DECRETO N° 174/2022, DE 29 DE JULHO DE 2022.

Regulamenta a Lei n° 1.978 de 08 de abril
de 2022, que dispbe sobre a inspecao
sanitaria e industrial dos produtos de
origem animal no ambito do Municipio de
Itaipulandia.

A PREFEITA MUNICIPAL DE ITAIPULANDIA, Estado do Parané&, no usa das
atribuicbes que Ihe sé@o conferidas pela Alinea “n”, do Inciso I, do Art. 74, da Lei
Orgéanica do Municipio, resolve e,

DECRETA:

Art. 1° Fica aprovado, na forma do Anexo |, a este Decreto, 0
regulamento da Lei Municipal n° 1.978 de 08 de abril de 2022, sobre inspecao
sanitaria e industrial dos produtos de origem animal no ambito do Municipio de
Itaipulandia.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagéo.

Art. 3° Revogam-se as disposi¢cdes em contrario.

Itaipulandia, Estado do Parand, 29 de julho de 2022.

Cleide Inés Griebeler Prates
Prefeita Municipal



ANEXO | - REGULAMENTO

TITULO |

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES E DO AMBITO DE
ATUACAO CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente regulamento estatui as normas que regulam, em todo o
territrio do Municipio de Itaipulandia, o servico de inspe¢do industrial e sanitaria de
produtos de origem animal, instituido pela Lei Municipal n°® 1.978 de 08 de abril de 2022.

Art. 2° Este regulamento e as normas que o complementarem seréo orientados
pelos principios da promocao das microempresas e das empresas de pequeno porte, do
desenvolvimento cientifico e da inovacéo tecnoldgica, do respeito aos acordos e tratados
pactuados pela Republica Federativa do Brasil de equivaléncia, entre outros principios
constitucionais, e terdo por objetivo a racionalizacédo, a simplificacdo e a virtualizacéo de
processos e procedimentos de inspecao e de fiscalizagdo, segundo 0s preceitos instituidos
e universalizados.

CAPITULO Il
DO AMBITO DE ATUACAO

Art. 3° Ainspecéo e afiscalizacdo de estabelecimentos de produtos de origem
animal que realizem comércio municipal sdo de competéncia do Servico de Inspecao
Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM) vinculado a Secretaria de Agricultura, do
Municipio de Itaipulandia.

§ 1° A coordenacgédo das atividades do SIM devera ser efetuada por agente fiscal
sanitario profissional de nivel superior médico veterinario, concursado, investido de poder
de policia, devidamente nomeado para este fim por ato do Chefe do Poder Executivo,
através de publicacdo no Orgéo Oficial do Municipio.

§2° O SIM serd estruturado com o coordenador das atividades e servidores
publicos municipais médicos veterinarios e agentes fiscais, efetivos, atribuidos na
fiscalizacdo com poder de policia.

§ 3° Poderao integrar o SIM, além dos médicos veterinarios e agentes fiscais,
outros profissionais habilitados para exercerem atividades especificas e auxiliares,
colocados a disposi¢cdo da Secretaria de Agricultura, através de parcerias com outras
entidades publicas ou privadas.

§4° A Secretaria de Agricultura do Municipio de Itaipulandia podera estabelecer
parceria e cooperagdo técnica com municipios, Estado do Parand e a Unido, podera
participar de consércio de municipios para facilitar o desenvolvimento de atividades e para
a execucao do servico de inspecao sanitaria em conjunto com outros municipios, bem como
podera solicitar a adesdo ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria
(SUASA).



8§5° Apbs a adesdo do SIM ao SUASA, os produtos poderdo ser destinados
também ao comércio estadual e interestadual, de acordo com a legislagdo federal que
constituiu e regulamentou o SUASA.

86° Os estabelecimentos que apenas receberem produtos de origem animal ja
inspecionados para distribuicio e comércio, responsaveis somente pelo seu
armazenamento, distribui¢do e transporte, ndo havendo manipulagdo, ficam responsaveis
pela manutencéo da qualidade do produto final, tendo sua fiscalizagéo sanitéaria realizada
somente pela Secretaria Municipal de Saulde, setor de Vigilancia Sanitaria, nao
necessitando de registro junto ao SIM, em conformidade ao estabelecido na Lei n°
8.080/1990, bem como os estabelecimentos varejistas que ndo trabalhem no sistema de
autosservico de produtos de origem animal fracionados.

8 7° A inspecdo e a fiscalizacdo sanitaria serdo desenvolvidas em sintonia,
evitando-se superposicdes, paralelismos e duplicidade de inspec¢éo e fiscalizacdo sanitaria
entre os 0rgaos responsaveis pelos servigos.

Art. 4° Compete ao Coordenador do SIM:

I. apoiar e orientar os médicos veterinarios e agentes fiscais do SIM nos aspectos
técnicos e normativos na area de sua especialidade;
IIl. analisar, e caso for, instruir a adequacdo dos processos de registro de
estabelecimentos encaminhados pelos médicos veterinarios e agentes fiscais do
SIM;
lll.  supervisionar os médicos veterinarios e agentes fiscais do SIM;

IV. analisar e, caso for, promover a regularizagdo dos processos administrativos
punitivos gerados por autuacdes e infracdes a legislacdo do SIM;

V. opinar sobre adequacado da aplicacéo das penalidades administrativas previstas nos
processos administrativos punitivos;

VI.  promover as atividades normativas e fiscais e a execu¢ao da inspecao industrial e
sanitaria de produtos de origem animal;

VII.  promover a integracado dos 6rgaos federais e estaduais, publicos ou privados que
desenvolvem atividades afins correlacionados a inspec¢éo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal;

VIII.  conceder e firmar o Certificado de Registro da Empresa.

Art. 5° Ficam sujeitos & inspec¢édo e fiscalizagdo previstas neste regulamento
0s animais destinados ao abate, a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, 0s
oVvos e seus derivados, o leite e seus derivados e os produtos das abelhas e seus derivados,
comestiveis e ndo comestiveis, com adicdo ou ndo de produtos vegetais.

Paragrafo Unico. A inspecdo e a fiscalizacdo a que se refere este artigo
abrangem, sob o ponto de vista industrial e sanitario, a inspe¢éo ante mortem e post mortem
dos animais, a recepcdo, manipulacédo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento,
conservacgédo, acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento, expedi¢do e o
transito municipal de quaisquer matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 6° A inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal sera
gerida de modo que seus procedimentos e sua organizacdo se facam por métodos
universalizados e aplicados equitativamente em todos os estabelecimentos inspecionados.

Art. 7° A concessdo de inspecdo pela Secretaria de Agricultura isenta o
estabelecimento de qualquer outra fiscalizagcdo industrial ou sanitaria federal, estadual ou
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municipal para produtos de origem animal.

Art. 8° Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal,
gualquer instalacao industrial na qual sejam abatidos ou industrializados animais produtores
de carnes e onde sejam obtidos, recebidos, manipulados, beneficiados, industrializados,
fracionados, conservados, armazenados, acondicionados, embalados, rotulados ou
expedidos, com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus derivados, 0 pescado e
seus derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus derivados ou os produtos de
abelhas e seus derivados incluidos os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte
de produtos de origem animal conforme dispfe a Lei n® 8.171, de 1991, e suas normas
regulamentadoras.

Art. 9° Para os fins deste regulamento entende-se por produto ou derivado o
produto ou a matéria-prima de origem animal.

Art. 10. Para fins deste Regulamento s&o adotadas as seguintes definicoes:

I. analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC - sistema que identifica,
avalia e controla perigos que sao significativos para a inocuidade dos produtos de
origem animal;

II. andlise fiscal: analise efetuada por laboratério de controle oficial ou pela autoridade
sanitaria competente, em amostras coletadas pelos servidores do SIM;

lll.  analise pericial: andalise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de
contraprova quando o resultado da amostra da analise fiscal for contestado por uma
das partes envolvidas, para assegurar amplo direito de defesa ao interessado,
guando pertinente ou, de amostras colhidas em caso de denuncias, fraudes ou
problemas endémicos constatados a partir da fiscalizacdo no municipio;

IV.  animais exoticos: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exotica, criados
em cativeiro, cuja distribuicdo geografica ndo inclui o territério brasileiro, aquelas
introduzidas pelo homem, inclusive domésticas em estado asselvajado, e também
aguelas que tenham sido introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas aguas
jurisdicionais e que tenham entrado em territGrio brasileiro;

V. animais silvestres: todos aqueles pertencentes as espécies das faunas silvestres,
nativas, migratorias e quaisquer outras aquaticas ou terrestres, que tenham todo ou
parte do seu ciclo de vida ocorrendo dentro dos limites do territério brasileiro ou das
aguas jurisdicionais brasileiras;

VI.  aproveitamento condicional: destinacdo dada pelo servico oficial & matéria-prima e
ao produto que se apresentar em desconformidade com a legislacdo para elaboracao
de produtos comestiveis, mediante submissdo a tratamentos especificos para
assegurar sua inocuidade; VII — Boas Praticas de Fabricacdo - BPF: condicdes e
procedimentos higiénico - sanitarios e operacionais sistematizados aplicados em todo
o fluxo de producdo, com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e
inocuidade dos produtos de origem animal, incluindo atividades e controles
complementares;

VII.  condenacgdo: destinacdo dada pela empresa ou pelo servico oficial as matérias-
primas e aos produtos que se apresentarem em desconformidade com a legislagcéo
para elaboracéo de produtos ndo comestiveis, assegurada a inocuidade do produto
final, qguando couber;

VIIl.  contaminacdo cruzada: € a possibilidade da transferéncia de patégenos de um
produto a outro, tanto por contato direto, como por manipuladores, utensilios,
equipamentos, acessorios ou pelo ar;



XI.

XIl.

XIIl.

XIV.
XV.

descaracterizacdo: aplicacdo de procedimento ou processo ao produto ou a matéria-
prima de origem animal com o objetivo de torna-lo visualmente impréprio ao consumo
humano;

desnaturacdo: aplicacédo de procedimento ou processo ao produto ou a matéria-prima
de origem animal, com o uso de substancia quimica, com o objetivo de torna-lo
visualmente improprio ao consumo humano;

desinfeccao: procedimento que consiste na eliminacdo de agentes infecciosos por
meio de tratamentos fisicos, biolégicos ou agentes quimicos;

destinacdo industrial: destinacdo dada pelo estabelecimento as matérias-primas e
aos produtos, devidamente identificados, que se apresentem em desconformidade
com a legislacdo ou nado atenda as especificacdes previstas em seus programas de
autocontrole, para serem submetidos a tratamentos especificos ou para elaboracdo
de outros produtos comestiveis, asseguradas a rastreabilidade, a identidade, a
inocuidade e a qualidade do produto final;

equivaléncia de servicos de inspecao: condi¢cdo na qual as medidas de inspecao e
fiscalizagdo higiénico-sanitéria e tecnoldgica aplicadas por diferentes servigos de
inspecdo permitam alcancar os mesmos objetivos de inspecao, fiscalizagéo,
inocuidade e qualidade dos produtos, conforme o disposto naLein®8.171,de 1991, e
em suas normas regulamentadoras; XV — espécies de acougue: sdo 0s bovinos,
bufalos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, largomorfos e aves domésticas, bem
como o0s animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob
inspecéo veterinaria;

espécies de caca: aquelas definidas por norma do érgao publico federal competente;
estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte: estabelecimento de
propriedade de agricultores familiares, de forma individual ou coletiva, localizada no
meio rural, com darea util construida ndo superior a duzentos e cinquenta metros
gquadrados, destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem
animal, dispondo de instalacbes para abate e/ou industrializacdo de animais
produtores de carnes, bem como onde sdo recebidos, manipulados, elaborados,
transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados,
acondicionados, embalados e rotulados a carne e seus derivados, o pescado e seus
derivados, o leite e seus derivados, o ovo e seus derivados, os produtos das abelhas
e seus derivados, ndo ultrapassando as seguintes escalas de producéo:

a) enquadram-se todos os tipos de estabelecimentos de industrializacdo de leite
e derivados previstos no presente regulamento destinados a recepcao,
pasteurizacdo, industrializacdo, processamento e elaboracdo de queijo,
iogurte e outros derivados de leite, com processamento maximo de dois mil
litros de leite por dia;

b) unidade de extracdo e beneficiamento dos produtos das abelhas destinado a
recepcéo e industrializacao de produtos das abelhas, com producdo maxima
de doze mil quilos por més;

c) estabelecimento de ovos destinado a recepcao e acondicionamento de ovos,
com producdo maxima de trezentas duzias por dia para ovos de galinha, e mil
e quinhentas duzias por dia para ovos de codorna;

d) estabelecimento de abate e industrializacdo de produtos e subprodutos de
animais de importancia econémica, com producao maxima de cento e vinte
suinos, duzentos bovinos, quatrocentas aves, cento e vinte ovinos e quinze
mil peixes;

e) fabrica de produtos cérneos, destinados a industrializacdo de produtos e
subprodutos carneos com produgdo maxima de mil quilos por dia;

f) produtos prontos para fracionamento ou fatiamento com producdo maxima de
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XVI.

XVIL.

XVIII.

XIX.

XX.

XXI.

XXIL.

XXII.

XXIV.

XXV.

XXVI.

XXVII.

XXVIII.

XXIX.

cem quilos por dia;
higienizacao: procedimento que consiste ha execuc¢ao de duas etapas distintas, limpeza
e sanitizacao;

inovacdo tecnoldgica: produtos ou processos tecnologicamente novos ou

significativamente aperfeicoados, ndo compreendidos no estado da técnica, e que

proporcionem a melhoria do objetivo do processo ou da qualidade do produto de
origem animal, considerados de acordo com as normas nacionais de propriedade
industrial e as normas e diretrizes internacionais cabiveis;

inutilizag&o: destinacdo para a destruicéo, dada pela empresa ou pelo servico oficial
as matérias-primas e aos produtos que se apresentam em desacordo com a
legislacao;

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

limpeza: remocéo fisica de residuos organicos, inorganicos ou outro material
indesejavel das superficies das instala¢des, equipamentos e utensilios;

norma complementar: ato normativo emitido pela Secretaria de Agricultura ou por
outros Orgaos oficiais, contendo diretrizes técnicas ou administrativas a serem
executadas durante as atividades de inspecdo e fiscalizacdo junto aos
estabelecimentos ou transito de produtos de origem animal, respeitadas as
competéncias especificas;

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

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

produto de origem animal comestivel: produto de origem animal destinado ao consumo
humano;

programas de autocontrole: programas desenvolvidos, procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados pelo
estabelecimento, visando assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos seus produtos, que incluam, mas que nao se limitem aos programas
de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas equivalentes reconhecidos
pela Secretaria de Agricultura;

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

rastreabilidade: é a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentacao de um
produto de origem animal durante as etapas de producdo, distribuicdo e
comercializacdo e das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados
em sua fabricacéo;

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

sanitizacdo: aplicacdo de agentes quimicos aprovados pelo 6rgao regulador da saude
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ou de métodos fisicos nas superficies das instalagfes, dos equipamentos e dos
utensilios, posteriormente aos procedimentos de limpeza, com vistas a
assegurar nivel de higiene microbiologicamente aceitavel.

Art. 11. A Inspecdo Municipal serd realizada em carater permanente ou
periédico.

8§ 1° Alinspecdo em carater permanente consiste na presenca do servico oficial de
inspecdo para a realizacdo dos procedimentos de inspecao e fiscalizacdo ante mortem e
post mortem, durante as operag6es de abate das diferentes espécies de agougue, de caca,
de anfibios e répteis nos estabelecimentos, nos termos do disposto no art. 14.

§2° A inspecdo em carater periodico consiste na presenca do servigo oficial de
inspecdo para a realizacdo dos procedimentos de inspecdo e fiscalizacdo nos demais
estabelecimentos registrados e nas outras instalagdes industriais dos estabelecimentos de
que trata o §1°, excetuado o abate.

8§ 3° Afrequéncia de inspecéo e a fiscalizacdo de que trata o § 2° sera estabelecida
pelo coordenador do SIM, considerando o risco dos diferentes produtos e processos
produtivos envolvidos, o resultado da avaliacdo dos controles dos processos de producéo e
do desempenho de cada estabelecimento, em funcdo da implementacdo dos programas de
autocontrole.

Art. 12. Ainspecéo e afiscalizacao industrial e sanitaria de produtos de origem
animal abrangem, entre outros, os seguintes procedimentos:
I.  inspec¢do ante mortem e post mortem das diferentes espécies animais;
Il.  verificacdo das condic@es higiénico-sanitarias das instalacdes, dos equipamentos e
do funcionamento dos estabelecimentos;

lll.  verificacdo da pratica de higiene e dos habitos higiénicos pelos manipuladores de
alimentos;

IV. averificagdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos;

V. verificagdo da rotulagem e dos processos tecnoldgicos dos produtos de origem
animal quanto ao atendimento da legislacéo especifica;

VI.  coleta de amostras para andlises fiscais e avaliacdo dos resultados de andlises
fisicas, microbiolégicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e
demais que se fizerem necessérias a verificacdo da conformidade dos processos
produtivos ou dos produtos de origem animal, podendo abranger também aqueles
existentes nos mercados de consumo;

VII.  avaliagdo das informacdes inerentes a producdo primaria com implicacdes na
saude animal e na saude publica;
VIII. avaliacdo do bem-estar dos animais destinados ao abate;

IX.  verificacdo da agua de abastecimento;

X. fases de obtencdo, recebimento, manipulacdo, beneficiamento, industrializagéo,
fracionamento, conservacdo, armazenagem, acondicionamento, embalagem,
rotulagem, expedicdo e transporte de todos os produtos, comestiveis e néo
comestiveis, e suas matérias-primas, com adicao ou ndo de vegetais;

XI.  classificacdo de produtos e derivados, de acordo com o0s tipos e os padrdes fixados
em legislacdo especifica ou em férmulas registradas;

XIl.  verificacdo das matérias-primas e dos produtos em transito;
XIll.  verificagcdo dos meios de transporte de animais vivos e produtos derivados e suas
matérias-primas destinados a alimentacdo humana;
XIV.  controle de residuos e contaminantes em produtos de origem animal,
XV.  certificagcdo sanitaria dos produtos de origem animal;
XVI.  verificagdo dos controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-primas, dos
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insumos, dos ingredientes e dos produtos ao longo da cadeia produtiva, a partir de
seu recebimento nos estabelecimentos; e

XVII.  outros procedimentos de inspecdo, sempre que recomendarem a pratica e o
desenvolvimento da industria de produtos de origem animal.

Art. 13. Os procedimentos de inspecdo e de fiscalizacdo poderdo ser
alterados pela Secretaria de Agricultura, mediante a aplicagdo da andlise de risco, de
acordo com o nivel de desenvolvimento tecnolégico, envolvendo, no que couber, toda a
cadeia produtiva, segundo os preceitos instituidos e universalizados, com vistas a
seguranga alimentar.

Art. 14. A inspecdo e a fiscalizacdo previstas neste regulamento sdo de
atribuicdo do Coordenador do SIM com formacdo em Medicina Veterinaria, do Agente de
Inspecédo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal e dos demais cargos efetivos
de atividades técnicas de fiscalizacdo agropecuaria, respeitada as devidas competéncias.

Art. 15. Os servidores incumbidos da execucdo das atividades de que trata
este regulamento devem possuir carteira de identidade funcional fornecida pela Secretaria
de Agricultura.

