
SANTACRUZ

DECRETO MUNICIPAL N° 17, de 07 de maio de 2021.

Atestado de Publicacao
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Servidor.

EMENTA:  Aprova  o  regulamento  da  Lei  Municipal  n°  479/2019,  que  disp6e  sobre  a  constituigao  do
Servigo  de  lnspegao  Municipal  (SIM),  e  os  procedimentos  cle inspegao sanitaria em  estabelecimentos
que produzam produtos de origem animal, e da outras providencias.

A   PREFEITA  DO   MUNIcipIO   DE   SANTA  CRUZ,   ESTADO   DE   PERNAMBUCO,   no   uso  de   suas
atribuig6es legais,  e,

CONSIDERANDO   a   necessidade   de   instituigao   do   S.I.M.   no   ambito   da   Secretaria   Municipal   de
Agricultura   e   Meio   Ambiente,   para   cumprimento   obrigat6rio   da   inspegao   pr6via   e  fiscalizagao   dos
produtos  de  origem  animal  produzidos  no  Municipio  de  Santa  Cruz/PE,  determinada  pelo  art.  23,  11  da
CF/88,  bern como nas Leis Federais n° 1.283/50 e 7.889/89;

CONSIDERANDO  que  a  prestacao  deste  servigo  pela  municipalidade  possibilitara  aos  produtores  a
regularizagao de sua atividade, criando,  inclusive, perspectivas para abertura de novas fronteiras,

DECRETA:

CApiTULO I
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

REGULAMENTO DA PREVIA INSPECAO E FISCALIZACAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art.   1°.   0   presente   Regulamento   institui   as   normas   que   regulam,   em   todo   o  territ6rio   do
Municipjo de Santa Cruz/PE,  a  Pr6via  lnspecao e  Fiscalizagao Agroindustrial  e  Sanitaria de produtos de
Origem Animal.

§1°  A  inspe?ao  a  que  se  refere  o  presente  artigo  abrange,  sob  o  ponto  de  vista  industrial  e
sanitario,  a  inspeeao  "ante  morfem"  e  "post  morfem"  dos  animais,   o  recebimento,  a  manipulaeao,  o
beneficiamento,   a  transformaeao,   a  elaboraeao,   o  preparo,   a  conservaeao,   o  acondicionamento,   a
embalagem,  o  dep6sito,  a  armazenagem,  a  rotulagem,  o  transito  e  consumo  de  quaisquer  produtos  e
subprodutos  de  origem  animal,   adicionados  ou  nao  de  vegetais,   destinados  ou  nao  a  alimentagao
humana.

§2° A  inspegao  abrange  tambem  as  mat6rias-primas,  ingredientes,  aditivos  e  coadjuvantes  de
tecnologia e demais substancias que,  por ventura, possam ser utilizadas no estabelecimento de produtos
de origem animal.

Art. 2°. Para efeito deste regulamento, considera-se:

I -Estabelecimento: a area que compreende o local e sua circunvizinhanga destinado a recepgao
e dep6sito de mat6rias~primas e embalagens,  a industrializagao e ao armazenamento e a expedigao de
produtos alimenticios;

11  -  Inspegao  e  fiscalizagao:  os  atos  de  examinar,  sob  o  ponto  de  vista  industrial  e  sanitario,  a
higiene dos manipuladores,  a higiene do estabelecimento,  das instalag6es e equipamentos;  as condig6es
higi6nico-sanitarias e os padr6es fisico-qu[micos e microbiol6gicos  no recebimento,  obtengao e dep6sito
de   materia-prima   e   ingredientes,   assim   como  durante   as  fases   de  elaboragao,   acondicionamento,
recondicionamento, armazenagem e transporte de produtos alimenticios;

Ill   -   Registro:   o   conjunto   de   procedimentos   tecnicos   e   administrativos   de   avaliagao   das
caracteristicas   industriais,    tecnol6gicas   e   sanitarias   de   produgao,    dos   produtos,    dos   processos
produtivos  e  dos  estabelecimentos  para  habilitar  a  producao,   a  distribuigao  e  a  comercializagao  de
produtos alimenticios observando a legislagao vigente;

lv  -  Mat6ria-prima:  toda  substancia  de  origem  animal,  em  estado  bruto,  que  para  ser  utHizada
como alimento precise sofrer tratamento e/ou transformaeao de natureza fisica,  qui'mica ou biol6gica;
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V   -   lngrediente:   6   qualquer   substancia,   incluidos   os   aditivos   alimentares,   empregada   na
fabricagao  ou  preparaeao  de  urn  alimento  e  que  permanece  no  produto  final,   ainda  que  de  forma
modificada;

Vl  - Analise fiscal:  ato fiscal  no  qual  e  realizada  analise  da  agua,  mat6rias-primas,  ingredientes
ou produtos alimenticios coletados pela autoridade fiscalizadora competente no  intuito de verificar a  sua
conformidade de acordo com legislag6es especificas e os dispositivos deste regulamento;

Vll  -Suspensao das  atividades:  medida administrativa  na  qual  Servigo de  lnspegao  Municipal  -
S. I.M.,  suspende as atividades desenvoMdas,  no todo ou em parte,  durante o procedimento fiscalizat6rio
de empresas regulares, por periodo certo e determinado;

VllI  -  lnterdi?ao:  medida  administrativa,  de  carater  cautelar,  que  visa  a  paralisacao  de  toda  e
qualquer  atividade  desenvoMda,   podendo  ser  recolhidos  as  mat6rias-primas,   produtos  alimenticios,
subprodutos,  ingredientes,  r6tulos,  embalagens,  equipamentos e utensilios;

lx  -  Apreensao:   consiste   em   o   S.I.M.   apreender  as   mat6rias-primas,   produtos  alimenticios,
subprodutos,   ingredientes,   r6tulos,   embalagens,   equipamentos   e   utensilios   que   se   encontrem   em
desacordo  com  a  legislagao,  este  regulamento  e  outras  normas  t6cnicas  relacionadas,  dando-Ihes  a
destinagao cabivel, de acordo com este regulamento;

X -  Inutilizaeao:  medida  administrativa  de  inutiliza?ao dos  produtos alimenticios,  mat6rias-primas
e ingredientes que nao sejam aptos para o consumo;

Xl  -  Rotulagem:  6 toda  inscricao,  legenda,  imagem ou toda  materia descritiva ou  grafica,  escrita,
impressa,  estampada,  gravada,  gravada  em  relevo  ou  litografada  ou  colada  sobre  a  embalagem  do
alimento:

Xll  -Embalagem:  6  o  recipiente,  o  pacote,  o  inv6lucro  ou  a  embalagem  destinada  a  garantir  a
conservagao e facilitar no transporte e manuseio dos alimentos;

XIIl   -   Memorial   descritivo:   documento   que   descreve   detalhadamente,   conforme   o   caso,   as
instalag6es,  equipamentos,  procedimentos,  processos  ou  produtos  relacionados ao estabelecimento  de
produtos de origem animal;

XIV -Agroindtlstrias familiares de pequeno  porte:  os estabelecimentos  cle  propriedade ou  posse
de  agricultores familiares,  de  forma  individual  ou  coletiva,  dispondo  de  instalag6es  minimas  destinadas
ao  abate,  ao processamento  e  beneficiamento  e  a  industrializacao  de  produtos de  origem  animal,  que,
cumulativamente,  atenderem aos seguintes requisitos:

a) Estarem  instaladas em propriedade rural;
b) Utilizarem mao-de-obra predominantemente familiar;
c) Sessenta por cento,  no m[nimo, da mat6ria-prima empregada nos produtos sejam oriundas de

sua propriedade.

XV  -  Agricultor  familiar:  aquele  que  pratica  atividades  no  meio  rural,  atendendo  aos  requisitos
previstos na Lei  Federal n°  11.326 de 24/07/06,  em especial:

a) Nao deter,  a qualquer titulo,  area maior do que 4 (quatro) m6dulos fiscais:
b) Utilizar predominantemente mao-de-obra da pr6pria familia nas atividades econ6micas do seu

estabelecimento ou empreendimento;
c)   Ter   percentual   minimo   da   renda   familiar   originada   de   atividades   econ6micas   do   seu

estabelecimento ou empreendimento,  na forma definida pelo Poder Executivo Federal;
d) Dirija seu estabelecimento ou empreendimento com sua familia.

§  1 a  Excetuam-se da exigencia da alinea "c»,  inciso XIV os estabelecimentos cuja  mat6ria-prima
principal seja a carne.

§  2°  0  disposto  na  alinea  "a"  do  inciso  X\/  deste  artigo  nao  se  aplica  quando  se  tratar  de
condominio  rural  ou  outras  formas  coletivas  de  propriedade,  desde  que  a  fragao  ideal  por  proprietario
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CAPITULO  11
DA COMPETENCIA DA INSPECAO E FISCALIZACAO

Art.  3°. A inspegao e a fiscalizagao nos estabelecimentos sao privativas do  Servigo de  lnspegao
Municipal  -S.I.M.,  vinoulado  a  Secretaria  Municipal  de  Agricultura  e  Meio  Ambiente,  sempre  que  se
tratar de produtos de origem animal destinados ao com6rcio intramunicipal.

Art.  4°.   Os  servidores  do  S.I.M.,   quando  em  servieo  de  inspecao  e  fiscalizagao  industrial  e
sanifaria, terao livre acesso em qualquer dia ou  hofario,  em qualquer estabelecimento em funcionamento
que industrialize,  comercialize,  manipule,  entreposte, armazene, transporte,  despache ou preste servigos
em atividades sujeitas a ptevia inspeeao e fiscalizaeao.

Art. 5°. Os servidores incumbidos da execueao do presente Regulamento devem possuir carteira
de identidade pessoal e funcional fornecida pela Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente,  da
qual  constara,  al6m  da  denominagao do  6rgao,  o  ni]mero  de  ordem,  nome,  fotografia,  cargo  e  data  de

;X£:8'r9aaf:eo#8:doe;servidoresaqueserefereopresenteart|go,noexerciciodesuasfung6es,ficam
obrigados a exibir a carteira funcional,  quando convidados a se identificarem.

Art.  6°. A Secretaria Municipal  de Agricultura e Meio Ambiente podera  se valer de  servidores de
cons6rcios pilblicos dos quais o municipio  participe,  se for o caso,  para a execugao dos objetivos deste
regulamento, respeitadas as competencias.

Art. 7°.  Compete ao Servigo de  lnspeeao Municipal -S.I.M.:
I   -   Analisar   e   aprovar,    sob   o   ponto   de   vista   sanitario,    as   plantas   de   construeao   do

estabelecimento requerente;
11 -Vistoriar o estabelecimento requerente do registro e emitir laudo de vistoria;
Ill -Analisar memorial descritivo e r6tulos dos produtos e emitir registros de produtos;
lv - Expedir registro de estabelecimentos;
V   -   lnspecionar   e   fiscalizar   o   estabelecimento,    instalag6es,   equipamentos,    mat6ria-prima,

ingredientes,  r6tulos,  embalagens e produtos alimenticios;
Vl -Fiscalizar o livro de registro ou documento equivalente das operag6es de entrada e saida de

produtos;
Vll -Fiscalizar e monitorar a aplicacao das normas de  Boas Praticas de  Fabricagao de Alimentos

e os Autocontroles da indi]stria.
Vlll   -   Autuar,   intimar,   suspender,   interditar,   embargar,   apreender,   inutilizar   quando   houver

descumprimento das determinag6es impostas neste regulamento.

