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DECRETO Ne 1.578, DE 08 DE NOVEMBRO DE 2023

APROVA O REGULAMENTO DA LEI Ne. 1.562, DE
30 DE AGOSTO DE 2023 E DA OUTRAS PROVI-
DENCIAS.

O PREFEITO MUNICIPAL DE SUME - PARAIBA, no uso das atribuicées
df: seu cargo, com fundamento no artigo art. 60, IV, da Lei Organica do Mu-
nicipio,

DECRETA:

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento da Lei n°. 1.562, de 30 de agosto de 2023,
%ue dispde sobre o Servigo de Inspec¢do Sanitédria e Industrial de Produtos de
rigem Animal no Municipio de Sumé - PB.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as
de-mais disposi¢des em contraério.

Gabinete do Prefeito do Municipio de Sumé - PB, em 08 de novembro de
2023.

EDEN DUARTE PINTO DE SOUSA
Prefeito do Municipio

REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAQ SANITARIA E INDUS-
TRIAL DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL NO MUNICIPIO DE SUME
-PB

CAPITULOI
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente Regulamento estabelece as normas gue regulam, em todo
0 Municipio de Sumé, a inspegdo industrial e sanitaria de produtos de origem
animal.

§ 1° A inspecio e fiscalizagdo de que trata o presente artigo abrange os aspec-
tos industrial e sanitario dos progutos de origem animal, comestiveis ou nao,
gor meio da inspecdo ante e post mortem dos animais destinados ao abate,
em como o recebimento, manipulagio, fracionamento, transformagao, ela-
boragdo, embalagem, depdsito, rotulagem, conservagio, acondicionamento,
armazenamento e transito de produtos de origem animal no 4mbito do Mu-
nicipio de Sumé;
§ 2° Ficard a cargo da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Agropecud-
rio e Meio Ambiente, através do Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM, fazer
cumprir estas normas e outras que venham a ser implantadas, por meio de
dispositivos legais, que se refiram a inspe-¢do industrial e sanitaria de produ-
tos de origem animal;
§ 3° A inspecao e a fiscalizagdo de estabelecimento atacadista ou varejista sdo
de competéncia da Secretaria de Satide do Estado ou dos Municipios por meio
das vigilancias sanitarias.

Art. 2° Ficam sujeitos a inspegdo, reinspecdo e fiscalizagdo, previstos neste
Regu-lamento:

I - os animais domésticos, exoticos e silvestres, destinados ao abate, seus pro-
dutos, subprodutos e matérias-primas;

II - o pescado e seus derivados;

111 - o leite e seus derivados;

IV - os ovos e seus derivados;

V - os produtos das abelhas e seus derivados.

§ 1° Todos os produtos de origem animal oriundos de estabelecimentos inspe-
cio-nados poderio sofrer reinspe¢ao quando forem utilizados como matéria-
-prima para a elabora-¢do de outros produtos desta natureza;

§ 2° A fiscalizagdo e inspegio abrangem também os produtos afins, tais como
coa-gulantes, condimentos, corantes, conservadores, antioxidantes, fermen-
tos e outros encontra-dos e utilizados nos estabelecimentos de produtos de
origem animal.

Art. 3° O Servigo de Insgegéo Municipal - SIM € a entidade responsével pela
fis-calizagdo e inspegdo dos produtos de origem animal, comestiveis ou nao, e
seus derivados, no ambito da inspe¢do municipal.

Art. 4° A fiscalizagio e inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem
ani-mal serdo geridas de modo que seus procedimentos e sua organizacao se
fagam por métodos universalizados e aplicados equitativamente em todos os

estabelecimentos inspecionados pelo SIM, conforme sua classificagao.

Art. 5° As atividades de inspecdo e fiscalizagdo industrial e sanitdria de pro-
dutos de origem animal serao executadas e coordenadas por Médicos Veteri-
nérios Oficiais.

Art. 6° Para os fins deste Regulamento, sdo adotadas as seguintes defini¢oes:

I - amostra: por¢ao ou embalagem individual que serd submetida & andlise
tomada de forma totalmente aleatéria de uma partida ou lote, como parte da
amostra geral;
II - analise de controle: analise efetuada na amostra colhida pelo estabeleci-
mento para controle de processo e monitoramento da qualidade das matérias-
-primas, insumos e pro-dutos;
III - analise de rotina: andlise efetuada na amostra colhida pelo 6rgao fiscali-
zador destinada a comprovar a conformidade do produto elaborado, com a
legislacdo vigente;
I‘?— analise fiscal: andlise efetuada na amostra colhida em triplicata pela enti-
dade fiscalizadora para verificar a conformidade da amostra com os dispositi-
vos do presente regu-lamento ou demais legislacdes pertinentes;
V - animais de agougue: bovideos, equideos, suinos, caprinos, ovinos, coelhos
e aves domésticas;
VI - animais exéticos: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exoti-
ca, cri-ados em cativeiro, cuja distribui¢do geografica nao inclui o territério
brasileiro, aquelas intro-duzidas pelo homem, inclusive doméstica em estado
asselvajado e também aquelas que te-nham sido introduzidas fora das fron-
teiras brasileiras e das suas dguas jurisdicionais e que te-nham entrado em
territorio brasileiro;
VII - animais silvestres: animais cuja exploragao, criagao ou abate necessita da
au-torizagdo do 6rgao de prote¢do ambiental;
VIII - auditoria: procedimento realizado sistematicamente por equipe com-
posta por médicos veterindrios, com o objetivo de verificar o atendimento aos
requisitos higiénico sanitarios, tecnoldgicos e de classificagao, bem como de-
terminar se as atividades e seus resul-tados se ajustam aos objetivos previstos
no presente regulamento e em legislacdo especifica;
IX - barreira sanitaria: mecanismo legal utilizado pelas autoridades governa-
mentais que impede, restringe ou monitora a circula¢do de animais, produtos
ou subprodutos de origem animal;
X - bem-estar animal: estado de completa satde fisica e mental em que o ani-
mal estd em harmonia com o ambiente que o rodeia;
XI - boas Praticas de Fabrica¢do (BPF): condicoes e procedimentos higiénico-
-sanitarios basicos e operacionais sistematizados, apﬁcados em todo o fluxo de
produgido com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e inocuidade
dos produtos de origem animal, incluindo atividades e controles complemen-
tares;
XII - contaminagio cruzada: contaminagéo gerada pelo contato direto ou in-
direto de insumo, superficie, ambiente, pessoas ou produtos contaminados,
com outros niao contami-nados;
XIII - CAF: Cadastro Nacional da Agricultura Familiar;
XIV - embalagem: involucro, recipiente, envoltorio ou qualquer forma de
acondi-cionamento, removivel ou nao, destinado a conter, acondicionar, co-
brir, empacotar, envasar, proteger ou garantir a protegao e conservagao de seu
conteddo e facilitar o transporte e manu-seio dos produtos;
XV - estabelecimento de produto de origem animal: qualquer instalagéo, local
ou dependéncia, incluida suas maquinas, equipamentos e utensilios, no qual
sdo produzidas maté-rias-primas ou sdo abatidos animais de agougue e silves-
tres, bem como onde sdo recebidos, manipulados, beneficiados, elaborados,
preparados, transformados, envasados, acondiciona-dos, embalados, rotula-
dos, depositados e industrializados, com a finalidade comercial ou in-dustrial,
os produtos e subprodutos derivados, comestiveis ou ndo, da carne, do leite,
dos pro-dutos das abelhas, do ovo e do pescado;
XVTI - interdi¢ao: impedimento ou proigiqéo do funcionamento ou da utiliza-
¢do da area, produto ou servi<I:0 por descumprimento da legislagdo sanitria
ou risco iminente a saude publica;
XVII - etiqueta-lacre: sistema de identificagdo de cortes Erimérios (quartos de
car-caca) e cortes secunddrios de traseiros de bovinos e bubalinos, bem como
nas meias carcagas de suinos, ovinos e caprinos obtidos nos estabelecimentos
de abate;
XVIII - fiscalizagao: agdo direta, privativa e ndo delegavel dos drgaos ou en-
tida-des do poder publico, efetuado por servidores publicos com poder de
policia sanitaria para a verificacdo do cum}frimento as determinagoes da le-

islagdo especifica ou dos dispositivos regulamentares;

IX - gabinete de higienizagao: local de passagem obrigatdria para o acesso a
area de produgido, visando & higienizagio das botas e maos;
XX - guia de trinsito de produtos de origem animal: documento que acom-
panha os produtos oriundos dos estabelecimentos sob inspe¢do municipal,
estadual ou federal, desti-nados a qualquer tipo de manipulagdo em outros
estabelecimentos inspecionados;
XXI - higieniza¢do: procedimento que consiste na execugdo de duas etapas
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distin-tas, limpeza e sanitizagdo, a ser realizado em todos os estabelecimentos;
XXII - insensibilizagdo: processo aprovado pelo érgio competente, aplicado
a0 animal, para proporcionar imediata e instantdnea inconsciéncia e insensi-
bilidade antes do aba-te;

XXI1T - inspe&éo: constatagdo das condigdes h?iénico—sanitérias e tecnolo-
gicas dos produtos de origem animal relacionados aos processos industriais
e seus sistemas de con-trole, nas etapas de recebimento, abate, manipula ao,
transformagéo, elaboragio, preparo, con-servagdo, acondicionamento, emba-
la§em, dep0sito, rotulagem e transito;

XXIV - inspegdo local: Servico de Inspe¢ao Municipal implantado no estabe-
leci-mento registrado no SIM, representado pelo Médico Veterinario Oficial;
XXV - limpeza: remogao fisica de residuos organicos e minerais ou outro ma-
terial indesef'ével das superficies das instalacoes, equipamentos e utensilios,
seguidos da lavagem prévia com dgua, aplicacdo de detergente e posterior en-
xa)%ue ou remogao a seco por meios mecanicos;

XXVI - MAPA: Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento;

XXVII - Médico Veterinario Oficial: Médico Veterindrio do Servigo de Inspe-
¢a0 Municipal ou que estef'a a disposigao do SIM para desempenhar as ativida-
des de inspecio e de fiscalizagdo de produtos de origem animal;

XXVIII - memorial descritivo: documento que descreve detalhadamente a
estru-tura fisica, instalacoes, equipamentos, procedimentos, processos ou
g)(rodutos relacionados ao estabelecimento de produtos de origem animal;

XIX - parecer técnico: manifestacdo emitida por Médico Veterinario Oficial
le-galmente fundamentado sobre uma questdo focal cujo resultado pode ser
conforme ou nio conforme;

XXX - perfil agroindustrial: conjunto de informagdes de ordem técnica, in-

cluindo caracteristicas quantitativas e qualitativas das instalacdes, equipamen-

tos e dos produtos, plan-tas e layout que servem de referéncia para a elabora-
d0 e aprovagdo do projeto do futuro em-preendimento agroindustrial;

XXI - pescado: peixes, crustdceos, moluscos, anfibios, repteis, mamiferos de
agua doce e algas utilizadas na alimentagdo humana;

XII - Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO): procedimen-
tos descritos, desenvolvidos, implantados e monitorados, visando estabelecer
a forma rotineira pela qual o estabelecimento industrial evita a contaminacio
direta ou cruzada do produto, pre-servando sua qualidade e integridade, por
meio da higiene, antes, durante e depois das opera-¢des industriais;

XXXIII - produto de origem animal: aquele obtido total, ou predominante-

mente, a partir de matérias-primas comestiveis ou nao, procedente das dife-

rentes espécies de animais, podendo ser adicionado de ingredientes de origem

vegetal, condimentos, aditivos e demais substancias autorizadas, podendo

ser comestiveis quando destinados ao consumo humano ou ndo comestiveis
uando nao destinados ao consumo humano;

XXIV - produto de origem animal clandestino: aquele que néo foi subme-
tido a inspe¢ao industrial ou sanitaria da entidade de inspe¢do competente;
XXXV - Programas de Autocontrole: sio programas desenvolvidos, implan-
tados, mantidos e monitorados por cada estabelecimento, devidamente docu-
mentados e validados, visando assegurar a inocuidade e qualidade dos seus
lEﬂrodutos, caracterizados principalmente pelos programas de Boas Praticas de

abrica¢ao (BPF) e Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) ou

rogramas equivalentes;

XXVI - rastreabilidade: capacidade de detectar a origem e de seguir o rastro
da matéria-prima e dos produtos de origem animal, de alimento para animais,
de animal produtor de alimentos ou de substincia a ser incorporada em pro-
dutos de origem animal, ou em alimen-tos para animais ou com probabilié)ade
de sé-lo, ao longo de todas as fases de producao, trans-formacao e distribuicéo;
XXXVII - ratitas: aves corredoras que ndo possuem a capacidade de voar e que
apresentam esterno sem guilha, constituindo-se das avestruzes e das emas;

XXVIII - registro auditavel: toda forma de armazenamento de dados em que
hé seguranga quanto a operagdo ou exclusdo, pronta disponibilidade e possi-
bilidade de rastrea-mento de quem efetuou o registro;

XXXIX - responsavel técnico legalmente habilitado: médico veterindrio de-
vida-mente inscrito no Conselho Regional de Medicina Veterindria e por ele
habilitado para exercer a funcio de responsabilidade técnica;

XL - rotulagem: ato de identificagdo impressa ou litografada, bem como dize-
res ou figuras pintadas ou gravadas a fogo ou a tinta, por pressio ou decalque,
aplicado sobre qualquer tipo de matéria-prima, produto ou subproduto de
origem animal, sobre sua embala-gem ou qualquer tipo de protetor de emba-
lafem, incluindo etiquetas, carimbos e folhetos;

XLI - sanitizacdo: aplicagdo de agentes quimicos ou de métodos fisicos nas
super-ficies das instalagdes, equipamentos e utensilios posteriormente aos
procedimentos de limpeza, com o objetivo de reduzir o nimero de micror-
ganilsmos em um nivel que ndo comprometa a inocuidade ou a qualidade do

roduto;

LII - subproduto de origem animal: todas as partes ou derivados, destinados
ou ndo a alimenta¢do humana, oriundos de processos realizados quando da
obtengao de produtos de origem animal;

XLIII - supervisdo: procedimento realizado por equipe composta de médicos
vete-rindrios oficiais com o objetivo de monitorar as atividades desenvolvidas
nos estabelecimentos de produtos de origem animal.

CAPITULO IL i i
FISCALIZACAO, INSPECAO E ORGANIZACAO

Art. 7° O SIM estabelecera os procedimentos, as praticas, proibigdes e impo-
sicdes, bem como as fiscalizagdes necessdrias & promog¢do e manutencdo da
qualidade e higiene sanitd-ria dos produtos de origem animal, comestiveis e
ndo comestiveis.

Art. 8° Para as atividades de auditoria, qualquer que seja a finalidade, nos
estabe-lecimentos de produtos de origem animal, a equipe sera composta por
Médicos Veterindrios Oficiais.

Art. 9° O que ndo couber aos estabelecimentos registrados fica a cargo do SIM,
disponibilizar material indispensavel as atividades de fiscalizacdo ou inspe¢do
industrial, ade-quada a cada situagao.

Art. 10 O SIM dispora de pessoal técnico de nivel superior (Médico Vete-
rindrio) e podera dispor de pessoal de nivel médio (Auxiliar de Inspegao),

em ndmero adequado, devi-damente capacitado, para auxilio nas atividades
relativas & inspegao sanitaria ante e post mor-tem e tecnoldgica, obedecendo
alegislacdo vigente.

Parédgrafo Unico. A inspe¢do ante e post mortem ¢ privativa do Médico Vete-
rind-rio.

Art. 11 O servidor oficial competente, mediante apresentagdo de documento
de identificagdo funcional e quando em servigo de fiscaliza¢ao ou de inspeciao
industrial e sanitd-ria no desempenho de suas fungoes, em qualquer horario,
tera livre acesso aos estabelecimen-tos e suas dependéncias, as rqpriedades
rurais, aos depositos, armazéns ou qualquer outro local ou instalagdo onde se
abatam animais, processem, manipulem, transformem, preparem, transpor-
tem, beneficiem, acondicionem, armazenem, depositem ou comercializem
produtos e subprodutos de origem animal, matérias-primas e afins.

CAPITULO III_
CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Secao |
Classificacdo Geral

Art. 12 A classificagao dos estabelecimentos de produtos de origem animal
abran-ge as seguintes categorias:

I - os de carnes e derivados;

11 - os de leite e derivados;

III - os de pescado e derivados;

IV - os de ovos e derivados;

V - os de produtos das abelhas e derivados;

VI - de armazenagem;

VII - propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas destinadas a mani-
pula-¢do ou ao processamento de produtos de origem animal.

