DECRETO N° 041 DE 20 DE JULHO DE 2018.

Regulamenta a Lei n° 1.273, de 11 de julho de
2018, que dispdoe sobre o Servico de Inspecdo
Municipal de Produtos de Origem Animal -

SIM/POA, e contém outras providéncias.

O PREFEITO MUNICIPAL DE BANDEIRANTE, ESTADO DE SANTA CATARINA, no uso das atribuigdes que lhe
confere a Lei Orgénica Municipal,

DECRETA:

CAPITULO I
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 10 O Servico de Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, de competéncia da
Prefeitura Municipal de Bandeirante, Estado de Santa Catarina, nos termos da Lei Federal no. 7.889, de 23.11.89 e
Lei Municipal n°® 1.273, de 11 de julho de 2018, serd executado pela Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, vinculada a Secretaria Municipal de Agricultura, Industria e Comércio.

Art. 2° A inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, sera exercida em todo o territorio
do Municipio, em relacdo as condigdes higiénico-sanitarias a serem preenchidas pelos abatedouros, frigorificos e
estabelecimentos, que se dediquem ao abate, industrializacdo e transporte de carnes e demais produtos de origem

animal.

Art. 3° A implantagdo do Servigo de Inspegdo Municipal (SIM), obedecerd a estas normas em consonancia

com as prioridades de Saude Publica e abastecimento da populagdo.
Art. 40 Ficara a cargo do Secretario Municipal de Agricultura, IndUstria e Comércio, fazer cumprir estas
normas, também outras que venham a ser implantadas, desde que, por meio de dispositivos legais, que digam

respeito a Inspecdo Industrial e Sanitaria dos estabelecimentos a que se refere o Art. 2° deste Regulamento.

Paragrafo Unico. Além deste Regulamento, os outros que virdo por forca deste artigo poderdo abranger as

seguintes areas:

I - Classificacdo do estabelecimento;

IT - As condigOes e exigéncias para registro;

III - A higiene dos estabelecimentos;

IV - A inspecado "ante" e "post-mortem" dos animais destinados ao abate;

V - A inspecgdo e reinspegdo de todos os produtos, sub-produtos e matérias primas de origem animal,



durante as diferentes fases da industrializacdo;
VI - Padronizagdo dos produtos industrializados de origem animal;
VII - O registro de rotulos;
VIII - As analises laboratoriais;

IX - A carimbagem de carcacas e cortes de carnes, bem como a identificacdo e demais dizeres a serem

impressos nas embalagens de outros produtos de origem animal;

X - Quaisquer outros detalhes que se tornarem necessarios, para maior eficiéncia da inspegdo industrial e

sanitdria dos produtos de origem animal.

Art. 59 Para os fins deste Decreto, entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal,
qualquer instalagdo industrial na qual sejam abatidos ou industrializados animais produtores de carnes e onde sejam
obtidos, recebidos, manipulados, beneficiados, industrializados, fracionados, conservados, armazenados,
acondicionados, embalados, rotulados ou expedidos, com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus
derivados, o pescado e seus derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus derivados ou os produtos de abelhas

e seus derivados incluidos.

Pardgrafo Unico. A simples designacdo "estabelecimento" abrange todos os tipos e modalidades de

estabelecimentos previstos na classificacdo do presente Regulamento.
Art. 6° Os estabelecimentos de produtos de origem animal abrangem:
I - Os de carne e derivados;
IT - Os de leite e derivados;
III - Os de pescado e derivados;
IV - Os de ovos e derivados;
V - Os de mel e cera de abelhas e seus derivados

CAPITULO II
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 7° Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados e definidos:
I - Abatedouro frigorifico: entende-se por abatedouro frigorifico o estabelecimento destinado ao abate dos

animais produtores de carne, a recepgdo, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a

expedicdo dos produtos oriundos do abate, dotado de instalacdes de frio industrial, podendo realizar o recebimento,



a manipulagdo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de produtos

comestiveis e ndo comestiveis; e,

II - Unidade de beneficiamento de carne e produtos cérneos: entende-se por unidade de beneficiamento
de carne e produtos carneos o estabelecimento destinado a recepcdo, a manipulagdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de carne e produtos carneos, podendo realizar industrializagdo de
produtos comestiveis e o recebimento, a manipulacdo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a

armazenagem e a expedicdo de produtos ndo comestiveis.

Art. 8° A simples designacao "produto", "subproduto", "mercadoria" significa, para efeito do presente

Regulamento, que se trata de "produto ou matéria-prima de origem animal".

Art. 9° Os "produtos cérneos" sdo aqueles obtidos de carnes, de mildos e de partes comestiveis das
diferentes espécies animais, com as propriedades originais das matérias-primas modificadas por meio de tratamento
fisico, quimico ou bioldgico, ou ainda pela combinagdo destes métodos em processos que podem envolver a adicdo

de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia.

Art. 10. Entende-se por “animais de agougue” os mamiferos (bovideos, equideos, suinos, ovinos, caprinos
e coelhos) e aves domésticas, bem como os animais silvestres criados em cativeiro, sacrificados em

estabelecimentos sob inspegdo veterinaria.

Art. 11. O animal abatido, formado das massas musculares e ossos, desprovido da cabeca, mocotds,

cauda, pele, 6rgdos e visceras toracicas e abdominais, tecnicamente preparados, constitui a "carcaga".

I - Nos suinos a "carcaga" pode ou ndo incluir a pele, cabega e pés.

II - A "carcaga" dividida ao longo da coluna vertebral da origem as "meias carcagas" que, subdivididas por
um corte entre duas costelas, variavel segundo habitos regionais, constituem os "quartos" anteriores ou dianteiros e

posteriores ou traseiros.

