DECRETO N° 7531, DE 11 DE ABRIL DE 2016

APROVA O REGULAMENTO DA
LEI MUNICIPAL N° 4.254/2014,
QUE DISPOE SOBRE A CRIACAO
DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL - SIM NO AMBITO
DO MUNICIPIO DA SERRA.

O PREFEITO MUNICIPAL DA SERRA, ESTADO DO ESPiRITO
SANTO, usando das atribuicdes legais, que Ihe sdao conferidas pelo disposto no inciso V
do artigo 72 da Lei Orgénica do Municipio, decreta:

Art. 1° Aprova o regulamento da Lei Municipal n® 4.254/2014, que
disp0Oe sobre a criacao do Servigco de Inspecao Municipal - SIM, que atua na inspegao e
fiscalizagdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal no ambito do Municipio
da Serra.

DA INSPEGAO E FISCALIZAGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL

CAPITULO I
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2° O presente regulamento institui as normas que regulam, em
todo o territério do Municipio da Serra, a inspecdo e fiscalizacdo industrial e sanitaria
de produtos de origem animal.

8§ 1° A inspecdo a que se refere o presente artigo abrange, sob o ponto
de vista industrial e sanitario, a inspecdo “ante” e “post-mortem” dos animais, o
recebimento, a manipulacao, o beneficiamento, a transformacdao, a elaboracao,
preparo, a conservacdo, o acondicionamento, a embalagem, o deposito,
armazenagem, a rotulagem, o transito e consumo de quaisquer produtos
subprodutos de origem animal, adicionados ou nao de vegetais, destinados ou ndo
alimentacao humana.
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§ 2° A inspecdo abrange também as matérias-primas, ingredientes,
aditivos e coadjuvantes de tecnologia e demais substancias que, por ventura, possam
ser utilizadas no estabelecimento de produtos de origem animal.

Art. 3° E proibido o funcionamento no Municipio de qualquer
estabelecimento industrial ou entreposto de produtos de origem animal que ndo esteja
previamente registrado na forma desta Lei e conforme legislacdao estadual e federal.

Art. 4° Para efeito deste regulamento, considera-se:

I - Servico de Inspecao Municipal - SIM.

II - Produto de origem animal: é toda substancia de origem animal,
elaborada, semi-elaborada ou bruta, que se destina ao consumo humano ou nao.

III - Autoridade sanitdria ou autoridade fiscalizadora: servidor
devidamente habilitado, delegado por ato oficial como autoridade sanitaria do SIM,
com poder de fiscalizar, inspecionar, autuar e aplicar penalidades.

IV - Carimbo oficial da inspecao municipal: marca oficial numerada,
utilizada unicamente em estabelecimento sujeito a fiscalizagdo e inspegdo, constituindo
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o sinal de garantia de que o produto foi inspecionado pela autoridade fiscalizadora do
SIM.

V - Analise fiscal: ato fiscal, no qual sdo realizadas anadlises da agua,
matérias-primas, ingredientes ou produtos alimenticios coletados pela autoridade
fiscalizadora do SIM, no intuito de verificar a sua conformidade, de acordo com
legislagOes especificas e os dispositivos deste regulamento.

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

VII - Certificado de registro no SIM: documento timbrado que certifica
gue a pessoa juridica ou pessoa fisica, no caso de produtor rural, estda devidamente
registrada no SIM, autorizando ao estabelecimento suas funcdes depois de cumpridas
as exigéncias constantes neste regulamento.

VIII - Carne de acougue: entende-se as massas musculares maturadas e
demais tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base dssea correspondente,
procedentes de animais abatidos sob inspegdo veterinaria.

8§ 1° A simples designagdo “produto”, “subproduto”, “mercadoria” ou
género significa, para efeito do presente regulamento, que se trata de “produto de
origem animal ou suas matérias primas”.

§ 2° Quando destinadas a elaboracdo de conservas em geral, por
“carne” (matéria-prima) deve-se entender as massas musculares, despojadas de
gordura, aponeuroses, vasos, ganglios, tendbes e 0ssos.

§ 3° Consideram-se “miudos”, os dérgdos e visceras dos animais de
acougue, usados na alimentagcdo humana (miolos, lingua, coragdo, figado, rins, rimen,
reticulo), além dos mocotos e rabada.

8§ 4° O animal abatido, formado das massas musculares e 0ssos,
desprovido de cabeca, mocotds, cauda, couro, 6rgdos e Vvisceras toracicas e
abdominais, tecnicamente preparado, constitue a “carcacga”.

§ 59 Nos suinos, a “carcaca” pode ou ndo incluir o couro, a cabeca e
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pés.

§ 6° A “carcaga”, dividida ao longo da coluna vertebral, da as “meias
carcacas” que, subdivididas por corte entre duas costelas, variavel segundo habitos
regionais, dao os “quartos” anteriores ou dianteiros e posteriores ou traseiros.

A CAPiTULO II )
DA COMPETENCIA DA INSPECAO E FISCALIZAGAO

Art. 592 A inspecao e a fiscalizagdao nos estabelecimentos sdo privativas
do SIM, vinculado a Secretaria Especial de Agricultura, Agroturismo, Aquicultura e
Pesca, sempre que se tratar de produtos de origem animal destinados ao comércio
intramunicipal.

Art. 6° Os servidores incumbidos da execucao do presente regulamento
deverdo possuir carteira de identidade pessoal e funcional fornecida pelo Municipio da
Serra, da qual constara, além da denominacdo do 6rgdo, o numero de matricula,
nome, fotografia, cargo e data de admissao.



Paragrafo unico. Os servidores a que se refere o caput deste artigo,
no exercicio de suas fungbes, ficam obrigados a exibir a carteira funcional, quando
convidados a se identificarem.

Art. 7° Compete ao SIM:
I - Analisar documentos na requisicao do registro do estabelecimento.

II - Analisar e aprovar, sob o ponto de vista sanitario, as plantas de
construcdo do estabelecimento requerente.

III - Vistoriar o estabelecimento requerente do registro e emitir laudo de
vistoria.

IV - Analisar memorial descritivo e rdtulos dos produtos e emitir
registros de produtos.

V - Expedir registro de estabelecimentos e de produtos e outros
documentos oficiais, referentes ao processo do registro.

VI - Inspecionar e fiscalizar o estabelecimento, instalacOes,
equipamentos, matéria-prima, ingredientes, rdtulos, embalagens, produtos
alimenticios, funcionarios e outros itens envolvidos na fabricagdo do produto.

VII - Coletar amostras de matérias-primas, ingredientes e produtos
alimenticios para exames laboratoriais fisico-quimicos e microbioldgicos.

VIII - Fiscalizar o livro de registro ou documento equivalente das
operagoes de entrada e saida de produtos.

IX - Fiscalizar e monitorar a aplicacdo das normas de Boas Praticas de
Fabricagdo de Alimentos e os Autocontroles da industria.

X - Aplicar penalidades.

XI - Aplicar taxa de inspecdao e fiscalizacao de produtos de origem
animal.

XII - Observar as normas técnicas estaduais e federais de produgdo e
classificacao dos produtos de origem animal e para as atividades de fiscalizacdo e
inspecao dos produtos de origem animal.

XIII - Executar atividades de treinamento técnico de pessoal envolvido
na fiscalizacdo, inspecao e classificagao.

XIV - Criar mecanismos de divulgacdo junto as redes publica e privada,
bem como junto a populagdo, objetivando orientar e esclarecer o consumidor.

Art. 8° O exercicio da inspegdo e fiscalizagdo previsto no artigo 7°
cabera as autoridades sanitarias do SIM, nas suas respectivas areas de competéncia,
podendo valer-se de auxiliares.

Art. 9° A inspecdo dos estabelecimentos registrados pelo SIM ocorrera
em carater permanente ou periddico.



§ 1° Serd obrigatéria a inspegdo, em carater permanente, nos
estabelecimentos de abate das diferentes espécies animais.

8§ 29 Os demais estabelecimentos que constam neste regulamento terao
inspecdo periddica.

CAPITULO III
DA CLASSIFICAGAO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 10 Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados em:
I - Matadouro-Frigorifico.

II - Fabrica de Produtos Carneos.

III - Entreposto de Carnes.

§ 1° Entende-se por Matadouro-Frigorifico, o estabelecimento dotado de
instalagdes, equipamentos e utensilios adequados para o abate, manipulagdo,
elaboracdo, acondicionamento e conservagdo das espécies de acougue, aves
domeésticas e animais silvestres e exoticos sob variadas formas, dispondo de frio
industrial e podendo ou nao dispor de instalacdes para aproveitamento de subprodutos
ndo comestiveis.

§ 2° Entende-se por Fabrica de Produtos Carneos, o estabelecimento
dotado de instalagbGes, equipamentos e utensilios para recebimento, manipulagao,
elaboracdo, acondicionamento e conservagdao de produtos carneos para fins de
industrializacdo, com modificagdo de sua natureza e sabor, das diferentes espécies de
abate, aves domésticas, animais silvestres e exdticos e, em todos os casos, seja
dotado de instalagcbes de frio industrial, podendo ou nao dispor de instalacdbes para
aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

8§ 39 Entende-se por Entreposto de Carnes, o estabelecimento dotado de
instalagdes, equipamentos e utensilios para recebimento, desossa, acondicionamento,
conservacgdo pelo frio e distribuicdo de carnes e derivados das diversas espécies de
abate, aves domésticas, animais exoéticos e silvestres e, em todos os casos, seja
dotado de instalacbes de frio industrial, podendo ou nao dispor de instalacdes para
industrializacdo de produtos comestiveis e aproveitamento de produtos ndo
comestiveis.

Art. 11 Os estabelecimentos de pescado sdo classificados em:
I - Entreposto de Pescado e Derivados.
II - Fabrica de Produtos de Pescado.

8§ 19 Entende-se por Entreposto de Pescado e Derivados, o
estabelecimento dotado de dependéncias, instalagées e equipamentos adequados ao
recebimento, lavagem, manipulagdo, fracionamento, acondicionamento, frigorificacao,
estocagem, distribuicdo ou comercializacao do pescado e derivados, dispondo ou nao
de instalagOes para o aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

§ 2° Entende-se por Fabrica de Produtos de Pescado, o estabelecimento
dotado de dependéncias, instalagdes e equipamentos adequados, dependendo do tipo
de produto a ser elaborado, para recepcao, lavagem, preparacao, transformacao,
acondicionamento, frigorificagdo, conservacdo, armazenamento, distribuicdo e



comercializacdo de produtos de pescado e seus derivados e dispondo ou ndo de
instalagGes para o aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 12 Os estabelecimentos de ovos sao classificados em:
I - Granja Avicola.

II - Entreposto de Ovos.

III - Fabrica de Produtos de Ovos.

§ 1° Entende-se por Granja Avicola, o estabelecimento destinado a
producdo, classificacdo, acondicionamento, identificacdo e expedicdo de ovos em
natureza, oriundos da propria granja, podendo a classificacdo ser facultativa quando
tal atividade for realizada em Entreposto de Ovos.

8 29 Entende-se por Entreposto de Ovos, o estabelecimento destinado
ao recebimento, classificacdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicao de ovos
em natureza, facultando-se a operacdo de classificagdo para os ovos que chegam ao
entreposto ja classificados, acondicionados e identificados.

§ 39 Entende-se por Fabrica de Produtos de Ovos, o estabelecimento
destinado ao recebimento, industrializacdo, acondicionamento, identificacdo e
distribuicdo de produtos de ovos.

Art. 13 Os estabelecimentos de leite sdo classificados em:
I - Posto de Refrigeracao.

IT - Usina de Beneficiamento.

III - Fabrica de Laticinios.

8§ 1° Entende-se por Posto de Refrigeracdo, o estabelecimento
intermediario entre as fazendas leiteiras e as Usinas de Beneficiamento ou Fabricas de
Laticinios, destinado ao recebimento, selecdo, pesagem, filtracdo, clarificacdo,
refrigeracao e expedicdo de leite a outros estabelecimentos industriais.

8 2° Entende-se por Usina de Beneficiamento, o estabelecimento que
tem por finalidade principal receber, pré-beneficiar, beneficiar e acondicionar o leite
destinado ao consumo direto, de acordo com a legislagdo especifica. Para a realizagdo
das atividades de recebimento, processamento, maturagcao, fracionamento ou
estocagem de outros produtos lacteos, de fabricagdo propria ou ndo, devera ser dotada
de instalagOes e equipamentos que satisfagam as exigéncias deste regulamento.

§ 39 Entende-se por Fabrica de Lacticinios, o estabelecimento destinado
ao recebimento de leite e derivados para o preparo de quaisquer produtos lacteos, com
excecdo do leite de consumo direto. Permite-se que a fabrica de produtos lacteos
fracione, mature e estoque produtos lacteos oriundos de outros estabelecimentos com
inspecao oficial, desde que dotada de instalacbes e equipamentos que satisfagam as
exigéncias deste regulamento.

Art. 14 Os estabelecimentos de produtos das abelhas sdo classificados
em:

I - Apiarios.