Secao II
Classificagdo Especifica dos Estabelecimentos

Art. 13 Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados em:

I - abatedouro frigorifico; e
II - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por abatedouro frigorifico o esta-
bele-cimento destinado ao abate dos animais produtores de carne, a recepgao,
a manipulagéo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expe-
di¢do dos produtos oriundos do aba-te, dotado de instala¢oes de frio indus-
trial, que pode realizar o recebimento, a manipulagéo, a industrializagdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo de produtos
comestiveis;

§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de
car-ne e produtos carneos o estabelecimento destinado a recepgdo, 8 manipu-
lagéo, ao acondicio-namento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de
carne e produtos carneos, que pode realizar a industrializagiao de produtos
comestiveis.

Art. 14 A fabricagdo de gelatina e produtos colagénicos sera realizada nos
estabe-lecimentos classificados como unidade de beneficiamento de carne e
produtos carneos.

Art. 15 Os estabelecimentos de pescado e derivados sdo classificados em:

I - barco-fabrica;

II - abatedouro frigorifico de pescado;

III - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e
IV - estagdo depuradora de moluscos bivalves.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por barco-fibrica a embarcagdo
de pes-ca destinada a captura ou a recep¢do, a lavagem, & manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotu-lagem, & armazenagem e a expedi¢do de pescado e
produtos de pescado, dotada de instalagdes de frio industrial, que pode reali-
zar a industrializagdo de produtos comestiveis;

§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por abatedouro frigorl’ﬁco de pes-
cado o estabelecimento destinado ao abate de anfibios e répteis, a recepcao, a
lavagem, & manipula-¢ao, ao acondicionamento, & rotulagem, & armazenagem
e a expedicdo dos produtos oriundos do abate, que pode realizar o recebi-
mento, a manipulagdo, a industrializagdo, o acondiciona-mento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedi¢do de produtos comestiveis;

§ 3° Para os fins deste%ecreto, entende-se por unidade de beneficiamento de
Fes-cado e produtos de pescado o estabelecimento destinado a recepgao, a
avagem do pescado recebido da produgao primaria, & manipulagéo, ao acon-
dicionamento, a rotulagem, & armaze-nagem e a expedigdo de pescado e de

rodutos de pescado, que pode realizar também sua industrializa¢ao;

g4° Para os fins deste Decreto, entende-se por estagdo depuradora de molus-
cos bivalves o estabelecimento destinado & recepgao, & depuracéo, ao acondi-
cionamento, a rotula-gem, aarmazenagem e a expedic¢do de moluscos bivalves.

Art. 16 Os estabelecimentos de ovos sdo classificados em:

I - granja avicola; e
II - unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por ranja avicola o estabelecimen-
to destinado a produgéo, a ovoscopia, a classifica¢ao, ao acondicionamento, a
rotulagem, a arma-zenagem e a expedi¢do de ovos oriundos, exclusivamente,
de producio propria destinada a comercializagdo direta;

§ 2° E permitida a granja avicola a comercializagdo de ovos para a unidade de
be-neficiamento de ovos e derivados;

§ 3¢ Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de
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ovos e derivados o estabelecimento destinado a produgéo, a recepgdo, a ovos-
copia, a classifi-cagdo, a industrializa¢do, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e & expedi¢do de ovos e derivados;

§4°E facu%tada a classificacdo de ovos quando a unidade de beneficiamento de
ovos e derivados receber ovos ja classificados;

§ 5° Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se, exclusi-
va-mente, & expedi¢do de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instala-
¢Oes para a industria-lizacdo de ovos;

§ 6° Caso disponha de estrutura e condi¢des apropriadas, ¢ facultada a quebra
de ovos na granja avicola, para destinagao exclusiva para tratamento adequado
em unidade de’beneficiamento de ovos e derivados, nos termos do disposto
neste Decreto e em normas com-plementares.

Art.17 Os estabelecimentos de leite e derivados sdo classificados em:

I - granja leiteira;

II - posto de refrigeracao;

111 - unidade de beneficiamento de leite e derivados; e
1V - queijaria.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por granja leiteira o estabelecimen-
to destinado & produgao, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao enva-
se, ao acondiciona-mento, a rotulagem, & armazenagem e & expedicao de leite
para o consumo humano direto, podendo também elaborar derivados lacteos
a partir de leite exclusivo de sua produgio, en-volvendo as etapas de pré-be-
neficiamento, beneficiamento, manipulagéo, fabrica¢ao, matura-¢ao, ralagio,
fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo;

§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por posto de refrigeragdo o es-
tabeleci-mento intermedidrio entre as propriedades rurais e as unidades de
beneficiamento de leite e derivados destinado a selec¢éo, a recepgao, & mensu-
ragdo de peso ou volume, a filtragdo, a re-frigeragdo, ao acondicionamento e a
expedi¢do de leite cru refrigerado, facultada a estocagem temporaria do leite
ate sua expedi¢do;

§ 3° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento
de leite e derivados o estabelecimento destinado a recepgao, ao pré-beneficia-
mento, ao beneficiamen-to, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedigdo de leite para o consumo humano direto, facultada
a transferéncia, a manipulagio, a fabricagdo, a maturagéo, o fracionamento, a
ralagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo de
derivados lacteos, permitida também a expedigdo de leite fluido a granel de
uso industrial;

§ 4° Para os fins deste Decreto, entende-se por queijaria o estabelecimento
desti-nado a fabricagdo de queijos, que envolva as etapas de fabrica¢do, matu-
ragdo, acondiciona-mento, rotulagem, armazenagem e expedigéo, € que, caso
ndo realize o processamento comple-to do queijo, encaminhe o produto a uma
unidade de beneficiamento de leite e derivados.

Art. 18 Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados sao classifi-
cados em:

I - unidade de beneficiamento de produtos de abelhas.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de

produtos de abelhas o estabelecimento destinado a recepgao, a classificagdo,

ao beneficiamen-to, a industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a

armazenagem e a expedicdo de produtos e matérias-primas pré-beneficiadas
rovenientes de outros estabelecimentos de pro-dutos de abelhas e derivados,
acultada a extracdo de matérias-primas recebidas de produtores rurais.

2 3° E permitida a recep¢do de matéria prima previamente extraida pelo pro-

dutor rural, desde que atendido o disposto neste Decreto e em normas com-

plementares.

Art. 19 Os estabelecimentos de armazenagem séo classificados em:

I - entreposto de produtos de origem animal; e
II - casa atacadista.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por entreposto de produtos de ori-
gem animal o estabelecimento destinado exclusivamente a recepgdo, a arma-
zenagem e a expedi¢do de produtos de origem animal comestiveis, que ne-
cessitem ou ndo de conservagio pelo empre-go de frio industrial, dotado de
instalagdes especificas para a realizagdo de reinspegao;
§ 20 Para os fins deste Decreto, entende-se por casa atacadista o estabelecimen-
to registrado no drgao regulador da saide que receba e armazene produtos
de origem animal pro-cedentes do comércio intermunicipal e interestadual
prontos para comercializa¢do, acondicio-nados e rotulados, para fins de reins-
ecao, dotado de instalagdes especificas para a realizagdo dessa atividade;
3° Nos estabelecimentos de que tratam os § 1° e § 2°, ndo serdo permitidos
traba-lhos de manipulacdo, de fracionamento ou de substituicdo de embala-
gem primaria, permitida a substitui¢ao da embalagem secundaria que se apre-
sentar danificada;
§ 4° Nos estabelecimentos de que trata o § 1°, é permitida a agregacio de pro-
dutos de origem animal rotulados para a formagao de kits ou conjuntos, que
nao estao sujeitos a re-gistro.

Art. 20 Entende-se por propriedades localizadas no meio rural aquelas cuja
ativi-dade ¢, entre outras, fornecer matéria prima destinadas a manipulacao
ou ao processamento de produtos de origem animal.

CAPITULO IV
REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 21 O estabelecimento deve ser registrado de acordo com sua atividade
indus-trial principal, caracterizando sua categoria e observando os seguintes
aspectos:

§1° Quando o estabelecimento possuir mais de uma atividade industrial deve
ser acrescentado uma nova categoria a classificacéo principal, caracterizando
as atividades desen-volvidas pela industria;

§ 2° Os diferentes tipos de produtos, derivados e subprodutos de origem ani-
mal oriundos dos estabelecimentos descritos acima deverao atender aos requi-
sitos dispostos em legislacdo especifica vigente.

Art. 22 Os estabelecimentos a que se refere este regulamento receberdo niime-
ro de registro.

§ 1°. Estes numeros obedecerdo a seriagdo propria e independente, fornecidos
elo SIM;
2°. O numero de registro constara obrigatoriamente nos rétulos, certifica-
dos, ca-rimbos de inspegdo dos produtos e demais documentos.

Secao I
Requisitos Obrigatorios para Registro

Art. 23 O registro serd requerido junto ao SIM, devendo o processo ser instru-
ido com documentos abaixo elencados, dividido em quatro etapas.

§ 1° A primeira etapa sera composta dos seguintes documentos:

I - Requerimento de Inspec¢do Prévia de Terreno (2 vias);
II - Laudo de Inspegédo Prévia de Terreno com parecer favoravel.

§ 2° A segunda etapa serd composta dos seguintes documentos:
I - plantas das respectivas construgdes contendo:

a) planta baixa de cada pavimento com os detalhes de equipamentos;

b) planta de situagio;

¢) planta hidrossanitéria;

d) planta da fachada com cortes longitudinal e transversal; e

e) planta com setas indicativas do fluxo de produgido e de movimentagao de
cola-boradores.

II - fluxograma do processo de producdo dos produtos a serem elaborados;
III - parecer técnico favordvel de andlise de planta assinado por Médico Vete-
rina-rio Oficial.

§ 3° A terceira etapa sera composta dos seguintes documentos:

I - Requerimento de Registro do Estabelecimento (2 vias);

11 - Contrato Social, Estatuto ou Firma Individual;

IIT - Inscri¢ao Estadual;

IV - Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) ou CPF;

V - Alvaré de Localizagdo e Funcionamento expedido pelo drgao competente
do Municipio;

VI - Documento de liberagdo do 6rgdo competente de fiscalizagao do meio
ambi-ente; 3

VII - Laudo da Andlise Fisico-quimica e Microbioldgica da Agua;

VIII - Memorial Econdmico-Sanitario;

IX - Memorial Descritivo da Construgao ou Reforma;

X - Memorial Descritivo dos Equipamentos

XI - Comprovante de Anotagao de Responsabilidade Técnica do Médico Ve-
teri-nario;

XII - Termo de Compromisso;

XIII - Cépia do contrato de prestagdo de servico de Controle Integrado de
Pragas, quando terceirizado; declaragao do proprietério que optar por realizar
o controle;

XIV - Atestado de Saude dos Funciondrios;

XV - Comprovante de Treinamento em Boas Praticas de Fabrica¢ao — BPF;
XVI - Comprovante de vacinagdo contra Febre Aftosa e Brucelose, apenas
para estabelecimentos que recebam leite in natura.

§ 4° A quarta etapa sera composta dos seguintes documentos:

I - Requerimento de Inspecido Final (2 vias);
11 - Laudo Técnico de Inspecdo Final;
III - Comprovante de registro no SIM - emissdo de certificado (2 vias).

Art. 24 Os documentos e plantas a que se refere o art. 23 deste Regulamento
de-verdo ser apresentados sem rasuras e borrdes.

§ 1° Os croquis do local ou das instalagdes apresentados pelo requerente res-
trin-gem sua finalidade & orientagao técnica e aos estudos preliminares;
§ 2° As plantas poderéo ser elaboradas por profissional habilitado podendo
ser d((i stado, Municipio ou de outras entidades e institui¢des pﬁglicas ou
rivadas;
3¢ Para estabelecimentos que se enquadrem como agroindtstrias de pequeno
por-te, a documentagéo prevista no inciso I do §2° poderd ser substituida por
croqui das instala-¢des, na escala de 1:100, que pode ser elaborado por profis-
sionais habilitados de 6rgaos go-vernamentais ou privados (Portaria N° 393,
de 9 de setembro de 2021 - SDA/MAPA).

Art. 25 Atendidas as normas legais e satisfeitos os requisitos técnicos e exi-
géncias higiénico-sanitdrias estabelecidas neste Regulamento e em legislagdo
especifica, 0 SIM expedi-rd o Certificado de Inspegao Municipal.

§ 1° A expedicdo do Certificado de Inspegao Municipal habilita o funciona-
mento do estabelecimento de produtos de origem animal dentro das ativida-
des para as quais foi libe-rado, com validade de um ano;

§ 2° A renovagdo do registro junto ao SIM devera ser solicitada anualmente.

Art. 26 Sera arquivado o processo de registro cuja Gltima movimentagéo tenha
si-do superior a 01 (um) ano.

Art. 27 Ap6s a concessio do registro, fica o estabelecimento obrigado a apre-
sentar e implantar os Programas de Autocontrole, no prazo maximo de 12
(doze) meses.
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Art. 28 O plano de treinamento contendo praticas higiénico-sanitarias sobre
gro-dutos e operagdes, especifico para cada estabelecimento, devera ser ela-

orado seguindo as regras previstas pela Portaria N.© 368/1997 do MAPA, ou
outros que venham a substitui-la.

Secao II
Transferéncia de Propriedade

Art. 29 Na venda ou locagdo do estabelecimento registrado, o comprador ou
loca-tério deverd promover imediatamente a transferéncia da titularidade do
registro de inspegao através de requerimento dirigido ao SIM.

Pardgrafo Gnico. Havendo recusa do comprador ou locatério de promové-la, o
titu-lar devera notificar o fato ao SIM.

Art. 30 Enquanto ndo concluida a transferéncia do registro junto ao SIM, per-
ma-necerd responsavel pelas irregularidades verificadas noestabelecimento a
pessoa fisica ou juri-dica em nome da qual esteja registrado.

Art. 31 Caso o titular tenha efetuado a notificagéo, e o comprador ou locatario
deixe de apresentar, no prazo maximo de 30 (trinta) dias, os documentos ne-
cessdrios a transfe-réncia de responsabilidade, o registro sera cancelado, con-
dicionando-se seu restabelecimento ao cumprimento das exigéncias legais.

Art. 32 Efetivada a transferéncia do registro, o comprador ou locatdrio obriga-
-se a cumprir as exigéncias formuladas ao titular antecedente, sem prejuizo de
outras que venham a ser determinadas.

Secao I1I
Disposi¢oes Gerais

Art. 33 Nao sera autorizado o funcionamento de qualquer estabelecimento
sem que esteja completamente instalado e equipado para a finalidade a que se
destine, conforme projeto aprovado.

Art. 34 A concessao do registro do estabelecimento no SIM estd vinculada ao
in-tegral cumprimento das condigdes técnicas e higiénico-sanitdrias previstas
neste Regulamento e legislagdo especifica.

Art. 35 A renovagdo anual do registro do estabelecimento devera ser requerida
em formulario préprio, além dos documentos atualizados descritos no art. 23,
§ 3¢, incisos I a V1, X, XIII e XIV, deste Regulamento, entregues em sua tota-
lidade no ato da solicita¢ao da re-novagao.

Art. 36 Para o registro e renovagao de estabelecimentos, os documentos deve-
rdo seguir a ordem de entrega das etapas descritas no Art. 23, sé sendo aceita
a documentagdo completa pertinente a cada uma delas.

Art. 37 O proprietario do estabelecimento deverd comunicar ao SIM, no pra-
zo maximo de 30 (trinta) dias, a paralisagdo de suas atividades, sob pena de
suspensdo do seu registro.

Art. 38 O estabelecimento registrado mantido inativo por periodo superior a
180 (cento e oitenta) dias devera informar ao SIM, com antecedéncia minima
de 15 (quinze) dias, o reinicio das suas atividades.

Parédgrafo Ginico. A manutencéo do registro e liberagdo para o funcionamento
con-diciona-se & comprovacdo das condigdes técnico higiénico-sanitdrias do
estabelecimento, apu-rada em vistoria especifica efetuada por Médico Veteri-
nario Oficial do SIR/I.

Art. 39 O estabelecimento registrado deverd manter atualizado seu cadastro
no SIM, informando, no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar do fato, as
suas eventuais alteragdes.

Art. 40 As reformas, ampliagdes, remodela¢do, reaparelhamento ou cons-
trucdo nas dependéncias e nas instalacdes dos estabelecimentos registrados,
que implique aumento de capacidade de produgéo ou alteracdo do fluxo de
matérias-primas, dos produtos ou dos funci-onarios, e as alteragdes nas de-
pendéncias ou instalagdes dos locais de reinspe¢do ou de arma-zenamento de
produtos de origem animal estardo condicionadas a prévia aprovagao do SIM.