Art.  8°.  0 exercicio da inspecao e fiscalizagao previsto no art.  7° cabers aos servidores do S.I.M,
nas suas respectivas areas de competencia, podendo valer-se de auxiliares.

Art. 90. A inspegao e fiscalizaeao de que trata o presente Regulamento sera realizada:
I - Nas propriedades rurais fornecedoras de mat6rias-primas,  destinadas ao preparo de produtos

de origem animal;
11  -  Nos  estabelecimentos  que  recebem,   abatem  ou  industrializem  as  diferentes  especies  de

animals de agougues, entendidos como tais, fixados neste Regulamento;
Ill   -   Nos   estabelecimentos  que   recebem  o   leite  e   seus   derivados   para  beneficiamento   ou

industrializaeao;
lv - Nos estabelecimentos que recebem o pescado para distribuiQao ou industrializaGao;
V - Nos estabelecimentos que produzem ou recebem mel e cera de abelha,  para beneficiamento

ou distribuieao;
VI - Nos estabelecimentos que produzem e recebem ovos para distribuieao em natureza ou para

industrializagao.

Art.   10.  A  concessao  de  inspegao  pelo  S.I.M.,   isenta  o  estabelecimento  de  quaisquer  outra
fiscalizagao,  industrial ou sanitaria federal,  estadual ou municipal.
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Art.    11.   A   lnspeeao   dos   estabelecimentos   registrados   pelo   S.I.M.    ocorrera   em   carater
permanente ou periodico.

§1°   E   obrigat6ria   a   inspegao   em   carater  permanente   nos   estabelecimentos   de   abate   das
diferentes esp6cies animals.

§2° Os demais estabelecimentos que constam neste Regulamento terao inspeeao peri6dica.

Art.   12.   Para   a   consecugao   dos   objetivos   da   Lei   Municipal   n°   479/2019   e   do   presente
regulamento, fica a  Secretaria  Municipal  de Agricultura e  Meio Ambiente autorizada a realizar convenjos
e termos de cooperagao t6cnica com 6rgaos da administracao direta e indireta.

CApiTULO Ill
DA ESTRUTURA ORGANIZACI0NAL I)0 S.I.M.

Art.13.  0  Servigo  de  lnspegao  Municipal  -S.I.M,  6  6rgao  vinculado  a  Secretaria  Municipal  de
Agricultura e Meio Ambiente,  encarregado do cumprimento obrigat6rio  da  inspegao  pr6via e fiscalizagao
dos produtos de origem animal produzidos no Municipio de Santa Cruz/PE.

Art.   14.   As   atividades   do   S.I.M.   sao   regulamentadas   por   este   Decreto,   pelas   lnstrug6es
Normativas  que  venham  a  ser  definidas  e  pela  legislagao  federal,  estadual  e  municipal  que  normatiza
suas fune6es.

Art.  15.   Para  o  exercicio  efetivo  de  suas  atividades,   o  S.I.M.  apresenta  a  seguinte  estrutura
organizacional:

I -Diretor do Serviap de  lnspegao Municipal;
11  -Divisao de Controle e Documenta?ao do S.I.M.;  e
11  -Equipe T6cnica.

Art.16. Sao atribuig6es de cada setor:

I -Diretor do Service de  lnspegao:
a)   Representar  e  responder  pelo  S.I.M.  junto  aos  6rgaos  e   instituig6es  pdblicas  e  privadas

municipais,  estadual  e federal,  aos  empreendedores  agroindustriais  e  ao  pi]blico  em  geral,  em juizo  ou
fora dele;

b) Organizar as atividades do S.I.M.,  propiciando e garantindo a execueao dos servigos previstos
neste Decreto e programagao de atividades de inspeeao e fiscalizaeao;

c)  Convocar  e  encaminhar  as  deliberag6es  das  Comiss6es  de  julgamento  das  penalidades
administrativas e de recursos impugnados em primeira e segunda instancia;

d) Zelar pelo cumprimento deste Decreto.

11  -Divisao de  Documentagao e Controle:
a) Zelar e manter atualizados(as):
a) As pastas/processos dos estabelecimentos cadastrados no S.I.M.;
b)  Banco de dados do S.I M.  no que se refere a:  arquivos,  processos,  livros de entrada e saida

de documentos,  lista de r6tulos aprovados,  relagao de estabelecimentos e produtos,  mapas de produgao,
dentre outros documentos e informae6es de interesse do S. I.M.;

c) Arquivos dos autos de infra?6es e medidas adotadas;
d) Arquivos de certificados sanitarios emitidos;
e) Documentagao e frequ6ncia dos membros da equipe t6cnica e outros funcjonarios do S.I.M.;
f) Outros documentos e informag6es correlatas.

Ill  -Equipe T6cnica:
a)   Realjzar  a   inspegao   previa  e  fiscalizagao  dos  produtos  de  origem  animal   produzidos  no

Municipio de Santa Cruz/PE,  exercendo as fung6es determinadas no Art.  7°,  nos locais estabelecidos no
Art.  8° deste Regulamento;

b)   Compor   as   Comiss6es   de   julgamento   das   penalidades   administrativas   e   de   recursos
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c) Zelar pelo cumprimento deste Decreto.

Art.17. Para compor a Equipe T6cnica, o profissional devefa ter formaeao nas seguintes areas:

I - De nivel  M6dio: T6cnico em Agropecuaria ou Agroindi]stria.

11  -De  nivel  Superior:
a) Medicina Veterinaria;
b)  Nutrigao;
c) Engenharia de Alimentos;
d) Engenharia Agron6mica;
e)  Ciencias  Biol6gicas;
f) Outras relacionadas as atividades desenvolvidas pelo S. I.M.

Art.   18.   No   exercicio   de   suas   fung6es,   o   profissional   da   Equipe   T6cnica   devera   estar
devidamente identificado.

CApiTULO IV
DA CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS

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

I  -abatedouro frigorifico;  e

11 -unidade de beneficiamento de carne e produtos cameos.

§   1°   Para   os   fins   deste   Decreto,   entende-se   por  abatedouro  frigormco   o   estabelecimento
destinado ao abate dos animais produtores de carne,  a recepgao,  a manipulagao,  ao acondicionamento,
a  rotulagem,  a  armazenagem  e a  expedigao dos produtos oriundos do abate,  dotado de  instalag6es  de
frio industrial,  que pode realizar o recebimento,  a manipulagao,  a industrializagao,  o acondicionamento,  a
rotulagem, a armazenagem e a expedi?ao de produtos comestiveis.

§ 2° Para os fins deste Decreto,  entende-se por unidade de beneficiamento de carne e produtos
cameos o estabelecimento destinado a  recepgao,  a  manipulagao,  ao acondicionamento,  a  rotulagem,  a
armazenagem  e  a  expedigao  de  carne  e  produtos  edrneos,  que  pode  realizar  a  industrializagao  de
produtos comestiveis.

Art. 20. Os estabelecimentos de pescado e derivados sao classificados em:

I  -barco-fabrica;

11 -abatedouro frigorifico de pescado;

Ill -unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e

lv -estacao depuradora de moluscos bivalves.

§  1° Para os fins deste Decreto,  entende-se por barco-fabrica a embarcagao de pesca destinada a
captura ou a recepgao, a lavagem, a manipulagao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e
a  expedigao  de  pescado  e  produtos  de  pescado,  dotada  de  instalag6es  de  trio  industrial,  que  pode
realizar a industrializaeao de produtos comestiveis.

§   20   Para   os   fins   deste   Decreto,    entende-se   por   abatedouro   frigorifico   de   pescado   o
estabelecimento  destinado  ao  abate  de  anfibios  e  repteis,  a  recepgao,  a  lavagem,  a  manipulagao,  ao
acondicionamento,  a  rotulagem,  a  armazenagem  e  a  expedigao  dos  produtos  oriundos  do  abate,  que
pode  realizar  o  recebimento,   a  manipulagao,  a  industrializagao,   o  acondicionamento,   a  rotulagem,   a
armazenagem e a expedicao de produtos comestiveis.
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§ 30 Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de pescado e produtos
de  pescado  o  estabelecimento  destinado  a  recepgao,  a  lavagem  do  pescado  recebido  da  produ?ao
primaria,  a manipulacao,  ao acondicionamento,  a rotulagem,  a armazenagem e a expecligao de pescado
e de produtos de pescado,  que pode realizar tambem sua industrializagao.

§  4°  Para  os  fins  deste  Decreto,  entende-se  por  estacao  depuradora  de  moluscos  bivalves  o
estabelecimento    destinado    a    recepgao,    a    depuragao,    ao    acondicionamento,    a    rotulagem,    a
armazenagem e a expedieao de moluscos bivalves.

Art. 21. Os estabelecimentos de ovos sao classificados em:

I  -granja avicola;  e

11 -unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

§  1°  Para  os  fins  deste  Decreto,  entende-se  por  granja  avicola  o  estabelecimento  destinado  a
produgao,   a   ovoscopia,   a   classificagao,   ao   acondicionamento,   a   rotulagem,   a   armazenagem   e   a
expedigao de ovos oriundos,  exclusivamente,  de produgao pr6pria destinada a comercializagao direta.

§ 20 E  permitida a granja avicola a comercializagao de ovos para a unidade de beneficiamento de
ovos e derivados.

§ 30 Para os fins deste Decreto,  entende-se por unidade de beneficiamento de ovos e derivados o
estabelecimento  destinado  a  produeao,  a  recepgao,  a  ovoscopia,  a  classificaeao,  a  industrializagao,  ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigao de ovos e derivados,

§ 4° E facultada a classificagao de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos e derivados
receber ovos ja classificados.

§   5°   Se   a   unidade   de   beneficiamento   de   ovos   e   derivados   destinar-se,   exclusivamente,   a
expedieao de ovos,  podefa ser dispensada a exig6ncia de instalag6es para a industrializacao de ovos.

§ 6° Caso disponha de estrutura e condig6es apropriadas,  6 facultada a quebra de ovos na granja
av[cola,  para destinagao exc!usiva  para tratamento adequado em unidade de beneficiamento de ovos e
derivados, nos termos do disposto neste Decreto e em normas complementares.

Art. 22. Os estabelecimentos de leite e derivados sao classificados em:

I  - granja  leiteira;

11  -posto de refrigeraQao;

Ill -unidade de beneficiamento de leite e derivados;  e

lv -queijaria.

§  1°  Para  os  fins  deste  Decreto,  entende-se  por  granja  leiteira  o  estabelecimento  destinado  a
produgao,  ao  pr6-beneficiamento,  ao  beneficiamento,  ao  envase,  ao  acondicionamento,  a  rotulagem,  a
armazenagem   e   a   expedigao  de   leite  para  o  consumo   humano  direto,   podendo  tamb6m   elaborar
derivados   lacteos   a   partir   de   leite   exclusivo   de   sua   produgao,    envolvendo   as   etapas   de   pr6-
beneficiamento,     beneficiamento,     manipulagao,     fabricagao,     maturagao,     ralagao,     fracionamento,
acondicionamento,  rotulagem,  armazenagem e expedigao.