II - Entrepostos de Mel e Cera de Abelhas.

§ 1° Entende-se por Apiario, o estabelecimento destinado a produgao,
extracao, industrializacdo, classificacdo e estocagem do mel e seus derivados.

8 2° Entende-se por Entreposto de Mel e Cera de Abelhas, o
estabelecimento destinado ao recebimento, classificacao e industrializacao do mel, cera
de abelhas e demais produtos apicolas.

CAPITULO IV
DO REGISTRO DE ESTABELECIMENTO

Art. 15 Apresentados os documentos exigidos na Lei Municipal n©°
4.254/2014, o SIM ira proceder a vistoria do estabelecimento.

Art. 16 Autorizado o registro, uma das vias das plantas e dos
memoriais descritivos sera arquivada no SIM e a outra entregue ao interessado.

Art. 17 Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente regulamento, o
SIM autorizara a expedicdo de “Certificado de Registro”, constando do mesmo o brasdo
oficial do Municipio da Serra, o numero do registro, nome do estabelecimento ou
produtor e outros detalhes necessarios.

Art. 18 O SIM determinard a inspecdo periddica das obras em
andamento nos estabelecimentos em construcdo ou remodelacao, tendo-se em vista o
plano aprovado.

CAPITULO V
DO REGISTRO DE PRODUTOS

Art. 19 O registro de produtos sera requerido junto ao SIM, através de
requerimento com os seguintes documentos:

I - Memorial descritivo do processo de fabricacdo do produto, em 2 vias,
conforme modelo fornecido pelo SIM.

II - Lay out dos rotulos a serem registrados, em seus diferentes
tamanhos, em 2 vias.

Paragrafo Gnico. Cada produto registrado terda um numero proprio que
constara no seu rétulo.

Art. 20 Todo produto de origem animal entregue ao comércio devera
estar identificado por meio de rétulos registrados, aplicados sobre as matérias primas,
produtos, vasilhames ou container, mesmo quando diretamente direcionados a outros
estabelecimentos para beneficiamento.

Art. 21 Os estabelecimentos sé poderdo utilizar rétulos devidamente
aprovados pelo SIM.

§ 19 Os rotulos obedecerdo as legislagdes especificas de rotulagem.
§ 29 Os rotulos sé deverdo ser usados para os produtos a que tenham

sido destinados, ndao sendo permitida qualquer modificacdo em seus dizeres, cores ou
desenhos sem prévia aprovacdo.
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Art. 22 Nenhum rotulo, etiqueta ou selo podera ser aplicado escondendo
ou encobrindo, total ou parcialmente, dizeres de rotulagem e a identificacdo do
registro.

Art. 23 Qualquer modificagdo que implique em alteracao de identidade,
gualidade ou tipo do produto de origem animal, devera ser previamente submetida a
apreciacdo do SIM, podendo ser mantido o nUmero de registro anteriormente
concedido.

CAPITULO VI ]
DOS ESTABELECIMENTOS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Secgao 1
Dos Estabelecimentos

Art. 24 Nao serad autorizado o funcionamento de estabelecimentos de
produtos de origem animal, sem as instalagdes e equipamentos que compreendem as
dependéncias minimas, maquinario e utensilios diversos, para a finalidade a que se
destine, face a capacidade de producdo de cada estabelecimento.

Art. 25 Os estabelecimentos deverao garantir que as operagdes possam
realizar-se seguindo as boas praticas de fabricagdo, desde a chegada da matéria-prima
até a expedicdo do produto alimenticio.

Art. 26 O estabelecimento deverd possuir sistema de controle de
entrada e saida de produtos, constando obrigatoriamente:

I - Data, quantidade, natureza e procedéncia das matérias-primas,
ingredientes, embalagens e rotulos utilizados na industrializacdo dos produtos
alimenticios.

IT - Data, quantidade, saida e destinagdo dos produtos alimenticios.

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

§ 29 Este sistema devera ficar a disposicdo da autoridade fiscalizadora
do SIM.

Art. 27 Os estabelecimentos deverdo reunir as seguintes condicdes:

I - Situados em zonas isentas de odores indesejaveis, lixos, objetos em
desuso, insetos e de contaminantes ambientais, como fumaca e poeira.

IT - Manter animais numa distancia consideravel que ndo comprometa a
atividade do estabelecimento.

III - Ser localizados em areas que ndo estejam sujeitas a inundacdo.
IV - As areas que se encontram dentro dos limites do estabelecimento
deverdo ter uma superficie compacta e/ou pavimentada, com escoamento adequado e

meios que permitam a sua limpeza.

V - Estar afastados dos limites das vias publicas, no minimo em 5m,
possuir area disponivel para circulacdo de veiculos.



VI - O ambiente interno deverd ser fechado, contendo banheiro e
vestiario.

VII - O estabelecimento devera possuir /lay out adequado ao processo
produtivo com numero, capacidade e distribuicdo das dependéncias, de acordo com o
ramo de atividade, volume de producao e expedicao. Apresentar fluxo de producao
ordenado, linear e sem cruzamentos.

VIII - As instalagGes deverdo ser construidas com materiais resistentes a
corrosao, que possam ser limpas com facilidade e deverdo estar providas de meios
adequados para o fornecimento de agua fria ou fria e quente em quantidade suficiente.

IX - As areas para recepcdo e deposito de matérias-primas, ingredientes
e embalagens deverdo ser separadas das areas de producdo, armazenamento e
expedicao de produto final.

X - As areas de armazenamento e expedicdo deverdo garantir condigoes
adequadas para a conservagdo das embalagens e caracteristicas de identidade e
qualidade do produto.

XI - Encontrar-se em adequado estado de conservagao, isentos de
defeitos, rachaduras, trincas, buracos, umidade, bolor, descascamentos e outros.

XII - O piso devera ser de material resistente ao impacto, impermeavel,
lavavel e antiderrapante, ndo podendo apresentar rachaduras e devendo facilitar a
limpeza e desinfeccgao.

XIII - O sistema de drenagem devera ser dimensionado adequadamente,
de forma a impedir o acumulo de residuos e os ralos com sifées e grelhas colocados
em locais adequados, de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de
insetos.

XIV - Nas areas de manipulacdo de alimentos, as paredes deverdo ser
lisas, de cor clara, construidas e revestidas de materiais ndo absorventes e lavaveis.

XV - Os angulos entre as paredes, as paredes e 0s pisos e as paredes e o
teto deverdo ser de facil limpeza.

XVI - A ventilagdo em todas as dependéncias devera ser suficiente,
respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis.

XVII - O estabelecimento devera dispor de luz abundante, natural ou
artificial.

XVIII - As portas deverdo apresentar sistema de vedacgdao contra insetos
e outras fontes de contaminagdo, se necessario e ser de facil abertura, de forma a
ficarem livres os corredores e passagens.

XIX - Possuir janelas e basculantes providos de protecdes contra pragas
e em bom estado de conservacao.

XX - As portas e janelas deverdo ser construidas de material ndo
absorvente e de facil limpeza, de forma a evitar o acimulo de sujidades.

XXI - Paredes com pé-direito de no minimo 3m, sendo que serdo
admitidas reducdes, desde que atendidas as condicdes de iluminacdo, ventilacao e a
adequada instalacdo dos equipamentos condizentes com a natureza do trabalho.



XXII - A agua devera ser comprovadamente potavel, encanada sob
pressdao, em quantidade compativel com a demanda do estabelecimento, cuja fonte,
canalizagcdo e reservatorio deverdo estar protegidos para evitar qualquer tipo de
contaminacdo. Em se tratando de utilizacdo de fonte alternativa (pocgo), devera ser
tratada por profissional devidamente habilitado.

XXIII - A higienizacao dos estabelecimentos, instalacdes, equipamentos,
utensilios e recipientes devera ser realizada através de agua quente, vapor ou produto
guimico adequado.

XXIV - Os estabelecimentos deverdao dispor de um sistema eficaz de
evacuacgao de efluentes e aguas residuais, o qual devera ser mantido, a todo momento,
em bom estado de funcionamento e de acordo com o 6rgdo ambiental competente.

XXV - Todos os estabelecimentos deverdo conter vestidrios e banheiros
adequados ao numero de funcionarios, convenientemente situados e ndo poderdo ter
comunicagao direta com as areas onde os alimentos serdo manipulados.

XXVI - Junto aos sanitarios deverdo existir lavatérios 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.

XXVII - Junto as instalagGes a que se refere o inciso anterior, deverdo ser
afixados avisos indicando a obrigatoriedade de higienizar as mados apods o uso dos
sanitarios.

XXVIII - Ndo sera permitido o uso de toalhas de pano ou papel
reciclado.

XXIX - Na a&rea de industrializacdo, deverdo existir instalagoes
adequadas, higiénicas e convenientemente localizadas para lavagem e secagem das
maos.

XXX - As lixeiras deverao ter tampas de acionamento ndao manual.

XXXI - Devera existir local adequado para a limpeza e desinfecgdo dos
utensilios e equipamentos de trabalho.

XXXII - Dispor de fonte de energia compativel com a necessidade do
estabelecimento.

Art. 28 Tratando-se de estabelecimentos de carnes e derivados,
deverdo, ainda, satisfazer as seguintes condigdes:

I - Ser construidos em centro de terreno afastado dos limites das vias
publicas, preferentemente 5m na frente e com entradas laterais que permitam a
movimentacgdo de veiculos de transporte, exceto para aqueles ja instalados e que ndo
disponham de afastamento em relagdo as vias publicas, que poderdo funcionar desde
gue as operacles de recepgdo e expedicdo se processem de forma higiénica, sem risco
de contaminacgao do produto.

II - Ter os seguintes pés-direitos: sala de matanga de bovinos 7m de
sangria a linha da esfola e dai por diante no minimo 4m; nas demais dependéncias, o
pé direito sera fixado por ocasido do exame dos projetos apresentados.



III - Dispor de currais, bretes, banheiros, chuveiros, pedilivios e demais
instalacbes para recebimento, estacionamento e circulagio de animais,
convenientemente pavimentados ou impermeabilizados, com declive para a rede de
esgoto, providos de bebedouros e comedouros.

IV - Dispor de dependéncias e instalacbes adequadas para necropsia,
com forno crematoério anexo, designadas, para efeito deste regulamento,
“Departamento de Necropsia”; na falta deste, os produtos condenados ou improprios
para o consumo alimentar humano serdo inutilizados e recolhidos por empresas de
coleta especializadas para destinacdes deste fim.

V - Dispor de locais apropriados para separagao e isolamento de animais
doentes.

VI - Localizar os currais de recebimento de animais, cocheiras, pocilgas,
apriscos e outras dependéncias, que por sua natureza produzam mau cheiro, o mais
distante possivel dos locais onde sdo recebidos, manipulados ou preparados produtos
utilizados na alimentacdao humana.

VII - Dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento e sua
capacidade, de dependéncias de matanca, conforme o caso, separadas para as varias
espécies: de triparia, graxaria para o preparo de produtos gordurosos comestiveis e
ndo comestiveis, salsicharia em geral, conserva, depdsito e salga de couros, salga,
ressalga e secagem de carnes, secdo de subprodutos ndo comestiveis e de depdsitos
diversos, bem como de camaras frias, proporcionais a capacidade do estabelecimento.

VIII - Dispor de aparelhagem industrial completa e adequada, como
sejam maquinas, caminhdes, vagonetas, carros, caixas, mesas, truques, tabuleiros e
outros utilizados em quaisquer das fases do recebimento e industrializagdo da matéria-
prima e do preparo de produtos, em numero e qualidade que satisfagam a finalidade
da industria.

IX - Dispor de recipientes metalicos apropriados, pintados de vermelho,
destinados unicamente ao transporte de matérias-primas e produtos condenados, dos
guais constem em caracteres bem visiveis, a palavra “condenados”.

X - Possuir instalagdes adequadas para o preparo de subprodutos ndo
comestiveis.

XI - Possuir, de acordo com a natureza do estabelecimento, depdsito
para chifres, cascos, ossos, adubos, crinas, alimentos para animais e outros produtos e
subprodutos ndo comestiveis, localizados em ponto afastado dos edificios onde sdo
manipulados ou preparados produtos destinados a alimentagdo humana.

XII - Possuir digestores em numero e capacidade suficiente para as
necessidades do estabelecimento; na falta deste, os produtos serdao inutilizados e
recolhidos por empresas de coleta especializadas para destinacdes deste fim.

XIII - Dispor de caldeiras com capacidade suficiente para as
necessidades do estabelecimento.

XIV - Dispor de instalagoes de vapor e dgua em todas as dependéncias
de manipulacdo e industrializagao.

XV - Dispor de dependéncias de industrializagdo de area minima com
20m2,



Art. 29 Os estabelecimentos destinados ao abate de aves e coelhos
deverdo, ainda, satisfazer as seguintes condigdes:

I - Dispor de plataforma coberta para recepcao dos animais, protegida
dos ventos dominantes e da incidéncia direta dos raios solares.

IT - Dispor de mecanismo que permita realizar as operagcdes de sangria,
esfola, evisceracao e preparo da carcaca (toalete) com as aves ou coelhos suspensos
pelos pés e/ou cabecas.