Art. 41 O SIM devera manter em arquivo, documentos do processo de registro
dos estabelecimentos de que trata este Regulamento.

Art, 42 Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por
periodo superior a seis meses somente podera reiniciar os trabalhos apds ins-
pegdo prévia de suas de-pendéncias, suas instalagdes e seus equipamentos,
observada a sazonalidade das atividades industriais.

§ 1° Serd cancelado o registro ou o relacionamento do estabelecimento que
ndo re-alizar comércio municipal pelo periodo de um ano;

§ 2° O registro do estabelecimento que interromper, voluntariamente, seu
funcio-namento pelo periodo de um ano sera cancelado;

§ 3° A partir do cancelamento do registro no SIM todos os produtos, rétulos e
embalagens serdo apreendidos e inutilizados.

CAPITULO V )
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM

Secao |
Da Inspegao

Art. 43 A inspec¢ao industrial e sanitaria de produtos de origem animal serd
insta-lada nos estabelecimentos que, apds aprovagio do processo de registro
e licenga pelo SIM, ficardo sujeitos as normas de implantacéo, funcionamento

e inspegdo.

Art. 44 Todo estabelecimento de produtos de origem animal dotados de regis-
tro junto ao SIM deverd possuir inspegdo industrial e sanitaria.

Art. 45 A inspegdo industrial e sanitdria sera:

I - Permanente: nos estabelecimentos de produtos de origem animal que aba-
tam animais de agougue ou animais silvestres e exdticos, sendo obrigatério o
acompanhamento do SIM em todas as etapas produtivas;

II - Periédica: nos demais estabelecimentos de produtos de origem animal,
sendo a periodicidade dessa inspecéo determinada, a juizo do SIM, de acordo
com a avaliagdo dos riscos sanitarios dos processos de produgéo dos diferentes
produtos, incluindo os programas de autocontrole.

Pardgrafo tnico. O Servigo de Inspe¢do determinara o horario de funciona-
mento dos estabelecimentos em que sua presenga seja obrigatdria.

Art. 46 Fara parte dos procedimentos de inspecao e fiscalizagao a verificagdo
dos programas de autocontrole, bem como a verificagdo da conformidade dos
processos de produ-fgéo através dos seus resultados de exames microbioldgi-
cos, microscdpicos, fisico-quimicos, organolépticos ou, ainda, qualquer outro
previsto para o produto em questéo.

Art. 47 Os estabelecimentos registrados neste Servi¢o de Inspegdo serdo au-
dita-dos em seus processos de producdo por equipe de auditoria, instituida e
nomeada pelo SIM, Consdrcio Publico ou outro Servigo Oficial de Inspegao.

Segao II
Das condigdes gerais dos Estabelecimentos

Art. 48 O estabelecimento para obter o registro no SIM devera satisfazer as se-
-guintes condigoes basicas e comuns, respeitadas as peculiaridades de ordem
tecnoldgica cabi-veis:

I - estar localizado em ponto distante de fontes produtoras de mau cheiro e
oten-ciais contaminantes;

I - ser construido em terreno com drea suficiente para a construgio das insta-
lagbes industriais e demais dependéncias, bem como para a circulagio e fluxo
de veiculos de trans-porte;

III - dispor de drea adequadamente delimitada por meio de grades, muros,
cercas ou qualquer outra barreira que impega a entrada de animais ou pessoas
estranhas ao estabele-cimento;

IV - dispor de vias de circulagdo e de patio do perimetro industrial, pavimen-
tados e em bom estado de conservacéo e limpeza;

V - possuir instalagdes dimensionadas, de forma a atender aos padroes técni-
cos e demais pardmetros previstos em normas complementares;

VI - dispor de dependéncias e instalagdes compativeis com a finalidade do
estabe-lecimento, apropriadas para recep¢io, manipulacdo, preparagio, trans-
formagdo, fracionamento, conserva¢io, embalagem, acondicionamento, ar-
mazenagem ou expedi¢do de matérias-primas e produtos comestiveis ou ndo
comestiveis;

VII - dispor de dependéncias, instalagdes e equipamentos adequados & mani-
pula-¢ao de produtos ndo comestiveis devidamente separados dos produtos
comestiveis, devendo os utensilios utilizados para produtos ndo comestiveis
ser de uso exclusivo para esta finalida-de;

VIII - dispor de dependéncias anexas separadas fisicamente do corpo indus-
trial para vestiarios, sanitdrios, areas de descanso, dentre outras;

IX - dispor de dependéncias e instalagdes apropriadas para armazenagem de
in-gredientes, aditivos, coadjuvantes de tecnologia, embalagens, rotulagem,
maferiais de higieni-zagdo, produtos quimicos e substincias utilizadas no
controle de pragas;

X - dispor, no corpo industrial, de ordenamento das dependéncias, das insta-
lagdes e dos equipamentos, de modo a evitar estrangulamentos no fluxo ope-
racional e prevenir a con-taminacéo cruzada;

XI - ter as dependéncias orientadas de tal modo que os raios solares néo pre-
judi-quem os trabalhos de fabricagdo dos produtos;

II - ‘dispor de paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas, com
materi-al adequado, devendo ser construidas de modo a facilitar a higieni-
zagio, preferencialmente com angulos arredondados entre paredes e destas
com 0 piso;

XIII - dispor as secdes industriais de pé-direito em dimensao suficiente para
Eer—mitir a disposi¢do adequada dos equipamentos e atender as condi¢des
igiénico-sanitarias e tecnologicas;
XIV - possuir pisos impermeabilizados com material especifico, devendo ser
cons-truidos de modo a facilitar a higienizagdo, a coleta das aguas residuais e
a sua drenagem para a rede de esgoto;
XV - dispor, onde necessario, de ralos sifonados e de facil higienizagao;
XVI - dispor de gabinete de higienizagdo que possua equipamentos e utensi-
lios especificos em todos os acessos a drea de produgéo industrial, assim como
de pias para higie-nizagdo de mdos nas dreas de produgdo, onde se fizer ne-
cessario;
XVII - construir as janelas, portas e demais aberturas de modo a prevenir a
entrada de vetores e pragas e a evitar o acumulo de sujidades, sendo de facil
higienizacéo;
XVIII - possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde
se rea-lizem trabalhos de recebimento, manipulagdo e preparo de matérias-
-primas e produtos comes-tiveis; nas depen éncias onde nao exista forro, a
superficie interna do teto deve ser construida de forma a evitar o acamulo de
sujidade, o desprendimento de particulas e proporcionar per-feita vedagdo a
entrada de pragas;
XIX - possuir telhado de meia-dgua, apenas quando puder ser mantido o pé-
-direito a altura minima da dependéncia ou dependéncias correspondentes;
XX - dispor de ventilagao adequada, luz natural e artificial suficiente em todas
as dependéncias e climatizagio, quando necessario, de acordo com legislagao
especifica;
X§I - dispor de equipamentos e utensilios compativeis e apropriados a finali-
dade do processo de produgao, resistentes a corrosdo e atoxicos, de facil higie-
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niza¢do e que ndo permitam o acimulo de residuos;

XXII - dispor de equipamentos ou instrumentos de controle de processo de

fabri-cagao calibrados e aferidos, que venham a ser considerados necessérios
ara o controle técnico e sanitdrio da producao;

?(XIII - dispor de 4gua suficiente nas (fe endC(éncias de manipulagio e preparo,

ndo s6 de produtos comestiveis, como de ndo comestiveis;

XXIV - possuir instalagoes de frio industrial e dispositivos de controle de

tempe-ratura nos equipamentos congeladores, tuneis, cimaras, antecimaras

e dependéncias de traba-lho industrial, em numero e 4rea suficiente, quando

necessario, de acordo com legislagao espe-cifica;

XXV - dispor de caldeiras ou equipamentos geradores com dispositivos de

contro-le de aferi¢do e com capacidade suficiente para atender as necessidades

do estabelecimento, quando necessario o provimento de d4gua quente;

XXVI - dispor de dependéncia para higienizagdo de recipientes e utensilios

utili-zados no transporte de matérias-primas e produtos;

XXVII - dispor de equipamentos e utensilios apropriados utilizados para pro-

dutos ndo comestiveis, exclusivos para esta finalidade, identificados e, quando

necessario, em cor diferenciada;

XXVIII - dispor de rede de abastecimento de dgua, com instalagdes apropria-

das para armazenamento e distribuigao, suficiente para atender as necessida-

des do trabalho indus-trial, de dependéncias sanitarias e, quando for o caso,

de instalagdes e equipamentos para tra-tamento de agua;

XXIX - dispor de rede diferenciada e identificada para d4gua nao potavel, quan-

do esta for utilizada para combate a incéndios, refrigeragdo e outras aplicagdes
ue ndo oferecam risco de contaminac¢io aos alimentos;

XX - dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, projetada e cons-
truida de forma a facilitar a ﬁigienizagéo e que apresente dispositivos e equipa-
mentos destinados a prevenir o risco de contaminagio industrial e ambiental;
XXXI - dispor de vestidrios e sanitdrios em niimero proporcional para cada
sexo, instalados separadamente, independentes Fara as secOes onde sio ma-
nipulados produtos co-mestiveis, de acesso ficil e protegido, respeitando-se
as Rarticularidades de cada sec¢do, em atendimento as Boas Praticas de Fabri-
cacio;

XXXII - dispor de refeitorio na 4rea industrial, de facil acesso, de dimensao

com-pativel com o nimero de funcionarios, instalado e utilizado de modo a

evitar a contaminagao cruzada entre os funciondrios uniformizados que tra-

balhem em dreas de diferentes riscos sani-tdrios, sem prejuizo ao atendimento

a legislacdo especifica;

XXXIII - dispor de lavanderia propria ou terceirizada e demais dependéncias

ne-cessarias, cujo procedimento ou sistema de lavagem atenda aos principios

das boas praticas de higiene;

XXXIV - possuir elevadores, guindastes ou qualquer outro aparelhamento

mecé-nico, que ofereca garantias de resisténcia, seguranga, estabilidade e de

facil higienizacdo, quando necessario;

XXXV - quando possuir escadas, que estas sejam construidas de material ade-
ua-do e apresentem condi¢des de solidez e seguranga;

XXVI - iapor de dependéncia exclusiva para o Servigo de Inspecao Munici-
pal, adequa a as atividades desenvolvidas, compreendendo drea administrati-
va, vestiarios e insta-la¢cdes sanitdrias, no que for aplicével.

Parégrafo tnico. No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma espé-
cie, as dependéncias devem ser construidas de modo a atender as exigéncias
técnicas especificas para cada espécie, sem prejuizo dos diferentes fluxos ope-
racionais.

Art. 49 O estabelecimento e suas dependéncias deverdo ser mantidos livres de
pragas, roedores, animais domésticos ou outros animais capazes de expor a
risco a higiene e sanidade dos produtos de origem animal.

Art. 50 O estabelecimento e suas dependéncias deverdo ser mantidos livres de
produtos, objetos ou materiais estranhos a sua finalidade.

Art. 51 Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal pode ultra-
passar a capacidade de produgdo compativel com suas instalagdes e equipa-
mentos.

Art. 52 O SIM pode exigir alteragdes na planta industrial, processos produ-
tivos e fluxograma de operagdes com o objetivo de assegurar a execucdo das
atividades de inspe¢do, bem como garantira inocuidade do produto e a satide
do consumidor.

Art. 53 As normas da inspe¢do sanitdria, industrial e tecnoldgica relacionadas
as instalagdes, aos processos e procedimentos dos estabelecimentos de produ-
tos de origem ani-mal, em conformidade a classifica¢do prevista, serdo disci-
plinadas em manuais e regulamentos técnicos especificos.

Parédgrafo Gnico. As normas expedidas serdo divulgadas pela autoridade com-
pe-tente.

Art. 54 O estabelecimento que, ap0s o registro, desrespeitar o presente Regula-
-mento e legislagdo especifica, serd notiticado oficialmente pelo SIM das irre-
gularidades, sendo aberto processo administrativo, quando cabivel.

§ 1° Quando houver a necessidade de execucio de medidas corretivas no es-

tabe-lecimento, o cronograma de execugio (Plano de Agdo) devera ser apre-

sentado pelo proprieta-rio ou responsavel legal ao Médico Veterinario Oficial,
ue apds aprovagao, especificard os respectivos prazos para corre¢io;

g 2° Vencidos os prazos convencionados sem que as irregularidades tenham

sido sanadas, o estabelecimento se sujeita as penalidades previstas neste Re-

gulamento.

Secao I1I
Do Pessoal

Art. 55 O funciondrio envolvido, de forma direta ou indireta, em todas as
unida-des industriais fica obrigado a cumprir préticas de higiene pessoal e
operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Art. 56 Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os funciona-
rios devem usar uniformes préprios a atividade, devidamente higienizados, e
com diferenciagdo por cores para utilizagdo nas diferentes dreas industriais.

Art. 57 Os funciondrios que trabalham em estabelecimentos de produtos de
ori-gem animal devem estar em boas condi¢des de satde e dispor de exames e
atestados de satide ocupacional atualizados, fornecido pelo médico do traba-
lho, de acordo com a legislagio vigen-te para industria de alimentos.

§ 1° O atestado a que se refere o caput deste artigo devera ser realizado em ca-
rater admissional e renovado, pelo menos anual%nente, para fins de renovagio
do registro junto ao SIM;

§ 2° A juizo do SIM poderio ser solicitados, a qualquer tempo, documentos
fefe—rentes as condigoes de satde dos funcionarios, inclusive, dos responsaveis
egais.

Art. 58 E proibido fazer refei¢des nos locais onde se processam produtos de
ori-gem animal.

Art. 59 Os visitantes somente poderdo ter acesso as dependéncias onde se
proces-sam os produtos de origem animal, quando devidamente autorizados,
uniformizados, em nu-mero e frequéncia compativeis, devendo respeitar os
procedimentos higiénicos adotados na industria.

Segao IV
Embalagem, Rotulagem e Carimbo

Subsegdo I
Da Embalagem

Art. 60 Os produtos de origem animal destinados a alimentagio humana de-
vem ser acondicionados ou embalados em recipientes ou continentes que con-
firam protecdo apro-priada.

Art. 61 As embalagens e rétulos que mantenham contato com produtos de
origem animal, destinados ao consumo humano deverio estar registrados ou
aprovados na entidade competente.

Art. 62 E proibida a reutilizagdo de embalagens que tenham acondicionado
produ-tos ou matérias-primas, de uso comestivel ou nao.

Parégrafo unico. No caso de estabelecimentos de produtos das abelhas e deri-
va-dos, as embalagens anteriormente usadas somente poderao ser aproveita-
das no acondiciona-mento de matérias-primas utilizadas na alimenta¢éo hu-
mana, quando absolutamente integras, perfeitas e rigorosamente higienizadas.

Subsegdo II
Do Processo de Registro de Rotulos

Art. 63 Os estabelecimentos s6 podem utilizar rétulos em produtos de origem
animal quando devidamente registrados pelo SIM.

Art. 64 Os estabelecimentos sé podem expedir ou comercializar matérias-
-primas e produtos de origem animal, devidamente registrados pelo SIM,
identificados por meio de rd-tulos, certificado sanitario ou guia de trénsito,
3uer quando diretamente destinados ao consu-mo é)ﬁblico, quer quando se
estinem a outros estabelecimentos que os vao beneficiar ou esto-car.

Parédgrafo tnico. Os rétulos, assim como seus dizeres, devem estar visiveis e
com caracteres perfeitamente legiveis ao consumidor, conforme legislagdo es-
pecifica.

Art. 65 Para efeito de registro de rotulos, o estabelecimento deve obter a apro-
va-¢ao do processo de fabricagdo, da composicao do produto, das marcas e
dos rétulos, assim como de outras determinagdes dos drgaos que atuam ou
legislem na area de produgéo de ali-mentos de produtos de origem animal.

§ 1° Deve ser encaminhado ao SIM, para abertura do processo administrativo
in-terno, a seguinte documentaqio:

I - requerimento de registro de rdtulo (2 vias);

1I - r(rilemorial descritivo em modelo especifico expedido pelo SIM, para cada
ro-duto;

FII - croquis dos rétulos que representem fielmente a utilizagéo final, inclusive,

nas suas cores e tamanhos;

1V - fichas técnicas de cada aditivo;

V - outros documentos que sejam julgados necessarios.

