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LEI N° 1.214/2024, DE 04 DE DEZEMBRO DE 2024.

CRIA A LEI DO PERIMETRO DA ZONA
URBANA ZONA DE EXPANSAO URBANA DA
VILA  MINEIRO, NO MUNICIPIO DE

JAGUARIBARA, E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS.
(0] PREFEITO MUNICIPAL DE

JAGUARIBARA, ESTADO DO CEARA, nos termos do inciso VI e
XVIl, do Artigo 84, da Lei Organica do Municipio — LOM, publicada
no Diario Oficial do Municipio, Edicdo n° 0592 de 29 de janeiro de
2021,

Fago saber que a CAMARA MUNICIPAL DE
JAGUARIBARA, aprovou, e eu sanciono e promulgo a seguinte
Lei.

Art. 1° - Fica transformada e reconhecida em
zona urbana, passando a integrar o perimetro urbano do Municipio
de Jaguaribara, estado do Ceara, a area de expansdo urbana
especifica no total de 338.001.90 m2 / 33.8002 hs, como sendo a
séde da area rural denominada Vila Mineiro para urbanizacao,
localizada geograficamento de um lado as margens do trecho
desativado da BR-116 e do outro lado, estrada ativa da BR-116
(contorno do agude castanhdo), passando a integrar como
perimetro urbano do Municipio de Jaguaribara.

| — Séde da é&rea da Vila Mineiro para
Urbanizagdo: com area de 33.8002 ha ou 338.001,90m2, Perimetro
2.342,85m, no Municipio de Jaguaribara, com coordenadas
geograficas as margens da desativada BR 116, Ponto de Partida,
Latitude: 5°40°37,33” S, Longitude: 38°29°27,19” W, conforme
Planta de Localizagdo e Mapa de Localizagdo, parte integrante
desta Lei.

Art. 2° — A &rea definida pelo perimetro da Rural e de
Expansdo Urbana da localidade denominada Vila Mineiro, no Municipio
de Jaguaribara/Ceard, aplicam-se:

| — os procedimentos contidos na legislagdo
federal, estadual e municipal pertinente, e em especial as condi¢des de
habilitagdo previstas na Lei de Parcelamento do Solo Urbano, e o
contido no Estatuto da Cidade;

Il — os instrumentos previstos no artigo 182 da
Constituicdo Federal e do Estatuto da Cidade em éareas consideradas
sub-utilizadas ou passiveis de urbanizagéo.

Art. 3° - Esta Lei entra em vigor na data de sua
publicacéo, revogadas as disposigdes em contrério.

PACO DA PREFEITURA MUNICIPAL DE
JAGUARIBARA, EM 04 de dezembro de 2024.

JOACY ALVES DOS SANTOS JUNIOR
PREFEITO MUNICIPAL

LEI N°© 1.215 /2024, DE 04 DE DEZEMBRO DE 2024.

Autoriza o Poder Executivo a alterar a Lei
Orcamentaria Anual - LOA - 2024,
aumentando o limite fixado para abrir
créditos adicionais suplementares entre
dotacdes do vigente orcamento e da outras
providéncias.

(0] PREFEITO MUNICIPAL DE
JAGUARIBARA, ESTADO DO CEARA, nos termos do inciso VI e
XVIl, do Artigo 84, da Lei Organica do Municipio — LOM, publicada
no Diario Oficial do Municipio, Edicdo n° 0592 de 29 de janeiro de
2021,

Faco saber que a CAMARA MUNICIPAL DE
JAGUARIBARA, aprovou, e eu sanciono e promulgo a seguinte
Lei.

Art. 1°. O art. 8° da Lei N° 1.174/2023, de
08/11/2023 — Lei Orgcamentéaria Anual para o exercicio de 2024
(LOA), passar a vigorar com a seguinte redacgéo:

“Art. 8° - Fica autorizada a abertura de créditos
adicionais suplementares até o limite de 80%
(oitenta por cento) do total da despesa fixada
no Caput do Art. 5° desta Lei, nos termos do
art. 43 da Lei Federal 4.320/64, com a
finalidade de incorporar valores que excedam
as fixagBes constantes nos Orgamentos Fiscal
e da Seguridade Social, através da
transposigao, remanejamento ou transferéncia
de recursos de uma mesma categoria de
programacdo, de uma categoria de
programacéo para outra ou de um 6rgao para
outro, de modo a cobrir as insuficiéncias,
mediante a utilizagdo de recursos
provenientes:”.

Art. 2° - Ficam mantidas as demais clausulas e
condigGes previstas na Lei Orcamentaria Anual — LOA — Lei n°
1.174/2023 de 08 de novembro de 2023, para o exercicio de 2024.

Art. 3°. — Esta Lei entrard em vigor na data de
sua publicacéo retroagindo seus efeitos orgamentarios, financeiros
e patrimoniais a 1° (primeiro) de novembro de 2024 (dois mil e vinte
e quatro).

Art. 4° - Ficam revogadas as disposicdes em
contrario.

PACO DA PREFEITURA MUNICIPAL DE
JAGUARIBARA, em 04 de dezembro de 2024.

JOACY ALVES DOS SANTOS JUNIOR
Prefeito Municipal

DECRETO N° 678/2024, DE 03 DE DEZEMBRO DE 2024.

Decreta a Regulamentagao de Inspecgédo
Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal e da outras
providéncias.

O PREFEITO MUNICIPAL DE JAGUARIBARA,
ESTADO DO CEARA, JOACY ALVES DOS SANTOS JUNIOR no
uso de suas atribuigdes, tendo em vista o disposto no inciso XVIII,
do art. 9°, e nos incisos VI, IX, e XVII do art. 84 da Lei Orgéanica do
Municipio, publicadana Edi¢gdo n° 0592 do DOM em 29/01/2021, e
no art. 2° do Decreto-LeiFederal n° 3365/41.

CONSIDERANDO a necessidade de regulamentar o
Servico de Inspecéo Sanitéria e Industrial de Produtos de Origem
Animal no Municipio de Jaguaribara, visando assegurar a
gualidade e a seguranga dos produtos destinados ao consumo
humano,

CONSIDERANDO a responsabilidade do municipio em
garantir o cumprimento das normas sanitarias e de salde
publica, promovendo a seguranga alimentar e a prevencédo de
doencas transmissiveis por produtos de origem animal,

CONSIDERANDO a importancia de estabelecer
diretrizes claras e objetivas para o funcionamento de
estabelecimentos que manipulem produtos de origem animal, a
fim de assegurar a satde da populacédo e a conformidade com as
exigéncias legais,
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DECRETA:

REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPEGAO SANITARIA E
INDUSTRIAL DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL NO
MUNICIPIO DE JAGUARIBARA

) TITULO | )
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES E DA FISCALIZACAO,
INSPECAO E ORGANIZACAO

CAPITULO |
DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 1° - O presente Regulamento estabelece as normas que
regulam, em todo o Municipio de Jaguaribara a inspecé&o industrial
e sanitaria de produtos de origem animal.

§ 1° - A inspecdo e fiscalizagdo de que trata o presente artigo
abrange os aspectos industrial e sanitario dos produtos de origem
animal, comestiveis ou ndo, por meio da inspecdo ante e post
mortem dos animais destinados ao abate, bem como o
recebimento, manipulagdo, fracionamento, transformagao,
elaboracdo, embalagem, depésito, rotulagem, conservagéo,
acondicionamento, armazenamento e transito de produtos de
origem animal no &mbito do Municipio de Jaguaribara.

§ 2° - A inspecgdo e fiscalizagdo de que trata o presente artigo,
ficarA a cargo da Secretaria Municipal de Agricultura, meio e
recursos hidricos , através da exclusiva responsabilidade do
Servico de Inspecdo Municipal — S.I.M. via Consoércio ou dos
Municipios consorciados credenciados, nos estabelecimentos
registrados nestes, sempre que se tratar de produtos destinados ao
comércio municipal e ao comércio entre 0s municipios
consorciados até a adesd@o do Servico de Inspegdo Municipal do
Consorcio ao SISBI-POA, fazendo cumprir estas normas e também
outras que venham a ser implantadas, por meio de dispositivos
legais, que se refiram a inspecgao industrial e sanitaria de produtos
de origem animal.

§ 3° - A Secretaria de Agricultura dos Municipios Consorciados
podera estabelecer parceria e cooperagdo técnica entre eles,
Estado do Ceard e a Unido, e participardo do consércio de
municipios para facilitar o desenvolvimento de atividades e para a
execucao do Servico de Inspegdo sanitaria em conjunto com outros
municipios, bem como podera solicitar a adesdo ao Sistema
Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuaria (SUASA).

§ 4° - Ap6s a adesé@o do S.I.M. via Consorcio ao SISIBI-POA, os
produtos poderdo ser destinados também ao comércio estadual e
interestadual, de acordo com a legislacdo federal que constitui e
regulamentou o SUASA.

§ 5° - A inspecéo e a fiscaliza¢&o de estabelecimento varejista séo
de competéncia da Secretaria de Salde do Estado ou dos
Municipios por meio das vigilancias sanitarias.

Art. 2° - Ficam sujeitos a inspecgéo e a fiscalizagéo previstas 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 ndo comestiveis, com adi¢cdo ou ndo de produtos
vegetais.

Paragrafo Gnico. A inspecao e a fiscalizagdo a que se refere este
artigo abrangem, sob o ponto de vista industrial e sanitario, a
inspecdo ante mortem e post mortem dos animais, a recepgéo, a
manipulacdo, o beneficiamento, a industrializacdo, o
fracionamento, a conservagéo, o acondicionamento, a embalagem,
a rotulagem, o armazenamento, a expedicdo e o transito de
quaisquer matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 3° A inspecéo e a fiscalizag@o de gue trata este Decreto seréo
realizadas:

| - nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas
destinadas a manipulagdo ou ao processamento de produtos de
origem animal;

Il - nos estabelecimentos que recebam as diferentes espécies de
animais previstas neste Decreto para abate ou industrializagéo;

Il - nos estabelecimentos que recebam o pescado e seus
derivados para manipulagéo, distribuicdo ou industrializac¢ao;

IV - nos estabelecimentos que produzam e recebam ovos e seus
derivados para distribui¢cdo ou industrializagao;

V - nos estabelecimentos que recebam o leite e seus derivados
para beneficiamento ou industrializagao;

VI - nos estabelecimentos que extraiam ou recebam produtos de
abelhas e seus derivados para beneficiamento ou industrializagéo;

VII - nos estabelecimentos que recebam, manipulem, armazenem,
conservem, acondicionem ou expegam matérias-primas e produtos
de origem animal comestiveis e ndo comestiveis, procedentes de
estabelecimentos registrados ou relacionados.

§ 1° - Todos os produtos de origem animal oriundos de
estabelecimentos inspecionados poderdo sofrer reinspecdo quando
forem utilizados como matéria-prima para a elaboragéo de outros
produtos desta natureza.

§ 2° - A fiscalizagédo e inspegdo abrangem também os produtos
afins, tais como coagulantes, condimentos, corantes,
conservadores, antioxidantes, fermentos e outros encontrados e
utilizados nos estabelecimentos de produtos de origem animal.

Art. 4° - Para os fins deste Decreto, entende-se por
estabelecimento de produtos de origem animal, sob inspecéo
municipal, qualquer instalag¢&o 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, 0 pescado e seus derivados,
0s ovos e seus derivados, o leite e seus derivados ou os produtos
de abelhas e seus derivados incluidos os estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal
conforme dispbe alei n° 8.171, de 1991, e suas normas
regulamentadoras.

Art. 5° - O Servigo de Inspecdo Municipal — SIM é a entidade
responsavel pela fiscalizagdo e inspecdo dos produtos de origem
animal, comestiveis ou ndo, e seus derivados, no ambito da
inspecéo municipal.

Art. 6° - A fiscalizaco e inspecéo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal serdo geridas de modo que seus procedimentos
e sua organizagdo se fagam por métodos universalizados e
aplicados equitativamente em todos o0s estabelecimentos
inspecionados pelo SIM, conforme sua classificagéo.

Art. 7° - As atividades de inspecédo e fiscalizagdo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal serdo executadas e
coordenadas por Médicos Veterinarios Oficiais.

Art. 8° - Para os fins deste Regulamento, sdo adotadas as
seguintes definigdes:

| - andlise de autocontrole - andlise efetuada pelo estabelecimento
para controle de processo e monitoramento da conformidade das
matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos produtos;

Il - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC -

sistema que identifica, avalia e controla perigos que s&o
significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal;
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Il - andlise fiscal - andlise efetuada pelo(s) laboratério(s)
credenciado(s) ou pela autoridade sanitaria competente em
amostras coletadas pelos servidores do Servico de Inspegédo
Municipal;

IV - andlise pericial - andlise laboratorial realizada a partir da
amostra oficial de contraprova, quando o resultado da amostra da
andlise fiscal for contestado por uma das partes envolvidas, para
assegurar amplo direito de defesa ao interessado, quando
pertinente;

V - espécies de agougue: sdo os bovinos, bufalos, equideos,
suideos, ovinos, caprinos, lagomorfos e aves domésticas, bem
como 0s animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em
estabelecimentos sob inspecéo veterinaria;

VI - animais exdticos: todos aqueles pertencentes as espécies da
fauna exotica, criados em cativeiro, cuja distribuicdo geogréafica ndo
inclui o territério brasileiro, aquelas introduzidas pelo homem,
inclusive doméstica em estado asselvajado e também aquelas que
tenham sido introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas
aguas jurisdicionais e que tenham entrado em territério brasileiro;

VIl - animais silvestres: todos aqueles pertencentes as espécies da
fauna silvestre, nativa, migratéria e quaisquer outras aquaticas ou
terrestres, cujo ciclo de vida ocorra, no todo ou em parte, dentro
dos limites do territério brasileiro ou das &guas jurisdicionais
brasileiras;

VIII - auditoria: procedimento realizado sistematicamente por
equipe composta por médicos veterinarios, designada pelo SIM,
com o objetivo de verificar o atendimento aos requisitos higiénico
sanitarios, tecnologicos e de classificagdo, bem como determinar
se as atividades e seus resultados se ajustam aos objetivos
previstos no presente regulamento e em legislagéo especifica;

IX - barreira sanitaria: mecanismo legal utilizado pelas autoridades
governamentais que impede, restringe ou monitora a circulacéo de
animais, produtos ou subprodutos de origem animal;

X - bem estar animal: estado de completa salde fisica e mental em
que o animal estd em harmonia com o ambiente que o rodeia;

Xl - Boas Praticas de Fabricacdo (BPF): condigbes e
procedimentos  higiénico-sanitarios basicos e operacionais
sistematizados, aplicados em todo o fluxo de produgdo com o
objetivo de garantir a qualidade, conformidade e inocuidade dos
produtos de origem animal, incluindo atividades e controles
complementares;

XIl - contaminagdo cruzada: contaminagdo gerada pelo contato
direto ou indireto de insumo, superficie, ambiente, pessoas ou
produtos contaminados, com outros ndo contaminados;

Xl - DAP: Declaracdo de Aptiddo ao Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF);

XIV - embalagem: invélucro, recipiente, envoltério ou qualquer
forma de acondicionamento, removivel ou ndo, destinado a conter,
acondicionar, cobrir, empacotar, envasar, proteger ou garantir a
protecdo e conservagdo de seu contetdo e facilitar o transporte e
manuseio dos produtos;

XV - estabelecimento de produto de origem animal: qualquer
instalacdo, local ou dependéncia, incluida suas maquinas,
equipamentos e utensilios, no qual sao produzidas matérias-primas
ou sdo abatidos animais de agougue e silvestres, bem como onde
séo recebidos, manipulados, beneficiados, elaborados, preparados,
transformados, envasados, acondicionados, embalados, rotulados,
depositados e industrializados, com a finalidade comercial ou
industrial, os produtos e subprodutos derivados, comestiveis ou
ndo, da carne, do leite, dos produtos das abelhas, do ovo e do
pescado;

XVI - interdi¢do: impedimento ou proibi¢cdo do funcionamento ou da
utilizacdo da area, produto ou servico por descumprimento da
legislagdo sanitaria ou risco iminente a salde publica;

XVII - etiqueta-lacre: sistema de identificacdo de cortes primarios
(quartos de carcacga) e cortes secundarios de traseiros de bovinos
e bubalinos, bem como nas meias carcacas de suinos, ovinos e
caprinos obtidos nos estabelecimentos de abate;

XVIIl - fiscalizagdo: agdo direta, privativa e ndo delegavel dos
6rgdos ou entidades do poder publico, efetuado por servidores
publicos com poder de policia sanitaria para a verificagdo do
cumprimento das determinagbes da legislacdo especifica ou dos
dispositivos regulamentares;

XIX - gabinete de higienizacao: local de passagem obrigatéria para
0 acesso a area de produgéo, visando a higienizacdo das botas e
maos;

XX - guia de transito de produtos de origem animal: documento que
acompanha os produtos oriundos dos estabelecimentos sob
inspecao municipal, estadual ou federal, destinados a qualquer tipo
de manipulacédo em outros estabelecimentos inspecionados;

XXI - higienizag&o: procedimento que consiste na execug¢é@o de
duas etapas distintas, limpeza e sanitizacdo, a ser realizado em
todos os estabelecimentos;

XXII - insensibilizagéo: processo aprovado pelo 6rgdo competente,
aplicado ao animal, para proporcionar imediata e instantanea
inconsciéncia e insensibilidade antes do abate;

XXIII - inspecéo: constatacdo das condigBes higiénico-sanitarias e
tecnoldgicas dos produtos de origem animal relacionados aos
processos industriais e seus sistemas de controle, nas etapas de
recebimento, abate, manipulacdo, transformacéo, elaboracao,
preparo, conservagdo, acondicionamento, embalagem, depésito,
rotulagem e transito;

XXIV - inspecao local: Servico de Inspegcdo Municipal implantado
no estabelecimento registrado no SIM, representado pelo Médico
Veterinario Oficial,

XXV - limpeza: remocao fisica de residuos organicos e minerais ou
outro material indesejavel das superficies das instalacoes,
equipamentos e utensilios, seguidos da lavagem prévia com agua,
aplicacdo de detergente e posterior enxague ou remog&o a seco
por meios mecéanicos;

XXVI - MAPA: Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento;

XXVII - Médico Veterinario Oficial: Médico Veterinario do Servigo de
Inspecdo Municipal ou que esteja a disposicdo do SIM para
desempenhar as atividades de inspecdo e de fiscalizagdo de
produtos de origem animal;

XXVIII - memorial descritivo: documento que descreve
detalhadamente a estrutura fisica, instalagbes, equipamentos,
procedimentos, processos ou produtos relacionados ao
estabelecimento de produtos de origem animal;

XXIX - parecer técnico: manifestacdo emitida por Médico
Veterinario Oficial legalmente fundamentado sobre uma questéo
focal cujo resultado pode ser conforme ou ndo conforme;

XXX - perfil agroindustrial: conjunto de informagcGes de ordem
técnica, incluindo caracteristicas quantitativas e qualitativas das
instalagdes, equipamentos e dos produtos, plantas e layout que
servem de referéncia para a elaboragao e aprovagéo do projeto do
futuro empreendimento agroindustrial;

XXXI - pescado: peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis,
mamiferos de agua doce e algas utlizadas na alimentagéo
humana;

pagina | 3



N.° 320/2018, de 26 de julho de 2018.