III - Dispor de dependéncia exclusiva para a operacdo de sangria.

IV - Dispor de dependéncia exclusiva para as operagoes de escaldagem e
depenagem ou de esfola, no caso de coelhos.

V - Dispor de dependéncias exclusivas para as operacgoes de evisceragdo,
toalete, pré-resfriamento, gotejamento, classificacdo e embalagem.

VI - Dispor, quando for o caso, de dependéncia para a realizacdo de
cortes de carcaca.

Art. 30 Os estabelecimentos de leite e derivados deverdao, ainda,
satisfazer as seguintes condicOes:

I - Estar localizados em pontos distantes de fontes produtoras de mau
cheiro.

IT - Construir as dependéncias, de maneira a se observar, se for o caso,
desniveis na seqliéncia dos trabalhos de recebimento, manipulagdo, fabricacdo e
maturagao dos produtos.

III - Ter as dependéncias principais do estabelecimento, como as de
recebimento de matéria-prima, desnatagcdo, beneficiamento, salga, cura,
envasilhamento e depdsitos de produtos utilizados na alimentagdo humana, separadas
por paredes inteiras, das que se destinam a lavagem e esterilizagdo dos latdes ou ao
preparo de produtos ndo comestiveis.

IV - Ser construidos no centro de terreno, afastado dos limites das vias
publicas, preferencialmente 5m na frente e dispondo de acessos laterais que permitam
a movimentagdo dos veiculos de transporte.

V - Ter pé-direito minimo preferencialmente de 3,50m nas dependéncias
de trabalho, 3m nas plataformas, laboratérios e lavagem do vasilhame 2,80m nos
vestiarios e instalagGes sanitarias.

VI - Ter as dependéncias orientadas de tal modo que os raios solares ndo
prejudiquem os trabalhos de fabricagcdao ou maturacdo dos produtos.

VII - Dispor de aparelhagem industrial completa e adequada para a
realizacdo de trabalhos de beneficiamento e industrializagdo, utilizando maquinario
preferentemente conjugado.

VIII - Dispor de dependéncia ou local apropriado e convenientemente
aparelhado para a lavagem e esterilizagao do vasilhame.

Art. 31 Os estabelecimentos destinados ao mel, cera de abelhas e seus
derivados deverao:



I - Dispor de dependéncias de recebimento;

II - Dispor de dependéncias de manipulagdo, preparo, classificacdo e
embalagem do produto.

Art. 32 Nos entrepostos que recebem tripas, bem como nos
estabelecimentos industriais, as secdes destinadas a salga, maceragao ou fermentagao
desse produto, s6 poderdo ser instaladas em lugares afastados das dependéncias onde
forem manipuladas matérias-primas ou fabricados produtos utilizados na alimentacdo
humana.

Art. 33 Nenhum estabelecimento de produto de origem animal podera
ultrapassar a capacidade de suas instalagdes e equipamentos.

Art. 34 Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento
por espaco superior a 1 ano, s6 devera reiniciar os trabalhos, mediante inspecgdo prévia
de todas as dependéncias, instalagdes, equipamentos e aprovacdo do SIM.

Secgao 11
Dos Equipamentos e Utensilios

Art. 35 Os equipamentos e utensilios deverdo atender as seguintes
condicdes:

I - Todos os equipamentos e utensilios nas areas de manipulagdo
deverdo ser de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, sabores e
sejam ndo absorventes, resistentes a corrosdo e capazes de resistir as operacbes de
higienizacao.

IT - As superficies deverdo ser lisas e isentas de imperfeicoes (fendas,
amassaduras, etc.), que possam comprometer a higiene dos alimentos ou ser fonte de
contaminacao.

III - Dispor de mesas de ago inoxidavel para os trabalhos de
manipulagdo e preparo de matérias primas e produtos comestiveis, montadas em
estrutura de ferro.

IV - Todos os equipamentos e utensilios deverdo ser de material e
formato, de modo que assegurem uma completa higienizacao.

V - Todos os equipamentos deverao ser utilizados, exclusivamente, para
as finalidades as quais se destinam.

VI - Os recipientes para as matérias ndo comestiveis e residuos deverdo
ter perfeita vedacdo, de material ndo absorvente e resistente que facilite a limpeza e
eliminagdo do contetldo.

VII - Os equipamentos e utensilios empregados para matérias ndo
comestiveis ou residuos deverdo ser marcados com a indicacdo do seu uso e ndo
poderdo ser usados para produtos comestiveis.

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



Art. 36 Nos estabelecimentos ndo sera permitido apresentar, guardar,
estocar, armazenar ou ter em depdsito substancias que possam corromper, alterar,
adulterar, falsificar, avariar ou contaminar a matéria-prima, os ingredientes ou os
produtos alimenticios.

_CAPITULO VII ]
DAS CONDIGCOES HIGIENICO-SANITARIAS

Segao 1
Das Instalagoes e Equipamentos

Art. 37 Todas as instalacbes, equipamentos e instrumentos de trabalho
deverdo ser mantidos em condicGes de higiene antes, durante e apds a elaboracdo dos
produtos alimenticios.

Art. 38 Imediatamente apdés o término da jornada de trabalho ou
guantas vezes for necessario, deverdo ser rigorosamente limpos o chdo, os condutos
de escoamento de agua, as estruturas de apoio e as paredes das areas de
manipulagao.

Art. 39 Nos estabelecimentos de produtos de origem animal, destinados
a alimentagcdo humana, sera indispensavel, para efeito de registro, a apresentacdo
prévia de analises microbioldgicas fisico-quimica da agua de abastecimento, que
deverao se enquadrar nos padroes de portabilidade previstos na legislacdo do
Ministério da Saude.

§ 1° De acordo com a atividade desenvolvida, o SIM podera exigir
tratamento especifico da agua, mesmo que esta esteja dentro dos padrdes de
portabilidade recomendados pelo Ministério da Saude.

§ 29 As andlises da agua exigidas no caput deste artigo deverdo ser
realizadas por empresa habilitada, devidamente licenciada pela Vigilancia Sanitaria.

Art. 40 O reservatério de agua devera ser higienizado com intervalo
maximo de 6 meses, por empresa devidamente licenciada pela Vigilancia Sanitaria.
Quando o reservatério tiver capacidade menor ou igual a 10.000L, o produtor podera
realizar a higienizacdo seguindo as recomendacges do Ministério da Saude.

Art. 41 Os equipamentos de conservacdo dos alimentos deverdo atender
as condicBes de funcionamento, higiene, iluminagdo e circulacdo de ar, devendo ser
higienizados com regularidade.

Art. 42 Todos os produtos de higienizacdo deverdo ser aprovados pela
ANVISA, identificados e guardados em local adequado, fora das areas de
armazenagem e manipulacdo dos alimentos.

Art. 43 Os vestiarios, sanitarios, banheiros, as vias de acesso e os
patios que fazem parte da area industrial deverdo estar permanentemente limpos.

Art. 44 Os subprodutos deverdo ser armazenados de maneira adequada,
sendo que, aqueles resultantes da elaboragdo que sejam veiculos de contaminagao,
deverdo ser retirados das areas de trabalho quantas vezes forem necessarias.

Art. 45 Os residuos deverdo ser retirados das areas de manipulagdo de
alimentos e de outras areas de trabalho, sempre que for necessario, sendo obrigatdria
sua retirada ao menos 1 vez por dia.



Paragrafo Unico. Imediatamente depois da retirada dos residuos dos
recipientes utilizados para o armazenamento, todos os equipamentos que tenham
entrado em contato com eles deverdo ser higienizados.

Art. 46 Nos estabelecimentos de leite e derivados sera obrigatoria
rigorosa lavagem e esterilizacao do vasilhame antes do seu retorno aos postos de
origem.

Art. 47 Nas salas de matanca e em outras dependéncias, a juizo do SIM,
sera obrigatoria a existéncia de varios depdsitos de dgua com descarga de vapor para
esterilizacdo de facas, ganchos e outros utensilios.

Art. 48 O estabelecimento deverd manter 1 programa eficaz de controle
integrado de pragas.

§ 1° Os estabelecimentos e as areas circundantes deverdo ser
inspecionados periodicamente, de forma a diminuir os riscos de contaminacgao.

8§ 2° Em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos, deverao ser
adotadas medidas de erradicacao.

§ 392 Somente deverdo ser empregados praguicidas, se nao for possivel
a utilizacdo eficaz de outras medidas de precaucao.

§ 4° A aplicacdo de praguicida deverd ser efetuada por empresa
licenciada pela Vigilancia Sanitaria.

§ 5° Apds a aplicacdo dos praguicidas, os equipamentos e utensilios
deverao ser limpos minuciosamente.

Secao 11
Da Higiene Pessoal

Art. 49 Serd obrigatorio o uso de calcados fechados, roupas claras,
limpas e conservadas, sem prejuizo dos acessoérios exigidos em atividades especificas,
assim como a boa higiene, dos funcionarios, proprietarios, autoridades fiscalizadoras e
visitantes nas dependéncias do estabelecimento.

Art. 50 Os manipuladores deverao:

I - Ter asseio pessoal, manter as unhas curtas, sem esmalte ou base,
ndo usar maquiagem e adornos, tais como anéis, brincos, dentre outros.

II - Usar cabelos presos e protegidos com touca.

IIT - Lavar cuidadosamente as ma&os antes e apds manipular os
alimentos, apds qualquer interrupcdo da atividade, apds tocar materiais contaminados
e sempre que se fizer necessario.

IV - Ndo fumar nas dependéncias do estabelecimento.

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

VI - Proteger o rosto ao tossir ou espirrar.



VII - Ndo comer e mascar chicletes nas areas de manipulacdo dos
alimentos.

VIII - Evitar todo ato que possa direta ou indiretamente contaminar os
alimentos.

Art. 51 Se houver a opcgdo pelo uso de luvas e mascaras, estas deverdo
ser mantidas em perfeitas condicdes de limpeza e higiene, bem como, deverao ser
trocadas sempre que se fizer necessario.

Paragrafo Gnico. O uso das luvas ndo dispensara o operario da
obrigacdo de lavar as mdos sempre que se fizer necessario.

Art. 52 Roupas e objetos pessoais ndo poderdo ser guardados nas areas
de manipulacdo de alimentos.

Art. 53 O estabelecimento devera apresentar anualmente atestado de
salde ocupacional de seus funcionarios, a fim de comprovar que 0os mesmos nhdo
sofrem de doencgas que incompatibilizem com os trabalhos de fabricagdo de géneros
alimenticios.

Paragrafo Gnico. A inspecdo médica sera exigida, tantas vezes quantas
necessarias, para qualquer empregado do estabelecimento, inclusive seus
proprietarios, se exercerem atividades de manipulacdo.

Art. 54 Os manipuladores de alimentos ndo poderdo ser veiculos de
qualquer tipo de contaminacao.

Paragrafo Unico. Apresentando o funcionario infecgOes, irritagdo ou
prurido cutaneos, feridas abertas, diarréia 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 manipulacdo, até que o mesmo tenha liberagdo médica.

Art. 55 O responsavel tomara as medidas necessarias para garantir o
cumprimento das regras de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos.

Art. 56 A inobservéancia dos preceitos legais contidos nesta secdo
importara ao responsavel legal cominagdo das sangodes previstas neste regulamento.

Art. 57 Os manipuladores deverao estar capacitados para as atividades
desempenhadas, de acordo com as Boas Praticas de Fabricagcdo - BPF, conforme
legislacOes vigentes.

CAPITULO VIII
DO PROCESSAMENTO E EMBALAGENS

Art. 58 Todas as operacdes do processo de producao deverao realizar-se
em condicdes que excluam toda a possibilidade de contaminagdo quimica, fisica ou
microbioldgica que resulte em deterioracdo ou proliferagdo de microorganismos
patogénicos e causadores de putrefagao.

Art. 59 As matérias-primas ou ingredientes utilizados na elaboragdo dos
produtos alimenticios deverdo estar limpos e em boas condigdes higiénico-sanitarias.

Paragrafo Gnico. As matérias-primas ou ingredientes deverdo ser
inspecionados e classificados antes de seguirem para a industrializacao.



Art. 60 As matérias-primas, ingredientes ou produtos alimenticios
industrializados, armazenados, guardados ou transportados deverdao estar dentro do
prazo de validade.

Art. 61 Os métodos de conservagdo dos produtos alimenticios deverdo
ser controlados, de forma a proteger contra a contaminacdo, deterioracdo apds o
processamento e ameaca de risco a saude publica.

Art. 62 Todo o material empregado no processo de embalagem de
alimentos devera ser armazenado em local com condicGes de sanidade e limpeza.

Art. 63 As embalagens deverao ser utilizadas para os fins a que se
destinam, de acordo com o aprovado pelo 6rgdo competente.

Art. 64 Sera proibida a reutilizacdo de embalagens.

Art. 65 Todos os produtos alimenticios deverdo ser embalados de forma
a garantir a sua inviolabilidade.