§   2°   Para   os   fins   deste   Decreto,   entende-se   por   posto   de   refrigeragao   o   estabelecimento
intermediario   entre   as   propriedades   rurais   e   as   unidades   de   beneficiamento   de   leite   e   derivados
destinado  a  seleeao,  a  recepcao,  a  mensuraeao  de  peso  ou  volume,  a  filtraeao,  a  refrigeraeao,  ao
acondicionamento e a expedieao de leite  cru  refrigerado,  facultada a estocagem temporaria do leite  ate
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§ 30 Para os fins deste Decreto,  entende-se por unidade de beneficiamento de leite e derivados o
estabelecimento   destinado   a   recepgao,   ao   pre-beneficiamento,   ao   beneficiamento,   ao   envase,   ao
acondicionamento,  a rotulagem,  a armazenagem e a expediQao de leite para o consumo humano direto,
facultada  a  transfer6ncia,  a  manipulagao,  a  fabricacao,  a  matura?ao,   o  fracionamento,   a  ralagao,  o
acondicionamento,  a rotulagem,  a armazenagem e a expedigao de derivados lacteos,  permitida tamb6m
a expedigao de leite fluido a granel de uso industrial.

§ 4° Para os fins deste Decreto, entende-se por queijar.ia o estabelecimento destinado a fabr`ica?ao
de    queijos,    que    envolva    as    etapas    de    fabricagao,    maturagao,    acondicionamento,    rotulagem,
armazenagem e expedigao,  e que,  caso nao realize o processamento completo do queijo,  encaminhe o
produto a uma unidade de beneficiamento de leite e derivados.

Art.  23.  0  estabelecimento  de  produtos  de  abelha  e  derivados  e  classificado  em  "unidade  de
beneficiamento de produtos de abelhas".

§  1°  Para  os  fins  deste  Decreto,  entende-se  por  unidade  de  beneficiamento  de  produtos  de
abelhas o estabelecimento destinado a recepgao,  a classificagao,  ao beneficiamento,  a industrializaeao,
ao  acondicionamento,  a  rotulagem,  a  armazenagem  e  a  expedigao  de  produtos  e  mat6rias-primas  pr6-
beneficiadas  provenientes de outros estabelecimentos de  produtos  de abelhas  e derivados,  facultada a
extragao de mat6rias-primas recebidas de produtores rurais.

§  2°  E  permitida  a  recepgao  de  materia-prima  previamente  extraida  pelo  produtor  rural,  desde
que atendido o disposto neste Decreto e em normas complementares.

CApiTULO V
DO REGISTRO DE ESTABELECIMENTO

Art.  24.  Apresentados  os  documentos  exigidos  na  Lei   Municipal   n°  479/2019,   o  Servi9o  de
lnspegao Municipal procedera vistoria do estabelecimento para apresentaeao do competente laudo.

autor,za9af:::;'::;;t::a::f'i¥eunLC6asDExadEa€,3iR8,;ecn::srt:gnud':i:ni°;sam:eorvh9d°mdeer:nds:er:;:st¥oTnh%ia:
da firma e outros detalhes necessarios.

§  2°  Cabers  a  Secretaria  Municipal  de  Agricultura  e  Meio  Ambiente  a  cobranpe  da  taxa  para
registro e renovagao anual,  nos termos da legislagao municipal.

Art.  25  A  venda,  arrendamento,  doaeao  ou  qualquer  operagao  que  resulte  na  modificagao  da
razao  social  e  ou  do  responsavel  legal  do  estabelecimento  industrial,  bern  como  qualquer  modificaeao
que   resulte  na  alteracao  do  registro  deve,   necessariamente,   ser  comunicada  ao  S.I.M,   bern  como
encaminhada toda a documenta?ao probat6ria para modificaeao do registro.

Art.  26.   Qualquer  ampliagao,   remodelaeao  ou  construgao  no  estabelecimento  registrado  s6
podera ser feita ap6s pr6via aprovacao das plantas pelo S.I.M,

CApiTULO VI
DO REGISTRO DOS PRODUTOS

Art.  27.  0  registro  de  produto  sera  requerido  junto  ao  S.I.M.  atraves  de  requerimento  com  os
seguintes documentos:

I -Memorial descritivo do processo de fabricagao do produto,  em 2 (duas) vias,  conforme modelo
fornecido  pelo  S.I,M.;

11 -Layout dos r6tulos a serem registrados,  em  seus diferentes tamanhos,  em 2 (duas) vias.

Art. 28.  Cada produto registrado tera urn ndmero pr6prio que constara no seu r6tulo.

Art. 29. Os estabelecimentos s6 poderao utilizar r6tulos devidamente aprovados pelo S.I.M.
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§1° Os r6tulos obedecerao as legislag6es especificas de rotulagem.

§2°  Os  r6tulos  s6  devem  ser  usados  para  os  produtos  a  que  tenham  sido  dest'nados  nao
podendo efetuar qualquer modificagao em seus dizeres, cores ou desenhos sem pr6via aprovagao.

Art.  30.  Nenhum  r6tulo,  etiqueta ou  selo pode ser aplicado escondendo ou encobrindo,  total  ou
parcialmente, dizeres de rotulagem e a identificagao do registro.

Art.  31.  Qualquer  modificagao,  que  implique  em  alteragao  de  identidade,  qualidade  ou  tipo  do
produto  de  origem  animal,  devera  ser  previamente  solicitada  ao  S.I.M.,  podendo  ser  mantido  o  ndmero
de registro anteriormente concedido.

CApiTULO Vll
DO ESTABELECIMENTO, DAS INSTALACOES,  EQUIPAMENTOS E UTENsiLIOS

SECAO I
DOS ESTABELECIMENTOS E DAS INSTALAC6ES

Art. 32. Os estabelecimentos deverao garantir que as operag6es possam realizar-se seguindo as
Boas Praticas de Fabricagao, desde a chegada da mat6ria-prima ate a expedigao do produto alimenticio.

Art.  33.  0  estabelecimento  deve  possuir  sistema  de  controle  de  entrada  e  saida  de  produtos,
constando obrigatoriamente:

I  -  Data,  quantidade,  natureza  e  procedencia  das  mat6rias-primas,  ingredientes,  embalagens  e
r6tulos utilizados na industrializa?ao dos produtos alimenticios;

11 -Data, quantidade,  saida e destina?ao dos produtos alimenticios.

§1° 0 registro podera ser feito em sistema digital ou manual  atrav6s de livros de controle, ambos
com valor fiscal.

§2° Este sistema devera ficar a disposi?ao do agente de fiscalizacao.

Art. 34. Os estabelecimentos deverao reunir as seguintes condig6es:

I - Situados em zonas isentas de odores indesejaveis,  lixos,  objetos em desuso,  animals,  insetos
e de contaminantes ambientais como fuma?a e poeira;

11 -Devem ser localizados em areas que nao estejam sujeitas a inundacao;

111 -Ser fisicamente isolados de residencias e ou outras depend6ncias;

IV  -  As  vias  e  areas  que  se  encontram  dentro  dos  limites  do  estabelecimento  deverao  ter
superficie  compacta  e/ou  pavimentada,  apta  para  o transito de  veiculos,  com  escoamento  adequado  e
meios que permitam a sua limpeza;

V  -  Estar  afastados  dos  limites  das  vias  pdblicas,  no  minimo  em  5  (cinco)  metros,  possuir  area
disponivel para circulagao de veiculos, ter acesso direto e independente, nao comum a outros usos;

Vl -0 ambiente interno deve ser fechado, com os banheiros e vestiarios separados;

Vll  -  0  estabelecimento  deve  possuir  leiaute  adequado  ao  processo  produtivo,  com  ndmero,
capacidade e distribuieao das dependencias de acordo com o ramo de atividade,  volume de produeao e
expedigao, e apresentar fluxo de produgao ordenado, linear e sem cruzamentos;
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VIIl  -As  instalae6es deverao ser construidas com  materiais resistentes a corrosao,  que possam
ser  limpos  com facilidade e  deverao  estar providas  de  meios adequados  para  o fornecimento  de  agua
fria ou fria e quente em quantidade suficiente:

lx - As  areas para  recepgao e  dep6sito de  mat6rias-primas,  ingredientes  e embalagens devem
ser separadas das areas de produgao,  armazenamento e expedigao de produto final;

X  -  As  areas  de  armazenamento  e  expedigao  deverao  garantir  condig6es  adequadas  para  a
conservagao das embalagens e caracteristicas de identidade e qualidade do produto;

Xl - Encontrar-se em adequado estado de conservaeao,  isentos de defeitos,  rachaduras, trincas,
buracos, umidade, bolor, descascamentos e outros;

Xll    -    0    piso    deve    ser    de    material    resistente    ao    impacto,    impermeaveis,    lavaveis    e
antiderrapantes,  nao podem apresentar rachaduras e devem facilitar a limpeza e desinfeceao;

Xlll  -0  sistema  de  drenagem  deve  ser  dimensionado  adequadamente,  de  forma  a  impedir  o
acumulo de residuos e os ralos com sif6es e grelhas colocados em locais adequados de forma a facjlitar
o escoamento e proteger contra a entrada de insetos;

XIV  -  Nas  areas  de  manipulaeao  de  alimentos  as  paredes  deverao  ser  lisas,   de  cor  clara,
construidas e revestidas de materiais nao absorventes e lavaveis;

XV - Os angulos entre as paredes, as paredes e os pisos,  e as paredes e o teto deverao ser de
facil  limpeza;

Xvl -A ventilagao em todas as dependencias deve ser suficiente,  respeitadas as peculiaridades
de ordem tecnol6gica cabfveis;

Xvll -0 estabelecimento deve dispor de luz abundante,  natural ou artificial;

XVIIl  -  As  portas  devem  apresentar  dispositivo  de  fechamento  imediato,  sistema  de  vedagao
contra  insetos  e  outras  fontes  de  contaminagao  e  ser  de  facil  abertura,  de  forma  a  ficarem  livres  os
corredores e passagens;

XIX - Possuir janelas e  basculantes  providos de  proteg6es  contra  pragas e  em  born estado  de
conservacao;

XX ~ As portas e janelas deverao ser construidas de material  nao absorvente e de facil  limpeza,
de forma a evjtar o acdmulo de sujidades;

Xxl - Paredes com pe-direito de no mfnimo 3(tres) metros,  sendo que serao admitidas redug6es
desde    que    atendidas    as    condig6es    de    iluminagao,    ventilaeao    e    a    adequada    instalagao    dos
equipamentos, condizentes com a natureza do trabalho;

Xxll  -  A  agua  deve  ser  potavel,   encanada  sob  pressao  em  quantidade  compativel  com  a
demanda do estabelecimento,  cuja fonte, canalizagao e reservat6rio deverao estar protegidos para evitar
qualquer tipo de contaminaeao;

XXIIl  -A higienizaeao dos estabelecimentos,  instalae6es,  equipamentos,  utensilios e  recipientes
devera ser realizada atraves de agua quente, vapor ou produto quimico adequado;

XXIV -  Os estabelecimentos deverao dispor de  urn sistema  eficaz de evacua?ao de efluentes  e
aguas  residuais,  o  qual  devera  ser  mantido,  a  todo  momento,  em  born estado  de funcionamento  e  de
acordo com o 6rgao ambiental competente;
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XXV - Todos os  estabelecimentos  deverao  center vestiarios,  sanitarios  e  banheiros  adequados
ao  ni]mero  de  funcionarios,  convenientemente  situados  e  nao  poderao  ter  comunicagao  direta  com  as
areas onde os alimentos sao manipulados;

Xxvl  -  Junto  aos  sanitarios  devem  existir  lavat6rios  com  agua  fria,  ou  fria  e  quente,  com  os
elementos  adequados  para  lavar  e  secar  as  maos,  dispostos  de  tal  modo  que  o  usuario  tenha  que
passar junto a eles quando retornar a area de manipulagao;

Xxvll  -  Junto  as  instalag6es  a  que  se  refere  o  inciso  anterior  deverao  ser  afixados  avisos
indicando a obrigatoriedade de higienizar as maos ap6s o uso dos sanitarios;

Xxvlll -Nao sera permitido o uso de toalhas de pano ou papel reciclado;

XXIX   -   Na   area   de   industrializagao   deverao   existir   instalag6es   adequadas,   higienicas   e
convenientemente localizadas para lavagem e secagem das maos;

XXX -As lixeiras deverao ter tampas de acionamento nao manual;

Xxxl  -  Deverao  existir  instalag6es  adequadas  para  a  limpeza  e  desinfecgao  dos  utensilios  e
equipamentos de trabalho;

Xxxll -Dispor de fonte de energia compatfvel com a necessidade do estabelecimento.