Jaguaribara-Cear4, quinta-feira, 05 de dezembro de 2024

-‘, PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARIBARA

)~ DIARIO OFICIAL DO MUNICIPIO

Instituido pela Lei Municipal de N.° 994/2018, de 26 de junho de 2018 e regulamentado pelo Decreto Municipal

Edicdo N.° 1589

XXXII - Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO):
procedimentos  descritos, desenvolvidos, implantados e
monitorados, visando estabelecer a forma rotineira pela qual o
estabelecimento industrial evita a contaminacao direta ou cruzada
do produto, preservando sua qualidade e integridade, por meio da
higiene, antes, durante e depois das operacdes industriais;

XXXIII - produto de origem animal: aquele obtido total, ou
predominantemente, a partir de matérias-primas comestiveis ou
ndo, procedente das diferentes espécies de animais, podendo ser
adicionado de ingredientes de origem vegetal, condimentos,
aditivos e demais substancias autorizadas, podendo ser
comestiveis quando destinados ao consumo humano ou nao
comestiveis quando ndo destinados ao consumo humano;

XXXIV - produto de origem animal clandestino: aquele que néo foi
submetido a inspe¢do industrial ou sanitaria da entidade de
inspe¢do competente;

XXXV - Programas de Autocontrole: séo programas desenvolvidos,
implantados, mantidos e monitorados por cada estabelecimento,
devidamente documentados e validados, visando assegurar a
inocuidade e qualidade dos seus produtos, caracterizados
principalmente pelos programas de Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF) e Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) ou
programas equivalentes;

XXXVI - rastreabilidade: capacidade de detectar a origem e de
seguir o rastro da matéria-prima e dos produtos de origem animal,
de alimento para animais, de animal produtor de alimentos ou de
substancia a ser incorporada em produtos de origem animal, ou em
alimentos para animais ou com probabilidade de sé-lo, ao longo de
todas as fases de produgéo, transformacéo e distribuicéo;

XXXVII - ratitas: aves corredoras que ndo possuem a capacidade
de voar e que apresentam esterno sem quilha, constituindo-se das
avestruzes e das emas;

XXXVIII - registro auditavel: toda forma de armazenamento de
dados em que ha seguranga quanto a operagdo ou excluséo,
pronta disponibilidade e possibilidade de rastreamento de quem
efetuou o registro;

XXXIX - responsavel técnico legalmente habilitado: médico
veterinario devidamente inscrito no Conselho Regional de Medicina
Veterinaria e por ele habilitado para exercer a funcdo de
responsabilidade técnica;

XL - rotulagem: ato de identificagdo impressa ou litografada, bem
como dizeres ou figuras pintadas ou gravadas a fogo ou a tinta, por
pressdo ou decalque, aplicado sobre qualquer tipo de matéria-
prima, produto ou subproduto de origem animal, sobre sua
embalagem ou qualquer tipo de protetor de embalagem, incluindo
etiquetas, carimbos e folhetos;

XLI - sanitizagdo: aplicacao de agentes quimicos ou de métodos
fisicos nas superficies das instalagdes, equipamentos e utensilios
posteriormente aos procedimentos de limpeza, com o objetivo de
reduzir o ndmero de microrganismos em um nivel que nao
comprometa a inocuidade ou a qualidade do produto;

XLII - subproduto de origem animal: todas as partes ou derivados,
destinados ou ndo a alimentagdo humana, oriundos de processos
realizados quando da obtencéo de produtos de origem animal;

XLIII - supervisé@o: procedimento realizado por equipe composta de
médicos veterinarios oficiais com o objetivo de monitorar as
atividades desenvolvidas nos estabelecimentos de produtos de
origem animal.

_ CAPITULOIII i
FISCALIZAGAO, INSPEGAO E ORGANIZAGAO

Art. 9° - O SIM estabelecera os procedimentos, as praticas,
proibicBes e imposicdes, bem como as fiscalizagbes necessarias a
promogdo e manutencdo da qualidade e higiene sanitaria dos
produtos de origem animal, comestiveis e ndo comestiveis.

Art. 10 - Para as atividades de auditoria, qualquer que seja a
finalidade, nos estabelecimentos de produtos de origem animal, a
equipe sera composta por Médicos Veterinarios Oficiais.

Art. 11 - O que n&o couber aos estabelecimentos registrados fica a
cargo do SIM, disponibilizar material indispensavel as atividades de
fiscalizagdo ou inspec¢éo industrial, adequada a cada situagéo.

Art. 12 - O SIM dispora de pessoal técnico de nivel superior
(Médico Veterinario) e de pessoal de nivel médio (Auxiliar de
Inspecdo), em nimero adequado, devidamente capacitado, para
auxilio nas atividades relativas a inspecdo sanitaria ante e post
mortem e tecnolégica, obedecendo a legislacéo vigente.

Art. 13. A inspecdo municipal sera realizada em carater
permanente ou periddico.

8 1° A inspecdo municipal em carater permanente consiste na
presenca do servico oficial de inspecdo para a realizacdo dos
procedimentos de inspecdo e fiscalizacdo ante mortem e post
mortem, durante as operacdes de abate das diferentes espécies
de acougue, de caca, de anfibios e répteis nos estabelecimentos,
nos termos do disposto no art. 14.

§ 2°A inspecdo municipal em carater periédico consiste na
presenca do servico oficial de inspecdo para a realizacdo dos
procedimentos de inspe¢do e fiscalizacdo nos demais
estabelecimentos registrados ou relacionados e nas outras
instalagdes industriais dos estabelecimentos de que trata o § 1°,
excetuado o abate.

§ 3° A inspecdo ante e post mortem é privativa do Médico
Veterinario.

Art. 14 - O servidor oficial competente, mediante apresentacao de
documento de identificacdo funcional e quando em servico de
fiscalizagdo ou de inspegéo industrial e sanitaria no desempenho
de suas funcdes, em qualquer horéario, terd livre acesso aos
estabelecimentos e suas dependéncias, as propriedades rurais,
aos depositos, armazéns ou qualquer outro local ou instalagao
onde se abatam animais, processem, manipulem, transformem,
preparem, transportem, beneficiem, acondicionem, armazenem,
depositem ou comercializem produtos e subprodutos de origem
animal, matérias-primas e afins.

Art. 15. A inspecdo e a fiscalizacdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal abrangem, entre outros, 0s seguintes
procedimentos:

| - inspecédo ante mortem e post mortem das diferentes espécies
animais;

Il - verificacdo das condi¢des higiénico-sanitarias das instalagoes,
dos equipamentos e do funcionamento dos estabelecimentos;

Il - verificagcao da pratica de higiene e dos habitos higiénicos pelos
manipuladores de alimentos;

IV - verificagdo dos programas de autocontrole dos
estabelecimentos;

V - verificagdo da rotulagem e dos processos tecnoldgicos dos
produtos de origem animal quanto ao atendimento da legislacéo
especifica;

VI - coleta de amostras para analises fiscais e avaliagdo dos
resultados de analises fisicas, microbiolégicas, fisico-quimicas, de
biologia molecular, histolégicas e demais que se fizerem
necessérias a verificacdo da conformidade dos processos
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produtivos ou dos produtos de origem animal, podendo abranger
também aqueles existentes nos mercados de consumo;

VII - avaliagdo das informac6es inerentes a producao primaria com
implicagbes na salde animal e na salde publica ou das
informagbes que fagam parte de acordos internacionais com 0s
paises importadores;

VIII - avaliagdo do bem-estar dos animais destinados ao abate;
IX - verificag@o da dgua de abastecimento;

X - fases de obtencédo, recebimento, manipulacdo, beneficiamento,
industrializagdo, fracionamento, conservacdo, armazenagem,
acondicionamento, embalagem, rotulagem, expedi¢céo e transporte
de todos os produtos, comestiveis e ndo comestiveis, e suas
matérias-primas, com adi¢do ou ndo de vegetais;

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

Xll - verificagdo das matérias-primas e dos produtos em transito
nos portos, nos aeroportos, nos postos de fronteira, nas aduanas
especiais e nos recintos especiais de despacho aduaneiro de
exportacao;

Xl - verificacdo dos meios de transporte de animais vivos e
produtos derivados e suas matérias-primas destinados a
alimentagdo humana;

XIV - controle de residuos e contaminantes em produtos de origem
animal;

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

XV - verificagdo dos controles de rastreabilidade dos animais, das
matérias-primas, dos insumos, dos ingredientes e dos produtos ao
longo da cadeia produtiva, a partir de seu recebimento nos
estabelecimentos;

XVI - certificagéo sanitaria dos produtos de origem animal; e

XVIl - outros procedimentos de inspegcdo, sempre que
recomendarem a pratica e o desenvolvimento da industria de
produtos de origem animal.

TiTULO Il
DA CLASSIFICACAO GERAL

Art. 16 - A classificacdo dos estabelecimentos de produtos de
origem animal abrange as seguintes categorias:

| - os de carnes e derivados;

Il - os de leite e derivados;

Il - os de pescado e derivados;

IV - os de ovos e derivados;

V - os de produtos das abelhas e derivados;
VI - de armazenagem;

VIl - propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas
destinadas a manipulagdo ou ao processamento de produtos de
origem animal.

CAPITULO |
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 17 - Os estabelecimentos de carnes e derivados sao
classificados em:

| - abatedouro frigorifico; e
Il - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

§ 1° Para os fins deste Decreto, 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 expedigdo
dos produtos oriundos do abate, dotado de instalacdes de frio
industrial, que pode realizar o recebimento, a manipulacdo, a
industrializacéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicéo de produtos comestiveis.

§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de
beneficiamento de carne e produtos carneos o estabelecimento
destinado a recepgdo, a manipulagdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de carne e produtos
carneos, que pode realizar a industrializagdo de produtos
comestiveis.

Art. 18 - A fabricacdo de gelatina e produtos colagénicos sera
realizada nos estabelecimentos classificados como unidade de
beneficiamento de carne e produtos carneos.

CAPITULO II
DOS ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E DERIVADOS

Art. 19 - Os estabelecimentos de pescado e derivados s&o
classificados em:

| - barco-fabrica;

Il - abatedouro frigorifico de pescado;

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

IV - estagdo depuradora de moluscos bivalves.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por barco-fabrica a
embarcacdo de pesca destinada a captura ou a recepgdo, a
lavagem, a manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de pescado e produtos de pescado,
dotada de instalagcbes de frio industrial, que pode realizar a
industrializacéo de produtos comestiveis.

§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por abatedouro
frigorifico de pescado o estabelecimento destinado ao abate de
anfibios e répteis, a recepgdo, a lavagem, a manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo
dos produtos oriundos do abate, que pode realizar o recebimento, a
manipulacéo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedicdo de produtos comestiveis.

§ 3° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de
beneficiamento de pescado e produtos de pescado o
estabelecimento destinado a recepgédo, a lavagem do pescado
recebido da producdo primaria, a manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de
pescado e de produtos de pescado, que pode realizar também sua
industrializacéo.

8§ 4° Para os fins deste Decreto, entende-se por estacédo
depuradora de moluscos bivalves o estabelecimento destinado a

recepcdo, a depuragdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢do de moluscos bivalves.

CAPITULO llI
DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 20 - Os estabelecimentos de ovos séo classificados em:

| - granja avicola; e
Il - unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por granja avicola o
estabelecimento destinado a producdo, a ovoscopia, a
classificacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
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e a expedicdo de ovos oriundos, exclusivamente, de produgéo
prépria destinada a comercializacéo direta.

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

§ 3° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de
beneficiamento de ovos e derivados o estabelecimento destinado a
produgdo, a recepcdo, a ovoscopia, a classificacdo, a

industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicao de ovos e derivados.

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

§ 5° Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-
se, exclusivamente, a expedicé@o de ovos, podera ser dispensada a
exigéncia de instalagdes para a industrializacéo de ovos.

§ 6° Caso disponha de estrutura e condi¢cbes apropriadas, €
facultada a quebra de ovos na granja avicola, para destinagdo
exclusiva para tratamento adequado em unidade de
beneficiamento de ovos e derivados, nos termos do disposto neste
Decreto e em normas complementares.

CAPITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 21 - Os estabelecimentos de leite e derivados séao
classificados em:

| - granja leiteira;

Il - posto de refrigeragéo;

Il - unidade de beneficiamento de leite e derivados; e
IV - queijaria.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por granja leiteira o
estabelecimento destinado a producéo, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de leite para o consumo humano
direto, podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite
exclusivo de sua producdo, envolvendo as etapas de pré-
beneficiamento,  beneficiamento, = manipulagdo, fabricagao,
maturagao, ralagdo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicao.

§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por posto de
refrigeragdo o estabelecimento intermediario entre as propriedades
rurais e as unidades de beneficiamento de leite e derivados
destinado a selegcdo, a recepgdo, a mensuragdo de peso ou
volume, a filtragcdo, a refrigeragdo, ao acondicionamento e a
expedicdo de leite cru refrigerado, facultada a estocagem
temporaria do leite até sua expedicgao.

§ 3° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de
beneficiamento de leite e derivados o estabelecimento destinado a
recepcdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase,
ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo
de leite para o consumo humano direto, facultada a transferéncia, a
manipulacdo, a fabricagdo, a maturagdo, o fracionamento, a
ralacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicéo de derivados lacteos, permitida também a expedicédo de
leite fluido a granel de uso industrial.

§ 4° Para os fins deste Decreto, entende-se por queijaria o
estabelecimento destinado a fabricacéo de queijos, que envolva as
etapas de fabricagdo, maturacdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicdo, e que, caso nao realize o
processamento completo do queijo, encaminhe o produto a uma
unidade de beneficiamento de leite e derivados.

CAPITULO V
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ABELHAS E
DERIVADOS

Art. 22 - Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados
séo classificados em:

| - unidade de beneficiamento de produtos de abelhas.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de
beneficiamento de produtos de abelhas o estabelecimento
destinado a recepgdo, a classificagdo, ao beneficiamento, a
industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedigdo de produtos e matérias-primas pré-
beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de produtos
de abelhas e derivados, facultada a extracdo de matérias-primas
recebidas de produtores rurais.

§ 3° E permitida a recepgdo de matéria prima previamente extraida
pelo produtor rural, desde que atendido o disposto neste Decreto e
em normas complementares.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DE ARMAZENAGEM

Art. 23 - Os estabelecimentos de armazenagem sao classificados
em:

| - entreposto de produtos de origem animal; e
Il - casa atacadista.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por entreposto de
produtos de origem animal o estabelecimento destinado
exclusivamente a recepgdo, a armazenagem e a expedicdo de
produtos de origem animal comestiveis, que necessitem ou nédo de
conservacao pelo emprego de frio industrial, dotado de instalagbes
especificas para a realiza¢éo de reinspecao.

§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por casa atacadista o
estabelecimento registrado no 6rgdo regulador da saude que
receba e armazene produtos de origem animal procedentes do
comércio interestadual prontos para comercializagéo,
acondicionados e rotulados, para fins de reinspegdo, dotado de
instalacdes especificas para a realizacéo dessa atividade.

§ 3° Nos estabelecimentos de que tratam os § 1° e § 2°, ndo serdo
permitidos trabalhos de manipulagcdo, de fracionamento ou de
substituicdo de embalagem primaria, permitida a substituicdo da
embalagem secundaria que se apresentar danificada.

§ 4° Nao se enquadram na classificagdo de entreposto de produtos
de origem animal os portos, os aeroportos, os postos de fronteira,
as aduanas especiais, 0s recintos especiais para despacho
aduaneiro de exportagéo e os terminais de contéineres.

§ 5° Nos estabelecimentos de que trata o § 1°, é permitida a
agregacdo de produtos de origem animal rotulados para a
formacao de kits ou conjuntos, que ndo estdo sujeitos a registro.

Art. 24 - Entende-se por propriedades localizadas no meio rural
aguelas cuja atividade é, entre outras, fornecer matéria prima
destinadas a manipulagdo ou ao processamento de produtos de
origem animal.

TITULO 1Nl

DO REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS, DAS ETAPAS PARA
REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS, DA TRANSFERENCIA~DE
PROPRIEDADE DE ESTABELECIMENTOS E DAS DISPOSICOES

GERAIS

CAPITULO |
DO REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS

Art. 25. Todo estabelecimento que realize o comércio
intermunicipal ou interestadual de produtos de origem animal deve
estar registrado no Servigco de Inspec¢édo de Produtos de Origem
Animal ou relacionado junto ao mesmo, e utilizar a classificagéo de
que trata este Decreto.
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§ 1° O Servigo de Inspecdo de Produtos de Origem Animal pode
ajustar os procedimentos de execucdo das atividades de inspecéo
e de fiscalizacdo de forma a proporcionar a verificagdo dos
controles e das garantias para a certificacdo sanitaria, de acordo
com os requisitos firmados em acordos sanitarios internacionais.
Art. 26 - O estabelecimento deve ser registrado de acordo com sua
atividade industrial principal, caracterizando sua categoria e
observando os seguintes aspectos:

§1° Quando o estabelecimento possuir mais de uma atividade
industrial deve ser acrescentado uma nova categoria a
classificacéo principal, caracterizando as atividades desenvolvidas
pela industria;

§ 2° Os diferentes tipos de produtos, derivados e subprodutos de
origem animal oriundos dos estabelecimentos descritos acima
deverdo atender aos requisitos dispostos em legislacdo especifica
vigente.