Art. 66 As embalagens ou recipientes deverao ser inspecionados e, se
necessario, higienizados imediatamente antes do uso, com o objetivo de assegurar sua
inocuidade.

Art. 67 Devera ser assegurada a adequada rotatividade dos estoques de
matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios.

CAPITULO IX
DO TRANSPORTE DOS PRODUTOS

Art. 68 O transporte de produtos de origem animal devera ser efetuado
em veiculos fechados ou cobertos em condicbes de manter a qualidade dos mesmos,
obedecendo as temperaturas estabelecidas por lei.

§ 1° Os veiculos destinados ao transporte de produtos refrigerados ou
congelados deverao dispor de meios que permitam verificar a temperatura e, quando
necessario, a umidade que devera ser mantida dentro dos niveis adequados.

§ 2° Os veiculos destinados aos transportes de produtos de origem
animal deverao ser inspecionados e autorizados pelo SIM.

CAPITULO X ]
DA IDENTIDADE E QUALIDADE DOS PRODUTOS ALIMENTICIOS

Art. 69 Os produtos alimenticios deverdo atender aos Regulamentos
Técnicos de Identidade e Qualidade, padrdoes microbioldgicos e de aditivos alimentares
e coadjuvantes de tecnologia de fabricacao e outras legislagdes pertinentes.

Art. 70 A Secretaria Especial de Agricultura, Agroturismo, Aquicultura e
Pesca, através do SI.M., regulamentara, quando necessario, os padroes de identidade
e qualidade dos produtos alimenticios abrangidos por este regulamento através de atos
normativos complementares.

Paragrafo unico. Na auséncia de regulamentos técnicos de identidade
municipais, serao adotadas legislagdes estaduais e federais vigentes.



Art. 71 O controle sanitario dos animais devera seguir orientacdo do
orgao oficial de defesa sanitaria animal do Estado.

CAPITULO XI
DA ROTULAGEM

Secgéao 1
Da Rotulagem Em Geral

Art. 72 Além de outras exigéncias previstas neste regulamento ou em
legislagdo especifica, os rétulos deverdo obrigatoriamente conter, de forma clara e
legivel, as seguintes indicagoes:

I - Nome verdadeiro do produto em caracteres destacados, com no
minimo 1/3 da maior inscricdo do rotulo, uniformes em corpo e cor, sem intercalagdo
de desenhos ou outros dizeres.

II - Marca comercial ou nome fantasia do produto.

III - Razao social ou nome do produtor.

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

V - Categoria do estabelecimento, de acordo com a classificacdo prevista
neste regulamento.

VI - Endereco completo do estabelecimento produtor.

VII - Carimbo oficial da Inspecao Municipal.

VIII - Data da fabricacao, prazo de validade e identificacdo do lote.

IX - Lista de ingredientes em ordem decrescente de quantidade, sendo
os aditivos citados pelo nhome ou nimero de Sistema Internacional de Numeragdo -
INS e fungdo tecnoldgica.

X - Indicacdo do numero de registro do produto no SIM.

XI - Identificacdo da origem.

XII - Conservagao do produto.

XIII - Conteuldo liquido, conforme legislagdo do 6rgao competente.

8 1° No caso de terceirizacdao da producao, deverdo constar as

expressoes “fabricado por:”, seguida da identificacdo do fabricante e “para:”, seguida
da identificacdo do estabelecimento contratante.

8§ 2° (Os produtos cuja validade varia segundo a temperatura de
conservacdo, deverdo ter a indicagdo da conservagdo doméstica em funcdo da
temperatura de armazenamento.

§ 3° A identificacdo do produto alimenticio registrado, constante do
inciso X deste artigo, deverd ser realizada pela seguinte expressdo: “Produto
registrado no SIM, sob numero...".



Art. 73 O tamanho das letras e nimeros da rotulagem obrigatéria ndo
podera ser inferior a 1mm, sendo que as indicacGes de conteldo liquido seguirdo os
padroes metroldgicos vigentes.

Art. 74 Somente poderdo ser utilizadas denominacdes de qualidade
quando tenham sido estabelecidas as especificacbes correspondentes para um
determinado alimento, por meio de um regulamento técnico especifico.

Art. 75 Nenhuma informacdo contida nos rétulos podera levar o
consumidor a equivocos ou enganos.

Art. 76 No caso de produtos expostos ao consumo, sem qualquer
protecdo além de seu envoltdrio ou casca, a rotulagem sera feita por meio de roétulo
impresso em papel ou outro material resistente que possa ser preso ao produto como
forma de identificacao.

Art. 77 Os rétulos dos produtos coloridos artificialmente deverdo conter
a expressao "COLORIDO ARTIFICIALMENTE".

Art. 78 Nenhum rétulo de produto de origem animal podera conter
alegacdo terapéutica.

Art. 79 No caso de cancelamento de registro ou fechamento do
estabelecimento, ficard o estabelecimento responsavel obrigado a inutilizar os rétulos
existentes em estoque.

Art. 80 A observancia das exigéncias de rotulagem contidas neste
regulamento, ndo desobriga o cumprimento das demais legislagdbes municipais,
estaduais e federais de rotulagem.

Secao 11
Dos Carimbos De Inspecao e Seus Usos

Art. 81 O carimbo oficial da Inspegdo Municipal sera a garantia que o
estabelecimento se encontra devidamente registrado no SIM.

§ 1° Os carimbos de inspecdo deverdo obedecer exatamente a descricdo
e aos modelos previstos neste artigo, em cor Unica preta e fonte arial em letras
mailsculas, quando impressos, gravados ou litografados.

§ 29 Outra cor podera ser autorizada em casos especificos, a critério do
SIM.

§ 3° Os modelos de carimbos de inspegcdo a serem usados nos rétulos
de produtos alimenticios registrados no SIM obedecerdo as seguintes especificagoes:

Forma: oval

Dizeres: Para produtos inspecionados e com o registro autorizado: de
cima para baixo a palavra “SERRA-ES” e no centro horizontalmente a palavra
“INSPECIONADO”, logo em baixo paralelamente o numero de registro do
estabelecimento e a sigla da inspecdao municipal (SIM) Para carcagcas ou parte de
carcacas condenadas: de baixo para cima, numero do estabelecimento, logo acima a
sigla "SIM” e isoladamente na parte superior a palavra "CONDENADO".

Modelos:

SIM



CONDENADO

INSPECIONADO
SERRA-ES
NO
SIM
NO
Dimensoes:

Para produtos com carimbo "INSPECIONADO":

8,0 x 4,0 cm: Para carcaga ou quartos bovinos em condi¢des de consumo
em natureza, aplicado externamente sobre as massas musculares de cada quarto.

6,0 x 3,0 cm: Para carcaga de suinos, ovinos e caprinos em condigOes de
consumo em natureza, aplicado externamente em cada quarto; de cada lado da
carcaca de aves; sobre cortes de carnes frescas ou frigorificadas de qualquer espécie
de agougue, e caixas, caixotes, engradados e outros que transportam produtos
comestiveis inspecionados, inclusive pescado.

3,0 x 1,5 cm: Para rétulo de produtos utilizados na alimentagdo humana,
acondicionados em recipientes metalicos, de vidro ou plastico e encapados em
produtos envolvidos em papel, de peso até 5 kg.

Para produtos com carimbo "CONDENADQO":
7,0 x 6,0 cm: Para carcacas ou partes de carcacas condenadas.

8§ 4° A juizo do SIM, consideradas as necessidades, outros tipos de
carimbos serdo pré-estabelecidos a cada caso.

Art. 82 As carcagas, cortes de carcagas e cortes armazenados, em
transito ou entregues ao comércio, oriundos de estabelecimentos sob controle do SIM,
deverdo estar identificados por meio de carimbo.

Paragrafo Gnico. As carcacas de aves, pescados e outros pequenos
animais de consumo serao isentas de carimbo direto, desde que acondicionadas por
pecas, em embalagens individuais e inviolaveis, onde conste o referido carimbo,
juntamente com os demais dizeres exigidos para os roétulos.



} CAPITULO XII
DA INSPEGCAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E DERIVADOS

Segao 1
Da Inspecgao “"Ante-Mortem”

Art. 83 Nos estabelecimentos subordinados a Inspecdo Municipal, sera
permitido o abate de bovinos, eqliinos, suinos, ovinos, caprinos e coelhos, bem como
das diferentes aves domésticas e de caca, usadas na alimentagdo humana, desde que
devidamente licenciados.

Art. 84 A inspecdo “ante-mortem” sera controlada mediante “livro de
registro de entrada de animais”, que devera conter paginas numeradas, termos de
abertura e encerramento devidamente assinados pelo responsavel pelo
estabelecimento, do qual constardo:

I - Data e hora de entrada.

IT - Espécie do animal.

ITI - NUmero de cabegas.

IV - Estado dos animais.

V - Certificado de vacinas.
VI - Nome e endereco do proprietario.
VII - Observagbes técnicas.

VIII - Guia de Transito Animal (GTA).

Art. 85 Serd vedado o abate de animais sem prévio exame sanitario,
gue sera realizado pelo médico veterinario do SIM, encarregado pela inspecdo final.

8§ 1° Quando da realizacdao do exame referido no caput deste artigo, a
suspeita de enfermidade determinar a rejeicdo do animal, que devera constar do “Livro
de Registro de Entrada de Animais”, apds o que, devera o mesmo ser retirado
imediatamente do estabelecimento.

§ 2° Qualquer animal reconhecido pelo médico veterinario como
inadequado para o abate, devera ser condenado a graxaria ou a incineragdo.

Art. 86 Todo e qualquer abate de animais serda precedido de um
descanso minimo previsto no artigo 110 do Decreto Federal n® 30.691/52, jejum e
dieta hidrica nos depdsitos dos estabelecimentos.

Paragrafo Unico A critério do médico veterinario responsavel pela
inspecdo municipal, o periodo de descanso podera ser ampliado, quando julgar
necessario.

Art. 87 Sera proibido o abate de:

I - Animais que ndo hajam repousado pelo periodo estabelecido dentro
do estabelecimento.



II - Animais caquéticos ou extremamente magros, devendo proceder
como determina o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

III - Animais fadigados.
IV - Fémeas em estado adiantado de gestagao.
V - Fémeas com sinal de parto recente.

Art. 88 Para o inicio do abate de animais, sera necessaria a prévia
autorizacao do SIM.

Art. 89 Serdo condenados os bovinos que no exame “ante-mortem”
revelem temperatura retal igual ou superior a 40,5°C e aves igual ou superior a 43°C,
bem como os anormais com hipotermia.

Secgao II
Da Matanca De Emergéncia e Matanca Normal

Art. 90 Matanca de emergéncia € o sacrificio imediato de animais
apresentando condigdes que indiqguem essa providéncia.

Paragrafo Gnico. Deverdo ser abatidos com emergéncia animais
doentes, agonizantes, com fraturas, contusdes generalizadas, hemorragia, decubito
forcado, sintomas nervosos e outros estados que dificultem o abate normal.

Art. 91 Serd proibida a matanca de emergéncia na auséncia de
funcionario do SIM.

Art. 92 A matanca de emergéncia devera ser feita em local préprio.

Paragrafo Unico. Caso sejam utilizadas as instalagGes destinadas ao
abate normal, as mesmas deverdo, apds o uso, ser limpas e desinfetadas para
reutilizagao.

Art. 93 O processo de abate normal de animais adotado pelo SIM sera o
de insensibilizacao, seqguida de imediata sangria.

Art. 94 A sangria devera ser completa, realizada com o animal suspenso
pelos membros traseiros.

Art. 95 Nenhuma manipulacdo podera ser iniciada antes que o sangue
tenha escoado o maximo possivel.

Art. 96 Sera obrigatéria a pelagem e raspagem de toda carcacga de suino
pelo prévio escaldamento em agua quente, em conformidade com o item 7, “a”, do
Capitulo I da Portaria n® 711/1995/SDA/MAPA.

Art. 97 A evisceragdo devera ser realizada sob as vistas de funcionarios
do SIM em local que permita o pronto exame das visceras, com identificacdo perfeita
entre estas e as carcagas.

§ 19 Sob pretexto algum podera ser retardada a evisceracdo.

§ 29 O SIM. agira com rigor no caso de carcagas contaminadas por fezes
e/ou conteddo ruminal no momento da evisceracdo, aplicando as medidas



preconizadas no Capitulo “Inspecdo post-mortem”.

Art. 98 A cabeca antes de destacada do corpo devera ser marcada para
permitir facil identificacdo com a respectiva carcaca, procedendo-se do mesmo modo
relativamente as visceras.

Art. 99 Para a divisdo de carcagas bovinas ou suinas devera ser usada
serra metalica propria para o fim.

Paragrafo Gnico. Sera proibido o uso de machadinha ou qualquer outro
tipo de instrumental.

Secgao III
Da Inspecgao “Post-Mortem”

Art. 100 A inspecao “post-mortem” consiste no exame de todos os
orgdos e tecidos, abrangendo a observacdo e apreciacdo de seus caracteres externos,
sua palpagdo e abertura dos ganglios linfaticos, correspondentes, além de cortes sobre
o parénquima dos 6rgdos, quando necessario.

