DECRETO N° 1972, DE 06 DE SETEMBRO DE 2018

"Regulamenta a Lei Municipal n° 1766, de 05
de Setembro de 2018, que Cria, Institui e
Dispée Sobre a Inspecdo Sanitaria e
Industrial de Origem Animal e da Outras
Providéncias"

O PREFEITO MUNICIPAL DE BOQUEIRAO DO LEAO, Estado do
Rio Grande do Sul, no uso de suas atribuicoes legais que lhe sdo conferidas, e na Lei
Organica do Municipio, regulamentando a Lei Municipal n® 1766, de 05 de Setembro
de 2018.

DECRETA:

CAPITULO I
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° - O presente Regulamento institui as normas que regulam,
em todo o Municipio de Boqueirdo do Leao, a inspecao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal.

Art. 2° - O Servico de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal, de competéncia da Prefeitura Municipal de Boqueirao do Leao, nos
termos da Lei Federal n° 7.889, de 23.11.89 e Lei Municipal n° 1766, de 05 de
Setembro de 2018, sera executado pelo Servico de Inspecao Municipal de Produtos de
Origem Animal (SIM), vinculado a Secretaria Municipal de Desenvolvimento da
Agricultura sob a supervisdo do Departamento de Inspecado Sanitaria de Origem
Animal do CISVALE - Consoércio Intermunicipal de Servicos do Vale do Rio Pardo -
DIS\CISVALE.

§ 1° - A inspecao e fiscalizacdo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal sera exercida em todo o territorio do Municipio de Boqueirao do Leao,
em relacdo as condicoes higiénico-sanitarias a ser preenchida pelos matadouros,
industrias e estabelecimentos comerciais este tltimo em carater complementar, que se
dediquem ao abate e/ou a industrializacao de produtos de origem animal destinado ao
comércio municipal, mas nao restrito a este se sob regime de equivaléncia com o
Sistema Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal e de
Pequeno Porte — SUSAF-RS ou com o Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal - SISBI-POA, este integrante do Sistema Unificado de Atencao a
Sanidade Agropecuaria — SUASA.



§ 2° - A inspecao a que se refere o presente artigo abrange, sob o
ponto de vista industrial e sanitario, a inspecao “ante” e “post-mortem” dos animais, o
recebimento, manipulacdo, transformacao, elaboracdo, preparo, conservacao,
acondicionamento, embalagem, depodsito e rotulagem de quaisquer produtos
destinados a alimentacdao humana e subprodutos para fins de alimentacéo animal.

§ 3° - Poderao se registrar no SIM qualquer estabelecimento que
atenda a legislacao vigente, e ao SUSAF poderao se registrar somente estabelecimentos
com area de producao com até 250m2 (duzentos e cinquenta metros quadrados) no
momento do registro, sendo permitida sua expansao, posteriormente.

Art. 3° - Ficara a cargo do responsavel pelo SIM, fazer cumprir
estas normas e outras que virao a ser implantadas, desde que, por meio de dispositivos
legais, que digam respeito a inspecao industrial e sanitaria dos estabelecimentos a que
se refere o art. 2° deste decreto, em consonancia com parecer técnico do fiscal do SIM
sob a orientacdo do DIS\CISVALE;

§ 1° - O cargo de Coordenador do SIM sera exercido por Médico
Veterinario concursado, designado através de Portaria pelo Gestor Municipal,

§ 2° - Para execucao de suas atividades, a equipe técnica do SIM
tera disponibilidade de um carro oficial sempre que necessario designado as atividades
de inspecao sanitaria nos estabelecimentos;

§ 3° - Além deste Decreto, outros regulamentos que virdao por forca
deste artigo deverdao abranger as seguintes areas:

I - A inspecao "ante" e "post-mortem" dos animais destinados ao
abate;

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

III - As analises laboratoriais;

IV - A carimbagem de carcacas e cortes de carnes, bem como a
identificacdo e demais dizeres a serem impressos nas embalagens destes e outros
produtos de origem animal;

V - Fiscalizacao e execucao de autos de infracéo;

VI - Quaisquer outros detalhes que se tornarem necessarios, para
maior eficiéncia da inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

Art. 4° - Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que
abata ou industrialize produtos de origem animal, obrigatoriamente o mesmo devera
possuir registro junto ao Servico de Inspecdo Municipal (SIM) com aprovacao de seus
projetos e produtos, onde para efeitos sinergéticos o SIM estabelece desde ja uma
parceria com outros setores do municipio em especial o setor de vigilancia sanitaria,
tanto na observancia de estabelecimentos como na circulacdo de produtos sem origem
definida no municipio, deste modo intensificando acoes e somando forcas na execucao
de suas atividades.



Paragrafo unico - Estabelecimentos flagrados exercendo atividades
contempladas por este regulamento de forma clandestina estdo sujeitos as sancoes
descritas no Capitulo X.

Art. 5° - A inspecao industrial e sanitaria realizada pelo SIM devera
ser instalada de forma permanente ou periddica, de acordo com a classificacao do
estabelecimento.

§ 1° - A inspecao permanente sera instalada obrigatoriamente com
a presenca imprescindivel do Médico Veterinario em estabelecimentos durante suas
atividades, que realizem operacdes que envolvam o abate das diferentes espécies
animais de agcougue para realizacdo da inspecao “ante e pés mortem”;

§ 2° - Nos estabelecimentos sem abate, a presenca do Médico
Veterinario se dara em carater periodico de acordo com a categoria do produto, horario
de funcionamento dos estabelecimentos, volume de producao e avaliacdo do risco para
a saude animal e para a saude publica.

8§ 3° - A frequéncia de inspecao periodica devera ser no minimo
quinzenal, conforme artigo 5° da IN 06\2013 da Secretaria da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, nos empreendimentos das categorias de carnes e derivados, EXCETO
matadouros, leite e derivados, pescado e derivados, ovos e derivados, mel e cera de
abelha e seus derivados durante o periodo de atividade do estabelecimento, podendo
esta frequéncia ser diminuida apenas através de normatizacdo para avaliacao do grau
de risco oferecido pelo produto e/ou estabelecimento ao consumidor e com parecer
conclusivo e favoravel emitido pelo SIM e supervisionado pelo DIS\CISVALE.

Art. 6° - Os produtos de origem animal e seus derivados deverao
atender aos padrdoes da legislacdo vigente, bem como, ao Coédigo de Defesa do
Consumidor.

Paragrafo unico - Ficam os proprietarios de estabelecimentos sob
Inspecao Municipal obrigados a:

I — Observar, fazer observar e atender todas as exigéncias contidas
no presente Regulamento, suas alteracoes e legislacoes complementares;

II - Fornecer material adequado julgado indispensavel aos
trabalhos de inspecdo, inclusive acondicionamento e autenticidade de amostras para
exames de laboratorio;

III - Fornecer até o décimo dia util de cada més, subsequente ao
vencido, os dados estatisticos de interesse na avaliacdo da producédo, industrializacéo,
transporte e comércio de produtos de origem animal, bem como realizar o recolhimento
da taxa de inspecdo sanitaria, junto a reparticao arrecadadora;

IV - Dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo sobre a
realizacdo de quaisquer trabalhos fora dos periodos padronizados de funcionamento do
estabelecimento e fornecidos juntamente com o fluxograma de atividades nos
estabelecimentos registrados no SIM, mencionando sua natureza e hora de inicio e de
provavel conclusao;



V- avisar, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas,
da chegada de animais para abate ou barcos de pescado e fornecer todos os dados que
sejam solicitados pelo Servico de Inspecao;

VI — fornecer sala ou espaco fisico, armario, mesa, arquivo, livros e
outro material destinado ao SI M, para seu uso exclusivo somente em caso de
matadouros \frigorificos; nos demais tipos de estabelecimentos nao € necessario
podendo ficar armazenado na propria sede do Servico de Inspecao Municipal (SIM);

VII - fornecer material préprio, utensilios e substancias adequadas
para os trabalhos de coleta e transporte de amostras para laboratério, bem como
para limpeza; desinfeccdo e esterilizacdo de instrumentos, aparelhos ou instalacoes;

VIII - manter locais apropriados, a juizo do fiscal do SIM para
recebimento e guarda de matérias-primas procedentes de outros estabelecimentos sob
Inspecao municipal ou de retorno de centros de consumo para serem reinspecionados
bem como para sequestro de carcacas ou partes de carcaca, matérias-primas e
produtos suspeitos; caso contrario, € feita a condenacdo total e ou prevista na
legislacao.

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

X - Recolher as taxas de inspecao sanitaria, previstas na legislacao
vigente;

§ 1° - O material fornecido pelas empresas constitui patrimoénio
das mesmas, porém, fica a disposicao e sob a responsabilidade do SIM.