§ 1° Os servidores a que se refere o caput, no exercicio de suas funcdes, devem
exibir a carteira funcional para se identificar e ter&o livre acesso aos estabelecimentos;
§ 2° O servidor podera solicitar auxilio de autoridade policial nos casos de risco a

sua integridade fisica, de impedimento ou de embaraco ao desempenho de suas atividades.

TiTuLO Il
DA CLASSIFICACAO GERAL

Art. 16. Os estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem
comércio municipal, sob inspe¢cdo municipal, sdo classificados em:
I.  de carnes e derivados;
Il de pescado e derivados;
lll.  de ovos e derivados;
V. de leite e derivados;
V. de produtos das abelhas e derivados;

Art. 17 Aidentificacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal
devera ser efetuada através de letras mailsculas, adotando-se a seguinte nomenclatura:

l. “F”, para abatedouro frigorifico;
1. “C”, para unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos;
lll.  “FP”, para abatedouro frigorifico de pescado;

IV.  “P”, unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado;
V. “GA”, para granja avicola;
VI.  *O”, para unidade de beneficiamento de ovos e derivados;

VIl.  “GL”", para granja leiteira;

VIIl.  “PR”, para posto de refrigeracao;

IX.  “L" para unidade de beneficiamento de leite e derivados ;
X.  “Q”, para queijaria;
Xl.  “A”, para unidade de beneficiamento de produtos de abelhas;



Xll.  “AS”, para estabelecimentos de autosservico.

Paragrafo Unico. A classificagdo do estabelecimento serd definida conforme sua
atividade principal, sendo esta, definida conforme o tipo de produto com maior volume de
producéo local.

Art. 18. Entende-se por autosservico, o sistema de comercializagdo no préprio
estabelecimento, sem distribuicdo, de produtos de origem animal fracionados, manipulados
e embalados na auséncia do consumidor e que fiqguem expostos a disposicao destes.

§1° Os estabelecimentos registrados como autosservico terdo definidos em seu
certificado de registro, os tipos de produtos registrados e liberados para a comercializagao,
pelo SIM.

§2° Os estabelecimentos registrados com atividade de autosservico poderdo
requerer o registro também como unidade de beneficiamento, quando este elaborar, fabricar,
transformar e/ou industrializar produtos de origem animal.

§ 3° Os estabelecimentos referidos no § 2° seréo classificados e registrados com
a identificacdo de autosservigo (AS) e posterior, seguido da letra de identificacdo conforme
o0 tipo de produto produzido no local, onde “C” é para carne e derivados, “P” para pescados
e derivados, “O” para ovos e derivados, “L” para leite e derivados e “A” para produtos de
abelhas e derivados.

84° Todos os estabelecimentos deverdo possuir areas distintas ou barreiras
técnicas, quando estes elaborarem e transformarem produtos de origem animal (POA) e
também, optarem por realizar o corte, desossa, fracionamento, guarda e comércio de POA
in natura. A liberagcdo ou ndo do registro, fica condicionada a andlise e verificacao da
documentacao requerida, da fiscalizacdo e vistoria in loco e area de produgcédo compativel
com volume de producgéao estimada e/ou real, os quais deverdo estar em conformidade com
o disposto neste regulamento e em normas complementares. O estabelecimento somente
podera iniciar a sua producao, apés parecer técnico emitido pelo coordenador do SIM, onde
constara o numero de registro do estabelecimento com sua nova classificagao.

CAPITULO |
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 19. Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados em:

I.  abatedouro frigorifico;
Il unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos; e
lll.  estabelecimento de carne e derivados com autosservico.

§ 1° Para os fins deste regulamento, entende-se por abatedouro frigorifico o
estabelecimento que possui instalacdes, equipamentos e utensilios especificos destinado
ao abate dos animais produtores de carne, a recepc¢do, a manipulagéo, a industrializacao,
ao acondicionamento, a conservacao, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao dos
produtos oriundos do abate e derivados sob variadas formas, dotado de instalagdes de frio
industrial, podendo realizar o recebimento, a manipulacdo, a industrializacdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de produtos comestiveis.

§ 2° Para os fins deste regulamento, entende-se por unidade de beneficiamento de
carne e produtos carneos o estabelecimento destinado a recepcao, a manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de carne e produtos

carneos, que pode realizar a industrializacdo de produtos comestiveis;
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§ 3° Para os fins deste regulamento, entende-se por estabelecimento de carne e
derivados com autosservico o estabelecimento que possui instalacées, equipamentos e
utensilios para recepcdao, manipulacdo, corte, desossa, fracionamento, guarda,
conservacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e comercializacdo no proprio
estabelecimento de carnes e produtos carneos, em todos 0s casos, possui instalages de
frio industrial.

Art. 20. A fabricacdo de gelatina e produtos colagénicos sera realizada nos
estabelecimentos classificados como unidade de beneficiamento de carne e produtos
carneos.

CAPITULO I
DOS ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E DERIVADOS

Art. 21. Os estabelecimentos de pescado e derivados séo
classificados em:
I.  abatedouro frigorifico de pescado;
II.  unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado;
lll.  estabelecimentos de pescado e derivados com autosservico.

§1° Para os fins deste regulamento, entende-se por abatedouro frigorifico de
pescado o estabelecimento destinado ao abate de anfibios e répteis, a recepcao, a
lavagem, a manipulacao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao
dos produtos oriundos do abate, que pode realizar o recebimento, a manipulagéo, a
industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de
produtos comestiveis.

§ 2° Para os fins deste regulamento, entende-se por unidade de beneficiamento
de pescado e produtos de pescado o estabelecimento destinado a recepc¢ao, a lavagem do
pescado recebido da producéo primaria, a manipulacédo, ao acondicionamento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedicdo de pescado e de produtos de pescado, que pode realizar
também sua industrializagéo.

§3° Para os fins deste regulamento, entende-se por estabelecimentos de pescado
e derivados com autosservico o estabelecimento que possui dependéncias, instalacdes,
equipamentos e utensilios para recep¢do, manipulacdo, fracionamento, guarda,
conservagédo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e comercializagéo de pescado
e de produtos de pescado no proprio estabelecimento, em todos 0s casos, possuir
instalacdes de frio industrial.

CAPITULO Il
DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 22. Os estabelecimentos de ovos e derivados sao classificados em:
I.  granja avicola;

Il unidade de beneficiamento de ovos e derivados;
lll.  estabelecimento de ovos e derivados com autosservico.

§1° Para os fins deste regulamento, entende-se por granja avicola o



estabelecimento destinado a producao, a ovoscopia, a classificacdo, ao acondicionamento,
a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de ovos oriundos, exclusivamente, de producao
prépria destinada a comercializacao direta.

§2° E permitida a granja avicola a comercializacdo de ovos para a unidade de
beneficiamento de ovos e derivados.
§ 3° Para os fins deste regulamento, entende-se por unidade de beneficiamento de

ovos e derivados o estabelecimento destinado a producédo, a recep¢do, a ovoscopia, a
classificacdo, a industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicéo de ovos e derivados.

§4° Para os fins deste regulamento, entende-se por estabelecimento de ovos e
derivados com autosservico o estabelecimento destinado a recepcao, fracionamento,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e a comercializacdo de ovos ou de seus
derivados no proprio estabelecimento.

§ 5° E facultada a classificagdo de ovos quando a unidade de beneficiamento de
ovos e derivados receber ovos ja classificados.

8§ 6° Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se,
exclusivamente, a expedicdo de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instalacbes
para a industrializacdo de ovos.

g§7° Caso disponha de estrutura e condi¢gbes apropriadas, é facultada a quebra de
oVvOoS na granja avicola, para destinagcao exclusiva para tratamento adequado em unidade
de beneficiamento de ovos e derivados, nos termos do disposto neste regulamento e em
normas complementares.

CAPITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 23. Os estabelecimentos de leite e derivados sdo classificados em:

I. granjaleiteira;
II.  posto de refrigeracéo;
M. unidade de beneficiamento de leite e derivados;
IV.  queijaria; e
V. estabelecimentos de leite e derivados com autosservico.

§1° Para os fins deste regulamento, entende-se por granja leiteira o
estabelecimento destinado a producdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao
envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de leite para o
consumo humano direto, podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite
exclusivo de sua producado e/ou associados, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento,
beneficiamento, manipulagdo, fabricagdo, maturacdo, ralacdo, fracionamento,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢ao.

§ 20 Para os fins deste regulamento, entende-se por posto de refrigeracdo o
estabelecimento intermediario entre as propriedades rurais e as unidades de
beneficiamento de leite e derivados destinado a selecdo, a recepcdo, a mensuracao de
peso ou volume, a filtracdo, a refrigeracéo, ao acondicionamento e a expedicao de leite cru
refrigerado, facultada a estocagem temporaria do leite até sua expedicao.

§3° Para os fins deste regulamento, entende-se por unidade de beneficiamento de
leite e derivados o estabelecimento destinado a recepgdo, ao pré-beneficiamento, ao
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beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicdo de leite para o consumo humano direto, facultada a transferéncia, a manipulacéao,
a fabricagéo, a maturagéo, o fracionamento, a ralacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de derivados lacteos, permitida também a expedicao de leite
fluido a granel de uso industrial.

§ 4° Para os fins deste regulamento, entende-se por queijaria o estabelecimento
localizado em propriedade rural destinado a fabricagdo de queijos, que envolva as etapas
de fabricac&o, maturacao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao, e que,
caso nao realize o processamento completo do queijo, encaminhe o produto a uma unidade
de beneficiamento de leite e derivados.

§ 5° Para os fins deste regulamento, entende-se por estabelecimentos de leite e
derivados com autosservico o estabelecimento que possui dependéncias, instalacdes,
equipamentos e utensilios para recep¢do, manipulacdo, fracionamento, guarda,
conservagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e comercializagdo de leite e
derivados no proprio estabelecimento, em todos 0s casos, possuir instalacdes de frio
industrial.

CAPITULO V
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ABELHAS E DERIVADOS

Art. 24, Os estabelecimentos de produtos das abelhas e derivados sédo
classificados em:

l. unidade de beneficiamento de produtos de abelhas; e
II.  estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados com autosservico.

§1° Para os fins deste regulamento, entende-se por unidade de beneficiamento de
produtos de abelhas o estabelecimento destinado a recepcdo, a classificagcdo, ao
beneficiamento, a industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a
expedicdo de produtos e matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de outros
estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, facultada a extracdo de matérias-
primas recebidas de produtores rurais.

§2° Para os fins deste regulamento, entende-se por estabelecimentos de produtos
de abelhas e derivados com autosservico 0 estabelecimento que possui dependéncias,
instalacdes, equipamentos e utensilios para recepc¢ao, manipulacdo, fracionamento,
guarda, conservacao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e comercializacdo de
produtos de abelhas e derivados no préprio estabelecimento.

§3° E permitida a recepgéo de matéria-prima previamente extraida pelo produtor
rural, desde que atendido o disposto neste regulamento e em normas complementares.

TiTULO NI

DO REGISTRO E DOS ESTABELECIMENTOS
CAPITULO |
DO REGISTRO

Art. 25. Todo estabelecimento que realize o comércio municipal de produtos
de origem animal deve estar registrado na Secretaria de Agricultura junto ao SIM de
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Itaipulandia.

Paragrafo Unico. O registro do estabelecimento no Servico de Inspecdo Federal (SIF),
no Servico de Inspecao do Parana (SIP) ou outro servigo de inspecdo sob a adesédo ao
SUASA, isenta seu registro no SIM de ltaipulandia.

Art. 26. O estabelecimento deve ser registrado de acordo com sua atividade
industrial e, quando este possuir mais de uma atividade industrial, deve ser acrescentada
uma nova classificacédo a principal.

Art. 27. Para obtencdo do registro do estabelecimento serdo observadas as
seguintes etapas:

I.  depésito, pelo estabelecimento, da documentacdo exigida, nos termos deste
regulamento e nas normas complementares;
II. avaliacdo e aprovacdo, pela fiscalizagcdo, da documentacdo depositada pelo
estabelecimento;
Ill.  vistoria inloco do estabelecimento edificado, com emisséo de parecer conclusivo em
laudo elaborado por fiscal do SIM, com formag¢do em Medicina Veterinaria; e
IV.  concessao do registro do estabelecimento.

§1° As etapas previstas no caput serdo obrigatérias para os estabelecimentos
classificados como:
l. abatedouro frigorifico;
. unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos;
lll.  abatedouro frigorifico de pescado;
IV.  unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado;
V. unidade de beneficiamento de ovos e derivados;
VI.  granjaleiteira; e
VIl.  unidade de beneficiamento de leite e derivados.

§ 20 Para os demais estabelecimentos de que trata este regulamento, serdo
obrigatérias as etapas previstas nos incisos | e IV do caput.

§ 3° Ato da Secretaria de Agricultura poderd estabelecer os procedimentos
simplificados de registro previstos no § 2° para os estabelecimentos a que se refere o0 § 1°,
de acordo com a natureza das atividades industriais realizadas.

Art. 28. O requerimento de solicitacdo para registro do estabelecimento e os
documentos necessarios deverao ser entregues via protocolo geral ao coordenador do SIM
na Secretaria de Agricultura.

Art. 29. O Médico Veterinario coordenador do SIM pode solicitar parecer do
grupo consultivo para a emissao de registro.

Paragrafo Unico. Na auséncia do coordenador do SIM, a emissdo de registro e
demais responsabilidades conferidas a ele ficam a cargo do Presidente do grupo consultivo,
apos deliberacao favoravel daquele colegiado.

Art. 30. O registro devera ser requerido ao SIM, instruindo-se 0s processos
com 0s seguintes documentos:
I.  requerimento dirigido ao SIM;
Il.  comprovante de propriedade;
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lll.  contrato social com alteragbes (se houverem), cadastro do INCRA, CAD-PRO ou
comprovante de microempreendedor individual,

V. documento de arrendamento quando for o caso;

V.  coOpia dos documentos pessoais RG e CPF do representante legal da empresa;

VI.  cartdo CNPJ (no caso de pessoa juridica) ou CPF (em caso de pessoa fisica);

VII.  parecer da Secretaria de Planejamento do municipio em relacdo ao cddigo de obras
e Alvara de funcionamento;
VIIl.  parecer da VISA Municipal ou Expedicdo da Licenca Sanitaria,;
IX.  licencado Instituto das Aguas e Terra (IAT), parecer da Secretaria de Meio Ambiente,

no caso de Agroindustria Familiar, ou outro 6rgdo ambiental competente;
X. analise fisico-quimica e microbioldgica (coliformes totais e termotolerantes) da agua
de abastecimento;

Xl.  laudo de limpeza da caixa d 4gua assinado pelo responséavel técnico e executado
por empresa devidamente licenciada, acompanhado de copia atualizada da licenca
sanitaria da empresa; em caso de agroindustria familiar a limpeza da caixa d"agua
podera ser realizada pelo resposavel da mesma, comprovada por planilia semestral
gue a mesma esta sendo realizada.

Xll. laudo de desinsetizacdo assinado pelo responsavel técnico e executado por
empresa devidamente licenciada, acompanhado de coOpia atualizada da licenca
sanitaria da empresa; Xlll — laudo de limpeza dos aparelhos de ventilacdo das areas
de manipulacdo executado por empresa licenciada, acompanhado de copia
atualizada da licenca sanitaria da empresa,;

Xlll.  laudo de Vistoria Prévia expedida pelo fiscal do SIM, do terreno ou do
estabelecimento pré-existente;

XIV.  memorial econbémico sanitario do estabelecimento, com fluxograma dos processos
de producao detalhado e com destaque para a fonte e a forma de abastecimento de
agua, sistema de escoamento e de tratamento do esgoto e residuos industriais e
protecdo empregada contra insetos e vetores;

XV.  memorial descritivo simplificado dos PPHO a serem adotados;

XVI. manual de BPF;

XVIl.  cépia da licenca sanitaria dos veiculos de transporte dos produtos;

XVIII.  formulario de registro de produtos de origem animal (relatdrio técnico dos produtos);

XIX.  dizeres obrigat6rios de rotulagem dos produtos;

XX.  cépia da Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) com responséavel técnico
(RT) legalmente habilitado no conselho de classe, na conducéo dos trabalhos de
natureza higiénico- sanitaria e tecnoldgica, cuja formacdo profissional de
nivel superior deverd atender ao disposto em legislacao especifica e copia do
documento/carteira de registro;

XXI.  planta baixa com lay out dos equipamentos, maquinas, pontos de 4gua quente e
fria, ralos, em escala 1:50 ou 1:100. No caso de ampliagGes usar cores padronizadas
(ABNT): existente (preto e azul); a construir (vermelho); a demolir (amarelo). Na
planta constar area total e area de ampliacéo;

XXIl.  planta de Cortes, transversal e longitudinal (contendo altura pé direito, trilhos,
plataformas, mesas, etc.) e planta fachada escala 1:50 ou 1:100;
XXIll.  planta de situagdo e localizacdo escala 1:500, mostrando a localizagdo do

estabelecimento, rios, estradas, vias de acesso, moradias, criagdes etc.. até um raio
de mil metros (quando for o caso);
XXIV.  parecer do fiscal do SIM sobre projeto apresentado, datado e assinado;

§ 1° O pedido de aprovacao prévia do terreno deve ser instruido com o laudo de
inspecéo elaborado por servidor do SIM.
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§2° Tratando-se de agroindustria familiar as plantas poderéo ser substituidas por
croquis a serem elaborados por engenheiro responsavel ou técnicos dos Servicos de
Extens&o Rural do Estado ou do municipio.

§ 3° O estabelecimento pode apresentar o comprovante de abastecimento de agua
da SANEPAR (companhia de saneamento do Parana), porém apds a constru¢do do local
para armazenamento (caixa d dgua ou similar, desde que autorizado seu uso pelo fiscal do
SIM), deve ser apresentado exame bacteriolégico de ponto interno, devendo se enquadrar
nos padrdes oficiais conforme legislacéo vigente;

§ 40 Onde nao for constatada a potabilidade da 4gua, e o caso permitir, mediante
autorizacdo do SIM, se fara necessario a implementacdo de equipamento de cloracdo da
agua de abastecimento.

§ 5° As plantas e os documentos do estabelecimento devem ser apresentadas em
duas vias, contendo a escala utilizada, a data de sua confeccéo, identificando o profissional
habilitado responsavel por sua elaboragéo, assinado e ordenado em pasta de processos. Os
modelos de memoriais, requerimentos e normas técnicas estao disponiveis no setor do SIM;

§6° Todos os incisos referentes ao caput deverdo seguir os modelos dispostos em
normas complementares e mantidos atualizados junto ao SIM sob pena de suspensdo do
Certificado de Registro, inclusive a comunicagdo formal da baixa e/ou mudanca de
Responsavel Técnico pelo estabelecimento, devendo qualquer alteracdo referente ao
estabelecimento, incluindo encerramento das atividades, ser comunicada previamente ao
SIM.

Art. 31 Cumpridas as exigéncias do presente regulamento, sera autorizado o
funcionamento do estabelecimento. Concomitantemente, devera ser encaminhado, ao
médico veterindrio coordenador do SIM, a autorizagdo para a emissdo do Certificado de
Registro no SIM, no qual constara o numero do registro, 0 nome empresarial, a classificacdo
do estabelecimento e a sua localizag&o.