CAPITULO III
DE LEITE E DERIVADOS

Art. 12. Os estabelecimentos de leite e derivados sdo assim classificados e definidos:

I - Usina de beneficiamento de leite: entende-se por usina de beneficiamento o estabelecimento
destinado a recepgdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de leite para o consumo humano direto, facultando-se a transferéncia, a manipulagdo, a
fabricacdo, a maturacdo, o fracionamento, a ralacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a

expedicdo de derivados lacteos, sendo também permitida a expedicdo de leite fluido a granel de uso industrial;

II - Fabrica de laticinios: entende-se por fabrica de laticinios o estabelecimento destinado a fabricagdo
de derivados lacteos, envolvendo as etapas de recepgdo de leite e derivados, de transferéncia, de refrigeracdo, de

beneficiamento, de manipulacdo, de fabricagdo, de maturacao, de fracionamento, de ralagao, de acondicionamento,



de rotulagem, de armazenagem e de expedicdo de derivados lacteos, sendo também permitida a expedicdo de leite

fluido a granel de uso industrial;

III - Granja leiteira: entende-se por granja leiteira o estabelecimento destinado a producgdo, ao pré-
beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo de
leite para o consumo humano direto, podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua
produgdo, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulagdo, fabricacdo, maturagdo,

ralagdo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo;

IV - Queijaria: entende-se por queijaria o estabelecimento localizado em propriedade rural destinado a
fabricacdo de queijos tradicionais com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua
propria producdo, que envolva as etapas de fabricagdo, maturacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicdo, e que encaminhe o produto a uma fabrica de laticinios ou usina de beneficiamento, caso nao realize o

processamento completo do queijo; e,

V - Posto de refrigeragdo: entende-se por posto de refrigeragdo o estabelecimento intermediério entre
as propriedades rurais e as usinas de beneficiamento ou féabricas de laticinios destinado a selegdo, a recepgao, a
mensuragdo de peso ou volume, a filtragdo, a refrigeracdo, ao acondicionamento e a expedicdo de leite cru,

facultando-se a estocagem temporaria do leite até sua expedicédo.

CAPITULO IV
DO PESCADO E DERIVADOS

Art. 13. Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados sdo classificados em:

I - Barco-fabrica: entende-se por barco-fabrica a embarcacdo de pesca destinada a captura ou a
recepcdo, a lavagem, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo de pescado
e produtos de pescado, dotada de instalacdes de frio industrial, podendo realizar a industrializacdo de produtos
comestiveis e o recebimento, a manipulagdo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e

a expedicdo de produtos ndo comestiveis;

IT - Abatedouro frigorifico de pescado: abatedouro frigorifico de pescado o estabelecimento destinado
ao abate de pescado, recepgdo, lavagem, manipulagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo
dos produtos oriundos do abate, podendo realizar recebimento, manipulagdo, industrializagdo, acondicionamento,

rotulagem, armazenagem e expedicdo de produtos comestiveis e ndo comestiveis;

III - Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado: unidade de beneficiamento de
pescado e produtos de pescado o estabelecimento destinado a recepcdo, a lavagem do pescado recebido da
produgdo primaria, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e
de produtos de pescado, podendo realizar também sua industrializacdo e o recebimento, a manipulacédo, a

industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de produtos ndo comestiveis; e,

IV- Estagdo depuradora de moluscos bivalves: estagdo depuradora de moluscos bivalves o

estabelecimento destinado a recepcdo, a depuragdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a



expedicdo de moluscos bivalves.

CAPITULO V
DE OVOS E DERIVADOS

Art.14. Os estabelecimentos de ovos e derivados sdo classificados em:

I - Granja avicola: granja avicola o estabelecimento destinado a producdo, a ovoscopia, a classificacdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de ovos oriundos, exclusivamente, de producdo

propria destinada a comercializagdo direta; e,

II - Unidade beneficiadora de ovos e derivados: entende-se por unidade de beneficiamento de ovos e
derivados o estabelecimento destinado a producgdo, a recepgdo, a ovoscopia, a classificacdo, a industrializagdo, ao

acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de ovos ou de seus derivados.

§ 12 E permitida & granja avicola a comercializagio de ovos para a unidade de beneficiamento de ovos e

derivados.

§ 290 E facultada a classificagdo de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos e derivados receber

ovos ja classificados.

§ 32 Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se, exclusivamente, a expedigdo de

ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instalacdes para a industrializacédo de ovos.

CAPITULO VI
DE MEL, CERA DE ABELHAS E DERIVADOS

Art. 15. Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas sdo classificados em:

I - Unidade de extracdo e beneficiamento de produtos de abelhas: entende-se por unidade de extracdo e
beneficiamento de produtos de abelhas o estabelecimento destinado ao recebimento de matérias-primas de
produtores rurais, a extracdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo dos produtos de

abelhas, facultando-se o beneficiamento e o fracionamento; e,

II - Entreposto de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados: entende-se por entreposto de
beneficiamento de produtos de abelhas e derivados o estabelecimento destinado a recepgdo, a classificagdo, ao
beneficiamento, a industrializagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de produtos e
matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados,

facultando-se a extragdo de matérias-primas recebidas de produtores rurais.

CAPITULO VII
DO REGISTRO E APROVAGAO DE PROJETOS

Art. 16. Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abata ou industrialize produtos de origem



animal, obrigatoriamente devera requerer aprovacao e registro prévio ao SIM de seus projetos e localizagéo.

Art. 17. A inspecgdo industrial e sanitaria realizada pelo SIM devera ser instalada de forma permanente ou

periddica.