Art. 27 - Os estabelecimentos a que se refere este regulamento
receberdo nimero de registro.

§ 1° [Estes numeros obedecerdo a seriacdo propria e
independente, fornecidos pelo SIM.

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

CAPITULO II
DAS ETAPAS PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS

Art. 28 - O registro sera requerido junto ao SIM, pelo responséavel
legal do estabelecimento mediante insercdo de todas as
informacgBes obrigatérias, devendo o processo ser instruido com
documentos abaixo elencados:

. Requerimento para vistoria prévia;
1. Laudo técnico de inspecao de terreno - vistoria

prévia,;

Ill.  Requerimento de registro;

IV. Lista documental para registro no SIM/POA;

V. Dados do estabelecimento e coépias
documentais;

VI.  Dados do proprietario do estabelecimento;

VIIl. Declaracéo de ciéncia;

VIIIl. Requerimento de certificado de registro;

IX.  sadde do trabalhador (atestado médico com a
descrigao “APTO PARA MANIPULACAO DE ALIMENTOS):

X. Plantas: Situagdo; Baixa com layout de
localizagdo dos equipamentos; Fachada e Cortes; Hidrossanitaria;

X|.  Memorial tecnolégico e sanitario  do
estabelecimento — MTSE;

Xll.  Declaragdo de procedéncia da agua;

XII. Memorial descritivo simplificado dos PPHO -

PAC;
XIV. Licenca ambiental ou dispensa de licenca;

XV. Laudo de  aprovacio  prévia  do
terreno/funcionamento ou autorizacdo do uso e ocupacéo do solo;

XVI. Boletim/laudo de exame MB e FQ da agua de
abastecimento;

XVII. ART Homologado ou declaragio supressdo
RT;

XVIII. Laudo Técnico - Termo de analise e aprovacio
das plantas e documentos (avaliagdo documental;

XIX. Laudo Técnico - Termo de andlise, fiscalizagao
e aprovagéo das plantas e documentos do estabelecimento;

XX. Lista de verificagdo de plantas - conforme &rea
de classificacdo do estabelecimento; e a lista para verificar dos
estabelecimentos IN LOCO, aplicada apds a emissdo do
certificado.

XXI. Lista de verificagdo para emiss&o de registro;
XXII. certificado de registro.

Art. 29 - Os documentos e plantas a que se refere o art. 28 deste
Regulamento deverao ser apresentados sem rasuras e borroes.

8§ 1° - Os croquis do local ou das instalacdes apresentados pelo
requerente restringem sua finalidade a orientacdo técnica e aos
estudos preliminares.

§ 2° - As plantas poderao ser elaboradas por profissional habilitado
podendo ser do Estado, Municipio ou de outras entidades e
instituicGes publicas ou privadas.

Art. 30 - Atendidas as normas legais e satisfeitos os requisitos
técnicos e exigéncias higiénico-sanitarias estabelecidas neste
Regulamento e em legislacdo especifica, o SIM expedira o
Certificado de Inspecao Municipal.

§ 1° - A expedicao do Certificado de Inspe¢édo Municipal habilita o
funcionamento do estabelecimento de produtos de origem animal
dentro das atividades para as quais foi liberado, com validade de
um ano.

§ 2° - A renovacgdo do registro junto ao SIM devera ser solicitada
anualmente.

Art. 31 - Serd arquivado o processo de registro cuja Ultima
movimentagédo tenha sido superior a 01 (um) ano.

Art. 32 - Ap6s a concessdo do registro, fica o estabelecimento
obrigado a apresentar e implantar os Programas de Autocontrole,
no prazo maximo de 06 (seis) meses.

Art. 33 - O plano de treinamento contendo praticas higiénico-
sanitarias sobre produtos e operagbes, 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 Il
DA TRANSFERENCIA DE PROPRIEDADE DE
ESTABELECIMENTOS

Art. 34 - Na venda ou locacdo do estabelecimento registrado, o
comprador ou locatario devera promover imediatamente a
transferéncia da titularidade do registro de inspecédo através de
requerimento dirigido ao SIM.

Paragrafo Unico - Havendo recusa do comprador ou locatério de
promové-la, o titular devera notificar o fato ao SIM.

Art. 35 - Enquanto ndo concluida a transferéncia do registro junto
ao SIM, permanecera responsavel pelas irregularidades verificadas
no estabelecimento a pessoa fisica ou juridica em nome da qual
esteja registrado.

Art. 36 - Caso o titular tenha efetuado a notificagéo, e o comprador
ou locatario deixe de apresentar, no prazo maximo de 30 (trinta)
dias, o0s documentos necessarios a transferéncia de
responsabilidade, o registro sera cancelado, condicionando-se seu
restabelecimento ao cumprimento das exigéncias legais.

Art. 37 - Efetivada a transferéncia do registro, o comprador ou
locatario obriga-se a cumprir as exigéncias formuladas ao titular
antecedente, sem prejuizo de outras que venham a ser
determinadas.
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CAPITULO IV
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 38 - N&o sera autorizado o funcionamento de qualquer
estabelecimento sem que esteja completamente instalado e
equipado para a finalidade a que se destine, conforme projeto
aprovado.

Art. 39 - A concesséao do registro do estabelecimento no SIM esta
vinculada ao integral cumprimento das condicdes técnicas e
higiénico-sanitarias previstas neste Regulamento e legislacédo
especifica.

Art. 40 — Os Programas de Autocontrole deverdo ser validados
pelo Servico de Inspecéo Oficial no prazo maximo de 60 (sessenta)
dias a partir do seu recebimento.

Art. 41 - A renovagédo anual do registro do estabelecimento devera
ser requerida em formulario préprio, além dos documentos
atualizados descritos no art. 23, § 39, incisos Il a VI, X, Xl e XIV,
deste Regulamento, entregues em sua totalidade no ato da
solicitacdo da renovacao.

Art. 42 - Para o registro e renovacdo de estabelecimentos, os
documentos deverdo seguir a ordem de entrega das etapas
descritas no Art. 23, s6 sendo aceita a documentacdo completa
pertinente a cada uma delas.

Art. 43 - O proprietario do estabelecimento deverd comunicar ao
SIM, no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a paralisagdo de suas
atividades, sob pena de suspensdo do seu registro.

Art. 44 - O estabelecimento registrado mantido inativo por periodo
superior a 180 (cento e oitenta) dias devera informar ao SIM, com
antecedéncia minima de 15 (quinze) dias, o reinicio das suas
atividades.

Paragrafo Unico - A manutencdo do registro e liberagdo para o
funcionamento condiciona-se a comprovacdo das condicdes
técnico higiénico-sanitarias do estabelecimento, apurada em
vistoria especifica efetuada por Médico Veterinario Oficial do SIM.

Art. 45 - O estabelecimento registrado devera manter atualizado
seu cadastro no SIM, informando, no prazo maximo de 30 (trinta)
dias, a contar do fato, as suas eventuais alteragGes.

Art. 46 - As reformas, ampliag6es, remodelacéo, reaparelhamento
ou constru¢do nas dependéncias e nas instalacbes dos
estabelecimentos registrados, que impligue aumento de
capacidade de producéo ou alteracéo do fluxo de matérias-primas,
dos produtos ou dos funcionarios, e as alteragbes nas
dependéncias ou instalagdes dos locais de armazenamento de
produtos de origem animal estardo condicionadas a prévia
aprovacao do SIM.

Art. 47 - O SIM deverd manter em arquivo, documentos do
processo de registro dos estabelecimentos de que trata este
Regulamento.

Art. 48 - Qualquer estabelecimento que interrompa seu
funcionamento por periodo superior a seis meses somente podera
reiniciar os trabalhos apds inspecgédo prévia de suas dependéncias,
suas instalacdes e seus equipamentos, observada a sazonalidade
das atividades industriais.

§ 1° - Serd cancelado o registro ou o relacionamento do
estabelecimento que néo realizar comércio municipal pelo periodo
de um ano.

§ 2° - O registro do estabelecimento que interromper,
voluntariamente, seu funcionamento pelo periodo de um ano sera
cancelado.

§ 3° - A partir do cancelamento do registro no SIM todos os
produtos, rétulos e embalagens serédo apreendidos e inutilizados.

y TITULO IV
DAS CONDICOES GERAIS DOS ESTABELECIMENTOS

_CAPITULO |
DAS INSTALAGOES E DOS EQUIPAMENTOS

Art. 49 - O estabelecimento para obter o registro no SIM devera
satisfazer as seguintes condi¢fes basicas e comuns, respeitadas
as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis:

| - estar localizado em ponto distante de fontes produtoras de mau
cheiro e potenciais contaminantes;

Il - ser construido em terreno com area suficiente para a
construgdo das instalacdes industriais e demais dependéncias,
bem como para a circulacdo e fluxo de veiculos de transporte;

Il - dispor de area adequadamente delimitada por meio de grades,
muros, cercas ou qualquer outra barreira que impeca a entrada de
animais  ou pessoas estranhas ao  estabelecimento;

IV - dispor de vias de circulacdo e de patio do perimetro industrial,
pavimentados e em bom estado de conservacéo e limpeza;

V - possuir instalagées dimensionadas, de forma a atender aos
padrGes técnicos e demais parametros previstos em normas
complementares;

VI - dispor de dependéncias e instalagdes compativeis com a
finalidade do estabelecimento, apropriadas para recepcéao,
manipulacéo, preparagéo, transformagéo, fracionamento,
conservagdo, embalagem, acondicionamento, armazenagem ou
expedicdo de matérias-primas e produtos comestiveis ou n&o
comestiveis;

VIl - dispor de dependéncias, instalagbes e equipamentos
adequados a manipulagdo de produtos ndo comestiveis
devidamente separados dos produtos comestiveis, devendo o0s
utensilios utilizados para produtos ndo comestiveis ser de uso
exclusivo para esta finalidade;

VIl - dispor de dependéncias anexas separadas fisicamente do
corpo industrial para vestiarios, sanitarios, areas de descanso,
dentre outras;

IX - dispor de dependéncias e instalagbes apropriadas para
armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizacao,
produtos quimicos e substancias utilizadas no controle de pragas;

X - dispor, no corpo industrial, de ordenamento das dependéncias,
das instalagbes e dos equipamentos, de modo a evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagéo
cruzada;

XI - ter as dependéncias orientadas de tal modo que os raios
solares ndo prejudiqguem os trabalhos de fabricagéo dos produtos;

Xl - dispor de paredes e separagdes revestidas ou
impermeabilizadas, com material adequado, devendo ser
construidas de modo a facilitar a higienizacéo, preferencialmente
com angulos arredondados entre paredes e destas com 0 piso;

Xl - dispor as secdes industriais de pé-direito em dimenséo
suficiente para permitir a disposicdo adequada dos equipamentos e
atender as condicdes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas;

XIV - possuir pisos impermeabilizados com material especifico,
devendo ser construidos de modo a facilitar a higienizacdo, a
coleta das aguas residuais e a sua drenagem para a rede de
esgoto;

pagina | 8



JAGUARIBRRR N.° 320/2018, de 26 de julho de 2018.

Jaguaribara-Cear4, quinta-feira, 05 de dezembro de 2024

PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARIBARA

“ DIARIO OFICIAL DO MUNICIPIO

Instituido pela Lei Municipal de N.° 994/2018, de 26 de junho de 2018 e regulamentado pelo Decreto Municipal

Edicdo N.° 1589

XV - dispor, onde necessario, de ralos sifonados e de facil
higienizacéao;

XVI - dispor de gabinete de higienizagdo que possua equipamentos
e utensilios especificos em todos os acessos a area de produgéo
industrial, assim como de pias para higienizacdo de m&os nas
areas de producéo, onde se fizer necessario;

XVII - construir as janelas, portas e demais aberturas de modo a
prevenir a entrada de vetores e pragas e a evitar o0 acimulo de
sujidades, sendo de facil higienizacao;

XVIIlI - possuir forro de material adequado em todas as
dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento,
manipulacéo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis;
nas dependéncias onde nao exista forro, a superficie interna do
teto deve ser construida de forma a evitar o acimulo de sujidade, o
desprendimento de particulas e proporcionar perfeita vedacédo a
entrada de pragas;

XIX - possuir telhado de meia-dgua, apenas quando puder ser
mantido o pé-direito a altura minima da dependéncia ou
dependéncias correspondentes;

XX - dispor de ventilacéo adequada, luz natural e artificial suficiente
em todas as dependéncias e climatizacdo, quando necessario, de
acordo com legislacéo especifica;

XXI - dispor de equipamentos e utensilios compativeis e
apropriados a finalidade do processo de producdo, resistentes a
corrosao e atéxicos, de facil higienizacdo e que ndo permitam o
acumulo de residuos;

XXII - dispor de equipamentos ou instrumentos de controle de
processo de fabricagcdo calibrados e aferidos, que venham a ser
considerados necessarios para 0 controle técnico e sanitario da
producao;

XXIIl - dispor de &gua suficiente nas dependéncias de manipulagao
e preparo, ndo s6 de produtos comestiveis, como de né&o
comestiveis;

XXIV - possuir instalagdes de frio industrial e dispositivos de
controle de temperatura nos equipamentos congeladores, tdneis,
camaras, antecamaras e dependéncias de trabalho industrial, em
nimero e area suficiente, quando necessario, de acordo com
legislagdo especifica;

XXV - dispor de caldeiras ou equipamentos geradores com
dispositivos de controle de afericho e com capacidade suficiente
para atender as necessidades do estabelecimento, quando
necessario o provimento de agua quente;

XXVI - dispor de dependéncia para higienizacdo de recipientes e
utensilios utilizados no transporte de matérias-primas e produtos;

XXVII - dispor de equipamentos e utensilios apropriados utilizados
para produtos ndo comestiveis, exclusivos para esta finalidade,
identificados e, quando necessario, em cor diferenciada;

XXVIII - dispor de rede de abastecimento de agua, com instalagées
apropriadas para armazenamento e distribuicdo, suficiente para
atender as necessidades do trabalho industrial, de dependéncias
sanitarias e, quando for o caso, de instalacdes e equipamentos
para tratamento de agua;

XXIX - dispor de rede diferenciada e identificada para agua nao
potavel, quando esta for utlizada para combate a incéndios,
refrigeragdo e outras aplicacdes que ndo oferecam risco de
contaminacao aos alimentos;

XXX - dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias,
projetada e construida de forma a facilitar a higienizacdo e que

apresente dispositivos e equipamentos destinados a prevenir o
risco de contaminagao industrial e ambiental;

XXXI - dispor de vestiarios e sanitarios em numero proporcional
para cada sexo, instalados separadamente, independentes para as
secdes onde sdo manipulados produtos comestiveis, de acesso
facil e protegido, respeitando-se as particularidades de cada secéo,
em atendimento as Boas Préticas de Fabricacao;

XXXII - dispor de refeitério na area industrial, de facil acesso, de
dimensdo compativel com o ndimero de funcionarios, instalado e
utilizado de modo a evitar a contaminacdo cruzada entre 0s
funcionérios uniformizados que trabalhem em areas de diferentes
riscos sanitarios, sem prejuizo ao atendimento a legislagdo
especifica;

XXXII - dispor de lavanderia prépria ou terceirizada e demais
dependéncias necessarias, cujo procedimento ou sistema de
lavagem atenda aos principios das boas praticas de higiene;

XXXIV - possuir elevadores, guindastes ou qualquer outro
aparelhamento mecanico, que ofereca garantias de resisténcia,
seguranca, estabilidade e de facil higienizacdo, quando necessario;

XXXV - guando possuir escadas, que estas sejam construidas de
material adequado e apresentem condicdes de solidez e
seguranga;

XXXVI - dispor de dependéncia exclusiva para o Servico de
Inspecdo Municipal, adequada as atividades desenvolvidas,
compreendendo area administrativa, vestidrios e instalacdes
sanitarias, no que for aplicavel.

Paragrafo Unico - No caso de estabelecimentos que abatem mais
de uma espécie, as dependéncias devem ser construidas de modo
a atender as exigéncias técnicas especificas para cada espécie,
sem prejuizo dos diferentes fluxos operacionais.

Art. 50 - O estabelecimento e suas dependéncias deverdo ser
mantidos livres de pragas, roedores, animais domésticos ou outros
animais capazes de expor a risco a higiene e sanidade dos
produtos de origem animal.

Art. 51 - O estabelecimento e suas dependéncias deverdo ser
mantidos livres de produtos, objetos ou materiais estranhos a sua
finalidade.

Art. 52 - Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal
pode ultrapassar a capacidade de producéo compativel com suas
instalagdes e equipamentos.

Art. 53 - O SIM pode exigir alteragbes na planta industrial,
processos produtivos e fluxograma de operagdes com o objetivo de
assegurar a execucdo das atividades de inspecdo, bem como
garantir a inocuidade do produto e a saude do consumidor.

Art. 54 - As normas da inspecgdo sanitaria, industrial e tecnolégica
relacionadas as instalagfes, aos processos e procedimentos dos
estabelecimentos de produtos de origem animal, em conformidade
a classificagdo prevista, serdo disciplinadas em manuais e
regulamentos técnicos especificos.

Paragrafo Unico - As normas expedidas serdo divulgadas pela
autoridade competente.

Art. 55 - O estabelecimento que, ap6s o registro, desrespeitar o
presente Regulamento e legislacdo especifica, sera notificado
oficialmente pelo SIM das irregularidades, sendo aberto processo
administrativo, quando cabivel.

§ 1° - Quando houver a necessidade de execucdo de medidas
corretivas no estabelecimento, o cronograma de execugédo (Plano
de Acdo) devera ser apresentado pelo proprietario ou responsavel
legal ao Médico Veterinario Oficial, que apds aprovagéo, firmara
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Termo de Ajuste de Conduta, especificando os respectivos prazos
para correcao.

§ 2° - Vencidos os prazos convencionados sem que as
irregularidades tenham sido sanadas, o estabelecimento se sujeita
as penalidades previstas neste Regulamento.