§ 2° - Cancelado o registro, o material pertencente ao SIM,
inclusive de natureza cientifica, o arquivo, os carimbos oficiais de Inspecdo, serao
recolhidos, bem como serao inutilizados os rotulos remanescentes.

§ 3° - Os proprietarios de estabelecimentos registrados sao
obrigados a manter registros de matérias-primas recebidas de outros pontos para
serem utilizadas, no todo ou em parte, na fabricacao de produtos de origem animal.

CAPITULO I
DA CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 7° - A classificacao dos estabelecimentos de produtos de
origem animal abrange:

I - Os de carnes e derivados:

a) Matadouro-Frigorifico;

b) Fabrica de Conserva de Produtos Carneos;

c) Entreposto de Carnes e Derivados.

IT - Os de leite e derivados:

a) Entreposto de Laticinios;

b) Usina de Beneficiamento de leite;

¢) Micro Usina de Beneficiamento de Leite



d) Micro queijarias.

III - Os de pescado e derivados:
a) Entreposto de Pescado;
b) Fabrica de Conservas de Pescado.

IV - Os de ovos e derivados:

a) Fabrica de Conservas de Ovos;
b) Granja de producao de Ovos;
c) Entreposto de Ovos.

V - Os de mel e cera de abelhas e seus derivados:

a) Casa do Mel;

b) Entreposto de Mel e Cera de Abelhas.

VI — Entreposto e Fabrica em Supermercados e acougues.

§ 1° - O aproveitamento de subprodutos ndo comestiveis podera
ser realizado por terceiros, desde que autorizado previamente pelo SIM.

§ 2° - A simples designacao "estabelecimento" abrange todos os
tipos e modalidades de estabelecimentos previstos na classificacdo do presente
Regulamento, tais como:

I - Matadouro-frigorifico: o estabelecimento dotado de instalacoes
completas e equipamentos adequado para o abate, manipulacao, elaboracdo, preparo e
conservacdo das espécies de acougue sob variadas formas, com aproveitamento
parcial, racional e perfeito, de subprodutos nado comestiveis; possuira instalacoes de
frio industrial,

IT - Fabrica de conservas de produtos carneos: o estabelecimento
que industrialize a carne de variadas espécies de animais, sendo dotado de instalacoes
de frio industrial e aparelhagem adequada para o seu funcionamento;

III - Entreposto de carnes e derivados: o estabelecimento destinado
ao recebimento, guarda, conservacdo, acondicionamento e distribuicao de carnes
frescas ou frigorificadas das diversas espécies de acougue e outros produtos animais,
dispondo ou nao de dependéncias anexas para a industrializacdo, atendidas as
exigéncias necessarias, a juizo do SIM;

IV - Entreposto de Laticinios: o estabelecimento destinado ao
recebimento, maturacao, classificacao, fracionamento e acondicionamento de produtos
lacteos, excluido o leite em natureza;

V - Usina de Beneficiamento de Leite: estabelecimento que tem por
finalidade receber, filtrar, beneficiar e acondicionar higienicamente o leite destinado
diretamente ao consumo publico;

VI - Micro Usina de beneficiamento de leite: o estabelecimento
dotado de dependéncias e equipamentos com a finalidade de receber, filtrar, beneficiar,
envasar e acondicionar higienicamente o leite destinado diretamente ao consumo, bem
como a industrializacao de quaisquer produtos lacteos até um limite maximo de 2000
litros diarios beneficiados;



VII - Micro queijarias: estabelecimento de pequeno porte com
funcionamento exclusivo para o beneficiamento do leite obtido na sua propriedade, nao
se admitindo o recebimento de leite de propriedades de terceiros, com volume maximo
de beneficiamento de 500 (quinhentos) litros por dia;

VIII - Entreposto de pescado: o estabelecimento dotado de
dependéncias e instalacoes adequadas ao recebimento, manipulacado, frigorificacao,
distribuicdo e comeércio do pescado, podendo ter anexas dependéncia para
industrializacao e, nesse caso, satisfazendo as exigéncias fixadas para as fabricas de
conservas de pescado, dispondo de equipamento para aproveitamento parcial ou nao
de subprodutos ndo comestiveis.

IX - Fabrica de conservas de pescado: o estabelecimento dotado de
dependéncias, instalacoes e equipamentos adequados ao recebimento e
industrializacao do pescado por qualquer forma, com aproveitamento parcial ou nao de
subprodutos nao comestiveis;

X - Fabrica de conservas de ovos: o estabelecimento destinado ao
recebimento e a industrializacao de ovos;

XI - Granja de Producao de Ovos: o estabelecimento destinado a
producéao, ovoscopia, classificacao, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo dos
ovos in natura, oriundos de producao proépria;

XII - Entreposto de ovos: o estabelecimento destinado ao
recebimento, classificacdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos em
natureza, dispondo ou nao de instalacoes para sua industrializacao;

XIII - Casa do Mel: o estabelecimento destinado ao beneficiamento,
industrializacao e classificacdo de mel e seus derivados, oriundos de producao propria
e/ou associados.

XIV - Entreposto de mel e cera de abelhas: o estabelecimento
destinado ao recebimento, classificacao e industrializacdo do mel e da cera de abelhas;

XV — Entreposto em Supermercados e similares: estabelecimento
que recebe matéria prima de produtos de origem animal e a submete a processamento
que implique em alteracoes de sua composicdo quimica com adicdo de temperos como
cloreto de soédio e condimentos naturais para serem comercializados no proprio
estabelecimento. A competéncia de fiscalizacdo dos entrepostos neste caso € do Servico
de Inspecao Municipal (SIM). Esta classificacdo de estabelecimento deve implantar
programas de autocontrole e boas praticas de fabricacdo (BPF) e ter estrutura
adequada de acordo com as normas técnicas do SIM.

CAPITULO III
DA APROVACAO DO PROJETO, OBTENCAO DO REGISTRO, ALTERACAO DE RAZAO
SOCIAL E CANCELAMENTO DE REGISTRO

Art. 8° - Os seguintes estabelecimentos de produtos de origem
animal que devem estar sob inspecdo sanitaria a nivel municipal, de acordo com a Lei
no. 7.889, de 23.11.89, obrigam-se obter registro junto ao SIM:



I — Os estabelecimentos industriais especializados com instalacoes
adequadas para matanca de animais e/ou seu preparo e industrializacdo, sob
qualquer forma para consumo;

IT — As usinas de beneficiamento de leite, nas fabricas de laticinios,
nas micro usinas de beneficiamento de leite, nas micro queijarias, nos postos de
recebimento, refrigeracdo e desnatagem de leite ou do recebimento, refrigeracao e
manipulacao dos seus derivados e nos respectivos entrepostos;

III — Os postos e/ou entrepostos que, de modo geral, recebam,
armazenam, manipulem, conservem, distribuam ou condicionem produtos de origem
animal: pescados, ovos, mel e quaisquer outros produtos de origem animal,
excetuada a fabricacao;

IV — As casas comerciais e restaurantes que produz e comercializa
produtos de origem animal em suas instalacoes.

Art. 9° - Os estabelecimentos a que se refere o anterior receberao
numero de registro.

§ 1° - Estes numeros obedecerdo a seriacdo propria e
independente, uma para cada registro, fornecidos pelo SIM.

§ 2° - O numero de registro constara obrigatoriamente, nos
rotulos, certificados, carimbos de inspecao dos produtos e demais documentos.

§ 3° - Por ocasido da concessdo do numero de registro sera
fornecido o respectivo Titulo de Registro, no qual constara o nome da firma, localizacao
do estabelecimento, classificacao e outros elementos julgados necessarios.

Art. 10 - Para o Registro de Estabelecimentos junto ao SIM se faz
necessario cumprir uma série de normas para elaboracdo de um processo no qual
constara todas as etapas de aprovacao do Estabelecimento, que devera ser
encaminhado através dos seguintes documentos:

I - Requerimento ao fiscal do SIM solicitando Vistoria do Terreno
(em caso de novas instalacdes a serem construidas);

IT - Requerimento ao gestor municipal para solicitacao de registro;

III - Requerimento do industrial pretendente, dirigido no qual o
empreendedor solicita ao SIM analise do Projeto, apos emissdo de Laudo de Inspecao
do terreno com parecer favoravel;

IV - Memorial Econémico-Sanitario;

V - Memorial descritivo da construcao;

VI - RT ou RRT do responsavel pelo projeto da construcao;

VII - Cronograma de execucdo das obras (em caso de novas
instalacoes a serem construidas ou adequacoes exigidas pelo SIM);

VIII - Plantas de situacao e localizacdo com escala minima de
1/1000;

IX - Planta baixa com identificacdo e area das dependéncias com
escala minima de 1/100;



X - Planta baixa com a disposicdo dos equipamentos e utensilios
com a respectiva identificacdo com escala minima de 1/100;

XI - Planta com cortes das salas de abate e/ou producdo e camaras
de resfriamento de carcacas com escala minima de 1/100;

XII - Fluxograma de producao;

XII - Termo de Responsabilidade, dando ciéncia e aceite das
normas e regulamentos do Servico de Inspecao, bem como compromisso na veracidade
das informacoes prestadas;

XIV - Termo de Livre Acesso;

XV - Licenciamento Ambiental vigente;

XVI - Alvara de Licenca, Localizacao e Funcionamento;

XVII - Laudo de Potabilidade da agua, de acordo com a Portaria do
Ministério da Saude N°. 2914 de 12/12/2011 ou a que vier a substitui-la;

XVIII - Copia do Certificado de Capacitacao em Boas Praticas de
Fabricacao.