§ 2° Para o cumprimento do inciso III do §1° deste artigo, os rétulos devem
ser apresentados em papel, mesmo que venham a ser litografados, pintados,
ravados ou no for-mato digital;
3° A documentagdo citada nesse artigo deverd ser entregue pelo interessado
ao SIM;
§ 4° Para a efetivagao do registro de rétulo, deve ser apresentado em 02 (duas)
vi-as os documentos constantes nos incisos II e III do § 1° deste artigo;
§ 5° Para a emissdo do numero de registro de rétulo, o memorial descritivo
deve estar assinado pelo responsavel legal;
§ 6° Registrado o rétulo, o SIM encaminhard uma via para:

I - o responsavel legal do estabelecimento;
II - a Sede do Servigo Oficial de Inspegio para ser arquivado.

Art. 66 Nos processos de fabricagdo apresentados para aprovagdo, devem
constar:

I - as matérias-primas e ingredientes, com descri¢do das quantidades e percen-
tuais utilizados em ordem decrescente;
II - a descrigao das etapas de recebimento, manipulagéo, elaboragao, embala-
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em, conservacio, armazenamento e transporte do produto;
%II - a descri¢ao dos métodos de controle de qualidade realizados pelo esta-
beleci-mento para assegurar a identidade e inocuidade do produto, de acordo
com legislacdo especi-fica;
I\i1 - (f escrigdo das analises laboratoriais a serem realizadas e a sua periodi-
cidade.

Pardgrafo Unico. Para analise das solicitagdes de registro, podem ser exigidas
in-formagées ou documentacio complementares, a juizo do SIM.

Art. 67 Apos a emissdo de registro de cada produto, fica estipulado o prazo
ma-ximo de 60 (sessenta) dias para o envio do resultado da primeira andlise
fisico-quimica e mi-crobioldgica dos mesmos.

Art. 68 Os rétulos s6 podem ser usados para os produtos a que tenham sido
desti-nados e nenhuma modificagdo em seus dizeres, cores ou desenhos pode
ser feita sem prévia aprovagio do SIM.

Subsegio 11
Da Rotulagem

Art. 69 Os rétulos devem obrigatoriamente conter, de forma clara e legivel, as
in-dicagdes previstas neste Regulamento ou em legislacio especifica.

Art. 70 Os produtos oriundos do abate realizado conforme preceito religioso
de-verdo conter na rotulagem a pratica adotada.

Art. 71 Os produtos que nio forem destinados a alimenta¢do humana deverao
conter em seu rétulo a inscri¢io "NAO COMESTIVEL".

Art. 72 Os produtos modificados, enriquecidos e dietéticos para regimes espe-
ciais deverao ser rotulados de acordo com as legislagoes especificas.

Art. 73 No caso de terceiriza¢do da produgio, deve constar a expressao “Fabri-
ca-do por”, ou expressao equivalente, seguida da identificagdo do fabricante,
e a expressdo “Pa-ra’, ou expressio equivalente, seguida da identificagdo do
estabelecimento contratante, medi-ante a apresentacio do instrumento do
contrato de prestacio de servigo.

Art. 74 Quando do encerramento das atividades ou do cancelamento de regis-
tro do estabelecimento, o SIM deve acompanhar a inutilizagdo dos rétulos e
embalagens estoca-das.

Subsegio IV
Do Carimbo de Inspegao

Art. 75 O carimbo de inspegdo representa a marca oficial do SIM e constitui
a ga-rantia de que o produto é procedente de estabelecimento inspecionado e
fiscalizado pela Se-cretaria Municipal de Agricultura.

§ 1° O numero de registro do estabelecimento deve ser identificado no ca-
fimbo oficial cujos formatos, dimensdes e emprego sdo fixados neste Regu-
amento.

§ 2° O carimbo deve possuir a expressio "NOME DO MUNICIPIO-PB" na
parte superior interna, acompanhado da palavra "INSPECIONADO" ao cen-
tro e das iniciais "S.I.M.", na borda inferior interna.

§ 3° Asiniciais "S.L.M." traduzem a expressdo "Servi¢o de Inspe¢dao Municipal".
§ 4° O numero de registro do estabelecimento constante do carimbo de inspe-
¢d0 nao sera precedido da designagdo "ntimero" ou de sua abreviatura (n°) e
serd aplicado no lugar correspondente, equidistante dos dizeres ou letras e das
linhas que representam a forma.

Art. 76 Os diferentes modelos de carimbos do Servigo de Inspe¢do Municipal
a serem usados nos estabelecimentos inspecionados e fiscalizados devem obe-
decer as seguintes especificagdes:

Modelo 1:

. Dimensdes: 1,0 cm (um centimetro) de diametro.

. Forma: circular

. Fonte: Arial

. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO”

com letras maitisculas e imediatamente abaixo o nimero de registro da em-
presa no SIM. Acompanhando a curva superior o “NOME DO MUNICIPIO-
-P{S” e acompanhando a curva inferior a sigla “S.1.M”, todos em letras maits-
culas.

. Uso: rétulos de produtos comestiveis quando aplicado em emba-
lagens com su-perficie visivel para rotulagem menor ou igual a 10cm” (dez
centimetros quadrados)

Modelo 2:

Dimensdes: 2,0 cm (dois centimetros) de didmetro.

Forma: circular

Fonte: Arial

Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO”
com letras maitisculas e imediatamente abaixo o nimero de registro da em-
presa no SIM. Acompanhando a curva superior o “NOME DO MUNICIPIO-
—P{B” e acompanhando a curva inferior a sigla “S.I.M”, todos em letras maits-
culas.

. Uso: embalagens e rétulos de produtos comestiveis de até 1,0 Kg
(um quilo-grama).

Modelo 3:

. Dimensdes: 3,0 cm (trés centimetros) de diimetro.

. Forma: circular

. Fonte: Arial

. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO”

com letras maitisculas e imediatamente abaixo o nimero de registro da em-
presa no SIM. Acompanhando a curva superior o “NOME DO MUNICIPIO-
-P{S” e acompanhando a curva inferior a sigla “S.1.M”, todos em letras maits-
culas.

. Uso: embalagens e rétulos de produtos comestiveis com mais de 1,0
Kg (um quilograma) até 10,0 Kg (dez quilogramas).

Modelo 4:

. Dimensdes: 4,0 cm (quatro centimetros) ou 5,0 cm (cinco centime-
tros) de did-metro.

. Forma: circular
. Fonte: Arial
. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO”

com letras maitisculas e imediatamente abaixo o nimero de registro da em-
presa no SIM. Acompanhando a curva superior o “NOME DO MUNICIPIO-
—P{B” e acompanhando a curva inferior a sigla “S.I.M”, todos em letras maits-
culas.

. Uso: embalagens e rétulos de produtos comestiveis com mais de
10,0 Kg (dez quilogramas).

Modelo 5:

. Dimensoes: 5,0 cm (cinco centimetros) de largura por 3,0 cm (trés
centimetros) de altura;

. Forma: eliptica

. Fonte: Arial

. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO”

com letras maitisculas e imediatamente abaixo o nimero de registro da em-
presa. Acompanhando a curva superior os dizeres “NOME DO MUNICIPIO-
-PB” e acompanhando a curva inferior a sigla “S.I.M” todos em letras maius-
culas.

. Uso: para carcagas de suideos, de ovinos e de caprinos em condigdes
de con-sumo em natureza, aplicado sobre as carcagas ou sobre os quartos das
carcagas.

Modelo 6:

. Dimensoes: 7,0 cm (sete centimetros) de largura, por 5,0 cm (cinco
centimetros) de altura.

. Forma: eliptica.

. Fonte: Arial

. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO”

com letras maitisculas e imediatamente abaixo o nimero de registro da em-
presa. Acompanhando a curva superior os dizeres “NOME DO MUNICIPIO-
-PB” e acompanhando a curva inferior a sigla “S.I.M” todos em letras maius-
culas.

. Uso: para carcaga ou quartos de bovinos, de bufalos, de equideos e
de ratitas em condi¢des de consumo em natureza, aplicado sobre as carcagas
ou sobre os quartos das carcagas.

§ 1° Nos casos de embalagens pequenas, cuja superficie visivel para rotulagem
seja menor ou igual a 10 cm? &)lez centimetros quadrados), o carimbo nio ne-
cessita estar em desta-que em relagdo aos demais dizeres constantes no rétulo;
§ 2° As carcagas de aves e outros pequenos animais de consumo serdo isentas
de carimbo direto no produto, desde que acondicionadas por pegas, em emba-
lagens individuais e inviolaveis, devendo constar o carimbo juntamente com
os demais dizeres exigidos no rétulo.

Secao V
Obrigagoes dos Estabelecimentos

Art. 77 Séo deveres e obrigagoes dos estabelecimentos de produto de origem
ani-mal registrados no SIM:

I - cumprir todas as exigéncias contidas no presente Regulamento;

II - fornecer, a juizo do Servico de Insli)e(;éo Municipal, pessoal necessario e
capa-citado para a execucdo dos trabalhos de inspecao, a qual estipulard as
tarefas, hordrio de traba-lho e demais controles administrativos, respeitadas
as normas trabalhistas pertinentes;

III - fornecer gratuitamente condugdo aos funciondrios do servigo de inspe-
fﬁo, quando o estabelecimento funcionar sob inspe¢do permanente;

V - fornecer gratuitamente alimentagdo a equipe do servigo de inspegio,
quando os horarios para as refei}g()es ndo permitam que os mesmos as facam
em suas residéncias, a jui-zo do Fiscal responsavel pelo estabelecimento;

V - contratar responsdvel técnico, conforme legislagdo vigente, para a diregdo
dos trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnologica d%s estabeleci-
mentos de produtos de origem animal, comunicando a Inspe¢do Municipal
sobre as eventuais substituicoes;
VI - garantir o livre acesso de servidores oficiais a todas as instalagdes do esta-
be-lecimento para a realizagio dos trabalhos de inspecdo, fiscalizago, super-
visdo, auditoria, co-lheita de amostras, verificacdo ge documentos ou outros
%rocedimentos previstos no presente Regulamento;
II - manter equipe regularmente treinada e habilitada para a execugio das
ativi-dades técnicas do estabelecimento;
VIII - fornecer armarios, mesas, arquivos, mapas, livros de registro e outros
mate-riais de expediente destinados ao servigo de inspegdo, para seu uso ex-
clusivo, que ficard a dis-posicdo e sob a responsabilidade do SIM, mas consti-
tuindo-se em patrimdnio proprio do esta-belecimento, exceto todos os docu-
mentos gerados pelo Servico de Inspegao;
IX - fornecer material adequado julgado indispensavel aos trabalhos do 6r-
gdo de inspecdo municipal e fornecer equipamentos e reagentes necessarios, a
critério do érgdo do servigo de inspegdo, para analises de matérias-primas ou
rodutos no laboratério do estabele-cimento;
g)( - fornecer utensilios e substancias apropriadas para os trabalhos de coleta e
transporte de amostras para o laboratdrio, bem como para limpeza, desinfec-
ao e esterilizagdo de instrumentos, aparelhos e instala¢des;
I - fornecer substancias apropriadas ﬁara desnaturagdo ou descaracterizagio
de produtos condenados, quando nio haja instalagdes para sua transformacio
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imediata;
XII - fornecer ao SIM, sempre que solicitado pelo mesmo, os dados referentes
ao més anterior, de interesse na avalia:;léo da roducio, matérias-primas, in-
dustrializacdo, trans-porte e comércio de produto de origem animal.
XIII - manter arquivado no estabelecimento documentacio pertinente as ati-
vida-des de inspecao e fiscalizacdo por periodo néo inferior a 5 (cinco) anos;
XIV - comunicar ao SIM, com antecedéncia de, no minimo, 24 (vinte e quatro)
horas, a realiza¢iao de trabalho extra em estabelecimento sob inspe¢do perma-
nente, mencio-nando sua natureza, hora de inicio e de provavel conclusio;
XV - comunicar com antecedéncia de, no minimo, 24 (vinte e guatro) horas,
nos estabelecimentos sob inspecdo periddica, sobre a paralisagao ou reinicio
parcial ou total das atividades industriais, troca ou instalacdo de equipamentos
e expedicdo de produtos que re-queiram certificagio sanitéria;
XVI - comunicar antecipadamente a chegada dos animais para abate, forne-
cendo todos os dados solicitados pela Inspe¢do Municipal;
XVII - comunicar com antecedéncia de, no minimo 24 (vinte e quatro) horas,
so-bre o recebimento de pescado;
XVIII - receber, no caso de estabelecimentos que processem produtos lacteos,
a matéria-prima de propriedades leiteiras, cadastradas no SIM, que atendam
as exigéncias sani-tarias, estabelecidas em legislagdo vigente, referente ao con-
trole ge enfermidades;
XIX - adentrar no estabelecimento, no caso de matadouro frigorifico, somente
os animais devidamente acompanhados da Guia de Trinsito Animal (GTA);
XX - manter atualizados registros auditaveis de recebimento de animais, ma-
térias-primas e insumos, especificando procedéncia, quantidade e qualidade,
assim como produtos fabricados, saida e destino dos mesmos, que deverd estar
di)sgonivel para consulta da Inspe¢do Municipal a qualquer momento;
XXI - comunicar a Inspe¢do Local a aquisicdo de novos equipamentos a serem
uti-lizados na linha de produgéo estando sujeitos a aprovagao;
XXII - responsabilizar-se pela qualidade dos produtos, subprodutos e deri-
vados, sob o ponto de vista tecnoldgico e higiénico sanitario, instituindo um
controle de qualidade;
XXIII - desenvolver programas de autocontrole de qualidade que representem
os processos da industria, em conformidade com a legislagdo vigente, incluin-
do a realizagao de anélise fisico-quimica, microbioldgica, microscopica e bro-
matologica dos produtos elaborados e suas matérias primas;
XXIV - fornecer, a juizo do SIM, laudo de analise laboratorial para a compro-
va-¢do da qualidade dos ingredientes e aditivos utilizados em todo o processo
rodutivo;

XV - obedecer a0 memorial de tecnologia do produto (Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade-RTIQ), assim como utilizar rotulos previamente
aprovados pelo SIM;

XVI - fornecer a seus empregados, servidores da inspecao e visitantes, uni-
for-mes completos, limpos e adequados ao servigo, de acordo com a legislacao
vigente;

XXVII - fornecer eqdui amentos de prote¢do individual (EPI) e utensilios ade-
qua-dos, em quantidade suficiente para a execugdo das atividades da inspegiao
local, mantendo-os sob sua guarda;

XXVIII - desenvolver programas de capacitagdo, devidamente documentados,
com o objetivo de manter equipe regularmente treinada e habilitada para exe-
cucao das ativi-dades do estabelecimento;

X)gIX - manter local apropriado e especifico Fara recebimento e estocagem
de ma-téria-prima procedente de outro estabelecimento sob inspe¢ao oficial,
ou de retorno de centro de consumo para ser reinspecionado, bem como para
sequestro de carca¢a, matéria-prima e produto suspeito;

X)%X - manter em deposito os produtos apreendidos e descritos no Termo de
Fiel Depositario, provendo a sua guarda e integridade;

XXXI - solicitar, Iireviamente, ao SIM, andlise e aprovagao dos projetos para
reali-zagao de qualquer ampliagdo, remodelagao ou construgdo nos estabeleci-
mentos registrados tanto de suas dependéncias como instalagdes.

§ 1° Para o cumprimento do inciso III deste artigo, o Médico Veterinario Ofi-
cial responsével pelo estabelecimento agendara diretamente com o condutor
os horarios de chega-da e saida do estabelecimento;

§ 2° Os funcionarios cedidos pela empresa, citados no inciso II deste artigo,
serdao denominados de auxiliares de inspecao.

Art. 78 Cancelado o registro, os materiais pertinentes ao Servigo de Inspecao,
in-clusive de natureza cientifica, os documentos, certificados, lacres, rotulos,
embalagens e ca-rimbos oficiais serdo entregues a Inspe¢do Local para os de-
vidos fins.

Secao VII
Andlises Laboratoriais

Art. 79 Os produtos de origem animal prontos para o consumo, bem como
toda e qualquer substancia que entre em sua elaboragéo, estdo sujeitos a exa-
mes tecnologicos, fisico-quimicos, microbioldgicos, toxicolégicos e bromato-
légicos oficiais e devem ser realizados em laboratérios oficiais, credenciados
ou conveniados pelo SIM ou pelo Consorcio.

Art. 80 Estdo sujeitos as analises os produtos de origem animal, seus deriva-
dos, seus ingredientes, o gelo e a 4gua de abastecimento.

Art. 81 Para os casos onde existam duvidas da inocuidade de produtos devi-
do ao comprometimento das condi¢des industriais ou higiénico sanitarias das
instalacbes e do pro-cesso tecnoldgico de qualquer produto, a partida ficard
sequestrada, sob a guarda e conserva-¢ao do responsavel pelo estabelecimento
como fiel depositario, até o laudo ﬁnaT dos exames laboratoriais.