CAPITULO Il
DAS CONDIGOES DE HIGIENE

Art. 56. Os responsaveis pelos estabelecimentos deverdo
assegurar que todas as etapas de fabricagdo dos produtos de
origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se
obter produtos que atendam aos padrdes de qualidade, que néo
apresentem risco a saude, a seguranca e ao interesse do
consumidor.

Art. 57. As instalacdes, os equipamentos e os utensilios dos
estabelecimentos devem ser mantidos em condigGes de higiene
antes, durante e apds a realizagéo das atividades industriais.
Paragrafo Unico. Os procedimentos de higienizagcdo devem ser
realizados regularmente e sempre que necessario, respeitando-se
as particularidades de cada setor industrial, de forma a evitar a
contaminacéo dos produtos de origem animal.

Art. 58. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e
continuo de controle integrado de pragas e vetores.

§ 1° Nao é permitido o emprego de substancias nédo aprovadas
pelo 6rgdo regulador da salde para o controle de pragas nas
dependéncias destinadas a manipulagcdo e nos depésitos de
matérias-primas, produtos e insumos.

§ 2° Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por
empresa especializada ou por pessoal capacitado, conforme
legislagdo especifica, e com produtos aprovados pelo 6rgdo
regulador da saude.

Art. 59. E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao
processo industrial nos estabelecimentos elaboradores de produtos
de origem animal.

Art. 60. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos
os funcionérios devem usar uniformes apropriados e higienizados.
§ 1° Os funcionérios que trabalhem na manipulagao e, diretamente,
no processamento de produtos comestiveis devem utilizar uniforme
na cor branca ou outra cor clara que possibilite a facil visualizagédo
de possiveis contaminacdes.

§ 2° E proibida a circulagdo dos funcionéarios uniformizados entre
areas de diferentes riscos sanitarios ou fora do perimetro industrial.
§ 3° Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades
industriais ou que executem fungbes que possam acarretar
contaminacdo cruzada ao produto devem usar uniformes
diferenciados por cores.

Art. 61. Os funcionérios envolvidos de forma direta ou indireta em
todas as atividades industriais devem cumprir praticas de higiene
pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos produtos.
Art. 62. Deve ser prevista a separacédo de areas ou a definicdo de
fluxo de funcionarios dos diferentes setores nas é&reas de
circulagdo comum, tais como refeitdrios, vestiarios ou areas de
descanso, entre outras, de forma a prevenir a contaminagéo
cruzada, respeitadas as particularidades das diferentes
classificagdes de estabelecimentos.

Paragrafo Gnico. Os funcionarios que trabalhem em setores onde
se manipule material contaminado, ou onde exista maior risco de
contaminacdo, ndo devem circular em areas de menor risco de
contaminacao, de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

Art. 63. S&o proibidos o consumo, a guarda de alimentos e o
deposito de produtos, roupas, objetos e materiais estranhos as
finalidades do setor onde se realizem as atividades industriais.

Art. 64. E proibido fumar nas dependéncias destinadas a
manipulac@o ou ao depdsito de matérias-primas, de produtos de
origem animal e de seus insumos.

Art. 65. O SIM determinara, sempre que necessario, melhorias e
reformas nas instalagées e nos equipamentos, de forma a manté-

los em bom estado de conservacdo e funcionamento, e minimizar
0s riscos de contaminag&o.

Art. 66. As instalacdes de recepcédo, os alojamentos de animais
vivos e os depésitos de residuos industriais devem ser higienizados
regularmente e sempre que necessario.

Art. 67. As matérias-primas, os insumos e os produtos devem ser
mantidos em condigbes que previnam contaminagfes durante
todas as etapas de elaboragdo, desde a recepgédo até a expedicéo,
incluido o transporte.

Art. 68. E proibido o uso de utensilios que, pela sua forma ou
composicdo, possam comprometer a inocuidade da matéria-prima
ou do produto durante todas as etapas de elaboracdo, desde a
recepgao até a expedicdo, incluido o transporte.

Art. 69. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar
procedimentos para garantir que os funcionarios que trabalhem ou
circulem em areas de manipulacdo ndo sejam portadores de
doengas que possam ser veiculadas pelos alimentos.

§ 1° Deve ser apresentada comprovagdo médica atualizada,
sempre que solicitada, de que os funcionarios ndo apresentam
doencgas que os incompatibilizem com a fabricagdo de alimentos.

§ 2° No caso de constatacdo ou suspeita de que o manipulador
apresente alguma enfermidade ou problema de salide que possa
comprometer a inocuidade dos produtos, ele devera ser afastado
de suas atividades.

Art. 70. Os reservatérios de agua devem ser protegidos de
contaminacdo externa e higienizados regularmente e sempre que
for necessario.

Art. 71. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu
armazenamento devem ser regularmente higienizados e protegidos
contra contaminagao.

Paréagrafo unico. O gelo utilizado na conservagé@o do pescado deve
ser produzido a partir de agua potavel ou de dgua do mar limpa.
Art. 72. E proibido residir nos edificios onde sdo realizadas
atividades industriais com produtos de origem animal.

Art. 73. As camaras frigorificas, antecdmaras, tuneis de
congelamento e equipamentos resfriadores e congeladores devem
ser regularmente higienizados.

Art. 74. Sera obrigatéria a higienizacdo dos recipientes, dos
veiculos transportadores de matérias-primas e produtos e dos
vasilhames antes da sua devolugéo.

. CAPITULO 1lI
DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 75 - Sao deveres e obrigacdes dos estabelecimentos de
produto de origem animal registrados no SIM:

| - atender ao disposto neste Decreto e em normas
complementares;

Il - disponibilizar, sempre que necesséario, nos estabelecimentos
sob inspecdo em carater permanente, o apoio administrativo e o
pessoal para auxiliar na execucado dos trabalhos de inspecéo post
mortem, conforme normas complementares estabelecidas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento;

Il - disponibilizar instalagfes, equipamentos e materiais julgados
indispensaveis aos trabalhos de inspecéo e fiscalizag¢éo;

IV - fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM,
alimentando o sistema de informagdes ou os mapas estatisticos até
0 décimo dia util de cada més subsequente ao transcorrido e
sempre que solicitado;

V - manter atualizados:

a) os dados cadastrais de interesse do SIM; e

b) o projeto aprovado, para os estabelecimentos a que se refere o
§ 1° do art. 28, ou a documentacdo depositada, para 0s
estabelecimentos a que se refere 0 § 2° do art. 28;

VI - quando se tratar de estabelecimento sob inspec¢do em carater
permanente, comunicar ao SIM a realizac¢éo de atividades de abate
e o horario de inicio e de provavel conclusdo, com antecedéncia
de, no minimo, setenta e duas horas;
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VIl - fornecer o material, os utensilios e as substancias especificos
para os trabalhos de coleta, acondicionamento e inviolabilidade e
remeter as amostras fiscais aos laboratorios;

VIII - arcar com o custo das analises fiscais para atendimento de
requisitos especificos de exportacéo ou de importagdo de produtos
de origem animal;

IX - manter locais apropriados para recepcao e guarda de matérias-
primas e de produtos sujeitos a reinspecdo e para sequestro de
matérias-primas e de produtos suspeitos ou destinados ao
aproveitamento condicional;

X - fornecer as substancias para a desnaturacdo ou realizar a
descaracterizagdo visual permanente de produtos condenados,
quando nado houver instalagfes para sua transformagéo imediata;
Xl - dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos
produtos, do ambiente e do processo tecnolégico empregado,
conforme estabelecido em normas complementares;

XII - manter registros auditaveis da recepcéo de animais, matérias-
primas e insumos, especificando procedéncia, quantidade e
qualidade, controles do processo de fabricacdo, produtos
fabricados, estoque, expedicao e destino;

Xl - manter equipe regularmente treinada e habilitada para
execucao das atividades do estabelecimento;

XIV - garantir o acesso de representantes do SIM a todas as
instalacdes do estabelecimento para a realizagdo dos trabalhos de
inspecdo, fiscalizagdo, supervisdo, auditoria, coleta de amostras,
verificagdo de documentos e outros procedimentos inerentes a
inspecdo e a fiscalizagdo industrial e sanitaria previstos neste
Decreto e em normas complementares;

XV - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele
elaborados e eventualmente expedidos, nos casos de:

a) constatacdo de ndo conformidade que possa incorrer em risco a
saude; e

b) adulteracéao;

XVI - realizar os tratamentos de aproveitamento condicional, de
destinagdo industrial ou a inutilizacdo de produtos de origem
animal, em observancia aos critérios de destinacdo estabelecidos
neste Decreto ou em normas complementares editadas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, e manter
registros auditaveis de sua realizagao;

XVII - manter as instalagdes, os equipamentos e os utensilios em
condicdes de manutencao adequadas para a finalidade a que se
destinam;

XVIII - disponibilizar, nos estabelecimentos sob carater de inspe¢éo
periédica, local reservado para uso do SIM durante as
fiscalizagbes;

XIX - comunicar ao SIM:

a) com antecedéncia de, no minimo, cinco dias Uteis, a pretensédo
de realizar atividades de abate em dias adicionais a sua
regularidade operacional, com vistas a avaliagdo da autorizacao,
quando se tratar de estabelecimento sob carater de inspecgéo
permanente;

b) sempre que requisitado, a escala de trabalho do
estabelecimento, que conterda a natureza das atividades a serem
realizadas e os horéarios de inicio e de provavel conclusdo, quando
se tratar de estabelecimento sob inspecdo em carater periddico ou,
quando se tratar de estabelecimento sob inspecdo em carater
permanente, para as demais atividades, exceto de abate; e

c) a paralisagcdo ou o reinicio, parcial ou total, das atividades
industriais; e

XX - manter arquivado no estabelecimento documentac&o
pertinente as atividades de inspegao e fiscalizag&o por periodo ndo
inferior a 5 (cinco) anos;

XXI - fornecer gratuitamente alimentagdo a equipe do servigo de
inspecao, quando os horarios para as refeicdes ndo permitam que
0s mesmos as fagam em suas residéncias, a juizo do Fiscal
responsavel pelo estabelecimento;

XXII - comunicar antecipadamente a chegada dos animais para

abate, fornecendo todos os dados solicitados pela Inspecéo
Municipal;

Xl - comunicar com antecedéncia de, no minimo 24 (vinte e
quatro) horas, sobre o recebimento de pescado;

XIV - receber, no caso de estabelecimentos que processem
produtos lacteos, a matéria-prima de propriedades leiteiras,
cadastradas no SIM, que atendam as exigéncias sanitarias,
estabelecidas em legislacdo vigente, referente ao controle de
enfermidades;

XV - adentrar no estabelecimento, no caso de matadouro frigorifico,
somente o0s animais devidamente acompanhados da Guia de
Transito Animal (GTA);

XXI - comunicar a Inspecdo Local a aquisicdo de novos
equipamentos a serem utilizados na linha de producdo estando
sujeitos a aprovacao;

XXIII - desenvolver programas de autocontrole de qualidade que
representem os processos da indlstria, em conformidade com a
legislagdo vigente, incluindo a realizacdo de analise fisico-quimica,
microbiolégica, microscépica e bromatolégica dos produtos
elaborados e suas matérias primas;

XXIV - fornecer, a juizo do SIM, laudo de analise laboratorial para a
comprovacdo da qualidade dos ingredientes e aditivos utilizados
em todo o processo produtivo;

XXV - arcar com o custo das andlises fiscais para atendimento de
requisitos especificos de exportagdo ou de importagdo de produtos
de origem animal;

XXVI - obedecer ao memorial de tecnologia do produto
(Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade-RTIQ), assim
como utilizar rétulos previamente aprovados pelo SIM;

XXVII - fornecer a seus empregados e Vvisitantes, uniformes
completos, limpos e adequados ao servico, de acordo com a
legislacéo vigente;

XXVIII - manter em depdsito os produtos apreendidos e descritos
no Termo de Fiel Depositéario, provendo a sua guarda e integridade;

XXIX - Cancelado o registro, os materiais pertinentes ao Servico de
Inspecdo, inclusive de natureza cientifica, os documentos,
certificados, lacres, rétulos, embalagens e carimbos oficiais serdo
entregues a Inspegado Local para os devidos fins.

Art. 76. Os estabelecimentos devem dispor de programas de
autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e
verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e
auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-
sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e em normas
complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a
identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a
obtengdo e a recepcdo da matéria-prima, dos ingredientes e dos
insumos, até a expedigdo destes.

§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar
animal, quando aplicavel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra
ferramenta equivalente reconhecida pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

§ 2° Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao
disposto no § 1°.

§ 2°-A Na hipétese de utilizacdo de sistemas informatizados para o
registro de dados referentes ao monitoramento e a verificagdo dos
programas de autocontrole, a seguranca, integridade e a
disponibilidade da informacdo devem ser garantidas pelos
estabelecimentos.

§ 3° A Secretaria de Agricultura estabelecerdA em normas
complementares os procedimentos oficiais de verificagdo dos
programas de autocontrole dos processos de produgdo aplicados
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pelos estabelecimentos para assegurar a inocuidade e o padrédo de
qualidade dos produtos.

Art. 77. Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de
controle para assegurar a rastreabilidade das matérias-primas e
dos produtos, com disponibilidade de informacdes de toda a cadeia
produtiva, em consonancia com este Decreto e com as normas
complementares.

Paragrafo Unico. Para fins de rastreabilidade da origem do leite,
fica proibida a recepgédo de leite cru refrigerado, transportado em
veiculo de propriedade de pessoas fisicas ou juridicas nao
vinculadas, formal e comprovadamente, ao programa de
qualificacdo de fornecedores de leite.

Art. 78. Os estabelecimentos devem apresentar os documentos e
as informacgdes solicitados pelo SIM, de natureza fiscal ou analitica,
e os registros de controle de recepgdo, estoque, produgéo,
expedicdo ou quaisquer outros necessarios as atividades de
inspecao e fiscalizagéo.

Art. 79. Na hipétese de constatagcdo de perda das caracteristicas
originais de conservagdo, é proibida a recuperagdo de frio dos
produtos e das matérias-primas que permaneceram em condi¢cdes
inadequadas de temperatura.

Paragrafo UGnico. Os produtos e as matérias-primas que
apresentarem sinais de perda de suas caracteristicas originais de
conservacdo devem ser armazenados em condigcBes adequadas
até sua destinagéo industrial.

Art. 80. Os estabelecimentos s6 podem expor a venda e distribuir
produtos que:

| - ndo representem risco a saulde publica;

Il - ndo tenham sido alterados ou fraudados; e

Il - ndo tenham sido adulterados;

Ill - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtengéo,
recepcao, fabricacédo e de expedicao.

Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencao,
recepcao, fabricacdo e de expedicao; e

IV - atendam as especificacdes aplicaveis estabelecidas neste
Decreto ou em normas complementares.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos adotardo todas as
providéncias necessarias para o recolhimento de lotes de produtos
que representem risco a saude publica ou que tenham sido
alterados ou fraudados.

CAPITULO IV
DA AGROINDUSTRIA DE PEQUENO PORTE

Art. 81 - A implantagao, o registro, o funcionamento, a inspecao e a
fiscalizagdo da industrializagdo de produtos de origem animal, no
ambito da Agroindustria de Pequeno Porte, no Municipio de
Jaguaribara, ocorrerdo conforme o disposto neste Capitulo.

Paragrafo Unico - Os estabelecimentos da Agroindustria de
Pequeno Porte serdo regidos por este Regulamento, respeitadas
as especificidades descritas neste Capitulo.

Art. 82 - Agroindustria de pequeno porte € o estabelecimento de
propriedade de agricultores familiares (Lei Federal 11.326/2006) ou
equivalente, de forma individual ou coletiva, ou produtor rural, e os
estabelecimentos com pequena escala de producgéo, na forma de
pessoa juridica, destinado ao processamento de produtos de
origem animal, dispondo de instala¢des apropriadas de:

| - abate e/ou industrializagdo de animais produtores de carnes;

Il - processamento de pescado e/ou seus derivados;

Il - processamento de leite e/ou seus derivados;

IV - processamento de ovos e/ou seus derivados;

V - processamento de produtos das abelhas e/ou seus derivados.

§ 1° Os estabelecimentos devem fornecer ao 6rgéo de fiscalizacao
documentagdo comprobatéria dos requisitos estabelecidos no
caput deste artigo, emitida por 6rgdo competente.

§ 2° Os estabelecimentos a que se refere este capitulo deverao ser
destinados exclusivamente ao processamento de produtos de
origem animal.

§ 3° Os estabelecimentos devem dispor de area Util construida ndo
superior a 250m2 (duzentos e cinquenta metros quadrados)
excetuando-se da metragem o0s anexos (vestiarios, sanitarios,
escritérios, almoxarifados, depésitos, area de convivéncia), area de
circulagdo externa, area de projecdo de cobertura da recepgédo e
expedicdo, area de descanso dos animais, area de lavagem
externa (veiculos e recipientes), caldeira, sala de maquinas,
estagdo de tratamento de 4gua de abastecimento e esgoto, quando
existentes.

§ 4° Em se tratando de estabelecimentos de produtos das abelhas,
excetua-se também do limite estabelecido no 82° é&rea de
estocagem de recipientes cheios e vazios.

Art. 83 - As agles previstas neste Regulamento para a
agroindustria de pequeno porte serdo executadas de acordo com
0s seguintes principios e diretrizes:

| - Promocéo da inclusdo produtiva com seguranca sanitaria;

Il - Racionalizagdo, simplificacdo, harmonizacdo e transparéncia
dos procedimentos e requisitos de registro sanitario dos
estabelecimentos, produtos e rétulos, para promover a seguranca
sanitaria e a formalizagdo da agroindstria de pequeno porte;

Il - Integragdo dos processos e procedimentos junto aos demais
orgaos e instituicGes referentes ao registro dos estabelecimentos;
IV - Utilizacéo dos principios da razoabilidade quanto as exigéncias
aplicadas;

V - Atuacédo com foco na inocuidade e qualidade da matéria prima,
processo e dos produtos;

VI - Fomento de politicas publicas e programas de capacitagdo dos
profissionais do servico de inspegdo para atendimento a
agroindustria de pequeno porte.