XIX - Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (a ser apresentado
até o prazo de seis meses a contar da data do registro definitivo);

§1° Podera, a ser solicitado a critério do SIM no momento do
registro ou posteriormente outras plantas do estabelecimento para analise podendo ou
nao ser solicitada inclusive a escala necessaria,;

§2° O Manual de Boas Praticas de Fabricacao, inciso XX, deve
conter inicialmente os seguintes Procedimentos Operacionais Padronizados (POP's):

a) Agua de abastecimento;

b) Aguas residuais;

c) Controle de pragas;

d) Procedimentos Padroes de Higiene Operacional (PPHO);

e) Saude, Higiene e Treinamento dos colaboradores;

f) Controle de temperaturas, calibracao e afericao de instrumentos;

g) Abate humanitario (para matadouro-frigorifico);

h) Controle de matérias-primas, insumos, embalagens e produtos.

Art. 11 - Aprovados os projetos e o cronograma de execucdo, o
projeto recebera um carimbo "PROJETO APROVADO SIM" ou "REFORMA APROVADA
SIM" ou "APROVADO'", onde o requerente pode dar inicio as obras. E obrigatério
aprovar o projeto previamente a execucao de reforma, ampliacdo e remodelacao.

§ 1° - Os carimbos terao tamanho padronizado através de
instrucao normativa.

§ 2° - Serao rejeitados projetos grosseiramente desenhados, com
rasuras e/ou indicacdoes imprecisas, quando apresentados para efeito de registro ou
reforma.

Art. 12 - Concluidas as obras e instalados os equipamentos de
acordo com o cronograma, sera requerido ao SIM sob orientacdo do DIS\ CISVALE a
vistoria prévia e autorizacdo ou nao do inicio dos trabalhos.



Paragrafo anico - Depois de deferido, compete ao SIM instalar
assim que possivel a inspecao no estabelecimento.

Art. 14 - O Registro somente sera concedido pelo SIM aos
estabelecimentos que atendam as exigéncias higiénicas sanitarias contidas neste
decreto e demais atos regulamentares.

Paragrafo tunico - No caso de indicacdo pelo SIM do
estabelecimento em algum dos sistemas de equivaléncia dos servicos de inspecao, tais
como SUSAF-RS ou SISBI/POA, e a empresa descumprir os condicionantes impostos,
a empresa podera ser descredenciada dos sistemas descritos sem necessidade de
comunicacdo prévia, nao sofrendo, entretanto, descredenciamento do SIM,
podendo pleitear retorno.

Art. 15 - A alteracao da razao social ou o cancelamento do Registro
deverdao ser encaminhados através de ato administrativo especifico, preenchidos e
assinados pelo proprietario do estabelecimento e encaminhados ao SIM. Os processos
de solicitacdao devem ser instruidos com os seguintes documentos:

I - Requerimento ao SIM;

II - Termo de Compromisso obrigando-se a acatar todas as
exigéncias formuladas a firma antecessora, sem prejuizo de outras que venham a ser
determinadas;

III - Contrato Social da nova firma, registrado na Junta Comercial,
e ou no caso de agroindustrias familiares, comprovante de inscricao estadual e copia
do CPF acompanhando documento oficial com foto;

IV - Anexacdo do Titulo de Registro da firma antecessora ou em
sua falta, uma Declaracdo de seu extravio;

V - Contrato ou Certidao de locacao, arrendamento ou de compra e
venda registrado em Cartorio;

VI — Parecer Técnico de inspecao do estabelecimento, atualizado
com parecer conclusivo;

VII - Faculta-se a utilizacdo da rotulagem da firma antecessora,
desde que devidamente autorizado pelo SIM, sob restrito controle e fiscalizacao local.

Paragrafo tinico. No caso de transferéncia de registro, por alteracao
contratual ou da razado social, paralelamente e em separado, deverdao ser
encaminhados os processos de aprovacao de rotulos, tendo em vista o cancelamento
automatico da rotulagem da firma antecessora.

Art. 16 - Nenhum estabelecimento registrado pode ser vendido ou
arrendado, sem que concomitantemente seja feita a competente transferéncia de
responsabilidade do registro para a nova firma.

§ 1° - No caso do comprador ou arrendatario se negar a promover a
transferéncia, deve ser feita pelo vendedor ou locador, imediata comunicacao escrita ao
SIM, esclarecendo os motivos da recusa.



§ 2° - As firmas responsaveis por estabelecimentos registrados
durante as fases do processamento da transacdo comercial devem notificar aos
interessados na compra ou arrendamento a situacdo em que se encontram, em face
das exigéncias deste Regulamento.

§ 3° - Enquanto a transferéncia nao se efetuar, continua
responsavel pelas irregularidades que se verifiquem no estabelecimento, a firma em
nome da qual esteja registrado.

§ 4° - No caso do vendedor ou locador ter feito a comunicacao a
que se refere o paragrafo 1°, e o comprador ou locatario ndo apresentar, dentro do
prazo de no maximo trinta dias, os documentos necessarios a transferéncia respectiva,
€é cassado o registro do estabelecimento, o qual s6 sera restabelecido depois de
cumprida a exigéncia legal.

§ 5° - Adquirido o estabelecimento, por compra ou arrendamento
dos iméveis respectivos e realizados a transferéncia do registro, a nova firma é
obrigada a cumprir todas as exigéncias formuladas ao anterior responsavel, sem
prejuizo de outras que venham a ser determinadas.

CAPITULO IV
DA IMPLANTACAO

Art. 17 - Na avaliacdo dos projetos deverao ser observados os
seguintes critérios:

I - Localizacdo preferencialmente em ponto que se oponha aos
ventos predominantes que sopram para a cidade;

IT - Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das aguas
pluviais, nao passiveis de inundacoes;

III - Afastamento de fontes poluidoras de qualquer natureza;

IV - Facilidade de acesso;

V - Facilidade de fornecimento de agua, energia elétrica e meios de
comunicacao;

VI - Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais;

VII - Facilidade na delimitacao da area.

§ 1° - A construcao e implantacdo dos estabelecimentos devem
obedecer a outras exigéncias que estejam previstas na legislacdo municipal, desde que
nao colidam com as exigéncias de ordem sanitaria ou industrial previstas neste
Regulamento, em suas alteracdes ou com atos complementares regulamentadores.

§ 2° - A planta devera ser instalada, de preferéncia, no centro do
terreno devidamente cercado, afastada dos limites das vias publicas no minimo cinco
(O5) metros e dispor de area de circulacdo que permita a livre movimentacdo dos
veiculos de transporte, excecao para aqueles ja instalados e que nao disponham de
afastamento em relacao as vias publicas, os quais poderdo funcionar desde que as
operacoes de recepcao e expedicao se apresentem interiorizadas.



§ 3° - Além do recuo citado, o empreendedor deve consultar o
orgao responsavel pela delimitacdo dos recuos de cada trecho, caso o empreendimento
venha se localizar as margens de rodovias.

§ 4° - As dependéncias auxiliares, quando forem necessarias,
poderdo ser construidas em anexo ao prédio da industria, porém com acesso externo e
independente das demais areas da industria.

§ 5° - dispor de uma Unica unidade de sanitario/vestiario para
estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte com até 8 trabalhadores, sendo
que podera ser utilizado sanitarios ja existentes na propriedade, desde que nao
figuem a wuma distancia superior a 40 m (quarenta metros) e o piso entre o
sanitario/vestiario e o prédio industrial seja pavimentado, e acima de 8 trabalhadores
o sanitario e vestiario deverao ser proporcional ao nimero de pessoal, de acordo com a
legislacao especifica, com acesso indireto a area de processamento, com fluxo interno
adequado e independentes para as secoes onde sao manipulados produtos
comestiveis, de acesso facil, respeitando-se as particularidades de cada secdo e em
atendimento as Boas Praticas de Fabricacao.

Art. 18 - Dispor de abastecimento de agua potavel para atender,
suficientemente, as necessidades de trabalho do estabelecimento e das dependéncias
sanitarias.

§ 1° - A agua de abastecimento deve atender aos padrdes de
potabilidade estabelecidos pela Portaria n°® 2.914 de 12 de dezembro de 2011 do
Ministério da Saude e em atencao também a Resolucao 001 de 12 de novembro de
2015 da Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Agronegocio do Estado do Rio Grande do
Sul ou legislacdes que vierem a substitui-las.

