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ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

PREFEITURA MUNICIPAL DE BARRA FUNDA
DECRETO MUNICIPAL N° 1300 DE 02 DE JULHO DE 2018

REGULAMENTA A LEI MUNICIPAL N° 1.109 DE 10 DE
MAIO DE 2018 QUE DISPOE SOBRE O SERVICO DE
INSPECAO MUNICIPAL E OS PROCEDIMENTOS DE
INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL DOS PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL NO MUNICIPIO DE BARRA FUNDA

O Prefeito Municipal de Barra Funda, estado do Rio Grande do Sul, no uso das
atribuictes legais que lhe confere a Lei Organica Municipal,

DECRETA

CAPITULO-I

DO AMBITO DE ATUAGAO

Art. 1° O presente regulamento dispée sobre a inspecédo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal e descreve os procedimentos de fiscalizacdo e a Inspegéo Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, de competéncia da Prefeitura Municipal de Barra
Funda, nos termos da Lei Federal n® 7.883, de 23.11.83 e Lei Municipal n°1. 109 de 10 de maio
de 2018 e sera executada pelo Servico de Inspecédo Municipal (SIM), vinculado & Secretaria
Municipal da Agricultura e Meio Ambiente (SMAMA) em todo o territério do Municipio de Barra
Funda, com vistas as condi¢des higiénico-sanitarias a serem atendidas pelos estabelecimentos
que industrializam produtos de origem animal.

Art. 2° A implantagdo do Servigo de Inspecdo Municipal obedecera este regulamento
com vistas as prioridades de Saude Publica e abastecimento da populagéo.

Art. 3° Ficam sujeitos a inspegdo e a fiscalizagéo prevista neste Decreto os animais
destinados ao abate, a carne e seus derivados, 0 pescado e seus derivados, 0s ovos e seus
derivados, o leite e seus derivados e os produtos de abelhas e seus derivados, comestiveis e
n&o comestiveis, com adi¢édo ou ndo de ingredientes.

Art. 4° Os estabelecimentos de produtos de origem animal, salvo estejam registrados
junto ao Servigo de Inspegdo Estadual ou Federal, obrigam-se obter registro junto ao SIM,
conforme a Lei Federal N° 7.889, de 23.11.89.

Art. 5° Entende-se por "estabelecimento de produtos de origem animal' ou
simplesmente “estabelecimento”, para efeito do presente Regulamento, qualquer instalagéo na
qual sdo abatidos ou industrializados animais, bem como onde s&o recebidos, manipulados,
elaborados, ftransformados, preparados, conservados, armazenados, depositados,
acondicionado_s, embalados e rotulados com finalidade industrial ou comercial, todos os
produtos de origem animal, seus subprodutos e derivados, incluindo os estabelecimentos
agroindustriais de produtos de origem animal de pequeno porte, conforme dispée a Lei n°

8.171, de 1991, e suas normas regulamentadoras. ; =
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Art. 6° Ficara a cargo dos servidores do Servico de Inspecdo Municipal e ao Secretario
Municipal da Agricultura e Meio Ambiente fazer cumprir estas normas e também outras que
venham a ser implantadas, desde que por meio de dispositivos legais que digam respeito a
Inspecéo Industrial e Sanitaria dos estabelecimentos a que se refere o artigo 4° deste
Regulamento.

Art. 7° Além deste Regulamento, os outros que virdo por forca deste artigo poderdo
abranger as seguintes areas:

| - classificac@o dos estabelecimentos;

Il - as condi¢bes e exigéncias para registro;

Il - a higiene dos estabelecimentos;

IV - a inspecéo ante mortem e post mortem dos animais destinados ao abate;

V - a inspecéo e reinspecéo de todos os produtos, sub-produtos e matérias primas de
origem animal, durante as diferentes fases da industrializacéo;

VI - padronizagéo dos produtos industrializados de origem animal;

VII - o registro de rétulos;

VIII - as anélises laboratoriais;

IX - a carimbagem de carcagas e cortes de carnes, bem como a identificacdo e demais
dizeres impressos nas embalagens de produtos de origem animal; e

X - quaisquer outros detalhes que se tornarem necessérios para maior eficiéncia da
inspec&o industrial e sanitéria dos produtos de origem animal.

Art. 8° O SIM devera dispor de médico veterindrio e de pessoal de nivel médio em
nimero adequado, devidamente capacitados para realizagdo de inspecdo sanitdria ante
mortem e post mortem e tecnolégica, obedecendo a legislagéo vigente.

Paragrafo Unico. A inspegdo ante mortem e post mortem é privativa do Médico
Veterinario.

Art. 9° O SIM deveré dispor de meios para registro e compilagdo dos dados estatisticos
referentes ao abate, industrializagdo de carnes, pescado, ovos, leite, mel e seus derivados,
condenagdes e outros dados que porventura se tornem necessarios.

Art. 10° O SIM devera ter veiculo a sua disposicdo ou outro meio que viabilize a
locomocao do seu pessoal até os locais de fiscalizac&o, além de espaco fisico e equipamentos
necessarios a execucao das atribuicdes.

Art. 11. Os estabelecimentos de produtos de origem animal abrangem:

| - os de carne e derivados;

Il - os de pescado e derivados;

Il - os de ovos e derivados;

IV - os de leite e derivados; e

V - os produtos de abelhas e seus derivados.

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

| - abatedouro frigorifico: estabelecimento destinado ao abate dos animais produtores
de carne, a recept;éb, a manipulagdo, ac acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicdo dos produtos oriundos do abate, dotado de instalagbes de frio industrial, podendo
realizar o recebimento, a manipulagdo, a industrializagéo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢do de produtos comestiveis e ndo comestiveis; e

Il - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos: estabealacimento destinado
a recepgéo, & manipulagéo, ao acondicionamento, & rotulagem, a armazenagem e a expedicéo
de carne e produtos cérneos, podendo realizar processamento de produtos comestiveis; e o
recebimento, a manipulagdo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a

armazenagem e a expedicdo de produtos ndo comestiveis. é
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Paragrafo Unico. A inspecdo ante mortem e post mortem sera realizada conforme os
artigos 84 a 203 do Decreto Federal n° 9.013 de 29.03.17 e suas alteractes.

Art. 13. Por "produtos cérneos" entende-se as massas musculares maturadas e demais
tecidos que as acompanham, incluindo ou n&o a base éssea correspondente, procedentes de
espécies de agougue abatidos sob inspecdo veterinéria.

§ 1° Quando destinada & elaboragdo de conservas em geral, por "carne" (matéria-
prima) entende-se as massas musculares, despojadas de gorduras, aponeuroses, Vasos,
ganglios, tenddes e 0ssos.

§ 2° Consideram-se "mitidos" os 0rgéos e as visceras dos animais, usados na
alimentagdo humana.

Art. 14. Entende-se por "espécies de agougue” os mamiferos (bovinos, bubalinos,
equideos, suinos, ovinos, caprinos e coelhos) e aves domésticas, bem como 0S animais
silvestres criados em cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob inspecéo veterinaria.

Art. 15. O animal abatido, formado das massas musculares e ossos, desprovido da
cabega, pés, cauda, pele, 6rgéos e visceras toracicas e abdominais, tecnicamente preparados,
constitui a "carcaca".

§ 1° Nos suinos e aves a “carcaga" pode ou n&o incluir a pele, cabecga e pés; e

§ 2° A "carcaca" dividida ao longo da coluna vertebral da origem as "meias carcacas"
que, subdivididas por um corte entre duas costelas variavel segundo habitos regionais,
constituem os "quartos" anteriores ou dianteiros e posteriores ou traseiros.

Art. 16. Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados s&o assim
classificados e definidos:

I - abatedouro frigorifico de pescado: estabelecimento destinado a recepcdo de
pescado abate, lavagem, manipulagao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicdo, podendo realizar recebimento, manipulacéo, industrializacio, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedicéo de produtos comestiveis e ndo comestiveis: e

Il - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado: estabelecimento
destinado & recepgéo, & lavagem, a manipulagdo, ao acondicionamento, & rotulagem, a
armazenagem e a expedicéo de pescado e de produtos de pescado.

Paragrafo unico. A inspegdo produtos de pescado e seus derivados sera regida
conforme os artigos 204 a 217 do Decreto Federal n° 9.013 de 29.03.17 e suas alteragdes.

Art. 17. Os estabelecimentos de ovos e derivados s&o assim classificados e definidos:

| - granja avicola: estabelecimento destinado 3 producéo, & ovoscopia, a classificagso,
ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedicdo de ovos oriundos,
exclusivamente, de produgéo propria destinada a comercializacdo direta; e

Il - unidade de beneficiamento de ovos e derivados: estabelecimento destinado 3
produgéo, & recepgéo, & ovoscopia, 4 classificacéo, a industrializac&o, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de ovos ou de seus derivados.

§ 1° E facultada a classificagéo de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos e
derivados receber ovos ja classificados.

§ 2° A inspeg&o de ovos e seus derivados sera regida conforme os artigos 218 a 232
do Decreto Federal n° 9.013 de 29.03.17 e suas alteracdes.