Art. 82 A critério do SIM podem ser aceitas metodologias analiticas além das
adotadas oficialmente, desde que reconhecidas internacionalmente ou por
institui¢des de pes-quisa, mencionando-as obrigatoriamente nos respectivos
laudos.

Art. 83 Nos casos de anilises fiscais de produto com padrdes microbiolégicos
ndo previstos em Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade ou em le-
gislacdo especifica, permite-se seu enquadramento nos padroes estabelecidos

para um produto similar.

Art. 84 Para realizagdo das andlises fiscais, deve ser coletada amostra em tri-
plicata da matéria-prima, do produto ou de qualquer substancia que entre em
sua elaboragdo, assegu-radas a sua inviolabilidade e a sua conservagao.

§ 1° Duas amostras serdo enviadas ao laboratdrio para analise fiscal, ficando a

ter-ceira em poder do proprietdrio ou responsavel pelo produto, servindo para

eventual pericia de contraprova;

§ 2° Quando a andlise fiscal estiver insatisfatéria para os padroes legais esta-

beleci-dos, a autoridade sanitéria notificara o responsavel, podendo o mesmo

apresentar defesa escri-ta e requerer exame de contraprova, no prazo maximo
el0 (dez(; dias a contar da notifica¢io;

§ 3° Nao devem ser coletadas amostras fiscais em triplicata quando se tratar

de analises fiscais realizadas durante os procedimentos de rotina de inspecido

oficial;

§ 4° Em casos excepcionais, se a quantidade ou a natureza do produto nao

permitir a colheita das amostras em triplicata, uma tinica amostra serd enca-

minhada para o laboratdrio oficial, credenciado ou conveniado;

§ 5° Para produtos que apresentem prazo de validade curto, ndo proporcio-

nando tempo habil para a realizagdo da andlise de contraprova, as amostras

enviadas para analises fiscais ndo serdo colhidas em triplicata;

§ 6° Comprovada a violagdo, o mau estado de conservagdo da amostra de

contra-prova ou a expira¢ao do prazo de validade, deve ser considerado o re-

sultado da analise de fiscalizagio;

§ 7° A colheita de amostras para realizacdo de analises fiscais microbioldgicas

ndo serd em triplicata, por nio ser aplicdvel a realizagdo de anélise de contra-

prova.

Art. 85 As amostras para analises devem ser colhidas, manuseadas, acondicio-
na-das, identificadas, conservadas e transportadas de modo a garantir a sua
integridade fisica.

Pardgrafo tinico. A autenticidade das amostras deve ser garantida pela autori-
dade competente que estiver procedendo a colheita.

Art. 86 Nos casos de resultados de analises fiscais em desacordo com a legis-
lacao, o SIM deverd notificar o interessado dos resultados analiticos obtidos e
adotar as agoes fiscais e administrativas pertinentes.

Art. 87 Em carater supletivo, visando atender a programas e demandas especi-
fi-cas, pode ser realizada, em estabelecimentos varejistas, a colheita de amos-
tras de produtos de origem animal registrados no SIM.

Art. 88 Confirmada a condenagdo do produto ou da partida, a Inspegio Local
de-terminard a sua inutilizagdo em subproduto ndo comestivel.

CAPITULO VI _
DA AGROINDUSTRIA DE PEQUENO PORTE

Art. 89 A implantagio, o registro, o funcionamento, a inspecdo ea ﬁscalizaqéo
da industrializa¢do de produtos de origem animal, no ambito da Agroindus-
tria de Pequeno Porte, no Municipio de Sumé, ocorrerdo conforme o disposto
neste Capitulo.

Pardgrafo tnico. Os estabelecimentos da Agroindudstria de Pequeno Porte
serdo regidos por este Regulamento, respeitadas as especificidades descritas
neste Capitulo.

Art. 90 Agroindustria de pequeno porte é o estabelecimento de propriedade
de agricultores familiares (Lei Federal 11.326/2006) ou equivalentes, de for-
ma individual ou cole-tiva, ou produtor rural, destinado ao processamento de
produtos de origem animal, dispondo de instalagdes apropriadas de:

I - abate e/ou industrializagdo de animais produtores de carnes;
1I - processamento de pescado e/ou seus derivados;

III - processamento de leite e/ou seus derivados;

IV - processamento de ovos e/ou seus derivados;

V - processamento de produtos das abelhas e/ou seus derivados.

§ 1° Os estabelecimentos devem fornecer ao drgao de fiscalizagdo documenta-
¢do comprobatdria dos requisitos estabelecidos no caput deste artigo, emitida
or drgiao competen-te;
g 2° Os estabelecimentos a que se refere este capitulo deverdo ser destinados
ex-clusivamente ao processamento de produtos de origem animal;
§ 3° Os estabelecimentos devem dispor de area ttil construida ndo superior a
250m* (duzentos e cinquenta metros quadrados) excetuando-se da metragem
os anexos (vesti-drios, sanitarios, escritorios, almoxarifados, dep¢sitos, area
de convivéncia), drea de circulagdo externa, area de projegdo de cobertura da
recepgao e expedigdo, drea de descanso dos animais, area de lavagem externa
(veiculos e recipientes), caldeira, sala de maquinas, estagdo de trata-mento de
agua de abastecimento e esgoto, quando existentes;
§4° Em se tratando de estabelecimentos de produtos das abelhas, excetua-se
tam-bém do limite estabelecido no §3° drea de estocagem de recipientes cheios
e vazios.

Art. 91 As agdes previstas neste Regulamento para a agroindustria de pequeno
porte serdo executadas de acordo com os seguintes principios e diretrizes:

I - Promogdo da inclusdo produtiva com seguranga sanitaria;

II - Racionalizagdo, simplificacdo, harmonizago e transparéncia dos proce-
dimen-tos e requisitos de registro sanitario dos estabelecimentos, produtos e
rétulos, para promover a seguranga sanitaria e a formalizagio da agroindustria
de pequeno porte;

III - Integracdo dos processos e grocedimentos junto aos demais drgdos e ins-
titui-¢Oes referentes ao registro dos estabelecimentos;

IV - Utilizagdo dos principios da razoabilidade quanto as exigéncias aplicadas;
V - Atuagdo com foco na inocuidade e qualidage da matéria prima, processo
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e dos produtos;

VI - Fomento de politicas ptblicas e programas de capacitacdo dos profis-
sionais do servigo de inspegao para atendimento a agroindustria de pequeno
porte.

Art. 92 Para o registro de estabelecimentos da agroindl’lstria de pequeno porte,
os interessados devem apresentar os seguintes documentos:

I - requerimento de inspegéo prévia do terreno (2 vias);

II - laudo de inspegdo prévia do terreno com parecer favoravel;

III - planta baixa na escala de 1:100;

IV - requerimento de registro do estabelecimento (2 vias);

V - Memorial Técnico Sanitario do Estabelecimento - MTSE

VI- Licen¢a Ambiental de acordo com a Resolugdao do CONAMA n° 385/2006,

ou documento equivalente emitido pelo 6rgdo ambiental competente;

VII - Alvara de Licen¢a e Funcionamento expedido pelo Municipio;

VIII - apresentagdo da inscrigdo estadual, estatuto social, contrato social ou

firma individual e Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas - CNPJ ou Cadastro

de Pessoas Fisicas - CPF do produtor rural para empreendimentos individuais;

fiespleitando o que for pertinente & condi¢do de microempreendedor indivi-
ual;

IX - Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF);

X - termo de compromisso;

XI - laudo de analise fisico/quimica e microbioldgica da dgua;

XII - atestado de saude dos ?uncionérios;

XIII - comprovante de vacinagdo contra febre aftosa e brucelose, para estabe-

leci-mentos que recebam leite in natura;

XIV - laudo técnico de inspegdo com 1\i)arecer final favoravel;

XV - Comprovante de registro no SIM - emissao de certificado.

Pardgrafo unico. A planta baixa podera incluir o layout de equipamentos em
do-cumento tnico.

Art. 93 Os estabelecimentos definidos no art. 90, para caracterizagdo como
agroindustria de pequeno porte terdo escalas maximas de produgao definidas
para cada cate-goria:

I - estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais (coelhos,
rds, aves e outros pequenos animais permitidos em legislacdo) - produgido ma-
xima de 500 animais por dia;
II - estabelecimento de abate e industrializagio de médios (suinos, ovinos,
capri-nos) - produc¢io maxima de 70 animais por dia;
HIP— estabelecimento de abate e industrializagao de grandes animais (bovinos/
bu-balinos/equideos) - produgao maxima de 30 animais por dia;
IV - fabrica de produtos cérneos - produgdo méxima de 3 toneladas de carnes
or més;

- estabelecimento de abate e industrializagdo de pescado - produgdo méxi-
ma de 5 toneladas de carnes por més;
VI - estabelecimentos de leite e derivados: processamento maximo de 2.000
litros de leite por dia;
VII - estabelecimento de ovos e derivados - produgdo maxima de 300 duzias
de ovos por dia;
VIII - estabelecimento de produtos das abelhas e seus derivados - produ¢iao
ma-xima de 40 toneladas por ano.

§ 1° Para aplicagdo plena dos principios estabelecidos neste Regulamento,

poderdo ser definidas, em normas complementares, faixas intermedidrias de
rodugio inferiores ao li-mite maximo fixado nos incisos deste artigo;

g 2° O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte J)odera' ser registrado

no Servi¢o de Inspecéo, observando o risco sanitrio, independentemente das

condigdes juridicas do imével em que estd instalado.

Art. 94 E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento para utilizagao
das dependéncias e equipamentos destinados a fabricagdo de diversos tipos de
produtos, desde que sejam preparados em dias ou turnos diferentes, respeita-
das as implicagdes tecnoldgicas, sanitdrias e que nio exijam a fiscalizacdo de
outro érgao sanitario.

Par4grafo tnico. E permitido o abate das diferentes espécies animais em um
esta-belecimento, respeitadas as particularidades e garantindo a segriﬁagéo de
cada espécie, com a disposigdo de equipamentos necessdrios para cada caso.

Art. 95 E obrigatéria a adogio das Boas Préticas de Fabricagio e dos Progra-
mas de Autocontroles.

§ 1° Os estabelecimentos abrangidos neste Regulamento devem estabelecer
roce-dimentos que garantam a aplicagdo dos principios de boas praticas de
abricacdo, adequados ao seu volume de produgao, que visem assegurar a ino-

cuidade e qualidade do produto;

§ 2° As agroindustrias de pequeno porte poderdo adotar um Programa de

Auto-controle simplificado, a critério do Servico de Inspegao Oficial.

Secao |
Dos requisitos gerais de estrutura fisica, instalagdes e equipamentos

Art. 96 A érea do terreno onde se localiza o estabelecimento deve ter tama-
nho su-ficiente para construgdo de todas as dependéncias necessérias para a
atividade pretendida e para sua funcionalidade, estabelecidas em legislacdo
especifica.

§ 1° A pavimentagdo das areas destinadas a circulagdo de veiculos transporta-
dores deve ser realizada de modo a evitar formagado de poeira e empogamen-
tos, sendo permitida a pavimentagdo com britas ou outros materiais;

§ 2° Nas areas de circulagdo de pessoas, recepgao e expedi¢ao o material utili-
zado para pavimentag¢do deve permitir lavagem e higienizagdo;

§ 3e A) delimitagdo da drea do estabelecimento nao c?eve permitir a entrada de
pes-soas ndo autorizadas e animais.

Art. 97 A érea 1til construida deve ser compativel com a capacidade de produ-
¢a0 e processo produtivo, bem como os tipos de equipamentos utilizados, ndo
excedendo o limite estipulado no artigo 93.

§ 1° O estabelecimento ndo pode estar localizado préximo a fontes de con-
tamina-cdo e odores que por sua natureza possam prejudicar a identidade,
ualidade e inocuidade dos produtos;
2° Quando o estabelecimento estiver instalado anexo a residéncia, deve pos-
suir acesso independente.

Art. 98 Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos os pontos de acesso
a drea de produgio.

Parédgrafo inico. A barreira sanitaria deve ser delimitada por paredes, possuir
por-tas, cobertura, lavador de botas sem necessidade de acionamento automa-
tico, pias com tornei-ras com fechamento sem contato manual, sabdo liqui-
do sanitizante, inodoro e neutro, aprova-dos pelo 6rgao regulador da saude,
toalhas descartdveis de papel ndo reciclado e coletores de papel com tampa
acionada sem contato manual.

Art. 99 As dependéncias devem ser construidas de maneira a oferecer um flu-
xo-grama operacional racionalizado em relagdo a recep¢ao da matéria-prima,
produgio, embala—gem, acondicionamento, armazenagem e expedi¢do, além
de atender aos seguintes requisitos:

I - apresentar condi¢des que permitam os trabalhos de inspegdo sanitdria,
manipu-lacio de matérias primas, elaboragdo de produtos e subprodutos, lim-
eza, desinfeccdo e saniti-zagdo;

I - dispor de pé direito que atenda as especificagdes de ordem tecnologica
conti-das em ri:igulamenta(;éo especifica, podendo a juizo do Servico de Ins-
pegdo Oficial admitir-se altura inferior, desde que apresente condigoes de ae-
racdo, iluminagéo e temperatura satisfato-ria;

III - dispor de portas de acesso de pessoal e de circulagdo interna do tipo
vaivém ou com dispositivo para se manterem fechadas, de facil abertura, de
modo a ficarem livres os corredores e passagens;
IV - os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos, utensilios devem
ser impermedveis, constituidos de material resistente, de facil limpeza, desin-
fecgdo e sanitizacao;
V - o piso deve ser construido de material impermedvel, liso e antiderrapante,
re-sistente a choques, atritos e ataques de acidos, de modo a atender as especi-
ficacoes de ordem tecnoldgica, devendo ser construidos com declividade para
facilitar a higienizagdo e drena-gem;
VI - as paredes e separagdes deverdo ser revestidas ou impermeabilizadas com
ma-terial lavavel e de cor clara, até a altura minima de dois metros e quando
forem azulejadas de-vem ser rejuntadas com material de cor clara. Devem ser
construidas de modo a facilitar a hi-gieniza¢do, com éngulos entre paredes,
isos e tetos, preferencialmente, arredondados e de facil hmpeza;
%II - dispor de janelas construidas de material resistente, impermedveis, de
facil limpeza, desinfec¢do e sanitiza¢do, na altura minima de 2 metros, coinci-
dindo com a parede no seu perfil interno, de modo a nao acumular sujidades,
o peitoril formado na parte externa da agroindustria deve ter um caimento de
aproximadamente 30° em dire¢do & parte externa, sen-do dimensionadas de
modo a propiciarem suficiente iluminagio e ventilagdo naturais;
VIII - todas as aberturas para a drea externa devem ser dotadas de telas mili-
métri-cas a prova de insetos.

§ 1° E proibida a utilizagdo de materiais do tipo elemento vazado ou cobogds

na construgdo total ou parcial de paredes, exceto na sala de médquinas e depd-

sito de produtos quimicos;

§ 2° Devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizacdo do ambien-

te quando a ventilagdo natural ndo for suficiente para evitar condensagoes,

desconforto térmico ou contaminagdes;

§ 3¢ E proibida a instalagdo de ventiladores nas dreas de processamento, com

ex-cegao de setores descritos em legislacao especifica;

§ 4° Nos estabelecimentos que nao possuem forro, o teto deve atender aos

requisi-tos do inciso IV do caput deste artigo;

(§;1 5° E proibida a comunicagao direta entre dependéncias industriais e resi-
enciais.

Art. 100 As operagdes e os equipamentos devem ser organizados e alocados
de modo a obedecer a um fluxograma operacional racionalizado e continuo
que evite contamina-¢do cruzada e facilite os trabalhos de manutengéo e hi-
gienizagao.

§ 1° Os equipamentos devem ser instalados em numero suficiente, com di-
mensdes e especificagdes técnicas compativeis com o volume de produgio e
articularidages dos pro-cessos produtivos do estabelecimento;
20 A disposigao dos equipamentos deve ter afastamento suficiente, entre si
e demais efl)ementos das ‘giependéncias, para permitir os trabalhos de inspegédo
sanitdria, limpeza, desinfec¢do e sanitizagio;
§ 3° Os equipamentos e utensilios que entrem em contato com os alimentos
deve-rao ser de superficie lisa, resistentes a corrosao, atoxicos, de facil higie-
nizagdo e que ndo per-mitam o acumulo de residuos, fabricados de chapa de
material inoxidavel, permitindo-se o emprego de material plastico apropriado
as finalidades, ou ainda outro material que venha a ser aprovado peFo ervico
de Inspegio;
S 4°E proibido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem autoriza-
¢do prévia do servigo oficial de inspe¢do, bem como utiliza-los acima de sua
capacidade operacio-nal.