§ 1° Estabelecimentos sob inspecdo em carater permanente, além do certificado
de registro de que trata o caput, o inicio das atividades industriais estd condicionado a
designacéao de servidores responsaveis pelas atividades de que trata o inciso | do caput do
art. 12, pelo coordenador do SIM.

§2° Os estabelecimentos atenderdo as exigéncias ou pendéncias estabelecidas
guando da concessao do certificado de registro anteriormente ao inicio de suas atividades
industriais.

§3° O Certificado do SIM terd validade de doze meses, sendo sua renovacao feita
via protocolo geral entregue ao coordenador do SIM, na Secretaria de Agricultura, devendo
ser fixado em local visivel ao publico e acessivel a fiscalizagao.

§4° A expedicdo do certificado de registro habilita o funcionamento do
estabelecimento de produtos de origem animal dentro das atividades para as quais foi
liberada.

Art. 32. A construcdo do estabelecimento deve obedecer a outras exigéncias
gue estejam previstas em legislacdo do municipio e de outros 6rgdos de normatizacao
técnica, desde que ndo contrariem as exigéncias de ordem sanitaria ou industrial previstas
neste regulamento ou em normas complementares editadas pela Secretaria de Agricultura.

Art. 33. A ampliacdo, a remodelac¢ao ou a construcdo nas dependéncias e nas
instalacbes dos estabelecimentos registrados, que implique aumento de capacidade de
producéo ou alteracdo do fluxo de matérias- primas, dos produtos ou dos funcionarios, e as
alteracBes nas dependéncias poderdo ser realizadas somente ap6s aprovacgao prévia do

projeto e atualizagdo da documentacéo do estabelecimento.
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Art. 34. O SIM podera exigir alteracdes na planta do estabelecimento, nos
processos produtivos e no fluxograma de operacdes, com 0 objetivo de assegurar a
execucdo das atividades de inspec¢do e garantir a inocuidade do produto e a salde do
consumidor.

Art. 35. Nos estabelecimentos que realizem atividades em instalagbes
independentes, situadas na mesma area industrial, pertencentes ou nao a mesma empresa,
a construcgdo isolada de dependéncias comuns de abastecimento de 4gua, tratamento de
efluentes, laboratério, almoxarifado e sociais podera ser dispensada.

§1° Cada estabelecimento, caracterizado pelo numero do registro, sera
responsabilizado pelo atendimento as disposi¢bes deste regulamento e das normas
complementares nas dependéncias que sejam comuns e que afetem direta ou
indiretamente a sua atividade.

§2° Estabelecimentos de mesmo grupo empresarial localizados em uma mesma
area industrial serdo registrados sob o0 mesmo nimero.

Art. 36. Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por
periodo superior a seis meses, sé podera reiniciar os trabalhos mediante inspecéo prévia
de todas as dependéncias, instalacdes e equipamentos, respeitada a sazonalidade das
atividades industriais.

Paragrafo unico. O registro do estabelecimento que interromper, voluntariamente,
seu funcionamento pelo periodo de um ano sera cancelado.

Art. 37. O cancelamento de registro devera ser oficialmente comunicado a
autoridade competente do SIM.

Art. 38. Para a instalacdo do SIM, além das demais exigéncias fixadas neste
regulamento, o estabelecimento deve apresentar os Programas de Autocontrole (PAC $)
da empresa, constando dentre outros, os Programas de Boas Préticas de Fabricacéo (BPF)
e de Procedimento Padrédo de Higiene Operacional (PPHO), e/ou programas considerados
equivalentes pelo SIM, para serem implementados no estabelecimento em referéncia.

CAPITULO Il
DA TRANSFERENCIA

Art. 39. Nenhum estabelecimento previsto neste regulamento pode ser
alienado, alugado ou arrendado, sem que, concomitantemente, seja feita a transferéncia do
registro junto ao SIM.

§1° No caso do adquirente, locatario ou arrendatario se negar a promover a
transferéncia, o fato devera ser imediatamente comunicado por escrito ao SIM pelo
alienante, locador ou arrendador.

§2° Os empresarios ou as sociedades empresarias responsaveis por esses
estabelecimentos devem notificar o0s interessados na aquisicdo, na locacdo ou no
arrendamento a situacdo em que se encontram, durante as fases do processamento da
transacao comercial, em face das exigéncias deste regulamento.

§3° Enquanto a transferéncia ndo se efetuar, o empresario e a sociedade
empresaria em nome dos quais esteja registrado o estabelecimento continuardo
responsaveis pelas irregularidades que se verifiguem no estabelecimento.

§4° No caso do alienante, locador ou arrendante ter feito a comunicagéo a que se
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refere 0 § 1°, e o adquirente, locatario ou arrendatario ndo apresentar, dentro do prazo
maximo de trinta dias, os documentos necessarios a transferéncia, sera cassado o registro
do estabelecimento.

§5° Assim que o estabelecimento for adquirido, locado ou arrendado, e for
realizada a transferéncia do registro, 0 novo empresario, ou a sociedade empreséria, sera
obrigado a cumprir todas as exigéncias formuladas ao anterior responsavel, sem prejuizo
de outras que venham a ser determinadas.

§6° As exigéncias de que trata 0 § 5° incluem aquelas:

I.  relativas ao cumprimento de prazos de planos de acao, intimagdes ou determinagdes
sanitarias de qualquer natureza; e

Il.  de natureza pecuniaria, que venham a ser estabelecidas em decorréncia da apuragao
administrativa de infracdes cometidas pela antecessora em processos pendentes de
julgamento.

Art. 40. O processo de transferéncia obedecera, no que for aplicavel, o mesmo
critério estabelecido para o registro.

TITULO IV

DAS CONDICOES GERAIS DOS
ESTABELECIMENTOS CAPITULO |
DAS INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS

Art. 41. N&o sera autorizado o funcionamento de estabelecimento que ndo
esteja completamente instalado e equipado para a finalidade a que se destine, conforme
projeto aprovado pelo SIM e a documentacgé&o atualizada.

Paragrafo Unico. As instalagbes e o0s equipamentos de que trata o caput
compreendem as dependéncias minimas, os equipamentos e os utensilios diversos, em
face da capacidade de producao de cada estabelecimento e do tipo de produto elaborado.

Art. 42. O estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor das
seguintes condi¢cdes basicas e comuns, respeitadas as particularidades tecnoldgicas
cabiveis, sem prejuizo de outros critérios estabelecidos em normas complementares:

I. as dependéncias que por sua natureza produzam mau cheiro devem estar
localizadas de maneira que os ventos predominantes e a situacao topogréafica do
terreno ndo levem em direcdo ao estabelecimento poeiras ou emanacdes.

. o0 estabelecimento devera ser instalado afastado dos limites da via publica,
preferentemente a cinco metros, com entradas laterais que permitam a
movimentacdo e circulacdo de veiculos transportadores de matérias-primas e
veiculos transportadores de produtos, quando possivel com entradas
independentes.

Ill. as vias de acesso e areas que se encontram dentro dos limites do terreno do
estabelecimento deverdo possuir uma superficie devidamente compactada ou
pavimentada, apta para o transito de veiculos, com meios que permitam a sua
limpeza e o escoamento adequado das aguas, de modo a impedir a formacédo de
poeira e lama, em bom estado de conservagdo e limpeza. A area de vegetagéo
devera ser mantida devidamente aparada,;

IV. dependéncias e instalacbes compativeis com a finalidade do estabelecimento %



VI.

VII.

VIILI.

XI.

XIl.
XIII.

XIV.

XV.

apropriadas para obtencdo, recepcdo, manipulacdo, beneficiamento,
industrializacdo, fracionamento, conservag¢do, acondicionamento, embalagem,
rotulagem, armazenamento ou expedicdo de matérias-primas e produtos
comestiveis ou ndo comestiveis;

dependéncias e instalacdes industriais de produtos comestiveis separadas por
paredes inteiras daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis
e daquelas nao relacionadas com a producéo;

dependéncias e instalacbes para armazenagem de ingredientes, aditivos,
coadjuvantes de tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizacgéo,
produtos quimicos e substancias utilizadas no controle de pragas;

ordenamento das dependéncias, das instalacbes e dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminac¢ao cruzada;

as paredes deverdo ser lisas, de cor clara, resistentes e impermeabilizadas, como
regra geral, até a altura minima de dois metros e quando forem azulejadas, devem
ser rejuntadas com cimento ou massa apropriada, mantendo espacamento minimo
entre si. Sempre que possivel, deverd possuir angulos entre paredes e pisos
arredondados;

pé-direito com altura minima de trés metros, para permitir a disposicdo adequada
dos equipamentos e atender as condi¢Bes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas
especificas para suas finalidades;

possuir forro de material liso, resistente e lavavel em todas as dependéncias onde
se realizem trabalhos de recebimento, manipulacéo e preparo de matérias-primas e
produtos comestiveis devendo ser construido de forma a evitar o acimulo de
sujidade, o desprendimento de particulas e proporcionar a manutencdo da
temperatura adequada e a perfeita vedagao a entrada de pragas. Nas demais &reas,
o forro ser& dispensado nos casos em que a cobertura for de estrutura metalica,
refrataria ao calor solar e proporcionar perfeita vedacéo a entrada de pragas;

possuir pisos de material liso, resistente e lavavel, convenientemente
impermeabilizados com material adequado, devendo ser construidos de modo a
facilitar a higienizacdo, a coleta das aguas residuais e sua drenagem para seus
efluentes sanitarios e industriais. Materiais do tipo “gressit”, “korodur”, ceramica
industrial, cimento ou outros materiais, podem ser usados desde que aprovados pela
Inspecéo;

ralos de facil higienizacao, sifonados e escamoteaveis;

deverd existir barreira sanitaria nos acessos a area de producdo, constituida de
lavador de botas com escova, lavatérios de maos, dispenser com papel toalha e
sabdo liquido inodoro. XIV — o material das janelas devera ser liso, impermeavel,
resistente as higienizagdes e ndo oxidavel. Possuir telas milimétricas ndo oxidaveis
a prova de vetores e removiveis, sendo dimensionadas de modo a propiciarem
suficiente iluminagéo e ventilacdo naturais;

o material empregado na constru¢cdo das portas devera ser liso, impermeavel,
resistente as higienizacbes e nao oxidavel. Deve estar devidamente encaixada no
batente com sistema abre-fecha ou dotado de um sistema de fechamento
automatico ou outro dispositivo eficiente que impeca o acesso de vetores. Nas areas
quentes, devera possuir ainda, porta com tela milimétrica nao oxidavel;

todas as salas deverdo possuir iluminacdo e ventilagdo naturais ou artificiais
adequadas em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem
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XVI.

XVII.

XVIIL.
XIX.

XX.

XXI.

XXII.

XXIILI.

XXIV.

XXV.

XXVI.

XXVII.

XXVIII.

XXIX.

XXX.

tecnologica cabiveis; XVII — a iluminac&o artificial far-se-& por luz fria, e quando
necessario, com dispositivo de protecédo contra estilhacos ou queda sobre produtos,
observando-se um minimo de intensidade luminosa de 300 lux nas &reas de
manipulacdo e de 500 lux nas &reas de inspecéo, considerando-se os valores
medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execugao das operagoes;

dispor de equipamentos, méveis e utensilios adequados de facil higienizacao,
resistentes a corrosao, atoxicos e que nao permitam o acumulo de residuos;

dispor de rede de abastecimento de agua com instalacées para armazenamento e
distribuicdo com material liso, resistente, impermeével e devidamente vedada, em
volume suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e, quando for
0 caso, dispor de instalagfes para tratamento de agua;

agua potavel nas areas de producao industrial de produtos comestiveis;

dispor de rede diferenciada e identificada para agua ndo potavel, quando esta for
utilizada para combate de incéndios, refrigeracdo e outras aplicacbes que nédo
oferecam risco de contaminacao aos produtos;

rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a higieniza¢éo dos pontos
de coleta de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos destinados a prevenir
a contaminacao das &reas industriais;

vestiarios e sanitarios em nimero proporcional ao quantitativo de funcionérios, com
fluxo interno adequado, devidamente separados por sexo, cOm acesso
independente da &rea industrial e providos de pia com sabao liquido inodoro e
dispenser com papel toalha;

local para realizacdo das refeicdes, de acordo com o previsto em legislacdo
especifica dos 6rgdos competentes, proibindo-se que outras dependéncias ou areas
dos estabelecimentos sejam usadas para tal finalidade;

local e equipamento adequados, ou servico terceirizado, para higienizagdo dos
uniformes utilizados pelos funcionarios nas areas de elaboracao de produtos
comestiveis, atendendo aos principios das boas praticas de higiene;

sede para o SIM, compreendidos a &area administrativa, os vestiarios e as
instalacBes sanitarias, nos estabelecimentos sob inspecdo em carater permanente;

locais e equipamentos que possibilitem a realizacdo das atividades de inspecéo e
de fiscalizacéo sanitarias;

dispor de agua fria, e quando necessario de agua quente, com temperatura minima
de 82,2°C, em quantidade suficiente em todas as dependéncias de manipulacéo e
preparo de produtos;

possuir equipamentos ou instalacdo de frio em nimero e area suficientes, segundo
a capacidade e a finalidade do estabelecimento, com dispositivos de controle de
temperatura nos equipamentos resfriadores e congeladores, nos tdneis, nas
camaras, nas antecamaras e nas dependéncias de trabalho industrial;

dispor de instalacdes e equipamentos para recepcdo, armazenamento e expedicdo
dos residuos nao comestiveis, quando necessario;

dispor de local, equipamentos e utensilios destinados a realizacdo de ensaios
laboratoriais, quando necessario;

gelo de fabricacdo prépria ou adquirido de terceiros devidamente registrados no
6rgao competente;
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XXXI.  equipamentos apropriados para a producao de vapor;

XXXIl.  nas camaras frigorificas, a inclinacdo do piso sera orientada no sentido das ante-
camaras e destas para o exterior ou, nos casos em gque ndo houver ante-camara,
diretamente ao exterior da camara, em direcdo ao ralo ou canaleta externa,
localizada proxima a porta da camara, ndo se permitindo instalacdes de ralos
coletores no interior destas;

XXXII.  as canaletas deverado possuir fundo céncavo, com declive minimo de trés por cento
em direcdo aos coletores, suas bordas reforcadas com cantoneiras de ferro e sua
cobertura feita com grades ou chapas metalicas perfuradas;

XXXIV.  equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagcéo calibrados e
aferidos por empresa especializada com emisséo de laudo técnico e considerados
necessarios para o controle técnico e sanitario da producéo;

XXXV.  deverd possuir pontos de agua (pias) para a higienizacdo das méos nas areas de
producdo/manipulacéo;

XXXVI.  local especifico para higienizacdo de recipientes utilizados no transporte de matérias-
primas e produtos;

XXXVII.  a instalagdo de caldeira, quando necessario, obedecera as normas especificas
guanto a sua localizacdo e sua seguranca;

§ 1° Empresas registradas como autosservico poderdo ser dispensadas da
barreira sanitaria, a critério da autoridade sanitaria. Neste caso, as botas deverdao ser
mantidas limpas, em bom estado de conservagéo e de uso exclusivo no estabelecimento.

§ 20 Em estabelecimento agroindustrial de pequeno porte com até oito
trabalhadores, € permitido utilizar sanitarios ja existentes na propriedade, desde que néo
figuem a uma distancia superior & quarenta metros e o0 piso entre o sanitario e o prédio seja
pavimentado.

§3° Os estabelecimentos de que trata o 82° sdo dispensados de refeitorio,
podendo ser utilizado a casa da propriedade para esta finalidade.

Art. 43. Os estabelecimentos de carnes e derivados, respeitadas as
particularidades tecnolégicas cabiveis, também devem dispor de:

I. instalacdes e equipamentos para recepcdo e acomodacdo dos animais, com vistas
ao atendimento dos preceitos de bem-estar animal, localizados a uma distancia que
nao comprometa a inocuidade dos produtos;

Il. instalagbes especificas para exame e isolamento de animais doentes ou com
suspeita de doenca,;

lll.  instalacdo especifica para necropsia com forno crematdrio anexo, autoclave ou
outro equipamento equivalente, destinado a destruicdo dos animais mortos e de
seus residuos; IV - instalagdes e equipamentos para higienizacdo e desinfeccao de
veiculos transportadores de animais.

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

Art. 44. Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de camara de espera e
equipamento de lavagem do pescado nos estabelecimentos que o recebam diretamente da
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producéo primaria.

Art. 45, Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis de cada estabelecimento, também devem dispor de
instalagBes e equipamentos para a ovoscopia e para a classificacdo dos ovos.

Art. 46. Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as
particularidades tecnolégicas cabiveis, também devem dispor de:

I. instalacbes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das
dependéncias industriais, no caso de granja leiteira; e
II. instalacdes de ordenha separadas fisicamente da dependéncia para fabricacdo de
gueijo, no caso das queijarias.
Paragrafo unico. Quando a queijaria ndo realizar o processamento completo do queijo,
a unidade de beneficiamento de leite e derivados serd corresponsavel por garantir a
inocuidade do produto por meio da implantacdo e do monitoramento de programas de
sanidade do rebanho e de programas de autocontrole.

Art. 47. Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal
comestiveis de natureza distinta em uma mesma camara, desde que seja feita com a devida
identificacdo, organizacdo e separacdo, que nao ofereca prejuizos a inocuidade e a
qualidade dos produtos e que haja compatibilidade em relacdo a temperatura de
conservagao, ao tipo de embalagem ou ao acondicionamento.

Art. 48. Sera permitida a utilizagc&o de instalagdes e equipamentos destinados
a fabricacdo ou ao armazenamento de produtos de origem animal para a elaboracdo ou
armazenagem de produtos que ndo estejam sujeitos a incidéncia de fiscalizagdo de que
trata a Lei n°® 1.283, de 1950, desde que ndo haja prejuizo das condi¢des higiénico-
sanitarias e da seguranca dos produtos sob inspecao, ficando a permisséo condicionada a
avaliacdo dos perigos associados a cada produto.

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

Art. 49. O estabelecimento podera trabalhar com mais de um tipo de atividade
e produto e de diferentes cadeias produtivas, devendo, para isso, prever 0os equipamentos
de acordo com a necessidade para tal e, no caso de empregar a mesma linha de
processamento, devera ser concluida uma atividade ou tipo de producéo para depois iniciar
a outra, desde que prevista no manual de boas praticas de fabricacdo do estabelecimento
e no memorial econdbmico sanitario, ficando ainda, a critério da autoridade sanitaria, a
liberagdo ou néo.

Art. 50. As exigéncias referentes a estrutura fisica, as dependéncias e aos
equipamentos dos estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de
origem animal serdo decididas pelo coordenador do SIM em conjunto com o grupo consultivo
e/ou disciplinadas em normas complementares, observado o risco minimo de disseminacao
de doencas para saude animal, de pragas e de agentes microbiol6gicos, fisicos e quimicos
prejudiciais a saude publica e aos interesses dos consumidores.

CAPITULO Il
DAS CONDIGOES DE HIGIENE
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Art. 51. Os responsaveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que todas
as etapas de fabricagdo dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma
higiénica, a fim de se obter produtos in6cuos, que atendam aos padrdes de qualidade, que
ndo apresentem risco a saude, a seguranca e ao interesse econémico do consumidor.
Paragrafo Unico. O controle dos processos de fabricacdo deve ser desenvolvido e aplicado
pelo estabelecimento, o qual deve apresentar os registros sistematizados auditaveis que
comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnolégicos estabelecidos
no presente regulamento e demais normas complementares.