Art. 101 A inspecdo “post-mortem” de rotina deverd obedecer a
seguinte seriagao:

I - Observagdo dos caracteres organolépticos e fisicos do sangue por
ocasido da sangria e durante o exame de todos os 6rgdos.

I - Exame da cabeca, musculos mastigadores, lingua, glandulas
salivares e ganglios linfaticos correspondentes.

III - Exame geral da cavidade abdominal, 6rgdos e ganglios linfaticos
correspondentes.

IV - Exame geral da carcaca, serosas e ganglios linfaticos cavitarios,
infra-musculares, superficiais e profundos acessiveis, além da avaliacdo das condigdes
de nutricdo e engorda do animal.

Art. 102 Sempre que o SIM julgar conveniente, as carcacas de suinos
serdo reexaminadas por outro funcionario, antes de darem entrada nas camaras
frigorificas ou serem destinadas ao tendal.

Art. 103 Todos os 6rgdos, inclusive os rins, serdo examinados na sala de
matancga, imediatamente depois de removidos das carcagas, assegurada sempre a
identificacdo entre 6rgdos e carcacas.

Art. 104 Toda a carcaga, parte da carcaga ou mesmo 0rgdos com lesGes
ou anormalidades que possam torna-la imprépria para o consumo, deverdo ser
convenientemente assinalados pelo SIM e diretamente conduzidos ao “Departamento
de Inspecdo Final”, onde serdo julgados apds exame completo.

8§ 1° Tais carcacas ou partes de carcagas ndao poderao ser subdivididas
ou removidas para outro local, sem autorizagdao expressa do SIM.

§ 2° Todo material condenado ficaréd sob custédia do SIM., no
“Departamento de Sequestro”, quando ndo possa ser inutilizado no proprio dia de
matanca.



Art. 105 As carcacas julgadas em condicdes de consumo serao
assinaladas com os carimbos previstos neste regulamento, por funcionario do SIM.

Art. 106 Em hipotese alguma sera permitida a remocgdo, raspagem ou
qgualquer pratica que possa mascarar lesdes, antes do exame pelo SIM.

Art. 107 Depois de aberta a carcaca ao meio, deverao ser examinados o
externo, as costelas, as vértebras e a medula espinhal.

Art. 108 Para se determinar a destinacdo de carcagas, dos 6rgdos e das
visceras, serdo observados os critérios estabelecidos pelo Regulamento da Inspecdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal —RIISPOA.

Art. 109 Entende-se por aproveitamento condicional, os produtos
submetidos a uma das seguintes operacdes de beneficiamento:

I - Esterilizacdo ou fusao pelo calor.
II - Tratamento pelo frio.

III - Salgamento.

IV - Rebeneficiamento.

Art. 110 As carcacas ou partes das carcacas deverao ser penduradas
nas camaras, com espago suficiente entre cada peca e entre elas e paredes.

Art. 111 Todas as instalagbes que manipulem matéria-prima por
qualquer forma, deverdo ser providas por recipientes para recolhimento de restos ou
recortes que venham a cair no piso, material esse que sera condenado e destinado a
preparagdo de produtos ndo comestiveis.

Art. 112 Sempre que necessario, o SIM. determinara a desinfecgdo de
salas e equipamentos, bem como determinara os cuidados a serem dispensados aos
operarios que tenham manipulado animais atingidos por doengas infecciosas
transmissiveis ao homem.

Art. 113 Os casos ndo previstos neste regulamento serao observados
pelo médico veterinario responsavel pelo SIM, ou ainda, pelo preposto e
imediatamente encaminhados ao SIM.

Secgao IV
Da Graxaria

Art. 114 Graxaria é a secdo destinada ao aproveitamento de matérias
primas gordurosas e de subprodutos ndo comestiveis.

Paragrafo Unico. A Graxaria compreende:

I - Secdo de produtos gordurosos comestiveis.

IT - Secdo de produtos gordurosos ndo comestiveis.
III - Secdo de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 115 As dependéncias e equipamentos destinados a produtos
gordurosos comestiveis sdo privativos para esses produtos, sendo proibida sua



utilizagdo para manipulagdo de produtos ou subprodutos ndo comestiveis.

Art. 116 Ficardo em poder do SIM. plantas e diagramas com a descrigao
e percurso dos condutos, torneiras, valvulas, uniGes e outros detalhes referentes a
instalacao.

§ 1° Todos os encanamentos, torneiras, valvulas e recipientes que
servem a condugdo e depodsito de gorduras comestiveis deverdo ser pintados em
branco e os reservados a gorduras ndo comestiveis, em azul.

§ 2° Nenhuma modificagdo nessas instalacbes podera ser feita sem
prévia autorizacdo do SIM.

Art. 117 Entende-se por produtos gordurosos, os que resultam do
aproveitamento de tecidos de animais, por fusdo ou por outros processos.

§ 1° Os produtos gordurosos, segundo a espécie animal de que
procedem, se distinguem em produtos gordurosos de bovino, de ovino, de caprino, de
suino, de aves, ovos e de pescado.

8 29 Os produtos gordurosos segundo o emprego a que se destinem e
suas caracteristicas compreendem:

I - Comestiveis.
II - Ndo comestiveis.

Art. 118 Os produtos gordurosos comestiveis sdo genericamente
denominados “gorduras”, com excecao da “banha” e da “manteiga”.

Art. 119 Quando os produtos gordurosos apresentarem estado liquido,
serdo denominados “6leos”.

Art. 120 Entende-se por “produtos gordurosos ndo comestiveis”, todos
aqueles obtidos pela fusdao de partes e tecidos ndo empregados na alimentagao
humana, bem como de carcagas, partes de carcaca, 6rgdos e visceras, que forem
rejeitados pelo SIM.

Paragrafo Gnico. Sdo também considerados produtos gordurosos ndo
comestiveis, os obtidos em estabelecimento que ndo dispéem de instalagGes e
equipamentos para elaboragdo de gorduras comestiveis.

Art. 121 Os produtos ndo comestiveis sdo genericamente denominados
“sebo”, seguindo-se a especificacdo da espécie animal de que procedem, exceto,
guando procedente de suinos, que sdo designados “graxa branca”.

Art. 122 Entende-se por “subproduto ndo comestivel”, todo e qualquer
residuo devidamente elaborado, que se enquadre nas denominagdes e especificagdes
deste regulamento.

Paragrafo Unico. Fica permitida a utilizacdo das denominacgGes de
fantasia, mediante declaracdo nos rotulos dos componentes do produto, qualitativa e
quantitativamente.

Art. 123 Entende-se por “alimento para animais”, todo e qualquer
subproduto usado na alimentacdo de animais, tais como:



I - Farinha de carne.

II - Farinha de sangue.

III - Sangue em po.

IV - Farinha de ossos crus.

V - Farinha de ossos autoclavados.

VI - Farinha de ossos degelatinizados.

VII - Farinha de figado.

VIII - Farinha de pulmao.

IX - Farinha de carne e 0ssos.

X - RacgOes preparadas.

Art. 124 Entende-se por “farinha de carne”, o subproduto obtido pelo
cozimento em digestores a seco de restos de carne de todas as secOes, de recortes e
aparas diversas que nao se prestem a outro aproveitamento, bem como de carcagas,
partes de carcacas e o6rgdos rejeitados pelo SIM, a seguir desengordurados por

prensagem ou centrifugacao e finalmente triturados.

§ 1° O subproduto de que trata este artigo devera conter no minimo
65% de proteina, no maximo 10% de umidade e no maximo 10% de gordura.

§ 29 Sera proibida a mistura de pélos, cerdas, cascos, chifres, sangue,
fezes e conteldo estomacal a matéria prima destinada ao preparo de farinha de carne.

Art. 125 Entende-se por “farinha de sangue”, o subproduto industrial
obtido pelo cozimento a seco do sangue dos animais de agougue, submetido ou nao a
uma prévia prensagem ou centrifugacdo e posteriormente triturado.

Paragrafo Unico. A farinha de sangue devera conter no minimo 80% de
proteina e no maximo 8% de umidade.

Art. 126 Entende-se por “sangue em pd”, o subproduto industrial obtido
pela desidratacdao do sangue por processos especiais.

§ 1° Permite-se quando necessario, a adicdo de anticoagulantes,
mediante aprovacgdo prévia pelo SIM.

§ 29 O subproduto referido no presente artigo devera conter no minimo
85% de proteina e no maximo 8% de umidade.

Art. 127 Entende-se por “farinha de ossos crus” o subproduto seco e
triturado, resultante do cozimento em agua em tanques abertos, de 0ssos inteiros apos
a remocao de gordura e do excesso de outros tecidos.

Paragrafo Gnico. A “farinha de ossos crus”, devera conter no minimo
20% de proteina e 40% de fosfatos.

Art. 128 Entende-se por “farinha de ossos autoclavados”, o subproduto
obtido pelo cozimento de ossos em vapor sob pressao, seco e triturado.



Paragrafo Unico. O subproduto de que trata este artigo devera conter
no maximo 25% de proteina € no minimo 55% de cinzas.

Art. 129 Entende-se por "“farinha de ossos degelatinizados”, o
subproduto seco e triturado, obtido pelo cozimento de ossos, apds a remocgdo de
gordura e outros tecidos, em vapor sob pressao, resultante do processamento para
obtencdo de cola ou gelatina.

Paragrafo Unico. A farinha de ossos degelatinizados devera conter no
maximo 10% de proteina e 5% de gordura e no minimo 65% de fosfato de calcio.

Art. 130 Entende-se por “farinha de figado”, o subproduto seco e
triturado, obtido pelo cozimento a seco de figado, rins, pulm&es, bagcos e coracdes,
previamente desengordurados.

Paragrafo Unico. O subproduto de que trata este artigo devera conter
no minimo 65% de proteina e no maximo 10% de umidade.

Art. 131 Entende-se por “farinha de pulmao”, o subproduto seco
triturado e obtido pelo cozimento a seco de pulmdes.

Paragrafo Unico. O subproduto de que trata este artigo devera conter
no minimo 65% de proteina e no maximo 10% de umidade e 10% de gordura.

Art. 132 Entende-se por “farinha de carne e 0ssos”, o subproduto seco e
triturado, obtido pelo cozimento a seco de recortes em geral, aparas, residuos e
limpeza decorrentes das operagdes nas diversas secoes, ligamentos, mucosas, fetos e
placentas, orelhas e pontas de caudas, 6rgaos ndo comestiveis ou drgdos em carnes
rejeitados pelo SIM, além de ossos diversos.

§ 1° A farinha de carne de ossos devera conter no minimo 40% de
proteina e no maximo 10% de umidade, no maximo 10% de gordura.

§ 29 Sera proibida a mistura de pélos, cerdas, cascos, chifres, sangue,
fezes e contelido estomacal a matéria-prima destinada ao preparo de farinha de carne
€ 0SS0s.

Art. 133 Considera-se “racdo preparada”, toda e qualquer mistura em
proporcoes adequadas de produtos diversos destinados a alimentacdo de animais, que
tenha também em sua composicdo subprodutos designados neste regulamento como
“alimento para animais”.

Paragrafo Gnico. A juizo do SIM, poderda ser permitido o
aproveitamento de outras matérias primas (visceras, cerdas, penas, conteldo do
estdmago) na elaboracdo de subprodutos destinados a ragdes preparadas.

Art. 134 Quando a composicao do “alimento para animais” nao se
enquadrar nas especificagbes ou formulas aprovadas, sera permitida sua corregdo pela
mistura com outras partidas e apds homogeneizacdo perfeita.

Art. 135 As embalagens dos produtos destinados a alimentagdo animal,
gue contenham fontes de proteinas de uso proibido na alimentacdo de ruminantes,
deverao conter em destaque a seguinte expressao: “uso proibido na alimentacao de
ruminantes”.



Art. 136 Entende-se por “adubo”, todo e qualquer subproduto que se
preste como fertilizante, depois de cozido, seco e triturado.

Paragrafo Gnico. Esses subprodutos deverdo ser sempre submetidos a
uma temperatura minima de 115 a 125 °C, pelo menos por uma hora, quando
elaborados por aquecimento a vapor e a uma temperatura minima de 105°C, pelo
menos por quatro horas, quando pelo tratamento a seco.

Art. 137 Entende-se por “adubo de sangue com superfosfato”, o
subproduto resultante do aproveitamento de sangue, integral ou nao, por adicao de
superfosfato em quantidade conveniente.

Paragrafo Gnico. Este subproduto deverd ter declarado no rétulo sua
composicdo qualitativa e quantitativa.

Art. 138 Entende-se por “cinzas de ossos”, o subproduto resultante da
gueima de o0ssos em recipiente aberto, devidamente triturado, contendo no minimo,
15% de fésforo.

Art. 139 Serd permitido o aproveitamento de matéria fecal oriunda da
limpeza dos currais e dos veiculos de transportes, desde que o estabelecimento
disponha de instalagdes adequadas para esse aproveitamento.

Paragrafo Unico. Em tal caso, o contelido do aparelho digestivo dos
animais abatidos devera receber o mesmo tratamento.