SECAO  11
DOS EQUIPAMENTOS E UTENsiLIOS

Art. 35. Os equipamentos e utensilios deverao atender as seguintes condig6es:

I  - Todos  os  equipamentos e  utensilios  nas areas  de  manipulagao devem  ser  de  materiais  que
nao transmitam e/ou liberem substancias t6xicas,  odores, sabores,  e sejam nao absorventes,  resistentes
a corrosao e capazes de resistir as opera?6es de higienizaeao;

11  -As  superficies  deverao  ser  lisas  e  isentas  de  imperfeig6es  (fendas,  amassaduras,  etc.)  que
possam comprometer a higiene dos alimentos ou ser fonte de contaminagao;

Ill -Todos os equipamentos e utensilios deverao estar desenhados e construidos de modo que
assegurem uma completa hjgienizagao;

lv -Todos os equipamentos deverao ser utilizados,  exclusivamente,  para as finalidades as quais
se destinam;

V - Os  recipientes  para  materials  nao comestiveis  e residuos deverao ter perfeita  vedagao,  ser
construidos de material nao absorvente e resistente que facilite a limpeza e eliminagao do contejido;

Vl  -  Os  equipamentos  e  utensilios  empregados  para  materiais  nao  comestiveis  ou  residuos
deverao   ser   marcados   com   a   indicaeao   do   seu   uso   e   nao   podefao   ser   usados   para   produtos
comestiveis;

Vll   -   Equipamentos   de   conservaeao   dos   alimentos   (refrigeradores,   congeladores,   camaras
frigorificas  e  outros)  deverao  dispor  de  dispositivo  medidor  de  temperatura  em  local  apropriado  e  em
adequado funcionamento.

Art. 36. Nos estabelecimentos nao sera permitido apresentar, guardar, estocar, armazenar ou ter
em  dep6sito,  substancias  que  possam  corromper,  alterar,  adulterar,  falsificar,  avariar  ou  contaminar  a
materja-prima,  os ingredientes ou os produtos alimenticios.
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CApiTULO VIII
DAS CONDIC6ES HIGIENICO-SANITARIAS

SECAO I
DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 37. Todas as instalae6es,  equipamentos e instrumentos de trabalho devem ser mantidos em
condie6es de higiene antes, durante e ap6s a elaboraeao dos produtos alimenticios.

Art.  38.  Imediatamente ap6s o t6rmino da jornada de trabalho,  ou quantas vezes for necessario,
deverao ser rigorosamente limpos o chao, os condutos de escoamento de agua, as estruturas de apoio e
as paredes das areas de manipulagao.

Art. 39. 0 reservat6rio de agua devera ser higienizado com intervalo maximo de 6 (seis) meses.

Art.  40.   Os  equipamentos  de  conservagao  dos  alimentos  devem   atender  as  condig6es  de
funcionamento,  higiene,  iluminagao e circulagao de ar,  devendo ser higienizados sempre que necessario
ou pelo menos uma vez por ano.

Art.   41.   Todos   os   produtos   de   higienizagao   devem   ser   aprovados   pelo   6rgao   de   sadde
competente,   identificados   e   guardados   em   local   adequado,   fora   das   areas   de   armazenagem   e
manipulaeao dos alimentos.

Art.  42.  Os vestiarios,  sanitarios,  banheiros,  as  vias de  acesso  e os  patios que fazem  parte  da
area industrial deverao estar permanentemente limpos.

Art.  43  0s  subprodutos  deverao  ser armazenados  de  maneira adequada,  sendo  que,  aqueles
resultantes  da  elaboragao  que  sejam  ve{culos  de  contaminagao  deverao  ser  retirados  das  areas  de
trabalho quantas vezes forem necessarias.

Art.  44.  Os  residuos deverao  ser retirados das  areas  de manjpulagao de alimentos e de outras
areas de trabalho, sempre que for necessario, sendo obrigat6ria sua retirada ao menos uma vez por dia.
Paragrafo  tinico.   Imediatamente  depois  da  retirada  dos  residuos  dos  recipientes  utilizados  para  o
armazenamento,   todos  os   equipamentos   que  tenham   entrado   em   contato   com   eles   deverao   ser
higienizados,

Art. 45.  E proibida a presenga de animals nos arredores e interiores dos estabelecimentos.

Art. 46, Devera ser aplicado urn programa eficaz e continuo de combate as pragas e vetores.

§1° Os estabelecimentos e as areas circundantes deverao ser inspecionados periodicamente,  de
forma a diminuir ao minimo os riscos de contaminagao dos alimentos e infestagao de pragas.

§2° Em caso de invasao por alguma praga nos estabelecimentos, deverao ser adotadas medidas
de erradicagao.

§3°  Somente  deverao  ser  empregados  praguicidas  se  nao  for  possivel  a  utilizaeao  eficaz  de
outras medidas de precaugao.

§4°  A  aplicaeao  de  praguicida  devera  obedecer  a  crit6rios  t6cnicos   de  forma  a  garantir  a
inocuidade da mat6ria-prima e produtos alimenticios.

I  -  Os  praguicidas  utilizados  deverao  ser  de  uso  especifico  para  o  controle  a  ser  realizado,
promovendo o mfnimo de contaminagao do ambiente.

11    -    Todos    os    alimentos,    equipamentos    e    utensilios,    e    demais    objetos    utilizados    na
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Ill   -   ap6s   a   aplicagao   dos   praguicidas   os   equipamentos   e   utensilios   deverao   ser   limpos
minuciosamente.

§5° Os  praguicidas a  que se refere o  paragrafo terceiro deverao  ser utilizados  para  os fins  aos
quais foram registrados no 6rgao competente.

SECAO  11
DA HIGIENE PESSOAL

Art.  47.  E  obrigat6rio o  uso de calgados fechados,  roupas brancas,  limpas e conservadas,  sem
prejujzo dos acess6rios  exigidos em atividades espec{ficas,  assim  como a boa higiene dos funcionarios,
proprietarios e agentes de fiscalizagao nas dependencias do estabelecimento.

Art. 48. Os manipuladores devem:

I  - Ter asseio  pessoal,  manter  as  unhas  curtas,  sem  esmalte  ou  base,  nao  usar  maquiagem  e
adornos, tais como an6is,  brincos, dentre outros;

11 -Usar cabelos presos e protegidos com touca;

Ill   -   Lavar  cuidadosamente  as   maos   antes   e   ap6s   manipular  os   alimentos;   ap6s  qualquer
interrupeao da atividade; ap6s tocar materials contaminados e; sempre que se fizer necessario:

lv - Nao fumar nas dependencias do estabelecimento;

V  -  Evitar cantar,  assoviar  e  praticar todo  tipo  de  conversa  paralela  e  desnecessaria  enquanto
manipulam os alimentos;

Vl - Proteger o rosto ao tossir ou espirrar;

Vll -Nao comer e mascar chicletes nas areas de manipulacao dos alimentos;

VllI -Evitar todo ato que possa direta ou indiretamente contaminar os alimentos;

Art.  49.  Se  houver  a  opgao  pelo  uso  de  luvas  e  mascaras  estas  deverao  ser  mantidas  em
perfeitas condig6es de limpeza e higiene,  bern como,  deverao ser trocadas diariamente,  ou sempre que
se fjzer necessario.
Paragrafo t]nico.  0  uso das luvas nao dispensa o opefario da obrigagao de lavar as maos sempre que
se fizer necessario.

Art.  50.  Roupas  e  objetos  pessoais  nao  poderao  ser guardados  nas  areas de  manipulagao  de
aljmentos.

Art.   51.   Os  manipuladores  que  trabalham  na  indi]stria  de  produtos  de  origem  animal  serao
portadores  de  carteira  de  sadde  fornecida  por  autoridade  sanitaria  oficial,  com  a  expressao  "apto  a
manipular   alimentos",    anualmente   serao   submetidos   a   exame   em   repartieao   da   sai]de   pi]blica,
apresentando a  lnspeeao Municipal  as anotag6es competentes em sua carteira,  pelas quais se verifique
que   nao   sofrem   de   doengas   que   o   incompatibilizem   com   os   trabalhos   de  fabricagao   de   g6neros
alimenticios.
Paragrafo  Unico.  A  inspegao  m6dica  sera  exigida,  tantas  vezes  quantas  necessarias,  para  qualquer
empregado do estabelecjmento,  inclusive seus proprietarios se exercerem atividade industrial.

Art.   52.   Os   manipuladores   de   alimentos   nao   poderao   ser   veiculos   de   qualquer   tipo   de
contaminaeao.

§1°   Em   caso   de   suspeita   de   enfermidade   que   possa,   de   qualquer  forma,   contaminar   os
alimentos,   o   funcionario   devera   ser   imediatamente   afastado   das   atividades   de   manipulagao,   ate
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§2°   Apresentando   o  funcionario   infecg6es,   irritagao   ou   pruridos   cutaneos,   feridas   abertas,
diarreia,  ou  qualquer outro tipo  de  enfermidade que,  pela  sua  natureza,  seja  passivel  de contaminar os
alimentos,  devera o responsavel  legal  pelo estabelecimento tomar as  medidas necessarias  para afastar
o funcionario da atividade de manipulacao ate que o mesmo tenha liberaeao medica.

Art. 53.  0 responsavel legal do estabelecimento tomara as medidas necessarias para garantir o
cumprimento das regras de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos.

Art.  54.  A  inobservancia  dos  preceitos  legais  contidos  nesta  segao  importara,  ao  responsavel
legal, cominagao das sang6es previstas neste regulamento.

Art.   55.    Os   manipuladores   devem   estar   capacitados   continuamente   para   as   atividades
desempenhadas de acordo com as Boas Praticas de Fabricaeao -BPF.

CApiTULO IX
DO PROCESSAMENTO,  BENEFICIAMENTO E EMBALAGENS

Art.  56.  Todas  as  operae6es  do  processo  de  produgao  deverao  realizar-se  em  condig6es  que
excluam   toda   a   possibilidade   de   contaminagao   quimica,   fisica   ou   microbiol6gica   que   resulte   em
deterioragao ou proliferaeao de microorganismos patog6nicos e causadores de putrefagao.

Art. 57. Toda agua utilizada no estabelecimento devera ser potavel.
Paragrafo  Unico.  Fica o responsavel  legal  pelo estabelecimento  obrigado  a  apresentar,  anualmente,  o
laudo de analises fisico-quimico e bacteriol6gico da agua de abastecimento.