Art. 52. As instalaces, 0s equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condi¢cdes de higiene antes, durante e ap0s a realizacdo das
atividades industriais.

§ 1° Os procedimentos de higienizacdo devem ser realizados regularmente conforme
previsto nos programas de autocontrole da empresa e sempre que necessario, respeitando-
se as particularidades de cada setor industrial, de forma a evitar a contaminagcdo dos
produtos de origem animal.

§ 2° Durante os procedimentos de higienizacdo nenhuma matéria—prima ou produto
deve permanecer nos locais onde esta sendo realizada a operacao de limpeza;

§ 3° Os produtos utilizados na higienizacao deverao ser previamente aprovados pelo
o6rgdo competente;

Art. 53. Os estabelecimentos devem possuir um programa eficaz e continuo
para o controle integrado de pragas e vetores.

8§ 1° N&o é permitido o emprego de substancias nao aprovadas pelo 6rgéo regulador
da saude para o controle de pragas nas dependéncias destinadas a manipulacdo e nos
depdsitos de matérias-primas, produtos e insumos.

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

Art. 54, E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial
nos estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal.

Art. 55. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os
funcionarios devem usar uniformes apropriados, higienizados diariamente e completos
(botas, calca, jaleco, avental, protetor de cabelo), conforme normas complementares.

§1° Os funciondrios que trabalhem na manipulacdo e, diretamente, no
processamento de produtos comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou outra cor
clara que possibilite a facil visualizacéo de possiveis contaminagfes, em perfeito estado de
higiene e conservacao.

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

8§3° Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que
executem fungdes que possam acarretar contaminacdo cruzada ao produto devem usar
uniformes diferenciados por cores.

Art. 56. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as
atividades industriais devem cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que
preservem a inocuidade dos produtos.
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Art. 57. Deve ser prevista a separagdo de areas ou a definicdo de fluxo de
funcionarios dos diferentes setores nas areas de circulagcdo comum, tais como refeitdrios,
vestiarios ou areas de descanso, entre outras, de forma a prevenir a contaminacao cruzada,
respeitadas as particularidades das diferentes classificacdes de estabelecimentos.

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

Art. 58. Sé&o proibidos o consumo, a guarda de alimentos e o depdsito de
produtos, roupas, objetos e materiais estranhos as finalidades do setor onde se realizem as
atividades industriais.

Art. 59. O SIM determinara, sempre que necessario, melhorias e reformas nas
instalagdes e nos equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservacéo e
funcionamento, e minimizar os riscos de contaminacao.

Art. 60. As instalagbes de recepc¢do, os alojamentos de animais vivos e 0s
depdsitos de residuos industriais devem ser higienizados regularmente e sempre que
necessario.

Art. 61. As matérias-primas, 0os insumos e os produtos devem ser mantidos
em condicdes que previnam contaminacdes durante todas as etapas de elaboracéo, desde
a recepcao até a expedigéo, incluido o transporte.

Art. 62. E proibido o uso de utensilios que, pela sua forma ou composicéo,
possam comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto durante todas as etapas
de elaboracgéo, desde a recepgédo até a expedicao, incluido o transporte.

Art. 63. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos
para garantir que os funcionarios que trabalhem ou circulem em areas de manipulagéo nao
sejam portadores de doencas que possam ser veiculadas pelos alimentos, estando previsto
no programa de autocontrole da empresa.

§1° Deve ser apresentada comprovacdo médica atualizada, sempre que
solicitada, de que os funcionarios ndo apresentam doencas que os incompatibilizem com a
fabricagéo de alimentos.

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

Art. 64 . Os reservatérios de agua devem ser protegidos de contaminagao
externa e higienizados regularmente e sempre que for necessario.

Art. 65. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento
devem ser regularmente higienizados e protegidos contra contaminagao.

Paragrafo Unico. O gelo utilizado na conservacao do pescado deve ser produzido a
partir de agua potavel.

Art. 66. E proibido residir nos edificios onde s&o realizadas atividades
industriais com produtos de origem animal.

Art. 67. As camaras frigorificas, antecamaras, tuneis de congelamento e
23



equipamentos resfriadores e congeladores devem ser regularmente higienizados.

Art. 68. Sera obrigatéria a higienizacdo dos recipientes, dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos e dos vasilhames antes da sua devolucéo.

Art. 69. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminacdo de
utensilios e equipamentos, € obrigatdria a existéncia de dispositivos ou mecanismos que
promovam a sanitizacdo com agua renovavel a temperatura minima de 82,2° C (oitenta e
dois inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou outro método com equivaléncia
reconhecida pelo SIM.

Art. 70. A embalagem para produtos de origem animal devera obedecer as
condicBes de higiene necessérias a boa conservacao do produto, sem colocar em risco a
saude do consumidor, obedecendo as normas estipuladas em legislacdo pertinente.
Paragrafo Unico. Quando a granel, os produtos serdo expostos ao consumo acompanhados
da devida identificacdo, de forma bem visivel, contendo todas as informacdes previstas em
legislacdes vigentes.

Art. 71. E proibida em toda a area industrial, a pratica de qualquer habito que
possa causar contaminac¢des nos alimentos, tais como comer, fumar, cuspir e/ou outras
praticas anti- higiénicas, bem como a guarda de alimentos, roupas, objetos e materiais
estranhos.

CAPITULO Il
DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 72. Os responsaveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:
I.  atender ao disposto neste regulamento e em normas complementares;

II.  disponibilizar, sempre que necessario, nos estabelecimentos sob inspe¢do em
carater permanente, o apoio administrativo e o pessoal para auxiliar na
execucdo dos trabalhos de inspecdo post mortem, conforme normas
complementares estabelecidas pela Secretaria de Agricultura;

lll.  disponibilizar instalacdes, equipamentos e materiais julgados indispensaveis
aos trabalhos de inspecéo e fiscalizacao;

IV.  fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM, na forma por ela requerida,
sempre que solicitado;

V. manter atualizado os dados cadastrais de interesse do SIM;

VI. quando se tratar de estabelecimento sob inspecdo em carater permanente,
comunicar ao SIM a realizacdo de atividades de abate e o horéario de inicio e
de provavel concluséo, com antecedéncia minima de quarenta e oito horas;

VII.  fornecer material, utensilios e substancias especificos para os trabalhos de
coleta, acondicionamento e inviolabilidade e remeter as amostras fiscais aos
laboratérios;

VIIl.  arcar com o custo das andlises laboratoriais fiscais e de rotina, quando

solicitado, para atendimento de requisitos especificos conforme normas
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XI.

XiILI.

XIILI.

XIV.

XV.

XVI.

XVII.

XVIIL.

XIX.

XX.

a)

b)

complementares;

manter locais apropriados para recebimento e guarda de matérias-primas, bem
como para sequestro de carcagas ou partes de carcaga, matérias-primas e
produtos suspeitos ou destinados ao aproveitamento condicional,

fornecer substancias para desnaturacdo ou realizar a descaracterizacao visual
permanente de produtos condenados, quando ndo houver instalacdes para sua
transformacéao imediata; XI — dispor de controle de temperaturas das matérias-
primas, dos produtos, do ambiente e do processo tecnolégico empregado,
conforme estabelecido em normas complementares;

manter registros auditaveis da recepcdo de animais, matérias-primas e
insumos, especificando procedéncia, quantidade e qualidade, controles do
processo de fabricacdo, produtos fabricados, estoque, expedi¢ao e destino;

manter equipe suficiente e regularmente treinada e habilitada para execucao
das atividades do estabelecimento;

garantir o livre acesso de servidores a todas as instalacdes do estabelecimento
para a realizagdo dos trabalhos de inspecdo, fiscalizacdo, superviséo,
auditoria, coleta de amostras, verificagdo de documentos e/ou outros
procedimentos inerentes a inspecdo e a fiscalizagdo industrial e sanitaria
previstos no presente regulamento e em normas complementares;

dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados e
eventualmente expedidos, nos casos de constata¢ao de ndo conformidade que
possa incorrer em risco a saude e nos casos de adulteracéo;

realizar os tratamentos de aproveitamento condicional, de destinac&o industrial
ou a inutilizacdo de produtos de origem animal em observancia aos critérios de
destinacdo estabelecidos neste regulamento ou em normas complementares,
e manter registros auditaveis de sua realizacao;

manter as instalacfes, 0s equipamentos e os utensilios em condi¢cdes de
manutencdo adequadas para a finalidade a que se destinam;

disponibilizar, nos estabelecimentos sob carater de inspecao periédica, local
reservado para uso do SIM durante as fiscalizacdes;

comunicar ao SIM:

com antecedéncia de, no minimo, cinco dias Uteis, a pretensdo de realizar
atividades de abate em dias adicionais a sua regularidade operacional, com
vistas a avaliagdo da autorizacdo, quando se tratar de estabelecimento sob
carater de inspecao permanente;

sempre gque requisitado, a escala de trabalho do estabelecimento, que contera
a natureza das atividades a serem realizadas e os horarios de inicio e de
provavel conclusdo, quando se tratar de estabelecimento sob inspecédo em
carater periodico ou, quando se tratar de estabelecimento sob inspe¢do em
carater permanente, para as demais atividades, exceto de abate; e

a paralisacao ou o reinicio, parcial ou total, das atividades industriais.

fornecer gratuitamente alimentacdo aos agentes de inspecdo, quando 0s
horéarios para refeicdo ndo permitirem que os servidores as facam em suas
residéncias;
recolher taxas de inspecao sanitarias instituidas na legislacédo vigente;
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XXI.  encaminhar até o 5° dia util do més subsequente ao médico veterinario fiscal
coordenador do SIM, os relatérios de producdo, comercializacdo, relatério
técnico quando couber, mapas de abate e outros documentos que venham a
ser determinados pela inspecdo sanitdria e industrial e/ou normas
complementares

§1° Os materiais e 0s equipamentos necessarios as atividades de inspecao
fornecidos pelos estabelecimentos constituem patriménio destes, mas ficardo a disposi¢ao
e sob a responsabilidade do SIM local.

§2° No caso de cancelamento de registro, o estabelecimento ficara obrigado a
inutilizar a rotulagem existente em estoque sob supervisdo do SIM.

8§ 3° O pessoal colocado a disposicao do SIM subordina-se ao agente competente
pela inspecéo.

Art. 73. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole
desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos,
contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos
requisitos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos neste regulamento e em
normas complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e
a integridade dos seus produtos, desde a obtengé@o e a recepgdo da matéria-prima, dos
ingredientes e dos insumos, até a expedi¢do destes.

§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando
aplicavel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outras ferramentas equivalentes reconhecidas
pelo SIM.

§ 2° Na hipoétese de utilizagdo de sistemas informatizados para o registro de dados
referentes ao monitoramento e a verificacdo dos programas de autocontrole, a seguranca,
integridade e a disponibilidade da informacdo devem ser garantidas pelos
estabelecimentos.

§ 3° O SIM estabelecera em normas complementares os procedimentos oficiais de
verificacdo dos programas de autocontrole dos processos de producdo aplicados pelos
estabelecimentos para assegurar a inocuidade e o padrao de qualidade dos produtos.

Art. 74. Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle para
assegurar a rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos, com disponibilidade de
informacd8es de toda a cadeia produtiva, em consonancia com este regulamento e com as
normas complementares.

Art. 75. Os estabelecimentos devem apresentar os documentos e as
informacdes solicitadas pelo SIM, de natureza fiscal ou analitica, e 0s registros de controle
de recepcao, estoque, producéo, expedicdo ou quaisquer outros necessarios as atividades
de inspecdo e fiscalizagao.

Art. 76. Os estabelecimentos devem possuir responsavel técnico (RT) na
conducdo dos trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnolégica, legalmente habilitado
no conselho de classe, na conducédo dos trabalhos de natureza higi€nico-sanitaria e
tecnolégica, cuja formacao profissional de nivel superior devera atender ao disposto em
legislacao especifica.

Paragrafo Unico. O SIM deverd ser comunicado sobre eventuais substituicbes dos
profissionais de que trata o caput.
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Art. 77. Os estabelecimentos sob SIM n&o podem receber produto de origem
animal destinado ao consumo humano que n&o esteja claramente identificado como
fabricado em outro estabelecimento devidamente registrado sob o SIM de Itaipulandia, SIP,
SIF ou outro servico de inspecado sob a adesao ao SUASA.

Art. 78. Na hipétese de constatacdo de perda das caracteristicas originais de
conservagédo, € proibida a recuperagdo de frio dos produtos e das matérias-primas que
permaneceram em condi¢des inadequadas de temperatura.

Paragrafo unico. Os produtos e as matérias-primas que apresentarem sinais de perda de
suas caracteristicas originais de conservacdo devem ser armazenados em condicbes
adequadas até sua destinacao industrial.

Art. 79. Os estabelecimentos s6 podem expor a venda e distribuir produtos que:

I.  ndo representem risco a salde publica;
II.  n&o tenham sido adulterados;
Ill.  tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencéo, recepc¢dao, fabricacéo e
de expedicéo; e
IV. atendam as especificacbes aplicaveis estabelecidas neste regulamento ou em
normas complementares.
Paragrafo unico. Os estabelecimentos adotardo todas as providéncias necessarias
para o recolhimento de lotes de produtos que representem risco a saude publica ou que
tenham sido adulterados.

TiTULO V
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA E DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE
Art. 80. A inspecgdo industrial e sanitaria e os padrdes de identidade e

gqualidade dos produtos de origem animal e seus derivados, obedecera no que couber,
guanto a suaforma e condigbes, as disposi¢cdes a ela relativas previstas pela Lei Federal N°
1.283 de 18 de dezembro de 1950 e alteracdes, e pelo Regulamento da Inspecao Industrial
e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto Federal N°
9.013, de 29 de marco de 2017 e alteracfes.

§1° Devem ser observadas, ainda, demais legislacGes vigentes referentes a
inspec¢dao higiénico-sanitaria dos produtos de origem animal.

§2° O SIM desenvolvera programas de controle das fiscalizacdes com o objetivo
de avaliar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos e de seus
processos produtivos.

TITULO VI

DO REGISTRO DE PRODUTOS, DA EMBALAGEM, DA ROTULAGEM E DOS CARIMBOS
DE INSPECAO
CAPITULO |

DO REGISTRO DE PRODUTOS

Art. 81. Todo produto de origem animal comestivel produzido no municipio
deve ser registrado no SIM.
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§1° Orregistro de que trata o caput abrange a formulacéo, o processo de fabricacéo
e o rétulo.

§2° O registro sera concedido aos produtos comestiveis regularizados, mediante
apresentacao da documentacdo de exigéncia no setor do SIM.

§3° O registro de produtos comestiveis ndo regulamentados serd concedido
mediante aprovacao prévia da formulacdo e do processo de fabrica¢éo do produto.

Art. 82. Séo isentos de registros os produtos definidos em normativa vigente.

Art. 83. No processo de solicitacdo de registro dos produtos, o estabelecimento
deve apresentar o formulario de registro de produtos de origem animal ao SIM, conforme
modelo disposto em normas complementares, dispondo de:

I. identificagdo do estabelecimento;
II.  requerimento;

lll. identificacdo de marcas de terceiros, se houver;

V. natureza da solicitacéo;

V. identificacdo do produto (proposta de denominacéo de venda do produto);

VI.  caracteristicas do rotulo e da embalagem, constando modo de preparo do produto
quando couber;

VII. gquantidade e forma de indicacdo de fabricacdo, validade e lote;
VIIl.  identificagdo de lote;

IX. composicdo do produto, constando a procedéncia dos ingredientes e aditivos
industrializados, discriminando o nome do fabricante e nidmero de registro nos
orgdos competentes e as matérias-primas e ingredientes, com discriminacao das
guantidades e dos percentuais utilizados em ordem decrescente;

X.  processo de fabricacdo (descrevendo as etapas de recep¢éo, de manipulacdo, de
beneficiamento, de industrializacdo, de fracionamento, de conservacdo, de
embalagem, de armazenamento e de transporte/distribuicdo do produto);

Xl.  natureza e propriedade do produto, constando inclusive, o prazo de validade;
XIll.  sistema de embalagem e rotulagem (com os dados do fornecedor e niumero de
registro nos 6rgaos competentes);
XIll.  armazenamento do produto pronto (cuidados de conservacdo com indicacdo da

temperatura de armazenamento maxima e minima para produtos);

XIV.  transporte do produto;

XV. documentos acompanhantes (especificacdo dos pardmetros fisico-quimicos e
microbiolégicos do produto, seus requisitos de identidade e de qualidade e seus
métodos de avaliacdo da conformidade; relacdo dos programas de autocontrole
implantados pelo estabelecimento; dentre outros) e

XVI.  croqui do rétulo a ser utilizado.

Paragrafo unico. Para registro, podem ser exigidas informa¢des ou documentagdo

complementares, conforme critérios estabelecidos pelo SIM.

Art. 84. E permitida a fabricac&o de produtos de origem animal ndo previstos
neste regulamento ou em normas complementares, desde que seu processo de fabricacéo
e sua composicdo sejam aprovados pelo SIM.

8§ 1° Nas solicitagbes de registro de produtos de que trata o caput, além dos
requisitos estabelecidos no caput do artigo anterior, o requerente deve apresentar ao SIM:

I.  proposta de denominacgéo de venda do produto;
Il.  especificagdo dos parametros fisico-quimicos e microbiol6gicos do produto, seus
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requisitos de identidade e de qualidade e seus métodos de avaliagdo da
conformidade, observadas as particularidades de cada produto;

lll.  informacdes acerca do histérico do produto, quando existentes;

IV. embasamento em legislac&o nacional;

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

§2° O SIM julgara a pertinéncia dos pedidos de registro considerados:
I. aseguranca e ainocuidade do produto;

Il.  osrequisitos de identidade e de qualidade propostos, com vistas a preservar 0s
interesses dos consumidores; e

lll.  aexisténcia de métodos validados de avaliagdo da conformidade do produto final.

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

Art. 85. As informagdes contidas no registro do produto devem corresponder
exatamente aos procedimentos realizados pelo estabelecimento.

Art. 86. Todos os ingredientes e os aditivos apresentados de forma combinada
devem dispor de informacéo clara sobre sua composi¢ao e seus percentuais nas solicitacbes
de registro.

Pardgrafo Unico. Os coadjuvantes de tecnologia empregados na fabricacdo
devem ser discriminados no processo de fabricacao.

Art. 87. Nenhuma modificagéo na formulacéo, no processo de fabricacédo ou no
rétulo pode ser realizada sem prévia atualizacao do registro no SIM.
Art. 88. Os procedimentos para o registro do produto e seu cancelamento serdo

estabelecidos neste regulamento e em normas complementares.
Paragrafo unico. O registro sera cancelado quando houver descumprimento do
disposto nas normativas vigentes.

CAPITULO Il
DA EMBALAGEM

Art. 89. Os produtos de origem animal devem ser acondicionados ou
embalados em recipientes ou continentes que confiram a necessaria protecao, atendidas as
caracteristicas especificas do produto e as condic6es de armazenamento e transporte.

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

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

Art. 90. E permitida a reutilizacdo de recipientes para 0 envase ou 0
acondicionamento de produtos e de matérias-primas utilizadas na alimentacdo humana
guando integros e higienizados, devendo constar no plano de autocontrole da empresa.

