto.

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

Art. 132. A coleta de amostra para analise oficial € obrigatéria, definida e
realizada pelo responsavel do SIM.

Paragrafo unico. A coleta de amostra matéria prima de produto ou de
qualquer substancia que entre em sua elaboragao e de dgua de abastecimento para analise
fiscal deve ser efetuada por servidores do SIM.
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Art. 133. O custeio do transporte e do exame das amostras coletadas para
analise oficial sdo de responsabilidade do estabelecimento.

Art. 134. O estabelecimento deve realizar controle de seus processos
produtivos, por meio de analises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas de biologia
molecular, histolégicas e demais que se fizerem necessarias para avaliagdao da
conformidade de matérias-primas e de produtos de origem animal prevista em seu programa
de autocontrole, com método reconhecimento técnico e cientificos comprovados, e dispondo
de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva realizacao do referido controle.

TITULO VII
DAS INFRACOES

Art. 135. As infracbes ao presente Regulamento serdo julgadas, em
conformidade com a Lei Federal N° 7.889 de 23 de Novembro de 1989 e, quando for o caso,
mediante responsabilidade civil criminal.

Paragrafo unico. O servico de Inspecdo Municipal adotara as infragbes
previstas no ANEXO VII.

TITULO VI
DA ORGANIZACAO E ESTRUTURA DO SIM

Art. 136. O SIM devera dispor de pessoal técnico de nivel superior (Médico
Veterinario) e médio com numero adequado, devidamente capacitados para realizagdo de
inspecao sanitaria obedecendo a legislagao vigente.

Art. 137. Deve dispor de meios para registro em compilagdo dos dados
estatisticos referente ao abate e condenagoes.

Paragrafo unico. O SIM devera verificar in loco ou solicitar ao
estabelecimento, a qualquer momento, os dados referente a produgdo ou outros que por
ventura se tornem necessarios.

Art. 138. O SIM devera ter veiculo a sua disposi¢cdo ou outro meio que
viabilize a locomogao do seu pessoal até os locais de fiscalizagao, além de espaco fisico e
equipamentos necessarios a execugao das atribuicoes.

TITULO IX
DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 139. As matérias-primas, de origem animal que derem entrada em
industrias e/ou no comércio do proprio Municipio deverdo proceder de estabelecimento sob
inspecao industrial e sanitaria, de 6rgao federal, ou equivalente, estadual ou o proprio
municipio devidamente identificado por rétulos, carimbos documentos sanitarios e fiscais
pertinentes.

Art. 140. Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que venham a
compor qualquer tipo de produto, deverao ter a aprovagdo nos érgdos competentes.

Art. 141. Sempre que possivel, a Secretaria Municipal de Agricultura Pecuaria
e Abastecimento, deve facilitar a seus técnicos a realizagdo de estagio e cursos,
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participacao em Seminarios, Féruns e Congressos relacionados com os objetivos deste
Regulamento.

Art. 142. O SIM deve atuar em conjunto com outros 6érgaos publicos, nos
servicos de fiscalizagdo em nivel de consumo, no combate a clandestinidade e nas
atividades de educacéao sanitaria.

§ 1° Para combater a fraudes de produgdo de origem animal, o SIM deve
seguir o disposto no ANEXO VIII.

§ 2° Para controle da rastreabilidade, os estabelecimentos devem seguir o
disposto no ANEXO IX.

Art. 143. Em casos de fraudes, adulteracbes e falsificagbes ou outras
situagdes que julgar necessario, o SIM podera solicitar um regime especial de fiscalizagéo
(REF).

Art. 144. Sempre que necessario, o presente regulamento podera ser revisto,
modificado ou atualizado.

Art. 145. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagéo e
execucao do presente regulamento serdo resolvidos pelos responsaveis do SIM e/ou os
gestores municipais, em conformidade com as leis superiores do Ministério da Agricultura
Recuaria e Abastecimento — MAPA e demais 6rgaos.

Art. 146. As despesas decorrentes deste decreto serdo atendidas através de
dotagdo ornamentarias proprias.

Art. 147. Fica revogado o Decreto n°® 476/2021.
Art. 148. Sao partes integrantes do Decretos os seguintes ANEXOS:

ANEXO | - MODELO DE REQUERIMENTO B
ANEXO Il - MODELO DE REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE

VISTORIA y
ANEXO Ill - MODELO DE REQUERIMENTO DE APROVACAO DO
TERRENO
ANEXO IV — MEMORIAL DESCRITIVO
ANEXO V — TERMO DE COMPROMISSO
ANEXO VI - PROGRAMA DE AUTO CONTROLE
ANEXO VII - INFRAGOES
ANEXO VIIl - COMBATE A FRAUDES EM POA
ANEXO IX — RASTREABILIDADE
Art. 149. Este decreto entra em Vigor na data de sua publicagéo.
Unido da Vitéria, 12 de maio de 2022.
BACHIR ABBAS LINDAMIR DE FATIMA VARELA

Prefeito Municipal Secretaria Municipal de Administragao



ESTADO DO PARANA .
PREFEITURA MUNICIPAL DE UNIAO DA
VITORIA

Rua Dr. Cruz Machado, 205 - 3° e 4° Pavimentos

Fone: 42-3521-1200 e-mail: pmuva@uniaodavitoria.pr.gov.br
CNPJ 75.967.760/0001-71

Site Oficial: www.uniaodavitoria.pr.gov.br

ANEXO |

REQUERIMENTO PARA OBTENGAO DE REGISTRO

NO SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

Eu, )

CPF , residente/estabelecido no endereco
bairro ,cidade ,
telefone , celular , e-
mail , venho requerer a vistoria para a

obtengado de registro de estabelecimento no Servigo de Inspecdo Municipal/SIM-UNIAO DA
VITORIA, na éarea de ( ) carne, ( ) pescado, ( ) leite, ( ) ovos e ( ) mel no

endereco )

n° ,bairro , telefone ,

CNPJ

Declaro estar ciente da necessidade de apresentar a documentagao e
adequacao as normas higiénicos-sanitarias do Servico de Inspe¢dao Municipal para

obtencao de registro, que sera submetido a analise e a aprovacao final.

(nome do requerente)
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ANEXO Il

REQUERIMENTO SOLICITANDO VISTORIA DO TERRENO

limo Sr. Chefe do Servigo de Inspe¢ido Municipal — SIM

, abaixo assinado,

desejando construir um(a) , ,

(especificagao da industria) (cidade, municipio), venho, respeitosamente, requerer a V. Sa.
que se digne a vistoriar o terreno e autorizar a preparagcao dos documentos

necessarios para a construgao do referido estabelecimento industrial.

Nestes termos,

Pede Deferimento.

Local e data

Assinatura do requerente
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ANEXO 1lI

REQUERIMENTO SOLICITANDO APROVAGAO PREVIA

DO PROJETO DE CONSTRUGAO

limo Sr. Chefe do Servigo de inspec¢ao Municipal — SIM

, representando o0 estabelecimento

denominado , que se localizara
a (endereco), venho,

respeitosamente, requerer de V. Sa. aprovacdo das plantas e memoriais descritivos de

construcdo e econdmico - sanitario em anexo, visando o registro do mesmo nesse Orgao.

Para tanto, anexa plantas e demais documentos necessarios.

Nestes termos,

Pede deferimento.