I - Terdo Inspecdo permanente os estabelecimentos de carnes e derivados que abatem ou abatem e

industrializam as diferentes espécies de animais, e outros que se julgar necessario; e,
II - Os estabelecimentos ndo enquadrados no paragrafo anterior terdo Inspecdo periddica, a juizo do SIM.

Art. 18. Os produtos de origem animal em natureza ou derivados, deverdo atender aos padroes de

identidade e qualidade previstos pela legislagdo em vigor, bem como, ao Cédigo de Defesa do Consumidor.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos registrados no SIM, quando aplicavel, ficam sujeitos as obrigacSes

contidas no Artigo 73, do Decreto no. 9.013 de 29.03.2017 e suas alteracoes.

Art. 19. Os estabelecimentos de produtos de origem animal que devem estar sob inspegdo industrial e
sanitaria a nivel municipal, de acordo com a Lei Federal N°. 7.889, de 23.11.89, obrigam-se obter registro junto ao
SIM.

Art. 20. Os estabelecimentos a que se refere o Art. 199. receberdo nimero de registro.
§ 1° Estes numeros obedecerdo seriagdo propria e independente, fornecidos pelo SIM.

§ 29 O numero de registro constara obrigatoriamente nos roétulos, certificados, carimbos de inspegdo dos

produtos e demais documentos.

Art. 21. Para o processo de obtengdo do Registro, junto ao SIM, deverda ser seguido os seguintes

procedimentos:

I- Requerimento solicitando Registro no SIM (2 vias);

- Requerimento solicitando aprovacgao do terreno/estabelecimento (2 vias)

- Documento de liberagdo das obras pelas autoridades municipais;

IV- Documento de liberagao do 6rgdo competente de fiscalizagdo do meio ambiente;

V- Documentos e plantas descritos na Instrucdao de Trabalho n® 02 do CONSAD (ANEXO 02).

VI- Fotocdpia do contrato social e alteragdes ou bloco de produtor rural;

VII- Fotocopia de inscrigdo no CNPJ ou CPF;

VIll-  Fotocépia do comprovante de cadastro de contribuinte no ICMS (quando aplicavel);

IX- Foto copia do alvara de funcionamento;

X- Fotocopia do contrato do controle de Pragas (servigo terceirizado);

Xl- Fotocopia do laudo de andlise de dgua conforme Instrugdo de Trabalho n® 05 do CONSAD (ANEXO
05).

Xll- Fotocopia da anotagdo de Responsabilidade Técnica (ART);

Xlll-  Fotocopia da carteira de salde dos manipuladores e RT (“apto a manipulacdo de alimentos”);



XIV-  Comprovante de Treinamento em Boas Praticas de Fabricacdo - BPF, conforme art. 28;

XV- Fotocoépia do termo de compromisso para o recolhimento dos residuos soélidos (servico
terceirizado/quando aplicavel);

XVI- Programas de Autocontrole, conforme Instrugdo de Trabalho n® 07 do CONSAD (ANEXO 07);

Paragrafo Unico. Antes do inicio da comercializagdo, os estabelecimentos deverdo apresentar analises

microbiolégicas e fisicas quimicas em conformidade com a legislagdo, dos alimentos que irdo industrializar.

Art. 22. Para os clubes de comunidades obter o registro junto ao Servigo de Inspecao Municipal — SIM,
deve ser encaminhado todos os documentos listados no Art. 21, ou conforme o SIM julgar necessario. Os clubes
serdo isentos de embalar e rotular, pois trata-se de um produto que serd manipulado, temperado, preparado e

comercializado nos dias em que houver festa na comunidade, de acordo com o calendario oficial do Municipio.

Art. 23. A aprovacdo do projeto referido no Art 21° item V, deve ser precedida de vistoria prévia para
aprovacao de local e terreno, e devem ser encaminhados os documentos descritos na Instrucdo de Trabalho n° 02
do CONSAD (ANEXO 02).

Art. 24. Aprovados os projetos e o cronograma de execugdo, o requerente pode dar inicio as obras.

Art. 25. Concluidas as obras e instalados os equipamentos, de acordo com o cronograma, sera requerido

ao SIM a vistoria de aprovagdo e autorizacdo ou ndo do inicio dos trabalhos.

Paragrafo Unico. Apds deferido, compete ao SIM instalar de imediato a inspecdo no estabelecimento.

Art. 26. Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Regulamento, serd expedido o "Certificado de
Registro", constando no mesmo o numero do registro, razdo social, classificacdo do estabelecimento, localizagdo

(estado, municipio, cidade, vila ou povoado), nome fantasia e outros detalhes necessarios.

Art. 27. Qualquer ampliagdo, remodelagdo ou construgdo nos estabelecimentos registrados, tanto de suas

dependéncias como instalagdes, sé podera ser feita apds aprovagdo prévia dos projetos.

Paragrafo Unico: E de inteira responsabilidade dos proprietdrios as construcdes dos estabelecimentos

sujeitos a Inspegdo Municipal, cujos projetos ndo tenham sido previamente aprovados pelo SIM.

Art. 28. Os estabelecimentos ja registrados no SIM deverdo providenciar a criacdo e implantacdo de
praticas que visem o controle higiénico- sanitario dos processos de fabricagdo e manuseio dos produtos no

estabelecimento.

Pardgrafo  Unico. Ficam sujeitos ao que dispde este artigo os estabelecimentos

elaboradores/industrializadores de alimentos de origem animal registrados no &mbito do SIM.

Art. 29. O plano de treinamento contendo praticas higiénico-sanitarias sobre produtos e operagdes,
especifico para cada estabelecimento, devera ser elaborado seguindo as regras previstas pela Portaria N.© 368/1997

do MAPA, ou outros que venham a substitui-la.