Art. 18. Os estabelecimentos de leite e derivados s3o assim classificados e definidos:

| - usina de beneficiamento de leite: estabelecimento que tem por finalidade principal
receber, filtrar, beneficiar e acondicionar higienicamente o leite destinado diretamente ao
consumo, facultando-se a este também a transferéncia, a manipulacdo, a fabricagdo, a
maturacéo, o fracionamento, a ralagéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicdo de derivados lacteos, sendo também permitida a expedicéo de leite fluido a granel

de uso industrial: g
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I - fabrica de laticinios: assim denominado o estabelecimento destinado ao
recebimento de leite, dotado de dependéncias e equipamentos que satisfacam as normas
técnicas para a industrializacdo de quaisquer produtos de laticinios exceto o leite destinado
diretamente ao consumo; e

Il - queijaria; o estabelecimento localizado em propriedade rural destinado a
fabricacdo de queijos tradicionais com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente
com leite de sua prépria produgdo, que envolva as etapas de fabricacdo, maturagéo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢do, e que encaminhe o produto a uma
fabrica de laticinios ou usina de beneficiamento, caso néo realize o processamento completo
do queijo.

§ 1° A inspecdo de leite e seus derivados sera regida conforme os artigos 233 a 263 do
Decreto Federal n°® 9.013 de 29.03.17 e suas alteracdes.

§ 2° A produgdo, coleta, transvase e transito de leite cru atendera a Lei Estadual
14.835/2016, ao Decreto Estadual 53.103/2016 e a IN SEAPI 13/2016 no que couber.

Art. 19. Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados s&o assim
classificados e definidos:

| - unidade de extracdo e beneficiamento de produtos de abelhas: estabelecimento
destinado ao recebimento de matérias-primas de produtores rurais, a extragdo, ao
acondicionamento, & rotulagem, & armazenagem e a expedicdo dos produtos de abelhas,
facultando-se o beneficiamento e o fracionamento; e

Il - entreposto de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados: estabelecimento
destinado & recepcdo, & classificagdo, ao beneficiamento, & industrializagéo, ao
acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedic&o de produtos e matérias-primas
pre-beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados,
facultando-se a extracdo de matérias-primas recebidas de produtores rurais.

Paragrafo Unico. A inspecéo produtos de abelha e seus derivados sera regida conforme
os artigos 264 a 268 do Decreto Federal n® 9.013 de 29.03.17 e suas alteragies.

Art. 20. A simples designagdo "produto", "subproduto”, "mercadoria" significa, para
efeito do presente Regulamento, que se trata de "produto ou matéria-prima de origem animai”.

Art. 21. Os produtos de origem animal em natureza ou derivados dever&o atender aos
padrées de identidade e qualidade previstos pela legislagdo vigente ou que vier a ser
estabelecida, bem como ao Codigo de Defesa do Consumidor.

Art. 22. Os estabelecimentos a que.se refere o artigo 11, apds atenderem todos os
requisitos listados no Capitulo Il, receberdo nimero de registro.

§ 1° Estes nimeros obedeceréo seriacéo prépria e independente, fornecidos pelo SIM.

§ 2° O nimero de registro constara obrigatoriamente nos rétulos, certificados, carimbos
de inspecao dos produtos e demais documentos.

Art. 23. A inspecéo industrial e sanitaria realizada pelo SIM devera ser instalada de
forma permanente ou periddica.

§ 1° Terdo inspegdo permanente os estabelecimentos de carnes e derivados que
abatem as diferentes espécies de animais.

§ 2° Os estabelecimentos ndo enquadrados no paragrafo anterior ter&o inspegéo
periédica, a juizo do SIM.

§ 3° Os estabelecimentos de abate deverdo informar com até 48 horas de
antecedéncia quando for demandada atividade n&o programada no cronograma de trabalho do
Servigo de Inspegéo Municipal.

Art. 24. A inspec&o e a fiscalizagéo industrial e sanitéria de produtos de origem animal

abrangem, entre outros, os seguintes procedimentos: f;
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| - inspegdo ante mortem e post mortem dos animais e o acompanhamento das
atividades de recepcdo, manipulacdo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento,
conservacéo, acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento, expedi¢éo e transito
de quaisquer matérias-primas e produtos de origem animal, comestiveis € ndo comestiveis,
suas matérias-primas, com adicdo ou néo de ingredientes;

Il - verificagcdo das condices higiénico-sanitarias das instalagbes, dos equipamentos e
do funcionamento dos estabelecimentos;

Il - verificagdo da pratica de higiene e dos habitos higiénicos pelos manipuladores de
alimentos:

IV - verificag&o dos programas de autocontrole dos estabelecimentos;

V - verificagdo da rotulagem e dos processos tecnolégicos dos produtos de origem
animal quanto ao atendimento da legislag&o especifica;

VI - coleta de amostras para andlises e avaliagdo dos resultados de analises
microbioldgicas, fisico-quimicas e demais que se fizerem necessdrias a verificagéo da
conformidade dos processos produtivos ou dos produtos de origem animal;

VIl - avaliagdo das informaces inerentes & produc@o primaria com implicagdes na
saude animal e na saude publica;

VIl - avaliag@o do bem-estar dos animais destinados ao abate;

IX - verificacdo da agua de abastecimento;

X - classificagéo de produtos e derivados, de acordo com os tipos e os padrdes fixados
em legislacdo especifica ou em férmulas registradas;

Xl - verificacdo dos meios de transporte de animais vivos e das matérias-primas
destinadas a alimentag&o humana;

XII - controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-primas, dos insumos, dos
ingredientes e dos produtos ao longo da cadeia produtiva;

XIlI - outros procedimentos de inspecdo, sempre que tecnicamente justificaveis para o
desenvolvimento da industria de produtos de origem animal.

Art. 25. O abate de animais para o consumo publico ou para matéria-prima na
fabricacdo de derivados estara sujeito as seguintes condigdes:

| - Os animais e seus produtos deverdo ser acompanhados de documentos sanitarios e
fiscais pertinentes, para identificagéo e procedéncia;

Il - Os animais deverdo ser obrigatoriamente abatidos mediante processo humanitério e
a manipulacdo, durante os procedimentos-de abate e industrializagdo, devera observar os
requisitos de Boas Préticas de Fabricagéo;

Art. 26 - Os veiculos de transporte de carnes e visceras comestiveis deverdo ser
providos de meios para produgdo efou manutencdo de frio, observando-se as demais
exigéncias regulamentares.

Paragrafo unico. A critério do SIM, o transporte podera 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 legislagdes vigentes.

Art. 27. As matérias-primas, de origem animal que derem entrada em industria e/ou no
comércio de Barra Funda deverdo proceder de estabelecimento sob servico de inspegéo do
préprio municipio, estadual, federal ou equivalente, devidamente identificado por rétulos,
carimbos e documentos sanitarios e fiscais pertinentes.

Paragrafo Unico. Tratando-se de cames in natura, deverdao ser submetidos ao
tratamento por frio no préprio estabelecimento de origem.

CAPITULO-I é
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DO REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 28. Para o processo de obtencdo do Registro junto ao SIM, deverdo ser
encaminhados em duas vias os seguintes documentos:

| - requerimento ao Secretério da Agricultura e Meio Ambiente, solicitando abertura de
processo de registro do estabelecimento junto ao SIM, com telefone e email para contato;

Il - documentac&o do Responsavel Legal (RG e CPF);

[l - matricula da érea onde sera instalado o empreendimento; e

IV - licenciamento ambiental prévio.

Art. 29. A aprovacgao do projeto deve ser precedida de vistoria prévia para aprovacéo
de local e terreno. Apds aprovado o terreno, deverdo ser encaminhados em duas vias os
seguintes documentos:

I — requerimento de registro assinado pelo representante legal da empresa ao
Secretario da Agricultura e Meio Ambiente;

Il - Memorial Econbémico-sanitario do estabelecimento e Anotag&o de Responsabilidade
Técnica (ART) do responsavel pela produgéo:

Il - Memorial Descritivo da construcdo assinado por Engenheiro ou Arquiteto e
respectiva Anotagéo de Responsabilidade Técnica (ART) pela obra:;

IV - plantas de situagdo e localizagéo em escala 1:500 (ou 1:1000 no caso de areas
maiores);

V - planta baixa de todos os prédios e pavimentos em escala 1:100;

VI - planta de fachada e cortes longitudinais e transversais em escala 1:100;

VIl - planta hidrossanitarias em escala 1:100;

VIl - layout de equipamentos em escala 1:100 (ou 1:50 nos detalhes);

IX - laudos originais de analise de agua, sendo que a coleta das amostras deve ser
realizada ou acompanhada pelo SIM:

a) analise fisico-quimico: pH, cloretos, sélidos totais dissolvidos, dureza e turbidez; e

b) andlise microbiolégica: coliformes totais, fecais e contagem de bactérias
heterotréficas.

§ 1° Mesmo gue o resultado da analise esteja dentro dos parametros de potabilidade, o
SIM pode, de acordo com as circunstancias locais, solicitar outras andlises pertinentes, de
acordo com a legislacéo vigente.

§ 2° Independente do resultado da andlise sera exigido o tratamento da agua.

Art. 30. Aprovados os projetos, o requerente deverd entregar o cronograma de
execucéo e podera dar inicio as obras.

Art. 31. Concluidas as obras e instalados os equipamentos, devera ser apresentada a
Licenca de Operagéo, o Contrato Social, Anotagdo de Responsabilidade Técnica (ART)
compativel com a atividade e reconhecida pelo conselho de classe profissional competente e,
no minimo, o Processo de Rotulagem do produto principal, para que o SIM possa finalizar o
processo com:

I - liberagdo das instalacbes pelo SIM mediante vistoria para verificacdo da
conformidade entre o projetado e o executado.

Il — aprovag&o do(s) Processo(s) de Rotulagem que a empresa pretende produzir
inicialmente.