Paragrafo Gnico. E proibida a reutilizacdo de recipientes que tenham sido
empregados no acondicionamento de produtos ou de matérias-primas de uso nao

comestivel, para o envase ou 0 acondicionamento de produtos comestiveis. 29



CAPITULO Il
DA ROTULAGEM

Secéao |
Da rotulagem em geral

Art. 91. Para os fins deste regulamento, entende-se por rotulo ou rotulagem
toda inscricdo, legenda, imagem e toda matéria descritiva ou grafica que esteja escrita,
impressa, estampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a
embalagem ou contentores do produto de origem animal destinado ao comércio, com vistas
a identificacao.

Art. 92. Os estabelecimentos podem expedir ou comercializar somente
matérias-primas e produtos de origem animal registrados ou isentos de registro pelo SIM e
identificados por meio de rétulos, dispostos em local visivel, quando forem destinados
diretamente ao consumo ou enviados a outros estabelecimentos em que serdo
processados.

§1° Todo produto armazenado em camara fria, freezers, depositos e/ou afins
deverdo estar devidamente identificados, contendo no minimo o nome do produto, data de
fabricacdo, manipulacéo e validade.

§2° O roétulo deve ser resistente as condicbes de armazenamento e de transporte
dos produtos e, quando em contato direto com o produto, o material utilizado em sua
confecgéo deve ser previamente autorizado pelo 6rgéo regulador da saude.

8§ 3° As informacgbes constantes nos rétulos devem ser visiveis, com caracteres
legiveis, em cor contrastante com o fundo e indeléveis, conforme normativa especifica.

§4° Os rétulos devem possuir identificacdo que permita a rastreabilidade dos
produtos.

§5° Quando fracionados, os produtos de origem animal deverdo conservar a
rotulagem ou possibilitar a identificacdo do estabelecimento produtor.

Art. 93. O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia
em produtos de origem animal e a sua forma de indicagéo na rotulagem devem atender as
normativas vigentes.

Art. 94. Os rétulos podem ser utilizados somente nos produtos registrados ou
isentos de registro aos quais correspondam.

8§ 1° As informagbes expressas na rotulagem devem retratar fidedignamente a
verdadeira natureza, a composicao e as caracteristicas do produto.

§2° Na venda direta ao consumidor final, é vedado o uso do mesmo rétulo para
mais de um produto.

§3° Para os fins do 82° entende-se por consumidor final a pessoa fisica que
adquire um produto de origem animal para consumo proprio.

Art. 95. Além de outras exigéncias previstas neste regulamento, em normas
complementares e em legislacdo especifica, os rotulos devem conter, de forma clara e
legivel:

I.  nome do produto — denominacao de venda com o tipo, quando for o caso;
Il.  identificacdo da origem descrevendo:
a) razdo social, nome fantasia, CNPJ ou CPF (no que couber) e endereco completo do
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estabelecimento;
b) identificacdo do pais de origem com a expresséo: “FABRICADO NO BRASIL” ou
“INDUSTRIA BRASILEIRA”;
lll.  marca comercial do produto, quando houver;
IV.  carimbo oficial do SIM (chancela) com o numero de registro do estabelecimento
seguido da letra que oficialmente classifica o estabelecimento;
V. identificacdo do lote;
VI.  prazo de validade descrevendo:
a) dia e més, para produtos com duragdo minima néo superior a 90 (noventa) dias;
b) dia, més e ano, para produtos com dura¢do minima superior a 90 (noventa) dias.
VII.  indicagdo quantitativa, conforme legislacdo do 6rgdo competente, sendo que para
peso liquido, descrever a guantidade nominal em unidades do Sistema Internacional
(SI), conforme especificado a seguir:
a) para solidos granulosos, os produtos deverdo ser comercializados em unidades
de massa;
b) para liquidos, os produtos deverao ser comercializados em unidade de volume;

c) para os semissolidos ou semiliquidos, os produtos deverdo ser comercializados
na unidade de massa ou volume;

d) para os produtos com uma forma sdlida e outra liquida, separaveis por filtracéo
simples, além do peso liquido, devera constar o peso drenado, assim descrito,
com tamanho, destaque e visibilidade igual ao que anuncia o peso liquido.

VIII. lista de ingredientes e aditivos em ordem decrescente de quantidade;
IX. informacao sobre a presenca ou nao de gluten, lactose e/ou alergénicos;
X. indicacdo do numero de registro do produto no SIM;
XI. instrucdes sobre a forma ou modo de conservagéo e armazenamento do produto antes
e apos aberto (prever a temperatura minima e maxima para congelados e resfriados);
l. instru¢cdes sobre o preparo e o uso do produto, quando pertinentes, incluida a
reconstituicdo, o descongelamento ou o tratamento necessario ao seu correto
consumo;
XIll. informacgdo nutricional obrigatéria nos casos em que couber;
XIV. demais exigéncias previstas em legisla¢gfes ordinarias.

X

8§ 1° O prazo de validada e a identficagdo do lote devem ser impressos,
gravados ou declarados de forma visivel, legivel e indelével, observadas as normativas
vigentes.

§ 2° A data de validade minima deverd ser anunciada pelo uso de uma das
seguintes expressfes: “CONSUMIR ANTES DE"; “VALIDO ATE”, “VALIDADE”,
“VENCE EM” OU “VENCIMENTO?”, seguida da data ou da indicacdo do local onde consta
esta informacéo;

§3° No caso de terceirizacdo da producdo, deve constar a expressao “Fabricado
por”, ou expressdo equivalente, seguida da identificacdo do fabricante, e a expressao
“Para”, ou expresséo equivalente, seguida da identificagédo do estabelecimento contratante.

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

8§50 Nos casos de que trata o § 4°, deve constar a data de fracionamento ou de
embalagem e a data de validade, com prazo menor ou igual ao estabelecido pelo fabricante
do produto, exceto em casos particulares, conforme critérios definidos pelo SIM.

§ 6° N&o é obrigatdria a declaragcédo do conteudo liquido para produtos pesados a
vista do consumidor, desde que no rétulo conste a expressao: “VENDA POR PESO” ou
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“DEVE SER PESADO A VISTA DO CONSUMIDOR”, conforme legislacdo do 6rgdo
competente, indicando ainda, o peso da embalagem e outros que se fizerem necessarios;

§7° Na rotulagem dos produtos isentos de registro devera constar a expressao
"Produto Isento de Registro na Secretaria de Agricultura de Itaipulandia”.

Art. 96. Nos rotulos podem constar referéncias a prémios ou a mencgdes
honrosas, desde que devidamente comprovadas as suas concessdes na solicitagcdo de
registro e mediante inclusdo na rotulagem de texto informativo ao consumidor para
esclarecimento sobre os critérios, o responsavel pela concessao e o periodo.

Art. 97. Na composicao de marcas é permitido o emprego de desenhos alusivos
aelas.

Paragrafo unico. O uso de marcas, de dizeres ou de desenhos alusivos a simbolos ou
quaisquer indicacdes referentes a atos, a fatos ou a estabelecimentos da Unido, dos
estados, do Distrito Federal e dos municipios, deve cumprir a legislagéo especifica.

Art. 98. Nos rotulos dos produtos de origem animal é vedada a presenca de
expressdes, marcas, vocabulos, sinais, denominag@es, simbolos, emblemas, ilustraces ou
outras representagfes graficas que possam transmitir informagfes falsas, incorretas,
insuficientes ou que possam, direta ou indiretamente, induzir o consumidor a equivoco, erro,
confusdo ou engano em relacdo a verdadeira natureza, composicdo, rendimento,
procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, caracteristicas nutritivas ou forma de
uso do produto.

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

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

§3° O uso de alegac¢Oes de propriedade funcional ou de saude em produtos de
origem animal deve ser previamente aprovado pelo 6rgéo regulador da saude, atendendo
aos critérios estabelecidos em normativa especifica e aplicando-se o presente regulamento
no que for pertinente.

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

Art. 99. E facultada a aposicdo no rotulo de informacgdes que remetam a
sistema de producéo especifico ou a caracteristicas especificas de produ¢do no a&mbito da
producao primaria, observadas as regras estabelecidas pelo 6rgdo competente.

8 1° Na hipotese de inexisténcia de regras ou de regulamentacao especifica sobre
0s sistemas ou as caracteristicas de producao de que trata o caput, o estabelecimento
devera apor texto explicativo na rotulagem, em local de visualizacao facil, que informara ao
consumidor as caracteristicas do sistema de producao.

8§ 2° Averacidade das informagdes prestadas na rotulagem nos termos do disposto
no § 1° perante os 6rgdos de defesa dos interesses do consumidor é de responsabilidade
exclusiva do estabelecimento.

Art. 100. Poderdo constar expressdes de qualidade na rotulagem quando
estabelecidas especificacbes correspondentes para um determinado produto de origem
animal em regulamento técnico de identidade e qualidade especifico.

8§1° Na hipotese de inexisténcia de especificagbes de qualidade em
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regulamentacao especifica de que trata o caput e observado o disposto no art. 98, aindicacdo
de expressdes de qualidade na rotulagem é facultada, desde que sejam seguidas de texto
informativo ao consumidor para esclarecimento sobre os critérios utilizados para sua
definicao.

§2° Os parametros ou os critérios utilizados devem ser baseados em evidéncias
técnico- cientificas, mensuraveis e auditaveis, e devem ser descritos na solicitacdo de
registro.

§ 3° A veracidade das informacgdes prestadas na rotulagem nos termos do disposto

nos § 1° e 8§ 2° perante os 6rgdos de defesa dos interesses do consumidor é de
responsabilidade exclusiva do estabelecimento.

Art. 101. O uso de informag8es atribuiveis aos aspectos sensoriais, ao tipo de
condimentacdo, mencbes a receitas especificas ou outras que nao remetam as
caracteristicas de qualidade é facultado na rotulagem, nos termos do disposto no inciso
XXV do caput do art. 10.

Paragrafo Unico. As informacdes de que trata o caput ndo se enquadram no conceito
de expressoes de qualidade de que trata o art. 100.

Art. 102. O mesmo rétulo pode ser usado para produtos idénticos que sejam
fabricados em diferentes unidades da mesma empresa, desde que cada estabelecimento
tenha o produto registrado.

8§ 1° Na hipo6tese do caput, 0 nome empresarial, endereco do estabelecimento
produtor, carimbo do SIM, CNPJ ou CPF e indicagdo do numero do registro do produto
deverdo ser indicados na rotulagem para as unidades fabricantes envolvidas.

§2° Aunidade fabricante do produto deve ser identificada claramente na rotulagem,
por meio de texto informativo, codigo ou outra forma que assegure a informacao correta.

§ 3° Alternativamente a indicagdo dos carimbos de inspecdo das unidades
fabricantes envolvidas, a empresa podera optar pela indicagdo na rotulagem de um Unico
carimbo de inspecao referente a unidade fabricante.

Art. 103. As informacBes nos rétulos deverdo ser indicadas em linguagem
clara, figurando de forma visivel, legivel e indelével.

Art. 104. Nenhum rétulo, etiqgueta ou selo pode ser aplicado de modo que
esconda ou encubra, total ou parcialmente, dizeres obrigatorios de rotulagem ou o carimbo
do SIM.

Art. 105. Os rotulos e carimbos do SIM devem referir-se ao dltimo
estabelecimento onde o produto foi submetido a algum processamento, fracionamento ou
embalagem.

Art. 106. Os produtos de origem animal embalados, que apresentarem
superficie do painel principal destinado a rotulagem com area inferior a 10cmz, poderao ficar
isentas dos requisitos estabelecidos neste regulamento, com excec¢ao da declaracéo de, no
minimo, denominacao de venda, marca do produto, a chancela do SIM, o nimero de registro
do produto no SIM e data de validade.

Paragrafo Unico. Nos casos estabelecidos no caput, a embalagem que contiver as
unidades pequenas deve apresentar a totalidade da informacé&o obrigatdria exigida.

Art. 107. A rotulagem dos produtos de origem animal deve atender as
determinagbes estabelecidas neste regulamento, em normas complementares e em
legislacao especifica.
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Art. 108. O uso de roétulos, estampas, ou carimbos, quando em desacordo ao
presente regulamento, devera ser previamente autorizado pelo SIM.

Secéo
Da rotulagem em particular

Art. 109. O produto deve seguir a denominac¢éo de venda do respectivo RTIQ.

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

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

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

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

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

8 6° Nos rétulos da carne de equideos ou dos produtos com ela elaborados parcial
ou totalmente, exige-se a declarag&o no rétulo “CARNE DE EQUIDEO” ou “PREPARADO
COM CARNE DE EQUIDEQ” ou “CONTEM CARNE DE EQUIDEOQ”".

§7° Casos de designagbes ndo previstas neste regulamento e em normas
complementares serdo submetidos a avaliagdo do SIM.

Art. 110. Carcacas, quartos ou partes de carcacas em natureza de bovinos, de
bufalos, de equideos, de suideos, de ovinos, de caprinos e de ratitas, destinados ao
comércio varejista ou em transito para outros estabelecimentos recebem o carimbo do SIM
diretamente em sua superficie e devem possuir, além deste, etiqueta-lacre inviolavel.

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

§2° Os miudos devem ser identificados com a devida rotulagem, conforme normas
complementares.

Art. 111. Os produtos carneos que contenham carne e produtos vegetais devem
dispor nos rétulos a indicacao das respectivas percentagens.
Paragrafo Unico. O disposto no caput ndo se aplica aos condimentos e as especiarias.

Art. 112. A agua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em
percentuais, na lista de ingredientes do produto, exceto quando faca parte de compostos ja
anunciadas, tais como salmouras, xaropes, molhos, caldos ou outros similares;

Paragrafo Unico. Sempre que a quantidade de 4gua adicionada for superior a trés
por cento, o percentual de agua adicionado ao produto deve ser informado, adicionalmente,
no painel principal da rotulagem.

Art. 113. Os produtos que nao sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo
composto ndo podem utilizar rétulos, ou qualquer forma de apresentacdo, que declarem,
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impliquem ou sugiram que estes produtos sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo
composto, ou que facam alusdo a um ou mais produtos do mesmo tipo.

§1° Para os fins deste regulamento, entende-se por termos lacteos os nomes,
denominacdes, simbolos, representacdes graficas ou outras formas que sugiram ou facam
referéncia, direta ou indiretamente, ao leite ou aos produtos lacteos.

8§ 2° Fica excluida da proibicdo prevista no caput a informacdo da presenca de
leite, produto lacteo ou produto lacteo composto na lista de ingredientes.

§ 3° Fica excluida da proibicéo prevista no caput a denominacao de produtos com
nome comum ou usual, consagrado pelo seu uso corrente, como termo descritivo
apropriado, desde que ndo induza o consumidor a erro ou engano, em relagdo a sua origem
e a sua classificagéo.

Art. 114, Quando se tratar de pescado fresco, respeitadas as peculiaridades
inerentes a espécie e as formas de apresenta¢cédo do produto, o uso da embalagem pode
ser dispensado, desde que o produto seja identificado nos contentores de transporte.
Paragrafo Unico. O disposto no caput ndo se aplica ao pescado recebido diretamente da
produgéo primaria.

Art. 115. Tratando-se de pescado descongelado, deve ser incluida na
designacéao do produto a palavra “descongelado”, devendo o rétulo apresentar no painel
principal, logo abaixo da denominacéo de venda, em caracteres destacados, uniformes em
corpo e cor, sem intercalacdo de dizeres ou desenhos, em caixa alta e em negrito, a
expressdo “NAO RECONGELAR”.

Art. 116. Na rotulagem do mel, do mel de abelhas sem ferrdo e dos derivados
dos produtos das abelhas deve constar a adverténcia “Este produto ndo deve ser
consumido por criangas menores de um ano de idade.”, em caracteres destacados, nitidos
e de facil leitura.

Art. 117. Orétulo de mel para uso industrial, sem prejuizo das demais exigéncias
estabelecidas em legislacéo especifica, ndo deve conter indicaces que fagcam referéncia a
sua origem floral ou vegetal e deve conter a expresséo “Proibida a venda fracionada”.

Art. 118. Os rotulos das embalagens de produtos néo destinados a alimentacao
humana devem conter, além do carimbo do SIM, a declaragdo “NAO COMESTIVEL”, em
caixa alta, caracteres destacados e atendendo as normas complementares.

CAPITULO IV
DOS CARIMBOS DE INSPECAO

Art. 119. O carimbo de inspecao representa a marca oficial do SIM e constitui
a garantia de que o produto € procedente de estabelecimento inspecionado e fiscalizado
pelo Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal.

Art. 120. O numero de registro do estabelecimento deve ser identificado no
carimbo oficial cujos formatos, dimens@es oficiais em centimetros e empregos séo fixados
neste regulamento, sendo que os trés numeros zeros (“000"), deverdo ser substituidos pelo
nimero de registro do estabelecimento junto ao SIM e, a letra xis (“X"), devera ser
substituida pela letra de classificacdo do estabelecimento, conforme art. 17° deste
regulamento.
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81° O carimbo deve conter:
I.  apalavra “ltaipulandia”, na parte superior interna;
II.  palavra “Inspecionado”, ao centro;
I, 0 numero de registro do estabelecimento, descritas no modelo abaixo com
“000", abaixo da palavra “Inspecionado” seguido de sua classificacao (descrita
no modelo abaixo como “X"); e
V. as iniciais “SIM”, na borda inferior interna;
V. as bordas e dizeres deverao estar na cor preta com o fundo branco;
VI.  afonte utilizada na chancela deve ser “ARIAL".

§2° Asiniciais “SIM” significam “Servigo de Inspe¢do Municipal”.

§3° O numero de registro do estabelecimento (“000” no modelo abaixo) constante
do carimbo de inspecdo nao é precedido da designacéo “nimero” ou de sua abreviatura (n°)
e € aplicado no lugar correspondente, equidistante dos dizeres ou das letras e das linhas
que representam a forma.

ITAIPULANDIA
INSPECIONADO

000 - X
SIM

Art. 121. Os carimbos do SIM devem obedecer exatamente a descricdo e aos
modelos determinados neste regulamento e em normas complementares, respeitadas as
dimensdes, a forma, os dizeres, o idioma, o tipo e o corpo de letra e devem ser colocados
em destaque nas testeiras das caixas e de outras embalagens, nos rotulos ou nos produtos,
numa cor Unica, de preferéncia preta, quando impressos, gravados ou litografados.

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

Art. 122. Quando constatadas irregularidades nos carimbos, estes devem ser
imediatamente inutilizados pelo SIM.
Art. 123. Os diferentes modelos de carimbos do SIM a serem usados nos

estabelecimentos inspecionados e fiscalizados pelo SIM devem obedecer as seguintes
especificagdes, além de outras previstas em normas complementares:
. modelo 1:

a) uso: para carcaca ou quartos de bovinos, de bufalos, de equideos e de ratitas em
condicbes de consumo em nhatureza, aplicado sobre as carcacas ou sobre os
quartos das carcagas;

b) dimensbes: 6cm x 6¢cm (seis centimetros de largura por seis centimetros de
altura);

c) forma hexagonal.
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1,5cm / 3cm / 1,5cm

3cm ITAIPULANDIA

INSPECIONADO
000 - X

3cm
SIM

II.  modelo 2:

a) uso: para carcacas de suideos, de ovinos e de caprinos em condigdes de consumo
em natureza, aplicado sobre as carcacgas ou sobre os quartos das carcagas;

b) dimensfes: 4cm x 4cm (quatro centimetros de largura por quatro centimetros de
altura);

c) forma hexagonal.