CAPITULO VIII
DO FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 30. O abate de animais para o consumo publico, ou para matéria prima, na fabricacdo de derivados,

bem como, o beneficiamento de leite no Municipio, estardo sujeitos as seguintes condicdes:

§ 1° O abate, a industrializacdo de carnes e do leite, s6 poderdo ser realizados no Municipio, em

estabelecimentos registrados na Unido, Estado ou Municipio, tendo assim livre transito.

§ 20 Os animais e seus produtos deverdo ser acompanhados de documentos sanitdrios e fiscais

pertinentes, para identificagdo e procedéncia.

§ 39 Os animais deverdo ser, obrigatoriamente, submetidos a inspegdo veterinaria "ante" e "post-mortem"
e abatidos mediante processo humanitario. A manipulagdo, durante os procedimentos de abate e industrializagdo,

devera observar os requisitos de uma boa higiene.

§ 4° Os veiculos de transporte de carnes e visceras comestiveis, deverdo ser providos de meios para
produgdo e/ou manutengdo de frio, observando-se as demais exigéncias regulamentares. A critério do SIM, o
transporte poderd ser realizado apenas com meio isotérmico, desde que atendidos os aspectos de higiene e que a

temperatura dos produtos seja mantida até o seu local de entrega, conforme legislages vigentes.

Art. 31. Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores desagradaveis e poeira de

qualquer natureza.

Art. 32. Ser instalado, de preferéncia, no centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites
das vias publicas no minimo dez (10) metros e dispor de area de circulagdo que permita a livre movimentacdo dos
veiculos de transporte, excegdo para aqueles ja instalados e que ndo disponham de afastamento em relagdo as vias

publicas, os quais poderdo funcionar desde que as operagdes de recepgao e expedigdo se apresentem interiorizadas.

Art. 33. Dispor de abastecimento de agua potavel e clorada para atender, suficientemente, as

necessidades de trabalho do estabelecimento e das dependéncias sanitarias.

Art. 34. Dispor de dgua quente para usos diversos e suficiente as necessidades do estabelecimento.

Art. 35. Dispor de iluminacdo natural e artificial abundantes, bem como de ventilagdo adequada e

suficiente em todas as dependéncias.

Art. 36. Possuir piso de material impermeavel, resistente a abrasdo e a corrosdo, ligeiramente inclinado

para facilitar o escoamento das aguas residuais, bem como para permitir uma facil lavagem e desinfecgéo.

Art. 37. Ter paredes lisas, de cor clara, de facil higienizagdo e impermedveis com azulejo ou outro material

aprovado pelo SIM.



Art. 38. Possuir forro de material impermeavel, resistente a umidade e a vapores, construido de modo a
evitar o acumulo de sujeira, de facil lavagem e desinfecgdo. Podendo salas de abates serem dispensadas nos casos
em que o telhado proporcionar uma perfeita vedacdo a entrada de poeira, insetos, passaros e assegurar uma

adequada higienizagdo, a critério do SIM.

Art. 39. Dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recepcao dos produtos ndo comestiveis e
condenados. A dependéncia deve ser construida com paredes até o teto, ndo se comunicando diretamente com as

dependéncias que manipulem produtos comestiveis.

Art. 40. Dispor de mesas de materiais resistentes e impermeaveis, de preferéncia de ago inoxidavel, para

a manipulagdo dos produtos comestiveis e que permitam uma adequada lavagem e desinfecgdo.

Art. 41. Dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes construidos de material impermeavel,

de superficie lisa que permitam uma facil lavagem e desinfecgédo.

Art. 42. Dispor nas dependéncias do estabelecimento, de pias, sabdo liquido inodoro, sanitizantes e

esterilizadores, quando for o caso, e em boas condigdes de funcionamento e nimero suficiente para a atividade.

§ 1° Os acessos as dependéncias devem ser providos de barreira sanitaria completa, constando de lava-
botas, sanitizante, pia para higienizacdo das maos, sabdo liquido inodoro, papel toalha e lixo provido de tampa com

acionamento a pedal.

§ 2° Os esterilizadores citados neste artigo devem ser utilizados exclusivamente para higienizacdo
constante de facas, fuzis (chairas), serras e demais instrumentos de trabalho. Os mesmos devem possuir carga
completa de agua limpa, e a temperatura da dgua ndo deve ser inferior a 82,2° C, e para estabelecimentos de aves

ndo deve ser inferior a 85° C (oitenta e dois graus centigrados e dois décimos).

Art. 43. Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo que evite o refluxo de
odores e a entrada de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores e estes ao sistema geral de escoamento e
de instalacdo para a retengdo de gordura, residuos e corpos flutuantes, bem como, de dispositivo para a depuragao
artificial das aguas servidas e de conformidade com as exigéncias dos 6rgdos oficiais responsaveis pelo controle do

Meio Ambiente.

Art. 44. Dispor, conforme legislagdo especifica, de dependéncias sanitdrias e vestidrios adequadamente
instalados, de dimensdes proporcionais ao niumero de operarios, com acesso indireto as dependéncias industriais,

quando localizadas em seu corpo.

Art. 45. Dispor de suficiente "pé direito" nas diversas dependéncias, de modo que permita a disposicao
adequada dos equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, a fim de que os animais dependurados apds o
atordoamento permanegam com a ponta do focinho distante do piso, de forma que ndo haja contaminacdo da

carcaga.

Art. 46. Dispor de pocilgas cobertas, currais e/ou apriscos com pisos pavimentados apresentando ligeiro

caimento no sentido dos ralos. Deverd ainda ser provido de bebedouros para utilizacdo dos animais e pontos de



agua, com pressédo suficiente, para facilitar a lavagem e desinfeccdo dessas instalacées e dos meios de transporte.