§ 2° - Podera ser aceito o uso de aguas de cisterna, desde que
devidamente construida e higienizada com a mesma frequéncia dos reservatorios
tradicionais, sempre atendendo aos requisitos estabelecidos pela Portaria n® 2.914 de
12 de dezembro de 2011 do Ministério da Saude e em atencdo também a Resolucao
001 de 12 de novembro de 2015 da Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Agronegocio
do Estado do Rio Grande do Sul ou legislacoes que vierem a substitui-las.

§ 3° - Devera ser feita a leitura e registro da concentracao de cloro
residual na agua diariamente antes do inicio das atividades, mesmo quando o
estabelecimento é suprido por abastecimento publico.

§ 4° - Devera dispor de agua quente para usos diversos e
suficientes as necessidades do estabelecimento, inclusive vapor no que couber.

§ 5° - A critério do SIM poderdao ser solicitadas analises
complementares as estabelecidas nas referidas legislacoes.

Art. 19 - As instalacbes devem atender as Normas Técnicas
Municipais para estabelecimentos fabricantes de produtos de origem animal, bem
como a Norma Técnica especifica para a finalidade do estabelecimento, devendo as
mesmas publicadas através de instrucdo normativa e elaboradas em conjunto com
meédicos veterinarios do SIM dos municipios consorciados.



I - Localizar-se distante de fontes produtoras de mau cheiro e de
contaminacao, de preferéncia no centro do terreno, devidamente cercado, afastado dos
limites das vias publicas, no minimo em 5 (cinco) metros e com area disponivel para
circulacao interna de veiculos;

IT - Ser construido de alvenaria ou outro material aprovado pelo
SIM, com area compativel com o volume maximo da producdo e tamanho das espécies
animais a serem processados, devendo possuir fluxograma operacional racionalizado,
de modo a facilitar o trabalho de recebimento, obtencao e depésito de Matéria-prima e
ingredientes, elaboracéo, inspecao e fiscalizacao, acondicionamento,
recondicionamento e armazenagem dos produtos de origem animal;

III - possuir ambiente interno fechado com area suja e limpa
quando o estabelecimento estiver instalado anexo a residéncia, deve possuir acesso
independente assim como banheiros, vestiarios e depositos separados;

IV - Possuir paredes lisas, de cor clara, impermeaveis e de facil
higienizacao, perfeita aeracado e luminosidade;

V - Possuir forro que nao seja de madeira e sistema de vedacao
contra insetos e outras fontes de contaminacao;

VI - Possuir piso antiderrapante, impermeavel, ligeiramente
inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuais e permitir facil limpeza e
higienizacao;

VII - possuir pé direito que permita a adequada instalacdo dos
equipamentos necessarios, destacando- se, quando for o caso, o suporte aéreo, que
devera possibilitar a manipulacao das carcacas e produtos elaborados sem que tenham
contato com o piso;

VIII - dispor de agua potavel encanada sob pressao em quantidade
compativel com a demanda do estabelecimento, cuja fonte, canalizacdo e reservatorio
deverao ser protegidos para evitar qualquer tipo de contaminacao;

IX - Possuir sistema de provimento de agua quente, vapor ou
produto adequado para higienizar o estabelecimento, instalacdes, equipamentos,
utensilios e recipientes;

X - Dispor de sistema de escoamento de agua servida, sangue,
residuos, efluentes e rejeitos da elaboracao de produtos de origem animal interligado a
eficiente sistema de infiltracao, de acordo com o 6rgao de defesa do meio ambiente;

XI - dispor de depédsito para os insumos a serem utilizados na
elaboracao dos produtos de origem animal;

XII - dispor quando necessario, de camara fria e/ou equipamento
de frio aprovado pelo SIM;

XII - dispor de equipamentos e recursos essenciais ao seu
funcionamento, compostos de materiais resistentes, impermeaveis, preferencialmente
de aco inoxidavel, que permitam uma perfeita limpeza e higienizacao;

XIV - dispor de fonte de energia compativel com a necessidade do
estabelecimento;



XV- Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos os pontos
de acesso a area de producao, estas serdao constituidas de lavador de botas, pias com
fechamento sem contato manual, sabao liquido inodoro e neutro, toalhas de papel de
material nao reciclado, cestas coletoras de papel com tampas acionadas sem contato
manual e sanitizante.

Paragrafo tnico - Em caso de auséncia de normatizacao
municipal, serdo adotadas as Normas Técnicas do Servico de Inspecdo Estadual.

CAPITULO V
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 20 - Os estabelecimentos que produzam, industrializem ou
manipulem produtos de origem animal no Municipio de Boqueirao do Leao, estarao
sujeitos as seguintes condicodes:

§ 1° - O abate e a industrializacao de produtos de origem animal so
poderao ser realizados no Municipio, em estabelecimentos registrados.

§ - 2° Os animais e seus produtos deverdo ser acompanhados de
documentos sanitarios e fiscais pertinentes para identificacdo e procedéncia.

§ 3° - A manipulacdo, durante os procedimentos de abate e
industrializacdo, devera observar os requisitos do Programa de Boas Praticas de
Fabricacao (BPF).

§ 4° - Os veiculos de transporte de carnes e visceras comestiveis,
bem como leite in natura para beneficiamento em fabrica de laticinios ou entreposto,
deverao ser providos de meios para producado e/ou manutencao de frio, observando-se
as demais exigéncias regulamentares e a devida licenca para transito do o6rgao
competente.

Art. 21 - As matérias-primas de origem animal que derem entrada
em industria e/ou no comércio do Municipio de Boqueirdo do Ledo, deverao proceder
de estabelecimento sob inspecdo sanitaria, de 6rgao federal, estadual ou municipal
equivalente , devidamente identificado por rétulos, carimbos, documentos sanitarios e
fiscais pertinentes.

§ 1° - As matérias primas deverdo ser recebidas pelo
estabelecimento beneficiador a temperatura prevista em legislacao especifica.

§ 2° - A matéria prima que for processada no estabelecimento
necessitara de ambiente adequado e aprovado pelo SIM, conforme Norma Técnica
especifica.

§ 3° - As matérias-primas dos estabelecimentos que estiverem
indicados para os sistemas do SUSAF-RS ou SISBI-POA obrigatoriamente deverao ser
oriundas do mesmo nivel hierarquico ou maior da equivaléncia estabelecida, ou seja,
estadual (CISPOA) e federal (SIF), respectivamente.



CAPITULO VI
DOS PROCEDIMENTOS PARA O ABATE

Art. 22 - Os animais deverdo ser obrigatoriamente submetidos a
inspecao veterinaria "ante" e "post-mortem" e abatidos mediante processo humanitario,
seguindo o preconizado pela Instrucdo Normativa n® 3 de 17 de janeiro de 2000 do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA, ou a que vier a substituir,
obedecendo a legislacao vigente para cada espécie.

Art. 23 - Sera permitido o abate dos animais somente apds a
prévia insensibilizacdo, seguida de imediata e completa sangria. O espaco de tempo
para a sangria nunca deve ser inferior a 03 (trés) minutos e esta deve ser sempre
realizada com os animais suspensos por um dos membros posteriores. A esfola s6 pode
ser iniciada apods o término da operacdo de sangria ou de acordo com normatizacao
especifica para cada espécie.

Art. 24 - Em suinos, depilar e raspar logo apds o escaldamento em
agua quente, utilizando-se temperaturas e métodos adequados, acrescentando também
a necessaria lavagem da carcaca antes da evisceracao. Quando usados outros métodos
de esfola, os procedimentos higiénicos deverao ser atendidos rigorosamente.

Paragrafo anico - No caso de aves, a escaldagem também sera
realizada em tempo e métodos adequados a boa tecnologia e a obtencao de um produto
em boas condicoes higiénico- sanitarias.

Art. 25 - Eviscerar, sob as vistas de funcionario do SIM, em local
em que permita o pronto exame das visceras e sob pretexto algum pode ser retardada a
evisceracao e, para tanto, ndo devem ficar animais dependurados nos trilhos nos
intervalos de trabalho.

Art. 26 - Executar os trabalhos de evisceracao com todo cuidado, a
fim de evitar que haja contaminacao das carcagas provocadas por operacao imperfeita,
devendo o servico de inspecao sanitaria, em casos de contaminacao por fezes e/ou
conteudo gastrointestinal, aplicar as medidas higiénicas preconizadas.

Art. 27 - O estabelecimento devera proceder de forma a, sempre,
apos o processo de abate garantir a correspondéncia entre a cabeca, carcaca e visceras
de cada animal a fim de permitir uma facil identificacao.