Art. 84 - Para o registro de estabelecimentos da agroindustria de
pequeno porte, os interessados devem apresentar 0s seguintes
documentos:

| - requerimento de inspegao prévia do terreno (2 vias);

Il - laudo de inspegao prévia do terreno com parecer favoravel;
Il - planta baixa na escala de 1:100;

IV - planta de situagdo na escala de 1:500;

V - memorial descritivo sanitario;

VI - memorial descritivo dos equipamentos;

VII - memorial descritivo de construgéo ou reforma;

VIl - Licenga Ambiental de acordo com a Resolu¢cdo do CONAMA
n® 385/2006, ou documento equivalente emitido pelo 6rgdo
ambiental competente;

IX - Alvara de Licenga e Funcionamento expedido pelo Municipio;

X - apresentacdo da inscricdo estadual, estatuto social, contrato
social ou firma individual e Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas
- CNPJ ou Cadastro de Pessoas Fisicas - CPF do produtor rural
para empreendimentos individuais; respeitando o que for pertinente
a condicdo de microempreendedor individual;

Xl - DAP Individual ou DAP Juridica;

XIl - termo de compromisso;

XIlI - laudo de andlise fisico/quimica e microbiolégica da agua;
XIV - atestado de salde ocupacional dos funcionarios;

XV - comprovante de vacinagdo contra febre aftosa e brucelose,
para estabelecimentos que recebam leite in natura;

XVI - laudo técnico de inspecdo com parecer final favoravel;

XVII - requerimento de registro do estabelecimento (2 vias);
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Paragrafo Unico - A planta baixa poderad incluir o layout de
equipamentos em documento Unico.

Art. 85 - Os estabelecimentos definidos no art. 82, para
caracterizagdo como agroindustria de pequeno porte terdo escalas
maximas de produgéo definidas para cada categoria:

| - estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos
animais (coelhos, rés, aves e outros pequenos animais permitidos
em legislagdo) - produgdo méaxima de 500 animais por dia;

Il - estabelecimento de abate e industrializacdo de médios (suinos,
ovinos, caprinos) - produ¢do maxima de 70 animais por dia;

Il - estabelecimento de abate e industrializacdo de grandes
animais (bovinos/ bubalinos/ equideos) - produgdo maxima de 30
animais por dia;

IV - fabrica de produtos carneos - producdo maxima de 3 toneladas
de carnes por més;

V - estabelecimento de abate e industrializacdo de pescado -
produgdo méaxima de 5 toneladas de carnes por més;

VI - estabelecimentos de leite e derivados: processamento maximo
de 2.000 litros de leite por dia;

VIl - estabelecimento de ovos e derivados - producdo maxima de
300 duzias de ovos por dia;

VIII - estabelecimento de produtos das abelhas e seus derivados -
produgdo méaxima de 40 toneladas por ano.

§ 1° Para aplicagdo plena dos principios estabelecidos neste
Regulamento, poderdo ser definidas, em normas complementares,
faixas intermediarias de producao inferiores ao limite maximo fixado
nos incisos deste artigo.

§ 2° O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte podera ser
registrado no Servico de Inspegdo, observando o risco sanitério,
independentemente das condi¢des juridicas do imével em que esta
instalado.

Art. 86 - E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento para
utilizacdo das dependéncias e equipamentos destinados a
fabricacdo de diversos tipos de produtos, desde que sejam
preparados em dias diferentes, respeitadas as implicagbes
tecnoldgicas, sanitarias e que ndo exijam a fiscalizagcdo de outro
6rgéo sanitario.

Paragrafo Gnico - E permitido o abate das diferentes espécies
animais em um estabelecimento, respeitadas as particularidades e
garantindo a segregacdo de cada espécie, com a disposicdo de
equipamentos necessarios para cada caso.

Art. 87 - E obrigatéria a adogdo das Boas Préticas de Fabricacéo e
dos Programas de Autocontroles.

Paragrafo Gnico - Os estabelecimentos abrangidos neste
Regulamento devem estabelecer procedimentos que garantam a
aplicacédo dos principios de boas praticas de fabricagdo, adequados
ao seu volume de producgéo, que visem assegurar a inocuidade e
qualidade do produto.

Secdo | — Dos requisitos gerais de estrutura fisica, instalagbes e
equipamentos

Art. 88 - A area do terreno onde se localiza o estabelecimento deve
ter tamanho suficiente para construcédo de todas as dependéncias
necessarias para a atividade pretendida e para sua funcionalidade,
estabelecidas em legislagéo especifica.

§ 1° A pavimentacdo das areas destinadas a circulagdo de veiculos
transportadores deve ser realizada de modo a evitar formagéo de
poeira e empogamentos, sendo permitida a pavimentacdo com
britas ou outros materiais.

§ 2° Nas é&reas de circulacdo de pessoas, recepcdo e expedi¢do o
material utilizado para pavimentacdo deve permitir lavagem e
higienizagao.

§ 3° A delimitacdo da area do estabelecimento ndo deve permitir a
entrada de pessoas ndo autorizadas e animais.

Art. 89 - A érea util construida deve ser compativel com a
capacidade de producéo e processo produtivo, bem como os tipos

de equipamentos utilizados, ndo excedendo o limite estipulado no
artigo 85.

§ 1° O estabelecimento nédo pode estar localizado préximo a fontes
de contaminagédo e odores que por sua natureza possam prejudicar
a identidade, qualidade e inocuidade dos produtos.

§ 2° Quando o estabelecimento estiver instalado anexo a
residéncia, deve possuir acesso independente.

Art. 90 - Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos os
pontos de acesso a area de produgéo.

Paragrafo UGnico. A barreira sanitaria deve ser delimitada por
paredes, possuir portas, cobertura, lavador de botas sem
necessidade de acionamento automatico, pias com torneiras com
fechamento sem contato manual, sab&o liquido sanitizante, inodoro
e neutro, aprovados pelo 6rgdo regulador da salde, toalhas
descartaveis de papel ndo reciclado e coletores de papel com
tampa acionada sem contato manual.

Art. 91 - As dependéncias devem ser construidas de maneira a
oferecer um fluxograma operacional racionalizado em relagdo a
recepcao da matéria-prima, producéo, embalagem,
acondicionamento, armazenagem e expedi¢do, além de atender
aos seguintes requisitos:

| - apresentar condi¢cdes que permitam os trabalhos de inspec¢éo
sanitaria, manipulacdo de matérias primas, elaboracédo de produtos
e subprodutos, limpeza, desinfecgdo e sanitizacéo;

Il - dispor de pé direito que atenda as especificacbes de ordem
tecnoldgica contidas em regulamentacdo especifica, podendo a
juizo do Servico de Inspecao Oficial admitir-se altura inferior, desde
que apresente condicdes de aeragdo, iluminacdo e temperatura
satisfatoria;

Il - dispor de portas de acesso de pessoal e de circulagdo interna
do tipo vai-vem ou com dispositivo para se manterem fechadas, de
facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e passagens;
IV - os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos,
utensilios devem ser impermeaveis, constituidos de material
resistente, de facil limpeza, desinfeccao e sanitizacao;

V - o piso deve ser construido de material impermeavel, liso e
antiderrapante, resistente a choques, atritos e ataques de acidos,
de modo a atender as especificacbes de ordem tecnoldgica,
devendo ser construidos com declividade para facilitar a
higienizac¢éo e drenagem;

VI - as paredes e separagbes deverdo ser revestidas ou
impermeabilizadas com material lavavel e de cor clara, até a altura
minima de dois metros e quando forem azulejadas devem ser
rejuntadas com material de cor clara. Devem ser construidas de
modo a facilitar a higienizag&do, com angulos entre paredes, pisos e
tetos, preferencialmente, arredondados e de facil limpeza;

VIl - dispor de janelas construidas de material resistente,
impermeaveis, de féacil limpeza, desinfeccdo e sanitizagdo, na
altura minima de 2 metros, coincidindo com a parede no seu perfil
interno, de modo a ndo acumular sujidades, o peitoril formado na
parte externa da agroindlstria deve ter um caimento de
aproximadamente 30° em direcdo a parte externa, sendo
dimensionadas de modo a propiciarem suficiente iluminagéo e
ventilagdo naturais;

VIl - todas as aberturas para a area externa devem ser dotadas de
telas milimétricas a prova de insetos.

§ 1° E proibida a utilizag&o de materiais do tipo elemento vazado ou
cobogés na construgao total ou parcial de paredes, exceto na sala
de maquinas e deposito de produtos quimicos.

§ 2° Devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizagéo
do ambiente quando a ventilagdo natural ndo for suficiente para
evitar condensagdes, desconforto térmico ou contaminagdes.

§ 3° E proibida a instalacdo de ventiladores nas é&reas de
processamento, com excegdo de setores descritos em legislagédo
especifica.

§ 4° Nos estabelecimentos que ndo possuem forro, o teto deve
atender aos requisitos do inciso IV do caput deste artigo.

§ 5° E proibida a comunicagdo direta entre dependéncias
industriais e residenciais.
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Art. 92 - As operagfes e 0s equipamentos devem ser organizados
e alocados de modo a obedecer a um fluxograma operacional
racionalizado e continuo que evite contaminagéo cruzada e facilite
os trabalhos de manutencéo e higienizacao.

§ 1° Os equipamentos devem ser instalados em nimero suficiente,
com dimensfes e especificagdes técnicas compativeis com o
volume de producdo e particularidades dos processos produtivos
do estabelecimento.

§ 2° A disposicdo dos equipamentos deve ter afastamento
suficiente, entre si e demais elementos das dependéncias, para
permitir os trabalhos de inspecgéo sanitéria, limpeza, desinfeccéo e
sanitizagao.

§ 3° Os equipamentos e utensilios que entrem em contato com os
alimentos deverdo ser de superficie lisa, resistentes a corroséo,
atoxicos, de facil higienizagdo e que ndo permitam o acimulo de
residuos, fabricados de chapa de material inoxidavel, permitindo-se
o emprego de material plastico apropriado as finalidades, ou ainda
outro material que venha a ser aprovado pelo Servigco de Inspecéao;
§ 4° E proibido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem
autorizacdo prévia do servigo oficial de inspecéo, bem como utiliza-
los acima de sua capacidade operacional.

Art. 93 - Os instrumentos de controle devem estar em condi¢des
adequadas de funcionamento, aferidos e calibrados.

Art. 94 - O estabelecimento deve possuir areas de armazenagem
em numero suficiente, dimensdo compativel com o volume de
produgdo e temperatura adequada, de modo a atender as
particularidades dos processos produtivos.

§ 1° Os produtos devem ser armazenados com afastamento entre
si e das paredes de modo a permitir a circulagao de ar.

§ 2° Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal
comestiveis de natureza distinta na mesma area, desde que seja
feita com a identificacé@o, que ndo ofereca prejuizos a inocuidade e
a qualidade dos produtos e que haja compatibilidade em relagéo a
temperatura de conservacao.

§ 3° As camaras frias podem ser substituidas por outros
equipamentos de frio de uso industrial providos de circulagédo de ar
forcada e termémetro com leitura externa, desde que compativeis
com os volumes de producdo e particularidades dos processos
produtivos.

§ 4° E permitido o uso de bombonas de primeiro uso e outros
recipientes exclusivos e identificados para depositar subprodutos
ndo-comestiveis ou residuos, retirados das areas de trabalho
quantas vezes forem necesséarias de forma a impedir a
contaminacao;

§ 5° E permitido o uso de recipientes plasticos de primeiro uso, de
cor clara, de féacil higienizacdo, exclusivos e identificados para
depositar produtos comestiveis;

Art. 95 - A armazenagem das embalagens, rotulos, ingredientes e
demais insumos a serem utilizados deve ser feita em local que nédo
permita contaminagdes de nenhuma natureza, separados uns dos
outros de forma a n&o permitir contamina¢éo cruzada, podendo ser
realizada em armarios de material ndo absorvente e de facil
limpeza e higienizacao.

§ 1° A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos
quimicos deve ser realizada em local proprio e isolado das demais
dependéncias.

§ 2° A guarda para uso diario das embalagens primarias, rétulos,
ingredientes e materiais de limpeza podera ser realizada nas areas
de producéo, dentro de armarios de material ndo absorvente e de
facil limpeza e higienizacdo, isolados uns dos outros e
adequadamente identificados.

Art. 96 - O estabelecimento deve dispor de sanitarios e vestiarios
em ndmero estabelecido em legislacéo trabalhista.

§ 1° Quando os sanitarios e vestiarios ndo forem contiguos ao
estabelecimento, 0 acesso devera ser pavimentado e nado deve
passar por areas que oferecam risco de contaminagdo de qualquer
natureza, podendo ser utilizado sanitario ja existente na
propriedade, desde que n&o fiquem a uma distancia superior a 40
(quarenta) metros.

§ 2° Os vestiarios devem ser equipados com dispositivos para
guarda individual de pertences que permitam separacdo da roupa
comum dos uniformes de trabalho.

§ 3° Os sanitarios devem ser providos de vasos sanitarios com
tampa, papel higiénico, pias, toalhas descartaveis de papel nédo
reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos, sabao
liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papéis com tampa
acionadas sem contato manual.

§ 4° E proibida a instalagéo de vaso sanitario do tipo “turco”.

§ 5° E proibido o acesso direto e comunicacdo entre as instalacdes
sanitarias e as demais dependéncias do estabelecimento.

Art. 97 - As areas de recepgdo e expedicdo devem dispor de
projecao de cobertura com prolongamento suficiente para protegcéo
das operacdes nelas realizadas.

Art. 98 - A iluminagdo artificial, quando necessaria, deve ser
realizada com uso de luz fria.

§ 1° As lampadas localizadas sobre a area de manipulagdo de
matéria-prima, de produtos e de armazenamento de embalagens,
rétulos e ingredientes devem estar protegidas contra rompimentos.

§ 2° E proibida a utilizag&o de luz colorida que mascare ou produza
falsa impresséo quanto a coloracéo dos produtos ou que dificulte a
visualizagao de sujidades.

Art. 99 - O estabelecimento deve dispor de rede de abastecimento
de A&gua, com instalagcbes apropriadas para armazenamento e
distribuicéo, suficiente para atender as necessidades do trabalho e
as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, dispor de
instalagcOes para tratamento de dgua para atender aos padrdes de
potabilidade.

§ 1° A cloracéo da agua deve ser realizada por meio do dosador de
cloro e o controle do teor de cloro residual deve ser realizado
sempre que o estabelecimento estiver em atividade.

§ 2° O estabelecimento deve possuir rede de agua de
abastecimento com pontos de saida que possibilitem seu
fornecimento para todas as dependéncias que necessitem de dgua
para processamento, limpeza e higienizacao.

§ 3° A fonte de agua, canalizagdo e reservatério devem estar
protegidos de qualquer tipo de contaminagao.

Art. 100 - Os estabelecimentos devem dispor de dgua quente ou
vapor para limpeza e higienizacdo das dependéncias,
equipamentos e utensilios, de acordo com as necessidades dos
processos produtivos.

Paréagrafo Unico - O estabelecido no caput deste artigo pode ser
dispensado para aqueles estabelecimentos que utilizam produtos
de higienizacdo cujas especificacbes técnicas dispensem a
utilizagédo de agua quente e vapor.

Art. 101 - A lavagem de uniformes deve atender aos principios das
boas praticas de higiene, devendo ser executada em lavanderia
propria ou terceirizada.

Art. 102 - As redes de esgoto sanitario e industrial devem ser
independentes e exclusivas para o estabelecimento.

§ 1° Nas redes de esgotos devem ser instalados dispositivos que
evitem refluxos, odores e entrada de roedores e outras pragas.

§ 2° As aguas residuais ndo podem desaguar diretamente na
superficie do terreno e seu tratamento deve atender as normas
especificas em vigor.

§ 3° Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir
sistema para captacédo de aguas residuais que impecam entrada de
pragas, refluxo e odores.

§ 4° E proibida a instalacdo de sistema para captacéo de aguas
residuais no interior das camaras frias.

§ 5° Os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento devem
contar com declividade suficiente para escoamento das aguas
residuais.

Art. 103 - A sala de maquinas, quando existente, deve dispor de
area suficiente, dependéncias e equipamentos segundo a
capacidade e finalidade do estabelecimento.
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Paragrafo Gnico - Quando localizada no prédio industrial, devera
ser separada de outras dependéncias por paredes inteiras.

Art. 104 - O transporte de produtos finais frigorificados devera ser
realizado através de veiculos com unidade de frio e com
instrumento de controle de temperatura.

Paragrafo Gnico - E permitido o transporte de matérias-primas e
produtos finais frigorificados da agroindistria de pequeno porte, em
caixa isotérmica, em veiculos fechados, sem unidade frigorifica
instalada, em distancia percorrida até o maximo de uma hora,
desde que tenha destino Gnico e seja mantida a temperatura
adequada a cada tipo de produto até o local de entrega.

Secéo Il — Das disposi¢des gerais

Art. 105 - O estabelecimento é responsavel pela qualidade dos
alimentos que produz e somente pode distribuir produtos que:

| - ndo representem risco a salde publica, ndo tenham sido
fraudados, falsificados ou adulterados;

Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de recepgéo,
fabricacéo e expedigéo; e

Il - estejam rotulados e apresentem informagdes conforme a
legislacdo pertinente, de forma correta, clara, precisa, ostensiva e
em lingua portuguesa.

Art. 106 - O proprietario ou responséavel legal do estabelecimento
agroindustrial de pequeno porte responderd, nos termos legais, por
infracBes ou danos causados a salde publica ou aos interesses do
consumidor.

Art. 107 - O cumprimento das exigéncias constantes neste
Regulamento n&o isenta o estabelecimento de atender outras
exigéncias sanitarias que visam garantir a inocuidade e qualidade
do produto, respeitando os principios estabelecidos neste
Regulamento.

Art. 108 - As agroindustrias de pequeno porte estardo sujeitas as
san¢Bes administrativas previstas no Capitulo X, Se¢éo II.

Art. 109 - As Agroindustrias de pequeno porte estardo dispensadas
da obrigatoriedade de fornecer gratuitamente condugdo aos
funcionarios do servico de inspe¢do, quando o estabelecimento
funcionar sob inspegdo permanente.

Art. 110 - O estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte
fica dispensado de dispor de escritério ou sala para o SIM,
devendo, contudo, dispor de local apropriado para arquivar
documentos deste servigo.

Art. 111 - A agroindlstria de pequeno porte estara sujeita as
san¢Oes administrativas previstas neste Regulamento.