Il — entregar ao SIM, no mesmo formato do inciso IX do Art. 28, laudos de uma

segunda analise de agua, realizada nos ultimos 3 meses; ’Q
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§ 1° Também deverdo ser entregues ao SIM as eventuais alteragbes do Contrato
Social, tdo logo ocorram.

§ 2° Todos produtos que a empresa pretenda produzir deverdo ter o processo de
Rotulagem aprovado antes de iniciar sua produc&o.

§ 3° Deferido o pedido de registro, compete ao SIM instalar a inspeg&o no
estabelecimento.

Art. 32. Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Regulamento, seré expedido o
"Titulo de Registro", constando no mesmo o numero do registro, razéo social, classificagéo do
estabelecimento, localizagéo (estado, municipio, cidade, vila ou povoado) e outras informagdes
necessarias.

§ 1° A partir do registro, a Secretaria Municipal da Fazenda emitird o Alvara de
Localizagéo.

§ 2° O inicio das atividades ficara condicionado & disponibilidade no Cronograma de
Inspecgéo Veterinaria do SIM e & apresentacdo de contrato de recolhimento ou documento que
ateste a destinacéo dos residuos.

§ 3° Apds aprovado o projeto, o responsavel pelo empreendimento poderé apresentar
uma terceira via completa do projeto caso queira manter em arquivo particular. Esta via sera
autenticada com os carimbos “CONFERE COM O ORIGINAL" e “APROVADQO".

Art. 33. Apéds a efetivacdo do registro do novo estabelecimento, num prazo de 30 dias,
o SIM exigira comprovacdo de um treinamento de no minimo 8 horas, ministrado por
profissional de reconhecida capacidade técnica, com todos os colaboradores, sobre praticas
higiénico-sanitarias, produtos e operacdes.

Art. 34. O plano de treinamento, especifico para o estabelecimento, devera ser
elaborado seguindo as regras previstas pela Portaria N° 368/1997 do MAPA ou outras que
venham a substitui-la.

Art. 35. Qualquer construgéo, reforma ou ampliagcéo nos estabelecimentos registrados
somente podera ser realizada apos aprovagéo prévia dos projetos, devendo ser apresentados
os mesmos documentos previstos no Art. 29, incisos | ao VIII;

§ 1° Apbs a conclus@o das obras o estabelecimento encaminhara ao SIM um oficio e
este realizara uma vistoria de conformidade, emitindo um Laudo Técnico de Vistoria Sanitaria;

§ 2° E de inteira responsabilidade dos proprietérios a construgdo de estruturas cujos
projetos ndo tenham sido previamente aprovados pelo SIM.

CAPiTULO-II
DOS REQUISITOS ESTRUTURAIS DOS ESTABELECIMENTOS
Secéaoll
DAS GENERALIDADES

Art. 36. Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores
desagradaveis e poeira de qualquer natureza.

Art. 37. 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
circulagéo que permita a livre movimentagdo dos veiculos de transporte, excecdo para aqueles

==
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ja instalados e que ndo disponham de afastamento em relac&o as vias publicas, os quais
poderéo funcionar desde que as operacbes de recepgcdo e expedicdo se apresentem
interiorizadas.

Art. 38. Dispor de abastecimento de agua potavel e clorada atendendo aos padrdes de
potabilidade de acordo com legislagdo vigente e em volume suficiente as necessidades de
trabalho do matadouro e das dependéncias sanitarias, tomando-se como referéncia os
seguintes parametros: 800 (oitocentos) litros por bovino; 500 (quinhentos) litros por suino; 30
(trinta) litros por aves e 06 (seis) litros por litro de leite industrializado.

Art. 39. Dispor de iluminag&o natural ou artificial abundante e adequadas ao uso, bem
como de ventilagdo adequada e suficiente em todas as dependéncias.

Art. 40. Possuir piso de material impermeavel, resistente & abraso e a corroséo,
ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuais, bem como para permitir
uma facil lavagem e desinfeccéo.

Art. 41. Ter paredes lisas, de cor clara, de facil higienizacdo e impermeaveis com
azulejo ou outro material aprovado pelo SIM até a altura minima de 2,00 m (dois metros).

Art. 42. Possuir forro de material impermeavel, resistente a umidade e a vapores,
construido de modo a evitar o acimulo de sujeira, de facil lavagem e desinfecgéo.

§ 1° A critério do SIM, o mesmo pode ser dispensado nos casos em que o telhado
proporcionar uma perfeita vedacéo a entrada de poeira, insetos, passaros e assegurar uma
adequada higienizacgéo.

§ 2° Estruturas de madeira ndo poderéo ficar expostas ao ambiente fabril.

Art. 43. Dispor de dependéncia para produtos ndo comestiveis e condenados.

Paragrafo unico. A dependéncia deve ser construida com paredes até o teto, néo se
comunicando diretamente com as dependéncias que manipulem produtos comestiveis.

Art. 44. Dispor de mesas de materiais resistentes e impermeaveis, de preferéncia de
aco inoxidavel, para a manipulagdo dos produtos comestiveis e que permitam uma adequada
lavagem e desinfeccéo.

Art. 45. Dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes construidos de
material impermeével, de superficie lisa que permitam uma facil lavagem e desinfecgéo.

Art. 46. Dispor nas dependéncias do estabelecimento, de pias, sab&o liquido,
sanitizantes, papeleiras, lixeiras e dispositivos ou mecanismos que promovam a sanitizacdo
com agua renovavel a temperatura minima de 82,2°C (oitenta e dois graus Celsius e dois
décimos) ou outro método com equivaléncia reconhecida.

§ 1° Os equipamentos devem estar em boas condigbes de funcionamento e a
quantidade ser suficiente para a atividade.

§ 2° Os acessos as dependéncias onde serdo manipulados produtos comestiveis
devem ser providos de barreira sanitaria completa com lava-botas, pia para higienizagéo das
m&os, sabdo liquido, papel toalha, lixeira provida de tampa com acionamento a pedal e
sanitizante. :

§ 3° Areas sujas, como bucharias, devem ter acesso separado das areas limpas.

§ 4° Sera exigido que os operdrios lavem as méos antes de entrar no ambiente de
trabalho, quando necessério durante a manipulagéo, e na saida dos sanitarios.

§ 5° Os dispositivos ou mecanismos que promovam a sanitizagéo citados neste artigo
devem ser utilizados exclusivamente para higienizagéo constante de facas, chairas, serras e
demais instrumentos de trabalho, devendo estar cheios e com a agua limpa ao longo das
atividades.

Art. 47. 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 instalagdo para a reteng@o de gordura, residuos e corpos
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flutuantes, bem como de dispositivo para a depuracéo artificial das aguas servidas e em
conformidade com as exigéncias dos 6rgdos oficiais responsaveis pelo controle do Meio
Ambiente.

Paragrafo Unico. As caixas de sedimentagdo devem ser inspecionadas e mantidas
convenientemente limpas.

Art. 48. Dispor, conforme legislagdo especifica, de dependéncias sanitarias e vestiarios
adequadamente instalados, de dimens6es proporcionais ao niumero de operarios, com acesso
indireto as dependéncias industriais, quando localizadas em seu corpo.

Art. 49. Dispor de telas em todas as janelas e/ou dispositivos de fechamento
automético 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 para uso como escritério da administragdo do
estabelecimento e de sala para o Servico de Inspecéo, quando se justifique a necessidade.

Art. 52. Far-se-a todas as vezes que o SIM julgar necessario a substituicdo, raspagem,
pintura e reparo em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Art. 53. E vetado o emprego de vasilhames de cobre, latdo, zinco, barro, ferro
estanhado, madeira ou qualquer outro utensilio que por sua forma e composi¢éo possa causar
prejuizos a manipulagéo, estocagem e transporte de matérias primas e de produtos usados na
alimentacdo humana.

Art. 54. Os equipamentos, carrinhos, tanques e caixas devem ser identificados de
modo a evitar qualguer confusdo entre os produtos destinados a consumo humano e os
destinados ao depdsito ou transporte de produtos ndo comestiveis.

Art. 55. As demais informacdes e especificagcbes ndo contidas neste capitulo deverdo
seguir as normas técnicas de instalagbes e equipamentos citadas em legislagdes do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento e outras complementares que couber.

Segdo ll
DAS ESPECIFICIDADES EM ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 56. Dispor de suficiente "pé direito" nas diversas dependéncias, de modo que
permita a disposicdo adequada dos equipamentos e, quando for o caso, da trilhagem aérea, a
fim de que os animais dependurados apés o atordoamento permanegam com a ponta do
focinho distante do piso, de forma que n&o haja contaminacéo da carcaga.

Art. 57. Dispor, quando for o caso, de currais com pisos pavimentados apresentando
ligeiro caimento no sentido dos ralos e pontos de agua com presséo suficiente para a lavagem
dessas instalagdes e dos meios de transporte.

§ 1° Pocilgas e apriscos devem ser cobertos e providos de bebedouros compativeis
com as respectivas espécies.

§ 2° Os currais e pocilgas deverdo dispor de estrutura adequada para a realizagcao da
inspegao ante mortem.

Art. 58. Dispor de espagos suficientes e de equipamentos que permitam as operagdes
de atordoamento, sangria, esfola, evisceragdo, inspecéo, resfriamento, armazenagem,
estocagem, acabamento das carcagas e da manipulacdo dos mildos, com funcionalidade e
que preservem a higiene do produto final além de n&o permitir que haja contato das carcacas ja

="



ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA MUNICIPAL DE BARRA FUNDA
esfoladas, entre si ou por contaminagbes cruzadas, antes de terem sido devidamente
inspecionadas pelo SIM.