Local e data

Assinatura do requerente
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ANEXO IV
MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUGAO

. Nome do proprietéario interessado e ou raz&o social do estabelecimento;

. Endereco completo;

. Duragao provavel da obra (meses);

. Classificacado do estabelecimento pretendido/construido/em construgao;

. Responsavel pelo projeto (CREA), numero de ART;

. Area do terreno;

. Area a ser construida ou ja construida;

. Area util destinada ao estabelecimento (area de circulac&o);

. Tipo de delimitagéo utilizada no terreno da industria para impedir 0 acesso de animais e pessoas
estranhas ao estabelecimento;

10. Possibilidades de ampliagdes (se possuir, identificar e mensurar a area de ampliagéo);

11. Afastamento das vias publicas (informar a distancia das construgbes da empresa em relagdo as
vias publicas);

12. Constituicdo das paredes, teto e piso em todas as dependéncias, informando as diferengas dos
materiais utilizados nas diversas areas. Jungéo entre as paredes e o piso da area de produgdo com
angulo arredondado;

13. Revestimento em geral, incluindo as paredes externa;

14. Portas e esquadrias (dimensdes e material) areas de manipulagdo devem possuir portas de
fechamento automatico, com perfeita vedacdo quando fechadas. Informar o sistema de protegéo
contra insetos nas aberturas para a area externa, informar a inclinagdo dos parapeitos chanfrados;

15. Descrever a altura do pé direito de cada uma das areas construidas;

16. Informar a area de cada dependéncia do estabelecimento (salas, cAmaras, depdsitos, estruturas
anexas, eftc...).

17. Informar as dimensdes e material de constru¢cao das camaras de refrigeragéo;

18. Descrever sistema de geragao de energia, quando existir;

19. Plataformas de recepgéo de matéria prima e expedi¢do de produtos acabados (cobertura e piso);
20. Descrever o sistema de trilhagem aérea (informar a distancia entre trilhos e o teto, paredes e piso,
descrever a localizagéo dos locais com a presenga de trilhos);

21. Informar o tipo de iluminagdo de cada area, intensidade de cada area (Lux), tipo de protecao
contra estilhagos em caso de quebra e quedas, posicao das luminarias; 22. Descrever as instalagdes
de agua (tipo de tubulagéo; tipo, localizagao e capacidade dos reservatérios);

23. Informar a declividade do piso e modelo de escoamento das aguas residuais; 12 24. Sistema de
esgoto (tipo de canaletas e ralos utilizados, sistema de tratamento de efluentes);

25. Pavimentagao externa (de toda area destinada a circulagdo de pessoas e veiculos);

26. Area dos vestiarios e dos sanitarios (dimensionar de acordo com a capacidade maxima de
contratagdo de funcionarios, informar a capacidade de contratagdo de funcionarios, relacionados por
sexo), informar a distancia da area de produgdo, numero de chuveiros. Sanitarios separados dos
vestiarios.

27. Observagbes gerais da construgao.

O©COoONOOTRAhWN -

local e data

Assinatura proprietario

Assinatura do Engenheiro responsavel

CREA no
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MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO E PLANTAS

1-IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
Razéo Social:

CNPJ:

Propriedade (prépria/arrendada):
Denominagédo Comercial:

2 - LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO
Endereco:

Bairro:

CEP:

Municipio:

UF:

Telefone/Fax:

E-mail:

3 - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
Denominagao:

4 - GERENTE
Nome: (Representante legal da Empresa)
CPF:

5 - RESPONSAVEL TECNICO:
Nome:

CPF:

Formacao:

N° Conselho Regional:

6 - CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO
Recebimento (kg/L/Un/dia):
Estocagem estatica (kg/L/Un/dia):

7 - N° ESTIMADO DE EMPREGADOS
Masculino:
Feminino:

8 - INSPECAO MUNICIPAL )
Possui instalacdes destinadas a Inspe¢édo Municipal: () SIM () NAO
Descri¢cao das Instalagbes: (dependéncias, area, piso, sanitario, vestiario, etc....):

9 - PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR:
Denominagao do produto:
Unid. de Medida

Nogakrwd =
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10 - MEIOS DE TRANSPORTE
(Matéria prima e produtos):
Descrigcao:

11 - PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA
Descrigcao:

12 - MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
Denominagdo (Ordem Alfabética) Quantidade Capacidade de operagao (hora)

N~ WN =

13 - NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZACAO DAS PAREDES
Descrigao:

14 - TETO DA SALA DE ELABORACAO DOS PRODUTOS
Descrigao:

15 - NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULACAO
Descricéo:

16 - INFORMACOES SOBRE BANHEIROS E INSTALACOES SANITARIAS
Descricao:

17 - AGUA DO ESTABELECIMENTO
Descrigao:

18 - DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS
Descrigao:

19 - TELAS A PROVA DE INSETOS E BARREIRAS SANITARIAS
Descricao:

20 - HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS PARA MANIPULACAO
Descrigao:

21 - ESPECIES QUE PRETENDE SACRIFICAR (QUANDO APLICAVEL)
Espécie Capacidade Dia Velocidade de abate Cabeca/Hora 24
1.

2.

3.

22 - PROCESSO DE PRODUCAO

Descrigao:

23 - CURRAIS E ANEXOS (PAVIMENTAGCAO, DECLIVE, BEBEDOURO, PLATAFORMA DE
INSPECAOQ) (QUANDO APLICAVEL)

Descrigao:

24 - FOTOS EXTERNAS DA INDUSTRIA (quatro lados)

Data:

Carimbo e assinatura do responsavel técnico e requerente
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ANEXO V

TERMO DE COMPROMISSO

limo Sr. Chefe do Servigo de Inspecado Municipal — SIM

, representando o)

estabelecimento denominado , que se

localizara a (endereco), declaro para

os devidos fins que cumpro com a legislagdo do Servico de Inspeg¢dao Municipal — SIM,
conforme Lei Municipal e suas regulamentacées e me comprometo a aplicar as medidas
necessarias para garantir a inocuidade e a qualidade dos produtos processados no

estabelecimento sob minha responsabilidade.

Local e data

Assinatura do requerente
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ANEXO VI

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

PAC 00

SLOGAN DA EMPRESA NOME DO PAC N2 Rev.: Data:
Pdginas: 00 a 00

Cabecalho: Neste item se apresentam as informagoes da estabelecimento e a identificagdo do autocontrole; data, nimero
revisdo e numero de paginas.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 00
NOME DO PAC

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por: Aprovacgdo do SIM

Rodapé: Neste item sdo identificadas as pessoas e suas fungcées na empresa em relagdo as responsabilidades
assumidas no desenvolvimento dos programas. Também é apontada a data para revisao.
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

PAC 00
SLOGAN DA EMPRESA NOME DO PAC Ne@ Rev.: Data:
Pdginas: 00 a 00

Cabecalho: Neste item se apresentam as informacdes da estabelecimento e a identificagdo do autocontrole; data, niumero
revisdo e nimero de paginas.

1. Apresentagao da empresa
Neste item devem ser descritos as informagdes do estabelecimento como Razdo social, endereco, CNPJ, etc.
2.  Objetivos
2.1 Objetivo Geral
2.2 Objetivos especificos
3. Documentos de Referéncia
3.1 Legislacdo Aplicavel: Legislacdo obrigatdria e coerente com o programa que estd sendodescrito
3.2 Documentos Complementares Aplicaveis: Alguma legislagdo para complementar o que estd sendo descrito no
programa, quando necessario.
4. Campo de Aplicagdo
Neste item deve ser descrito aonde este programa de autocontrole sera aplicado, qual area, equipamento, utensilio,
instalacdo, entre outros.
5. Definigbes
Neste item deve ser colocado as definicbes de palavras e termos técnicos que compdem o programa que esta sendo descrito,
cujo entendimento é indispensavel para a sua devida compreensao e aplicagao;
6. Responsabilidades
Neste item deve ser descrito as responsabilidades da empresa, dos funcionarios, do controle de qualidade, entre outros que
fazem parte do programa que estd sendo descrito, além disso, dos responsdveis pela implantagdo, implementagdo e

aprovagao.
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
PAC 00
SLOGAN DA EMPRESA NOME DO PAC Ne Rev.: Data:
Pdginas: 00 a 00

Cabecalho: Neste item se apresentam as informagdes da estabelecimento e a identificagdo do autocontrole; data,
numero revisdo e numero de paginas.