Art. 101 Os instrumentos de controle devem estar em condi¢des adequadas de
funcionamento, aferidos e calibrados.

Art. 102 O estabelecimento deve possuir dreas de armazenagem em nimero
sufi-ciente, dimensao compativel com o volume de produgao e temperatura
adequada, de modo a atender as particularidades dos processos produtivos.

§ 1° Os produtos devem ser armazenados com afastamento entre si e das pare-
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des de modo a permitir a circulagao de ar;

§ 2° Serd permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis
de natureza distinta na mesma area, desde que seja feita com a identificacdo,
que nao ofereca prejuizos a inocuidade e a gualidade dos produtos e que haja
compatibilidade em rela¢do a temperatura de conservagio;

§ 3° As camaras frias podem ser substituidas por outros equipamentos de frio
de uso industrial providos de circulagdo de ar forcada e termdémetro com lei-
tura externa, desde que compativeis com os volumes de produgéo e particula-
ridades dos processos produtivos;

§ 4° E permitido o uso de bombonas de primeiro uso e outros recipientes
exclusi-vos e identificados para depositar subprodutos nao-comestiveis ou
residuos, retirados das areas de trabalho quantas vezes forem necessarias de
forma a impedir a contaminagio;

§ 5° E permitido o uso de recipientes pldsticos de primeiro uso, de cor clara,
de fa-cil higienizacao, exclusivos e identificados para depositar produtos co-
mestiveis;

Art. 103 A armazenagem das embalagens, rotulos, ingredientes e demais in-
sumos a serem utilizados deve ser feita em local que nao permita contamina-
¢0es de nenhuma nature-za, separados uns dos outros de forma a nao permitir
contaminagdo cruzada, podendo ser rea-lizada em armdrios de material ndo
absorvente e de facil limpeza e higienizagéo.

§ 1° A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos quimicos deve ser
rea-lizada em local préprio e isolado das demais dependéncias;

§ 2° A guarda para uso diario das embalagens primarias, rétulos, ingredientes
e materiais de limpeza podera ser realizada nas dreas de produgéo, dentro de
armdrios de materi-al ndo absorvente e de facil limpeza e higienizagéo, isola-
dos uns dos outros e adequadamente identificados.

Art. 104 O estabelecimento deve dispor de sanitarios e vestidrios em niimero
esta-belecido em legislagdo trabalhista.

§ 1° Quando os sanitarios e vestidrios ndo forem contiguos ao estabelecimen-
to, o acesso devera ser pavimentado e ndo deve passar por dreas que oferecam
risco de contamina-¢ao de qualquer natureza, podendo ser utilizado sanitario
ja existente na propriedade, desde que ndo fiquem a uma distancia superior a
40 (quarenta) metros;

N 2°qu vestidrios devem ser equipados com dispositivos para guarda indivi-
dual de pertences que permitam separagio da roupa comum dos uniformes
de trabalho;

§ 3° Os sanitarios devem ser providos de vasos sanitdrios com tampa, papel
higié-nico, pias, toalhas descartaveis de papel ndo reciclado ou dispositivo au-
tomatico de secagem de maos, sabdo liquido inodoro e neutro, cestas coletoras
de papéis com tampa acionadas sem contato manual;

§ 4° E proibida a instalagdo de vaso sanitério do tipo “turco’;

§ 5° E proibido o acesso direto e comunicagio entre as instalagdes sanitarias e
as demais dependéncias do estabelecimento.

Art. 105 As areas de recepgio e expedi¢ao devem dispor de projecdo de co-
bertura com prolongamento suficiente para protecio das operacoes nelas re-
alizadas.

Art. 106 A iluminacao artificial, quando necesséria, deve ser realizada com
uso de luz fria.

§ 1° As lampadas localizadas sobre a drea de manipula¢do de matéria-prima,
de produtos e de armazenamento de embalagens, rétulos e ingredientes de-
vem estar protegidas contra rompimentos;

§ 2° E proibida a utilizagdo de luz colorida que mascare ou produza falsa im-
pres-sao quanto a coloragido dos produtos ou que dificulte a visualiza¢ao de
sujidades.

Art. 107 O estabelecimento deve dispor de rede de abastecimento de agua,
com instalagdes apropriadas para armazenamento e distribui¢do, suficien-
te para atender as necessi-dades do trabalho e as dependéncias sanitarias e,
quando for o caso, disf)or de instalagoes para tratamento de dgua para atender
aos padroes de potabilidade.

§ 1° A cloragao da 4gua deve ser realizada por meio do dosador de cloro e o
con-trole do teor de cloro residual deve ser realizado sempre que o estabeleci-
mento estiver em ati-vidade;

§ 2° O estabelecimento deve possuir rede de agua de abastecimento com pon-
tos de saida que possibilitem seu fornecimento para todas as dependéncias

ue necessitem de 4gua para processamento, limpeza e higienizagao;

(§1 3° A fonte de dgua, canalizagdo e reservatério devem estar protegidos de
qual-quer tipo de contaminagao.

Art. 108 Os estabelecimentos devem dispor de dgua quente ou vapor para lim-
peza e higienizagao das dependéncias, equipamentos e utensilios, de acordo
com as necessidades dos processos produtivos.

Pardgrafo unico. O estabelecido no caput deste artigo pode ser dispensado
para aqueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagao cujas es-
pecificagdes técnicas dispensem a utilizacao de dgua quente e vapor.

Art. 109 A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas praticas
de higiene, devendo ser executada em lavanderia prépria ou terceirizada.

Art. 110 As redes de esgoto sanitdrio e industrial devem ser independentes e
ex-clusivas para o estabelecimento.

§ 1° Nas redes de esgotos devem ser instalados dispositivos que evitem reflu-
x0s, odores e entrada de roedores e outras pragas;

§ 2° As dguas residuais ndo podem desaguar diretamente na superficie do ter-
reno e seu tratamento deve atender as normas especificas em vigor;

§ 3° Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir sistema para
capta-¢do de aguas residuais que impe¢am entrada de pragas, refluxo e odores;

§ 4° E proibida a instalagdo de sistema para captagio de dguas residuais no
interior das cAmaras frias;

§ 5° Os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento devem contar com
de—clivigade suficiente para escoamento das dguas residuais.

Art. 111 A sala de maquinas, quando existente, deve dispor de 4rea suficiente,
dependéncias e equipamentos segundo a capacidade e finalidade do estabele-
cimento.

Parégrafo tinico. Quando localizada no prédio industrial, deverd ser separada
de outras dependéncias por paredes inteiras.

Art. 112 O transporte de produtos finais frigorificados deverd ser realizado
atra-vés de veiculos com unidade de frio e com instrumento de controle de
temperatura.

Secao II
Das disposigdes gerais

Art. 113 O estabelecimento ¢ responsavel pela qualidade dos alimentos que
pro-duz e somente pode distribuir produtos que:

I - ndo representem risco a satde publica, ndo tenham sido fraudados, falsifi-
cados ou adulterados;

II - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de recep¢io, fabricagdo e
expe-di¢do; e

IIIP- estejam rotulados e apresentem informacdes conforme a legislacdo perti-
nente, de forma correta, clara, precisa, ostensiva e em lingua portuguesa.

Art. 114 O proprietario ou responsavel legal do estabelecimento agroindus-
trial de pequeno porte respondera, nos termos legais, por infragdes ou danos
causados a saude publica ou aos interesses do consumidor.

Art. 115 O cumprimento das exigéncias constantes neste Regulamento nio
isenta o estabelecimento de atender outras exigéncias sanitarias que visam ga-
rantir a inocuidade e qualidade do produto, respeitando os principios estabe-
lecidos neste Regulamento.

Art. 116 As Agroindustrias de pequeno porte estardo dispensadas da obriga-
torie-dade de tornecer gratuitamente condugdo aos funcionarios do servigo
de inspegdo, quando o estabelecimento funcionar sob inspe¢do permanente.

Art. 117 O estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte fica dispen-
sado de dispor de escritorio ou sala para o SIM, devendo, contudo, dispor de
local apropriado para arquivar documentos deste servigo.

Art. 118 A agroindustria de pequeno porte estara sujeita as san¢oes adminis-
trati-vas previstas neste Regulamento.

Art. 119 Sem prejuizo a eventuais edificagdes e instalagdes propostas pelos
inte-ressados, 0 SIM podera estabelecer, por meio dos seus instrumentos juri-
dicos legais, perfis agroindustriais de pequeno porte, qualificando as edifica-
¢Oes, as instalagoes e equipamentos.

Art. 120 Nos casos omissos serdo aplicados os dispositivos contidos na legis-
lagao estadual.

Pardgrafo unico. Subsidiariamente poderd ser utilizada a legislagdo federal
especi-fica para a agroindustria de pequeno porte.

CAPITULO VII
DAS INSPECOES ANTE E POST MORTEM

Art. 121 A inspegdo “ante” e “post mortem’, bem como a inspe¢do de produtos
de origem animal e seus derivados, obedecerd no que couber, quanto a sua
forma e condigdes, as disposi¢des a ela relativas, previstas pela Lei Federal n°.
1.283 de 18 de dezembro de 1950 e alteragdes, e pelo Regulamento da Inspegao
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal aprovado pelo Decreto
Federal n°. 9.013, de 29 de margo de 2017 e alteragdes.

Pardgrafo unico. Devem ser observadas, ainda, demais legislacdes vigentes
refe-rentes a inspegdo higiénico-sanitéria dos produtos de origem animal.

CAPITULO VIII
DO BEM-ESTAR ANIMAL

Art. 122 Entende por bem-estar animal o estado de um animal em relagdo a
suas tentativas de se relacionar com seu ambiente.

Art. 123 Para fins deste Regulamento, deverdo ser observados os seguintes
princi-pios para a garantia do bem-estar animal no manejo pré-abate e duran-
te o abate propriamente dito, sem prejuizo do cumprimento de outras normas
especificas:

I- Fossuir equipe dotada de conhecimentos basicos de comportamento ani-
mal, a fim de proceder ao adequado manejo;

II - proporcionar dieta hidrica satisfatéria, apropriada e segura;

III - assegurar que as instala¢des sejam projetadas apropriadamente de forma
a \;a—rantlr a protecao, a possibilidade de descanso e o bem-estar animal;

IV - manejar e transportar os animais de forma adequada, para reduzir o es-
tresse, evitar contusoes e o sofrimento desnecessario;

V - adotar os procedimentos de manejo pré-abate e abate humanitario;

VI - adotar métodos humanitarios de insensibiliza¢dao no abate dos animais, &
ex-cegdo de animais destinados ao abate religioso.

Art. 124 Deverdo ser aplicados os preceitos do bem-estar animal durante as
ativi-dades de inspecdo ante e post mortem dos animais de abate.
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Art. 125 Os métodos de insensibilizagdo empregados no abate dos animais
devem estar de acordo com a legislagdo pertinente a cada espécie, cabendo ao
SIM a aprovagdo de qualquer outro método proposto.

§ 1° Cabe a Inspegao Local verificar e monitorar as operac¢des de insensibiliza-
¢do e sangria, sendo estas informagdes devidamente arquivadas para controle;
§ 2° E facultado o abate de animais de acordo com preceitos religiosos, desde
que sejam destinados ao consumo por comunidade religiosa que os requeira,
sempre atendidos os métodos de contengdo dos animais;

§ 3° O estabelecimento deve comunicar previamente o periodo de execugdo
deste método de abate.

Art. 126 No caso particular de matadouros frigorificos, estes devem dispor de
ins-talacGes para recebimento e acomodag¢do de animais, visando ao atendi-
mento dos preceitos de bem-estar animal, apresentando condi¢des para lim-
peza, desinfeccdo e instalagdes adequadas para exame dos animais, quando
necessario.

§ 1° Os estabelecimentos sdo obrigados a tomar medidas no sentido de evitar
maus tratos aos animais, adotando a¢des que visem a protecdo e bem-estar
animal em todas as etapas do processo;

§ 2° Na impossibilidade de abate, os animais devem dispor de local apropriado
com disponibilidade de d4gua e alimentagéo, conforme legislagdo vigente;

§ 3° Nao sera permitido espancar os animais ou agredi-los, ergué-los pelas pa-
tas (2 excegdo de aves e coelhos), chifres, pelos, orelhas ou cauda, ou qualquer
outro procedimento que lhes cause dor ou sofrimento; no caso de animais
injuriados, fraturados ou que apresentem dificuldade em se locomover, é ne-
cessario o uso de um contentor para que o animal néo seja arrastado enquanto
consciente.

Art. 127 No transporte de espécies de pescado recebidas vivas, devem ser aten-
di-dos os conceitos de seguranga e bem-estar animal.

Art. 128 Os equipamentos envolvidos no processo de pré-abate e abate devem
ser submetidos & manutengido periddica, greventiva e corretiva, visando a efi-
cécia do equipamento ao longo de sua vida 1til e ao desempenho adequado a
fungéo proposta.

Art. 129 Os funciondrios envolvidos no processo de abate devem ter qualifica-
a0, capacitagdo e treinamento em normas de bem-estar para exercer procedi-
mentos em animais vivos.

CAPITULO IX
DAS DOACOES

Art. 130 Os produtos apreendidos durante as atividades de inspegdo e fiscali-
Zagdo nos estabelecimentos registrados, unicamente em decorréncia de frau-
de econdmica ou com irregularidades na rotulagem, poderdo ser objeto de
doagdo destinados prioritariamente aos programas de seguranca alimentar e
combate a fome.

Art. 131 Somente poderao ser doados os produtos cujas amostras foram sub-
meti-das a andlises laboratoriais e possuam laudos com pardmetros em con-
formidade para o consu-mo humano.

Art. 132 Antes dos resultados das analises laboratoriais, o SIM poderd indicar
al-gum local para depdsito, sem o compromisso de que serdo necessariamente
destinados ao con-sumo humano.

Parégrafo tnico. O prazo para a retirada dos produtos do local onde estarao
depo-sitados serd determinado pelo SIM o qual, em caso de impossibilidade
dg retirada dentro do prazo, estabelecera outro destino, inclusive a inutiliza-
cdo.

Art. 133 O SIM informara claramente para a entidade que receberd a doagao
as caracteristicas fora de conformidade e as que deveriam haver no produto
em conformidade.

Art. 134 Nao serdo objeto de doagdes os produtos apreendidos em transito ou
sem registro da entidade sanitaria competente.

CAPITULO X ~
DO PROCESSO ADMINISTRATIVO, DAS INFRACOES E PENALIDADES

Segdo I
Das Disposi¢oes Gerais

Art. 135 As infracdes ao presente Regulamento serdo punidas administrativa-
men-te, sem prejuizo das responsabilidades civis e criminais cabiveis.

Art. 136 Considera-se infracdo a desobediéncia ou inobservancia aos precei-
tos dispostos neste Regulamento e na legislagio especifica destinada a preser-
var a inocuidade, qualidade e integridade dos produtos, a satde e os interesses
do consumidor.

Art. 137 Constituem-se também infragdes:

I - os atos que procurem embaracar a agdo dos servidores do SIM no exercicio
de suas fungdes, visando dificultar, retardar, impedir, restringir ou burlar os
trabalhos de fiscali-zagao;

II - agdes ou tentativa de desacato, intimidagdo, ameaca, agressdo ou suborno
aos servidores do SIM em razéo do exercicio de suas fungoes;

III - a desobediéncia a qualquer das exigéncias sanitdrias em rela¢do ao fun-
ciona-mento e higiene de equipamentos, utensilios e dependéncias, bem como
dos trabalhos de ma-nipulagéo e preparo de matérias-primas e produtos;

IV - produzir em desacordo com os Regulamentos técnicos especificos ou
com os processos de fabricagdo aprovados pelo SIM;

V - utilizar rétulos em desacordo com a legislagdo especifica ou que nio este-

jam a}frovados elo SIM;

{71 - alterar ou fraudar, seja por adulteragdo ou falsificagdo, qualquer produto

ou matéria-prima;

VII - manter matéria-prima, ingredientes ou produtos armazenados em con-

dicdes inadequadas;

VIII - utilizar, transportar, armazenar ou comercializar matéria-prima ou pro-

duto desprovido de comprovagao de sua procedéncia;

IX - utilizar produtos com prazo de validade vencido;

X - elaborar ou comercializar produtos que representem risco a saude publica

ou que sejam improprios ao consumo;

XI - utilizar matérias-primas, produtos condenados ou procedentes de ani-

mais nao inspecionados;

XII - utilizar processo, substancia ou aditivos em desacordo com esse Regula-

men-to ou com legislagdo especifica;

XIII - construir, ampliar ou reformar as instalacdes sem a prévia autorizagao

do SIM;

XIV - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, produto

ou matéria-prima apreendidos pelos servidores do SIM e estando o estabele-

cimento como fiel depositario deste Produto;

XV - prestar ou apresentar informagoes, declaragoes ou documentos falsos ou

ine-xatos perante a entidade fiscalizadora, referente 4 quantidade, qualidade e

procedéncia das matérias-primas, in%redientes e produtos ou qualquer sone-
acdo de informagdo que seja feita sobre assunto que, direta ou indiretamente,

interesse as atividades da inspegdo e ao consumi-dor;

XVI - ndo cumprimento dos prazos determinados pelo estabelecimento em

seus programas de autocontrole, bem como nos documentos expedidos ao

SIM, em atendimento a intimacio, notificagdo ou solicitacao oficial.