Paragrafo Unico. Os currais e pocilgas deverdo dispor de plataforma, quando for o caso, para realizagdo da

inspecdo “ante-mortem”.

Art. 47. Dispor de espagos minimos e de equipamentos que permitam as operagdes de atordoamento,
sangria, esfola, evisceragdo, inspecdo, resfriamento, armazenagem, estocagem, acabamento das carcagas e da
manipulagdo dos milddos, com funcionalidade e que preservem a higiene do produto final além de ndo permitir que
haja contato das carcacas ja esfoladas, entre si ou por contaminagdes cruzadas, antes de terem sido devidamente

inspecionadas pelo SIM.

Art. 48. Prover a secdo de miudos, quando prevista, de separacao fisica entre as areas de manipulagdo do

aparelho gastrointestinal e das demais visceras comestiveis.

Art. 49. Dispor de telas em todas as janelas e/ou dispositivos de fechamento automatico em outras

passagens para o interior, de modo a impedir a entrada de insetos, passaros e roedores.

Art. 50. Dispor de almoxarifado para guarda de embalagens, recipientes, produtos de limpeza e outros

materiais utilizados na industria.

Art. 51. Dispor de dependéncia, quando necessdario, para uso como escritério da administragdo do

estabelecimento, inclusive para pessoal de servico de inspecdo sanitaria, podendo ser separada do estabelecimento.

Art. 52. As demais informagdes e especificagdes ndo contidas neste capitulo, deverdo seguir as normas
técnicas de instalagbes e equipamentos equivalentes ao Decreto n® 9.013, de 29 de Margo de 2017 - RIISPOA e

outras que vierem a substitui-la.

Art. 53. Serd permitido o sacrificio dos animais somente apds a prévia insensibilizagdo, utilizando-se o
método adequado a espécie. A sangria deve ser imediata e completa respeitando-se o tempo minimo de 3 minutos,

antes do qual ndo podera ser realizado nenhum procedimento.

Pardgrafo Unico. As etapas que antecedem a sangria dos animais, incluindo o manejo pré-abate e a

insensibilizagdo, devem seguir normas especificas de Abate Humanitario.

Art. 54. Em suinos, depilar e raspar, logo apds ao escaldamento em &gua quente, utilizando-se
temperaturas e métodos adequados, acrescentando também a necessaria lavagem da carcaca antes da evisceragao,
conforme legislacdo especifica vigente. Quando usados outros métodos de abate, os procedimentos higiénicos

deverdo ser atendidos rigorosamente.
§ 19 Permitir-se-a apenas o coureamento de suinos mediante aprovacdo e autorizagdo do SIM.

§ 20 No caso de aves a escaldagem também serd realizada em tempo e métodos adequados a boa

tecnologia e a obtengdo de um produto em boas condigdes higiénico-sanitarias.



Art. 55. Eviscerar, sob as vistas de funcionario do SIM em local em que permita o pronto exame das
visceras, com identificacdo entre estas, a cabega e carcaca do animal. Em casos de evisceracdo retardada, a

destinagdo sera realizada a critério do médico veterinario.

Art. 56. Executar os trabalhos de evisceracdo com todo cuidado a fim de evitar que haja contaminagao das
carcagas provocada por operagdo imperfeita, devendo os servigos de inspecdo sanitaria, em casos de contaminacgdo

por fezes e/ou contetdo ruminal, aplicar as medidas higiénicas preconizadas.

Art. 57. As operacgoOes de abate devem ser efetuadas de forma a manter a correspondéncia entre carcaca,
cabeca e visceras. Nos casos em que o SIM julgar necessario, que em fungdo da velocidade de abate a empresa ndo

conseguir realizar a relagdo cabega, viscera e carcaga, os mesmos devem ser identificados.

Art. 58. A inspegdo “ante” e “post mortem”, bem como a inspecdo de produtos de origem animal e seus
derivados, obedecera no que couber, quanto a sua forma e condicdes, as disposicdes a ela relativas, previstas pela
Lei Federal N° 1.283 de 18 de dezembro de 1950 e alteragdes, e pelo Regulamento da Inspecao Industrial e
Sanitdria dos Produtos de Origem Animal aprovado pelo Decreto Federal N° 9.013, de 29 de marco de 2017 e

alteragdes.

Pardgrafo Unico. Devem ser observadas, ainda, demais legislacdes vigentes referentes a inspecdo

higiénico-sanitéria dos produtos de origem animal.

Art. 59. Considerar, quando da inspecdo de animais, carcacas e visceras o previsto nos Art. 54° e 55°
deste decreto as limitacGes do estabelecimento, admitindo o aproveitamento condicional de carcagas e/ou visceras,

apenas nos casos em que houver condigdes para tal.

Art. 60. A critério do SIM, permitir-se-a a retirada de materiais condenados para a industrializacdo fora do
estabelecimento (graxaria industrial), sendo que o seu transporte sera efetuado em recipientes e/ou veiculos

fechados especificos e apropriados.

CAPITULO IX
DA HIGIENE DO ESTABELECIMENTO E PESSOAL

Art. 61. Todas as dependéncias dos estabelecimentos devem ser mantidos em condicSes de higiene,

antes, durante e apds a realizagdo dos trabalhos.

Art. 62. Sera exigido que os operarios lavem as maos antes de entrar no ambiente de trabalho, quando

necessario durante a manipulagdo e a saida de sanitérios.

Art. 63. Marcar o equipamento, carrinhos, tanques, caixas de modo a evitar qualquer confusdo entre os

destinados a produtos comestiveis e os usados no transporte ou depdsito de produtos ndo comestiveis.