7. Descrigdo do Procedimento
Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que sera realizado in loco, descrevendo o monitoramento
real e o que de fato é conveniente ao programa em questdo. A descricdo deve ser de forma objetiva, clara e condizente com o
que é praticado no estabelecimento, deve ser colocado neste item itens a serem controlados, bem como as condi¢des que
devem existir ou ser mantidas, para garantir a eficacia do autocontrole. Ndo descrever procedimentos sem nexo ou que ndo
tenha a ver com o programa que esta sendo descrito, atentar- se muito a este item, pois € um dois mais importantes na
estrutura de um PAC, é nele que devem constar as informagGes necessarias para que todos que leem o programa possam
entender como o procedimento é realizado.

8. Monitoramento
Nesse item deve ser descrito os passos para realizar um monitoramento adequado, preciso e auditavel. O procedimento de
monitoramento pode ser descrito nas planilhas para facilitar o trabalho do monitor, quando necessério.
8.1 O que monitorar: deve se descrever o item que esta sendo monitorado; seja objetivo e claro.

8.2 Frequéncia: deve se descrever qual periodo que é realizado o monitoramento.

8.3 Como monitorar: deve se descrever como que o item é monitorado a forma de aplicacdo; seja detalhista, claro
e objetivo.
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8.4 Responsavel por monitorar: deve se descrever qual a pessoa que realiza o controle do item monitorado, de
preferéncia indique pessoas que sejam detalhistas, perfeccionistas e que tenham mente aberta para aprender.

8.5 N3o conformidade: deve se descrever qual o problema que foi verificado ao realizar o monitoramento; seja claro e
objetivo.

8.6 Acdes Corretivas: define quais as medidas a serem tomadas quando existirem ndo conformidades, sendo que elas
devem estar divididas em a¢Oes imediatas e a¢des planejadas.

8.1.1 Acbes imediatas: descrever neste item qual é acdo a ser tomada imediatamente diante da ndo
conformidade detectada.

8.1.2  Acbes planejadas: descrever neste item a agdo a ser tomada a fim de prevenir sua recorréncia.

8.7 Verificagdo da ac¢do: verificar as ndo conformidades que tiveram uma agdo imediata ou planejada, necessitando de
um periodo para sua conclusdo.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

PAC 00
SLOGAN DA EMPRESA NOME DO PAC N Rev.: Data:
Pdginas: 00 a 00

Cabecalho: Neste item se apresentam as informagdes da estabelecimento e a identificagdo do autocontrole; data,
numero revisdo e numero de paginas.

9. Avaliagio de efetividade do PAC.
Neste item deve se fazer uma avaliagdo geral dos programas implantados buscando alternativas para eliminar as nao
conformidades que ocorrem frequentemente. Citar quais as a¢Oes da gerencia do estabelecimento frente aos problemas,
como por exemplo, reuniGes com funcionarios do setor que mais tem problema, contratacdo de empresa consultora para
melhorar os processos, etc. Deve-se fazer registro das acdes e arquivar as mesmas para possivel analise do fiscal.

10. Verificacdo
Neste item deve ser descrito como é realizada a inspegdo do processo e andlise dos registros do monitoramento dos
programas de autocontroles aplicados na empresa. E realizada pelo Responsavel Técnico, e geralmente realizada
mensalmente.

11. Anexos (planilhas de monitoramento, e outros)
Neste item deve ser descritas quais as planilhas que estdo em anexo ao programa e que foram citadas durante o texto. E
constituido basicamente pelas planilhas de monitoramento de cada autocontrole, e o que mais se fizer necessario, anexar ao
programa.

12. Registros de Alteragdes
Neste item sdo indicadas as evidéncias da andlise critica, da aprovacdo, do status e da data da revisdo, do procedimento
documentado. S3o apontadas as alteracGes realizadas.

13. Informagdes adicionais
Neste item sdo descrito informagGes adicionais que o estabelecimento julgar necessario acrescentar.

Relatério de Recebimento de Matéria Prima

Realizado pela empresa onde deve anotar o recebimento de matrias primas. Deve ser entregue
mensalmente até o 10° dia de cada més ao servigo de inspegao onde deve verificar a procedéncias das
matérias primas. Quando for verificado Nao Conformidades deve ser realizado um relatério de nao
conformidade (RNC).

Estabelecimento:Registro do SIM:

N q Numero do
Data ome . 99Matéria Prima  [Quantidade registro deResponsavel
Fornecedor e n° da Ins 3
s pecao
nota fiscal




ESTADO DO PARANA .
PREFEITURA MUNICIPAL DE UNIAO DA
VITORIA

Rua Dr. Cruz Machado, 205 - 3° e 4° Pavimentos

Fone: 42-3521-1200 e-mail: pmuva@uniaodavitoria.pr.gov.br
CNPJ 75.967.760/0001-71

Site Oficial: www.uniaodavitoria.pr.gov.br

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:

Relatoério de Produgao

Realizado pela empresa onde deve anotar tudo o que é produzido. Deve ser entregue mensalmente
até o 10° dia de cada més ao servigo de inspecao onde fara a verificagdo. Quando for verificado Nao|
Conformidades deve ser realizado um relatério de ndo conformidade (RNC).

Estabelecimento:Registro doSIM:

Data Produto a sernMatéria PrimaQuantidade Lote Responsavel
Produzido Utilizada

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
Relatério de Expedigao

Realizado pela empresa onde deve anotar todos os produtos expedidos. Deve ser entregue
mensalmente até o 10° dia de cada més ao servigo de inspegdo onde fara a verificagdo. Quando for
verificado Nao Conformidades deve ser realizado um relatério de ndo conformidade (RNC).

Estabelecimento:Registro do SIM:

Data Produto Quantidade Lote Comprador (nomeResponsavel
Expedido e endereco)

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagdo:
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LISTA DE FISCALIZAGAO DAS AREAS DE INSPEGAO IN LOCO

PLANILHA DE  FISCALIZACAO DAS AREAS DE INSPECAO IN LOCO E
DOCUMENTAL
Manutencgao de instalagbes e equipamentos; Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias; lluminagao; Ventilagao;
Captacdo, tratamento e distribuicdo da agua de abastecimento; Aguas residuais; Controle integrado de pragas;
Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional
- PPHO; Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e saude dos operérios; Procedimentos sanitarios das
operagdes - PSO; Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade; Controle das
temperaturas; Calibragao e afericdo de instrumentos de controle de processo; Controles laboratoriais, analises e
recall de produtos; Controle de formulagdo dos produtos; Bem-estar animal; Analise de Perigos e Pontos|
Criticos de Controle — APPCC; Material Especifico de Risco (MER).
INSTRUGOES DE PREENCHIMENTO: registrar as informacdes de identificagdo e localizagdo do
estabelecimento e a data da fiscalizagdo. Na primeira coluna, para cada estabelecimento em particular, o fiscal
local deve identificar o local/area/verificagdo, devendo-se registrar a data/hora da fiscalizagdo em cada unidade.
No campo Equipamentos/Utensilios/Instalagées/Procedimentos descrever o que sera verificado in loco €
documental. Quando da fiscalizagao os fiscais devem preencher nas respectivas colunas a condi¢gdo de cada
item que compdem o local/areal/verificagdo, ou seja, se o item esta conforme (C) ou ndo (NC), ou se a situagao,
ndo é aplicavel ao item (NA). No campo a baixo deve ser descritas as ndo conformidades verificadas, assim
como as agbes de interdicdo e liberagdao de area ou equipamento e a hora em que cada acao foi tomada.
Finalizando, o fiscal deve assinar e carimbar no campo disponivel no final da pagina e rubricar no fim de cada
pagina.