Art. 112 - Sem prejuizo a eventuais edificagbes e instalacdes
propostas pelos interessados, o SIM podera estabelecer, por meio
dos seus instrumentos juridicos legais, perfis agroindustriais de
pequeno porte, qualificando as edifica¢cdes, as instalagcbes e
equipamentos.

Art. 113 - Nos casos omissos serdo aplicados os dispositivos
contidos na legislacéo estadual.

Paragrafo Unico - Subsidiariamente poderda ser utilizada a
legislagdo federal especifica para a agroindlstria de pequeno
porte.

_ TITULOV
DA INSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL

DA INSPECAO

Art. 114 - A inspecéo industrial e sanitaria de produtos de origem
animal sera instalada nos estabelecimentos que, ap6s aprovagao
do processo de registro e licenga pelo SIM, ficardo sujeitos as
normas de implantagdo, funcionamento e inspec¢éo.

Art. 115 - Todo estabelecimento de produtos de origem animal

dotados de registro junto ao SIM devera possuir inspec¢ao industrial
e sanitaria.

Art. 116 - A inspecao industrial e sanitaria sera:

| - Permanente: nos estabelecimentos de produtos de origem
animal que abatam animais de acougue ou animais silvestres e
exoticos, sendo obrigatério o acompanhamento do SIM em todas
as etapas produtivas.

Il - Periédica: nos demais estabelecimentos de produtos de origem
animal, sendo a periodicidade dessa inspecado determinada, a juizo
do SIM, de acordo com a avaliagdo dos riscos sanitarios dos
processos de produgcdo dos diferentes produtos, incluindo os
programas de autocontrole.

Paragrafo Gnico - O Servico de Inspecdo determinara o horario de
funcionamento dos estabelecimentos em que sua presenca seja
obrigatéria.

Art. 117 - Fara parte dos procedimentos de inspecao e fiscalizacdo
a verificagdo dos programas de autocontrole, bem como a
verificagdo da conformidade dos processos de producdo através
dos seus resultados de exames microbiolégicos, microscopicos,
fisico-quimicos, organolépticos ou, ainda, qualquer outro previsto
para 0 produto em guestdo.

Art. 118 - Os estabelecimentos registrados neste Servico de
Inspecdo serdo auditados em seus processos de produgdo por
equipe de auditoria, instituida e nomeada pelo SIM, Consércio
Publico ou outro Servigo Oficial de Inspecao.

. CAPITULOI
DA INSPEGCAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E
DERIVADOS

Art. 119. Nos estabelecimentos sob inspecdo municipal, é
permitido o abate de bovinos, bubalinos, equideos, suideos,
ovinos, caprinos, aves domeésticas, lagomorfos, animais exéticos,
animais silvestres, anfibios e répteis, nos termos do disposto neste
Decreto e em normas complementares.

§ 1° O abate de diferentes espécies em um mesmo
estabelecimento pode ser realizado em instalagbes e
equipamentos especificos para a correspondente finalidade.

§ 2° O abate de que trata o0 § 1° pode ser realizado desde que seja
evidenciada a completa segregacgao entre as diferentes espécies e
seus respectivos produtos durante todas as etapas do processo
operacional, respeitadas as particularidades de cada espécie,
inclusive quanto a higienizagdo das instalacbes e dos
equipamentos.

Art. 119-A. Os estabelecimentos de abate sdo responsaveis por
garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade dos produtos,
desde sua obtengdo na produgdo primaria até a recepgao no
estabelecimento, incluido o transporte.

§ 1° Os estabelecimentos de abate que recebem animais oriundos
da producdo primaria devem possuir cadastro atualizado de
produtores.

§ 2° Os estabelecimentos de abate que recebem animais da
produgdo primaria sdo responsaveis pela implementagdo de
programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de
educacéo continuada dos produtores.

Secéo |
Dainspecao ante mortem

Art. 120. O recebimento de animais para abate em qualquer
dependéncia do estabelecimento deve ser feito com prévio
conhecimento do SIM.
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Art. 121. Por ocasido do recebimento e do desembarque dos
animais, o estabelecimento deve verificar os documentos de
transito previstos em normas especificas, com vistas a assegurar a
procedéncia dos animais.

Paragrafo Gnico. E vedado o abate de animais desacompanhados
de documentos de transito.

Art. 122. Os animais, respeitadas as particularidades de cada
espécie, devem ser desembarcados e alojados em instalagbes
apropriadas e exclusivas, onde aguardardo avaliacédo pelo SIM.

Paragrafo Unico. Os animais que chegarem em veiculos
transportadores lacrados por determinacdes sanitarias, conforme
definicdo do 6rgdo de saude animal competente, poderdo ser
desembarcados somente na presenca de um servidor do SIM.

Art. 123. O estabelecimento é obrigado a adotar medidas para
evitar maus tratos aos animais e aplicar acBes que visem a
protecdo e ao bem-estar animal, desde o embarque na origem até
o0 momento do abate.

Art. 124. O estabelecimento deve apresentar, previamente ao
abate, a programacdo de abate e a documentagdo referente a
identificacdo, ao manejo e a procedéncia dos lotes e as demais
informacgGes previstas em legislacdo especifica para a verificacdo
das condigdes fisicas e sanitarias dos animais pelo SIM.

8 1° Nos casos de suspeita de uso de substancias proibidas ou de
falta de informagGes sobre o cumprimento do prazo de caréncia de
produtos de uso veterinario, o SIM podera apreender os lotes de
animais ou os produtos, proceder a coleta de amostras e adotar
outros procedimentos que respaldem a decisdo acerca de sua
destinac&o.

§ 2° Sempre que o SIM julgar necessario, os documentos com
informacgBes de interesse sobre o lote devem ser disponibilizados
com, no minimo, vinte e quatro horas de antecedéncia.

Art. 125. E obrigatéria a realizagdo do exame ante mortem dos
animais destinados ao abate por servidor competente do SIM.

§ 1° O exame de que trata o caput compreende a avaliacdo
documental, do comportamento e do aspecto do animal e dos
sintomas de doengas de interesse para as areas de saude animal e
de salde publica, atendido o disposto neste Decreto e em normas
complementares.

§ 2° Qualquer caso suspeito implica a identificacéo e o isolamento
dos animais envolvidos. Quando necessario, se procedera ao
isolamento de todo o lote.

§ 3° Os casos suspeitos serdo submetidos a avaliagdo, por Auditor
Fiscal Municipal Agropecuario com formacdo em Medicina
Veterinaria ou por médico veterinario integrante da equipe do
servico de inspecdo municipal, que podera compreender exame
clinico, necropsia ou outros procedimentos com a finalidade de
diagnosticar e determinar a destinagéo, aplicadas a¢fes de saude
animal quando o caso exigir.

§ 4° O exame ante mortem deve ser realizado no menor intervalo
de tempo possivel apos a chegada dos animais no estabelecimento
de abate.

§ 5 ° Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios
e os répteis devem ser submetidos a inspegdo ante mortem.

§ 5°0 exame sera repetido caso decorra periodo superior a vinte
e quatro horas entre a primeira avaliagdo e 0 momento do abate.

§ 6 ° Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios
e os répteis devem ser submetidos a inspegéo ante mortem.

Art. 126. Na inspec¢do ante mortem, quando forem identificados
animais suspeitos de zoonoses ou enfermidades

infectocontagiosas, ou animais que apresentem reacgdo
inconclusiva ou positiva em testes diagnésticos para essas
enfermidades, o abate deve ser realizado em separado dos demais
animais, adotadas as medidas profilaticas cabiveis.

Paragrafo Unico. No caso de suspeita de doengas ndo previstas
neste Decreto ou em normas complementares, o abate deve ser
realizado também em separado, para melhor estudo das lesGes e
verificagbes complementares.

Art. 127. Quando houver suspeita de doengas infectocontagiosas
de notificagdo imediata determinada pelo servigo oficial de salde
animal, além das medidas ja estabelecidas, cabe ao SIM:

| - notificar o servico oficial de salide animal, primeiramente na area
de jurisdicdo do estabelecimento;

Il - isolar os animais suspeitos e manter o lote sob observagdo
enquanto ndo houver definicdo das medidas epidemiolégicas de
saude animal a serem adotadas; e

Il - determinar a imediata desinfeccdo dos locais, dos
equipamentos e dos utensilios que possam ter entrado em contato
com os residuos dos animais ou qualquer outro material que possa
ter sido contaminado, atendidas as recomendacdes estabelecidas
pelo servico oficial de saude animal.

Art. 128. Quando no exame ante mortem forem constatados
casos isolados de doengas ndo contagiosas que permitam o
aproveitamento condicional ou impliquem a condenacéo total do
animal, este deve ser abatido por Ultimo ou em instalacGes
especificas para este fim.

Art. 129. Os suideos que apresentem casos agudos de erisipela,
com eritema cutaneo difuso, devem ser abatidos em separado.

Art. 130. As fémeas em gestagéo adiantada ou com sinais de parto
recente, ndo portadoras de doenca infectocontagiosa, podem ser
retiradas do estabelecimento para melhor aproveitamento,
observados os procedimentos definidos pelo servico de saude
animal.

Paragrafo Unico. As fémeas com sinais de parto recente ou aborto
somente poderdo ser abatidas ap6s no minimo dez dias, contados
da data do parto, desde que ndo sejam portadoras de doenga
infectocontagiosa, caso em que serdo avaliadas de acordo com
este Decreto e com as normas complementares.

Art. 131. Os animais de abate que apresentem hipotermia ou
hipertermia podem ser condenados, levando-se em consideragao
as condicdes climaticas, de transporte e os demais sinais clinicos
apresentados, conforme dispdem normas complementares.

Paragrafo Unico. O disposto no caput ndo se aplica aos animais
pecilotérmicos.

Art. 132. A existéncia de animais mortos ou impossibilitados de
locomogdo em veiculos transportadores que estejam nas
instalacdes para recepgcdo e acomodagdo de animais ou em
qualquer dependéncia do estabelecimento deve ser imediatamente
levada ao conhecimento do SIM, para que sejam providenciados a
necropsia ou o abate de emergéncia e sejam adotadas as medidas
que se fagam necessarias, respeitadas as particularidades de cada
espécie.

§ 1° O lote de animais no qual se verifique qualquer caso de morte
natural sé deve ser abatido depois do resultado da necropsia.

§ 2° No caso de abate de aves, a realizagdo da necropsia sera
compulséria sempre que a mortalidade registrada nas informagées
sanitarias da origem do lote de animais for superior aquela
estabelecida nas normas complementares ou quando houver
suspeita clinica de enfermidades, a critério do Auditor Fiscal
Municipal Agropecuario, com formagédo em Medicina Veterinaria.
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§ 2° A necropsia de aves sera realizada, por Auditor Fiscal
Municipal Agropecuério com formagdo em Medicina Veterinaria ou
por médico veterinario integrante da equipe do servico de inspecao
municipal, na hipétese de suspeita clinica de enfermidades e sua
realizagcdo serd compulsdria quando estabelecida em normas
complementares.

Art. 133. As carcagas de animais que tenham morte acidental nas
dependéncias do estabelecimento, desde que imediatamente
sangrados, podem ser destinadas ao aproveitamento condicional
apds exame post mortem, a critério do Auditor Fiscal Municipal
Agropecuario, com formagdo em Medicina Veterinaria.

Art. 134. As carcagas de animais que tenham morte acidental nas
dependéncias do estabelecimento, desde que imediatamente
sangrados, poderdo ser destinadas ao aproveitamento condicional
apdés exame post mortem, a critério do Auditor Fiscal Municipal
Agropecuario com formacédo em Medicina Veterinaria ou do médico
veterinario integrante da equipe do servico de inspegéo
municipal.

Art. 135. Quando o SIM autorizar o transporte de animais mortos
ou agonizantes para o local onde sera realizada a necropsia, deve
ser utilizado veiculo ou contentor apropriado, impermeavel e que
permita desinfeccéo logo apdés seu uso.

§ 1° No caso de animais mortos com suspeita de doenca
infectocontagiosa, deve ser feito o tamponamento das aberturas
naturais do animal antes do transporte, de modo a ser evitada a
disseminacéo das secrecdes e excrecdes.

§ 2° Confirmada a suspeita, o animal morto e os seus residuos
devem ser incinerados ou autoclavados em equipamento proéprio,
que permita a destruicao do agente.

§ 2° Confirmada a suspeita, 0 animal morto e os seus residuos
devem ser:

| - incinerados;

Il - autoclavados em equipamento proprio; ou

Il - submetidos a tratamento equivalente, que assegure a
destruicdo do agente.

§ 3° Concluidos os trabalhos de necropsias, o0 veiculo ou contentor
utilizado no transporte, o piso da dependéncia e todos os
equipamentos e utensilios que entraram em contato com o animal
devem ser lavados e desinfetados.

Art. 136. As necropsias, independentemente de sua motivacéo,
devem ser realizadas em local especifico e os animais e seus
residuos serdo destinados nos termos do disposto neste Decreto e
nas normas complementares.

Art. 137. O SIM levara ao conhecimento do servico oficial de saide
animal o resultado das necropsias que evidenciarem doengas
infectocontagiosas e remetera, quando necessario, material para
diagnéstico, conforme legislagdo de saude animal.

Secéo Il
Do abate dos animais

Art. 138. Nenhum animal pode ser abatido sem autorizagdo do
SIM.

Art. 139. E proibido o abate de animais que ndo tenham
permanecido em descanso, jejum e dieta hidrica, respeitadas as
particularidades de cada espécie e as situacdes emergenciais que
comprometem o bem-estar animal.

Paragrafo tnico. A Secretaria Municipal de Agricultura estabelecera
parametros referentes ao descanso, ao jejum e a dieta hidrica dos
animais em normas complementares.

Subsecéo |
Do abate de emergéncia

Art. 140. Os animais que chegam ao estabelecimento em
condigGes precérias de saude, impossibilitados ou ndo de atingirem
a dependéncia de abate por seus proprios meios, e os que foram
excluidos do abate normal apds exame ante mortem, devem ser
submetidos ao abate de emergéncia.

Paragrafo Unico. As situacdes de que trata o caput compreendem
animais doentes, com sinais de doencas infectocontagiosas de
notificacdo imediata, agonizantes, contundidos, com fraturas,
hemorragia, hipotermia ou hipertermia, impossibilitados de
locomogédo, com sinais clinicos neurolégicos e outras condi¢des
previstas em normas complementares.

Art. 141. O abate de emergéncia sera realizado na presenca de
Auditor Fiscal Municipal agropecuario com formagcdo em Medicina
Veterindria ou de médico veterinario integrante da equipe do
servigo de inspecao federal.

Paragrafo Unico. Na impossibilidade do acompanhamento do
abate de emergéncia por profissional de que trata o caput, o
estabelecimento realizara o sacrificio do animal por método
humanitério e o segregara para posterior realizagdo da necropsia.
Art. 142. O SIM deve coletar material dos animais destinados ao
abate de emergéncia que apresentem sinais clinicos neuroldgicos
e enviar aos laboratérios oficiais para fins de diagnéstico e adotar
outras acGes determinadas na legislagdo de salde animal.
Art. 143. Animais com sinais clinicos de paralisia decorrente de
alteragGes metabdlicas ou patolégicas devem ser destinados ao
abate de emergéncia.
Paragrafo Unico. No caso de paralisia decorrente de alteracdes
metabolicas, € permitido retirar os animais do estabelecimento para
tratamento, observados os procedimentos definidos pela legislagao
de saude animal.
Art. 144. Nos casos de duvida no diagnéstico de processo
septicémico, o SIM deve realizar coleta de material para analise
laboratorial, principalmente quando houver inflamacdo dos
intestinos, do Ubere, do Utero, das articulagdes, dos pulmdes, da
pleura, do periténio ou das lesGes supuradas e gangrenosas.
Art. 145. S&o considerados impréprios para consumo humano os
animais que, abatidos de emergéncia, se enquadrem nos casos de
condenacdo previstos neste Decreto ou em normas
complementares.
Art. 146. As carcagas de animais abatidos de emergéncia que nédo
foram condenadas podem ser destinadas ao aproveitamento
condicional ou, ndo havendo qualquer comprometimento sanitario,
serdo liberadas, conforme previsto neste Decreto ou em normas
complementares.
Subsecao I
Do abate normal

Art. 147. S6 é permitido o abate de animais com o emprego de
métodos humanitarios, utilizando-se de prévia insensibilizagdo,
baseada em principios cientificos, seguida de imediata sangria.

§ 1° Os métodos empregados para cada espécie animal serdo
estabelecidos em normas complementares.

§ 2° E facultado o abate de animais de acordo com preceitos
religiosos, desde que seus produtos sejam destinados total ou
parcialmente ao consumo por comunidade religiosa que os
requeira ou ao comércio internacional com paises que fagam essa
exigéncia.

Art. 148. Antes de chegar a dependéncia de abate, os animais
devem passar por banho de aspersdo com agua suficiente ou
processo equivalente para promover a limpeza e a remogédo de
sujidades, respeitadas as particularidades de cada espécie.

Art. 149. A sangria deve ser a mais completa possivel e realizada
com o animal suspenso pelos membros posteriores ou com 0
emprego de outro método aprovado pelo Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal.
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Paragrafo Unico. Nenhuma manipulacéo pode ser iniciada antes
gue o sangue tenha escoado o maximo possivel, respeitado o
periodo minimo de sangria previsto em normas complementares.
Art. 150. As aves podem ser depenadas:

| - a seco;

Il - ap6s escaldagem em &gua previamente aquecida e com
renovagao continua; ou

Ill - por outro processo autorizado pelo Servico de Inspecédo de
Produtos de Origem Animal.

Art. 151. Sempre que for entregue para o consumo com pele, é
obrigatéria a depilagdo completa de toda a carcaga de suideos pela
prévia escaldagem em agua quente ou processo similar aprovado
pelo Servico de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

§ 1° A operacdo depilatéria pode ser completada manualmente ou
com a utilizagdo de equipamento apropriado e as carcagas devem
ser lavadas apds a execucéo do processo.

§ 2° E proibido o chamuscamento de suideos sem escaldagem e
depilagao prévias.

§ 3° E obrigatdria a renovacéo continua da agua nos sistemas de
escaldagem dos suideos.