Art. 138 As acdes fiscais a serem aplicadas por servidores do SIM na consta-
tacdo de irregularidades, durante a realizagdo das inspecdes previstas neste
Regulamento, sem preju-izo das demais agoes fiscais definidas em legislagdo
especifica, constardo de agreenséo ou condenagio e inutilizagéo das matérias-
-primas e produtos, notifica¢do, interdicdo parcial ou total de equipamentos,
instalagdes ou linhas, suspensao temporaria das atividades do estabele-cimen-
to, do registro de produtos e autuagao.

Art. 139 Sempre que houver indicio ou evidéncia que um produto de origem
ani-mal constitui um risco a saude ou aos interesses do consumidor, o SIM,
cautelarmente, adotard um regime especial de fiscalizagdo, podendo adotar as
seguintes medidas, isolada ou cumula-tivamente:

I - interdigéo total ou parcial do estabelecimento;

II - revisao dos programas de monitoramento da ﬁalidade das matérias-pri-
mas e produtos, submetendo-os a aprovagdo do SIM;

III - realizagdo de analises prévias dos lotes produzidos, assim como dos lotes
em estoque, em laboratdrios, conforme art. 82 deste Regulamento, para libe-
ra¢do ao comércio;

IV - adogdo de outras medidas julgadas necessarias.

Pardgrafo unico. Nos casos de reincidéncia do estabelecimento no regime es-
pecial de fiscalizagdo, o SIM podera suspender ou cancelar o registro dos pro-
dutos envolvidos ou adotar outras medidas julgadas necessarias.

Art. 140 Para efeito de apreensdo ou condenagéo, além dos casos especificos
pre-vistos neste Regulamento, consideram-se imprdprios para o consumo, no
todo ou em parte, as matérias-primas ou produtos de origem animal:

I - que forem clandestinos ou elaborados em estabelecimentos néo registrados;
IT - que se apresentem danificados por umidade ou fermentagio, rangosos,
com 1ndicios de presen¢a de fungos, com caracteristicas fisicas ou sensoriais
anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado
na manipulagéo, elaboracio, preparo, conservagio ou acondicionamento;

III - que se apresentem alterados ou fraudados, seja por adulteragdo ou falsi-
fica-¢ao;

IV - que contiverem substancias tdxicas, venenosas ou nocivas a saude, in-
cluindo compostos radioativos ou patdgenos em niveis acima dos limites per-
mitidos em legislagdo es-pecifica;

V - que, por qualquer motivo, se revelem inadequados aos fins a que se des-
tinam;

VI - que estiverem sendo transportados fora das condigoes exigidas.

Parégrafo Unico. Nos casos descritos neste artigo, independentemente de

uais-quer outras penalidades que couberem, tals como multas, suspensio
gas atividades do estabe-lecimento ou cancelamento de registro, sera adotado
o seguinte critério:

I - nos casos de apreenséo, apds reinspecao completa, podera ser autorizado o

aproveitamento condicional que couber, para alimentagido humana ou animal,

a critério da Ins-pegao Local;

II - nos casos de condenagdo, podera ser permitido o aproveitamento das

rﬁlatélrias-primas e produtos para fins ndo comestiveis, a critério da Inspecio
ocal.

Art. 141 Além dos casos especificos previstos neste Re%ulamento, sdo consi-
dera-dos matérias-primas ou produtos fraudados aqueles que apresentarem
alteragdes, adulterages ou falsificagdes.

§ 1° Sdo considerados alterados as matérias-primas e produtos que apresen-
tem modificagdes espontaneas ou propositais de natureza fisica, quimica ou
biolégica, decorrentes de tratamento tecnoldgico inadequado, por negligén-
cia ou por falta de conhecimento da legis-lagao pertinente, que alterem suas
caracteristicas sensoriais, sua composi¢do intrinseca, com-prometendo seu
valor nutritivo e até mesmo a sua inocuidade;

§ 2° Sao considerados adulterados:

I - as matérias-primas e produtos que tenham sido privados, parcial ou total-
mente, de seus elementos tteis ou caracteristicos, porque foram ou nao subs-
tituidos por outros inertes ou estranhos;
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II - as matérias-primas e produtos a que tenham sido adicionadas substancias
de gualquer natureza, com o objetivo de dissimular ou ocultar alteragdes, de-
ficiéncias de qualida-de da matéria-prima ou defeitos na elaboragao, ou ainda
aumentar o volume ou peso do produ-to;

III - os produtos em que, na sua manipulagiao ou elaboragio, tenha sido em-
?regada matéria-prima impropria ou de qualidade inferior;

V - os produtos em que tenha sido empregada substincia de qualquer qua-
lidade, tipo ou espécie diferente daquelas expressas na formulacdo original,
conforme memorial des-critivo ou sem prévia autorizagao do SIM;

V - os produtos cuja adulteragio tenha ocorrido na data de fabricagéo, data
ou prazo de validade.

§ 3¢ Sdo considerados falsificados:

I - os produtos elaborados, preparados e expostos ao consumo, com forma,
carac-teres e rotulagem que sejam de privilégio ou exclusividade de outrem,
sem que seus legitimos proprietarios tenham dado autorizagao;

II - os produtos em que forem usadas denominagdes diferentes das previstas
nas legislagdes ou regulamentos especificos;

II - os produtos que tenham sido elaborados, preparados e expostos ao con-
sumo com a aparéncia e as caracteristicas gerais de um produto legitimo e se
denomine como este, sem sé-lo.

Art. 142 O Médico Veterindrio Oficial, apds proceder a apreensio, devera:

I - quando couber, nomear fiel depositario, caso os produtos de origem animal
ndo oferecam risco e o proprietério ou responsével indique local ao seu ade-
ﬂuado armazenamento e conservagio;

- determinar e acompanhar a condenagéo e destrui¢ao dos produtos de ori-
gem animal quando:

a) ndo forem tempestivamente efetivadas as medidas de inspegdo ou de fiscali-
za-¢ao determinadas pela autoridade administrativa competente;

b) sua precariedade higiénico-sanitaria contraindicar ou impossibilitar a ade-
quada manutengdo ou expuser a risco direto ou indireto a incolumidade pu-
blica;

¢) o proprietdrio ou responsavel nao indicar fiel depositario oulocal adequado
para armazenamento e conservagao para a guarda dos produtos de origem
animal apreendidos até a conclusiva apuragio de seu estado higiénico-sanitd-
rio ou término do processo administrativo.

Art. 143 O SIM Ifoderé nomear fiel depositario para a guarda dos produtos
de origem animal apreendidos, avaliadas as circunstancias e condigoes a sua
manutengéo até a conclusiva apuracio de seu estado higiénico-sanitario ou
término do processo administrativo.

Secao II
Das Infragoes e San¢des Administrativas e Pecunidrias

Art. 144 As sangdes, a serem aplicadas pela Inspe¢ao terdo natureza pecunia-
ria ou consistirdo em obriga¢do de fazer ou de nao fazer, assegurado o direito
aampla defesa.

Art. 145 Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infracdo de dis-
positi-vos do presente Regulamento, de legislagdo especifica e instrugdes que
venham a ser expedi-das, considerada a sua natureza e gravidade, acarretara,
isolada ou cumulativamente, as se-guintes sangoes:

I - adverténcia, quando o infrator for primario e néo se verificar circunstancia
agravante;

IT - multas, nos casos de reincidéncia, ou quando se verificar a ocorréncia de
cir-cunstancia agravante:

a) multa de R$ 100 a R$ 500,00 para infragdes leves;

b) multa de R$ 501,00 a R$ 1.000,00 para infra¢cdes moderadas;

¢) multa de R$ 1.001,00 a R$ 2.000,00 para infragdes graves;

d) multa de R$ 2.001,00 a R$ 3.000,00 para infragdes muito graves;
e) multa de R$ 3.001,00 a R$ 5.000,00 para infracdes gravissimas;

III - apreensdo da matéria-prima, dos produtos, subprodutos e derivados de
ori-gem animal, quando houver indicios de que nao apresentam condigdes hi-
iénico-sanitdrias adequadas ao fim a que se destinam ou forem adulterados;
%V - condenacio e inutilizagdo da matéria-prima, dos produtos ou subprodu-
tos ou derivados de produtos de origem animal, quando constatado condigoes
hiéiénico-sanitérias inadequadas ao fim a que se destinam ou forem adulte-
radas;
V - suspensdo da atividade que cause risco ou ameaga a saude, constatagdo da
fraude ou no caso de embarago a agao fiscalizadora;
VI - interdigdo total ou parcial do estabelecimento, quando a infragdo consis-
tir na alteragao, adultera¢do ou falsificagdo habitual do produto ou se verificar,
mediante inspegéo técnica realizada pela autoridade competente, a insuficién-
cia de condigoes higiénico-sanitarias adequadas;
VII - cancelamento de registro do estabelecimento ou do produto junto ao
orgao de inspegdo e fiscalizagdo de produtos de origem animal.

§ 1° As multas previstas neste artigo serdo agravadas até o grau méximo, nos
casos de artificio, ardil, simulagdo, desacato, embarago ou resisténcia a acdo
fiscal, levando-se em contas circunstincias agravantes;

§ 2° As penalidades previstas nos incisos V e VI deste artigo poderdo ser re-
voga-das apds o atendimento das exigéncias que motivaram a sua aplicacdo;
§ 3° O cancelamento do registro ocorrera quando a interdi¢do do estabeleci-
mento ultrapassar o periodo de 12 (doze) meses.

Art. 146 Para a imposi¢do da pena, serdo observados:
I - a gravidade do fato, tendo em vista as suas consequéncias a satde ou a

econo-mia publicas;
II - a clandestinidade da atividade e as condigoes higiénicas, sanitarias e tec-

nold-gicas dos produtos;
III - os antecedentes e a conduta do infrator, quanto a observancia das normas
sa-nitarias.

Art. 147 Séo consideradas circunstancias agravantes:

I - ter o infrator cometido a infragdo, visando a obtengdo de qualquer tipo de
van-tagem para si ou para outrem;

II - se, tendo conhecimento de ato lesivo a satide publica, o infrator deixar de
to-mar as providéncias legais, para evitd-lo;

III - ter o infrator coagido outrem para a execugdo material da infracao;

IV - ter a infragdo consequéncia danosa para a satide ou & economia publicas;
V - ter o infrator colocado obsticulo ou embaraco & agdo da fiscalizacdo ou
inspe-¢ao;

VI - ter o infrator agido com dolo ou ma-fé;

VII - o descumprimento das obriga¢des do fiel depositario;

VIII - ter o infrator dificultado, embaragado, burlado ou impedido a agdo
fiscali-zatoria ou de inspegao dos servidores oficiais do SIM.

Art. 148 Havendo concurso de circunstincias agravantes, a aplicagdo da pena
serd considerada em razdo das que sejam preponderantes.

Art. 149 Para os efeitos deste Regulamento, considera-se reincidéncia o come-
ti-mento de nova infragdo, depois de esgotadas as instancias recursais, antes
de decorrido o peri-odo de 02 (dois) anos.

Art. 150 Quando a mesma infracao for objeto de enquadramento em mais de
um dispositivo legal, prevalecera, para efeito de puni¢éo, o enquadramento
mais gravoso.

Art. 151 A pena de multa sera aplicada as pessoas fisicas ou juridicas, quan-
do se verificar a ocorréncia de circunstancia agravante, nos seguintes casos e
intervalos:

I - de R$ 100,00 a R$ 500,00 para infra¢oes consideradas leves, quando:

a) manipularem produtos de origem animal sem a utilizagdo de equipamentos
ade-quados;

b) operarem em instalagdes inadequadas a elaboragéo higiénica dos produtos
de origem animal;

¢) utilizarem equipamentos, materiais ou utensilios de uso proibido no mane-
jo de animais destinados ao abate;

d) ndo tiverem implantado Programa de Autocontrole, inclusive BPF e PPHO;
e) ndo disponibilizarem aos funciondrios uniformes limpos ou completos, EPI
e utensilios;

f) permitirem gue funciondrios uniformizados inadequadamente trabalhem
com produtos de origem animal;

g) permitirem o acesso as instalagdes onde se processam produtos de origem
ani-mal, de pessoas, que sob o aspecto higiénico encontram-se inadequada-
mente trajadas, pessoas estranhas as atividades, pessoas portadoras de doen-
¢as infectocontagiosas ou que apresentam ferimentos;

h) permitirem, nas dreas onde se processam os alimentos, qualquer ato poten-
cia{)—mente capaz de contamind-los, tais como comer, fumar, cuspir ou outras
praticas anti-higiénicas;

1) utilizarem, nas areas de manipula¢do dos alimentos, procedimentos ou
substan-cias odorantes ou desodorizantes, em qualquer de suas formas;

j) ndo identificarem, através de rétulo, no qual conste contetido, finalidade e
toxi-cidade, ou ndo armazenarem em dependéncias anexas ou em armarios
trancados, praguicidas, solventes ou outros produtos ou substincias toxicas
capazes de confaminar a matéria-prima, alimentos processados e utensilios ou
equipamentos utilizados;

k) nao apresentarem documentos relacionados a renovagdo do registro no
SIM, ou quando solicitado pela mesma;

1) ndo encaminharem, no prazo determinado, ou nio entregarem, quando
solicita-do, relatdrios, mapas ou qualquer outro documento;

m) nao fornecer mensalmente ao SIM, os dados referentes ao més anterior, de
in-teresse na avaliagdo da produc¢do, matérias-primas, industrializagao, trans-
porte e comercializa-¢ao de produtos de origem animal, bem como uma cépia
da guia de recolhimento das taxas obrigatdrias quitadas;

}iI - de R$ 501,00 a R$ 1.000,00 para infragdes consideradas moderadas, quan-
o:

a) ndo respeitarem o periodo minimo de descanso, jejum e dieta hidrica ante-
ce-dendo a matanga dos animais;

b) ndo afastarem imediatamente das atividades e instalacoes os trabalhadores
que apresentam lesdes ou sintomas de doencas ou infecgdes, ainda que so-
mente suspeitas, capazes de contaminar os alimentos ou materiais utilizados
bem como, ndo adotarem medidas eficazes para evitar a contaminagio;

c) recepcionarem ou mantiverem, em suas instalagbes, matéria-prima ou
ingredien-te contendo parasitos, microrganismos patogénicos ou substincias
toxicas, decompostas ou estranhas e que ndo possam ser reduzidas a niveis
aceitaveis pelos procedimentos normais de preparagao ou elaboragio;

d) utilizarem matérias-primas no processamento dos produtos de origem ani-
mal em desacordo as normas e procedimentos técnicos sanitarios;

e) ndo promoverem a limpeza, higieniza¢do e sanitiza¢ao dos equipamentos,
utensi-lios e instalagoes e desinfeccdo quando necessério;

) ndo armazenarem adequadamente nas instalagcoes as matérias-primas, os
ingredi-entes ou os produtos de origem animal acabados, de modo a evitar sua
contaminagio ou dete-rioragio;

g) transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal em condi-
¢oes ina-dequadas de acondicionamento, higiene ou conservagio, assim po-
tencialmente capazes de contamind-los ou deteriora-los;

h) transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal em veiculos
ndo apropriados ao tipo do produto;

i) transportarem produtos de origem animal embalados, acondicionados e
rotula-dos em desacordo a legislagao vigente;

j) embalarem indevida, impropria ou inadequadamente produtos de origem
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animal;

k) ndo cumprirem os prazos fixados pelo Médico Veterindrio Oficial responsa-
vel pelo estabelecimento quanto a implantacdo de medidas ou procedimentos
Fara o saneamento das irregularidades apuradas;

) ndo manterem arquivada, no estabelecimento, documentagédo pertinente as
ativi-dades de inspegéo por periodo ndo inferior a 05 (cinco) anos;

m) utilizarem as instalag¢des, eq]uipamentos ou utensilios para outros fins que
nao aqueles previamente estabelecidos e aprovados pelo SIM;

n) permitirem o acesso de animais domésticos aos locais onde se encontram
maté-rias-primas, material de envase, alimentos terminados ou a qualquer de-
pendéncia da drea in-dustrial;