Estabelecimento: Registro no S.I.M:

Municipio: Data:

Local / Area / EQUIPAMENTOS / UTENSILIOS / INSTALAGOES / C/NC/NA
Verificagao PROCEDIMENTOS

Item nao conforme Descrigdo da niao conformidade

Item ndo conforme Acao fiscal in loco

Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspecao:
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MODELO DE CRONOGRAMA DE FISCALIZAGCAO DOCUMENTAL

NO

IANO:

PROGRAMA DE
AUTOCONTROLE -PAC JAN |[FEV MAR |ABR [MAI JUN JUL |AGO [SET |OUT |NOV

DEZ

01

Manutencao de
instalagbes e
equipamentos

02

\Vestiarios, sanitarios e
barreiras sanitarias

03

lluminagao

04

\Ventilagcao

05

Captagao, tratamento e
distribuicdo da agua de
abastecimento

06

)Aguas residuais

07

Controle Integrado de
Pragas

08

Procedimentos
Padronizados de
Higiene  Operacional -
PPHO

09

Higiene, habitos
higiénicos, do
treinamento e saude dos|
operarios

10

Procedimentos
sanitarios das
operagdes - PSO

11

Matérias-primas,
ingredientes, material
de embalagem e
rastreabilidade

12

Controle de
Temperaturas

13

Calibragcdo e afericdo de
instrumentos de
controle de processo

14

Controles laboratoriais,
anadlises e recall de
produtos

15

Controle de formulagao
dos produtos

16

Bem-estar animal

17

Andlise de Perigos €

Pontos Criticos de
Controle - APPCC

18

Material Especifico de
Risco (MER)




RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC)

1. Data e hora: 2. Relatdrio n@ 3. Estabelecimento ¢
n? do SIM:

4. Para (Nome e Cargo):

5. Embasamento legal (RIISPOA, legislacdo municipal, demais legislacdes, PAC):

6. Descricdo da Nao Conformidade (NC):

7. Reincidente: ( )NAO ( )SIM: Quando for reincidente, informar n2 dos RNCs anteriores que
apontaram a nao conformidade:

7. Agdo fiscal Imediata:

8. Assinatura do Veterindrio ou Funcionario do Servico de Inspecao:

9. Data limite para a devolugcdo do RNC respondido:

8. Resposta do Gerente do Estabelecimento (agdes imediatas):

9. Resposta do Gerente do Estabelecimento (cronograma de a¢Oes planejadas):

Este documento é uma notifica¢Go escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares podem
resultar em adicional a¢o administrativa e legal.
10. Assinatura do Gerente do Estabelecimento: 11. Data

12. Assinatura de Verificagdo do Veterindrio ou Funciondrio do Servico de Inspecdo: [13. Data

( ) Efetivas ( ) Nao Efetivas Novo RNC n?:




ANEXO VII

QUE DISCIPLINA SOBRE AS SANGOES POR INFRAGOES A LEGISLAGAO REFERENTE AOS PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL NO AMBITO DOS SERVICOS DE INSPEGAO

Art. 1°. As infragBes deste regulamento, serdo punidas administrativamente, em conformidade com a
Lei Federal n? 7.889, de 23 de novembro de 1989, e, quando for o caso, mediante responsabilidade civil
e criminal.

Art. 2°. Incluem-se entre as infragGes previstas neste regulamento:

| — Atos que procurem embaragar a agédo dos servidores do SIM/POA no exercicio de suas
fungdes, visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizagao;

Il — Desacato, suborno, ou simples tentativa;

[l — informacdes inexatas sobre dados estatisticos referente a quantidade, qualidade e
procedéncia dos produtos;

IV — qualquer sonegacdo que seja feita sobre assunto que direta ou indiretamente
interesse ao SIM/POA.

Art. 3°. Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infracdo a legislagdo referente aos produtos
de origem animal, acarretard, isolada ou cumulativamente, as seguintes sangoes:

| —adverténcia, quando o infrator for primario e n3o tiver agido com dolo ou ma-fé;

Il — multa, de RS 500,00 (quinhentos) até RS 2.000,00 (dois mil) reais, ns casos ndo compreendidos no inciso
anterior;

Il - apreensdo e/ou condenagdo das matérias-primas, produtos, subprodutos e derivados de origem animal,
guando ndo apresentarem condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam, ou forem
adulterados;

IV - suspensdo de atividade que cause risco ou ameaga de natureza higiénico-sanitaria ou no caso de embarago a
acao fiscalizadora;

V - interdicdo, total ou parcial, do estabelecimento, quando a infragdo consistir na adulteracdo ou falsificacdo
habitual do produto ou se verificar, mediante inspecdo técnica realizada pela autoridade competente, a
inexisténcia de condi¢Ges higiénico- sanitarias adequadas, conforme modelo em anexo (ANEXO 01).

§ 12 - As multas previstas neste artigo serdo agravadas até o grau maximo, nos casos de artificio, ardil,
simulacdo, desacato, embarago ou resisténcia a ag¢do fiscal, levando- se em conta, além das
circunstancias atenuantes ou agravantes, a situacdo econémico-financeira do infrator e os meios ao seu
alcance para cumprir a lei.

§ 22 - Alinterdicdo de que trata o inciso V podera ser levantada, apds o atendimento das exigéncias que
motivaram a sangdo.

§ 32 - Se a interdicdo ndo for levantada nos termos do paragrafo anterior, decorridos 12 (doze) meses,
serd cancelado o registro ou relacionamento.



Art. 4°. Para efeito de apreensdo e/ou condenacdo, além dos casos especificos previstos neste
Regulamento, consideram-se impréprios para consumo, no todo ou em parte, os produtos de origem
animal que:

| — apresentam-se danificados por umidade ou fermentagéo, rangcosos, mofados ou bolorentos,
de caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo quaisquer sujidades ou que
demonstrem pouco cuidado na manipulagdo, elaboragdo, preparo, conservacido ou
acondicionamento;

Il — forem adulterados, fraudados ou falsificados;

Il — contiverem substancias toxicas ou nocivas a saude;
IV — forem prejudiciais ou imprestaveis a alimentagao por qualquer motivo;

V — ndo estiverem de acordo com o previsto no presente regulamento de inspecéo
sanitaria;
VI — ndo apresentarem sinais caracteristicos da realizagédo de inspecao sanitaria.

Art. 5°. Nos casos do artigo anterior, independentemente de quaisquer outras penalidades que
couberem, serdo adotados os seguintes critérios:

| — nos casos de apreensdo, apos reinspegao completa, seraautorizado o
aproveitamento condicional que couber para alimentagdo humana, apdés o

rebeneficiamento determinado pelo SIM/POA, conforme modelo em anexo (ANEXO 02).

Il — nos casos de condenagdo, permite-se sempre aproveitamento das matérias-primas e
produtos para fins ndo comestiveis ou alimentagdo de animais, em ambos o0s casos mediante
assisténcia da SIM/POA.

Art. 6°. Além dos casos especificos previstos neste regulamento, sdo consideradas adulteracdes, fraudes
ou falsificacdes como regra geral:

| — Adulteragdes:

a) quando os produtos tenham sido elaborados em condigbes que contrariem as
especificacdes e determinagoes fixadas;

b) quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada ou
adulterada;

¢) quando tenham sido empregadas substancias de qualquer qualidade, tipo e espécie
diferentes das da composi¢do normal do produto sem prévia autorizacdo do SIM/POA;

d) quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia autorizagéo e nao
conste declaracao nos rotulos;

€) mascarar a data de fabricagdo com intengao dolosa.

§ 12 nos casos de adulteracdes serdo aplicadas penalidades no valor de RS 500,00 (quinhentos
reais);

Il — Fraudes:

a) alteragdo ou modificagdo total ou parcial de um ou mais elementos normais do produto, de
acordo com os padrbes estabelecidos ou formulas aprovadas pelo SIM/POA,;

b) quando as operagdes de manipulagdo e elaboragdo forem executadas com a intengdo
deliberada de estabelecer falsa impressao quanto aos produtos fabricados;



C) supressao de um ou mais elementos e substituigdo por outros visando o aumento de volume
ou de peso, em detrimento de sua composi¢do normal ou do valor nutritivo intrinseco;
d) conservagdo com substancias proibidas;

e) especificagdo total ou parcial na rotulagem de um determinado produto que ndo seja o
contido na embalagem ou recipiente.