Art. 59. Prover a secdo de mildos, quando prevista, de separacéo fisica entre as areas
de manipulagdo do aparelho gastrointestinal e das demais visceras comestiveis.

Art. 60. Sera permitido o sacrificio dos animais somente apds a prévia insensibilizagéo,
utilizando-se o método adequado a espécie.

§ 1° As etapas que antecedem a sangria dos animais, incluindo o manejo pré-abate e a
insensibilizagdo, devem seguir normas especificas de Abate Humanitario.

§ 2° A sangria deve ser imediata e completa respeitando-se o tempo minimo de 3
minutos, antes do qual n&o podera ser realizado nenhum procedimento.

§ 3° OQutros requisitos, quando couber, serdo baseados na Instrugdo Normativa
03/2000/MAPA ou outras que vierem a substituir.

Art. 61. Suinos poderdo ser esfolados ou depilados e raspados logo apds o
escaldamento em agua quente, utilizando-se temperaturas e métodos adequados.

§ 1° No caso de suinos depilados, deve ser acrescentada também a lavagem da
carcacga antes da evisceracdo, conforme legislac&o especifica vigente.

§ 2° Quando usados outros métodos de abate, os procedimentos higiénicos deveréo
ser atendidos rigorosamente.

Art. 62. No caso das aves, a escaldagem também sera realizada em tempo e métodos
adequados a boa tecnologia e & obtencdo de um produto em boas condigées higiénico-
sanitarias.

Art. 63. Eviscerar, sob as vistas de funcionario do SIM em local em que permita o
pronto exame das visceras, da cabega e da carcaga do animal mantendo a correlagdo entre
estas.

Paragrafo unico. Em casos de evisceragdo retardada, a destinagéo sera realizada a
critério do médico veterinario do SIM.

Art. 64. Executar os trabalhos de evisceragédo com todo cuidado a fim de evitar que
haja contaminagéo das carcagas provocada por operacéo imperfeita.

Paragrafo Unico. Em casos de contaminagédo por fezes e/ou conteudo gastrintestinal,
devem ser aplicadas medidas higiénicas como a toalete.

Art. 65. Nos casos em que o SIM julgar necessario, a cabega deve ser marcada antes
da ablag&o para permitir uma facil correlagéo com a carcaca.

Art. 66. Considerar, quando da inspecéo de animais, carcagas e visceras, as limitagoes
do estabelecimento, admitindo o aproveitamento condicional de carcagas e/ou visceras,
apenas nos casos em que houver condigdes para tal.

Art. 67. Permitir-se-a a retirada de materiais condenados para a industrializagéo fora do
estabelecimento (graxaria industrial), sendo que o seu transporte sera efetuado em recipientes
elou veiculos fechados, especificos e apropriados.

Paragrafo Unico. O estabelecimento devera apresentar documento que evidencie a
relagdo comercial com a graxaria industrial para onde destina os despojos.

Art. 68. Lavar e desinfetar apos cada uso os pisos, cercas, bretes de contengéo,
mangueiras, pocilgas, apriscos e outras instalagbes proprias para guarda, pouso e contengao
de animais vivos.

CAPiTULO-IV
DA ROTULAGEM
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Art. 69. Todos os produtos de origem animal, entregues ao comércio, devem estar
identificados por meio de rétulos registrados aprovados, aplicados sob as matérias-primas,
produtos, vasilhames ou continentes, quer quando diretamente destinados ao consumo
publico, quer quando se destinem a outros estabelecimentos para beneficiamento.

Art, 70. As solicitacbes para aprovacéo prévia do registro, alteragéo e cancelamento de
produtos (rotulos e respectivos memoriais descritivos de fabricagdo e manipulagéo) seréo
encaminhadas nas vias regulamentares ao SIM, acompanhadas dos seguintes documentos:

I - formulério de registro de Memoriais Descritivos de Processos de Fabricacéo, de
Composicido e de Rotulagem de Produtos de Origem Animal devidamente preenchido em 2
(duas) vias; e

Il - crogqui de rétulo, onde conste todos os dizeres, inscricbes e desenhos do modelo
definitivo em 2 (duas) vias.

Paragrafo Unico. Quando se tratar de roétulos litografados, pintados e gravados, sera
apresentada a sua exata reproducéo em papel, sendo permitida a redugdo do mesmo, quando
necessario, devendo ser mencionada a escala utilizada.

Art. 71. Para efeito do disposto no artigo 69 a solicitagdo podera ser:

| - registro, que se constitui no exame e verificacéo do rétulo definitivo, composigédo do
produto e processo de fabricagéo do produto;

Il - alteragéo de processo de fabricagéo;

Il — alterac&o de composigéo de produto:

[V — acréscimo de rétulo;

V — alteracdo de croqui de rétulo; ou;

VI — cancelamento do registro do produto.

Art. 72. O formulério de registro sera assinado em todas as vias pelo representante
legal do estabelecimento e pelo responsavel técnico, devendo ser protocolado junto ao SIM.

Parégrafo Unico. No caso de alteragédo que envolva apenas o rétulo e/ou processo de
fabricacdo, sera dispensado o preenchimento do formulario quanto aos aspectos que néo
seréo modificados.

Art. 73. A numeragéo do registro dos produtos sera fornecida pelo estabelecimento
solicitante, com numeracdo crescente e sequencial de trés digitos, seguido do numero de
registro do estabelecimento junto ao SIM.

Art. 74. O procedimento de registro dispensa a andlise microbiolégica e/ou fisico-
quimica prévia dos produtos, ficando os mesmos sujeitos as andlises fiscais e de monitoria a
critério do SIM.

Art. 75. Produtos cujos padrdes ainda ndo estejam definidos na legislagéo vigente
poderdo ser registrados mediante apresentacéo de estudos especificos e documentos que
atestem a inocuidade e o valor nutricional.

Paragrafo Unico. Neste caso, apos andlise da documentagéo, o Servigo de Inspegao
Municipal publicara normas técnicas especificas.

Art. 76. Entende-se por “rétulo” toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria
descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou
litografada ou colada sobre a embalagem do alimento.

§ 1° Fica a critério do SIM permitir, para certos produtos, o emprego de rétulo sob a
forma de etiqueta ou uso exclusivo do carimbo de inspacio.

§ 2° Os embutidos ndo embalados, para a venda a granel, seréo identificados por meio

de uma etiqueta apensa a cada amarrado.
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§ 3° A juizo do SIM, no caso de produtos que, por sua dimensdo, ndo comportem no
rétulo todos os dizeres fixados neste Regulamento, deverdo estes constar da embalagem
coletiva.

§ 4° Os produtos de origem animal fracionado devem conservar a rotulagem sempre
que possivel ou manter a identificagio do estabelecimento de origem.

Art. 77. Devem constar no rétulo, obrigatoriamente, as seguintes indicacdes:

I - nome verdadeiro do produto em caracteres destacados - com tamanho de no
minimo 1/3 parte do maior caractere grafado no rétulo - uniformes em corpo e cor, sem
intercalag&o de desenhos ou dizeres, obedecendo as discriminagées estabelecidas neste
Regulamento, ou nome aceito por ocasido da aprovagdo das formulas, levando em
consideragdo o previsto nos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ),
editados pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento (MAPA) e outras regulamentacées ou
referéncias municipais, estaduais, federais ou internacionais:

Il - nome da firma responsavel;

Il - nome da firma que tenha completado operacdes de acondicionamento, quando for
0 caso;

IV - os nimeros da firma no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ), e na
Inscricdo Estadual (IE):

V - no caso de agroindustria familiar, constar o numero do Programa Estadual de
Agroindustria Familiar (PEAF).

VI - carimbo oficial da Inspecdo Municipal:

VII - natureza do estabelecimento, de acordo com a classificacdo oficial prevista neste
Regulamento;

VIl - localizagéo do estabelecimento, especificando o municipio e o estado, facultando-
se declaracdo de rua e nlimero;

IX - marca comercial do produto;

X - data de fabricagéo/lote e respectivo prazo de validade;

Xl - indicac&o da quantidade, de acordo com as normas do INMETRO;

Xl - forma de composig&o ou outros dizeres, quando previsto neste Regulamento;

Xl - a especificagédo “Industria Brasileira:

XIV - a indicagéo de aditivos utilizados, conforme o Cadigo de Defesa do Consumidor:

XV - a expresséo “Colorido Artificialmente”, quando for o caso;

XVI - a express&o “Aromatizado Artificialmente”, quando for o caso;

XVII - impressa, a seguinte expresséo: “Registro na Secretaria Municipal da Agricultura
e Meio Ambiente de Barra Funda - RS sob o n.° 000 (sequencial de produto)/000 (ntimero de
registro)”;

XVIII - a indicag&o da forma e temperatura de conservacao;

XIX - o peso da embalagem e a expressdo “Deve ser pesado na presenca do
consumidor”, no caso de o peso liquido n&o estar definido;

XX - e outras expressées determinadas por lei ou regulamento:

XXI - a especificagdo “Ap6s aberto, consumir em... dia(s)”; e

XXII - orientagdes de manipulagéo doméstica para controle de Salmonella, no caso de
carnes e miudos de aves.

Art. 78. Em todos os rétulos que identifiquem produtos formulados, obrigatoriamente
constara a declarag@o completa das matérias-primas e ingredientes, em ordem decrescente de
suas participa_gées na formulagéo do produto cujo rétulo estd sendo objeto de aprovacdo ou
registro.