0) ndo implantarem controle de pragas;

p) manipularem ou permitirem a manipulagio de residuos de forma 1poten-
cialmente capaz de contaminar os alimentos e produtos origem animal bene-
ficiados ou nao;

III - R$ 1.001,00 a R$ 2.000,00 para infragdes consideradas graves, quando:

a) reutilizarem, reaproveitarem ou promoverem o segundo uso de embalagens
Eara acondicionar produtos de origem animal;

) ndo mantiverem, a disposi¢ao da inspec¢ao ou fiscalizagdo, por um periodo
néo inferior a 05 (cinco) anos, os resultados das analises laboratoriais de au-
tocontrole;
¢) ndo mantiverem, a disposi¢do da inspegio ou fiscalizagio, registros relacio-
nados a elaboracio, progugéo, armazenagem ou manutencio e distribuicdo
adequada e hiIgienica da matéria-prima, dos ingredientes e dos produtos de
origem animal;

d) nao dispuserem de instrumentos, equipamentos ou meios necessarios a re-
aliza-gao dos exames que assegurem a qualidade dos produtos de origem ani-
mal ou que ndo promo-verem a realizacdo dos exames solicitados pelo SIM;
e) utilizarem matérias-primas nio inspecionadas ou ?iualquer outro produto
ou in-grediente inadequado a fabricagao de produtos de origem animal;

f) realizarem transito intermunicipal de produtos de origem animal sem esta-
rem re-gistradas no 6rgéo ou entidade competente;

) utilizarem rétulos inadequados, ndo registrados ou em desacordo ao apro-
vado pelo SIM, bem como expedirem produtos desprovidos de rétulos;

h) empregarem método de abate ndo autorizado pelo SIM;

i) promoverem medidas de erradicagio de pragas nas dependéncias indus-
triais por meio do uso nao autorizado ou nio supervisionado de produtos ou
agentes quimicos ou biol6-gicos;

j) ameagar, intimidar ou refirar auxiliar de inspe¢do de qualquer de suas fun-
¢Oes, ainda que temporariamente sem prévia concordancia do Médico Veteri-
nério Oficial responsé-vel pelo estabelecimento;

IV - R$ 2.001,00 a R$ 3.000,00 para infragdes consideradas muito graves,
quan-do:

a) promoverem, sem prévia autorizacdo do SIM, a ampliacdo, reforma ou
constru-¢ao nas instalacdes ou na drea industrial;
b) abaterem animais na auséncia de Médico Veterindrio Oficial responséavel
pela inspecio;
¢) ndo notificarem imediatamente ao SIM a existéncia, ainda que suspeita, de
sin-tomas indicativos de enfermidades de interesse & preservacdo da saude
publica ou a defesa sanitdria nos animais destinados ao abate ou a producio
de matérias-primas;
d) ndo sacrificarem animais condenados na inspe¢do ante mortem ou nio
promove-rem a devida destinacao das carcagas ou de suas partes condenadas;
e) ndo darem a devida destinacdo aos produtos condenados;
f) fizerem uso desautorizado de embalagens ou carimbos de estabelecimentos
re-gistrados;

) ndo manterem, em depésito, nem proverem a guarda e integridade dos pro-
gutos descritos no Termo de Fiel Depositério;

X - R$3.001,00 a R$ 5.000,00 para infragdes consideradas gravissimas, quan-
o:

a) impedirem, dificultarem, embaragarem ou constrangerem, por qualquer

meio ou forma, as agdes de inspecio e de fiscalizagdo dos servidores piblicos

oficiais do SIM no de-sempenho das atividades de que trata este Regulamento

e legislagdo especifica;

b) adulterarem, fraudarem ou falsificarem matéria-prima, produtos de origem

ani-mal ou materiais e ingredientes a eles acrescidos, bem como rétulos, em-

balagens ou carimbos;

¢) transportarem ou comercializarem carcagas desprovidas do carimbo oficial

da inspecio;

d) cederem rétulo, embalagens ou carimbo de estabelecimento registrado a

tercei-ros, sem autorizagdo do SIM;

e) desenvolverem, sem autorizagdo do SIM, atividades nas quais estdo suspen-

sos ou interditados;

f) utilizarem, sem autorizagio do SIM, mdquinas, equipamentos ou utensilios

in-terditados;

g) utilizarem ou derem destinagéo diversa do que foi determinado pela Inspe-

¢do Local aos produtos de origem animal, matéria-prima ou qualquer outro

componente interdita-do, apreendido ou condenado;

}Sl) desenvolverem atividades ndo pertinentes a sua classificagdo de registro no
IM;

i) envolverem comprovadas condutas especificadas na Legisla¢do Penal como

de-sacato, resisténcia, COITupgao, ameaga ou agressao.

Parégrafo unico. Quando a mesma conduta infringente for passivel de multa
em mais de um dispositivo deste Regulamento, prevalecerd o enquadramento
no item mais gravo-so.

Art. 152 Nos casos de reincidéncia, sera aplicada a multa em dobro com base
na cobrada anteriormente.

Secao I1I
Do Processo Administrativo

Art. 153 Para fins deste Regulamento, sdo considerados documentos decor-
rentes do processo de fiscalizacdo, além de outros que vierem a ser instituidos:

I - Auto de Apreensio;

1I - Termo de Inutilizagao;

III - Termo de Colheita de Amostra;
IV - Auto de Fiel Depositério;

V - Auto de Interdigao;

VI - Auto de Infragao;

VII - Termo de Notificagao;

VIII - Termo de Desinterdigéo;

IX - Termo de Revelia.

§ 1° Auto de Apreensio é o documento hébil para reter matéria-prima, produ-
tos, insumos, rotulos, embalagens e outros materiais pelo tempo necessario as
averiguagoes indica-das e para procedimentos administrativos;
§ 20 "%ermo de Inutiliza¢do é o documento habil a descri¢do da providéncia e
des-tino adotados, tais como condenagio ou inutilizagdo da matéria prima,

roduto, insumo, rétu-lo, embalagem ou outros materiais apreendidos;

3° Termo de Colheita de Amostra é o documento que formaliza a colheita de
amostras para fins de anélise laboratorial;
§ 4° Auto de Fiel Depositario é o documento hébil que nomeia o detentor
da maté-ria-prima, produto ou rétulos, para responder pela sua guarda, até
ulterior deliberagio;
§ 5° Auto de Interdi¢do é o documento hébil para interromper, parcial ou to-
tal-mente, as atividades de um equipamento, se¢ao ou estabelecimento quan-
do foi constatada a inexisténcia de condigoes higiénico-sanitérias adequadas e
nos casos de adulteracdes ou falsi-ficagdes habituais do produto;
§ 6° Auto de Infragdo é o documento habil para a autoridade fiscalizadora
autuar pessoa fisica ou juridica quando constatada a violagdo de normas cons-
tantes neste Regulamen-to ou em legislagdo especifica, referente a inspegdo
de produtos de origem animal, que dara inicio a0 processo administrativo de
apuragao de infragoes, que contera os seguintes elemen-tos:

I - nome e qualificagdo do autuado;

11 - local, data e hora da sua lavratura;

III - descri¢do do fato;

IV - dispositivo legal ou regulamentar infringido;

V - prazo de defesa;

VI - assinatura e identificagdo do técnico ou agente de inspegio ou fiscaliza-
do;
II - assinatura do autuado ou, em caso de recusa ou impossibilidade, de tes-

te-munha da autuacio.

§ 7° Termo de Notificagdo é o documento habil a ser lavrado para cientificar o
in-frator, quando houver a aplicacdo da pena de adverténcia;

§ 8° Termo de Desinterdi¢cdo é o documento hdbil a ser lavrado para tornar
sem efeito o Auto de Interdicio;

§ 9° Termo de Revelia é o documento que comprova a auséncia de defesa,
dentro do prazo legal.

Art. 154 O descumprimento as disposi¢des deste Decreto e 4s normas comple-
men-tares serd apurado em processo administrativo devidamente instruido,
iniciado com a lavratura do auto de infragéo.

Art. 155 O auto de infracdo sera lavrado por Médico Veterinario lotado no
SIM que houver constatado a infra¢ao, no local onde foi comprovada a irregu-
laridade ou ainda na sede do SIM, caso necessario.

Art. 156 O auto de infragdo deve ser claro e preciso, sem rasuras nem emen-
das, e deve descrever a infragdo cometida e a base legal infringida.

Art. 157 O auto de infragao serd lavrado em modelo préprio a ser estabelecido
pe-lo SIM.

Art. 158 A assinatura e a data apostas no auto de infragdo por parte do autu-
fdo" ao receber sua cOpia, caracterizam intimacéo valida para todos os efeitos
egais.

§1° Quando da recusa do autuado em assinar o auto de infragéo, o fato deve
ser consignado no préprio auto de infracdo com assinatura de testemunhas;
§2° A ciéncia expressa do auto de infragao deve ocorrer pessoalmente, por via
pos-tal, com aviso de recebimento - AR ou outro meio que assegure a certeza
da cientificagdo do interessado.

Art. 159 A defesa do autuado deve ser apresentada por escrito e protocolada
na Secretaria Municipal de Desenvolvimento Agropecudrio e do Meio Am-
biente, direcionado ao coordenador do SIM, no prazo de quinze dias, conta-
dos da data da cientificagdo oficial.

Art. 160 Ap6s encerrado prazo da defesa deve ser juntada ao processo a mes-
ma, e encaminhado com relatorio ao Secretério de Agricultura, que deve pro-
ceder ao julgamento em primeira instancia.

Art. 161 Do jul amento em primeira instdncia, cabe recurso, em face de ra-
zdes de legalidade e do mérito, no prazo de dez dias, contado da data de cién-
cia ou da data de divul-gagdo oficial da decisao.

Paragrafo tnico. O recurso tempestivo poders, a critério da autoridade julga-
dora, ter efeito suspensivo sobre a penalidade aplicada e deve ser dirigido a
autoridade que prolf)eriu a decisdo, a qual, se nio a reconsiderar, encaminhard
o processo administrativo ao Prefeito Municipal, para proceder ao julgamento
em segunda instancia.

Art. 162 A autoridade competente para decidir o recurso em segunda e ultima
ins-tancia é o Prefeito Municipal, respeitados os prazos e os procedimentos
previstos para a inter-posicao de recurso na instancia anterior.
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Art. 163 O nao recolhimento do valor da multa no prazo de trinta dias, com-
pro-vado nos autos do processo transitado em julgado, implicard o encami-
nhamento do débito para inscri¢ao em divida ativa do Municipio.

Art. 164 A lavratura do auto de infragdo ndo isenta o infrator do cumprimento
da exigéncia que a tenha motivado.

CAPITULO XI _ )
DAS DISPOSIGOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 165 A inspegio e a fiscalizagdo de que trata este Regulamento e normas
com-plementares integram os principios de defesa sanitéria animal e a execu-
¢do ou colaboracdo em programas ou procedimentos a ela relacionados, bem
como 4 satde publica e a preservagdo do meio ambiente.

Paragrafo tnico. Comiete a Secretaria Municipal de Desenvolvimento Agro-
pecua-rio e do Meio Ambiente, no 4mbito de suas atribuicic”)es especificas, ar-
ticular e expedir normas, visando a integracdo dos trabalhos de inspegao e
fiscalizagio dos produtos de origem animal.

Art. 166 O registro do estabelecimento no SIM dispensa o registro em 6rgaos
fe-deral ou estadual de inspe¢do industrial e sanitaria de produtos de origem
animal, ndo sendo permitida a duplicidade de inspegao.

Art. 167 A Inspe¢ao Municipal serd exercida em estabelecimento que esteja
regis-trado no SIM.

Art. 168 A taxa de inspegdo devera ser paga trimestralmente.

Art. 169 Os estabelecimentos de produtos de origem animal registrado no
SIM deverdo atender as exigéncias técnicas e higiénico-sanitarias fixadas pelo
SIM, bem como manter suas instalacdes e desenvolver suas atividades em con-
digdes que assegurem a sanidade dos alimentos nele processados.

Art. 170 Ficam a}grovadas as Instrucdes de Trabalho (I.T.) do Consorcio In-
termu-nicipal de Saude do Cariri Ocidental (CISCO) e suas atualizagdes, para
uso do Servi¢o de Inspe¢dao Municipal - SIM.

(Ilkrt. 171 Os casos omissos neste Regulamento serdo resolvidos por deliberagdo
o SIM.

Parédgrafo unico. Subsidiariamente poderédo ser utilizadas as legislagdes esta-
duais e federais especificas da inspecdo sanitaria de produtos c%e origem ani-
mal, bem como normas publicadas pelo Consércio Publico ao qual o munici-
pio esta consorciado.

Art. 172 O Consorcio, ao qual o municipio estd consorciado, fard a coorde-
nagdo do Servigo de Inspegao Oficial e, em casos excepcionais, a execugdo do
mesmo.

Art. 173 Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicacio.

Gabinete do Prefeito do Municipio de Sumé - PB, em 08 de novembro de
2023.

EDEN DUARTE PINTO DE SOUSA
Prefeito do Municipio

_ ESTADO DAPARAIBA
CAMARA MUNICIPAL DE SUME

. EXTRATO DE CONTRATO

OBJETC: CONTRATACAO DE SERVICOS DE ENGENHARIA COM RESPOMSAVEL
TECMNICO QUALIFICADO PARA D5 SERVICOS DE PROWETO DE REFORMA DO
PRECIC DA CAMARA MUNICIPAL. FUNDAMENTC LEGAL: Dispensa de Lictagdo n°
DV000282023. DOTACAC: 01.01 — CAMARA MUNICIPAL 2.001 — MANTENGAC DAS
ATIVIDADES DO POCER LEGISLATIVO 3.3.30.39.00.00 — OUTROS SERVIGOS DE
TERCEIROS  PESSOA  JURIDICA.  VIGENCIA:  até  ORIDZ2024. PARTES
CONTRATANTES: Camara Municipal de Sumé et CT N° 00038/2023 - 08.11.23 - VIANA
E SQUTO ARQUITETURA LTDA - RS 13.500 00.

_ ESTADODAPARAIBA
CAMARA MUNICIPAL DE SUME

RATIFICAI;ﬁ.O E ADJUDICAI;.SLD - DISPENSA N° DV00030/2023

Mos tamos dos elementos constantes da respectiva Exposicac de Motivos que instrui o

processo e observado o parecer da Assessoria Juridica, referente a Dispensa de

Lictacao n® DVOOD030/2023, que objetiva: CONTRATACAC DE SERVICOS DE

REFORMA DO PREDIC DA CAMARA MUNICIPAL DE SUME; RATIFICO o

correspondente  procedimento e ADJUDICO o ssu objetc a@ CONSTRUTORA
GONCALVES LTDA - R3 7548312,

Sume - PB, 10 de Movembro de 2023

DANIEL LELA ARAUJD - Vereador Presidents

ESTADO DA PARAIBA
CAMARA MUNICIPAL DE SUME

RATIFICAGAO E ADJUDICAGAQ - DISPENSA N° DV00029/2023

Nos termos dos elementos constantes da respectiva Exposicio de Motivos que instrui o

processo e observade o parecer da Assessaria Juridica, referente 2 Dispensa de

Lictagdo n° DVOCC29/2023, que objefva: CONTRATAGAO DE SERVIGOS DE

ENGENHARIA COM RESPONSAVEL TECNICO QUALIFICADO PARA OS SERVICOS

DE PROJETO DE REFORMA DO PREDIO DA CAMARA MUNICIPAL: RATIFICO o

correspondente  procediments & ADJUDICO o seu objelo a VIANA E SOUTO
ARQUITETURA LTDA - R$ 13.500,00,

Sume - PB, 07 de Novembro de 2023

DANIEL LELA ARAUJO - Vereador Presidente

ESTADO DA PARAIBA
CAMARA MUNICIPAL DE SUME

EXTRATO DE CONTRATO

CBJETO: CONTR&TA{}.&O DE SERVIGOS DE REFORMA DO PREDIO DA CAMARA
MUNICIPAL DE SUME. FUNDAMENTO LEGAL: Dispansa de Licitagdo n®
ChO00a0i2022, DOTF\(}AO: 01.01 = CAMARA MUNICIPAL 2.C01 — MANTENCAQ DAS
.&TIR{IDADES DO PODER LEGISLATIVO 4.4.50.51.C0.00 - OBRAS E INSTALACOES.
VIGENCIA: até o final do exercicio financeiro de 2023, PARTES CONTRATANTES:
Cémara Municipal de Sumé e: CT N® 00039/2023 - 13.11.23 - CONSTRUTORA
GONCALVES LTDA - RS 75.483,12.
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