§ 1° Nos casos de fraudes serdo aplicadas as penalidades no valor RS 1.000,00 (mil reais);

Il — Falsificagdes:

a) quando os produtos forem elaborados, preparados e expostos ao consumo com forma,
caracteres e rotulagem que constituem processos especiais de privilégios, ou exclusividade de
outrem, sem que seus legitimos proprietarios tenham dado autorizacao;

b) quando forem usadas denominagdes diferentes das previstas neste Regulamento ou em
férmulas aprovadas;

§ 12 Nos casos de falsificacdes serdo aplicadas as penalidades no valor RS 2.000,00 (dois mil reais);

Art. 7°. Aos infratores dos dispositivos contidos no presente Regulamento e de atos complementares e
instrucdes que forem expedidas visando o seu cumprimento, serdo aplicadas, isolada ou
cumulativamente com outras penalidades:

| - Multa no valor de RS 500,00 (quinhentos reais);

a) aos que desobedecerem a quaisquer das exigéncias sanitarias em relagdo ao
funcionamento do estabelecimento e a higiene do equipamento e dependéncias, bem como
dos trabalhos de manipulagdo e preparo de matérias-primas e produtos, inclusive aos que
fornecerem leite adulterado, fraudado ou falsificado;

b) aos responsaveis pela permanéncia em trabalho de pessoas que ndo possuam carteira de
saude, ou documento equivalente expedido pela autoridade competente de Saude Publica;

C) aos que acondicionarem ou embalarem produtos em continentes ou recipientes nao
permitidos;

d) aos responsaveis por estabelecimentos que ndo coloquem em destaque o carimbo do
Servigo de Inspecao nas testeiras dos continentes, rétulos ou em produtos;

e) aos responsaveis pelos produtos que ndo contenham data de fabricagéo, lote e de validade;
f) aos que infringirem outras exigéncias sobre rotulagem para os quais ndo tenham sido
especificadas outras penalidades.

Il - Multa no valor de RS 1.000,00 (mil reais)

a) as pessoas que despacharem ou conduzirem produtos de origem animal para consumo
privado, nos casos previstos neste Regulamento, e os destinarem a fins comerciais;

b) aos que langarem mao de rétulos e carimbos oficiais da Inspecéo para facilitar a saida de
produtos e subprodutos industriais de estabelecimentos que n&o estejam registrados no
SIM/POA;

C) aos que receberem e mantiverem guardados, em estabelecimentos registrados ou
relacionados, ingredientes ou matérias-primas proibidas que possam ser utilizadas na



fabricacéo de produtos;

d) aos responsaveis por misturas de matérias-primas em porcentagens divergentes das
previstas neste Regulamento;

e) aos que adquirirem, manipularem, expuserem a venda ou distribuirem produtos de origem
animal oriundas de outros municipios, procedentes de estabelecimentos nao registrados no
ambito estadual e federal.

f) as pessoas fisicas ou juridicas que expuserem a venda produtos a granel, que de acordo
com o presente Regulamento devem ser entregues ao consumo em embalagens originais;

g) as pessoas fisicas ou juridicas que embaracarem ou burlarem a agdo dos servidores do
SIM/POA no exercicio de suas fungoes;

h) aos responsaveis por estabelecimentos de leite e derivados que néo realizarem a lavagem e
higienizagdo dos vasilhames, frascos, carros-tanques e veiculos em geral;

i) aos responsaveis por estabelecimentos que apds o término dos trabalhos industriais e,
durante as fases de manipulagdo e preparo, quando for o caso, ndo procederem a limpeza e
higienizagao rigorosa das dependéncias e equipamentos diversos de produtos destinados a
alimentacdo humana;

j) aos responsaveis por estabelecimentos que ultrapassem a capacidade maxima de abate,
industrializagao ou beneficiamento;

k) aos que venderem, em mistura, ovos de diversos tipos;

[) aos que infringirem os dispositivos deste Regulamento, quanto a documentos de
classificacdo de ovos nos entrepostos, referentes ao aproveitamento condicional;

m) aos responsaveis por estabelecimentos registrados que nao promoverem no SIM/POA as
transferéncias de responsabilidade, previstas neste Regulamento, ou deixarem de fazer a
notificagcdo necessaria ao comprador locatario sobre essa exigéncia legal, por ocasidao do
processamento da venda ou locagao;

n) aos que langaram no mercado produtos cujos rétulos ndo tenham sido aprovados pelo
SIM/POA;

0) aos responsaveis pela confecgdo, litografia ou gravagdo de carimbos da Inspegédo a serem
usados isoladamente, ou em rotulos, por estabelecimentos que ndo estejam registrados, ou em
processo de registro, no SIM/POA;

p) aos responsaveis pela expedicdo de produtos de origem animal para o comércio
intermunicipal sem apresentagado do certificado sanitario, nos casos exigidos pelo presente
Regulamento;

r) as firmas responsaveis por estabelecimentos que preparem, com finalidade comercial, produtos de
origem animal novos e ndo padronizados, cujas formulas ndo tenham sido previamente aprovadas pelo
SIM/POA.

Il - Multa no valor de RS 2.000,00 (dois mil reais)

a) aos que langaram mao de certificados sanitarios, rotulagens e carimbos de inspegdo, para
facilitar o escoamento de produtos de origem animal, que nao tenham sido inspecionados pelo
SIM/POA;

b) aos responsaveis por estabelecimentos de produtos de origem animal que realizarem
construgcdes novas, remodelagbes ou amplificagdes sem que os projetos tenham sido
previamente aprovados pelo SIM/POA,;

C) aos que expuserem a venda produtos de um estabelecimento como se fosse de outro;

d) aos que usarem indevidamente os carimbos do SIM e SISBI/POA;



e) aos que despacharem ou transportarem produtos de origem animal em desacordo com as
determinacgdes da defesa sanitaria do Estado;

f) aos responsaveis por estabelecimentos sob Inspecéo que enviarem, para consumo, produtos
sem rotulagem;

g) aos responsaveis por estabelecimentos ndo registrados que enviarem, para
comércio intermunicipal, produtos nao inspecionados pelo SIM/POA.

h) aos responsaveis por quaisquer alteragdes, fraudes ou falsificagées de produtos de
origem animal,

i) aos que aproveitarem matérias-primas e produtos condenados, ou procedentes de
animais nao inspecionados no preparo de produtos usados na alimentacdo humana;

j) aos que, embora notificados, mantiverem na produgéo de leite, vacas que tenham
sido afastadas do rebanho pela Defesa Agropecuaria do Estado;

k) as pessoas fisicas ou juridicas que mantiverem, para fins especulativos, produtos
que, a critério do SIM/POA, possam ficar prejudicados em suas condi¢gdes de consumo;
[) aos que subornarem, tentarem subornar ou usarem de violéncia contra servidores
do SIM/POA, no exercicio de suas atribui¢des;

m) aos que burlarem a determinagdo quanto ao retorno de produtos destinados ao
aproveitamento condicional no estabelecimento de origem;

n) aos que derem aproveitamento condicional diferente do que for determinado
pela Inspecao;

0) aos responsaveis por estabelecimentos que fabriquem produtos de origem animal,
em desacordo com os padrbes neste Regulamento ou nas férmulas aprovadas, ou
ainda, sonegarem elementos informativos sobre composi¢cao centesimal e tecnoldgica
do processo de fabricagao;

p) aos responsaveis por estabelecimentos que fizerem comércio intermunicipal sem
que os seus estabelecimentos tenham sido previamente registrados no SIM/POA,;

q) as pessoas fisicas ou juridicas que utilizarem rétulos de produtos elaborados em
estabelecimentos registrados no SIM/SPOA em produtos oriundos de estabelecimentos
que n&o estejam sob Inspecéo;

V — O valor da multa podera ser fixada de acordo com a gravidade da falta, a critério do SIM/POA, aos
gue cometerem outras infragdes ao presente Regulamento.