Art. 64. E de responsabilidade dos estabelecimentos, lavar e desinfetar diariamente e convenientemente
0s pisos e paredes, assim como o equipamento e utensilios usados nos estabelecimentos. Os produtos de

higienizagdo empregados devem ser previamente aprovados pelos drgdos competentes.



Art. 65. Os estabelecimentos controlados pelo SIM devem ser mantidos livres de moscas, mosquitos,
baratas, ratos, camundongos e quaisquer outros insetos, além de gatos, cdes e outros animais, agindo-se
cautelosamente quanto ao emprego de venenos, cujo uso sé é permitido nas dependéncias ndo destinadas a

manipulagdo ou depdsito de produtos comestiveis e mediante expressa autorizagdo do SIM.

Paragrafo Unico. Para estabelecimentos de produtos de origem animal registrados no SIM serd exigido

programa de combate a pragas e roedores, devendo ser executado por empresa terceirizada.

Art. 66. Exigir do pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde a area de sangria até a

expedigdo, o uso de uniforme completo de cor branca, mantidos convenientemente limpos.

Paragrafo Unico. Por “uniforme completo” entende-se calca, camiseta ou jaleco, protetor de cabega (gorro

ou toca, e quando necessario capacete) e botas.

Art. 67. Exigir do pessoal que manipula produtos condenados e/ou ndo comestiveis, que realiza a

desinfecgdo dos equipamentos e instrumentos com produtos apropriados e aprovados, uniformes diferenciados.

Art. 68. Sera proibido que o pessoal faga suas refeicGes nos locais de trabalho, bem como, deposite
produtos, objetos e material estranho a finalidade da dependéncia, ou ainda guardar roupas de qualquer natureza.

Também é proibido fumar, cuspir ou escarrar em qualquer dependéncia de trabalho do estabelecimento.

Paragrafo Unico. As empresas devem apresentar ao SIM, para devida apreciacdo e aprovacdo os
programas de autocontrole. Sendo de sua responsabilidade a implementagdo dos autocontroles na industria
conforme Instrugdo de Trabalho n°® 07 do CONSAD (ANEXO 07).

Art. 69. Far-se-a todas as vezes que o SIM julgar necessario, a substituicdo, raspagem, pinturas e reparos

em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Art. 70. Lavar e desinfetar, tantas vezes quanto necessario, os pisos, cercas dos currais, bretes de
contencdo, mangueiras, pocilgas, apriscos e outras instalacdes proprias para guardar, pouso e contencdo de animais
vivos ou depdsitos de residuos industriais, bem como, de quaisquer outras instalagdes julgadas necessarias pelo
SIM.

Art. 71. Inspecionar e manter convenientemente limpas as caixas de sedimentacdo de residuos, ligadas e

intercaladas a rede de esgoto.

Art. 72. Conservar ao abrigo de contaminacdo de qualquer natureza, os produtos comestiveis durante a

sua obtengdo, embarque e transporte.

Art. 73. E vedado o emprego de vasilhames de cobre, latdo, zinco, barro, ferro estanhado, madeira ou
qualquer outro utensilio que por sua forma e composicdo possa causar prejuizos a manipulagdo, estocagem e

transporte de matérias primas e de produtos usados na alimentagdo humana.



Art. 74. A inspecdo de saude é exigida para qualquer empregado do estabelecimento, seus dirigentes ou
proprietarios, mesmo que exercam esporadicamente atividades nas dependéncias. Sempre que ficar comprovada a
existéncia de dermatoses ou quaisquer doengas infecto-contagiosas ou repugnantes em qualquer pessoa que exerga
atividade no estabelecimento serd ela imediatamente afastada do trabalho, cabendo ao servigo de inspegdo sanitéria
comunicar o fato a autoridade da salde publica. E obrigatério o uso de carteirinha de salide com a expressdo “apto a

manipular alimentos”.

Art. 75. A agua de abastecimento deve atender aos padrdes de potabilidade de acordo com legislagdo

vigente.

Art. 76. Inspecionar previamente, os continentes quando destinados ao acondicionamento de produtos
utilizados na alimentagdo humana sendo rejeitados os que forem julgados sem condigdes de uso. De modo algum é
permitido o acondicionamento de matérias- primas ou produtos destinados a alimentagdo humana em carrinhos,
recipientes ou demais continentes que tenham servido a produtos ndo comestiveis. Os recipientes utilizados para
acondicionamento de produtos condenados ou ndo comestiveis devem ser de cor vermelha ou identificados de forma

a evitar o uso com produtos comestiveis.

Art. 77. Ndo é permitida a guarda de material estranho nos depdsitos de produtos, nas salas de matanga e

seus anexos e na expedicdo.

Art. 78. N&o é permitida a utilizagdo de qualquer dependéncia dos estabelecimentos como residéncia.

Art. 79. Higienizar, diariamente, ou sempre que necessario os instrumentos de trabalho.

Art. 80. Vetar a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando devidamente uniformizadas e

autorizadas pela chefia do estabelecimento, ou pelo encarregado do SIM.

CAPITULO X
DA EMBALAGEM E ROTULAGEM

Art. 81. Entende-se por “embalagem” o invdlucro ou recipiente destinado a proteger, acomodar e

preservar materiais destinados a exposicdo, embarque, transporte e armazenagem.

Art. 82. Os produtos de origem animal destinados a alimentagdo humana s6 podem ser acondicionados ou

embalados em recipientes aprovados pelo 6rgdo de fiscalizacdo competente.

Art. 83. Recipientes anteriormente usados s6 podem ser aproveitados para o envasamento de produtos e

matérias-primas utilizadas na alimentagdo humana, quando absolutamente integros, perfeitos e higienizados.