Art.  58.  As  materias-primas  ou  ingredientes  utilizados  na  elaboragao  dos  produtos  alimenticios

g:¥::ar:feost3rn'j'cmo?°Ase::t:r:::_;::d::6::|hgg'reen::::easn':aerJaesraose„nspecionadosantesdeseguirem
para a industrializaGao.

Art.     59.     As     mat6rias-primas,     ingredientes     ou     produtos     alimenticios     industrializados,
armazenados, guardados ou transportados devem estar dentro do prazo de validade.

Art.  60.  Os  m6todos  de  conservaeao  dos  produtos  alimenticios  deverao  ser  controlados  de
forma  a  proteger  contra  a  contaminagao,  deterioragao  ap6s  o  beneficiamento  e/ou  processamento  e
ameaga de risco a sailde pi]blica.

Art.   61.  Todo  o  material   empregado  no  processo  de  embalagem  de  alimentos  devera  ser
armazenado em local destinado a esta finalidade e em condig6es de sanidade e limpeza.

Art.  62. As embalagens devem  ser utilizadas para os fins a que se destinam,  de acordo com  o
aprovado pelo 6rgao competente.

Art. 63.  E proibida a reutilizagao de embalagens.

Art.   64.  Todos  os   produtos  alimenticios  devem   ser  embalados  de  forma  a  garantir  a   sua
inviolabilidade.

Art. 65. As embalagens ou recipientes deverao ser inspecionados e,  se necessario,  higienizados
imediatamente  antes  do  uso,  com  o  objetivo  de  assegurar  sua  inocuidade,  devendo  ser assegurada  a
adequada rotatividade dos estoques de materias primas,  ingredientes e produtos alimenticios.

Art.  66.  0  transporte  de  produtos  devefa  ser  efetuado  em  veiculos  fechados  ou  cobertos  em
condie6es d,e manter a qualidade dos mesmos.
Pafagrafo Unico.  Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados ou congelados devem
ter   alvara   sanitario   municipal   e   dispor  de   meios   que   permitam   verificar   a   temperatura   e,   quando
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CAPITULO X
DA IDENTIDADE E QUALIDADE DOS  PRODUTOS ALIMENTicIOS

Art.  67.  Os  produtos  alimenticios  devem  atender  aos  regulamentos  tecnicos  de  identidade  e
qualidade,    padr6es   microbiol6gicos   e   de   aditivos   alimentares   e   coadjuvantes   de   tecnologia   de
fabricagao,  e outras legislag6es pertinentes.

Art.   68.   A   Secretaria   Municipal   de   Agricultura   e   Meio   Amb'iente   regulamentara,   quando
necessario,   os   padr6es   de   identidade   e   qualidade   dos   produtos   alimenticios   abrangidos   por  este
regulamento atrav6s de atos normativos complementares.
Paragrafo  Onico.  Na  ausencia  de  regulamentos  tecnicos  de  identidade  municipais,  serao  adotadas
legislag6es estaduais e federais vigentes.

Art.  69.  0  controle  sanitario  dos  animals  devera  seguir  orientagao  do  6rgao  oficial  de  defesa
sanitaria animal do Estado.

CApiTULO XI
DA ROTULAGEM

SEeAO I
DA ROTULAGEM  EM GERAL

Art.  70. A16m de outras exigencias previstas neste  Regulamento ou  em  legislaeao especifica,  os
r6tulos devem obrigatoriamente conter,  de forma clara e legivel, as seguintes indicag6es:

I  -  Nome  verdadeiro  do  produto  em  caracteres  destacados,  com  no  minimo  1/3  (urn  tergo)  da
maior inscrigao do r6tulo, uniformes em corpo e cor, sem intercalagao de desenhos ou outros dizeres;

11 -Marca comercial ou nome fantasia do produto;

111  -Razao social ou nome do produtor;

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

V -Categoria do estabelecimento, de acordo com a classificagao prevista neste regulamento;

Vl - Enderego completo do estabelecimento produtor;

Vll -Carimbo oficial da  lnspe?ao Municipal;

VIIl -Data da fabricaQao,  prazo de validade e identificacao do lote:

lx - Lista de  ingredientes em  ordem  decrescente de quantidade,  sendo os aditivos  citados  pelo
nome ou ndmero de Sistema lnternacional de Numeraeao -INS e fungao tecnol6gica;

X -Indicagao do ndmero de registro do produto no S. I.M.;

Xl - ldentificagao da origem;

XIl -Conservagao do produto;

XIIl -Conteudo liquido,  conforme legislagao do 6rgao competente.

§1°  Os   produtos  cuja  validade  varia   segundo  a  temperatura  de  conservagao  devem   ter  a
indicagao da conservaeao dom6stica em fungao da temperatura de armazenamento.

§2° A  identificagao  do  produto  alimenticio  registrado,  constante  do  inciso X deste artigo,  devera
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Art.  71.  0  tamanho  das  letras  e  ni]meros  da  rotulagem  obrigat6ria  nao  pode  ser  inferior  a  01
(urn) mm,  sendo que as indicag6es de contei]do liquido seguirao os padr6es metrol6gicos vigentes.

Art.   72.   Somente   podem   ser   utilizadas   denominag6es   de   qualidade   quando   tenham   sido
estabelecidas   as  especificac6es  correspondentes   para   urn  determinado   alimento,   por  meio  de  urn
regulamento t6cnico especifico,

Art.  73.  Nenhuma  informaeao  contida  nos  r6tulos  podera  levar  o  consumidor  a  equivocos  ou
enganos.

Art.   74.   No  caso  de  produtos  expostos   ao  consumo   sem   qualquer  protegao  al6m  de   seu
envolt6rio  ou  casca,  a  rotulagem  sera  feita  por  meio  de  r6tulo  impresso  em  papel  ou  outro  material
resistente que possa ser preso ao produto como forma de identificagao.

Art.  75.  Os  r6tulos  devem  seguir  as  normas  determinadas  pela Agencia  Nacional  de  Vigilancia
Sanitaria -ANVISA.

Art. 76.  Nenhum r6tulo de produto de origem animal podera conter alegaeao terapeutica.

Art.  77.  No  caso  de  cancelamento  de  registro  ou  fechamento  do  estabelecimento,  fica  a firma
responsavel obrigada a inutilizar os r6tulos existentes em estoque.

Art.  78. A observancia das exigGncias de rotulagem contidas neste regulamento,  nao desobriga
a cumprimento das demais legislag6es municipais,  estaduais e federais de rotulagem.

SECAO  11
DOs cARiMBOs DE INspEeAO E sEus usOs

Art. 79.  0 carimbo oficial da inspegao municipal e a garantia que o estabelecimento se encontra
devidamente registrado no S.I.M..

§1° Os carimbos de inspe?ao devem obedecer exatamente a descrieao e aos modelos previstos
neste artigo,  em cor i]nica, preferencialmente preta, quando impressos, gravados ou litografados.

§2° Os  modelos de carimbos de  inspegao  a serem  usados  nos r6tulos de  produtos alimenticios
registrados    na    Secretaria   Municipal   de   Agricultura   e   Meio   Ambiente   obedecefao   as   seguintes
especificag6es:

I -Forma:  eliptica;

11 -Dimens6es:  indeterminada,  proporcional ao tamanho do r6tulo.

Ill  -Dizeres:  Acompanhando a  margem  da face  externa  inferior a  palavra "Secretaria  Municipal
de  Agricultura  e  Meio  Ambiente"  e,  internamente,  de  cima  para  baixo,  "xxxxxx",  "Servigo  de  lnspegao
Municipal",  "S.I.M."  e o  ndmero de  registro.

IV "ndch                                         %
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CAPITULO Xll
REiNspEeAO INDusTRIAL E sANiTARIA DOs pRODUTOs DE ORiGEM ANIMAL

Art.   80.   Os   produtos   de   origem   animal   devem   ser   reinspecionados   tantas   vezes   quanto
necessario, antes de serem expedidos pela fabrica para o consumo.

§  1°  Os  produtos  e  materias-primas  que  nessa  reinspegao  forem  julgados  impr6prios  para  o
consumo   devem   ser   destinados   ao   aproveitamento   como   subprodutos   industriais   derivados   nao
comestiveis a  alimentagao  animal,  depois  de  retiradas as  marcas oficiais  e  submetidos  a desnaturagao
se for o caso.

§  20  Quando  os  produtos  e   mat6rias-primas  ainda  permitam  aproveitamento  condicional   ou
beneficiamento,  a  lnspegao Municipal deve autorizar que sejam submetidos aos processos apropriados,
reinspecionandoos antes da liberagao.

Art.  81.  Nenhum produto de origem  animal  pode ter entrada em estabelecimento  sob  lnspeeao

Faurn:;'rpaaf'6SdenTcqo:eES;Jrao]%',%roa:er:::r'£:nat:ficeas::bce?emc:m°erLut:dd°ed:r:guetL°::tsa%::edcJt::n:::Tsnpae:::::ge°gao
sejam considerados impr6prios para o consumo devendo-se promover sua transformagao ou inut"izagao.

Art. 82. Na reinspegao de carne em natureza ou conservada pelo frio, deve ser condenada a que
apresente   qualquer  alteraeao   que  face   suspeitar  processo   de   putrefaeao,   contaminaeao   biol6gica,
quimica ou indicios de zoonoses.

§ 1° -Sempre que necessario a lnspeeao verificara o pH sobre o extrato aquoso da carne.

§ 2° -Sem prejuizo da apreciagao dos caracteres organol6pticos e de outras provas,  a  lnspegao
adotara pH  entre 6,0 e 6,4 (seis e seis quatro decimos)  para considerar a carne ainda em  condig6es de
consumo.

Art.   83.   Nos   entrepostos,   armaz6ns   ou   casas   comerciais   onde   se   encontrem   depositados
produtos  de  origem  animal  procedentes  de  estabelecimentos  sob  lnspegao  Municipal,  bern  como  nos
demais locais,  a reinspeQao deve especialmente visar:

I - Sempre que possivel conferir o certificado da sanidade que acompanha o produto:

11  -ldentificar os r6tulos com a composicao e marcas oficiais dos produtos,  bern como a data de
fabricaeao prazo de validade,  ndmero de lote e informac6es sobre a conservaeao do produto;

Ill -Verificar as condie6es de integridade dos envolt6rios,  recipientes e sua padronizagao;

lv -Verificar os caracteres organolepticos sobre uma ou mais amostras, conforme o caso;

hotmail.com
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CAPITULO XIll
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art.  84.  0  S.I.M.  coletara  amostras  de  mat6rias-primas,   ingredientes  e  produtos  alimenticios

para exames laboratoriais fisicoquimicos e microbiol6gicos,  sempre que julgar necessario.

§1° As analises verificarao os produtos, agua de abastecimento e ingredientes quanto a:
I -Caracteristicas sensoriais;
11  -Composigao centesimal;
Ill  -Indices fisico-quimicos;
lv -Aditivos ou substancias nao permitidas;
V -Verificacao de identidade e qualidade;
Vl -Presenea de contaminacao ou alteraeao microbiana;
Vll -Presenga de contaminantes f{sicos.

§2° A amostra  deve  ser coletada  obedecendo as  normas t6cnicas de coleta,  acondicionada  em
embalagem apropriada,  lacrada e identificada.

§3° A amostra  devera  ser colhida  na  presenga  do  detentor do  produto ou de  seu  representante
legal.

§4°  Na  ausencia  do  representante  legal  da  empresa,  ou  quando  a  amostra  for  coletada  em
estabelecimento comercial, a colheita devera ser realizada na presenga de 2 (duas) testemunhas.