Art. 79. Entende-se por "padréo” e por “férmula”, para fins deste Regulamento:
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| - matérias-primas, condimentos, corantes e quaisquer outras substancias que entrem
na fabricacéo;

Il - principios basicos ou composicdo centesimal; e

Il - tecnologia do produto.

Art. 80. A data de fabricac@o/lote e a respectiva validade, conforme a natureza do
continente ou envoltorio serd impressa, gravada e declarada por meio de carimbo ou outro
processo, a juizo do SIM, detalhando dia, més e ano, podendo este ser representado pelos
dois ultimos algarismos.

Art. 81. No caso de cassacéo de registro ou ainda de fechamento do estabelecimento,
fica a firma responsavel obrigada a inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob as vistas
do Servigo de Inspe¢éo Municipal e devera entregar todos os carimbos e matrizes que tenha
em seu poder.

Art. 82. Tudo o que nio estiver previsto neste Regulamento quanto a rotulagem de
produtos de origem animal, sera observado a Instru¢cdo Normativa n® 22, de 24 de novembro de
2005 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) ou outras que venham a
substituir, que tratem sobre a rotulagem de produtos de origem animal embalados assim como
os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ) existentes ou que venham a ser
definidos.

Art. 83. Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que venham a compor
qualquer tipo de formulagéo, deveréo ter aprovagdo nos 6rgaos competentes.

Art. 84. As formulagbes utilizadas nos Produtos de Origem Animal deverdo ser
previamente aprovadas pelo SIM seguindo os Regulamentos Teécnicos de Identidade e
Qualidade dos Produtos, ou conforme aprovagao prévia do Servigo de Inspecéo.

Art. 85. As carcacgas, os quartos ou as partes de carcagas em natureza de bovinos, de
bufalos, de equideos, de suideos, de ovinos, de caprinos e de ratitas, destinados ao comércio
varejista ou em transito para outros estabelecimentos, devem estar identificadas com o carimbo
do SIM diretamente em sua superficie e devem possuir, além deste, etiqueta-lacre inviolavel,
conforme Portaria n® 304 de 22 de Abril de 1996/MAPA ou outras que venham a substituir.

§ 1° Estes carimbos conterdo a palavra "Inspecionado”, o numero de registro do
estabelecimento, a palavra SIM a qual representara o "Servigo de Inspe¢éo Municipal”, a sigla
da Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente e o nome do Municipio de Barra
Funda.

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

Art. 86. Os modelos dos carimbos para uso no Servico de Inspegdo Municipal - SIM,
constam no Anexo | deste Decreto.

CAPIiTULO-V
DAS OBRIGACOES DAS FIRMAS

Art. 87. Os estabelecimentos registrados no SIM ficam sujeitos a obrigagdes
equivalentes as contidas no artigo 73, itens 1, 2, 3, 4, 5, 7, 8, 10, 11, 12, 13, 14, 15 e 16 do

Decreto Federal n® 9.013 de 29.03.17 e suas alteracoes.
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Paragrafo Unico. Os estabelecimentos de abate deverdo informar atividades
extraordinarias e solicitar abate ao SIM com, no minimo, 48 horas de antecedéncia.

Art. 88. As empresas de transporte tomaréo as necessarias providéncias para que, logo
apos o desembarque dos produtos, sejam os veiculos convenientemente higienizados, antes
de receberem carga de retorno.

Art. 89. Todos os estabelecimentos registrados no SIM deverdo providenciar a
implantagéo de praticas que visem o controle higiénico-sanitario dos processos de fabricagéo e
manuseio dos produtos no estabelecimento.

Art. 90. As praticas citadas no artigo 89 serdo genericamente chamadas de
autocontroles, devendo controlar os perigos fisicos, quimicos e microbiologicos e ser
organizadas em programas, resultando em um compilando de registros auditaveis que devem
ficar a disposicéo do Servico de Inspecdo Municipal para verificacéo e auditoria.

Art. 91. O conjunto de autocontroles constitui o Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo, sendo que os estabelecimentos deverdo entregar ao Servico Oficial copia
impressa do manual contemplando a implementagéo, o monitoramento, as a¢ées corretivas e a
verificac&o, bem como disponibilizar registros abrangendo as seguintes areas:

I - manutencdo: descrever as instalagbes, equipamentos e utensilios e suas
caracteristicas construtivas, prevendo a manutengdo preventiva quando couber, devendo
contemplar a iluminagao (natural ou artificial e sua intensidade por setor), a ventilagéo (natural
Ou mecanica), o sistema de recolhimento de aguas residuais, a calibragéo ou afericdo dos
equipamentos de medicéo;

a) afrequéncia de monitoramento devera ser, no minimo, mensal.

Il - agua de abastecimento: descrever o sistema de potabilizacdo da agua e as
instalagdes relacionadas como captacéo, tratamento, reservatorios e distribuicdo, bem como os
equipamentos usados para a garantia da potabilidade, contemplando utilidades como vapor e
gelo, além de identificar os pontos de coleta e prever a mensurag&o do cloro residual livre e do
pH dos pontos de coleta.

a) a frequéncia de monitoramento devera ser, no minimo, uma vez a cada dia de

produgéo.

[l - Controle Integrado de Pragas: com as acgdes previstas neste programa, a empresa
devera evitar o acesso, a presenca e a proliferacdo de pragas na area do complexo industrial,
devendo contemplar o mapa das armadilhas, seu monitoramento, as barreiras fisicas contra o
acesso de pragas, a delimitacdo do perimetro do estabelecimento, bem como os produtos
utilizados e procedimentos.

a) a frequéncia de monitoramento devera ser, no minimo, quinzenal;

b) o programa podera ser executado por empresa terceirizada e devera contemplar as
pragas, como moscas, baratas e quaisquer outros insetos de relevancia local, bem como os
roedores;

c) também devem ser previstos controles para a entrada de vetores como gatos, caes e
outros animais;

d) os responsaveis deverdo agir cautelosamente quanto ao emprego de venenos,
sendo que ndo é permitido uso nas dependéncias destinadas a manipulagéo ou depdsito de
produtos comestiveis, salvo expressa autorizagéo do SIM;

IV - higiene industrial e operacional: deve contemplar procedimentos que garantem que
estruturas estejam limpas e sanitizadas antes do inicio das operagbes (pré-operacional) e
durante as operagdes (operacional), de acordo com a natureza do processo de fabricagao,
contemplando também a higienizacéo dos reservatérios de agua de abastecimento;

a) a frequéncia de monitoramento devera ser, no minimo, uma vez antes e uma vez

durante cada dia de produg&o; ﬁ
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b) devem ser lavados e desinfetados didria e convenientemente os pisos e paredes,
assim como o equipamento e utensilios usados;

c) todas as dependéncias industriais devem ser mantidas em condicbes de higiene
antes, durante e apds a realizacdo dos trabalhos;

d) os detergentes e desinfetantes empregados devem ser previamente aprovados
pelos 6rgéaos competentes;

e) higienizar diariamente ou sempre que necessério os instrumentos de trabalho.

V - higiene e habitos higiénicos dos funcionérios: deve descrever as praticas higiénicas
e de asseio que os manipuladores que entram em contato direto ou indireto com os produtos
de origem animal devem adotar, bem como os treinamentos para as atividades que
desempenham.

a) a frequéncia de monitoramento devera ser, no minimo, uma vez a cada dia de

producéo;

b) os colaboradores devem manter condicdes de higiene e asseio pessoal que evitem
contaminagbes fisicas, quimicas e microbiol6gicas que possam ser transferidas ativamente do
manipulador para o produto;

¢) o pessoal que manipula produtos comestiveis deve usar uniforme completo (calca,
camiseta ou jaleco, touca e botas de cor clara), mantido convenientemente limpo, e adotar
cuidados que evitem o cruzamento e a contaminagc&o com produtos ndo comestiveis:

d) o pessoal que manipula produtos ndo comestiveis deve usar uniforme completo em
cor diferente de branco e adotar cuidados que evitem o cruzamento e a contaminacdo de
produtos comestiveis;

1. as condigbes de higiene de que trata esta alinea abrangem o ndo uso de
maquiagens, adornos, barba exposta e outros aspectos que possam ser considerados risco a
inocuidade dos produtos;

2. paliativamente podem ser utilizadas luvas, méscaras, toucas tipo burca e outros
artificios que minimizem os riscos de contaminagéo;

d) ndo e permitido realizar refeicdes nos locais de trabalho, bem como depositar
produtos, objetos e materiais estranhos a finalidade nas dependéncias industriais;

e) é proibido fumar fora de area especificada para esta finalidade;

f) é proibido cuspir ou escarrar no ch&o no perimetro industrial;

g) sera exigido de todos os colaboradores Atestado de Salde que evidencie a aptidao
para manipular alimentos: .

1. o Atestado de Salde Ocupacional ser renovado, no minimo, anualmente;

2. colaboradores que apresentarem dermatoses, cortes, feridas ou quaisquer doengas
infecto-contagiosas ou repugnantes dever&o ser afastados da fungdo até que a situagdo seja
sanada;

@) ndo é permitida a guarda de material estranho na industria;

h) ndo é permitida a utilizagdo de qualquer dependéncia da agroindustria como
residéncia;

i) vetar a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando devidamente
uniformizadas e autorizadas pela chefia do estabelecimento ou pelo Servico de Inspecéo.