CAPITULO VII
DAS CONDICOES DE HIGIENE

Art. 28 - Os estabelecimentos sdo responsaveis por assegurar que
todas as etapas de fabricacdo dos produtos de origem animal sdo realizadas de forma
higiénica, a fim de obter produtos indcuos que atendam aos padrdes de qualidade, que
nao apresentem risco a saude, a seguranca e ao interesse econdémico do consumidor e
tenham assegurados a rastreabilidade nas fases de recepcao, fabricacao e expedicao.

§ 1° - Todos os Procedimentos Padronizados de Higiene
Operacional (PPHO) deverao constar no Manual de Boas Praticas de Fabricacao e
devidamente evidenciados nos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP's) da
empresa, de acordo com o Paragrafo Segundo do Art. 10 deste decreto.

§ 2° - O proprietario do estabelecimento, bem como seu respectivo
responsavel técnico responde, nos termos legais, por infracées ou danos causados a
saude publica ou aos interesses do consumidor.

Art. 29 - Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos
estabelecimentos, inclusive reservatorios de agua e fabrica, devem ser mantidos em
condicoes de higiene, antes, durante e apos a elaboracao dos produtos.

§ 1° - Durante os procedimentos de higienizacdo e sanitizacdo,
nenhuma matéria—prima ou produto deve permanecer nos locais onde esta sendo
realizada a operacao de limpeza.

§ 2° - Os produtos utilizados na sanitizacdo deverdao ser
previamente aprovados pelo 6rgao competente.

Art. 30 - Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em
todas as etapas de producao ficam obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e
operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Art. 31 - Os funcionarios que trabalham na industria de produtos
de origem animal devem estar em boas condi¢coes de saude, devendo constar no
Manual de BPF como solicita o item e do Paragrafo Segundo do Art. 10 deste decreto.

§ 1° - Podera ser exigido o atestado de saude, sempre que
necessario, a critério do SIM para qualquer empregado do estabelecimento, seus
dirigentes ou proprietarios, mesmo que estes exercam esporadicamente atividades nas
dependéncias do estabelecimento.

§ 2° - Sempre que observada a existéncia de quaisquer
manifestacoes, no manipulador, que ponha em risco a inocuidade do produto este
devera ser imediatamente afastado de sua atividade.

Art. 32 - A embalagem dos produtos de origem animal devera
obedecer as condicoes de higiene necessarias a boa conservacdo do produto, sem
colocar em risco a saude do consumidor, obedecendo as normas estipuladas em
legislacao pertinente.



Art. 33 - Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis,
desde o recebimento até a expedicao, devera usar uniforme de cor branca, protetores
de cabeca (gorro, toucas ninja), calca, jaleco e botas em perfeito estado de higiene e
conservacao e, deverao ser guardados em local proprio. Este deve cobrir totalmente a
roupa civil, quando utilizada por baixo do uniforme.

Art. 34 - Exigir do pessoal que manipula produtos condenados
e/ou nao comestiveis a desinfeccao dos equipamentos e instrumentos com produtos
apropriados e aprovados. Exigir-se-a também nestes casos uniformes diferenciados ou
que tal trabalho seja realizado ao final da producdo mediante solicitacdo ao SIM.

Art. 35 - E proibida, em toda a area industrial, a pratica de
qualquer habito que possa causar contaminacdes nos alimentos, tais como comer,
fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas, bem como a guarda de alimentos,
roupas, objetos e materiais estranhos.

Art. 36 - Durante todas as etapas de elaboracao, desde o
recebimento da matéria-prima até a expedicdo, incluindo o transporte, é proibido
utilizar utensilios que pela sua forma ou composicdo possam comprometer a
inocuidade da matéria-prima ou do produto, devendo os mesmos serem mantidos em
perfeitas condicoes de higiene e que impecam contaminacdes de qualquer natureza.

Art. 37 - Camara frigorifica, antecamara e tinel de congelamento,
quando houverem, devem ser higienizados regularmente, respeitando suas
particularidades, pelo emprego de substancias previamente aprovadas pelo orgao
competente.

Art. 38 - Nos estabelecimentos de leite e derivados € obrigatoéria a
rigorosa lavagem e sanitizacdo de vasilhames e utensilios, ndo sendo permitido reuso
de embalagens plasticas, tais como “pet’s”.

Art. 39 - Identificar os equipamentos, carrinhos, tanques e caixas
de modo a evitar qualquer confusao entre os destinados a produtos comestiveis e os
usados no transporte ou deposito de produtos nao comestiveis, bem como carnes
utilizadas na alimentacdo de animais, onde, para tal, utilizar-se-a as denominacodes
“comestiveis”, “ndo comestiveis” e “condenados” ou coloracoes diferenciadas desde que
a padronizacdo seja previamente aprovada pelo SIM.

Art. 40 - Os matadouros e industrias controlados pelo SIM devem
possuir controle de pragas realizado por empresa habilitada, ser livres de gatos, caes e
outros animais.



Paragrafo Gnico - A critério do Servico, agroindustrias familiares
de pequeno porte poderao realizar o controle de pragas através de pessoal capacitado e
habilitado com apresentacao de certificado reconhecido pelo SIM.

Art. 41 - Far-se-a, todas as vezes que o SIM julgar necessario, a
substituicdo, manutencdo ou reparos em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Art. 42 - Lavar e desinfetar, todas as vezes que o SIM julgar
necessario, quaisquer instalacoes e equipamentos.

Art. 43 - Inspecionar e manter convenientemente limpas as caixas
de sedimentacao de residuos, ligadas e intercaladas a rede de esgoto.

Art. 44 - Conservar ao abrigo de contaminacdo de qualquer
natureza os produtos comestiveis durante a sua obtencédo, embarque e transporte.

Art. 45 - Nao é permitida a guarda de material estranho nos
depositos de produtos, nas salas de matanca e seus anexos e na expedicao.

Art. 46 - Vedar a entrada de pessoas estranhas as atividades,
salvo quando devidamente uniformizadas e autorizadas pela chefia do estabelecimento.
Fica o estabelecimento encarregado de manter e disponibilizar ao SIM, registro
atualizado dos visitantes.

CAPITULO VIII
DA EMBALAGEM, ROTULAGEM E CARIMBAGEM

Art. 47 - Entende-se por “embalagem” o invélucro ou recipiente
destinado a proteger, acomodar e preservar produtos destinados a expedicao,
embarque, transporte e armazenagem, classificando-se em primaria e secundaria.

§ 1° - Entende-se por “embalagem primaria” o invélucro que esta
em contato com o produto, devendo este ser de material devidamente aprovado pela
autoridade competente.

§ 2° - Entende-se por “embalagem secundaria” o invélucro ou
recipiente utilizado para acondicionar produtos que tenham sido embalados
primariamente.

Art. 48 - Os produtos de origem animal, destinados a alimentacao
humana sé podem ser acondicionados ou embalados em recipientes ou continentes
aprovados pelo 6rgao de fiscalizacao competente.

Art. 49 - Recipientes anteriormente usados s6 podem ser
aproveitados para o envasamento de produtos e matérias-primas utilizadas na
alimentacao animal.



Art. 50 - Os produtos elaborados serdo obrigatoriamente
embalados, rotulados e carimbados conforme as determinacées do SIM.

Art. 51 - A aprovacao de rotulo seguira ordem de preenchimento
de formulario de REGISTRO DE ROTULOS DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, de
acordo com Resolucdo N° 01 de 19 de junho de 2001 ou legislacdo que venha a
substituir.

§ 1° - A rotulagem e carimbagem obedecerdao a legislacao vigente
dos diferentes orgaos regulamentadores;

Art. 51 - Para definicoes ndo constantes neste regulamento, a
rotulagem dos produtos provenientes da industrializacdo devera seguir o preconizado
pela legislacdao vigente dos diferentes o6rgaos regulamentadores ou as que vierem a
substituir.

Art. 52 - Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que
venham a compor qualquer tipo de massa, deverdao ter aprovacao nos Orgaos
competentes, ou seja pelo SIM.

Art. 53 - Qualquer derivado de produto de origem animal devera
ter sua formulacao e rotulagem aprovadas previamente pelo SIM.

Paragrafo tinico - Somente podera haver alteracdo na composicao
de produto mediante analise e autorizacdo do SIM, através de todos os tramites
listados anteriormente para registro de produtos novos.

Art. 54 - As carcacas, partes de carcacas e cortes armazenados,
em transito ou entregues ao comércio devem estar identificados por meio de carimbos,
cujos modelos serao fornecidos pelo SIM.

§ 1° - O carimbo oficial do SIM sera de acordo com o Regulamento
da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovada
pela legislacao que venha a substituir.

§ 2° - As carcacas de aves e outros pequenos animais de consumo
serao isentos de carimbo direto no produto, desde que acondicionados por pecas, em
embalagens individuais e inviolaveis, onde conste o referido carimbo juntamente com
os demais dizeres exigidos para os rétulos.