§5°   Nao   sera   colhida   amostra   de   produto   cuja   identidade,    composigao,    integridade   ou
conservagao estejam comprometidas;  nesses casos,  as  interveng6es legais e penalidades cabiveis nao
dependerao das analises e de laudos laboratoriais.

§6°    As    amostras    para    analises    deverao    ser    colhidas,    acondicionadas,    identificadas    e
transportadas de modo a garantjr a sua validade analjtica.

§7°  A  autenticidade  das  amostras  deve  ser garantida  pela  autoridade  competente  que  estiver
procedendo a colheita.

Art. 85.  Para realizaeao das analises fiscais sera colhida amostra em triplicata da materia-prima,
insumo  ou  produto  a  ser  analjsado,  assegurando  sua  inviolabilidade  e  conservagao,  sendo  a  prova
enviada  ao  laborat6rio,  uma  contraprova  mantjda  sob  a  guarda  do  S.I.M.  e  a  outra  contraprova  sob  a
guarda do estabelecimento.

§1°  Quando as analises fiscais forem  realizadas em produtos cuja quantidade ou a  natureza  da
amostra  nao  permitir a  colheita  em triplicata,  ou  ainda em  produtos  que apresentem  prazo  de validade
curto,  uma  dnica  amostra  sera  encaminhada  para  o  laborat6no,  podendo  o  interessado  clesignar  urn
t6cnico capacitado para acompanhar a realizagao da analise fiscal.

§2°  Pode  ser  dispensada  a  colheita  em  triplicata  quando  se  tratar  de  analises  fiscais  que,  a
criterio do S.I.M.,  possam ser realizadas durante os procedimentos de verificaeao oficial.

§3°   0   ni]mero   de   amostras   colhidas   para   analise   microbiol6gica   fiscal   sera   conforme   a
amostragem  prevista  no  Regulamento  T6cnico  do  produto  ou  em  legislagao  especifica,  nao  cabendo
contraprova.

Art.  86.  Sem  embargos  de  outras  ae6es pertinentes,  na  ocortencia  de  resultado  nao  conforme
em analises fiscais,  o S.I.M.  devera:

I -Notificar o interessado dos resultados analiticos obtidos;
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Art.  87.  No caso de discordancia do  resultado,  o  interessado devera  comunicar que  realizara  a
analise  da  contraprova  em  seu  poder,  dentro  do  prazo  de  02  (dois)  dias  dteis  da  data  da  ciencia  do
resultado.

§1° Ao  informar que  realizafa  a  analise  de  contraprova,  o  interessado  indicara  no oficio o  nome
do laborat6rio contratado e a data de envio da amostra,  que devera ser a amostra legitima (sem indicios
de alteracao ou violagao) de contraprova que se encontre em poder do detentor ou interessado.

§2°  Para  fins  de  contraprova,  o  laborat6rio  deve  ser  credenciado  pelo  Minist6rio  da  Agricultura
Pecuaria e Abastecimento - MAPA,  para a analise da amostra em questao,  e adotar os metodos oficiais
de analise.

§3°   0   laborat6rio   deve   atestar  as  condie6es   de   recebimento   da   contraprova,   incluindo
condig6es  do  lacre  e  da  embalagem   (relatando  eventuais  indicios  de  violagao),   a  temperatura
recebimento  da  amostra,  o  ni]mero  do  lacre,   a  marca  do  produto,  o  lote  ou  data  de  fabricaeao
produto.

§4°  Comprovada  a  violagao ou  o  mau  estado  de  conservagao  da  amostra  de  contraprova,  seu
resultado   sera   desconsiderado,   sendo   mantido   o   resultado   da   analise   de   fiscalizagao   que   sera
considerado o definitivo.

§5°  A  nao  realizaeao  da  analise  da   contraprova   sob  a  guarda   do   interessado  implicara   a
aceitaeao do resultado da analise de fiscalizaeao.

§6° A realizagao da analise de contraprova em  poder do  interessado nao resultara em qualquer
custo ao  S. I.M.

Art.   88.   Em   caso   de  divergencia   entre  os   resultados   da   analise  fiscal  condenat6ria  e   da
contraprova   do   estabelecimento,   devera   ser   realizado   novo   exame   pericial   sobre   a   amostra   de
contraprova em poder do S. I.M„  sendo o seu resultado considerado o definitivo.

Art. 89.  Nos casos de analises fiscais de produtos que nao possuam Regulamentos T6cnicos ou
legislag6es  especificas,  permite-se  o  seu  enquadramento  nos  padr6es  estabelecidos  para  urn  produto
similar.
Paragrafo   Unico.   Para   os   casos   previstos   no   caput   deste   artigo,   o   S.I.M.   devera   informar   o
enquadramento adotado ao produto para o  procedimento  de analise fiscal,  preferencialmente  no ato do
registro do mesmo ou,  quando nao for possivel,  anteriormente a colheita.

Art.   90.  A  realizaeao  de  analise  fiscal   nao  exclui   a  obrigatoriedade  do  estabelecimento  de
realizar  analise   de   controle   de   seu   processo   produtivo,   abrangendo  aspectos   tecnol6gicos,   fisico-
quimicos,   toxicol6gicos   e   microbiol6gicos,   seguindo   m6todos   com   reconhecimento   t6cnico-cientifico
comprovado e que disponham de evidencias auditaveis pelo S.I.M.

CApiTULO XIV
DAS INFRACOES

Art. 91. Consideram-se infrag6es,  para os efeitos deste regulamento:

I    -    Realizar    atividades    de    elaboragao/industrializaeao,    fracionamento,    armazenamento    e
transporte de produtos de origem animal sem inspeeao oficial;

11    -    lndustrializar,    comercializar,    armazenar    ou    transportar    mat6rias-primas    e    produtos
alimenticios sem observar as condie6es higienico-sanitarias estabelecidas neste regulamento;

Ill  -Elaborar e comercializar produtos em  desacordo  com  os  padr6es  higienicosanitarios,  fisico-
quimicos,  microbiol6gicos  e  tecnol6gicos  estabelecidos  por  legislag6es  federal,  estadual  ou  municipal
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lv   -   lndustrialjzar,    armazenar,    guardar   ou   comercializar   mat6rias-primas,    ingredientes   ou
produtos alimenticios com data de validade vencida;

V  -  Transportar  materias-primas,   ingredientes  ou  produtos  alimenticios  com  data  de  valiclade
vencida, salvo aqueles acompanhados de documento que comprove a devolugao;

Vl    -   Apresentar    instalac6es,    equipamentos    e    instrumentos    de    trabalho    em    condic6es•inadequadas de higiene antes, durante ou ap6s a elaboragao dos produtos alimenticios;

VII   -   lndustrializar  ou   comercializar  mat6rias-primas  ou   produtos  alimentl'cios  falsificados   ou
adulterados;

Vlll  -Realizar ampliagao,  remodelagao  ou  construgao  no estabelecimento  registrado sem  previa
aprova?ao das plantas pelo S.I.M.;

lx  - Vender,  arrendar,  doar ou  efetuar qualquer operaeao  que  resulte  na  modificagao  da  razao
social  e  ou  do  responsavel  legal  do  estabelecimento  industrial,  bern  como  qualquer  modificaeao  que
resulte na alteragao do registro sem comunicar ao S.I.M.;

X - Nao possuir sistema de controle de entrada e saida de produtos ou nao mante-lo atualizado;

Xl -  Nao disponibilizar o acesso ao sistema de controle de entrada e saida de produtos quando
solicitado  pelo S. I.M..

Xll -Utilizar r6tulos ou embalagens que nao tenham sido previamente aprovados pelo S.I.M.;

Xlll -Modificar embalagens ou rdtulos que tenham sido previamente aprovados pelo S.I.M.;

XIV -Reutilizar embalagens;

XV -Aplicar r6tulo,  etiqueta ou selo escondendo ou encobrindo, total ou parcialmente,  dizeres da
rotulagem e a  identificagao do registro no S.I.M.;

Xvl  -Apresentar nos estabelecimentos  odores  indesejaveis,  lixos,  objetos em  desuso,  animals,
insetos e contaminantes ambientais como fumaga e poeira;

Xvll   -   Realizar   atividades   de   industrializaeao   em    estabelecimentos   em    mau   estado   de
conservagao, com defeitos, rachacluras, trincas,  buracos, umidade,  bolor, descascamentos e outros;

Xvlll  -  Utjlizar  equipamentos  e  utensilios  que  nao  atendam  as  condig6es  especificadas  neste
regulamento;

XIX -Utilizar recipientes que possam causar a contaminagao dos produtos alimenticios;

XX - Apresentar as  instalag6es,  os  equipamentos  e os  instrumentos  de trabalho  em  condig6es
inadequadas de higiene, antes,  durante ou ap6s a elaboragao dos produtos alimenticios;

Xxl   -   Utilizar   equipamentos   de   conservagao   dos   alimentos   (refrigeradores,   congeladores,
camaras  frigorificas   e  outros)   em   condig6es   inadequadas  de  funcionamento,   higiene,   iluminagao   e
circulagao de ar;

Xxll  -Apresentar,  guardar,  estocar,  armazenar  ou  ter  em  dep6sito,  substancias  que  possam
corromper,   alterar,   adulterar,  falsificar,  avariar  ou  contaminar  a  materia-prima,  os  ingredientes  ou  os
produtos alimenticios;

XxllI -Utilizar produtos de higienizagao nao aprovados pelo 6rgao de sai]de competente;
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XXIV   -   Possuir   ou   permitir   a   permanencia   de   animais   nos   arredores   e   ou   interior   dos
estabelecimentos;

XXV - Deixar de realizar o controle adequado e peri6dico das pragas e vetores;

Xxvl  -  Permitir  a  presenga  de  pessoas  e funcionarios,  nas  dependencias  do  estabelecimento,
em desacordo com o disposto na Segao 11 do Capitulo Vlll deste regulamento;

Xxvll -Possuir manipuladores trabalhando nos estabelecimentos sem a devida capacitagao;

XXVIIl  -  Deixar  de  fazer  cumprir  os  criterios  de  higiene  pessoal  e  requisitos  sanitarios  a  que
alude o na Seeao 11 do Capitulo Vlll deste regulamento;

XXIX   -    Manter   funcionarios    exercendo   as    atividades    de    manipulaeao   sob    suspeita   de
enfermidade passivel de contaminaeao dos alimentos, ou ausente a liberacao m6dica:

XXX -Utilizar agua nao potavel no estabelecimento;

Xxxl - Nao assegurar a adequada rotatividade dos estoques de mat6rias-primas,  ingredientes e
produtos alimenticios;

Xxxll   -   Desacatar,    obstar   ou   dificultar   a   agao   fiscalizadora   das   autoridades   sanitarias
competentes no exercicio de suas fung6es:

XXXIll   -   Sonegar   ou   prestar   informae6es   inexatas   sobre   dados   referentes   a   quantidade,
qualidade   e   procedencia   de   mat6rias-primas   e   produtos   alimenticios,   que   direta   e   indiretamente
interesse a fiscalizaeao do  S.I.M.;

XXXIV -Desrespeitar o termo de suspensao e/ou interdigao impostos pelo S.I.M.

Art. 92. As infrag6es classificam-se em leve, grave e gravfssima.

§1°  Considera-se  infragao  leve:  aquelas  em  que  o  infrator  seja  beneficiado  por  circuns{ancia
atenuante;

§2° Considera-se infragao grave: aquelas em que for verificada uma circunstancia agravante;

§3°  Considera-se  infragao gravissima:  aquelas  em  que seja  verificada  a  ocorrencia  de duas  ou
mais circunstancias agravantes.