§ 4° Pode ser autorizado o emprego de coadjuvantes de tecnologia
na agua de escaldagem, conforme critérios definidos pelo Servigo
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal.

Art. 152. Quando forem identificadas deficiéncias no curso do
abate, o SIM poderda determinar a interrupgdo do abate ou a
reducéo de sua velocidade.

Art. 153. A evisceragdo deve ser realizada em local que permita
pronto exame das visceras, de forma que ndo ocorram
contaminagdes.

§ 1° Caso ocorra retardamento da evisceracdo, as carcagas e
visceras serdo julgadas de acordo com o disposto em normas
complementares.

§ 2° O SIM deve aplicar as medidas estabelecidas na Secao Ill, do
Capitulo 1, do Titulo V, no caso de contaminac¢do das carcagas e
dos 6rgdos no momento da evisceracao.

Art. 154. Deve ser mantida a correspondéncia entre as carcagas,
as partes das carcagas e suas respectivas visceras até o término
do exame post mortem pelo SIM, observado o disposto em norma
complementar.

§ 1° E vedada a realizacdo de operacdes de toalete antes do
término do exame post mortem.

§ 2° E de responsabilidade do estabelecimento a manutencéo da
correlacdo entre a carcaca e as visceras e 0 sincronismo entre
estas nas linhas de inspe¢éo.

Art. 155. A insuflagdo é permitida como método auxiliar no
processo tecnolégico da esfola e desossa das espécies de
abate.

§ 1° O ar utilizado na insuflagéo deve ser submetido a um processo
de purificag&o de forma que garanta a sua qualidade fisica, quimica
e microbioldgica final.

§ 2° E permitida a insuflagdo dos pulmdes para atender as
exigéncias de abate segundo preceitos religiosos.

Art. 156. Todas as carcagas, as partes das carcagas, 0s 0rgaos e
as visceras devem ser previamente resfriados ou congelados,
dependendo da especificacdo do produto, antes de serem
armazenados em camaras frigorificas onde ja se encontrem outras
matérias-primas.

Paragrafo Unico. E obrigatério o resfriamento ou o congelamento
dos produtos de que trata o caputpreviamente ao seu
transporte.

Art. 157. As carcagas ou as partes das carcagas, quando
submetidas a processo de resfriamento pelo ar, devem ser
penduradas em camaras frigorificas, respeitadas  as
particularidades de cada espécie, e dispostas de modo que haja
suficiente espago entre cada peca e entre elas e as paredes, as
colunas e 0s pisos.

Paragrafo Gnico. E proibido depositar carcacas e produtos
diretamente sobre o piso.

Art. 158. O SIM deve verificar o cumprimento dos procedimentos
de desinfec¢éo de dependéncias e equipamentos na ocorréncia de
doengcas infectocontagiosas, para evitar contaminagdes cruzadas.
Art. 159. E obrigatéria a remocdo, a segregacdo e a inutilizag&o
dos Materiais Especificados de Risco - MER para encefalopatias
espongiformes transmissiveis de todos os ruminantes destinados
ao abate.

§ 1° Os procedimentos de que trata o caput devem ser realizados
pelos estabelecimentos, observado o disposto em normas
complementares.

§ 2° A especificacéo dos 6rgédos, das partes ou dos tecidos animais
classificados como MER sera realizada pela legislacdo de satde
animal.

§ 3° E vedado o uso dos MER para alimentag&o humana ou animal,
sob qualquer forma.

Secéo lll - Dos aspectos gerais da inspe¢do post mortem
Art. 160. Nos procedimentos de inspecdo post mortem, o Auditor
Fiscal Municipal Agropecuario com formacdo em Medicina
Veterinaria ou o médico veterinério integrante da equipe do servigo
de inspecdo municipal poderdo ser assistidos por Agentes de
Inspegdo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal ou
por auxiliares de inspecéo devidamente capacitados.

Paragrafo Unico. A equipe de inspecdo deve ser suficiente para a
execucdo das atividades, conforme estabelecido em normas
complementares.

Art. 161. A inspegdo post mortem consiste no exame da carcaga,
das partes da carcaga, das cavidades, dos 6rgéos, dos tecidos e
dos linfonodos, realizado por visualizac@o, palpagdo, olfacdo e
incisdo, quando necessario, e demais procedimentos definidos em
normas complementares especificas para cada espécie animal.

Art. 162. Todos os 6rgdos e as partes das carcagcas devem ser
examinados na dependéncia de abate, imediatamente depois de
removidos das carcagas, assegurada sempre a correspondéncia
entre eles.

Art. 163. As carcagas, as partes das carcagas e os 0rgaos que
apresentem les6es ou anormalidades que ndo tenham implicagbes
para a carcaga e para os demais 6rgdos podem ser condenados ou
liberados nas linhas de inspec¢éo, observado o disposto em normas
complementares.

Art. 164. Toda carcaga, partes das carcacas e dos Orgaos,
examinados nas linhas de inspegdo, que apresentem lesdes ou
anormalidades que possam ter implicagGes para a carcaca e para
os demais 6rgaos devem ser desviados para o Servi¢o de Inspecéo
Final para que sejam examinados, julgados e tenham a devida
destinagéo.

§ 1° A avaliacao e o destino das carcagas, das partes das carcacas
e dos 6rgdos sdo atribuicdes do Auditor Fiscal Municipal
Agropecuario com formagdo em Medicina Veterinaria, ou do
médico veterinario integrante da equipe do servico de inspecao
federal.

§ 2° Quando se tratar de doencas infectocontagiosas, o destino
dado aos 6rgéos sera similar aquele dado a respectiva carcaga.

§ 3° As carcacas, as partes das carcacas e 0s 6rgdos condenados
devem ficar retidos pelo SIM e serem removidos do Servico de
Inspecdo Final por meio de tubulacdes especificas, carrinhos
especiais ou outros recipientes apropriados e identificados para
este fim.

§ 4° O material condenado sera descaracterizado quando:

| - ndo for processado no dia do abate; ou

Il - for transportado para transformagdo em outro
estabelecimento.

§ 5° Na impossibilidade da descaracterizacdo de que trata o § 4°, o
material condenado sera desnaturado.

Art. 165. Sao proibidas a remogéo, a raspagem ou qualquer pratica
gue possa mascarar lesbes das carcagas ou dos d6rgéos, antes do
exame pelo SIM.

Art. 166. As carcacgas julgadas em condigbes de consumo devem
receber as marcas oficiais previstas neste Decreto, sob supervisédo
do SIM.
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Paragrafo Unico. Sera dispensada a aplicagdo do carimbo a tinta
nos quartos das carcagas de bovideos e suideos em
estabelecimentos que realizam o abate e a desossa na mesma
unidade industrial, observados os procedimentos definidos em
normas complementares.

Art. 167. Sempre que requerido pelos proprietarios dos animais
abatidos, o SIM disponibilizara, nos estabelecimentos de abate,
laudo em que constem as eventuais enfermidades ou patologias
diagnosticadas nas carcagcas, mesmo em carater presuntivo,
durante a inspegao sanitaria e suas destinacoes.

Art. 168. Durante o0s procedimentos de inspecgdo ante
mortem e post mortem, o julgamento dos casos ndo previstos
neste Decreto fica a critério do SIM, que deve direcionar suas
acOes principalmente para a preservacdo da inocuidade do
produto, da saude publica e da sadde animal.

Paragrafo Unico. O SIM coletar4 material, sempre que necessario,
e encaminhard para andlise laboratorial para confirmagéo
diagnéstica.

Art. 169. As carcacas, as partes das carcacas e 0s 6rgdos que
apresentem abscessos multiplos ou disseminados com
repercussao no estado geral da carcagca devem ser condenados,
observando-se, ainda, o que segue:

| - devem ser condenados carcacas, partes das carcacas ou 6rgaos
gue sejam contaminados acidentalmente com material purulento;

Il - devem ser condenadas as carcacas com alteragbes gerais
como caquexia, anemia ou ictericia decorrentes de processo
purulento;

Il - devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso
do calor as carcagas que apresentem abscessos multiplos em
6rgdos ou em partes, sem repercussao no seu estado geral, depois
de removidas e condenadas as areas atingidas;

IV - podem ser liberadas as carcacas que apresentem abscessos
multiplos em um Gnico 6rgdo ou parte da carcaga, com excecao
dos pulmdes, sem repercussdo nos linfonodos ou no seu estado
geral, depois de removidas e condenadas as 4reas atingidas; e

V - podem ser liberadas as carcagas que apresentem abscessos
localizados, depois de removidos e condenados os 6rgdos e as
areas atingidas.

Art. 170. As carcagas devem ser condenadas quando
apresentarem lesdes generalizadas ou localizadas de actinomicose
ou actinobacilose nos locais de eleicdo, com repercussao no seu
estado geral, observando-se ainda o que segue:

| - quando as lesdes séo localizadas e afetam os pulmes, mas
sem repercussdo no estado geral da carcaga, permite-se o
aproveitamento condicional desta para esterilizacdo pelo calor,
depois de removidos e condenados os 6rgaos atingidos;

Il - qguando a les&o é discreta e limitada a lingua afetando ou n&o
os linfonodos correspondentes, permite-se 0 aproveitamento
condicional da carne de cabega para esterilizagdo pelo calor,
depois de removidos e condenados a lingua e seus linfonodos;

Il - quando as lesdes séo localizadas, sem comprometimento dos
linfonodos e de outros 6rgdos, e a carcaga encontrar-se em bom
estado geral, esta pode ser liberada para o consumo, depois de
removidas e condenadas as areas atingidas; e

IV - devem ser condenadas as cabecas com lesbes de
actinomicose, exceto quando a lesdo o6ssea for discreta e
estritamente localizada, sem supura¢éo ou trajetos fistulosos.

Art. 171. As carcagas de animais acometidos de afeccdes
extensas do tecido pulmonar, em processo agudo ou cronico,
purulento, necrético, gangrenoso, fibrinoso, associado ou ndo a
outras complicacdes e com repercussdo no estado geral da
carcaca devem ser condenadas.

§ 1° A carcaga de animais acometidos de afec¢des pulmonares, em
processo agudo ou em fase de resolucdo, abrangido o tecido
pulmonar e a pleura, com exsudato e com repercussdo na cadeia
linfatica regional, mas sem repercussdo no estado geral da
carcaga, deve ser destinada ao aproveitamento condicional pelo
uso do calor.

§ 2° Nos casos de aderéncias pleurais sem qualquer tipo de
exsudato, resultantes de processos patoldgicos resolvidos e sem
repercussdo na cadeia linfatica regional, a carcaga pode ser
liberada para o consumo, apés a remogéo das areas atingidas.

§ 3° Os pulm@es que apresentem lesdes patolégicas de origem
inflamatoria, infecciosa, parasitaria, traumatica ou pré-agobnica
devem ser condenados, sem prejuizo do exame das caracteristicas
gerais da carcaca.

Art. 172. As carcagas de animais que apresentem septicemia,
piemia, toxemia ou indicios de viremia, cujo consumo possa causar
infecgdo ou intoxicacéo alimentar devem ser condenadas.
Paragrafo Unico. Incluem-se, mas nao se limitam as afeccdes de
que trata o caput, os casos de:

| - inflamagdo aguda da pleura, do peritdnio, do pericardio e das
meninges;

Il - gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou cronica;

Il - metrite;

IV - poliartrite;

V - flebite umbilical;

VIl - hipertrofia generalizada dos nédulos linfaticos; e

VIII - rubefacgao difusa do couro.

Art. 173. As carcagas e 0s 6rgdos de animais com sorologia
positiva para brucelose devem ser condenados quando estes
estiverem em estado febril no exame ante mortem.

§ 1° Os animais reagentes positivos a testes diagndsticos para
brucelose devem ser abatidos separadamente.

§ 2° As carcagas dos suinos, dos caprinos, dos ovinos e dos
bufalos, reagentes positivos ou ndo reagentes a testes diagnésticos
para brucelose, que apresentem lesdo localizada, devem ser
destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, depois
de removidas e condenadas as areas atingidas.

§ 3° As carcacas dos bovinos e dos equinos, reagentes positivos
ou ndo reagentes a testes diagndsticos para brucelose, que
apresentem lesdo localizada, podem ser liberadas para consumo
em natureza, depois de removidas e condenadas as éareas
atingidas.

§ 4° Os animais reagentes positivos a testes diagnosticos para
brucelose, na auséncia de lesGes indicativas, podem ter suas
carcacas liberadas para consumo em natureza.

§ 5° Nas hipotéses dos §2 2, §3 2e 84 2-devem ser condenados o0s
6rgaos, o Ubere, o trato genital e o sangue.

Art. 174. As carcagcas e os 6rgdos de animais em estado de
caguexia devem ser condenados.

Art. 175. As carcagcas de animais acometidos de carbulnculo
heméatico devem ser condenadas, incluidos peles, chifres, cascos,
pelos, érgdos, contetdo intestinal, sangue e gordura, impondo-se a
imediata execucgédo das seguintes medidas:

| - ndo podem ser evisceradas as carcagas de animais com
suspeita de carblnculo hematico;

Il - quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceracao,
impde-se imediatamente a desinfec¢cdo de todos os locais que
possam ter tido contato com residuos do animal, tais como areas
de sangria, pisos, paredes, plataformas, facas, serras, ganchos,
equipamentos em geral, uniformes dos funcionarios e qualquer
outro material que possa ter sido contaminado;

IIl - uma vez constatada a presenga de carbunculo, o abate deve
ser interrompido e a desinfec¢é@o deve ser iniciada imediatamente;
IV - recomenda-se, para desinfeccdo, o emprego de solucdo de
hidroxido de s6dio a 5% (cinco por cento), hipoclorito de sodio a
1% (um por cento) ou outro produto com eficacia comprovada;

V - devem ser tomadas as precaugfes necessarias em relacédo aos
funcionédrios que entraram em contato com o material
carbunculoso, aplicando-se as regras de higiene e antissepsia
pessoal com produtos de eficAcia comprovada, devendo ser
encaminhados ao servico médico como medida de precaugao;

VI - todas as carcagas, as partes das carcagas, inclusive pele,
cascos, chifres, 6rgéos e seu contelido que entrem em contato com
animais ou material infeccioso devem ser condenados; e
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VIl - a 4gua do tangue de escaldagem de suinos por onde tenha
passado animal carbunculoso deve ser desinfetada e
imediatamente removida para a rede de efluentes industriais.

Art. 176. As carcacas e os 6rgdos de animais acometidos de
carbunculo sintomatico devem ser condenados.

Art. 177. As carcagas de animais devem ser condenadas quando
apresentarem alteragbes musculares acentuadas e difusas e
qguando existir degenerescéncia do miocardio, do figado, dos rins
ou reacdo do sistema linfatico, acompanhada de alteragbes
musculares.

§ 1° Devem ser condenadas as carcacas cujas carnes se
apresentem flacidas, edematosas, de coloracdo pélida,
sanguinolenta ou com exsudacao.

§ 2° A critério do SIM, podem ser destinadas a salga, ao tratamento
pelo calor ou a condenagdo as carcagas com alteragdes por
estresse ou fadiga dos animais.

Art. 178. As carcagas, as partes das carcagas e os 6rgdos com
aspecto repugnante, congestos, com coloragdo anormal ou com
degeneracdes devem ser condenados.

Paragrafo Unico. Sdo também condenadas as carcagas em
processo putrefativo, que exalem odores medicamentosos,
urindrios, sexuais, excrementicios ou outros considerados
anormais.

Art. 179. As carcagas e o0s 0rgdos sanguinolentos ou
hemorragicos, em decorréncia de doengas ou afec¢bes de carater
sistémico, devem ser condenados.

Paragrafo Unico. A critério do SIM devem ser condenados ou
destinados ao tratamento pelo calor as carcagas e os 6rgédos de
animais mal sangrados.

Art. 180. Os figados com cirrose atrofica ou hipertréfica devem ser
condenados.

Paragrafo Unico. Podem ser liberadas as carcacas no caso
do caput, desde que ndo estejam comprometidas.

Art. 181. Os 6rgdos com alteracdes como congestdo, infartos,
degeneracdo gordurosa, angiectasia, hemorragias ou coloracédo
anormal, relacionados ou ndo a processos patolégicos sistémicos
devem ser condenados.

Art. 182. As carcagas, as partes das carcagas e 0s Orgaos que
apresentem area extensa de contaminagdo por contetdo
gastrintestinal, urina, leite, bile, pus ou outra contaminacdo de
qualquer natureza devem ser condenados quando nédo for possivel
a remocgdo completa da area contaminada.

§ 1° Nos casos em que nédo seja possivel delimitar perfeitamente as
areas contaminadas, mesmo apds a sua remogao, as carcagas, as
partes das carcagas, 0s 06rgdos ou as visceras devem ser
destinados a esterilizagc&o pelo calor.

§ 2° Quando for possivel a remogao completa da contaminagédo, as
carcagas, as partes das carcagas, 0s 0rgaos ou as visceras podem
ser liberados.

§ 3° Poderd ser permitida a retirada da contaminacdo sem a
remocdo completa da area contaminada, conforme estabelecido
em normas complementares.

Art. 183. As carcacas de animais que apresentem contusdo
generalizada ou mdltiplas fraturas devem ser condenadas.

§ 1° As carcagas que apresentem lesdes extensas, sem que
tenham sido totalmente comprometidas, devem ser destinadas ao
tratamento pelo calor depois de removidas e condenadas as areas
atingidas.

§ 2° As carcagas que apresentem contusdo, fratura ou luxacado
localizada podem ser liberadas depois de removidas e condenadas
as areas atingidas.

Art. 184. As carcacas que apresentem edema generalizado no
exame post mortem devem ser condenadas.

Paragrafo tnico. Nos casos discretos e localizados, as partes das
carcacas e dos 6rgdos que apresentem infiltracdes edematosas
devem ser removidas e condenadas.

Art. 185. As carcagas e o0s o6rgdos de animais parasitados
por Oesophagostomum sp (esofagostomose) devem  ser
condenados quando houver caquexia.

Paragrafo Unico. Os intestinos ou suas partes que apresentem
nédulos em pequeno nimero podem ser liberados.

Art. 186. Os pancreas infectados por parasitas do
género Eurytrema, causadores de euritrematose devem ser
condenados.