ITAIPULANDIA
INSPECIONADO
000 — X
[I. modelo 3:

a) uso: para rotulos, etiguetas, embalagens e afins acondicionando carcacas e cortes de
aves, de coelho, de rds e outros produtos de origem animal utlizados na

alimentacdo humana;
b) dimensfes: 2cm x 2cm (quatro centimetros de largura por quatro centimetros de

altura);
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c)

V.
a)
b)
c)

V.

b)

d)

forma hexagonal.

0,5cm / lcm / 0,5cm
Lem ITAIPULANDIA
INSPECIONADO
000 — X
e SIM

modelo 4:
uso: para carcagas ou partes condenadas de carcagas;
dimensdes: 7cm x 4cm (sete centimetros de largura por 4 centimetros de altura);
forma retangular.

ITAIPULANDIA

CONDENADO

SIM

modelo 5:

uso: para carcacas ou partes de carcacas destinadas ao preparo de produtos
submetidos aos processos de esterilizacdo pelo calor (E), de salga (S), de cozimento
(C), de tratamento pelo frio (TF) ou de fuséo pelo calor (FC);

dimensdes: 6¢cm x 6cm (seis centimetros de largura por seis centimetros de altura);
forma hexagonal;

a letra “X” deve ser substituida pela letra correspondente ao destino das carcagas ou
partes das carcacas.
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0,5cm / lcm / 0,5cm

Lem ITAIPULANDIA
INSPECIONADO
000 — X
e SIM

VI.  modelo 6:

a) uso: em lacres utilizados no fechamento e na identificacdo de contentores e meios de
transporte de matérias-primas e produtos que necessitem de certificacdo sanitaria e
nas acbes fiscais de interdicdo de equipamentos, de dependéncias e de
estabelecimentos, e pode ser de material plastico ou metalico.

b) dimens@es: 1,5cm x 1,5cm (um centimetro e meio de largura por um centimetro e meio
de altura);

c) forma hexagonal.

0,4 cm / 0,7 cm / 0,4cm
ITAIPULANDIA
0,75 cm
INSPECIONADO
000 — X
SIM
0,75 cm

§1° E permitida aimpress&o do carimbo em relevo ou pelo processo de impressao
automatica a tinta, indelével, na tampa ou no fundo das embalagens, quando as dimensbdes
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destas ndo possibilitarem a impresséo do carimbo no rétulo.

§2° Nos casos de etiquetas-lacres de carcaga e de etiquetas para identificagdo de
caminhdes tanques, a chancela de inspecéo deve apresentar a forma e os dizeres previstos
no modelo 2, com 4cm (quatro centimetros) de altura e largura.

8§3° A aplicacdo e controle do uso de lacres e de etiquetas-lacre em produtos,
contentores ou veiculos de transporte em que sua aposicdo seja necessaria € de
responsabilidade dos estabelecimentos, exceto em situacBes especificas determinadas
pelo 6rgdo de saude animal competente.

Art. 124, A autorizagdo para utilizagdo do(s) carimbo(s) é realizada ap6s o
preenchimento de recibo e permanecera sob a responsabilidade do médico veterinario
fiscal incumbido pela inspecéo dos estabelecimentos registrados no SIM.

Art. 125. Quando do encerramento das atividades ou do cancelamento do

registro no SIM, o médico veterindrio fiscal do SIM entregar4 a sua chefia imediata,
mediante recibo, o(s) carimbo(s) do SIM.

TiTuLo viI
DA ANALISE LABORATORIAL

Art. 126. Os estabelecimentos devem arcar com os custos das andlises em
laboratorios credenciados pelo MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento)
e/ou acreditado pelo INMETRO, desde que sejam cientificados no momento
da coleta das amostras.

Paragrafo Unico. Para agroindUstrias de pequeno porte, a Secretaria de Agricultura
podera utilizar recursos da propria secretaria, no caso dos recursos estarem disponiveis.

Art. 127. As matérias-primas, os produtos de origem animal e toda e qualquer
substancia que entre em suas elaboracbes, estdo sujeitos a analises fisicas,
microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais analises que
se fizerem necessarias para a avaliagdo da conformidade.

§1° Sempre que o SIM julgar necessario realizard a coleta de amostras para
analises laboratoriais.

§2° A amostra deve ser coletada, sempre que possivel, na presenca do detentor
do produto ou de seu representante, conforme o caso.

8§ 3° Nao deve ser coletada amostra de produto cuja identidade, composicao,
integridade ou conservacgao esteja comprometida.

Art. 128. A coleta de amostra de agua de abastecimento para analises
laboratoriais deve ser efetuada por servidores do SIM ou por profissional capacitado da
vigilancia sanitaria;

Art. 129. As amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas,
acondicionadas, identificadas e transportadas de modo a garantir a manutengéo de sua
integridade fisica e a conferir conservacao adequada ao produto.

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

Art. 130. O estabelecimento deve realizar controle de seu processo produtivo,
por meio de andlises fisicas, microbiolégicas, fisico-quimicas, de biologia molecular,
histologicas e demais que se fizerem necessarias para a avaliagdo da conformidade de
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matérias-primas e de produtos de origem animal prevista em seu programa de autocontrole,
de acordo com métodos com reconhecimento técnico e cientifico comprovados, e dispondo
de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva realizacdo do referido controle.

Art. 131. A coleta de amostras de produtos de origem animal registrados no
SIM pode ser realizada em estabelecimentos varejistas, em carater supletivo, com vistas a
atender a programas e a demandas especificas.

Art. 132. Os procedimentos de coleta, de acondicionamento e de remessa de
amostras para analises, devem obedecer as normativas vigentes.

Art. 133. A frequéncia das coletas serdo decididas pelo coordenador do SIM,
conforme avaliado os programas de autocontrole de cada estabelecimento, respeitando as
normativas vigentes cabiveis.

Art. 134. Para realizac@o das analises fiscais deve ser coletada amostra em
triplicata da matéria- prima, do produto ou de qualguer substancia que entre em sua
elaboracéo, asseguradas a sua inviolabilidade e a sua conservagéao.

§1° Uma das amostras coletadas deve ser encaminhada ao laboratério
credenciado e/ou vinculado a prefeitura municipal de Itaipulandia e as demais devem ser
utilizadas como contraprova. Uma amostra deverd ser entregue ao detentor ou ao
responsavel pelo produto e a outra amostra devera ser mantida em poder do laboratério ou
do SIM local.

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

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

I.  aquantidade ou a natureza do produto ndo permitirem;
II. o produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil para a
realizacdo da andlise de contraprova,
lll. se tratar de analises fiscais realizadas durante os procedimentos de rotina de
inspecéo oficial;
IV. forem destinadas a realizacdo de analises microbiologicas, por ser considerada
impertinente a andlise de contraprova nestes casos; e
V. se tratar de ensaios para deteccao de analitos que ndo se mantenham estaveis ao
longo do tempo.
§4° Para os fins do inciso Il do 8§ 3°, considera-se que o produto apresenta prazo
de validade exiguo quando possuir prazo de validade remanescente igual ou inferior a
gquarenta e cinco dias, contado da data da coleta.

Art. 135. Nos casos de resultados de analises fiscais que ndo atendam ao
disposto na legislagédo, o SIM notificara o interessado dos resultados analiticos obtidos e
adotara as ac¢des fiscais e administrativas pertinentes.

Art. 136. E facultado ao interessado requerer ao SIM a andlise pericial da
amostra de contraprova, nos casos em que couber, no prazo de quarenta e oito horas,
contado da data da ciéncia do resultado.

8§1° Ao requerer a analise da contraprova, o interessado deve indicar no
requerimento o nome do assistente técnico para compor a comissdo pericial e podera
indicar um substituto.

82° O interessado deve ser notificado sobre a data, a hora e o laboratério definido
pela autoridade competente do SIM, em que se realizara a andlise pericial na amostra de

contraprova, com antecedéncia minima de setenta e duas horas.
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§3° Deve ser utilizada na analise pericial a amostra de contraprova que se encontra
em poder do detentor ou do interessado.

§4° Deve ser utilizada na pericia de contraprova o mesmo método de analise
empregado na andlise fiscal, salvo se houver concordancia da comisséo pericial quanto a
adocao de outro método.

§ 5% A analise pericial ndo deve ser realizada no caso da amostra de contraprova
apresentar indicios de alteragao ou de violagéo.

§6° Na hipotese de que trata o § 5°, deve ser considerado o resultado da andlise
fiscal.

§ 7° Em caso de divergéncia quanto ao resultado da analise fiscal ou discordancia
entre os resultados da andlise fiscal com o resultado da analise pericial de contraprova, deve-
se realizar novo exame pericial sobre a amostra de contraprova em poder do laboratério ou
do SIM local.

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

Art. 137. O solicitante, quando indicar assistente técnico ou substituto para
acompanhar analises periciais, deverd comprovar que os indicados possuem formacao e
competéncia técnica para acompanhar a andlise pericial, conforme os critérios definidos
pela Secretaria de Agricultura de Itaipulandia ou normas complementares.

§ 1° Na hipdtese de o assistente técnico ou substituto indicado ndo atender aos
requisitos de formacgao e competéncia técnica de que trata o caput, o pedido de realizacédo
de analise pericial da amostra de contraprova sera considerado protelatério.

§ 2° Na hipo6tese de que trata o §1°, o pedido de realizacdo de analise pericial da
amostra de contraprova sera indeferido e sera considerado o resultado da andlise fiscal.

Art. 138. O interessado podera apresentar manifestacdo adicional quanto ao
resultado da andlise pericial da amostra de contraprova no processo de apuracao de
infracBes no prazo de dez dias, contado da data de assinatura da ata de analise pericial de
contraprova.

81°  Aplica-se a contagem do prazo de que trata o caput o disposto nos § 1°e § 2°
do art. 179, considerada, para este fim, como data da cientificacdo oficial a data de
assinatura da ata de andlise pericial de contraprova.

§2° O resultado da analise pericial da amostra de contraprova e a manifestacao
adicional do interessado quanto ao resultado, caso apresentado, serdo avaliados e
considerados na motivacao da decisdo administrativa.

Art. 139. Os estabelecimentos serdo responsaveis pela apresentacdo dos
resultados das andlises de rotina de sua matéria-prima e de seus produtos, quando se fizer
necessario ou, conforme previsto em seus programas de autocontroles.

TiTULO VI
DO TRANSITO E DA CERTIFICACAO SAN!TARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM
A ANIMAL CAPITULO |
DO TRANSITO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 140. Os produtos de origem animal oriundos de estabelecimentos com
inspecdo federal, estadual ou do Municipio de Itaipulandia, atendidas as exigéncias deste
regulamento e normas complementares, tem livre trénsito e podem ser expostos ao
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consumo no territério do Municipio de Itaipulandia.
Paragrafo Unico. Os produtos de origem animal depositados ou em transito estéo
sujeitos a fiscaliza¢éo pelo SIM nos limites de sua competéncia.

Art. 141. Todos os produtos de origem animal em transito pelas vias do
Municipio de Iltaipulandia deverdo estar embalados, acondicionados e rotulados em
conformidade ao previsto neste regulamento e demais normas técnicas, podendo ser
reinspecionados pelos médicos veterinarios fiscais do SIM.

Art. 142. Os produtos de origem animal oriundos de estabelecimento com
inspecdo permanente, quando em transito, deverdo estar acompanhados pelo Certificado
Sanitério assinado pelo médico veterinario responséavel pela inspecao.

Paragrafo Unico. Nos casos de matérias-primas ou de produtos destinados a
condenacdo ou ao aproveitamento condicional em outro estabelecimento, € obrigatéria a
comprovacao do recebimento das matérias-primas e dos produtos pelo estabelecimento de
destino junto ao estabelecimento expedidor no prazo de quarenta e oito horas, contado do
recebimento da carga.

Art. 143. Os produtos de origem animal oriundos de estabelecimentos com
inspecdo periddica, quando em transito, ficam isentos do Certificado Sanitario.

Art. 144, O transito de matérias-primas e de produtos de origem animal deve ser
realizado por meio de transporte apropriado, de modo a garantir a manutencdo de sua
integridade e a permitir sua conservacao, em conformidade com a legislacao vigente e as
normas especificas relacionadas a cada espécie.

§1° Os veiculos, os contentores ou 0s compartimentos devem ser higienizados e
desinfetados antes e apds o transporte.

§2° Osveiculos, os contentores ou os compartimentos utilizados para o transporte
de matérias-primas e de produtos frigorificados devem dispor de isolamento térmico e,
qguando necessario, de equipamento gerador de frio, além de instrumento de controle de
temperatura, em atendimento ao disposto em normas complementares.

§3° E proibido o transporte de pescado fresco a granel, com excecéo das espécies
de grande tamanho, conforme critérios definidos pelo SIM.

§4° E proibido o transito de produtos de origem animal destinados ao consumo
humano com produtos ou mercadorias de outra natureza.

8§ 5° (Os produtos de origem animal em transito deverdo estar higienicamente
acondicionados em recipiente adequado, independentemente de estarem embalados.

Art. 145. A autoridade competente do SIM determinard o retorno de quaisquer
produtos de origem animal ao local de procedéncia, ou a outro destino, quando houver
infrac&o ao disposto neste regulamento e em normas complementares.

§ 1° Quando nao for possivel o retorno dos produtos de que trata o caput a origem,
a carga devera ser inutilizada, sob acompanhamento do SIM;

§2° As irregularidades detectadas serdo comunicadas as autoridades sanitérias
do local de origem, para fins de apuracéo de suas causas e de adocdo de medidas corretivas
e preventivas junto aos estabelecimentos habilitados.

TITULO IX

DAS RESPONSABILIDADES, DAS MEDIDAS CAUTELARES, DAS INFRACOES,

DAS PENALIDADES E DO PROCESSO ADMINISTRATIVO
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CAPITULO |
DAS RESPONSABILIDADES E DAS MEDIDAS CAUTELARES
Secéo |
Dos responséveis pelainfracdo

Art. 146. Serdo responsabilizadas pela infracdo as disposicfes deste
regulamento, para efeito da aplicacdo das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas
ou juridicas:

I. fornecedoras de matérias-primas ou de produtos de origem animal, desde a origem
até o recebimento nos estabelecimentos registrados no SIM,;

Il.  proprietarias, locatarias ou arrendatarias de estabelecimentos registrados no SIM
onde forem recebidos, manipulados, beneficiados, processados, fracionados,
industrializados, conservados, acondicionados, rotulados, armazenados,
distribuidos, expedidos ou comercializados matérias-primas ou produtos de origem
animal; e

lll.  que expedirem ou transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal.
Paragrafo unico. A responsabilidade a que se refere o caput abrange as infracées
cometidas por quaisquer empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou
juridicas que exercam atividades industriais e comerciais de produtos de origem
animal ou de matérias-primas.

Secao I
Das medidas cautelares

Art. 147. Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal
represente risco a salde publica ou tenha sido adulterado, o SIM adotard, isolada ou
cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:

I.  apreensao do produto, dos rétulos ou das embalagens;
II.  suspensao provisoria do processo de fabricacdo ou de suas etapas;
lll.  coleta de amostras do produto para realizacao de analises laboratoriais; ou
IV. determinar a realizacdo, pela empresa, de coleta de amostras para analises
laboratoriais, a serem realizadas em laboratério préprio ou credenciado, observado
o disposto no art.130.

§1° Sempre que necessario, sera determinada a revisdo dos programas de
autocontrole dos estabelecimentos.

§ 20 As medidas cautelares adotadas devem ser proporcionais e tecnicamente
relacionadas aos fatos que as motivaram.

§ 3° Quando a apreensao de produtos for motivada por deficiéncias de controle do
processo de producdo, as medidas cautelares poderdo ser estendidas a outros lotes de
produtos fabricados sob as mesmas condicdes.

§ 4° As medidas cautelares adotadas cujas suspeitas que levaram a sua aplicagéo
ndo forem confirmadas serdo levantadas.

§ 5° Apos a identificacdo da causa da irregularidade e a adog¢do das medidas
corretivas cabiveis, a retomada do processo de fabricacédo sera autorizada.

§6° Quando for tecnicamente pertinente, a liberacdo de produtos apreendidos
podera ser condicionada a apresentacdo de laudos laboratoriais que evidenciem a
inexisténcia da irregularidade.

§ 7° O disposto no caput ndo afasta as competéncias de outros orgaos fiscalizadores, na
forma da legislacao.
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Art. 148. O SIM podera determinar que o estabelecimento desenvolva e aplique
um plano de amostragem delineado com base em critérios cientificos para realizacéo de
analises laboratoriais, cujos resultados respaldardo a manutencdo da retomada do
processo de fabricacdo quando a causa que motivou a adocdo da medida cautelar for
relacionada as deficiéncias do controle de processo de producao.

Paragrafo Unico. As amostras de que trata o caput seréo coletadas pela empresa e as
analises serao realizadas em laborat6rio proprio ou credenciado, observado o disposto no
art. 130.

CAPITULO II
DAS
INFRACOES

Art. 149. Constituem infracdes ao disposto neste regulamento, além de outras
previstas:

I.  construir, ampliar, remodelar ou reformar instalagcbes sem a prévia aprovacdo do
projeto, para os estabelecimentos de que trata o § 1° do art. 27, ou sem prévia
atualizacdo da documentacao depositada, para os estabelecimentos de que trata o §
2°do referido artigo, quando houver aumento de capacidade de producéo ou alteracéo
do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos funcionarios;

II.  n&orealizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o comprador,
o locatario ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasido da venda, da
locacédo ou do arrendamento;

[ll. utilizar rétulo que ndo atende ao disposto na legislacéo aplicavel especifica;

IV. expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condi¢cBes
inadequadas;

V. ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializacdo, de beneficiamento
ou de armazenagem,

VI.  elaborar produtos que ndo possuam processos de fabricacdo, de formulacéo e de
composicao registrados no SIM;

VII.  expedir produtos sem rétulos ou produtos que ndo tenham sido registrados no SIM;

VIll.  desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal dispostos neste
regulamento e em normas complementares referentes aos produtos de origem
animal;

IX.  desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a
higiene das instalacbes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de
manipulacao e de preparo de matérias-primas e de produtos;

X. omitir elementos informativos sobre composicdo centesimal e tecnolégica do
processo de fabricacéo;

XI.  receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou
produto desprovido da comprovacao de sua procedéncia;
XIl.  utilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao disposto
na legislacao especifica;
XIll.  n&o cumprir 0os prazos previstos nos documentos expedidos, em resposta ao SIM,

relativos a planos de acao, fiscalizacdes, autuagdes, intimacdes ou notificacdes;
XIV.  adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal fabricados em
estabelecimento ndo registrado no SIM de Itaipulandia, SIP, SIF ou outro servigo de
inspecéo sob a adesdo ao SUASA,;
XV.  fabricar, expedir ou distribuir produtos de origem animal com rotulagem falsificada;
XVI.  elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislacdo especifica ou em
desacordo com os processos de fabricacdo, de formulacdo e de composicao

45



XVIL.
XVIII.
XIX.
XX.
XXI.
XXII.
XXIII.
XXIV.
XXV.
XXVI.
XXVII.
XXVIII.
XXIX.
XXX.
XXXI.
XXXII.
XXXIII.
XXXIV.
XXXV.
XXXVI.