Art. 140 Entende-se por “tancage”, o residuo do cozimento de matérias-
primas em autoclaves sob pressdo, seco e triturado.

Art. 141 Entende-se por “crackling”, o residuo da matéria-prima
trabalhada em digestores a seco, antes de sua passagem pelo moinho.

Art. 142 Entende-se por “agua residual de cozimento”, a parte liquida
obtida pelo tratamento de matérias primas em autoclaves sob pressao.

§ 1° Serada permitido seu aproveitamento depois de escoimado da
gordura, evaporado e concentrado, seco ou ndo, como matéria-prima a ser incorporada
a alimentos para animais ou para fins industriais.

§ 2° Esse produto, quando seco, devera conter no maximo 3% de
gordura, no maximo 10% de umidade e no minimo 75% de proteinas.

Art. 143 Sera permitida a adicdo de conservadores a bile, depois de
filtrada, quando o estabelecimento ndo tenha interesse de concentra-la.

8 1° Entende-se por “bile concentrada”, o subproduto resultante da
evaporacdo parcial da bile fresca.

§ 29 A bile concentrada devera conter no maximo 25% de umidade e no
minimo 40% de acidos biliares totais.

Art. 144 Entende-se por “6leo de mocotd”, o subproduto extraido das
extremidades ésseas dos membros de bovinos depois de retirados os cascos, apds o
cozimento em tanques abertos ou em autoclaves sob pressdo, separado por
decantacao e posteriormente filtrado ou centrifugado em condicdes adequadas.



Paragrafo Gnico. O 6leo de mocotd deverd satisfazer as seguintes
caracteristicas:

I - Cor amarela claro ou amarela ambar.

II - Menos de 1% entre impurezas e umidades.

III - Acidez em s.n. % de 5 ml (cinco mililitros), no maximo.

IV - Auséncia de ranco.

V - Ligeira turvacao.

VI - Ndo conter substancias estranhas, outros 6leos animais ou vegetais.

Art. 145 As cerdas, crinas e pélos serdo lavados em agua corrente,
submetidos a tratamento em agua quente e a seguir devidamente secos.

Art. 146 Entende-se por “chifre”, a camada cornea dos chifres dos
bovinos.

8§ 19 Os chifres deverdo ser deslocados de sua base de insergao, depois
de previamente mergulhados em agua quente pelo tempo necessario (em média 30
minutos, a 70°C), para melhor facilidade de sua retirada.

§ 29 Os chifres deverdo ser mantidos em depdsitos ndo muito quentes,
secos e bem ventilados.

§ 39°- A base de insergdo da camada cdérnea sera designada “sabugo de
chifre”.

§ 4° Os sabugos de chifres constituem matéria-prima para fabricagdo de
cola e de outros produtos.

Art. 147 Entende-se por “casco”, a camada cdérnea que recobre a
extremidade dos membros.

Paragrafo Unico. Os chifres e cascos, depois de dessecados pelo calor e
triturados, constituem a “farinha de chifres” ou a “farinha de cascos” ou ainda a
“farinha de chifres e de cascos”, quando misturados.

Art. 148 Os “tendGes” e “vergas” tao prontamente quando possivel,
deverao ser submetidos ao congelamento, dessecados ou convenientemente tratados
por agua de cal ou ainda por processo aprovado.

Secao V
Das Conservas

Art. 149 Serd proibido o emprego de anti-sépticos, corantes, produtos
guimicos, extratos e infusdes de plantas ou tinturas a menos que constem deste
regulamento.

Art. 150 S6 poderdo ser adicionados aos produtos carneos, sal (cloreto
de sbdio), aclUcar (sacarose), dextrose (aglcar de milho), vinagre de vinho,
condimentos puros de origem vegetal, nitrato e nitrito de sddio, nitrato de potassio
(salitre) e nitrito de potassio.



Paragrafo Gnico. Sera tolerada nos produtos prontos a presenga de
nitritos na proporgdo maxima de 200 partes por milhdo e de nitratos até 1 parte por
mil, separadamente.

Art. 151 Serd permitido o emprego de substdncias farinaceas
alimenticias com as restrigdes previstas neste regulamento.

Art. 152 Entende-se por “condimento”, substancias aromaticas, rapidas,
com ou sem valor alimenticio, empregadas com a finalidade de temperar as conservas.

Paragrafo Gnico. S3o condimentos que podem ser utilizados:
I - Aipo (Celeri graveolens e Apium graveolens).

II - Alho (Allium sativum).

III - Aneto (Anethum graveolens).

IV - Aniz (Pimpinela anizum).

V - Baunilha (Vanilla planifolia Andrews).

VI - Canela (Cinamonum ceylanicum Breyre).

VII - Cardamomo (Ellecteria cardomonum).

VIII - Cebola (Allum Cepa).

IX - Cravo (Caryophillus maticus L).

X - Cominho (Cuminum cyminum , L.).

XI - Coentro (Coriandrum savitum , L.).

XII - Gengibre (Zinziber officionalis Roscoe).

XIII - Louro (Laurus nobilis , L.).

XIV - Macis (O envoltério da noz moscada).

XV - Maiorana (Majorana hortensis).

XVI - Mangerona (Origanum majorana , L.).

XVII - Menta (Menta viridis , Menta rotundifolia e Menta piperita);

XVIII - Mostarda (Brassiva nigra , Koen , Bassiva junca , Hooker e
Sinapis);

XIX - Noz moscada (Myristica fragans Mant);

XX - Pimentas:

1. preta (Piper nigrum , L);

2. branca (é o mesmo fruto, porém descortinado);

3. vermelha ou p. de caiana (Capsicum baccatum , L);
4. malagueta (Capsicum pendulum Velloso).



XXI - Pimento (Pimenta officionalis Lindi, sinon, allspice pimenta de
jamaica , pimenta inglesa ou condimento de quatro espécies).

XXII - Pimentdo (Paprica) - (Capsicum annuum , L).
XXIII - Salva (Salvia) - (Salvia officionallis, L).
XXIV - Tomilho (Thymes vulgaris , L).

Art. 153 Entende-se por “corantes”, as substéncias que proporcionam
um melhor e mais sugestivo aspecto as conservas, ao mesmo tempo em que se preste
a uniformidade de sua colaboracgao.

8 1° S3o corantes permitidos os de origem vegetal, como o acafrao
(Crocus sativus L.), a curcuma (Curcuma longa L. e Curcuma tinctoria), a cenoura
(Daucus carota L) e o urucum (Bixa orelana).

§ 29 Sera proibido o emprego de qualquer corante derivado da hulha em
qualquer produto de origem animal, mesmo para colorir externamente produtos
carneos.

Art. 154 O emprego de corantes e condimentos nao especificados neste
regulamento dependera de prévia autorizagdo do SIM, bem como o emprego de
misturas ou de produtos prontos, contendo condimentos ou corantes.

Art. 155 Serd permitido o emprego de produtos que realcem o sabor
das conservas, desde que aprovados e mediante declaragdo nos rétulos.

Art. 156 O emprego dos nitratos de sddio ou de potassio ou de qualquer
combinacgdo entre eles sé podera ser feito em quantidades tais, que no produto pronto
para consumo o teor em nitrito ndo ultrapasse duzentas partes por milhao.

Art. 157 Os nitritos de sddio ou de potassio s6 poderdo ser empregados
isoladamente ou combinadamente, nas seguintes proporgdes maximas:

I - 2409 para cada 100L de salmoura;

II - 60g para 100kg de carne na cura a seco, de mistura como o sal
(cloreto de sédio);

III - 15g para cada 100kg de carne picada ou triturada, de mistura com
sal (cloreto de sddio).

8§ 19 Os estoques de nitritos, bem como os de misturas prontas que as
contenham ficarao sob guarda e responsabilidade da administracdo do
estabelecimento.

§ 2° O SIM. fara verificar, sempre que julgar necessario, o teor do nitrito
em produtos ou misturas prontas, bem como nas produzidas no proprio
estabelecimento.

§ 39 Sera permitido o emprego de produtos ou misturas prontas para
cura, desde que aprovadas pelo SIM.

Art. 158 O sal (cloreto de sbédio) empregado no preparo de produtos
carneos comestiveis deverd se enquadrar nas especificagdes previstas neste
regulamento.



Art. 159 N3o serd permitido o emprego de salmouras turvas, sujas,
alcalinas, com cheiro amoniacal, fermentadas ou inadequadas por qualquer outra
razao.

Paragrafo Unico. Sera permitida, todavia, a recuperacdo de salmouras
por fervura e filtragdo, para subsequente aproveitamento, a juizo do SIM.

Art. 160 No preparo de embutidos ndo submetidos a cozimento, sera
permitida a adicdo de agua ou gelo na proporcdo maxima de 3%, calculados sobre o
total dos componentes e com finalidade de facilitar a trituracdo e homogeneizacao da
massa.

Art. 161 Entende-se por “embutido”, todo produto elaborado com carne
ou Orgdos comestiveis curados ou ndo, condimentado, cozido ou ndo, defumado e
dessecado ou néo, tendo como envoltério tripa, bexiga ou outra membrana animal.

Paragrafo Gnico. Serd permitido o emprego de pelicula artificial no
preparo de embutidos, desde que aprovado pelo SIM.

Art. 162 As tripas e membranas animais empregadas como envoltério
deverao estar rigorosamente limpas e sofrer outra lavagem, imediatamente antes de
seu uso.

Art. 163 Os embutidos ndo poderdo conter mais de 5% de amido ou
fécula, adicionados para dar maior liga a massa.

Art. 164 Segundo o tipo de embutidos e suas peculiaridades, poderao
entrar em sua composicao tendodes e cartilagens.

Art. 165 Entende-se por "morcela”, o embutido contendo principalmente
sangue, adicionado de toucinho moido ou ndo, condimentado e convenientemente
cozido.

Art. 166 O SIM. s6 permitira o preparo de embutidos de sangue quando
a matéria-prima for colhida isoladamente de cada animal e em recipiente separado,
rejeitando o sangue procedente dos que venham a ser considerados improprios para o
consumo.

Paragrafo Gnico. Sera proibido desfibrar o sangue a mao, quando
destinado a alimentagdo humana.

Art. 167 Sera permitido o aproveitamento do plasma sanguineo no
preparo de embutidos, desde que obtidos em condicdes adequadas.

Art. 168 Os embutidos preparados em oleo deverdo ser cozidos em
temperatura ndo inferior a 72°C (setenta e dois graus centigrados), no minimo por 30
minutos.

Art. 169 Sera permitido dar um banho de parafina purificada e isenta de
odores na membrana que envolve os embutidos.

§ 1° Serd permitido, ainda, o emprego de cera ou de misturas, desde
gue ndo prejudiquem o produto, a juizo do SIM.

§ 2° O emprego de vernizes na producdo de embutidos dependera de
aprovacgao prévia do SIM.



Art. 170 Os embutidos serdo considerados fraudados quando:

I - Forem empregadas carnes e matérias primas de qualidade e/ou em
proporcdo diferente da formula aprovada.

II - Forem empregados conservadores e corantes nao permitidos neste
regulamento.

III - Houver adicdo de agua ou de gelo, com o intuito de aumentar o
volume e o peso do produto e em proporcdo superior a permitida neste regulamento.

IV - Forem adicionados tecidos inferiores.

Art. 171 Os embutidos serdo considerados alterados e improprios para o
consumo quando:

I - A superficie estiver Umida, pegajosa ou exudando liquido.
II - Verificadas partes ou areas flacidas ou consisténcia anormal.
III - Houver indicios de fermentagdo putrida.

IV - A massa apresentar manchas esverdeadas, pardacentas ou
coloragcao sem uniformidade.

V - A gordura estiver rangosa.

VI - O envoltorio estiver perfurado por parasitas que atingirem também a
massa.

VII - O odor e o sabor apresentarem-se anormais.

VIII - Forem constatados germes patogénicos.

IX - Manipulados em mas condigdes de higiene.

Art. 172 Entende-se por “salgados”, os produtos preparados com carne
ou 6rgdos comestiveis tratados pelo sal (cloreto de sodio) ou misturas de sal, aglcar,
nitratos, nitritos e condimentos, como agentes de conservacao e caracterizacao
organolépticas.

Art. 173 Entende-se por “defumados”, os produtos que apds o processo
e cura sdo submetidos a defumacado, para lhes dar cheiro e sabor caracteristico, além
de maior prazo de vida comercial, por desidratacao parcial.

§ 19 Serd permitida a defumacdo a quente ou a frio.

§ 2° A defumacdo devera ser feita em estufas construidas para esta
finalidade e realizada com a queima de madeiras ndo resinosas, secas e duras.

Art. 174 Entende-se por “bacon” e por “barriga defumada”, o corte da
parte toracico abdominal do porco que inicia nos extremos até o pubis, com ou sem
costelas, com musculos, tecido adiposo e pele, convenientemente curado e defumado.

Paragrafo uUnico. O “bacon” e a “barriga defumada” poderdo ser
preparados em fatias, acondicionados em papel impermeavel.