VI - Procedimentos Sanitérios das Operacdes (PSO): mapear os processos com foco
no risco sanitario de cada operacdo bem como as acgdes propostas de forma a evitar
contaminagdes cruzadas:

a) a frequéncia de monitoramento devera ser, no minimo, uma vez a cada dia de

producgéo;
b) conservar ao abrigo de contaminagdes de qualquer natureza os produtos
comestiveis durante a sua obtencéo, embarque e transporte; 2
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¢) inspecionar, previamente, os continentes quando destinados ao acondicionamento
de produtos utilizados na alimentagdo humana, rejeitando os que forem julgados sem
condi¢des de uso;

d) ndo acondicionar matérias-primas ou produtos destinados a alimentacdo humana em
recipientes ou continentes que tenham servido a produtos néo comestiveis;

e) os recipientes utilizados para acondicionamento de produtos condenados ou n&o
comestiveis devem ser de cor vermelha ou identificados de forma a evitar o uso com produtos
comestiveis;

f) higienizar em periodicidade adequada os instrumentos de trabalho;

VIl - controle de matérias-primas: devera especificar os critérios utilizados para a
selecdo, recebimento e armazenamento das matérias-primas, ingredientes e embalagens,
prevendo o destino a ser dado as matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no
controle efetuado, considerando como matéria-prima também os animais destinados ao abate
e toda a documentacéo de suporte da produgéo primaria, e atendendo o disposto na Instrugéo
Normativa n°® 49, de 14 de setembro de 2006 ou outras que vierem a substituir.

a) afrequéncia de monitoramentao devera ser, no minimo, uma vez a cada més.

VIl - controle de temperaturas: deve contemplar os controles da temperatura de
ambientes, equipamentos, operacdes e produtos/matérias-primas, de acordo com a natureza
da operacdo, sendo que produtos resfriados deverdo ter temperatura entre 0 e 7°C e
congelados abaixo de -12°C;

a) a frequéncia de monitoramento devera ser, no minimo, uma vez a cada dia de

producéo.

IX - analises laboratoriais de autocontrole: deve contemplar o procedimento e a
frequéncia de coleta prevendo parametros fisico-guimicos e microbioldgicos dos produtos, da
agua de abastecimento e do gelo, garantindo assim que alimentos estejam aptos para o
consumo humano e cumpram as especificagcdes aplicaveis aos produtos acabados conforme
disposto na legislacéo vigente;

a) a frequéncia de monitoramento seré estabelecida em portaria especifica.

X - controle de formulagdo de produtos: descrever como s&o realizados os
monitoramentos sobre a elaboragdo dos produtos formulados, com foco na garantia da
identidade, qualidade, seguranca higiénico-sanitaria e tecnolégica do produto de origem
animal:

a) a frequéncia de monitoramento, guando couber, devera ser, N0 minimo, uma vez a

cada més;

b) controlar os aditivos e ingredientes adicionados, respeitando a concentragéo ou
quantidade aprovadas;

c) aferir se a matéria-prima empregada corresponde a declarada;

d) controlar tempos de defumacé&o, maturagéo, salga, etc;

e) controlar percentuais de dripping test, a recepgéo de leite cru refrigerado, a
histamina em pescado e o metabissulfito em camarao;

f) monitorar se os rétulos utilizados correspondem ao registrado.

XI - rastreabilidade e recolhimento: demonstrar mecanismos de rastreio e recolhimento
dos produtos de origem animal, em todas as etapas da produg&o e distribuigdo, partindo do
produto final até a matéria-prima ou da matéria-prima até o produto elaborado, contemplando
as etapas de seguranga no sentido de resguardar que as matérias-primas estejam autorizadas
ou habilitadas para determinado produto, sendo que para os casos de ndo conformidade
detectada, devera prever o devido recolhimento da produgéo e a adequada destinag&o;

a) os procedimentos de rastreabilidade e recolhimento deverdo estar disponiveis

para serem acionados a qualquer tempo. é E
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Xll - bem-estar animal: deve prever os procedimentos adotados pelo estabelecimento
de abate referente ao transporte, desembarque, Iotagdo, descanso, condugéo,
imobilizacdo/contencéo, insensibilizagdo, sangria, escaldagem/esfola adotados, atendendo o
disposto na Instrugdo Normativa n® 03 de 17 de janeiro de 2000 e outras complementares ou
que vierem a substituir;

a) a frequéncia de monitoramento devera ser, no minimo, a cada dia de abate.

Xl - identificacdo, segregacdo e destinacdo de Materiais Especificados de Risco
(MER): os estabelecimentos abatedores de ruminantes deverdo remover, segregar e inutilizar
os Materiais Especificados de Risco para encefalopatias espongiformes transmissiveis de
todos os ruminantes destinados ao abate, prevendo recipientes e instrumentos especificos
para esta finalidade de modo que n&o haja mistura com produtos comestiveis nem condenas
para graxaria, atendendo o Memorandoc-Circular n® 001/2007/CGI/DIPOA de 23 de janeiro de
2007 ou outras que vierem a substituir.

a) a frequéncia de monitoramento devera ser, no minimo, a cada dia de abate.

Art. 92. O Servigo Oficial verificaré todos os programas, no minimo, uma vez ao ano,
emitindo parecer sobre a conformidade entre o documento e realidade industrial.

§ 1° As néo conformidades identificadas durante os procedimentos de verificagéo oficial
dos autocontroles seréo registradas em modelos de formulérios especificos a serem publicados
em portaria do SIM.

§ 2° O registro das ndo conformidades nos formulérios ndo isenta o Servigo Oficial da
adogao de outras agdes fiscais ou administrativas, quando couber.

§ 3° Quando o Servigo Oficial constatar ndo conformidades em momento diferente da
ocasido da verificacdo oficial devera trata-las da mesma forma, aplicando as acgbtes fiscais
cabiveis, quando necessario.

§ 4° As nao conformidades registradas devem ser respondidas dentro do prazo a ser
estabelecido em portaria do SIM ou prescrito no préprio formulario.

Art. 93. Em conformidade com a Portaria N° 368 de 04 de Setembro de 1997 do
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento que aprovou o Regulamento Técnico sobre
as condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagéo para Estabelecimentos
Elaboradores/industrializadores de Alimentos e considerando a necessidade de controle da
qualidade da agua de abastecimento interno e dos produtos de origem animal, bem como o
controle higiénico-sanitario adotado pelos estabelecimentos que industrializam produtos de
origem animal: .

| - fica estabelecida a obrigatoriedade do cumprimento, por parte dos estabelecimentos
registrados no Servico de Inspecdo Municipal do cronograma de andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas da dgua de abastecimento interno e produtos de origem animal, que seréo
realizadas em laboratério aprovado pelo SIM;

Il - a periodicidade das andlises fisico-quimicas e microbiolégicas da agua de
abastecimento interno e dos produtos de origem animal sera estabelecida através de portaria;

Il - as analises fisico-quimicas e microbioldgicas da &agua e produto deverédo
contemplar, ao longo de um ano, os itens do artigo 3° da Resolugé&o 001/2015 da Secretaria da
Agricultura do Estado do Rio Grande do Sul, ou outras que vierem a substituir.

Paragrafo Unico. O Servico de Inspegédo podera solicitar andlises extraordinarias
sempre que julgar necessario.

Art. 94. Na ocorréncia de andlise fora dos padrées, o Servigo de Inspegéio Municipal Ird
encaminhar o laudo inconforme ao estabelecimento e este devera proceder a uma reviséo do
treinamento das praticas higiénico-sanitarias sobre produtos e operagdes, adotando todas as
acbes necessérias para a regularizacdo e emitindo um laudo assinado pelo Técnico

==
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Responsavel, que devera ser entregue ao orgéo fiscalizador em até 10 dias Uteis apds o
estabelecimento ter sido comunicado oficialmente do resultado da andlise.

Art. 95. Apos a revisdo do treinamento de praticas higiénico-sanitérias sobre produtos e
operacfes e a emisséo do Laudo Técnico, o estabelecimento encaminhara ao SIM solicitagédo
de nova coleta para analise.

§ 1° No caso de produto, se essa amostra também se apresentar fora dos padrdes, o
estabelecimento apresentara novas agdes adotadas e produzirg - somente para analise - trés
lotes do produto que apresentou problema.

§ 2° A quantidade a ser produzida e os dias da producdo serdo acordados entre o
responsavel pelo estabelecimento e o SIM, ficando os trés lotes armazenados no
estabelecimento e o destino destes definido somente apds o resultado oficial das analises.

§ 3° No caso da agua, se essa amostra também apresentar-se fora dos padrbes, o
estabelecimento sera interditado até nova analise que comprove a regularizacéo.

Art. 96. Se os resultados das andlises estiverem dentro dos padrbes o estabelecimento
retomara a produgé&o normalmente.

Art. 97. Consideram-se como dentro dos padres os produtos que estéo de acordo com
a Resolucdo N° 12 de 02 de Janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ou
outra referéncia adotada pelo laboratério credenciado pelo Servigo de Inspecéo.

CAPiIiTULO-VI
DA COMUNICAGAO, INFRACOES E PENALIDADES

Art. 98. A comunicagdo oficial com os estabelecimentos se dard por Pareceres
Técnicos, Notificagcdes Oficiais, Oficios, Autos de Infragdo, Multa, Interdicdo, Apreenséo e
Suspenséo, Termos de Revelia e Laudos Técnicos de Vistoria Sanitaria.

§ 1° Instrugdes ou solicitagdes a mais de um estabelecimento seréo encaminhadas
através de Oficios Circulares.

§ 2° Regulamentagdes adicionais para o atendimento de requisitos n&o contemplados
neste Regulamento serdo emitidas através de Portarias do Servigo de Inspecao Municipal.