CAPITULO IX
DA ORGANIZACAO E ESTRUTURA DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

Art. 55 - A infraestrutura deve contemplar os requisitos
relacionados com a plena execucdo dos trabalhos de inspecdo e fiscalizacdo de
produtos de origem animal para obtencao de registro no SIM e\ou da equivaléncia do
Servico de Inspecao aos sistemas pretendidos, SUSAF/RS ou SISBI-POA que exigindo
as seguintes condicoes:



I - Estrutura fisica: sala propria, materiais de apoio administrativo,
mobiliario, equipamentos de informatica e demais equipamentos necessarios que
garantam efetivo suporte tecnolégico e administrativo para as atividades da inspecao;

II - Sistema de informacéo: banco de dados sobre o cadastro dos
estabelecimentos, rotulos e projetos aprovados, dados de producao, dados nosograficos
e numero de abate mantendo um sistema de informacao continuamente alimentado e
atualizado;

III - infraestrutura para desenvolvimento dos trabalhos: Ao menos
um veiculo oficial encontre-se disponivel sempre que o Servico de Inspecdo possua
necessidade para o exercicio das atividades de inspecao, fiscalizacdo e/ou supervisao.

§ 1° - Quanto ao numero de funcionarios, médico veterinario e
administrativo, deverao ser utilizados como critério o nimero de estabelecimentos
registrados e a necessidade presencial da inspecao oficial nos estabelecimentos;

§ 2° - Sempre que possivel o DIS\CISVALE deve facilitar a seus
técnicos a realizacdo de estagios e cursos, participacdo em Seminarios, Féruns e
Congressos relacionados com os objetivos deste Regulamento. As frequéncias serao
detalhadas na metodologia de trabalho e plano de acao;

§ 3° - Os equipamentos de informatica deverdo ser considerados
modernos e com acesso a internet estando inclusos nos equipamentos minimos um
computador, um monitor e uma impressora com copiadora.

CAPITULO X
DAS INFRACOES E PENALIDADES

Art. 56 - Nos casos omissos de descumprimento do disposto no
presente regulamento, em atos complementares e/ou instrucdes que forem expedidas,
serao adotados os procedimentos previstos na Lei Federal n. °© 7.889/89, do dia 23 de
novembro de 1989, ou a que vier a substituir.

Paragrafo tunico - Fica criada a ferramenta “Termo de
Compromisso”, a ser assinada pelo estabelecimento, onde serao estabelecidos os
condicionantes e prazos para implementacdo das adequacodes estabelecidas pelo SIM,
bem como a responsabilidade e compromisso em fazé-los.

Art. 57 - Sem prejuizo das sancoes de natureza civil ou penal
cabiveis, as infragdes sanitarias serdo punidas, alternativa ou cumulativamente com
as penalidades de:

I - Notificacao/Adverténcia;

IT — Multa;

III — Multa diaria;

IV — Apreensao do produto, equipamento e utensilio;

V — Perda do produto, equipamento e utensilio;

VI - Inutilizacao do produto;

VII - Interdicao do produto, equipamento e utensilio;

VIII - Suspensao de fabricacao de produto;



IX — Interdicao parcial ou total do estabelecimento;

X - Suspensao das atividades;

XI — Cancelamento do Registro do estabelecimento.

Paragrafo Unico - Nenhuma multa pode ser aplicada sem que
previamente seja lavrado o auto de infracdo, detalhando a falta cometida, o artigo
infringido, a natureza do estabelecimento com a respectiva localizacao e o responsavel.

Art. 58 - As penalidades por infracdo sanitaria serao imputaveis ao
proprietario do estabelecimento ou pessoa responsavel pela infracao.

§ 1° - Considera-se causa, a acao ou omissao sem a qual a infracao
nao teria ocorrido.

§ 2° - Exclui-se a imputacdo de penalidade a infracdo cometida
decorrente de forca maior ou proveniente de eventos naturais ou circunstanciais
imprevisiveis, que vierem a determinar a avaria, deterioracao ou alteracdo de produtos
ou bens de interesse da saude publica, desde que estes nao sejam levados a
comercializacao.

§ 3° - Na auséncia do proprietario, o mesmo sera notificado na
pessoa de seu preposto ou funcionario, ou na pessoa que estiver respondendo pelo
estabelecimento ou atividade no ato.

Art. 59 - As infracdes sanitarias classificam-se em: Leves: em que
forem verificadas alguma circunstancia atenuante; Graves: em que forem verificadas
alguma circunstancia agravante;

Gravissimas: em que forem verificadas a existéncia de duas ou
mais circunstancias agravantes.

Art. 60 - A pena de multa consiste no pagamento dos seguintes
valores e de acordo com a capacidade produtiva de cada estabelecimento registrado no
SIM. Serao fixados em UNIDADE de REFERENCIA MUNICIPAL (URM) e, sera
reajustada anualmente por decreto do Executivo Municipal conforme a média anual do
Indice Geral de Precos do Mercado (IGP-M), tendo como valores de referéncia para o
primeiro ano os constantes na tabela abaixo:

I — Infracoes leves: de 133 a 398 URM

IT — Infracdes graves: de 796 a 1.592 URM

III - Infracoes gravissimas: de 1.592 a 2.653 URM

Paragrafo unico - Em caso de o infrator cometer a mesma infracao
o valor da multa podera ser dobrado a cada reincidéncia.

Art. 61 - Para imposicao da pena e sua graduacdo, a autoridade
sanitaria considerara:

I — A ocorréncia de circunstancias atenuantes e agravantes;

IT — A gravidade dos fatos, tendo em vista suas consequéncias para
a saude publica;



IIT — Os antecedentes do infrator quanto as normas sanitarias.

Art. 62 - Sio consideradas circunstancias atenuantes:

I — A acao do infrator nao ter sido fundamental para a consecucao
do evento;

II - A compreensao equivocada da norma sanitaria, admitida como
escusavel, quando patente a incapacidade do agente para entender o carater ilicito do
ato;

III — A iniciativa do infrator, espontaneamente e imediatamente
apos o fato, em procurar reparar ou diminuir as consequéncias do ato lesivo a saude
publica;

IV — Ser o infrator primario na transgressao da referida infracao.

Art. 63 - Sao consideradas circunstancias agravantes:

I — Ser o infrator reincidente na mesma infracao;

II — Ter o infrator cometido a infracdo para obter vantagem
pecuniaria decorrente do consumo, pelas pessoas, de produto ou servico elaborado em
desacordo com a disposicao na legislacao sanitaria;

III — Ter o infrator sofrido coacdo, a que podia resistir, para a
execucao material da infracao;

IV — Ter a infracdo consequéncias danosa a saude publica;

V - Se, tendo conhecimento do ato lesivo a saude publica, o
infrator deixar de tomar as providéncias cabiveis tendentes a evita-lo;

VI — Ter o infrator agido com dolo, ainda que eventual, adulteracao,
fraude, falsificacdo ou ma-fé.

Paragrafo unico - A reincidéncia especifica torna o infrator
passivel de enquadramento na penalidade maxima e caracterizacao da infracado como
gravissima.

Art. 64 - Havendo concurso de circunstancias atenuantes e
agravantes, a aplicacdo da pena sera considerada em razao das que forem
preponderantes.

Art. 65 - Sao consideradas infracoes sanitarias:

I — Construir, instalar ou fazer funcionar estabelecimento de abate
ou industrializacdo de produtos de origem animal sem estar autorizado pelo Servico de
Inspecao Municipal — SIM ou outro 6rgao competente;

IT — Prestar servicos fiscalizados pelo SIM sem estar devidamente
autorizado pela Secretaria da Agricultura ou outro 6rgdo competente;

I - Produzir, fabricar, armazenar, transportar, expor,
comercializar, divulgar ou entregar para consumo produto em desacordo com a
legislacao;

IV - Descumprir normas legais e regulamentares, medidas,
formalidades e outras exigéncias sanitarias;



V - Descumprir atos emanados das autoridades sanitarias
competentes, visando a aplicacao da legislacao pertinente;

VI — Opor-se, dificultar ou impedir medidas e acoes sanitarias que
visem a prevencao de agravos a saude;

VII — Obstar, dificultar, desacatar, impedir ou embaracar a acdo da
autoridade sanitaria competente.

Art. 66 - Para efeito de apreensao ou condenacdo, além dos casos
especificos previstos neste regulamento, consideram-se improprios para o consumo, no
todo ou em parte, os produtos de origem animal que:

I — Se apresentem danificados por umidade ou fermentacao,
rancosos, mofados ou bolorentos, de caracteres fisicos ou organolépticos anormais,
contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulacao,
elaboracao, preparo, conservacao ou acondicionamento;

II - Apresentarem-se com prazo de validade estipulado pelo
fabricante expirado ou vencido;

III — Forem adulterados, fraudados ou falsificados;

IV — Contiverem substancias téxicas ou nocivas a saude;

V - Nao estiverem de acordo com o previsto no presente
regulamento;

VI — Contrariem o disposto em normas sanitarias vigentes.