Art. 175 Entende-se por “charque”, sem qualquer outra especificagao, a
carne bovina salgada e dessecada.

8§ 1° Quando a carne empregada nao for de bovino, depois de
designacdo “charque” devera se esclarecer a espécie de procedéncia.

§ 29 Sera permitido na elaboragdo do charque a pulverizacdo do sal com
solucdes contendo substancias aprovadas pelo SIM, que se destinem a evitar
alteracGes de origem microbiana segundo técnica e proporgdes indicadas.

Art. 176 O charque ndo devera conter mais de 45% de umidade na
por¢cao muscular, nem mais de 15% de residuo mineral fixo total, tolerando-se até 5%
de variacao.

Paragrafo Unico. O charque devera ser considerado alterado quando:

I - O odor e o sabor estiverem desagradaveis e anormais.

II - A gordura estiver rangosa.

III - Estiver amolecido, Umido e pegajoso.

IV - Apresentar areas de coloragdo anormal.

V - Estiver “seboso”.

VI - Apresentar larvas ou parasitas.

VII - Verificado outras anormalidades pelo SIM.

) CAPITULO XIII
DA INSPEGCAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO LEITE E DERIVADOS

Segao 1
Do Leite Em Natureza

Art. 177 Denomina-se leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo
da ordenha completa e ininterrupta, em condicbes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. O leite de outros animais devera denominar-se segundo a
espécie de que proceda.

Art. 178 O controle sanitario do rebanho sera obrigatério, abrangendo
as seguintes acoes:

I - Vacinagdo contra brucelose, em todas as fémeas bovinas na faixa
etaria de 3 a 8 meses.

II - Exame de brucelose com periodicidade semestral em todo rebanho
com eliminacdo dos reagentes positivos.

III - Exame semestral de tuberculose para todos os animais do rebanho
bovino.

IV - Vacinagdo contra febre aftosa conforme calendario oficial.



V - Controle de mastite, incluindo o uso diario e individual de recipiente
adequado, de fundo escuro para coleta e exame dos primeiros jatos de leite de cada
teta e execucao mensal do CMT (California Mastitis Test).

VI - Manutencao dos animais livres de parasitas e outras manifestacdes
patoldgicas que comprometam a saude do rebanho ou a qualidade do leite.

Art. 179 Os estabelecimentos produtores deverao manter o controle de
qgualidade do produto a ser comercializado, cabendo ao responsavel técnico a coleta,
acondicionamento e encaminhamento das amostras ao laboratdrio.

8§ 1° As provas de acidez e fosfatase deverdo ser realizadas
rotineiramente.

§ 2° O SIM. realizara, a seu critério, coleta de amostras e as analises
gue julgar necessarias.

Art. 180 Sera proibido o aproveitamento do leite de retencdo e do
colostro para fins de alimentacao humana.

Art. 181 Sera vedada a mistura de leite de espécies diferentes.

Art. 182 Sera obrigatoria a producdo de leite em condigbes higiénicas
desde a fonte de origem, seja qual for a quantidade produzida e o seu aproveitamento.

Paragrafo Gnico. Esta obrigatoriedade se estenderd ao trato dos
animais a ordenha, ao vasilhame e ao transporte.

Art. 183 SO se permitira o aproveitamento do leite, quando as fémeas:
I - Se apresentarem clinicamente sas e em bom estado de nutrigao.
IT - Ndo estejam no periodo final de gestacdo, nem em fase de colostral.

III - Ndo apresentem reagdo positiva as provas bioldgicas do diagndstico
da brucelose, obedecidos os dispositivos da legislagdao em vigor.

§ 1° Qualquer alteracdo no estado de saude dos animais, capaz de
modificar a qualidade do leite, justifica a condenagdo do produto para fins alimenticios.

§ 2° As fémeas em tais condigdes deverdo ser afastadas do rebanho em
carater definitivo ou provisorio.

§ 39 Sera interditada a propriedade rural para efeito de aproveitamento
do leite destinado a alimentagcdo humana, quando se verificar qualquer surto de
Zoonoses.

§ 4° Durante a interdicdo da propriedade, o leite podera ser empregado
na alimentagdo de animais depois de submetido a fervura.

§ 5° A suspensdo da interdicdo sé podera ser determinada apds a
constatacao do restabelecimento completo dos animais.

Art. 184 Sera obrigatério o afastamento da producéo leiteira das fémeas
que:

I - Apresentarem estado de magreza extrema ou caquéticas.



II - Sejam suspeitas ou portadoras de doencas infecto-contagiosas.

III - Se apresentarem febris com mamites, diarréia, corrimento vaginal
ou qualquer manifestagdo patoldgica, a juizo da autoridade sanitaria do SIM.

Paragrafo Gnico. Os animais submetidos a tratamento com antibidticos
ou quimico-terapicos, ficardo afastados da producdo por periodo a ser estipulado pelo
técnico responsavel, de forma a assegurar a auséncia da droga no leite. Procedimento
idéntico devera ser observado quando da utilizacdo de vermifugos e carrapaticidas de
uso sistémico.

Art. 185 Serd proibido ministrar alimentos que possam prejudicar os
animais lactantes ou a qualidade do leite, incluindo-se nesta proibicdo substancias
estimulantes de qualquer natureza, capaz de provocarem aumento da secrecdo lactea.

Art. 186 A ordenha poderad ser manual ou mecanica, obedecendo as
normas de higiene, devendo ser efetuada de forma total e ininterrupta com
esgotamento total dos tetos, observando-se as seguintes condicoes:

I - Locais limpos e secos dentro das instalagdes ou em locais contiguos.

IT - Animais limpos descansados, com Uberes e tetas desinfetados.

III - Ordenhador asseado, com roupas limpas, maos e bracos lavados e
unhas cortadas, nos termos da legislagao vigente.

IV - A rejeicdo dos primeiros jatos de leite devera ser passada para outro
vasilhame, previamente higienizado, através de tela milimétrica, convenientemente
limpa momentos antes do uso.

Art. 187 Todo vasilhame empregado no acondicionamento do leite, na
ordenha ou para manutengdo em depodsito, devera atender ao seguinte:

I - Ser de ago inoxidavel, aluminio, ferro estanhado ou plastico
aprovado, de perfeito acabamento e sem falhas, com formato que facilite sua lavagem
e esterilizacao.

II - Estar convenientemente limpo no momento da ordenha, sendo
devidamente lavado e higienizado apos a utilizagao.

III - Possuir tampa de modo a evitar vazamento ou contaminacoes.

IV - Ser destinado exclusivamente ao transporte e depdsito de leite.

V- Trazer identificagdo de procedéncia.

8§ 1° Em se tratando da mistura de leite proveniente de diversos
criadores sera obrigatoria a retirada prévia de amostras de cada produto, para fins de

analise individual.

§ 29 Serd proibido medir ou transvasar o leite em ambiente que o
exponha a contaminacao.

Art. 188 No transporte de leite das propriedades rurais aos locais de
beneficiamento, devera ser observada a Instrugdo Normativa n® 62/2011, do Ministério
da Agricultura ou outra que venha substitui-la.



Art. 189 O leite da vaca, cabra, ovelha e outras espécies sé podera ser
enviado ao estabelecimento para comercializagdao apds a pasteurizacdo.

Art. 190 O leite somente podera ser retido na propriedade, quando
pasteurizado e refrigerado.

Art. 191 SO se permitira a utilizagdo de aparelhagem convenientemente
instalada e em perfeito funcionamento, provida de dispositivos de controle automatico
de temperatura, registradores de temperatura (termégrafos de calor e de frio),
termOmetros e outros que venham a ser considerados necessarios para o controle
técnico e sanitario da operagdo. Para o sistema de pasteurizacdo rapida, esta
aparelhagem deverd, ainda, incluir valvula para o desvio de fluxo do leite com
acionamento automatico e alarme sonoro.

Art. 192 Entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento desde
a selegcdo, por ocasidao da entrada em qualquer estabelecimento, até o
acondicionamento final, compreendendo uma ou mais das seguintes operacgoes:

I - Filtracao.

IT - Pré-aquecimento.

III - Pasteurizacdo.

IV - Refrigeracao.

V - Congelamento apenas para o leite de cabra.

VI - Acondicionamento.

VII - Outras praticas tecnicamente aceitaveis.

Art. 193 Sera proibido o emprego de substdncias quimicas na
conservacao do leite.

Art. 194 O leite devera ser analisado na sua chegada, devendo
apresentar acidez entre 15° a 18° Dornic, o que equivalera ao teste alcool e alizarol
negativo. Em caso positivo, o leite devera ter outro fim que ndo sejam a pasteurizagdo
e o envase, de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 62/2011, do Ministério da
Agricultura ou outra que venha substitui-la.

Art. 195 Entende-se por filtracdo, a retirada das impurezas do leite,
mediante centrifugacdo ou passagem por tela milimétrica ou ainda tecido filtrante
proprio.

§ 1° Todo leite destinado ao consumo devera ser filtrado antes de
qualquer operacao de beneficiamento.

§ 2° O filtro devera ser de facil desmontagem, para uma completa
higienizacao.

Art. 196 Entende-se por “envazamento”, a operacdo pelo qual o leite é
envasado higienicamente, de modo a evitar contaminagao, facilitar sua distribuicdo e
excluir a possibilidade de fraude.

Art. 197 O material para a embalagem do produto final devera ser
armazenado e utilizado em condicGes satisfatdrias, ndo podendo, em hipotese alguma,



interferir com as caracteristicas do produto, devendo, ainda, ser inviolavel e garantir
total integridade e conservacao.

Art. 198 O acondicionamento devera ser efetuado de forma a impedir a
contaminagao do produto.

Art. 199 Para os dizeres nas embalagens e na rotulagem devera ser
observada a legislagdo especifica.

Art. 200 O transporte do leite envasado devera ser feito em condicGes
higiénicas, que mantenham o leite a temperatura de estocagem.

Art. 201 A armazenagem devera ser feita sob condicbes que evitem
contaminacao ou desenvolvimento de microrganismos e que proteja de deteriorizagao
o produto alimentar ou seu invdlucro.

Paragrafo Gnico. A temperatura de armazenagem devera ser de 4°C
até sua expedicdo e atingir o estabelecimento comercial em temperatura ndo superior
a 7°cC.

Art. 202 A comercializacdo do leite devera ser feita no prazo de 24
horas apds sua pasteurizagdo.

Art. 203 Considera-se leite normal o produto que apresente:
I - Caracteristicas normais:

1. teor de gordura minima de 3%;

2. acidez em graus Dornic entre 15D e 18D;
3. extrato seco total minimo de 11,5%;

4. densidade a 15°C entre 1028 e 1033;

5. indice crioscopio: minimo - 0,55°C.

II - Considera-se leite improprio para o consumo, aquele que:

1. revele acidez inferior a 15°D e superior a 18°D;

2. contenha colostro ou elementos figurados em excesso;

3. 0 numero total de germes for superior a 150.000 UFC/ml na indUstria
apos pasteurizacdo;

4. o numero de germes termofilos e psicotroficos for superior a 10% ao
nimero de mesodfilos;

5. apresente elemento estranho a sua composicdo normal;

6. revele presenca de nitratos e nitritos;

7. revele quaisquer alteragdes que o torne improprio ao consumo,
inclusive corpos estranhos de qualquer natureza;

8. apresente mistura com qualquer outro tipo de leite.

Art. 204 O leite pasteurizado para ser exposto ao consumo devera
apresentar:

I - Anadlise Fisico-Quimica:

. crioscopica: - 0,54 a - 0,56;

. densidade: 1.028 a 1.033 g/It;
. acidez: 15°D a 18° D;

. gordura: 3,0%;

. enzimafosfatase: negativa;
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6. peroxidade: positiva.
IT - Analise Bioldgica:

. contagem global de mesofilas: maxima 150.000 UFC/ml;
. coliformes totais: tolerdncia de até 5 UFC/ml;

. coliformes fecais ausentes;

. bactérias patogénicas: ausentes.

AWNR

Art. 205 Considera-se fraudado, adulterado ou falsificado, o leite que:
I - Sofrer adicdo de agua ou leite de qualquer outra espécie animal.

IT - Tiver sofrido subtracdo de qualquer dos seus componentes, inclusive
a gordura.

IIT - Sofrer adicdo de substancias conservadoras ou qualquer outro
elemento estranho a sua composicdo.

IV - Estiver cru e for vendido como pasteurizado.

V - For exposto ao consumo sem as devidas garantias de inviolabilidade.

Art. 206 S6 poderd ser inutilizado o leite considerado impréprio para
consumo ou fraudado, que a juizo da autoridade sanitaria do SIM ndo possa ter
aproveitamento condicional.

Paragrafo Unico. Considera-se aproveitamento condicional para:

I - Alimentacdo animal.

IT - Fabricacao de creme para manteiga.

Art. 207 S6 podera ser beneficiado o leite considerado normal,
proibindo-se beneficiamento do leite que:

I - Provenha de propriedades interditadas.
II - Revele presenca de germes patogénicos.