Art. 8°. As penalidades a que se refere o presente Regulamento serdo aplicadas, sem prejuizo de outras
que, por lei, possam ser impostas por autoridades de saude publica ou policiais.

Art. 9°. As multas a que se refere o presente Regulamento serdao dobradas na reincidéncia e, em caso
algum, isentam o infrator da inutilizacdo do produto, quando essa medida couber, nem tampouco o
isentam de acao civil e criminal.

§ 12 - Considera-se reincidéncia, para os fins deste Regulamento, o novo cometimento, pelo mesmo
agente, de infracdo pela qual ja tenha sido autuado, julgada, e que ndo haja mais cabimento de qualquer
recurso administrativo.

§ 22 - A acdo civil e criminal cabe ndo sé pela natureza da infracdo, mas em todos os casos que se
seguirem a reincidéncia.

§ 32 - A acdo civil e criminal ndo exime o infrator de outras penalidades a serem aplicadas, a juizo do
SIM/POA.



§ 42 - A suspensdo da atividade do estabelecimento, a interdicdo e o cancelamento do registro ou
relacionamento sdo de alcada do Diretor e/ou responsavel do SIM/POA.

Art. 10. N3o pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de infragdo detalhando a
falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento, a respectiva localizagdo e a firma
responsavel.

Art. 11. O auto de infracdo deve ser lavrado pelos profissionais da inspec¢do do SIM - Servico de Inspecao
Municipal, conforme modelo em anexo (ANEXO 03).

Art. 12. O auto de infracdo deve ser assinado pelo servidor que constatar a infracdo, pelo proprietario
do estabelecimento ou representantes da firma e por duas testemunhas.

Paragrafo Unico - Sempre que o infrator se negar a assinar o auto de infracdo, sera feita declaracdo a
respeito no prdprio auto, remetendo-se uma das vias ao proprietario da firma, responsavel pelo
estabelecimento, por correspondéncia registrada e mediante recibo.

Art. 13. A autoridade que lavrar o auto de infragdo deve extrai-lo em 02 (duas) vias, sendo que a primeira
serd entregue ao infrator e a segunda ao SIM/POA.

Art. 14. O infrator poderd apresentar defesa ao 6rgdo que lavrou o auto, em até 15 (quinze) dias apds a
lavratura do auto de infragdo, cuja decisdo, em primeira instancia, cabera ao Diretor de Inspe¢do do CONSAD.

§ 12 - Apds ciéncia da decisdo proferida pelo Diretor da Inspecdo CONSAD, caberd aempresa recurso em face
da mesma, em Unica e ultima instancia, no prazo de 15 (quinze) dias. Posteriormente sera julgado por comissdo
de julgamento a ser designada pelo Presidente do CONSAD, composta por 03 (trés) funciondrios do Consorecio.

§ 29 - A defesa apresentada pelo infrator sera, em qualquer caso, protocolada no SIM/POA que a receber,
onde constara a identificacdo do servidor e a data de recebimento, e apds, encaminhado ao Diretor de
inspecdo do CONSAD. O mesmo serd feito com relacdo a recurso, porém este deve ser encaminhado a
comissdo de julgamento.

Art. 15. Julgado em definitivo o auto de infracdo e aplicada multa a autuada, a decisdo serd encaminhada ao
respectivo Municipio, que procederda a cobranca da multa. O Municipio deve converter o valor da multa em
UFRM (Unidade Fiscal de Referéncia Municipal).

Art. 16. O infrator, uma vez multado, terd 30 (trinta) dias para efetuar o pagamento da

multa e exibir ao SIM/POA o competente comprovante de recolhimento a reparticio.

§ 12 - No caso de interposicdo de defesa ou recurso pelo infrator, na forma do disposto pelo artigo 13
deste Regulamento, o prazo para pagamento da multa prorroga-se até 15 (quinze) dias apds a ciéncia
da decisdo, se esta for no sentido de manutencdo da penalidade.

§ 292 - O prazo de 30 (trinta) dias a que se refere o “caput” do presente artigo é contado a partir do dia
em que o infrator tenha sido notificado da lavratura do auto de multa.

Art. 17. O ndo recolhimento da multa no prazo legal implica na cobrancga fiscal a ser promovida pelo
respectivo Municipio, por meio da constituicdo de certidao de divida ativa.

Paragrafo Unico - Neste caso, podera ser determinada a suspensao das atividades do estabelecimento.
Art. 18. A responsabilidade dos servidores do SIM/POA, no que diz respeito a falta de puni¢do das
infracGes do presente Regulamento, e a sua participa¢do em irregularidades passiveis de punigdo, sera
apurada pelo Diretor de inspecao do CONSAD.



Art. 19. S3o responsaveis pela infragcdo diante das disposicdes do presente Regulamento, para efeito de
aplicacdo das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

| - produtores de matéria-prima de qualquer natureza aplicavel a industria animal, desde a
fonte de origem até o recebimento nos estabelecimentos registrados no SIM/POA;
Il - proprietarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados onde forem recebidos,
manipulados, transformados, elaborados, preparados, acondicionados, distribuidos ou
despachados produtos de origem animal,
[Il - proprietarios, arrendatarios ou responsaveis por casas comerciais atacadistas que
receberem, venderem ou despacharem produtos de origem animal;
IV - que expuserem a venda, em qualquer parte, produtos de origem animal; V -
que despacharem ou transportarem produtos de origem animal.
Paragrafo Unico - A responsabilidade a que se refere o presente artigo abrange as infracdes cometidas
por quaisquer dos empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que explorarem a industria
dos produtos de origem animal.
Art. 20. A aplicacdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que a tenham
motivado, dando quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual poderd, de acordo
com a gravidade da falta e a juizo do SIM/POA, ser novamente multado no dobro da multa anterior, ter
as atividades suspensas ou cancelado o registro ou relacionamento do estabelecimento.
Art. 21. Os servidores do SIM/POA, quando em servico da fiscalizagdo ou de inspec¢do industrial e
sanitaria, tém livre entrada a qualquer dia e hora, em quaisquer estabelecimentos que manipulem,
armazenem ou transacionem de qualquer forma com produtos de origem animal.
Art. 22. O valor das multas cobradas através de autos de infracdo, devera ser destinado e vinculado
ao setor do Servico de Inspe¢do Municipal — SIM/POA, a ser utilizado na compra de equipamentos para uso do
servico de Inspecao.

MODELOS
MODELO - 01
AUTO DE INTERDICAO

N° /
No dia de de , as horas, no Municipio de

,no estabelecimento
denominado , registrado no SIM
ne , de propriedade de

O servico de inspecdo SIM/POA, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de interdicdo  por
constar



interditando o estabelecimento acima referido, de acordo com o disposto (embasamento legal)

. O mesmo fica proibido de

por um periodo

O presente auto de

interdicao, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai assinado pelo inspetor
veterinario do SIM, pelo(a) proprietario(a) do estabelecimento ou responsavel, ao qual sera entregue a
segunda via.

Assinatura e identificacdo do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificacdo do Autuado:

Ciente, recebi a 22 via em / /

MODELO - 02

AUTO DE APREENSAO

NUMERO /

NOME OU RAZAO SOCIAL

ENDERECO / BAIRRO / CIDADE

CEP: -

CNPJ / CPF N° REGISTRO SIM



PRODUTO(S) APREENDIDO(S) E QUANTIDADE(S)

TOTAL: Kg

Do que, para constar, lavrei este Auto de Apreensao em 2 (duas) vias, dando coépia ao infrator, ficando os
mesmos cientes de que a comercializagdo, aproveitamento ou inutilizagdo dos produtos apreendidos fica
condicionada a liberagao pelo Servigo de Inspeg¢do Municipal.