Art. 67 - Além dos casos especificos previstos neste regulamento,
sao consideradas adulteracoes, fraudes ou falsificacoes como regra geral:

I - Adulteragoes — multa no valor de 133 a 398 URM quando:

a) os produtos tenham sido elaborados em condi¢coes que
contrariam as especificacoes e determinacoes fixadas;

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

c) tenham sido empregadas substancias de qualidade, tipo e
espécie diferentes da composicdo normal do produto, sem a prévia autorizacdo da
inspecao sanitaria;

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

e) intencdo dolosa em mascarar a data de fabricacao.

IT - Fraude — multa no valor de 796 a 1.192 URM quando:

a) alteracdo ou modificacdo total ou parcial de um ou mais
elementos normais do produto, de acordo com os padrdes estabelecidos ou formulas
aprovadas pela inspecao sanitaria;

b) as operacoes de manipulacdo e elaboracdo forem executadas
com intencdo deliberada de estabelecer falsa impressdo aos produtos fabricados;

c) supressdao de um ou mais elementos e substituicao por outros
visando o aumento de peso, em detrimento de sua composicdo normal ou de valor
nutritivo intrinseco;



d) conservacdo com substancias diferentes das aprovadas e
permitidas;

e) especificacao total, ou parcial, na rotulagem de um determinado
produto que nao seja contida na embalagem ou recipiente.

IIT - Falsificagoes — multa no valor de 1.592 a 2.653 URM quando:

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

b) forem usadas denominacdes diferentes das previstas neste
regulamento ou em formulas aprovadas;

c) produzir, fabricar, armazenar, transportar, expor, comercializar,
divulgar ou entregar para consumo produto em desacordo com a legislacdo vigente
e/ou sem o devido registro no SIM ou em 6rgao competente;

Art. 68 - O auto de infracao deve ser assinado pela autoridade que
constatar a irregularidade e/ou o fiscal do SIM, pelo proprietario do estabelecimento
ou representante da firma, e, quando o ultimo se negar a assinar, por duas
testemunhas.

Paragrafo anico - Sempre que o infrator ou seus representantes
ndo estiverem presentes ou se recusarem a assinar os autos, assim como as
testemunhas, quando as houver, sera feita declaracdo a respeito no préprio auto,
remetendo-a uma das vias do auto de infracdo, em carater de notificacdo ao
proprietario ou responsavel pelo estabelecimento, por correspondéncia registrada
através de aviso de recebimento.

Art. 69 - A autoridade que lavrar o auto de infracao deve extrai-lo
em 3 (trés) vias; a primeira sera entregue ao infrator, a segunda remetida ao Gestor e
ou Secretario da Agricultura e a terceira integrara o processo administrativo no arquivo
do SIM.

Art. 70 - O infrator podera protocolar defesa até 15 (QUINZE) dias
apos a lavratura do

§ 1° - O julgamento da defesa ficara a cargo de uma comissao de
servidores publicos nomeada pelo Prefeito Municipal, contendo pelo menos 3 (trés)
integrantes, sendo pelo ao menos 2 (dois) de carreira e estaveis.

§ 2° - O infrator podera protocolar recurso da decisdo da primeira
instancia em até 15 (quinze) dias apdés a ciéncia da decisdo administrativa da
comissao, que sera remetido ao DIS/CISVALE;

Art. 71 - Ultimada a instrucdo do processo, uma vez esgotados os
prazos para recursos sem apresentacdo da defesa ou apreciados os recursos, a
autoridade sanitaria proferira a decisao final baseada na decisao administrativa, dando
ciéncia ao infrator e o processo por concluso, procedendo seu arquivamento no SIM.



Art. 72 - A aplicacao da multa nao isenta o infrator do
cumprimento das exigéncias que a tenham motivado, marcando-se, quando for o caso,
novo prazo para o cumprimento, findo o qual podera, de acordo com a gravidade da
falta e a juizo do SIM, ser novamente penalizado pelo mesmo motivo.

Art. 73 - As industrias, empresas e abatedouros terdo um prazo de
180 (cento e oitenta) dias, prorrogaveis por igual periodo mediante solicitacdo por
escrita aprovada pelo SIM com remeca ao DIS/CISVALE para concordancia ou nao,
adequando as normas previstas no presente Decreto e a legislacdo Federal, Estadual e
Municipal pertinente a matéria.

CAPITULO XI
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 74 - Fica estabelecida a obrigatoriedade do cumprimento, por
parte dos estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Municipal do
cronograma de analises fisico- quimicas e microbiologicas da agua de abastecimento
interno e produtos de origem animal, que serdo realizadas em laboratério aprovado
pelo SIM, em conformidade com a Portaria n° 368, de 04 de Setembro de 1997 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a qual aprovou o Regulamento
Técnico sobre as condicoes Higiénico — Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao
para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Art. 75 - A periodicidade dos exames laboratoriais exigidos devera
considerar o grau de risco oferecido pelo consumo do produto a populacdo o qual sera
avaliado tendo como base os seguintes critérios:

a) a quantidade de produto processado;

b) o resultado das analises laboratoriais anteriores;

c) as condicoes fisicas higiénico-sanitarias do estabelecimento;

d) os cuidados higiénico-sanitarios rotineiros do estabelecimento.

§ 1° - As colheitas oficiais devem ser realizadas pelo fiscal do SIM,
na presenca deste, com o preenchimento da requisicdo de analise onde deve constar,
obrigatoriamente, o nimero de registro do produto e a amostra deve estar devidamente
lacrada.

§ 2° - O cronograma da realizacdao das analises laboratoriais
podera ser alterado, a critério do Servico de Inspecdo Municipal, a qualquer
momento, respeitando as periodicidades minimas descritas neste artigo, podendo as
ultimas serem alteradas somente através de analise do grau de risco a ser
normatizada.

I — o cronograma de analises da agua de abastecimento interno de
qualquer tipo de estabelecimento fica definido o minimo de: realizacdo de 02 (duas)
analises fisico-quimica anuais, ou seja, a cada 6 meses e 04 (quatro) analises
microbiologicas anuais a cada 3 meses ou a critério do DIS\CISVALE,;



IT - O estabelecimento que deixar de apresentar, dentro dos prazos
estabelecidos no cronograma desta Resolucdo, uma analise fisico-quimica e/ou
microbiologica da agua de abastecimento interno sera autuado e tera suas atividades
suspensas. O estabelecimento que apresentar uma analise fisico-quimica e/ou
microbiologica em desacordo com os padrdes legais vigentes sera autuado e tera 30
dias para solucionar a causa da desconformidade e apresentar nova analise em acordo
com os padroes legais vigentes. Caso nao apresente nova analise em 30 dias ou
apresenta-la em desacordo com os padrdes legais vigentes, tera suas atividades
suspensas.

III - A empresa que tiver suas atividades suspensas na forma deste
artigo, somente sera liberada apos a apresentacdo de 01 (um) laudo de analise fisico-
quimica e/ou microbiolégica de agua completo, isto &€, com todos os parametros
previstos na legislacdo, em acordo com os padrodes legais vigentes, apresentacao do
plano de acao revisado no manual de Boas Praticas de Fabricacao e parecer do Médico
Veterinario responsavel pela inspecao sanitaria.

IV — no cronograma de analises dos produtos de origem animal fica
estabelecido, que sera realizado, o minimo de 01 (uma) analise microbiolégica a cada
03 (trés) meses nao importando o numero de produtos registrados e respeitando o
minimo de 01 (uma) analise de cada produto registrado por ano.

V - As analises fisico-quimicas de produtos prontos e matéria
prima serao realizadas a cada 06 (seis) meses ou sempre que o Servico de Inspecao
Municipal julgar necessario;

VI - Analises fisico-quimicas e pesquisa de antibioticos e de fraudes
no leite cru serao realizadas diariamente na plataforma de recebimento e uma (1)
analise mensal em laboratoério oficial e ou credenciado.

VII — Para mel sera realizada 01 (uma) analise fisico-quimica por
época produtiva, respeitando a periodicidade minima de 01 (um) ano;

VIII - As analises fisico-quimicas e microbiolégicas da agua e de
produtos de origem animal devem contemplar as analises estabelecidas na Resolucao
n°® 001\2015 de 11\11\2015 da SEAPA, a que vier a substitui-la e\ou alterada e,
quando houver complementacdo, pelas RTQIS. Dentro desta relacdo deverao ser
definidas pelo SIM as informac¢des que o mesmo julgar necessario.

§ 3° - O Servico de Inspecdo Municipal, sob orientacdo do
DIS\CISVALE podera a qualquer momento, solicitar analises microbiologicas de
qualquer produto industrializado pelo estabelecimento ou matéria-prima nao previsto
no cronograma de analises.