XXXVIL.

registrados pelo SIM;

utilizar produtos com prazo de validade vencida, em desacordo com 0s critérios
estabelecidos neste regulamento ou em normas complementares;

sonegar informacdo que, direta ou indiretamente, é de interesse do SIM e do
consumidor;

fraudar registros sujeitos a verificagao pelo SIM;

ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e embalagens;
adulterar matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem
desconhecida;

embaracar a acdo de servidor do SIM no exercicio de suas funcdes, com vistas
a dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fiscaliza¢éo;
desacatar, intimidar, ameacar, agredir ou tentar subornar servidor do SIM,;

produzir ou expedir produtos que representem risco a saude publica;

utilizar matérias-primas e produtos condenados, ndo inspecionados ou sem
procedéncia conhecida no preparo de produtos usados na alimentagdo humana;
utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto,
rétulo ou embalagem apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do
estabelecimento;

fraudar documentos oficiais;

nao realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a saude ou que
tenham sido adulterados;

deixar de fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM nos prazos
regulamentares;

prestar ou apresentar informacdes incorretas ou inexatas referentes a quantidade, a
gualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e dos produtos ao
SIM;

apor aos produtos novos prazos depois de expirada a sua validade;

iniciar atividade sem atender exigéncias ou pendéncias estabelecidas por ocasido da
concessao do titulo de registro;

prestar ou apresentar informacdes, declaragdes ou documentos falsos ao SIM;
receber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armazenar,
acondicionar, embalar, rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir
registro no érgao de fiscalizacdo competente;

descumprir determinacdes sanitérias de interdi¢do total ou parcial de instalacdes ou
equipamentos, de suspenséo de atividades ou outras impostas em decorréncia de
fiscalizacbes ou autuacgdes, incluidas aquelas determinadas por medidas cautelares;
nao realizar os tratamentos de destinacdo industrial ou de aproveitamento
condicional estabelecidos neste regulamento ou em normas complementares ou nao
dar a destinacdo adequada aos produtos condenados.

Art.150. Consideram-se improprios para 0 consumo humano, na forma em que se
apresentam, no todo ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem animal que:

apresentem-se alterados;

apresentem-se adulterados;

apresentem-se danificados por umidade ou fermentacdo, ran¢cosos, com
caracteristicas fisicas ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que
demonstrem pouco cuidado na manipulacéo, na elaboracdo, na conservacao ou no
acondicionamento;

contenham substancias ou contaminantes que nao possuam limite estabelecido em
legislacdo, mas que possam prejudicar a saude do consumidor;
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V. contenham substancias tdéxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos
limites permitidos em legislacéo especifica;
VI.  contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos
neste regulamento, em normas complementares e em legislacao especifica;
VIl.  revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;
VIIl.  sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com produtos
de uso veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;
IX.  sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veterinario
gue possam prejudicar a qualidade do produto;
X.  apresentem embalagens estufadas;
XI.  apresentem embalagens defeituosas, com seu contelldo exposto a contaminacéao e
a deterioracao;
XIll.  estejam com o prazo de validade expirado;
Xll.  n&o possuam procedéncia conhecida; ou
XIV. néo estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob
inspec¢éao sanitaria.
Paragrafo Unico. Outras situacdes néo previstas nos incisos de | a XVI podem tornar
as matérias-primas e os produtos impréprios para consumo humano, conforme critérios
definidos pelo SIM.

Art. 151. Além dos casos previstos no art. 150, as carnes ou 0s produtos
carneos devem ser considerados impréprios para consumo humano, na forma como se
apresentam, quando:

I.  sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condenacao previstos
neste regulamento e em normas complementares;
II.  estejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presenca de mofos
seja uma consequéncia natural de seu processamento tecnolégico; ou
lll.  estejam infestados por parasitas ou com indicios de acao por insetos ou roedores.

Art. 152. Além dos casos previstos no art. 150, o pescado ou os produtos de
pescado devem ser considerados improprios para consumo humano, na forma como se
apresentam, quando:

I.  estejam em mau estado de conservagdo e com aspecto repugnante;
Il.  apresentem sinais de deterioragao;
lll.  sejam portadores de lesdes ou doencas;
IV. apresentem infeccdo muscular macica por parasitas;
V. tenham sido tratados por antissépticos ou conservadores ndo autorizados pelo SIM;
VI.  tenham sido recolhidos ja mortos, salvo quando capturados em operacdes de pesca;
VII.  apresentem perfuracdes dos envoltorios dos embutidos por parasitas.

Art. 153. Além dos casos previstos no art. 150, os ovos e derivados devem ser
considerados impréprios para consumo humano, na forma como se encontram, quando
apresentem:

I. alteragcbes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida,
presenca de manchas escuras ou de sangue alcancando também a clara, presenca
de embrido com mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;

II.  mumificacdo ou estejam secos por outra causa;

[l. podridao vermelha, negra ou branca,;

IV.  contaminacdo por fungos, externa ou internamente;

V. sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com
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substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;
VI.  rompimento da casca e estejam sujos; ou
VII.  rompimento da casca e das membranas testaceas.

Paragrafo Unico. Séao também considerados impréprios para consumo humano
0s ovos que foram submetidos ao processo de incubacao.

Art. 154, Além dos casos previstos no art. 150, considera-se improprio para
gualquer tipo de aproveitamento o leite cru, quando:

I.  provenha de propriedade interditada pela autoridade de salde animal competente;

II. na selecdo da matéria-prima, apresente residuos de produtos inibidores, de
neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico,
de conservadores, de agentes inibidores do crescimento microbiano ou de outras
substancias estranhas a sua composicao;

lll.  apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia; ou

IV. revele presenca de colostro.

Paragrafo unico. O leite considerado impréprio para qualquer tipo de
aproveitamento e qualquer produto que tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha
sido misturado devem ser descartados e inutilizados pelo estabelecimento.

Art. 155. Além dos casos previstos nos art. 150 e art. 154, considera-se
impréprio para producao de leite para consumo humano direto o leite cru, quando néo seja
aprovado nos testes de estabilidade térmica estabelecidos em normas complementares.

Art. 156. Além dos casos previstos no art. 150, sdo considerados impréprios
para consumo humano, na forma como se apresentam, o mel e 0 mel de abelhas sem ferrdo
que evidenciem fermentacdo avancada ou hidroximetilfurfural acima do estabelecido,
conforme o disposto em normas complementares.

Art. 157. Para efeito das infracdes previstas neste regulamento, as matérias-
primas e os produtos podem ser considerados alterados ou adulterados.

8§ 1° S&o considerados alterados as matérias-primas ou o0s produtos que nédo
apresentem condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam e incorrem
em risco a saude publica.

§2° S&o considerados adulterados as matérias-primas ou os produtos de
origem animal:

I.  fraudados:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou
totalmente de seus componentes caracteristicos em raz&o da substituicdo por
outros inertes ou estranhos e ndo atendem ao disposto na legislagéo especifica;

b) as matérias-primas e os produtos com adi¢do de ingredientes, de aditivos, de
coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de dissimular ou
de ocultar alteracdes, deficiéncias de qualidade da matéria-prima ou defeitos na
elaboracao do produto;

c) as matérias-primas e os produtos elaborados com adicao de ingredientes, de
aditivos, de coadjuvantes de tecnologia ou de substéncias com o objetivo de
aumentar o volume ou o peso do produto; ou

d) as matérias-primas e os produtos elaborados ou comercializados em desacordo
com a tecnologia ou o processo de fabricacdo estabelecido em normas

complementares ou em desacordo com o processo de fabricagéo registrado,
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f)

mediante supressdo, abreviagdo ou substituicdo de etapas essenciais para
gualidade ou identidade do produto;

falsificados:

as matérias-primas e os produtos em que tenham sido utilizadas denominacdes
diferentes das previstas neste regulamento, em normas complementares ou no
registro de produtos junto ao SIM;

as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados, fracionados ou
reembalados, expostos ou ndo ao consumo, com a aparéncia e as caracteristicas
gerais de outro produto registrado junto ao SIM e que se denominem como este,
sem gque o seja;

as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados de espécie diferente
da declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do produto;

as matérias-primas e o0s produtos que ndo tenham sofrido o processamento
especificado em seu registro, expostos ou hdo ao consumo, e que estejam indicados
como um produto processado;

as matérias-primas e os produtos que sofram alteracdes no prazo de validade; ou

as matérias-primas e os produtos que nao atendam as especificacdes referentes a
natureza ou a origem indicadas na rotulagem.

Art. 158. A Secretaria de Agricultura estabelecera, em normas complementares,

os critérios de destinacdo de matérias-primas e de produtos julgados improprios para o
consumo humano, na forma em que se apresentem, incluidos sua inutilizacdo, o seu
aproveitamento condicional ou sua destinacao industrial, qguando seja tecnicamente viavel.

§1° Enquanto as normas de que trata o caput ndo forem editadas, o SIM podera:

autorizar que produtos julgados improprios para 0 consumo, ha forma que se
apresentam, sejam submetidos a tratamentos especificos de aproveitamento
condicional ou de destinacao industrial que assegurem a eliminacéo das causas que
0s motivaram, mediante solicitagéo tecnicamente fundamentada; ou

determinar a condenacao dos produtos a que se refere o inciso |.

§ 2° O disposto neste artigo ndo se aplica aos casos de aproveitamento condicional
em decorréncia do julgamento da inspecédo ante mortem e/ou post mortem.

Art. 159. Nos casos previstos no art. 149, independentemente da penalidade

administrativa aplicavel, podem ser adotados os seguintes procedimentos:

nos casos de apreensao, apds reinspecdo completa, as matérias-primas e os
produtos podem ser condenados ou pode ser autorizado 0 seu aproveitamento
condicional para a alimentacdo humana, conforme disposto em normas
complementares; e

nos casos de condenacdo, pode ser permitido o aproveitamento das matérias-
primas e dos produtos para fins ndo comestiveis.

CAPITULO Il
DAS
PENALIDADES
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Art. 160. As penalidades a serem aplicadas por autoridade competente terdo
natureza pecuniaria ou consistirdo em obrigacéo de fazer ou de nado fazer, serdo aplicadas
as pessoas fisicas ou juridicas, assegurados os direitos a ampla defesa e ao contraditério.

Art. 161. Sem prejuizo das responsabilidades civis e penais cabiveis, a infracao
ao disposto neste regulamento, em conformidade com a Lei Municipal n® 1.978/2022, ou em
normas complementares referentes aos produtos de origem animal, considerada a sua
natureza e a sua gravidade, acarretara, isolada ou cumulativamente, as seguintes sanc¢oes:

I.  adverténcia, quando o infrator for primario e nao tiver agido com dolo ou ma-fé;

II.  multa, nos casos ndo compreendidos no inciso |, tendo como valor maximo o
correspondente a 120 (cento e vinte) UPRI - Unidade Padrdo de Referéncia do
Municipio de Itaipulandia, observadas as seguintes gradacoes:

a) parainfracfes leves, multa de 05a 10 UPRI - Unidade Padrao de Referéncia do
Municipio de ltaipulandia;

b) para infragbes moderadas, multa de 11 (onze) a 30 (trinta) UPRI - Unidade
Padréao de Referéncia do Municipio de Itaipulandia;

c) parainfracdes graves, multa de 31 (trinta e uma) a 60 (sessenta) UPRI - Unidade
Padrao de Referéncia do Municipio de ltaipulandia; e

d) para infracbes gravissimas, multa de 61 (sessenta e um) a 120 (cento e vinte)
UPRI - Unidade Padrao de Referéncia do Municipio de Itaipulandia;

[ll.  apreensdo ou condenacdo das matérias-primas e dos produtos de origem animal,
guando nao apresentarem condi¢des higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que
se destinam, ou forem adulterados;

IV. suspenséo de atividade, quando causar risco ou ameaca de natureza higiénico-
sanitaria ou quando causar embaraco a acao fiscalizadora;

V. interdicdo total ou parcial do estabelecimento, quando a infragdo consistir na
adulteracdo ou na falsificacdo habitual do produto ou quando se verificar, mediante
inspecdo técnica realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condi¢cbes
higiénico-sanitarias adequadas; e

VI.  cassacdao de registro do estabelecimento.

§1° Quando as sangdes forem de responsabilidade do SIM, as receitas
decorrentes da aplicacdo das penas pecuniarias, bem como de taxas remuneratorias por
servigos prestados, em decorréncia deste regulamento, serdo recolhidas para a Secretaria
de Agricultura e reverterdo para o aprimoramento, aparelhamento, manutencéo e outras
melhorias da propria atividade de inspecdo sanitaria e industrial dos produtos de origem
animal municipal.

§2° As multas previstas no caput serdo agravadas até o grau maximo, nos casos
de artificio, ardil, simula¢ao, desacato, embarac¢o ou resisténcia a a¢ao fiscal.
§ 3° A suspenséo de atividades de que trata o inciso IV do caput e a interdicédo de

gue trata o inciso V do caput serdo levantadas nos termos do disposto no art. 170 e art.
171.

§ 40 Se a interdi¢ao total ou parcial ndo for levantada, nos termos do § 2°, apds
doze meses, sera cancelado o registro do estabelecimento.
§ 5° As sancbes de que tratam os incisos IV e V do caput poderéo ser aplicadas

de forma cautelar, sem prejuizo as medidas cautelares previstas no art. 147.

Art. 162. Os produtos apreendidos nos termos do disposto no inciso 1l do caput
do art. 161 e perdidos em favor do Municipio de Itaipulandia, que, apesar das adulteracfes
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gue resultaram em sua apreensdo, apresentarem condi¢cdes apropriadas ao consumo
humano, serdo destinados prioritariamente aos programas de seguranca alimentar e
combate a fome.

Paragrafo Unico. O SIM estabelecera, em normas complementares, o0s
procedimentos para aplicacdo da sancéo de perdimento de produtos.

Art. 163. Para fins de aplicacdo da san¢édo de multa de que trata o inciso Il do
art.161, séo consideradas:

I. infracBes leves as compreendidas nos incisos | a VIl e inciso XXXII do caput do art.
149;

II.  infragbes moderadas as compreendidas nos incisos Vil a XVI, inciso XXXIIl e inciso
XXXIV do caput do art. 149;

lll.  infragBes graves as compreendidas nos incisos XVII a XXIII e incisos XXXV a
XXXVII do caput do art. 149; e

IV. infragdes gravissimas as compreendidas nos incisos XXIV a XXXl e incisos XXXVIII
a XLIV do caput do art. 149.

§1° As infracdes classificadas como leves, moderadas ou graves poderao receber
graduagdo superior, nos casos em que a falta cometida implicar risco a satde ou aos
interesses dos consumidores, ou, ainda, pelas sucessivas reincidéncias.

8§20 Aos que cometerem outras infracBes a este regulamento ou as normas
complementares, sera aplicada multa no valor compreendido entre dez e cem por cento do
valor maximo da multa, de acordo com a gravidade da falta e seu impacto na satde publica
ou na saude animal, observadas as circunstancias atenuantes e agravantes previstas no
art. 164.

Art. 164. Para efeito da fixacdo dos valores da multa de que trata o inciso Il do
caput do art. 161, serdo considerados, além da gravidade do fato, em vista de suas
consequéncias para a saude publica e para os interesses do consumidor, os antecedentes
do infrator e as circunstancias atenuantes e agravantes.

81°  S&o consideradas circunstancias atenuantes:

I.  oinfrator ser primario na mesma infracéo;
II.  aacédo do infrator ndo ter sido fundamental para a consecuc¢édo do fato;
lll.  oinfrator, espontaneamente, procurar minorar ou reparar as consequéncias do ato
lesivo que lhe for imputado;
IV. ainfracdo cometida configurar-se como sem dolo ou sem ma-fé;
V. ainfracéo ter sido cometida acidentalmente;

VI.  ainfracdo ndo acarretar vantagem econémica para o infrator;
VII.  ainfragdo ndo afetar a qualidade do produto;
VIIl. o infrator comprovar que corrigiu a irregularidade que motivou a infragdo, até o

prazo de apresentacdo da defesa;

IX.  oinfrator ser estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos
agropecuarios que se enquadra nas definicdes dos incisos | ou Il do caput do art. 3°
ou do 81°do art. 18-A da Lei Complementar n°® 123, de 2006 ou do art. 5° da Lei n°®
1.627, de 2021.

§2°  S&o consideradas circunstancias agravantes:
I. o infrator ser reincidente especifico;
II. o infrator ter cometido a infragdo com vistas a obtencdo de qualquer tipo de
vantagem;
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lll.  oinfrator deixar de tomar providéncias para evitar o ato, mesmo tendo conhecimento
de sua lesividade para a saude publica;
IV. o infrator ter coagido outrem para a execucdo material da infracéo;
V. ainfracdo ter consequéncia danosa para a saude publica ou para o consumidor;
VI. o infrator ter colocado obstaculo ou embaracgo a acdo da fiscaliza¢do ou a inspecao;
VII. o infrator ter agido com dolo ou com ma-fé.

83° Na hipo6tese de haver concurso de circunstancias atenuantes e agravantes, a
aplicacdo da pena deve ser considerada em razdo das que sejam preponderantes.

840 Verifica-se reincidéncia quando o infrator cometer nova infragdo depois do
transito em julgado da decisdo administrativa que o tenha condenado pela infragéo anterior,
podendo ser genérica ou especifica.

§5° A reincidéncia genérica é caracterizada pelo cometimento de nova infragdo e a
reincidéncia especifica € caracterizada pela repeticdo de infracdo j4 anteriormente
cometida.

86° Para efeito de reincidéncia, ndo prevalece a condenacdo anterior se entre a
data do cumprimento ou da extincdo da penalidade administrativa e a data da infracdo
posterior tiver decorrido mais de cinco anos, podendo norma especifica reduzir esse tempo.

§7° Quando a mesma infragdo for objeto de enquadramento em mais de um
dispositivo deste regulamento, prevalece para efeito de puni¢cdo o enquadramento mais
especifico em relacdo ao mais genérico.

88° O disposto noinciso IX do 8§ 1° ndo se aplica aos casos de reincidéncia, fraude,
resisténcia ou embaraco a fiscalizagéo.

Art. 165. As multas a que se refere este Capitulo ndo isentam o infrator da
apreensdo ou da inutilizacdo do produto, da interdicdo total ou parcial de instalacbes, da
suspenséo de atividades, da cassacao do registro do estabelecimento ou da a¢do criminal,
guando tais medidas couberem.

Paragrafo Unico. A cassacéao do registro do estabelecimento cabe ao
Coordenador do SIM.

Art. 166. Na hipdtese de apuracdo da pratica de duas ou mais infragbes
em um processo administrativo, as penalidades serdo aplicadas cumulativamente para
cada infracéo praticada.

Art. 167. Para fins de aplicacdo das sanc¢des de que trata o inciso Ill do caput
do art. 161, ser& considerado que as matérias primas e os produtos de origem animal
ndo apresentam condi¢des higiénico sanitarias adequadas ao fim a que se destinam
ou que se encontram alterados ou adulterados, sem prejuizo de outras previsdes deste
regulamento, nos casos definidos no art. 157.

§1° Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remocéo, de transporte e de
destruicdo dos produtos condenados.

§2° Cabe ao infrator arcar com o0s eventuais custos de remocéao e de transporte
dos produtos apreendidos e perdidos em favor do Municipio de ltaipulandia que serao
destinados aos programas de seguranca alimentar e combate a fome.