Assinatura e identificagcdo do Autuante:

Data: / /

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 12 via em / /
Testemunhas:




MODELO -03

AUTO DE

INFRACAO
NUMERO /
NOME OU RAZAO SOCIAL
ENDERECO / BAIRRU / CIDADE

CEP: -

CNPJ / CPF N° REGISTRO SIM
DISPOSITIVO LEGAL OU REGULAMENTAR INFRINGIDO (CAPITULACAO):
DESCRICAO DA INFRAGAO:
ELEMENTOS DE CONVICCAO:
Do que, para constar, lavrei este Auto de Infragé 1s, encaminhando copia ao infrator, ficando

0 mesmo ciente de que podera no prazo de 15 (quinze) dias, contados da data do ciente ou do recebimento
deste, apresentar defesa escrita, como dispbe a portaria N° 44 da Lei 9.784/99, sob pena do processo
tramitar a revelia do autuado.

Assinatura e identificagdo do Autuante:

Data: / /
Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 12 via em / /
Testemunhas:




ANEXO VI

COMBATE A FRAUDES DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

1. OBJETIVOS

Estabelecer o procedimento operacional padrao que possibilite ao Servico de Inspecao
combater as fraudes garantindo a qualidade dos produtos de origem animal.

2. APLICACAO

Aplica-se a todas as atividades de fiscalizacdo realizadas pelo Servico de Inspecdo as
quais tenham envolvimento direto ou indireto com o processo de producdo de produtos
destinados a alimentacdo.

3. DEFINICOES

Fraude alimentar: Comete-se fraude alimentar quando um alimento é deliberadamente
colocado no mercado com a intenc¢do de se obter lucro através do engano do consumidor.

Constitui fraude em alimentos alterac¢des, adulteracdes e falsificacdes realizadas com a
intencdo de obter maiores lucros. Essas alteracdes podem ser feitas por meio de processos que
visam atribuir aos produtos qualidades e requisitos que ndo possuem ou ocultar mas condi¢Ges
estruturais e/ou sanitarias deles.

A Industria é responsavel pela qualidade dos processos e produtos através dos programas
desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados pelos estabelecimentos, visando assegurar
a qualidade higiénico-sanitaria de seus produtos (BPF - Portaria MAPA n9. 368/1997, APPCC —
Portaria MAPA n2 46/1998, PPHO - Resolugdo n2. 10/2003 DIPOA/DAS).

4. USUARIOS PRINCIPAIS

Fiscais do Servico de Inspe¢dao Municipal — SIM.

5. PROCEDIMENTO

Para o controle e combate as fraudes nos produtos de origem animal, sdo utilizados
métodos como coleta de amostra de produtos para andlise fisico-quimica, controle de
formulacao dos produtos, afericdo de peso, inspec¢des de rotina, supervisdes ou auditorias, acdes
de combate as atividades clandestinas de obten¢do e comércio e desenvolvimento de atividades
de educacdo sanitaria.



5.1 Anélises Fisico Quimicas:

As andlises fisico-quimicas dos produtos acabados sdo coletadas e enviadas aos
laboratérios credenciados no MAPA, através do cronograma estabelecido no programa de
trabalho do fiscal do SIM, com frequéncia minima anual de uma amostra por produto produzido.

5.2 Controle de Formulagdo:

O controle de formulagdo é realizado como forma de evitar adulteragdes quanto aos
ingredientes e matérias primas utilizadas na fabricagdo (ANEXO 01). O controle de formulagdo
deve ser realizado conforme o cronograma estabelecido no Programa de Trabalho do fiscal do
SIM, com frequéncia minima anual de cada produto produzido. A formula¢do deve ser a mesma
que foi aprovada pelo SIM.

5.3 Afericdo de Peso e Volume:

Somente utilizada para produtos com peso liquido (pré-medidos) ou volume liquido,
pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto por verificacdo, buscando-se
verificar se o peso declarado no rétulo condiz com o verificado in loco (ANEXO 02). O controle de
afericdo de peso/volume deve ser realizado conforme o cronograma estabelecido no Programa
de Trabalho do fiscal do SIM, com frequéncia minima anual.

5.4 Outros métodos de combate a fraude:

Também sdo avaliados os métodos de controle de rastreabilidade da empresa, conforme
descrito na Instrucdo de Trabalho n2 04.

Durante as inspeg¢Bes de rotina ou supervisdes/auditorias sdo avaliadas a procedéncia e
integridade da matéria prima, data de validade dos produtos e insumos, conservacdo dos
rotulos, embalagens e etiquetas.

Para o combate as atividades clandestinas de obten¢do e comércio de produtos de
origem animal, devem ser realizadas atividades para conscientizacdo da populagdo quanto ao
risco do consumo de produtos sem inspecdo e/ou procedéncia. Para isso podem ser realizadas
reunides e palestras para os estabelecimentos que produzem e/ou comercializam produtos de
origem animal, produtores e publico em geral, além do desenvolvimento de acGes em conjunto
com orgdos de interesse. Neste mesmo principio, outra atividade que deve ser desenvolvida é de
Educacdo Sanitaria, através de panfletagem, reportagens em jornal, entrevista em radio,
palestras, entre outras.

6. Acdes Fiscais:



6.1 Desvio de analises Fisico-Quimicas:

- Procedimento descrito na Instru¢ao de Trabalho n° 05.

6.2 Desvio na formulaggo dos produtos e afericdo do peso:

- Avaliar o programa de autocontrole da empresa verificando se esta prevista
acao em caso de desvio;

- Apreensao do lote e\ou rotulagem;

- Lavrar Relatério de Nao Conformidade (RNC), e nos casos em que o desvio
possa lesar o consumidor deve ser lavrado auto de Infragéo e/ou interdigao.

6.3 Outros:

- Avaliar o programa de autocontrole da empresa verificando se esta prevista
agao em caso de desvio;

- Lavrar Relatério de Nao Conformidade (RNC), e nos casos em que o desvio
possa lesar o consumidor deve ser lavrado auto de Infragdo e/ou interdigao.

7. Regime Especial de Fiscalizacio (REF)

Considerando o que estabelece o Artigo 2° da Lei Federal n° 7889 de 23 de novembro de
1989: “Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infracdo a legislacdo referente aos
produtos de origem animal acarretard, isolada ou cumulativamente, as seguintes sangées: V —
interdicdo, total ou parcial, do estabelecimento, quando a infra¢do consistir na adulteragdo ou
falsificacdo habitual do produto ou se verificar, mediante inspegdo técnica realizada pela
autoridade competente, a inexisténcia de condi¢des higiénico-sanitdrias adequadas”.

O Artigo 6° da Lei n° 8078 de 11 de setembro de 1990 — Cddigo de Defesa do
Consumidor, que estabelece que “sdo direitos basicos do consumidor”: “ a protec¢do da vida,
saude e seguranga contra os riscos provocados por prdticas no fornecimento de produtos e
servigos considerados perigosos ou nocivos”.

E considerando a necessidade de harmonizar os procedimentos de inspe¢ao sanitdria de
produtos de origem animal com base no Decreto Federal 5741/2006 que estabelece o Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria — SUASA.

Institui-se o Regime Especial de Fiscalizagdo (REF).

Regime Especial de Fiscalizacdo (REF) é o conjunto de procedimentos a que serdo
submetidas as empresas registradas junto ao SIM/POA, em caso de reincidéncia nas viola¢bes das
normas de industrializacdo dos produtos de origem animal, os quais caracterizem fraude,
falsificagao ou adulteragdao dos mesmos.



Para esta finalidade é considerada reincidéncia a verificacdo de ndo conformidades a

partir do segundo resultado insatisfatério do mesmo pardametro para o mesmo produto,
comprovados através de analises oficiais microbioldgicas ou fisico quimicas ou comprovacao de
suspeitas de alteracao.

7.1 Implantagdo do REF

A implantacdo do REF se dara mediante comunicagdo do SIM a empresa e apds a lavratura
do auto de infragdo, nos casos em que ndo tenha sido aplicado anteriormente, seguida da
aplicacdo de uma ou mais medidas a seguir, definidas pelo SIM:

a.