Paragrafo Unico. Em hipdtese alguma podem ser utilizados, se anteriormente tenham sido empregados no

acondicionamento de produtos e matérias-primas de uso ndo comestivel.

Art. 84. Todos os produtos de origem animal entregues ao comercio devem estar identificados por meio de

rotulos registrados, de acordo com este Regulamento, com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ



- de cada produto e em conformidade com as normas da ANVISA, INMETRO e MAPA.

Art. 85. As solicitagdes para aprovagao prévia do registro, alteracdo e cancelamento de produtos serdo
encaminhadas ao SIM, devendo ser conforme Instrucdo de Trabalho n® 03 do CONSAD (ANEXO 03).

Art. 86. A numeragdo do registro dos produtos sera fornecida pelo estabelecimento solicitante, com

numeragdo crescente e sequencial de trés digitos, seguido do nimero de registro do estabelecimento junto ao SIM.

Art. 87. Os produtos cujos padrdes ainda ndao estejam referenciados em RTIQ ou outra legislagdo vigente,
somente serdo registrados apds a realizagdo de estudos cientificos, consultas e publicacbes de normas técnicas.
Porém, o estabelecimento poderd comprovar os padrdes do produto através de laudos de analises laboratoriais e
embasamento cientifico, descrevendo os padrées em que o produto se enquadra no memorial descritivo do produto,

mediante aprovacao do SIM.

Art. 88. As carcagas, as partes de carcagas e cortes armazenados ou em transito, ou entregues ao
comercio, devem estar identificados, por meio de carimbos, etiquetas ou rétulos e embalados conforme modelos
fornecidos e aprovados pelo SIM.

Paragrafo Unico. Para carcacas e partes de carcacas, deverdo ser utilizadas etiquetas lacres.

Art. 89. Modelos dos carimbos para uso no Servigo de Inspegdo Municipal - SIM:

§ 1° Para fins de padronizagao, ficam definidos os seguintes modelos de carimbos do Servico de Inspecdo

Municipal:
Modelo 1:

SO MUN;?
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INSPECIONADO
000

- Dimensdes: 2,5cm (dois centimetro e meio) de didmetro.

. Forma: circular

. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra "INSPECIONADO” com letras mailsculas e imediatamente abaixo
0 nimero de registro da empresa no SIM. Acompanhando a curva superior o "NOME DO MUNICIPIO” e
acompanhando a curva inferior a sigla "SIM”, todos em letras mailsculas, letra de forma “Times New Roman”,
com especificacdo minima de tamanho da fonte n® 10, em negrito.

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

Modelo 2:



< “ Clp
QL [

INSPECIONADO
000

Dimensdes: 3,5cm (trés centimetros e meio) de didmetro.

Forma: circular

Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO"” com letras mailsculas e imediatamente abaixo o
nimero de registro da empresa no SIM. Acompanhando a curva superior o "NOME DO MUNICIPIO” e
acompanhando a curva inferior a sigla “SIM”, todos em letras maiusculas, letra de forma “Times New Roman”,
com especificagdo minima de tamanho da fonte n® 12, em negrito

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

Modelo 3:
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Dimensdes: 7,5 (sete centimetros e meio) de largura, por 5,5 cm (cinco centimetros e meio) de altura.

Forma: eliptica.

Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra "INSPECIONADO” com letras mailsculas e imediatamente abaixo o
nimero de registro da empresa. Acompanhando a curva superior os dizeres “NOME DO MUNICICPIO” e
acompanhando a curva inferior a sigla “SIM” todos em letras mailsculas, letra de forma “Times New Roman”,
com especificagdo minima de tamanho da fonte n® 20, em negrito.

Uso: carcagas de bovinos, bubalinos, suinos e ovinos em condicGes de consumo em natureza, aplicado
externamente sobre as massas musculares de cada quarto.

A tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de metila.
Modelo 4:

“ABREVIAGAO DO NOME DO MUNICIPIO/SIM Reg. 000 - 000"



Dimensdes: em linha horizontal com no Maximo 20 caracteres.

Forma: digitado em posigdo horizontal.

Dizeres: impresso na ultima linha da etiqueta, que consta a denominagdo do produto, em letras mailsculas a
“ABREVIACAO DO NOME DO MUNICIPIO” e separado por barra a palavra “SIM”, um espaco em branco, seguido do
registro abreviado “Reg”, mais o numero do estabelecimento com trés digitos separados por um traco o numero ou
cédigo do produto de trés digitos; representado no seguinte formato: ABREVIACAO DO NOME DO MUNICIPIO/SIM
Reg. 000 - 000. Todos em letras mailsculas, letra de forma “Times New Roman”, com especificacgdo minima de

tamanho da fonte n° 10, em negrito.

Uso: em produtos de origem animal e derivados fracionados e temperados por mercados e supermercados com

emissdo de etiqueta em balanga eletronica juntamente com o nome do corte ou produto fracionado e temperado

§ 2° As carcagas de aves e outros pequenos animais de consumo serdo isentas de carimbo direto no
produto, desde que acondicionadas por pecas, em embalagens individuais e inviolaveis, devendo constar o carimbo

juntamente com os demais dizeres exigidos no rétulo.

Art. 90. Fica criado no ambito do Municipio, o carimbo de Inspecdo Municipal, para uso exclusivo no

Servico de Inspecdo Municipal - SIM.

Art. 91. O carimbo de Inspegdo Municipal é a identificagdo oficial usada unicamente em estabelecimento
sujeito a fiscalizagdo do Servigo de Inspegdo Municipal-SIM, constituindo o sinal de garantia de que o produto foi

inspecionado pela autoridade competente do Municipio.