§ 4° - A quantidade de produtos a serem coletados podera ser
alterada conforme volume de producao e analise de risco, por determinacéao do SIM.

§ 5° - O SIM sob a orientacdao do DIS\CISVALE podera solicitar
outros tipos de analise como sensoriais, organolépticas, fatores de qualidade, assim
como também da matéria-prima e do produto final.



Art. 76 - Considerando os padroes legais, com o aparecimento de
uma analise fisico-quimica ou microbiolégica néo conforme do produto, o
estabelecimento sera notificado e a producao e comercializacao do produto proibida,
devendo o estabelecimento manter registros de rastreabilidade dos lotes de produtos
fabricados com a matéria prima analisada, sendo que tais lotes deverao ser recolhidos
pelo estabelecimento e apresentados ao fiscal do SIM para acompanhamento da
inutilizacdo, devendo ainda o estabelecimento, obrigatoriamente, realizar uma revisao
das Boas Praticas de Fabricacdao junto ao responsavel pelo controle de qualidade
devendo ao fim apresentar ao SIM as acOes corretivas adotadas assinado pelo
Responsavel Técnico do estabelecimento juntamente com a solicitacao de
producdo de um novo lote que tera novamente amostra coletada e submetida a nova
analise apos o estabelecimento ter sido comunicado oficialmente do resultado da
analise nao conforme.

§ 1° - A quantidade a ser produzida e os dias da producao serao
definidos pelo SIM onde, cada lote devera contemplar todo o processo de producéao
incluindo as etapas de higienizacao.

Art. 77 - Serao acrescidas solicitacoes de acompanhamento de
producao pelo Servico de Inspecao e posterior apreensao de trés lotes do produto em
questao, constituindo-se estas analises no primeiro “teste para liberacao” ou “TL”.

Paragrafo uanico - A producdo e a comercializacdo do produto
ficam autorizadas mediante recebimento de resultado indicando conformidade com os
padroes legais do laboratério nos trés lotes analisados no “TL”.

Art. 78 - Com o aparecimento de algum lote ndo conforme no “TL”
cumpre-se as sancoes descritas no Artigo anterior adicionando-se a penalidade de
multa por “TL” nado conforme, sendo que na terceira vez em que o produto nao
apresentar as trés analises do “TL” em conformidade com os padroes legais, ou seja,
tendo apresentado pelo menos uma amostra ndo conforme em cada um dos “TL”, o
estabelecimento tera suas atividades suspensas, ficando impossibilitado de realizar a
producao de qualquer produto.

§ 1° - O retorno das atividades de producdo e fabricacdo do
estabelecimento se dara somente apos um “TL” em conformidade com os padroes legais
analisados, ou seja, com os trés lotes em conformidade do produto que gerou a
suspensao das atividades.

§ 2° - Apés a suspensao das atividades, cada “TL” ndo conforme
tera a sua multa dobrada em relacao a anterior.

§ 3° - A nao apresentacdo de laudos laboratoriais de analises
microbiologicas e fisico- quimicas consecutivas, de acordo com os padroes vigentes,
visando a liberacdo da producao dentro do prazo de 12 (doze) meses, gerara o
cancelamento do registro do produto junto ao SIM.



Art. 79 - Consideram-se como padroes legais vigentes aqueles
estabelecidos através da Portaria n® 2.914, de 12 de dezembro de 2011, do Ministério
da Saude, Resolucdao RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Produtos,
Instrucdo Normativa n® 34, de 28 de maio de 2008, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, Instrucdao Normativa n°® 62 de 29 de dezembro de 2011 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, RIISPOA - Regulamento da
Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA -, aprovado pelo Decreto Federal n°
30.691, de 29 de marco de 1952, e outros que venham a ser publicados.

Art. 80 - O estabelecimento que deixar de apresentar uma analise
microbiologica e/ou fisico-quimica de produto pronto ou matéria-prima dentro dos
prazos estabelecidos, sem justificativa apresentada ao SIM dentro do més da coleta,
sera autuado.

§ 1° - No caso de reincidéncia do ndo cumprimento do cronograma
de analises de produto, o estabelecimento ficara proibido de fabrica-lo pelo SIM em
consonancia com o inciso V do art. 56 da Lei Federal n° 8.078, de 11 de setembro de
1990.

§ 2° - No caso de nova reincidéncia de nao cumprimento do
cronograma de analises, o estabelecimento tera suas atividades suspensas pelo SIM.

CAPITULO XII
DISPOSICOES GERAIS

Art. 81 - Os arquivos do SIM sao considerados confidenciais,
necessitando de solicitacdo por escrito dirigida ao fiscal do SIM para posterior
autorizacdo para visualizacdo e acesso. Nao sendo permitida a reproducédo total ou
parcial de qualquer documento exceto sob autorizacao do fiscal do SIM.

Paragrafo tunico - Ficam isentos de solicitacdo por escrito os
chefes do poder executivo, o Secretario da pasta e o DIS/CISVALE.

Art. 82 - Todo abate de animais para consumo ou industrializacao
de produtos de origem animal realizado em estabelecimento ou local ndo registrado no
SIF (Servico de Inspecao Federal),CISPOA (Coordenadoria de Inspecdo Sanitaria de
Produtos de Origem Animal ) e SIM. (Servico de Inspecdo Municipal), sera considerado
clandestino, sujeitando-se os seus responsaveis a apreensao e condenacao das carnes
e/ou produtos, tanto quando estiverem em transito ou no comeércio, notificacao e, em
caso de reincidéncia, multa gravissima como estabelecido no Art. 67, ficando ainda
submetidos as demais penas da lei.

Art. 83 - Nos estabelecimentos sob Inspecdo Municipal, a
fabricacdo de produtos nao padronizados s6 sera permitida depois de previamente
aprovada a respectiva formula pelo SIM.



Paragrafo tnico - A aprovacao de formulas e processos de
fabricacdo de quaisquer produtos de origem animal inclui os que estiverem sendo
fabricados antes de entrar em vigor o presente Regulamento.

Art. 84 - Entende-se por padrao e por formula, para fins deste
Regulamento:

I — matérias-primas, condimentos, corantes e quaisquer outras
substancias que entrem na fabricacao;

II — Principios basicos ou composicao centesimal,

IIT — tecnologia do produto.

Art. 85 - Para realizar os servicos de fiscalizacao no nivel do
comércio, o SIM participara em conjunto com outros é6rgaos publicos, de acdes de
fiscalizacado em nivel de consumo. Esta inspecao exigirA a comprovacdo e a
documentacdo da origem, bem como, as condicoes de higiene das instalacgoes,
operacoes e equipamentos do estabelecimento.

Art. 86 - O estabelecimento respondera legal e juridicamente pelas
consequéncias a saude publica, caso se comprove omissdo ou negligéncia no que se
refere a observancia dos padrdes higiénicos sanitarios, fisico-quimicos e
microbiologicos, a adicdo indevida de produtos quimicos e biolégicos, ao uso improéprio
de praticas de recebimento, obtencdo e depodsito de matéria-prima e ingredientes,
elaboracdo, acondicionamento, recondicionamento, armazenagem, transporte e
comercializacao de produtos de origem animal.

Art. 87 - Os casos omissos ou duvidas que surgirem na
implantacao e execucao do presente regulamento serdo orientados e supervisionados
pelo Departamento de Inspecdes Sanitarias de Origem Animal do DIS\CISVALE, por
meio de sua equipe técnica, ficando o CISVALE e SIM autorizados a editar atos
complementares normativos que se fizerem necessarios para o cumprimento deste
regulamento, sendo considerados de procedimento interno do Servico a fim da
celeridade do processo.

Art. 88 - Os estabelecimentos registrados no SIM deverao
informar mensalmente dados estatisticos de producdo até o término do més
subsequente ao més informado.

Art. 89 - Toda a documentacdo oficial apresentada pelos
responsaveis dos estabelecimentos para registro do estabelecimento e/ou produtos
devera ser entregue em trés vias.

Art. 90 - As despesas decorrentes deste Decreto serdao atendidas
através de dotacdes orcamentarias proprias.



Art. 91 - O DIS/CISVALE tem por objetivo principal supervisionar
e orientar os servicos de inspecoes sanitarias de origem animal dos municipios
consorciados.

Art. 92 - Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacao,
revogadas as disposicoes em contrario, em especial o Decreto Municipal n° 9.088, de
23 de marco de 2016, e Decreto Municipal n° 9.249, de 06 de outubro de 2016.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE BOQUEIRAO DO LEAO,
em 06 de Setembro de 2018.

PAULO JOEL FERREIRA
Prefeito Municipal
REGISTRE-SE E PUBLIQUE-SE

OSMAR GHISLENI
Secretario Municipal de Administracao
e Planejamento.