Interdicao parcial ou total do estabelecimento, através de auto de interdigao
conforme modelo da Instrugao de Trabalho n° 08, Anexo 01;

Apreensao dos produtos, embalagens e rétulos em estoque, através do auto de
apreensao conforme modelo da Instrugao de Trabalho n° 08, Anexo 02;
Suspensdo da expedicdo e comercializagdo do produto ou da de producao,
através de oficio;

Apreensao dos lotes envolvidos e solicitagdo de agbes corretivas e recall pela
empresa, conforme descrito no Programa de Autocontrole da empresa;

Lacracao das camaras, instalagdes e/ou equipamentos;

Acompanhamento fiscal do(s) processo(s) de fabricacdo do(s) produto(s);

Outras medidas corretivas, a juizo do SIM de acordo com a n&o conformidade
detectada nos termos da legislaggo.

7.2 Finalizaco do REF

a.

b.

C.

A finalizacdo do REF se dard mediante:

Apresentacao de resultado satisfatorio de 3 (trés) lotes consecutivos composto
por 05 amostra de cada lote. A coleta das amostras deve ser realizada pelo fiscal
do SIM. Os lotes produzidos devem ficar sequestrados até o recebimento dos
laudos destes lotes;
A comercializacdo dos lotes produzidos com resultado satisfatério durante o REF
deve ser autorizada pelo fiscal do SIM apéds o estabelecimento sair do REF;
A finalizacdo do REF sera formalizada com a conclusdo do processo pelo fiscal
do SIM, através de oficio emitido pelo SIM.

A reincidéncia acarretara novo estado de REF, independente das demais sancdes
previstas na legislacdo vigente e a critério do SIM/POA.

8. MODELOS:



MODELO - |

Controle de Formulagao de Produtos

Data
Estabelecimento Registro sim:
Produto N.° registro:
Ingredientes Quantidade %
(kg ou L)
TOTAL

Atende o RTIQ do produto? ( JC ( )NC ( )NA
Conforme memorial de registro do produto? ( )C ( )NC ( )NA

Os mix utilizados apresentam a composicao declarada no registro do produto?
()C  (INC ( )NA

Observacgoes:

Fiscal do SIM/POA



MODELO - 02

Controle de Afericao de Peso

Aferigéo do peso liquido: pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto por
verificagao, buscando-se verificar se o peso descrito condiz com o verificado. Quando constatar
Nao Conformidade deve-se realizar um Relatério de Nao Conformidade (RNC).

Legenda: C= Conforme NC= Nao Conforme  NA= Nao Aplicavel
Estabelecimento: Registro
do SIM:
Peso da
Data Produto Peso Peso Embalagem ou | C/NC/NA
Bruto Liquido Recipiente

Fiscal do SIM/POA




ANEXO IX

RASTREABILIDADE E RECALL

1. OBJETIVOS

Estabelecer procedimentos operacionais padrdes que possibilitem ao SIM/POA realizar a
verificacdo oficial da rastreabilidade de todo o processo produtivo dos produtos produzidos pelos
estabelecimentos registrados, desde a aquisicdo das matérias primas até a comercializagdo do
produto acabado e o seu recolhimento (RECALL).

A rastreabilidade pode ser avaliada a partir do produto final até sua matéria prima, ou a
partir da matéria prima utilizada até o produto final.

2. APLICAGAO

Aplica-se a todas as empresas registradas no SIM/POA que possuem a rastreabilidade
implantada. O procedimento de verificacdo oficial da rastreabilidade podera ser realizado na sede
do SIM/POA, através da verificacdo das planilhas de rastreabilidade (recebimento, producdo e
expedicdo), bem como “in loco”, através do acompanhamento dos processos e das simulagdes de
rastreabilidade (teste progressivo e regressivo). A verificacdo da eficiéncia da rastreabilidade
permite a execucdo de um recall confiavel.

3. DEFINICOES

Rastreabilidade: ferramenta que permite controlar e gerenciar de maneira documentada
as informacBes referentes a um processo/procedimento. E a capacidade de recuperacdo do
histérico, da aplicagdo ou da localizagdo de uma atividade, ou um processo, ou um produto ou
uma organizagao, por meio de informagdes previamente registradas. De um modo mais simples,
rastrear € manter os registros necessarios para identificar e informar os dados relativos a
producdo, a origem e ao destino de um produto.

Conforme Decreto n? 9013, de 29 de Marco de 2017, artigo 10°, item XIX, define
rastreabilidade como a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentacdo de um
produto de origem animal durante as etapas de producdo, distribuicdo e comercializagao e das
matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua fabricacdo. Os controles de
rastreabilidade devem ser realizado dos animais, das matérias-primas, dos insumos, dos
ingredientes e dos produtos ao longo da cadeia produtiva;

Recolhimento: a¢do adotada pela empresa, que visa a imediata e eficiente retirada de
lote(s) de produto(s) do mercado de consumo.

4. USUARIOS PRINCIPAIS



Responsavel pelo Servico de Inspe¢do Municipal — SIM.

5. PROCEDIMENTO

No caso especifico deste documento, a rastreabilidade se refere ao controle e
gerenciamento dos processos de producdo dos produtos destinados a alimentagao produzidos
pelo estabelecimento, desde a aquisicdo das matérias-primas até a comercializacdo do produto
acabado. Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle contendo registros
auditaveis para assegurar a rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos, com
disponibilidade de informagdes de toda a cadeia produtiva, em consonancia com o Decreto 9.013
de 29/03/17 e com as normas complementares. Os estabelecimentos s6 podem expor a venda e
distribuir produtos que tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtengdo, recepcdo,
fabricacdo e de expedicdo.

6. RASTREABILIDADE
6.1 Verificacdo do Controle de Recebimento de Matérias-primas

No recebimento da matéria prima deve ser avaliado, se a unidade controla em sua
recepcdo, a entrada de animais, matérias primas, insumos (embalagens / aditivos) e ingredientes
através de documentos auditaveis. Deve ser avaliado se a unidade estabelece e cumpre os pré-
requisito para o recebimento, como prevé seu programa de auto controle (integridade de
embalagens, temperatura, data de validade, procedéncia, aparéncia).

Na fiscalizagdo devem ser verificadas se as matérias primas recebidas de outros
estabelecimentos sdao acompanhadas dos respectivos documentos exigidos por lei para o
transporte e recepcdo. Se as matérias primas estdo devidamente identificadas na recepcao,
permitindo a rastreabilidade.

As matérias-primas adquiridas pelos estabelecimentos aderidos ao SISBI devem
obrigatoriamente ser provenientes de outras unidades com registro no SISBI ou SIF. Os
estabelecimentos com registro apenas no SIM podem adquirir de SIM/SIE/SIF e/ou SISBI.

6.2 Verificagdo Do Controle De Produgdo

No controle de producdo deve ser verificado, se a unidade consegue manter a
rastreabilidade das matérias primas, ingredientes e aditivos durante o processo de producdo de
seus produtos. O controle do processo de producdo deve ser efetuado por meio de documentos
auditaveis correlacionando o recebimento com a producdo (quantidade, procedéncia, etc).

6.3 Verificagdo De Produto Expedido

No controle de expedicdo deve ser verificado se é possivel retornar a rastreabilidade do
que foi expedido, e se esta compativel com os controles de producdo (teste de rastreabilidade
regressiva). O controle do processo de expedicdo, deve ser feito por meio de documentos



auditaveis, correlacionando a quantidade produzida com a expedida, devendo indicar, qual foi o
destino de cada produto expedido.

7. RECALL

A empresa deve dispor de programa de recolhimento dos produtos por ela elaborados e
expedidos quando for constatado desvio no controle de processo ou outra ndo conformidade que
possa incorrer em risco a saude ou aos interesses do consumidor o mesmo deve ser executado.

A verificacdo oficial de recall deve se basear nos documentos utilizados pela empresa para
o registro do recolhimentos dos produtos, onde deve ser avaliado se o procedimento de recolha é
rapido e efetivo.
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