CApiTULO XV
DAS PENALIDADES

DAssANc6ESsEfg3iL|sTRATlvAs

Art.  93.  Sem  prejuizo  das  responsabilidades  civil  e  penal  cabiveis,  as  infrag6es  a  Lei  e  a  este
regulamento  acarretarao,  isolada  ou  cumulativamente,  as  seguintes  sang6es,  independentemente  da
aplicagao de medida cautelar previstas nos incisos Ill a Vl deste artigo:

I -Advertencia;
11 ~ Multa pecuniaria conforme os termos deste regulamento;
111     -    Apreensao    de    materias-primas,     produtos    alimenticios,     subprodutos,     ingredientes,

embalagens,  r6tulos,  utensilios e equipamentos,  conforme previsao no art.16,Ill da Lei n° 2.564/2013;
lv -  lnutilizagao  das  mat6rias-primas,  produtos alimentfcios,  subprodutos,  ingredientes,  r6tulos  e
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Paragrafo Unico. Sem prejuizo das penalidades previstas neste artigo, os custos referentes a efetivagao
das medidas constantes dos incisos Ill e IV correrao a expensas do infrator.

DMSDEVQEAR°#Nc|A

Art. 94. A advertencia sera cabivel nas seguintes condig6es:

I  -0  infrator ser primario;

11 -0 dano puder ser reparado;

Ill -A infragao cometida nao causar prejuizo a terceiros;

lv - 0 infrator nao ter agido com dolo ou rna-f6;

V -A infraeao ser classificada como leve.

Paragrafo dnico. A pena a que se refere o oapuf podera ser aplicada sem prejuizo das demais sane6es
previstas neste regulamento.

SECAO Ill
DA MULTA PECuNIARIA

Art.   95.   A   multa   sera   de   1(urn)   a   1000   (urn   mil)  VRTE   (Valor  de   Referencia   do  Tesouro
Estadual), sendo aplicada em dobro quando da reincidencia,  obedecendo a seguinte gradagao:

I  -De  01  (urn)  at6150  (cento  e  cinqt]enta)  VRTE,  nas  infrag6es  leves  ou  casos  de ja  ter  sido
aplicada ao infrator sangao de advertencia;

11 -De  151 (cento e cinquenta e urn) ate 500 (quinhentos) VRTE,  nas infrae6es graves;

Ill  -De 501 (quinhentos e urn) ate  1000 (urn  mil) VRTE,  nas infrae6es gravissimas.

§1° A aplicagao da multa nao isenta o infrator do cumprimento das exigencias impostas no ato da
fiscalizaeao.

§2° 0 agente fiscalizador estipulara,  no ato da fiscalizagao,  prazo necessario para adequaeao as
exig6ncias   legais.   Findo  este   prazo  o  nao  cumprimento   das   exigencias  estabelecidas  implicara   na
suspensao das atividades ou interdi?ao do estabelecimento.

sEeAO iv
DA APREENSAO,  lNUTILIZACA0  E DESTINO

Art.  96.  As  materias-primas,  os  produtos  alimenticios,  subprodutos,  ingredientes,  embalagens,
r6tulos,    utensnios   e   equipamentos   que   nao   estiverem   de   acordo   com   este   regulamento   serao
apreendidos e/ou inutilizados.

§1°   A   apreensao   e/ou   inutilizagao   de   materias-primas,   produtos   alimenticios,   subprodutos,
ingredientes,    embalagens,    r6tulos,    utensilios   e   equipamentos    sera   determinada    pela   autoridade
fiscalizadora.

§2°   No   ato   da   apreensao  o   agente   de  fiscalizagao   nomeara   o  fiel   depositario   que  ficara
responsavel pela guarda dos bens a que se refere o paragrafo anterior.

§3° Devera o agente de fiscalizaeao informar ao fiel  depositario das  penalidades constantes do
Civil/2002  caso deixe deartigo  5°,  LXVII  Constituigao da  Repdblica  Federal/88 c/c artigo 652 do

apresentar, quando solicitado, os bens sob sua guarda`
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Art. 97.  Estao sujeitos a apreensao,  podendo ou nao,  ser inutilizados:

I -Mat6rias-primas,  subprodutos,  ingredientes e proclutos alimenticios que:
a)  Sejam  destinados  ao  comercio  sem  estar  registrado  no  nos  6rgaos  competentes,  salvo  os

produtos de  estabelecimentos  sob  regime  de  inspegao federal  ou  registrados  nos  6rgaos  competentes
da sadde e os dispensados de registro:

b)  Se  apresentem  danificados  por umidade ou  fermentagao,  rangosos,  de caracteres f[sicos  ou
organol6pticos   anormais,   contendo   quaisquer   sujidades   ou   que   demonstrem   pouco   cuidado   na
manipulagao, elaboragao, preparo, conservaeao ou acondicionamento;

c)  Forem adulterados ou falsificados;
d) Se apresentem com potencial t6xico ou nocivo a sailde;
e) Nao estiverem adequados as condig6es higi6nico-sanitarias previstas neste regulamento.

11 -R6tulos e embalagens, onde:
a) Nao houver aprovaeao do S.I.M.  para o uso;
b) Divergirem dos aprovados no ato do cadastro.

Ill  -Utensilios e/ou equipamentos que:
a) Forem utilizados para fins diversos ao que se destina;
b)    Estiverem    danificados,    avariados    ou    que    apresentem    condig6es    higienico    sanitarias

insatisfat6rias.

§1° Os  bens e  produtos apreendidos  pela fiscalizagao  podefao  ser doados  a  entidade sem fins
lucrativos,  ou ter qualquer outra destinagao a crit6rio do S.I.M.

§2°    Os    produtos    alimenticios,    as    mat6rias-primas,    os    ingredientes    e    subprodutos    que
visivelmente  se  encontrarem  impr6prios  para  industrializagao  e ou  consumo  e  nao for possivel  qualquer
aproveitamento   serao   imediatamente   inutilizados   pela   fiscalizagao,   independentemente   de   analise
laboratorial  e  conclusao  do  processo  administrativo,   nao  cabendo  aos  proprietarios  qualquer  tipo  de
indenizagao.

§3°  Os  produtos  alimenticios,  as  materias-primas,  os  ingredientes  e  subprodutos  apreendidos
pela fiscalizagao que necessitarem de analise  laboratorial,  cujo prazo de validade permita o aguardo do
resultado,   ficarao   sob   a   guarda   do   proprietario   e   somente   serao   inutilizados   ap6s   confirmada   a
condenagao   e   caso   nao   possam   de   qualquer   forma   ser   aproveitados.    A   jnutilizagao   se   clara
independentemente  da  conclusao  do  processo  administrativo,  nao  cabendo  aos  proprietarios  qualquer
tipo de indenizagao.

§4°   Os   produtos   alimentlcios   que   nao  possuirem   cadastro   nos   6rgaos   competentes   serao
apreendidos   seguidos   de   pronta   inutilizagao,    independente   de   analise   fiscal,    nao   cabendo   aos
proprietarios qualquer tipo de indenizagao.

§5° Os r6tulos,  embalagens,  utensilios e equipamentos que forem apreendidos pela fiscalizagao
ficarao  sob  a  guarda  do  proprietario,   e  tefao  sua  destinagao  definida  somente  ap6s  conclusao  do
processo administrativo,  podendo ser inutilizados ou ter outra destinagao a criterio do S. I.M.

Art,   98.   A16m   de   outros   casos   especificos   previstos   neste   regulamento   consideram-se
adulterag6es ou falsificae6es:

I  - Quando os produtos tenham sido elaborados em condie6es que contrariem as especificae6es
do cadastro;

11 -Quando no preparo dos produtos haja sido empregada mat6ria-prima alterada ou impura;

Ill  -Quando  tenha  sido  utilizada  substancia  de  qualquer qualidade,  tipo  e esp6cie  diferente  das
da composigao normal do produto constante do cadastro;
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V  -  Quando  houver  alteraeao  ou  modificagao  total  ou  parcial  de  urn  ou  mais  ingredientes  do

produto alimenticios,  de acordo com os padr6es estabelecidos ou formulas aprovadas pelo S.I.M.;

Vl  -  Quando  as  operag6es  de  industrializagao forem  executadas com  a  intengao  deliberada  de
estabelecer falsa impressao aos produtos alimenticios;

Vll  -Quando a  especificagao total  ou  parcial  na  rotulagem  de  urn determinado  produto que  nao
seja o contido na embalagem ou recipiente;

VIIl -Quando forem utilizadas substancias proibidas ou  nao autorizadas para a conservacao dos
produtos alimenticios e ingredientes;

IX  -  Quando  os  produtos  forem  elaborados,  preparados  e  expostos  ao  consumo  com  forma,
caracteres e rotulagem que constituem processos especiais e privilegio ou exclusividade de outrem,  sem
que seus legitimos proprietarios tenham autorizado.

Art. 99. A inutilizagao dos produtos a que se referem os paragrafos segundo, terceiro e quarto do
art. 93 deve ser precedida de termo de inutilizagao, assinado pelo autuado e por uma testemunha.
Pafagrafo  tinico.  Havendo  recusa do autuado  em apor sua assinatura  no termo  de inutilizagao,  sera  o
fato nele consignado e uma das vias lhe sera remetida,  posteriormente,  atrav6s de correspondencia com
aviso de recebimento -AR.

Art.   100.   As   despesas   decorrentes  do   processo  de   inutilizagao  correrao  as   expensas   do
autuado.

DAsuspENssEAcOA:,vNTERDieAO

Art.101.  A suspensao  das  atividades  do  estabelecimento  sera aplicada  nos  casos  da  infragao
consistir risco ou ameaga de natureza higienico-sanitaria possiveis de serem sanadas.

§1°  A  suspensao  sera   levantada  depois  de  constatado   o  atendimento  das  exigencias  que
motivaram a sanQao.

§2° Se a suspensao do estabelecimento nao for levantada no prazo de 6 (seis) meses,  o regjstro
sera cancelado de oficio pelo S.I.M.

Art.  102.  A  interdigao  do  estabelecimento  sera  aplicada  no  caso  de falsificagao  ou  adulteragao
de  materias-primas,   ingredientes  ou  produtos  alimenticios,   ou  quando  se  verificar  a   inexistencia  de
condig6es  higienico-sanitarias  adequadas  ao  seu  funcionamento  ou  no  caso  de  embarago  da  agao
fiscalizadora.

§1°  A   interdigao   podera   ser   levantada   depois   de   constatado,   em   reinspegao   completa,   o
atendimento das exigencias que motivaram a sancao.

§2°  Se  a  desinterdieao  do  estabelecimento  nao  ocorrer  no  prazo  de  6(seis)  meses,  o  registro
sera cancelado de oficio pelo S.I.M.

Art.103.  As  sang6es  constantes  desta  segao  serao  aplicadas  pela  autoridade fiscalizadora  e
lavrados em termos pr6prios.

Art.   104.   As   sang6es   administrativas,   constantes   neste   regulamento,   serao   aplicadas   sem
prejuizo de outras que,  por lei,  possam ser impostas por autoridade de sai]de pi]blica ou policial.
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DAGRASDEACcAA°oV:APENA

Art.105. Para a imposieao da pena e sua gradagao,  a autoridade competente observafa:

I - As circunstancias atenuantes e agravantes:
11 -A gravidade do fato, tendo em vista as suas consequencias para a ordem econ6mica e para a

sadde humana;
Ill -Os antecedentes do infrator quanto ao cumprimento das normas deste Decreto.