III - Esteja adulterado ou fraudado, revele presenca de colostro ou leite
de retencao.

IV - Apresente modificacbes em suas propriedades organolépticas,
inclusive impurezas de qualquer natureza e acidez inferior a 159D ou superior a 18°D.

V - Revele na prova de redutase, contaminacdo excessiva, com
descoramento em tempo inferior a 2 horas e meia.

VI - Ndo coagule pela prova do alcool e do alizarol.

Art. 208 Para determinagdo do padrdo bacterioldgico e das enzimas do
leite serdo realizadas as seguintes analises:

I - Redutase.

II - Fosfatase.



III - Peroxidase.
IV - Contagem microbiana.
V - Teste de presenca de coliformes.

Art. 209 Para o leite pasteurizado, a prova de fosfatase devera ser
negativa e a de peroxidade positiva.

Art. 210 Considera-se leite impréprio para o consumo “in natura”, o que
ndo satisfaca as exigéncias previstas para sua producdo e, ainda que:

I - Apresente acidez inferior a 14°D e superior a 18°D.
II - Contenha colostro ou elementos figurados em excesso.

III - O ndmero total de germes for superior a 500.000 ufc/ml antes e
400.000 ufc/ml depois de pasteurizado.

IV - Apresente modificacbes de suas propriedades organolépticas
normais.

V - Apresente quaisquer alteragdes que o torne improprio ao consumo,
inclusive corpos estranhos de qualquer natureza.

VI -Apresente mistura com qualquer outro tipo de leite.

_CAPITULO XIV )
DA REINSPECAO INSDUSTRIAL E SANITARIA

Art. 211 Os produtos de origem animal deverdo ser reinspecionados
tantas vezes quanto necessarias, antes de serem expedidos pela fabrica para o
consumo.

§ 1° Os produtos e matérias-primas que nessa reinspecdo forem
julgados improprios para o consumo deverdo ser destinados ao aproveitamento como
subprodutos ndo comestiveis a alimentacdo animal, depois de retiradas as marcas
oficiais e submetidos a desnaturagdo, se for o caso.

§ 22 Quando os produtos e matérias-primas ainda permitam
aproveitamento condicional ou beneficiamento, o SIM. deverd autorizar que sejam
submetidos aos processos apropriados, reinspecionando-os antes da liberagao.

Art. 212 Nenhum produto de origem animal podera ter entrada em
estabelecimento regulado pelo SIM, sem que seja claramente identificado como
oriundo de outro estabelecimento inspecionado.

Paragrafo Unico. Serd proibido o retorno dos produtos ao
estabelecimento de origem que, na reinspecdo sejam considerados improprios para o
consumo, devendo-se promover sua transformacao ou inutilizagao.

Art. 213 Na reinspecao de carne em natureza ou conservada pelo frio,
devera ser condenada a que apresentar qualquer alteragdo que, a juizo da autoridade
sanitaria do SIM, faca suspeitar processo de putrefacdo, contaminacdo bioldgica,
guimica ou indicios de zoonoses.



§ 1° Sempre que necessario a inspecdo verificard o pH sobre o extrato
aquoso da carne.

§ 2° Sem prejuizo da apreciacdo dos caracteres organolépticos e de
outras provas, a inspecdo adotara pH entre 6,0 e 6,4 para considerar a carne ainda em
condicdes de consumo.

Art. 214 Nos entrepostos, armazéns ou casas comerciais, onde se
encontrem depositados produtos de origem animal procedentes de estabelecimentos
regulados pelo SIM, bem como nos demais locais, a reinspecdo devera especialmente
visar:

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

II - Identificar os rotulos com a composicdo e marcas oficiais dos
produtos, bem como a data de fabricagdo, prazo de validade, nimero de lote e
informagdes sobre a conservacgao do produto.

III - Verificar as condicGes de integridade dos envoltdrios, recipientes e
sua padronizacgao.

IV - Verificar os caracteres organolépticos sobre uma ou mais amostras,
conforme o caso.

V - Coletar amostras para o exame fisico-quimico e microbioldgico.

_ CAPITULO XV
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 215 O SIM. coletard amostras de matérias-primas, ingredientes e
produtos alimenticios para exames laboratoriais fisico-quimicos e microbioldgicos,
sempre que julgar necessario.

Art. 216 As analises verificardo os produtos, agua de abastecimento e
ingredientes quanto a:

I - Caracteristicas sensoriais.

IT - Composicao centesimal.

I1I - Indices fisico- quimicos.

IV - Aditivos ou substéncias ndo permitidas.

V - Verificacao de identidade e qualidade.

VI - Presenca de contaminagao ou alteracdo microbiana.
VII - Presenga de contaminantes fisicos.

§ 1° A amostra devera ser coletada, obedecendo as normas técnicas de
coleta, acondicionada em embalagem apropriada, lacrada e identificada.

§ 29 A amostra devera ser colhida na presenca do responsavel.



§ 3° Ndo sera colhida amostra de produto cuja identidade, composigao,
integridade ou conservacao estejam comprometidas. Nesses casos, as intervengoes
legais e penalidades cabiveis ndo dependerdo das analises e de laudos laboratoriais.

§ 4° N&o caberda andlise dos produtos que apresente alteracGes
organolépticas ou cuja identidade, composicdo, integridade ou conservagdo ndo
satisfaca as recomendagdes das legislagdes vigentes.

8§ 592 Os produtos constatados em situagcOes desritas no §4° deverao ser
sumariamente condenados ao descarte pelo SIM, cujo 6nus correra as expensas do
detentor.

§ 6° A autenticidade das amostras devera ser garantida pela autoridade
fiscalizadora competente que estiver procedendo a colheita.

Art. 217 Para realizacdo das analises fiscais, sera colhida amostra em
triplicata da matéria-prima, insumo ou produto a ser analisado, assegurando sua
inviolabilidade e conservacdo, sendo a prova enviada ao laboratério, uma contraprova
mantida sob a guarda do SIM 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 ndo permitir a colheita em triplicata ou ainda em
produtos que apresentem prazo de validade curto, uma Unica amostra sera
encaminhada para o laboratério, podendo o interessado designar um técnico
capacitado para acompanhar a realizagdo da analise fiscal.

§ 29 Podera ser dispensada a colheita em triplicata quando se tratar de
analises fiscais que, a critério do SIM, possam ser realizadas durante os procedimentos
de verificagao oficial.

Art. 218 O numero de amostras colhidas para analise microbioldgica
fiscal sera conforme a amostragem prevista no regulamento técnico do produto ou em
legislagdo especifica, ndo cabendo contraprova.

Art. 219 Sem embargos de outras agGes pertinentes, na ocorréncia de
resultado ndo conforme em analises fiscais, o SIM devera:

I - Notificar o interessado dos resultados analiticos obtidos.
IT - Lavrar o auto de infragao.

Art. 220 No caso de discorddncia do resultado, o interessado deverd
comunicar que realizara a analise da contraprova em seu poder, dentro do prazo de 2
dias Uteis da data da ciéncia do resultado.

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

§ 2° Para fins de contraprova, o laboratério devera ser credenciado pelo
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA, para a analise da amostra
em questdo e adotar os métodos oficiais de analise.

§ 3° O laboratério devera atestar as condicoes de recebimento da
contraprova, incluindo as condigdes do lacre e da embalagem (relatando eventuais



indicios de violagdo), a temperatura de recebimento da amostra, o nimero do lacre, a
marca do produto e o lote ou data de fabricacdao do produto.

8§ 4° Comprovada a violacao ou o mau estado de conservacao da
amostra de contraprova, seu resultado serd desconsiderado, sendo mantido o
resultado da analise de fiscalizagdo, que sera considerado o definitivo.

§ 5° A ndo realizacdo da anadlise da contraprova sob a guarda do
interessado implicara a aceitagdo do resultado da analise de fiscalizaggo.

§ 6° A realizacdo da anadlise de contraprova em poder do interessado
ndo resultara em qualquer custo ao SIM.

Art. 221 Em caso de divergéncia entre os resultados da analise fiscal
condenatodria e da contraprova do estabelecimento, devera ser realizado novo exame
pericial sobre a amostra de contraprova em poder do SIM, sendo o seu resultado
considerado o definitivo.

Art. 222 Nos casos de analises fiscais de produtos que ndo possuam
regulamentos técnicos ou legislagbes especificas, permitir-se-d o seu enquadramento
nos padroes estabelecidos para um produto similar.

Paragrafo Unico. Para os casos previstos no caput deste artigo, o SIM
devera informar o enquadramento adotado ao produto para o procedimento de analise
fiscal, preferencialmente no ato do registro do mesmo ou, quando ndo for possivel,
anteriormente a colheita.

Art. 223 A realizacdo de analise fiscal ndo exclui a obrigatoriedade do
estabelecimento de realizar analise de controle de seu processo produtivo, abrangendo
aspectos tecnoldgicos, fisico-quimicos, toxicolégicos e microbioldogicos, seguindo
métodos com reconhecimento técnico-cientifico comprovado e que disponham de
evidéncias auditaveis pelo SIM.

CAPITULO XVI
DAS PENALIDADES

Art. 224 Sem prejuizo das responsabilidades civil e penal cabiveis, as
infracGes a Lei Municipal n® 4.254/2014 e a este regulamento acarretardo, isolada ou
cumulativamente, as seguintes sancdes, previstas na Lei Municipal n°® 4.254/2014.

Art. 225 As multas serdo agravadas até o grau maximo, nos casos de
artificio ardil, simulacdo, desacato, embarago ou resisténcia a acdo fiscal, levando-se
em conta as circunstancias atenuantes.

Art. 226 A aplicacdao de multa nao isenta o infrator do cumprimento das
exigéncias que as tenham motivado, marcando-se, a critério da autoridade sanitaria do
SIM, novo prazo para o cumprimento, findo o qual podera, de acordo com a gravidade
da falta, ser novamente multado no dobro da multa anterior, ter suspensa a atividade
ou cancelado o registro do estabelecimento no SIM.

Art. 227 Para efeito de apreensdo ou condenacdo, além dos casos
especificos previstos neste regulamento, estdo sujeitos aqueles previstos na Lei
Municipal n® 4254/2014.

Art. 228 Nos casos de cancelamento de registro no SIM a pedido dos
interessados, bem como nos de cancelamento como penalidade, deverdao ser
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inutilizados os carimbos oficiais nos rotulos e as matrizes entregues ao SIM, mediante
recibo.

CAPITULO XVII
DAS OBRIGACOES DAS EMPRESAS

Art. 229 Ficam os proprietarios de estabelecimentos obrigados a:

I - Observar e fazer observar todas as exigéncias deste regulamento e
aquelas da Lei Municipal n® 4.254/2014.

II - Fornecer pessoal necessario e habilitado, bem como material
adequado para todas as etapas dos trabalhos, de acordo com as solicitacdes do SIM.

III - Fornecer mensalmente os dados estatisticos de interesse da
fiscalizagdo para o controle da produgdo, industrializagdo, transporte e comércio de
produtos de origem animal.

IV - Dar aviso antecipado sobre a realizacao dos trabalhos, mencionando
sua natureza, hora de inicio e provavel conclusao.

V - Todo material fornecido pelo estabelecimento ficara a disposicdo e
responsabilidade do SIM, sendo entregue ao estabelecimento, caso haja cancelamento
do registro.

VI - Manter registro diario de entrada de animais e matérias primas,
especificando procedéncia, quantidade, qualidade dos produtos fabricados, saida e
destino.

VII - Fornecer relacdo atualizada de fornecedores de matéria-prima com
0s respectivos enderecos, quantidade e nome das propriedades rurais, nos casos dos
estabelecimentos de leite e derivados.

CAPITULO XVIII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 230 As carnes que, mediante avaliagdo técnica constatada por
laudo veterinario, ndo oferecam seguranga a salde dos usuarios serdo inutilizadas,
apos lavrado o auto de apreenséo e inutilizagdo.

§ 1° A inutilizacdo deverd se acompanhada pelo proprietario do
estabelecimento ou representante legal.

§ 2° Caso o proprietdario ou seu representante legal estiverem
impossibilitados de acompanhar o processo de inutilizagdo do produto apreendido, o
fato devera constar por escrito no auto de apreensdo e inutilizagdo.

Art. 231 O produto da arrecadacao das taxas e multas eventualmente
impostas ficara vinculado ao 6rgdo executor e sera aplicado no financiamento das
atividades relacionadas.

Art. 232 Os estabelecimentos pertinentes a regularizagdo deste termo e
da Lei Municipal n© 4.254/2014 deverao se adequarem a este regulamento.

Art. 233 Os casos omissos ou duvidas que surgirem na execugdo do
presente decreto serdo detalhados por atos normativos da Secretaria Especial de
Agricultura, Agroturismo, Aquicultura e Pesca.
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Art. 234 Este Decreto entrard em vigor na data de sua publicagao.
Palacio Municipal em Serra, em 11 de abril de 2016.

AUDIFAX CHARLES PIMENTEL BARCELOS
PREFEITO MUNICIPAL

Este texto ndo substitui o original publicado e arquivado na Prefeitura Municipal da
Serra.