Art. 92. O carimbo de Inspegdo Municipal obedecerd exatamente a descricdo e os modelos mencionado
neste Decreto, devendo respeitar as dimens&es, forma, dizeres, tipo e cor Unica, a ser usado nos estabelecimentos
fiscalizados pelo Servico de Inspecao Municipal-SIM.

Art. 93. O carimbo utilizado durante o abate deve ficar sob a guarda do Servico de Inspecédo.

Art. 94. Os carimbos destinados a carcagas de animais, obrigatoriamente deverdo ser confeccionados em

material de nylon ou cobre.

CAPITULO XI
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 95. A periodicidade e o tipo das analises laboratoriais dos produtos, agua e outros, a serem efetuados

pelo estabelecimento registrado, serdo definidos pelo controle de qualidade, observando a legislacdo pertinente.

Paragrafo Unico: A coleta de analises oficial é obrigatéria, definida e realizada pelo responsavel do SIM,

onde devem seguir os padrdes de coleta descritos na Instrucdo de Trabalho n° 05 do CONSAD (ANEXO 05).

CAPITULO XII
DAS INFRACOES



Art. 96. As infracdes ao presente Regulamento, em conformidade com a Lei Federal N° 7.889 de 23 de

Novembro de 1989 e, quando for o caso, mediante responsabilidade civil e criminal.

Paragrafo Unico: O Servigo de Inspecdo seguird as infragdes previstas na Instrucdo de Trabalho n° 08 do
CONSAD (ANEXO 08).

CAPITULO XIII
DA ORGANIZACAO E ESTRUTA DO SIM

Art. 97. O SIM devera dispor de pessoal técnico de nivel superior (Médico Veterinario) e médio em ndimero
adequado, devidamente capacitados para realizagdo de inspegdo sanitdria "ante e post-mortem" e tecnoldgica,

obedecendo a legislagdo vigente.
Paragrafo Unico. A inspecdo “ante e post-mortem” é privativa do Médico Veterinario.

Art. 98. Deve dispor de meios para registro em compilagdo dos dados estatisticos referentes ao abate,
industrializagdo de carnes, produgdo de leite e derivados, condenagdes e outros dados que porventura se tornem

necessarios.

Paragrafo Unico: Deve dispor de estrutura para arquivar documentos, sendo que a metodologia esta
descrita na Instrugdo Trabalho n° 01 do CONSAD (ANEXO 01).

Art. 99. O SIM devera ter veiculo a sua disposicdo ou outro meio que viabilize a locomocdo do seu pessoal

até os locais de fiscalizagdo, além de espago fisico e equipamentos necessarios a execugao das atribuigdes.

CAPITULO XIV
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 100. As matérias-primas, de origem animal que derem entrada em industria e/ou no comércio do
préprio Municipio deverdo proceder de estabelecimento sob inspegdo industrial e sanitdria, de érgdo federal, ou
equivalente, estadual ou do proprio municipio devidamente identificado por rétulos, carimbos, documentos sanitarios

e fiscais pertinentes.

Paragrafo Unico. Tratando-se de carnes in natura, deverdo ser submetidos ao tratamento por frio no proprio

estabelecimento de origem.
Art. 101. Os produtos industrializados serdo devidamente rotulados conforme as determinagdes do SIM.

Art. 102. Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que venham a compor qualquer tipo de massa,

deverdo ter aprovagdo nos 6rgdos competentes do Ministério da Saude.

Art. 103. As formulagdes utilizadas nos Produtos de Origem Animal deverdo ser previamente aprovadas pelo
SIM seguindo os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos, ou conforme aprovagao prévia do

Servico de Inspecdo.



Art. 104. Sempre que possivel, a Secretaria Municipal de Agricultura deve facilitar a seus técnicos a
realizacdo de estdgios e cursos, participagdo em Semindrios, Féruns e Congressos relacionados com os objetivos
deste Regulamento.

Art. 105. O SIM organizara, em conjunto com outros 6rgdos publicos, os servigos de fiscalizagdo a nivel de
consumo. Esta inspegdo exigird a comprovagdo e a documentagdo da origem, bem como, as condigdes de higiene

das instalacBes, operacdes e equipamentos do estabelecimento.

§ 1° Para combate a fraudes de produtos de origem animal, os estabelecimentos devem seguir o disposto
na Instrucdo de Trabalho n°® 06 do CONSAD (ANEXO 06).

§ 2° Para controle da rastreabilidade, os estabelecimentos devem seguir o disposto na Instrucdao de
Trabalho n° 04 do CONSAD (ANEXO 04).

Art. 106. Em casos de fraudes, adulteragdes e falsificacdes ou outras situagdes que julgar necessario, o SIM

podera solicitar um regime especial de fiscalizagdo (REF).

Art. 107. Sempre que necessario, o presente regulamento podera ser revisto, modificado ou atualizado.

Art. 108. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacdo e execugdo do presente regulamento

serdo resolvidos pelos responsaveis do SIM e/ou os gestores municipais.

Art. 109. Ficam aprovadas as Instrugdes de Trabalho (I.T.) do CONSAD para uso do Servigo de Inspegdo

Municipal - SIM e suas atualizagles, nos termos dos anexos a este Decreto.

Art. 110. As despesas decorrentes deste Decreto serdo atendidas através de dotagGes orcamentarias

proprias.

Art. 111. Em casos que gerem duvida ou ndo estejam estabelecidos neste decreto, seguem-se as leis

superiores do Ministério da Agricultura e suas atualizagGes.

Art. 112. Ficam revogados os decretos anteriores.

Art. 113. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacdo.

Municipio...... , Data...,Més....,Ano.....

PREFEITO MUNICIPAL

SECRETARIO DA AGRICULTURA
ANEXOS
(colocar as Instrugbes de Trabalho do CONSAD)