Art,106. Para efeitos de gradagao da pena, considera-se:

I - Atenuantes:
a) A agao do infrator nao ter sido fundamental para a consecugao do evento:
b)  0  infrator,  por  espontanea  vontade,  procurar  minorar  ou  reparar  as  consequencias  do  ato

lesivo que lhe for imputado;
c) Se a falta cometida for de pequena monta;
d) A falta cometida nao contribuir para danos a saude humana.

11  -Agravantes:
a) Ser o infrator reincidente;
b) Ter o infrator cometido a infragao visando a obteneao de qualquer tipo de vantagem;
c) Ter o  infrator conhecimento do ato  lesivo e deixar de tomar as providencias necessarias a fim

de evita-lo;
d) Coagir outrem para execugao material da infragao;
e) Ter a infragao consequencia danosa a sadde humana;
f) Ter o infrator agido com dolo, fraude ou rna-fe.

Paragrafo  Unico.  Havendo  concurso  de  circunstancias  atenuantes  e  agravantes,  a  aplicagao  da  pena
sera considerada em razao das que sejam preponderantes.

CApiTULO XIV
DAs sANe6Es pENAis E civis

Art.  107.  Aquele  que  industrializa,  comercializa,  armazena  ou  transporta  produtos  alimenticios,
infringindo as normas estabelecidas nas leis e  nos seus regulamentos  pr6prios, ficafa sujeito a sang6es
penais  previstas  no  C6digo  Penal  Brasileiro  e  Lei  das  Contraveng6es  Penais,  bern  como,  a  sane6es
civis.

Art.  108.  As  infrag6es  referidas  no  artigo  anterior  sao  de  Agao  Penal  Ptlblica  lncondicionada,
cabendo ao Ministerio Ptiblico Estadual promove-la.
Paragrafo Unico.  Sera admitida Agao Penal  Privada Subsidiaria da Pi]blica,  se esta nao for ajuizada no
prazo legal, aplicando-se, no que couber, o disposto nos artigos 29 e 30 do C6digo de Processo Penal.

Art.109.  Ap6s julgamento  em  primeira  instancia  do  processo  administrativo  cujo  ato  constitua
infragao   penal,   sera  encaminhada   c6pia   do   processo   ao   Minist6rio   Pi]blico   Estadual,   para  fins   do
disposto no art`108 deste regulamento`

Art.   110.   Sem   prejuizo   da  aplicagao  das  sang6es  administrativas  e   penais   previstas  neste
regulamento,  fica  o  infrator  sujeito  ao  pagamento  das  despesas  jnerentes  a  efetivagao  das  citadas
punig6es e a reparagao de danos, bern como, as demais sang6es de natureza civil

CApiTULO XV
DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

SECAO I
DO PROCESSO

cabiveis
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Art.111.  0  processo  sera  iniciado  pelo  auto de  infraeao e  dele constarao  as  provas  e  demais
termos que lhe servirao de instrueao.

Art.112.  0 autuado ou  seu  representante  legal,  querendo,  podefa ter vistas do  processo,  bern
como solicit,ar c6pias,  nas dependencias do escrit6rio do S.I.M.
Paragrafo Unico.   0 representante legal do autuado devera possuir procuraeao nos autos ou apresenta-
la no ato do requerimento.

Art.113.  0  auto  de  infragao  e  demais  termos  que  comporao  o  processo  administrativo  terao
modelos pr6prios, aprovados pelo S.I.M.

SECAO  11
DA AUTUAeAO

Art.114. A infra?ao a esta legislaeao sera apurada em procedimento administrativo,  iniciado com
a  lavratura  do  auto  de  infra?ao,  observados  os  prazos  estabelecidos  neste  regulamento  e  em  outras
normas legais e regulamentares aplicaveis a especie.

Art.    115.    Constatada   a   infraeao,    sera   lavrado,    pelo    agente   de    inspegao   devidamente
credenciado, o respectivo auto que devera conter dentre outras informag6es:

I  -  Nome  do  infrator,  enderego,  CNPJ  ou  CPF;  bern como  os  demais  elementos  necessarios  a
sua qualificagao e identificagao civil;

11  -Local e hora da infragao;

Ill -Descrigao sucinta da infragao e citagao dos dispositivos legais infringidos;

IV - Nome do agente de inspegao e testemunhas, quando houver, que deverao ser qualificadas;

V -Assinatura do autuado, do fiscal, e de testemunhas quando houver.

§1°  Lavrado  o  auto  de  infragao,  o  autuante  o  lera  por  inteiro  para  o  autuado,  testemunhas  e
demais pessoas presentes.

§2° Sempre que o autuado se negar a assinar o auto de infragao,  sera o fato nele consignado e
uma das vias lhe sera remetida  posterjormente,  atrav6s de correspondencia com aviso de recebimento-
AR-

§3° A  autuaeao  sera  feita  em  04  (quatro)  vias,  sendo  uma  do  infrator,  outra  para  instrueao  do
processo,  outra  para  o  arquivo  do  6rgao  competente  e  a  outra  permanente  no  bloco  do  agente  de
fiscaliza?ao.

DAiNSTRu%E%AD°o``:RocEsso

Art.116.  0 fiscal  que  lavrar o auto de infragao devera instrui-lo com  laudo fotografico e relat6rio
circunstanciado,  de forma  minuciosa,  sobre a infragao e demais ocorrencias,  bern como de pegas que o
comp6em, de forma a poder melhor esclarecer a autoridade que proferira a decisao.

Art.117. 0 processo administrativo recebefa parecer juridico sobre o seu embasamento legal ao
caso concreto.



SANTACRUZ

SECAO IV
DO JULGAMENTO DO PROCESSO

Art.119. As decis6es definitivas do processo administrativo serao executadas:

I -Administrativamente;

11  -Judicialmente.

Art.120. Serao executadas por via administrativa:

I  - A pena  de  advertencia,  atrav6s  de  notificacao  a  parte  infratora,  fazendo-se  sua  inscrigao  no
registro cadastral;

11   -  A   pena   de  multa,   enquanto   nao   inscrita   em   divida   ativa,   atraves   de   notificagao   para
pagamento;

Ill  -A pena  de apreensao de mat6rias-primas,  produtos alimenticios,  subprodutos,  ingredientes,
r6tulos, embalagens, equipamentos e utensilios com lavratura do respectivo termo de apreensao:

lv - A  inutilizagao  de  mat6rias-primas,  produtos  alimenticios,  subprodutos,  ingredientes,  r6tulos,
embalagens, ap6s a apreensao com lavratura do respectivo termo de inutilizagao;

V  -  A  pena  de  suspensao  atrav6s  da  notificagao  determinando  a  suspensao  imediata  das
atividades com a lavratura do respectivo termo de suspensao;

Vl  -  A  pena  de  interdigao  do  estabelecimento  com  a  lavratura  do  respectivo  termo  no  ato  da
fiscalizagao.

Art.121.  Nos casos de pena pecuniaria, a nao quitagao do debito ensejara a inscrigao na divida
ativa da instituieao e promocao da execugao fiscal.

Art.122. Ap6s inscrieao em divida ativa,  a pena de multa sera executada judicialmente.

Art.   123.   Para   fins   de   inscrigao   de   d6bitos   em   dfvida   ativa   serao   gerados   os   seguintes
formularios:

I - lnscrjgao da divida ativa;
11  -Certidao de divida  ativa;
111 -Documento Unico de Arrecadagao -DUA com valor consolidado da divida.

Paragrafo Unico. A emissao eletr6nica dos documentos referidos no capuf deste artigo ficara a cargo da
Gerencia de Tributos juntamente com a Assessoria Juridica da Prefeitura.

Art.124.  A inclusao e a baixa  da  divida ativa no  Sistema  lntegrado de Administraeao  Financejra
dos Estados e Municipios (SIAFEM) serao efetuadas pelo municipio.

Art.125. As omiss6es ou  incorree6es na  lavratura do auto de infragao nao acarretarao nultdade
do  mesmo  quando  do  processo  constarem  os  elementos  necessarios  a determinagao  da  infragao e  do
infrator.

Art.126,  Os resumos dos pareceres proferidos pela comissao serao publicados no  Diario Oficial
do  Municipio.

Art.    127.    A    defesa    e/ou    recurso,    quando    produzidos    por    procurador,    deverao    estar
acompanhados do instrumento de mandato sob pena de nao serem apreciados.

SECAO V
DA DEFESA E DO RECURSO

Art.   128.   0   infrator,   querendo  apresentar  defesa,   devefa  protocoliza-la  na  sede  do   S.I.M.,
dirigida  ao  Chefe  do  Servigo  de  lnspegao  Municipal,  no  prazo  de  20  (vinte)  9ias  corridos,  contados  da
data do recebimento do auto de infra?ao.
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Art.  129.  Recebida  a  defesa,  ou  decorrido  o  prazo  estipulado  para  a  mesma,  ap6s  parecer
juridico  conforme  previsto  no  Art   117  deste  regulamento,  a  comissao  de  primeira  instancia  proferira  o
julgamento e encaminhara resumo da decisao para ser publicada no Diario Oficial do Estado.

Art.130.  Nao  concordando,  o autuado,  com  a decisao  proferida em  primeira  instancia,  podera,
no   prazo   de  20   (vinte)   dias  contados   da   data   do   recebimento   da   decisao,   atrav6s  do   aviso   de
recebimento (AR),  interpor recurso para a comissao de segunda instancia.

Art.131.  Transitada  em julgado  a  decisao ou  transcorridos  os  prazos  recursais o  infrator tera  o
prazo de 30 (trinta) dias para cumprir a obrigaeao.

SECAO VI
DOS 6RGAOS DE JULGAMENTO

Art.132. A defesa administrativa e o recurso impugnado as penalidades impostas pelo presente
regulamento serao julgados:

I -Em primeira instancia por uma Comissao formada por representantes do S. I.M.

11  -  Em  segunda  e  i]ltima  instancia,  o  recurso  sera julgado  por  uma  comissao formada  por  dois
tecnicos em inspegao, das areas correlatas, e urn representante da assessoria juridica.

§1° As comiss6es de primeira e segunda instancias processarao os julgamentos na forma do seu
regimento interno.

§2°  Os  participantes  da  comissao  de  segunda  instancia  nao  poderao,  anteriormente,  de  forma
alguma, ter se manifestado no processo.

§3° Todos os participantes das comiss6es deverao ser servidores  Municipais,  estar no exercicio
de suas fung6es e ter formagao em curso superior em uma das seguintes areas:

a) Advocacia;
b) Engenharia de Alimentos;
c)  Medicina Veterinaria;
d)  Nutricionistas;
e)  Bi6logo;
f) Zootecnista;
g) Outros profissionais de areas afins que venham a compor a Equipe do S.I.M.

CApiTULO XVI
DAS DISPOSIC6ES FINAIS

Art.133.  0 produto da arrecadagao das taxas e multas eventualmente impostas ficara vinculado
ao 6rgao executor e sera aplicado no financiamento e aperfeigoamento das atividades relacionadas.

Art.134. Os casos omissos serao detalhados por atos normativos do S.I.M..

Art.135.  Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicacao.

Registre-se, publique-se e cumpra-se.

Santa Cruz/PE, em 07 de maio
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