Art. 168. A sancédo de que trata o inciso IV do caput do art. 161 sera aplicada
nos seguintes casos, sem prejuizo a outras previsbes deste regulamento, quando
caracterizado risco ou ameacga de natureza higiénico-sanitaria:

I.  desobediéncia ou inobservancia as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento
e a higiene das instalagdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de
manipulacao e de preparo de matérias-primas e produtos;
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II. omissdo de elementos informativos sobre a composicao centesimal e tecnolégica
do processo de fabricacao;

lll.  alteracdo de qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal,

IV.  expedi¢do de matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens armazenados
em condi¢des inadequadas;

V. recepcdao, utilizacdo, transporte, armazenagem ou expedicdo de matéria-prima,
ingrediente ou produto desprovido de comprovacao de sua procedéncia,;

VI. simulagdo da legalidade de matérias-primas, ingredientes ou produtos de origem
desconhecida;

VII.  utilizacdo de produtos com prazo de validade expirado em desacordo com 0s
critérios estabelecidos neste regulamento ou em normas complementares ou apor
aos produtos novos prazos depois de expirada a validade;

VIIl.  producéo ou expedicao de produtos que representem risco a satde publica;

IX. utilizacdo de matérias-primas e produtos condenados, ndo inspecionados ou sem
procedéncia conhecida no preparo de produtos usados na alimentacdo humana;

X. utlizacdo de processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendam ao
disposto na legislacéo especifica;

XI. utilizacdo, substituicdo, subtragdo ou remocdo, total ou parcial, de matéria-prima,
produto, rétulo ou embalagem, apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do
estabelecimento;

XIll.  prestacdo ou apresentagdo ao SIM de informagdes incorretas ou inexatas referentes
a gquantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias primas, dos ingredientes e
dos produtos;

XIll.  fraude de registros sujeitos a verificacdo pelo SIM,;

XIV. ultrapassagem da capacidade méxima de abate, de industrializacdo, de
beneficiamento ou de armazenagem;

XV. aquisicdo, manipulagdo, expedicdo ou distribuicdo de produtos de origem animal
oriundos de estabelecimento ndo registrado no SIM de ltaipulandia, SIP, SIF ou
outro servi¢co de inspecao sob a adesdo ao SUASA,;

XVI.  néo realizacdo de recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a saude
ou que tenham sido adulterados;

XVII.  inicio de atividade sem atendimentos as exigéncias ou as pendéncias estabelecidas
por ocasido da concesséo do titulo de registro;
XVIII. recebimento, manipulacdo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento,

conservacdo, armazenamento, acondicionamento, embalagem, rotulagem ou
expedi¢do de produtos de origem animal que ndo possuam registro no 6rgao de
fiscalizagdo competente;

XIX. descumprimento de determina¢des sanitarias de interdicdo total ou parcial de
instalagBes ou equipamentos, de suspensao de atividades ou de outras impostas
em decorréncia de fiscaliza¢des ou autuacdes, incluidas aquelas determinadas por
medidas cautelares; e

XX. néo realizacdo de tratamentos de destinacdo industrial ou de aproveitamento
condicional estabelecidos neste regulamento ou em normas complementares ou nao
destinacdo adequada a produtos condenados.

Art. 169. A sancao de que trata o inciso IV do caput do art. 161 sera aplicada,
nos termos do disposto no art. 170, quando o infrator:
I. embaracar a acdo de servidor do SIM no exercicio de suas funcdes, visando a
dificultar, retardar, impedir, restringir ou burlar os trabalhos de fiscalizagéo;
II.  desacatar, intimidar, ameacar, agredir, tentar subornar servidor do SIM,;
lll.  omitir elementos informativos sobre composi¢do centesimal e tecnoldgica do
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processo de fabricacao;

IV. simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de
origem desconhecida;

V.  utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto,
rotulo ou embalagem, apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do
estabelecimento;

VI. fraudar documentos oficiais;

VII.  fraudar registros sujeitos a verificagéo pelo SIM;

VIIl.  descumprir determinacdes sanitarias de interdicao total ou parcial de instalagdes ou
equipamentos, de suspensao de atividades ou de outras impostas em decorréncia
de fiscalizacbes ou autuacgdes, incluidas aquelas determinadas por medidas
cautelares;

IX.  prestar ou apresentar ao SIM informagdes, declaragbes ou documentos falsos;
Paragrafo Unico. A penalidade de que trata o inciso IV do caput do art. 161 sera
aplicada também, nos termos do disposto no art. 170, sem prejuizo de outras
previsbes deste regulamento, nos seguintes casos, quando caracterizado o
embaragco a acgdo fiscalizadora: | - ndo cumprimento dos prazos estabelecidos
nos documentos expedidos ao SIM, em atendimento a planos de acéo,
fiscalizagbes, autuacgdes, intimagdes ou notificagdes de forma deliberada ou de
forma recorrente;

X.  prestagdo ou apresentacdo ao SIM de informacdes incorretas ou inexatas referentes
a quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias primas, dos ingredientes e
dos produtos; e

Xl.  prestacdo ou apresentagdo de informagdes, declaragbes ou documentos falsos ou
inexatos perante o 4rgao fiscalizador, referente a quantidade, a qualidade e a
procedéncia das matérias- primas, dos ingredientes e dos produtos, ou sonegacgao
de informacéo que, direta ou indiretamente, interesse ao SIM e ao consumidor.

Art. 170. As sanc¢les de interdicdo total ou parcial do estabelecimento em
decorréncia de adulteragdo ou falsificacdo habitual do produto ou de suspenséao de
atividades oriundas de embaraco a acao fiscalizadora serdo aplicadas pelo prazo de, no
minimo, sete dias, que podera ser prorrogado em quinze, trinta ou sessenta dias, de acordo
com o histdrico de infracdes, as sucessivas reincidéncias e as demais circunstancias
agravantes previstas no art. 164, independentemente da corre¢do das irregularidades que
as motivaram.

81° A suspensdo de atividades oriunda de embaraco a acéo fiscalizadora podera
ter seu prazo de aplicagéo reduzido para, no minimo, trés dias, em infragfes classificadas
como leves ou moderadas ou na preponderancia de circunstancias atenuantes, excetuados
0s casos de reincidéncia especifica.

82°  As penalidades tratadas no caput terdo seus efeitos iniciados no prazo de
trinta dias, a partir da data da cientificacdo do estabelecimento.

83°  Aposinicio dos efeitos das sancdes de que trata o caput , o prazo de aplicacéo
sera contado em dias corridos, exceto nos casos de que trata o § 1°, em que a contagem do
prazo sera feita em dias Uteis subsequentes.

84° A suspensdo de atividades de que trata o caput abrange as atividades
produtivas e a certificacdo sanitéria, permitida, quando aplicavel, a conclusédo do processo
de fabricacé@o de produtos de fabricacao prolongada cuja produc¢é&o tenha sido iniciada antes
doinicio dos efeitos da sancéo.

85°  Alinterdicdo de que trata o caput sera aplicada de forma parcial ao setor no
qual ocorreu a adulteracéo, quando for possivel delimitar ou identificar o local da ocorréncia,
ou de forma total, quando nao for possivel delimitar ou identificar o local da ocorréncia,
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mediante especificacdo no termo de julgamento.

86° Caso as sancfes de que trata o caput tenham sido aplicadas por medida
cautelar, o periodo de duracdo das acdes cautelares, quando superior a um dia, sera
deduzido do prazo de aplicacédo das san¢des ao término da apuracdo administrativa.

Art. 171. As sancdes de interdicdo, total ou parcial, do estabelecimento em
decorréncia da constatacdo de inexisténcia de condi¢des higiénico-sanitarias adequadas,
e de suspensdo de atividade, decorrente de risco ou ameaca de natureza higiénico-
sanitaria, serdo levantadas ap6s o atendimento das exigéncias que as motivaram.

81° A sancdo de interdicdo de que trata o caput sera aplicada de forma:

I.  parcial aos setores ou equipamentos que ndo apresentam condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas de funcionamento; ou

. total, caso as condi¢fes inadequadas se estendam a todo o estabelecimento ou
guando a natureza do risco identificado ndo permita a delimitagdo do setor ou
equipamento envolvidos.

8§20 A suspensédo de atividade de que trata o caput sera aplicada ao setor, ao
equipamento ou a operacdo que ocasiona o risco ou a ameaca de natureza higiénico-
sanitéria.

§3° As sancdes de que trata este artigo deixardo de ser aplicadas ao término do
processo de apuragdo, caso ja tenham sido aplicadas por medida cautelar.

Art. 172. A habitualidade na adulteracdo ou na falsificacdo de produtos
caracteriza-se quando for constatada idéntica infracdo por trés vezes, consecutivas ou néo,
no periodo de doze meses.

81° Para os fins de deste artigo, considera-se idéntica infracdo aquela que tenha
por objeto o mesmo fato motivador, independentemente do enquadramento legal, que tenha
sido constatada pela fiscalizacéo.

§2° Para contagem do nimero de infracdes para caracterizacdo da habitualidade,
serdo consideradas a primeira infracao e duas outras que venham a ser constatadas, apés
a adocdao, pelo estabelecimento, de medidas corretivas e preventivas para sanar a primeira
irregularidade.

Art. 173. As sancdes de cassacédo de registro do estabelecimento devem ser
aplicadas nos casos de:

I.  reincidéncia em infrag&o cuja penalidade tenha sido a interdigdo do estabelecimento
ou a suspensao de atividades, nos periodos maximos fixados no art. 170; ou

Il.  n&o levantamento da interdi¢cdo do estabelecimento apds decorridos doze meses.

CAPITULO IV
DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

Art. 174. O descumprimento as disposi¢des deste regulamento e as normas
complementares sera apurado em processo administrativo devidamente instruido, iniciado
com a lavratura do auto de infragao.

Art. 175. O auto de infracdo sera lavrado por fiscal do SIM que houver
constatado a infragdo, no local onde foi comprovada a irregularidade ou no 6rgao de
fiscalizacdo do SIM. Paragrafo Unico. Para fins de apuracdo administrativa de infracbes a
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legislacdo referente aos produtos de origem animal e aplicacdo de penalidades, sera
considerada como data do fato gerador da infracdo a data em que foi iniciada a acdo
fiscalizatoria que permitiu a deteccdo da irregularidade, da seguinte forma:

.  a data da fiscalizagcdo, no caso de infracBes constatadas em inspecoes,
fiscalizacbes ou auditorias realizadas nos estabelecimentos ou na analise de
documentacao enviada ao SIM; ou

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

Art. 176. O auto de infracdo deve ser claro e preciso, sem rasuras nem
emendas, e deve descrever a infragdo cometida e a base legal infringida.

Art. 177. A assinatura e a data apostas no auto de infracdo por parte do
autuado, ao receber sua cOpia, caracterizam intimacao valida para todos os efeitos legais.

§1° Quando da recusa do autuado em assinar o auto de infrag&o, o fato deve ser
consignado no préprio auto de infracao.

§2° A ciéncia expressa do auto de infragdo deve ocorrer pessoalmente, por via
postal, com aviso de recebimento - AR, por telegrama ou outro meio que assegure a certeza
da cientificacdo do interessado.

83° No caso de infratores indeterminados, desconhecidos ou com domicilio
indefinido ou na impossibilidade da cientificacdo de que trata o §2°, a ciéncia sera efetuada
por publicacéo no Org&o Oficial eletrdnico do municipio.

§40° A cientificacd@o sera nula quando feita sem observancia das prescricdes legais.

§5° A manifestacéo do administrado quanto ao contetdo da cientificacdo supre a
falta ou a irregularidade.

Art. 178. A defesa e o recurso do autuado devem ser apresentados por escrito,
em vernaculo e protocolizados no setor de protocolo do Municipio de ltaipulandia, no prazo
de dez dias, contado da data da cientificacao oficial.

81° A contagem do prazo de que trata o caput sera realizada de modo continuo e
se iniciara no primeiro dia Gtil subsequente a data da cientificagdo oficial.

§2° O prazo sera prorrogado até o primeiro dia Util subsequente caso o vencimento
ocorra em data que ndo houver expediente ou o expediente for encerrado antes da hora
normal.

Art. 179. N&o serdo conhecidos a defesa ou recurso interpostos:
I. forado prazo;
I.  perante érgdo incompetente;
lll.  por pessoa néo legitimada;
IV.  apo6s exaurida a esfera administrativa.

81° Na hipétese do inciso Il do caput , a autoridade competente sera indicada ao
autuado e o prazo para defesa ou recurso sera devolvido.
§2° O nao conhecimento do recurso ndo impede a administrag&o publica de rever

de oficio o ato ilegal, desde que néo tenha ocorrido a preclusdo administrativa.

Art. 180. O SIM, apo6s juntada ao processo a defesa, deve instrui-lo com
relatério e o Coordenador do Servigo deve proceder ao julgamento em primeira instancia.
Paragrafo Unico. Na hipotese de ndo apresentacao de defesa, a informacéo constara
do relatério de instrucao.
Art. 181. Do julgamento em primeira instancia, cabe recurso, em face de razbes
de legalidade e do mérito, no prazo de dez dias, contado da data de ciéncia ou da data de
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divulgacao oficial da deciséo.

Paragrafo Unico. O recurso tempestivo podera, a critério da autoridade julgadora, ter
efeito suspensivo sobre a penalidade aplicada e deve ser dirigido a autoridade que proferiu a
decisdo, a qual, se ndo a reconsiderar, encaminhara o processo administrativo ao
Secretario de Agricultura e Meio Ambiente, para proceder ao julgamento em segunda
instancia.

Art. 182. A autoridade competente para decidir o recurso em segunda e ultima

instancia € o Secretario de Agricultura e Meio Ambiente, respeitados o0s prazos e os
procedimentos previstos para a interposicao de recurso na instancia anterior.

Art. 183. O néo recolhimento do valor da multa no prazo de trinta dias,
comprovado nos autos do processo transitado em julgado, implicara o encaminhamento do
débito para inscricdo em divida ativa do Municipio de Itaipulandia.

Art. 184, Sera dado conhecimento publico dos produtos e dos estabelecimentos
gue incorrerem em adulteracao ou falsificacdo comprovadas em processos com transito em
julgado no ambito administrativo.

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

Art. 185. A lavratura do auto de infracdo nédo isenta o infrator do cumprimento
da exigéncia que a tenha motivado.

Art. 186. Consideram-se atividades e situagOes de alto risco as infracbes
classificadas como grave ou gravissima, nos termos estabelecidos neste regulamento ou
em normas complementares, praticadas por microempresas ou empresas de pequeno porte
de produtos agropecuarios.

Art. 187. Se a irregularidade ndo constituir perigo eminente para a saude, a
critério da autoridade sanitaria, o infrator sera intimado a proceder a regularizagéo no prazo
de até 30 (trinta) dias.

§1° Quando o interessado, além do prazo estipulado no caput e alegando motivos
relevantes devidamente comprovados, pleitear prorrogacdo de prazo, poderd ser
excepcionalmente concedido pela autoridade sanitaria, desde que nao ultrapasse 90
(noventa) dias.

§2° Em caso que a concessdo do prazo de 90 (noventa) dias ndo tenha sido
suficiente para concluir o solicitado pela autoridade sanitaria, podera ser firmado, desde que
seja comprovado interesse do notificado, um CAC (Cronograma de Acgbes Corretivas),
referente as nao conformidades pontuadas e ainda ndo concluidas. Apds o vencimento do
CAC, ndo havendo o atendimento, a autoridade sanitaria podera emitir auto de infracdo com
a penalidade multa.

Art. 188. O termo de intimacdo serd lavrado em trés vias, destinando-se a
primeira ainstru¢éo do processo administrativo, quando for o caso, a segunda ao intimado
e a terceira para controle interno da autoridade sanitaria.

§1° O termo de intimacdo contera dados suficientes para identificar o infrator e a
infracé@o, além de esclarecer a situacdo legal deste.

§2° Findo o prazo e persistindo a irregularidade, sera lavrado o auto de infracdo
e dado prosseguimento no processo administrativo sanitario.

Art. 189. A autoridade sanitaria podera expedir, no curso do processo, termo de
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intimag&o, para que o infrator tome ciéncia de algum ato e/ou termo do processo.

Art. 190. As omissdes ou incorrecdes de autos ndo acarretardo nulidade, quando
no processo constarem elementos suficientes para a determinacao da infracao e do infrator.

TITULO X
DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 191. O SIM e o 6rgao regulador da satde devem atuar em conjunto para a
definicdo de procedimentos de inspecdo e fiscalizacdo de produtos alimenticios que
contenham produtos de origem animal em diferentes proporcfes e que ndao permitam seu
enquadramento cladssico como um produto de origem animal, a fim de assegurar a
identidade, a qualidade e os interesses dos consumidores.

Art. 192. O SIM deve atuar em conjunto com o 6rgao competente da saude para
o desenvolvimento de a¢fes e programas de salde animal e satde humana para a mitigagéo
ou a reducao de doencas infectocontagiosas ou parasitarias que possam ser transmitidas
entre 0s homens e 0s animais, além de acdes de educacédo sanitaria.

Art. 193. As autoridades da Saude Publica, na vigilancia sanitaria de alimentos,
deverdo informar ao SIM os resultados das analises de rotina e fiscais, quando delas
resultarem a apreensao ou condenacdo de produtos de origem animal.

Art. 194. As demais secretarias do Municipio de ltaipulandia, sem prejuizo de
suas atividades especificas e sempre que solicitadas, prestardo sua colaboracdo &
consecucao dos objetivos da legislacdo do SIM.

Art. 195. O SIM proporcionard aprimoramento técnico dos seus agentes,
disponibilizando e viabilizando treinamento e capacitacdo em universidades, centros de
pesquisa e demais instituicdes publicas e privadas, participagdo em cursos, palestras,
estagios, visitas em estabelecimentos de POA, treinamentos especificos em laboratérios,
estabelecimentos e/ou outras instituicdes, com a finalidade de aprimoramento técnico e
profissional, inclusive por meio de acordos e convénios de intercambio técnico com 6rgaos
congéneres.

Art. 196. O SIM contara com um Grupo Consultivo definido na lei 1.627, de 19
de novembro de 2021 para tratar de assuntos inerentes a inspecao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal.

Art. 197. O SIM podera adotar procedimentos complementares de inspecao e
fiscalizacdo decorrentes da existéncia ou da suspeita de doencas, exéticas ou ndo, surtos
Ou quaisquer outros eventos que possam comprometer a salude publica e a saude animal.
Paragrafo dnico. Quando, nas atividades de fiscalizacdo e inspecdo sanitéria, houver
suspeita de doencas infectocontagiosas de notificagdo imediata, o SIM deve notificar o
servico oficial de saude animal.

Art. 198. Os casos omissos ou as duvidas que forem suscitadas na execuc¢ao
deste regulamento serao resolvidos pelo SIM.

Art. 199. As penalidades aplicadas, ap6s o transito em julgado administrativo,
serdo consideradas para a determinagao da reincidéncia em relagéo a fato praticado depois
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do inicio da vigéncia deste regulamento.

Art. 200. Os estabelecimentos registrados no SIM terdo o prazo de um ano,
contado da data de entrada em vigor, para se adequarem as disposi¢cdes deste
regulamento.

Art. 201. O SIM expedird normas complementares necessarias a execugao deste
regulamento.

Art. 202. Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicacao, revogando

as disposi¢des em contrério.

Itaipulandia, Estado do Parana, 29 de julho de 2022.

Cleide Inés Griebeler Prates
Prefeita Municipal
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