Art. 99. Em conformidade com a Lei Federal N° 7.889 de 23 de novembro de 1989, séo
consideradas infragcbes ao presente Regulamento e implicam em responsabilidade civil e
criminal:

| - atos que procurem embaragar a agdo dos servidores do SIM ou de outros 6rgéos no
exercicio de suas fungdes, visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizacéo;

i - desacato, suborno ou simples tentativa;

Il - informagdes inexatas sobre dados estatisticos referentes & quantidade, qualidade e
procedéncia dos produtos; e

IV - qualquer sonegagdo que seja feita sobre assunto que direta ou indiretamente
interesse ao SIM.

Art. 100. Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infragéo a legislacéo
referente aos produtos de origem animal acarretard, isolada ou cumulativamente, as seguintes
sangdes:

| - adverténcia, quando o infrator for primério e n&o tiver agido com dolo ou ma fé:

Il - multa de até 1.000 (mil) Unidades de Referéncia do Municipio - URMs, nos casos

néo compreendidos no inciso anterior; ;
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Il - apreensdo elou condenagdo das matérias-primas, produtos, subprodutos e
derivados de origem animal, quando n&o apresentarem condigdes higiénico-sanitarias
adequadas ao fim a que se destinam, ou forem adulterados;

IV - suspenséo de atividade que cause risco ou ameaga de natureza higiénico-sanitaria
ou no caso de embaracgo a agéo fiscalizadora; e

V - interdicdo, total ou parcial, do estabelecimento, quando a infragdo consistir na
adulterac&o ou falsificacdo habitual do produto ou se verificar, mediante inspecao técnica
realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condicoes higiénico-sanitarias
adequadas.

§ 1° As multas previstas neste artigo seréo agravadas até o grau maximo, nos casos de
artificio, ardil, simulagdo, desacato, embarago ou resisténcia & acéo fiscal, levando-se em conta
as circunstancias atenuantes ou agravantes.

§ 2° A interdicdo de que trata o inciso V podera ser levantada, apos o atendimento das
exigéncias que motivaram a sangao.

§ 3° Se a interdicéo nao for levantada nos termos do paragrafo anterior, decorridos 12
(doze) meses, sera cancelado o registro do estabelecimento.

Art. 101. Para efeito de apreensdo elou condenagéo, além dos casos especificos
previstos neste Regulamento, consideram-se impréprios para o consumo, no todo ou em parte,
os produtos de origem animal que:

| - apresentem-se danificados por umidade ou fermentacéo, rangosos, mofados ou
bolorentos, de caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo quaisquer sujidades ou
que demonstrem pouco cuidado na manipulagdo, elaboragdo, preparo, conservagdo ou
acondicionamento;

Il - forem adulterados, fraudados ou falsificados;

[l - contiverem substéancias tdxicas ou nocivas a saude;

IV - forem prejudiciais ou imprestaveis a alimentagdo por qualquer motivo;

V - ndo estiverem de acordo com o previsto no presente Regulamento; e

VI - ndo apresentarem sinais caracteristicos da realizagéo de inspecéo sanitaria.

Art. 102. Nos casos do artigo 101, independente de quaisquer outras penalidades que
couberem, serdo adotados os seguintes critérios:

| - nos casos de apreensdo, ap6s a reinspecdo completa, sera autorizado o
aproveitamento condicional que couber para alimentagéo humana, conforme determinacgéo do
Servigo de Inspecéo Municipal; e _

Il - nos casos de condenagdo, permite-se sempre o aproveitamento das matérias-
primas e produtos para fins ndo comestiveis ou alimentacéo de animais, em ambos os casos
mediante assisténcia do Servigo de Inspeg¢éo Municipal;

Art. 103. Em caso de condenacdo de produtos, deverd ser preenchido o auto de
apreensdo efou inutilizagdo, que sera a base do procedimento administrativo, devera ser
lavrado em 3 (trés) vias pela autoridade sanitdria, destinando-se a primeira via ao autuado, e
devera conter:

| -nome e eﬁderego do infrator e das testemunhas se houver;

Il - local, dia e hora da lavratura;

Il - ato ou fato constitutivo da infragéo;

IV - disposicéo legal ou regulamentar infringida;

V - assinatura da autoridade sanitaria autuante; e

VI - assinatura do infrator ou de quem o represente.

Art. 104. Além dos casos especificos previstos neste Regulamento, sdo consideradas
adulteracdes, fraudes ou falsificacées como regra geral:

| - adulteragdes: g
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a) quando os produtos tenham sido elaborados em condigbes que contrariem as
especificagdes e determinacdes fixadas;

b) quandc no preparo dos produtos haja sido empregada matériaprima alterada ou
adulterada;

¢) gquando tenham sido empregadas substancias de qualquer qualidade, tipo e espécie
diferentes das da composigao normal do produto sem prévia autorizagdo do SIM;

d) quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia autorizacio
e nao conste declaragao nos rétulos;

e) mascarar a data de fabricagéo com intencéo dolosa.

Il - fraudes:

a) alteracdo ou modificacéo total ou parcial de um ou mais elementos normais do
produto, de acordo com os padrdes estabelecidos ou férmulas aprovadas pelo SIM;

b) quando as operagbes de manipulagdo e elaboracdo forem executadas com a
intengéo deliberada de estabelecer falsa impresséo quanto aos produtos fabricados:

c) supress&o de um ou mais elementos e substituicdo por outros visando o aumento de
volume ou de peso, em detrimento de sua composig&o normal ou do valor nutritivo intrinseco;

d) conservagdo com substancias proibidas;

e) especificag@o total ou parcial na rotulagem de um determinado produto que n&o seja
o contido na embalagem ou recipiente.

Il - falsificacdes:

a) quando os produtos forem elaborados, preparados e expostos ao consumo com
forma, caracteres e rotulagem que constituem processos especiais de privilégios, ou
exclusivamente de outrem, sem que seus legitimos proprietdrios tenham dado autorizac3o:

b) quando forem usadas denominagdes diferentes das previstas neste Regulamento ou
em férmulas aprovadas.

Art. 105. Aos infratores dos dispositivos contidos no presente Regulamento e de atos
complementares e instrugdes que forem expedidas visando o cumprimento, serdo aplicadas,
isolada ou cumulativamente, as seguintes penalidades:

| - multa de 200 (duzentas) URMs:

a) aos que desobedecerem a quaisquer das exigéncias sanitarias em relacdo ao
funcionamento do estabelecimento e a higiene dos equipamentos e dependéncias, bem como
dos trabalhos de manipulagéo e preparo de matérias-primas e produtos, inclusive aos que
fornecerem leite adulterado, fraudado ou falsificado;

b) aos que acondicionarem ou embalarem produtos em continentes ou recipientes néo
permitidos;

c) aos responsaveis por estabelecimentos que nédo coloquem em destaque o carimbo
do Servico de Inspecéo Municipal nas testeiras dos continentes, rétulos ou em produtos;

d) aos responséveis pelos produtos que ndo contenham data de fabricagdo e de
validade; ]

e) aos que infringirem outras exigéncias sobre rotulagem para os quais ndo tenham
sido especificadas outras penalidades;

f) aos que langarem méo de rétulos e carimbos oficiais da Inspegdo Municipal para
facilitar a saida de produtos e sub-produtos industriais de estabelecimentos que nado estejam
registrados no SIM:;

g) aos que receberem e mantiverem guardados, em estabelecimentos registrados,
ingredientes ou matérias-primas proibidas que possam ser utilizadas na fabricagdo de
produtos;

h) aos responsaveis por misturas de matérias-primas em porcentagens divergentes das
previstas nos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos;

#
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i) as pessoas fisicas ou juridicas que embaracarem ou burlarem a agéo dos servidores
do SIM no exercicio de suas funcdes;

j) aos responsaveis por estabelecimento de leite e derivados que nao realizarem a
lavagem e higienizac&o dos vasilhames, frascos, carros tanques e veiculos em geral;

) aos responséaveis por estabelecimentos que apds o término dos trabalhos industriais
e, durante as fases de manipulacdo e preparo, quando for o caso, néo procederem a limpeza e
higienizagdo rigorosa das dependéncias e equipamentos diversos de produtos destinados a
alimentagcédo humana;

m) aos responsaveis por estabelecimentos que ultrapassem a capacidade maxima de
abate, industrializagéo ou beneficiamento;

n) aos que langarem no mercado produtos cujos rétulos ndo tenham sido aprovados
pelo SIM;

0) aos responsaveis pela confecgdo, litografia ou gravacéo de carimbos da Inspecgéo
Municipal a serem usados isoladamente, ou em rétulos, por estabelecimentos que nao estejam
registrados, ou em processo de registro no SIM;

p) os estabelecimentos que preparem, com finalidade comercial, produtos de origem
animal novos e ndo padronizados, cujas férmulas ndo tenham sido previamente aprovadas
pelo SIM.

Il - multa de 400 (quatrocentos) URMs:

a) aos que lancarem mé&o de rotulagens e carimbos de inspecdo, para facilitar o
escoamento de produtos de origem animal, que néo tenham sido inspecionados pelo SIM;

b) aos responsaveis por estabelecimentos de produtos de origem animal que
realizarem construgdes novas, remodelages ou ampliagées sem que os projetos tenham sido
previamente aprovados pelo SIM;

c) aos que expuserem a venda produtos de um estabelecimento como se fosse de
outro;

d) aos que usarem indevidamente os carimbos do Servico de Inspecéo Municipal;

e) aos que despacharem ou transportarem produtos de origem animal em desacordo
com a determinag&o do Servigo de Inspeg¢&o Municipal;

f) aos responsaveis por estabelecimentos sob Inspec&o Municipal que enviarem, para
consumo, produtos sem rotulagem;

g) aos responséveis por quaisquer fraudes ou falsificacbes de produtos de origem
animal;

h) aos que aproveitarem matérias-primas e produtos condenados, ou procedentes de
animais ndo inspecionados no preparo de produtos usados na alimentacéo humana;

i) aos que, embora notificados, mantiverem na produgéo de leite, vacas que tenham
sido afastadas do rebanho pela Diviséo de Fiscalizagéo e Defesa Sanitaria Animal - DFDSA -
Secretaria de Agricultura do Estado do Rio Grande do Sul;

j) as pessoas fisicas ou juridicas que mantiverem, para fins especulativos, produtos
que, a critério do SIM possam ficar prejudicados em suas condigdes de consumo;

I) aos que subornarem, tentarem subornar ou usarem de violéncia contra servidores do
SIM, no exercicio de suas atribui¢des;

m) aos que burlarem a determinagéo quanto ao retorno de produtos destinados ao
aproveitamento condicional no estabelecimento de origem;

n) aos que derem aproveitamento condicional diferente do que for determinado pelo
Servigo de Inspegéo Municipal;

Il - multa de 500 (quinhentos) URMs, fixada de acordo com a gravidade da falta, aos
que cometerem outras infragdes ao presente Regulamento.
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Art. 106. As penalidades a que se refere o presente Regulamento serdo aplicadas, sem
prejuizo de outras que, por Lei, possam ser impostas por autoridades de saude publica ou
policiais.

Art. 107. As multas a que se referem o presente Regulamento serdo dobradas na
reincidéncia e, em caso algum, isentam o infrator da inutilizagdo do produto, quando essa
medida couber, nem tdo pouco o isentam de acéo civil e criminal.

§ 1° Considera-se "reincidéncia", para fins deste Regulamento, o novo cometimento,
pelo mesmo agente, de infragé&o pela qual ja tenha sido autuado, julgada e que n&o haja mais
cabimento de qualquer recurso administrativo.

§ 2° A agéo civil e criminal cabe ndo s6 pela natureza da infragdo, mas em todos os
casos que se seguir a reincidéncia.

§ 3° A agéo civil e criminal ndo exime o infrator de outras penalidades a serem
aplicadas, a juizo do SIM.

§ 4° A suspenséo da atividade do estabelecimento, a interdigdo e o cancelamento do
registro sdo competéncia do SIM que, se necessario, podera solicitar apoio policial.

Art. 108. N&o pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o Auto de
Infragéo detalhando a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento, a
respectiva localizacéo e a razdo social.

Art. 108. O Auto de Infrag&o deve ser assinado pelo servidor que constatar a infrac@o e
pelo proprietario do estabelecimento ou representante do mesmo.

Paragrafo Unico. Sempre que o infrator se negar a assinar o Auto de Infragéo, sera
feita declarag&o a respeito no préprio auto, remetendo-se uma das vias ao proprietério do
estabelecimento ou responsavel pelo mesmo, por correspondéncia registrada e mediante
recibo.

CAPiTULO-WVI
DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

Art. 110. A autoridade que lavrar o Auto de Infragdo deve extrai-lo em 03 (trés) vias,
sendo que a primeira sera entregue ao infrator, a segunda arquivada sequencialmente no SIM
e a terceira arquivada com demais documentagdes do estabelecimento.

Art. 111. O infrator podera apresentar defesa ao SIM, em até 15 (quinze) dias apds a
lavratura do Auto de Infracéo, cuja decisdo, em primeira e Unica instancia, cabera ao Secretario
Municipal de Agricultura e Meio Ambiente.

Paragrafo Unico. A defesa apresentada pelo infrator sera, em qualquer caso,
protocolada no SIM, constando a identificacéo do servidor e a data de recebimento, sendo
apds encaminhada ao Secretario Municipal da Agricultura, que julgara e emitira parecer de
procedéncia ou improcedéncia da infrago.

Art. 112. Ultimada a instrugéo do processo, uma vez esgotados 0s prazos para recurso
sem apresentacdo de defesa, ou apreciados os recursos, a autoridade sanitaria proferira a
decisdo final em duas vias, destinando a primeira via ao autuado e dando o processo por
concluso.

Paragrafo Unico. Em caso de multa, a documentagéo sera encaminhada a Secretaria

Municipal Fazenda para as devidas cobrangas.
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Art. 113. Sé&o responsaveis pela infracdo diante das disposices do presente
Regulamento, para efeito de aplicacéo das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou
juridicas:

| - produtores de matéria-prima de qualquer natureza aplicavel a industria animal,
desde a fonte de origem até o recebimento nos estabelecimentos registrados no SIM;

Il - proprietarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados onde forem
recebidos, manipulados, transformados, elaborados, preparados, acondicionados, distribuidos
ou despachados produtos de origem animal; e

Il - que despacharem ou transportarem produtos de origem animal.

Paragrafo Unico. A responsabilidade a que se refere o presente artigo abrange as
infragbes cometidas por quaisquer dos empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou
juridicas que explorarem a indUstria dos produtos de origem animal.

Art. 114. A aplicagéo da multa n&o isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que
a tenham motivado, marcando- Ihe, quando for o caso, novo prazo para o cumprimento findo o
qual podera, de acordo com a gravidade da falta e a juizo do SIM, ser novamente multado no
dobro da multa anterior, ter as atividades suspensas ou canceladas o registro do
estabelecimento.

CAPITULO-VII
DAS DISPOSIGOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 115. Nos estabelecimentos sob Inspec¢éo Municipal, a fabricagéo de produtos ndo
padronizados s serad permitida depois de previamente aprovada a respectiva formula pelo
SIM.

§ 1° Nao se incluem neste dispositivo os produtos que estiverem sendo fabricados
antes do presente Regulamento entrar em vigor.

§ 2° Para a produgdo dos produtos de que trata o § 1°, o estabelecimento devera
solicitar um prazo - a ser avaliado pelo SIM - para a regularizacgéo;

Art. 116. O SIM organizara, em conjunto com outros érg&os publicos, os servicos de
fiscalizagdo em nivel de consumo, exigindo a comprovacéo de origem do produto.

Art. 117. Os servidores do SIM, quando em servico da fiscalizagdo ou de inspecdo
industrial e sanitaria, tem livre entrada a qualquer dia e hora, em quaisquer estabelecimentos
que manipulem, armazenem ou transacionem de qualquer forma com produtos de origem
animal.

Art. 118. Sempre que possivel a Secretaria Municipal de Agricultura deve facilitar a
seus técnicos a realizagdo de estdgios e cursos, participacdo em Semindrios, Féruns e
Congressos relacionados com os objetivos deste Regulamento.

Art. 119. Sempre que necessario o presente Regulamento podera ser revisto,
medificado ou atualizado e os casos ndo previstos ou onde ocorrer ddvidas, poderd ser
consultada a legislagéo estadual ou federal para solugéo do problema em questao.

Art. 120. Pela contraprestacdo do Servico de Inspegédo Industrial e Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal, com a finalidade de ressarcimento aos cofres publicos, podera ser
emitida lei que preveja valores a serem cobrados por animal abatido e por kg de produto
produzido.

Art. 121. As despesas decorrentes deste Decreto sero atendidas através de dotacdes

orcamentarias proprias. é
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Art. 122. Os casos omissos serdo dirimidos pelos servidores do SIM, ouvido o

Secretério Municipal de Agricultura.
Art. 123. Revogadas as disposigdes em contrério, este Decreto entra em vigor na data

de sua publicagéo.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE BARRA FUNDA/RS, EM 02 DE JULHO DE 2018.

-

MARCOS ANDRE PIAIA
Prefeito Municipal

REGISTRE-SE E PUBLIQUE-SE
Data Supra

LUCAS AUGUSTO ROSSETTO
Secretario de Administragao
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ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

PREFEITURA MUNICIPAL DE BARRA FUNDA
ANEXO 01

Modelos dos carimbos para uso nos produtos sob inspegéo municipal:

Modelo 1:

Formato: Retangular

> Medida: 3cm x 2,5 cm

> Espessura da linha: 1 pt

> Inscri¢bes: Dentro do retangulo centralizado, em fonte Arial, Negrito e Caixa Alta, devera
constar a express3o “BARRA FUNDA - RS” (tamanho 8 pt); encimada pelo nimero do SIM
(tamanho 16 pt); encimado pela palavra “INSPECIONADQ” (tamanho 8 pt); encimado pela sigla
“SIM” (tamanho 16 pt); encimado pela sigla SMAMA (tamanho 8 pt);

>Uso: etiquetas-lacre, rétulos e embalagens de todos os tamanhos.

SMAMA

SIM

INSPECIONADO

000

BARRA FUNDA/RS

Modelo 2:

Formato: Retangular

> Medida: 6 cm x 5 cm

> Espessura da linha: 3 pt

> [nscricdes: Dentro do retdngulo centralizado, em fonte Arial, Negrito e Caixa Alta, devera
constar a expressdo “BARRA FUNDA — RS” (tamanho 16 pt); encimada pelo numero do SiM
(tamanho 34 pt); encimado pela palavra “INSPECIONADO” (tamanho 16 pt); encimado pela
sigla “SIM” (tamanho 34 pt); encimado pela sigla SMAMA (tamanho 16 pt),

>Uso: carcagas antes do resfriamento, nas localizagbes previstas nos regulamentos
especificos por espécie.

SMAMA

SIM

INSPECIONADO

000

BARRA FUNDA/RS
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