Art. 187. As carcagas e os oOrgdos de animais parasitados
por Fasciola hepética devem ser condenados quando houver
caguexia ou ictericia.

Paragrafo Gnico. Quando a lesdo for circunscrita ou limitada ao
figado, sem repercussdo no estado geral da carcaga, este 6rgao
deve ser condenado e a carcaca podera ser liberada.

Art. 188. Os fetos procedentes do abate de fémeas gestantes
devem ser condenados.

Art. 189. As linguas que apresentem glossite devem ser
condenadas.

Art. 190. As carcacas e 0s 6rgdos de animais que apresentem
cisto hidatico devem ser condenados quando houver caquexia.
Paragrafo Gnico. Os 6rgdos que apresentem lesdes periféricas,
calcificadas e circunscritas podem ser liberados depois de
removidas e condenadas as areas atingidas.

Art. 191. As carcagas e os 6rgdos de animais que apresentem
ictericia devem ser condenados.

Paragrafo Unico. As carcacas de animais que apresentem gordura
de cor amarela decorrente de fatores nutricionais ou caracteristicas
raciais podem ser liberadas.

Art. 192. As carcagas de animais em que for evidenciada
intoxicagdo em virtude de tratamento por substancia
medicamentosa ou ingestdo acidental de produtos téxicos devem
ser condenadas.

Paragrafo dnico. Pode ser dado a carcagca aproveitamento
condicional ou determinada sua liberacdo para o consumo, a
critério do SIM, quando a leséo for restrita aos 6rgaos e sugestiva
de intoxicagao por plantas toxicas.

Art. 193. Os coracdes com lesGes de miocardite, endocardite e
pericardite devem ser condenados.

§ 1° As carcagas de animais com lesGes cardiacas devem ser
condenadas ou destinadas ao tratamento pelo calor, sempre que
houver repercussédo no seu estado geral, a critério do SIM.

§ 2° As carcagas de animais com lesfes cardiacas podem ser
liberadas, desde que ndo tenham sido comprometidas, a critério do
SIM.

Art. 194. Os rins com lesdes como nefrites, nefroses, pielonefrites,
uronefroses, cistos urinarios ou outras infeccdes devem ser
condenados, devendo-se ainda verificar se estas lesGes estdo ou
nédo relacionadas a doencas infectocontagiosas ou parasitarias e se
acarretaram alteracdes na carcaga.

Paragrafo Unico. A carcaga e os rins podem ser liberados para o
consumo quando suas lesdes ndo estiverem relacionadas a
doengas infectocontagiosas, dependendo da extensdo das lesdes,
depois de removidas e condenadas as areas atingidas do 6rgao.
Art. 195. As carcacas que apresentem lesdes inespecificas
generalizadas em linfonodos de distintas regides, com
comprometimento do seu estado geral, devem ser condenadas.

§ 1° No caso de lesdes inespecificas progressivas de linfonodos,
sem repercussdo no estado geral da carcaca, condena-se a area
de drenagem destes linfonodos, com o aproveitamento condicional
da carcacga para esterilizag&o pelo calor.

§ 2° No caso de lesdes inespecificas discretas e circunscritas de
linfonodos, sem repercussao no estado geral da carcaca, a area de
drenagem deste linfonodo deve ser condenada, liberando-se o
restante da carcaga, depois de removidas e condenadas as areas
atingidas.

Art. 196. As carcacas e os 6rgdos de animais magros livres de
qualquer processo patolégico podem ser destinados ao
aproveitamento condicional, a critério do SIM.

Art. 197. As carcacas e os 6rgdos de animais que apresentem
mastite devem ser condenadas, sempre que houver
comprometimento sistémico.
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§ 1° As carcagas e 0s 6rgdos de animais que apresentem mastite
aguda, quando nédo houver comprometimento sistémico, depois de
removida e condenada a glandula mamaria, serdo destinadas a
esteriliza¢éo pelo calor

§ 1°-A As carcagas e 0s 6rgdos de animais que apresentem mastite
cronica, guando nao houver comprometimento sistémico, depois de
removida e condenada a glandula mamaria, podem ser liberados.

§ 2° As glandulas mamarias devem ser removidas intactas, de
forma a ndo permitir a contaminacdo da carcaga por leite, pus ou
outro contaminante, respeitadas as particularidades de cada
espécie e a correlacédo das glandulas com a carcaga.

§ 3° As glandulas mamarias que apresentem mastite ou sinais de
lactacdo e as de animais reagentes a brucelose devem ser
condenadas.

§ 4° O aproveitamento da glandula mamaria para fins alimenticios
pode ser permitido, depois de liberada a carcacga.

Art. 198. As partes das carcagas, os 06rgdos e as visceras
invadidos por larvas (miiases) devem ser condenados.

Art. 165. Os figados com necrobacilose nodular devem ser
condenados.

Paragrafo unico. Quando a lesdo coexistir com outras alteracdes
gue levem ao comprometimento da carcaga, esta e os 6rgdos
também devem ser condenados.

Art. 199. As carcagas de animais com neoplasias extensas, com
ou sem metastase e com ou sem comprometimento do estado
geral, devem ser condenadas.

Paragrafo Unico. Quando se tratar de lesdes neoplasicas discretas
e localizadas, e sem comprometimento do estado geral, a carcaga
pode ser liberada para o consumo depois de removidas e
condenadas as partes e os 6rgdos comprometidos.

Art. 200. Os 6rgdos e as partes que apresentem parasitoses nao
transmissiveis ao homem devem ser condenados, podendo a
carcaca ser liberada, desde que néo tenha sido comprometida.

Art. 201. As carcagas de animais que apresentem sinais de parto
recente ou de aborto, desde que ndo haja evidéncia de infec¢éo,
devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do
calor, devendo ser condenados o trato genital, o Ubere e 0 sangue
destes animais.

Art. 202. As carcagas com infecgdo intensa por Sarcocystis
spp (sarcocistose) devem ser condenadas.

§ 1° Entende-se por infec¢do intensa a presenca de cistos em
incisdes praticadas em varias partes da musculatura.

§ 2° Entende-se por infec¢do leve a presenca de cistos localizados
em um Unico ponto da carcaga ou do 6rgéo, devendo a carcaga ser
destinada ao cozimento, apés remocgé&o da area atingida.

Art. 203. As carcagas de animais com infestacdo generalizada por
sarna, com comprometimento do seu estado geral devem ser
condenadas.

Paréagrafo Unico. A carcaga pode ser liberada quando a infestacéo
for discreta e ainda limitada, depois de removidas e condenadas as
areas atingidas.

Art. 204. Os figados que apresentem lesdo generalizada de
telangiectasia maculosa devem ser condenados.

Paragrafo Unico. Os figados que apresentem lesfes discretas
podem ser liberados depois de removidas e condenadas as areas
atingidas.

Art. 205. As carcacas de animais com tuberculose devem ser
condenadas quando:

| - no exame ante mortem o animal esteja febril;

Il - sejam acompanhadas de caquexia,;

Il - apresentem lesdes tuberculésicas nos musculos, nos 0ssos,
nas articulagdes ou nos linfonodos que drenam a linfa destas
partes;

IV - apresentem lesdes caseosas concomitantes em 6rgdos ou
serosas do térax e do abdémen;

V - apresentem lesdes miliares ou perlaceas de parénquimas ou
serosas;

VI - apresentem lesdes mdltiplas, agudas e ativamente
progressivas, identificadas pela inflamagdo aguda nas

proximidades das lesbes, necrose de liquefacdo ou presenca de
tubérculos jovens;

VIl - apresentem linfonodos hipertrofiados, edemaciados, com
caseificagdo de aspecto raiado ou estrelado em mais de um local
de eleicao; ou

VIl - existam lesdes caseosas ou calcificadas generalizadas, e
sempre que houver evidéncia de entrada do bacilo na circulacéo
sistémica.

§ 1° As lesdes de tuberculose sdo consideradas generalizadas
guando, além das lesdes dos aparelhos respiratério, digestoério e de
seus linfonodos correspondentes, forem encontrados tubérculos
numerosos distribuidos em ambos os pulmdes ou encontradas
lesdes no baco, nos rins, no Utero, no ovario, nos testiculos, nas
capsulas suprarrenais, no cérebro e na medula espinhal ou nas
suas membranas.

§ 2° Depois de removidas e condenadas as areas atingidas, as
carcacas podem ser destinadas a esterilizagéo pelo calor quando:

| - os 6rgéos apresentem lesGes caseosas discretas, localizadas ou
encapsuladas, limitadas a linfonodos do mesmo 6érgéo;

Il - os linfonodos da carcaca ou da cabeca apresentem lesdes
caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas; e

Il - existam lesbes concomitantes em linfonodos e em 6rgéos
pertencentes a mesma cavidade.

§ 3° Carcacas de animais reagentes positivos a teste de
diagnoéstico para tuberculose devem ser destinadas a esterilizagdo
pelo calor, desde que ndo se enquadrem nas condi¢gdes previstas
nos incisos | a VIl do caput.

§ 4° A carcaga que apresente apenas uma lesdo tuberculésica
discreta, localizada e completamente calcificada em um Unico
6rgédo ou linfonodo pode ser liberada, depois de condenadas as
areas atingidas.

§ 5° As partes das carcagas e os 6rgdos que se contaminarem com
material tuberculoso, por contato acidental de qualquer natureza,
devem ser condenados.

Art. 206. Os produtos destinados ao aproveitamento condicional
em decorréncia do julgamento da inspecédo ante mortem e post
mortem, nos termos do disposto neste Decreto e nas normas
complementares, devem ser submetidos, a critério do SIM, a um
dos seguintes tratamentos

| - pelo frio, em temperatura ndo superior a -10°C (dez graus
Celsius negativos) por dez dias;

Il - pelo sal, em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro
graus Baumé), em pecas de no maximo 3,5cm (trés e meio
centimetros) de espessura, por no minimo vinte e um dias; ou

Il - pelo calor, por meio de:

a) cozimento em temperatura de 76,6°C (setenta e seis inteiros e
seis décimos de graus Celsius) por no minimo trinta minutos;

b) fuséo pelo calor em temperatura minima de 121°C (cento e vinte
e um graus Celsius); ou

c) esterilizagdo pelo calor umido, com um valor de FO igual ou
maior que trés minutos ou a reducdo de doze ciclos logaritmicos
(12 log10) de Clostridium botulinum , seguido de resfriamento
imediato.

§ 1° A aplicacdo de qualquer um dos tratamentos condicionais
citados no caput deve garantir a inativagdo ou a destruicdo do
agente envolvido.

§ 2° Podem ser utilizados processos diferentes dos propostos
no caput , desde que se atinja ao final as mesmas garantias, com
embasamento técnico-cientifico e aprovacdo do Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal.

§ 3° Na inexisténcia de equipamento ou instalacdes especificas
para aplicacdo do tratamento condicional determinado pelo SIM,
deve ser adotado sempre um critério mais rigoroso, no proprio
estabelecimento ou em outro que possua condigfes tecnolégicas
para esse fim, desde que haja efetivo controle de sua
rastreabilidade e comprovacdo da aplicagdo do tratamento
condicional determinado.
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Subsecéo |
Da inspecéo post mortem de aves e lagomorfos

Art. 207. Na inspecédo de aves e lagomorfos, além do disposto
nesta Subse¢do e em norma complementar, aplica-se, no que
couber, o disposto na Secéo Ill deste Capitulo.

Art. 208. Nos casos em que, no ato da inspegéo post mortem de
aves e lagomorfos se evidencie a ocorréncia de doengas
infectocontagiosas de notificacdo imediata, determinada pela
legislagdo de saude animal, além das medidas estabelecidas no
art. 93, cabe ao SIM interditar a atividade de abate, isolar o lote de
produtos suspeitos e manté-lo apreendido enquanto se aguarda
definicdo das medidas epidemioldgicas de salde animal a serem
adotadas.

Paragrafo Unico. No caso de doencas infectocontagiosas
zoonoticas, devem ser adotadas as medidas profilaticas cabiveis,
considerados os lotes envolvidos.

Art. 209. As carcagas de aves ou os 6rgdos que apresentem
evidéncias de processo inflamatorio ou lesdes caracteristicas de
artrite, aerossaculite, coligranulomatose, dermatose, dermatite,
celulite, pericardite, enterite, ooforite, hepatite, salpingite e
sindrome ascitica devem ser julgados de acordo com os seguintes
critérios:

| - quando as lesbes forem restritas a uma parte da carcaca ou
somente a um 0rgdo, apenas as areas atingidas devem ser
condenadas; ou

Il - quando a lesdo for extensa, multipla ou houver evidéncia de
carater sistémico, as carcagas e os 6rgdos devem ser condenados.
§ 1° Para os estados anormais ou patolégicos ndo previstos
no caput a destinagdo sera realizada a critério do SIM.

§ 2° O critério de destinacdo de que trata o § 1° nédo se aplica aos
casos de miopatias e de discondroplasia tibial, hipétese em que as
carcacas de aves devem ser segregadas pelo estabelecimento
para destinagao industrial.

Art. 209-A. Nos casos de fraturas, contusfes e sinais de ma
sangria ocorridos no abate, por falha operacional ou tecnoldgica, as
carcacas de aves devem ser segregadas pelo estabelecimento
para destinac&o industrial.

Paragrafo Gnico. O disposto no caput ndo se aplica as contusées
extensas ou generalizadas e aos casos de areas sanguinolentas ou
hemorragicas difusas, hipéteses em que a destinagdo sera
realizada pelo SIM nas linhas de inspecéo.

Art. 210. Nos casos de endoparasitoses ou de ectoparasitoses das
aves, quando ndo houver repercusséo na carcaga, 0s 0rgaos ou as
areas atingidas devem ser condenados.

Art. 211. No caso de lesBes provenientes de canibalismo, com
envolvimento extensivo repercutindo na carcaga, as carcagas e 0s
6rgaos devem ser condenados.

Paragrafo Unico. Ndo havendo comprometimento sistémico, a
carcaca pode ser liberada ap6s a retirada da area atingida.

Art. 212. No caso de aves que apresentem lesdes mecanicas
extensas, incluidas as decorrentes de escaldagem excessiva, as
carcacas e os 6rgaos devem ser condenados.

Paréagrafo Unico. As lesBes superficiais determinam a condenacao
parcial com liberagdo do restante da carcaga e dos 6rgéaos.

Art. 213. As aves que apresentem alteracdes putrefativas,
exalando odor sulfidrico-amoniacal e revelando crepitagdo gasosa
a palpagdo ou modificagéo de coloracdo da musculatura devem ser
condenadas.

Art. 214. No caso de lesdes de doenca hemorragica dos coelhos,
além da ocorréncia de mixomatose, tuberculose, pseudo-
tuberculose, piosepticemia,  toxoplasmose, espiroquetose,
clostridiose e pasteurelose, as carcacas e os o6rgdos dos
lagomorfos devem ser condenados.

Art. 215. As carcagas de lagomorfos podem ter aproveitamento
parcial no caso de lesGes de necrobacilose, aspergilose ou
dermatofitose, apos a remocéo das areas atingidas, desde que ndo
haja comprometimento sistémico da carcaca.

Art. 216. No caso de endoparasitoses e ectoparasitoses dos
lagomorfos transmissiveis ao homem ou aos animais ou com

comprometimento da carcaca, estas devem ser condenadas e
também os 6rgéos.

Paragrafo Unico. Apenas os 6rgdos ou as areas atingidas devem
ser condenados quando nao houver comprometimento da carcaca.

Subsecéo Il
Da inspecédo post mortem de bovinos e bufalos

Art. 217. Na inspecéo de bovinos e bufalos, além do disposto nesta
Subsecd@o e em norma complementar, aplica-se, nho que couber, o
disposto na Secéo Il deste Capitulo.

Art. 218. As carcagas e 0s 6rgaos de animais com hemoglobintria
bacilar dos bovinos, variola, septicemia hemorragica e febre
catarral maligna devem ser condenados.

Art. 219. As carcacas com infec¢do intensa por Cysticercus
bovis (cisticercose bovina) devem ser condenadas.

§ 1° Entende-se por infec¢éo intensa quando séo encontrados, pelo
menos, oito cistos, vidveis ou calcificados, assim distribuidos:

| - quatro ou mais cistos em locais de elei¢do examinados na linha
de inspegdo (musculos da mastigagdo, lingua, coragdo, diafragma
e seus pilares, esofago e figado); e

Il - quatro ou mais cistos localizados no quarto dianteiro (musculos
do pescoco, do peito e da paleta) ou no quarto traseiro (musculos
do coxdo, da alcatra e do lombo), apds pesquisa no DIF, mediante
incis6es multiplas e profundas.

§ 2° Nas infecgBes leves ou moderadas, caracterizadas pela
deteccéo de cistos viaveis ou calcificados em quantidades que nédo
caracterizem a infec¢éo intensa, considerada a pesquisa em todos
os locais de eleigdo examinados na linha de inspegéo e na carcaca
correspondente, esta deve ser destinada ao tratamento condicional
pelo frio ou pelo calor, ap6és remogdo e condenacdo das areas
atingidas.

§ 5° O diafragma e seus pilares, o eséfago e o figado, bem como
outras partes passiveis de infeccdo, devem receber o mesmo
destino dado a carcaga.

§ 6° Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de
eleicdo examinados rotineiramente devem atender ao disposto nas
normas complementares.

Subsecéo IlI
Da inspecédo post portem de equideos

Art. 220. Na inspecdo de equideos, além do disposto nesta
Subsec&@o e em norma complementar, aplica-se, no que couber, o
disposto na Secéo Il deste Capitulo.

Paragrafo Unico. Os procedimentos para detecgéo e julgamento
de animais acometidos por Trichinella spiralis (triquinelose),
de que trata o art. 202, sd@o aplicaveis aos equideos.

Art. 221. As carcagas e os 6rgdos de equideos acometidos de:
meningite cérebro-espinhal, encefalomielite infecciosa, febre tiféide,
durina, mal de cadeiras, azotdria, hemoglobiniria paroxistica,
garrotilho e quaisquer outras doencas e alteracdes com lesbes
inflamatérias ou neoplasias malignas devem ser condenados.

Art. 222. As carcacas e os 6rgaos devem ser condenados quando
observadas les@es indicativas de anemia infecciosa equina.
Paragrafo Unico. As carcacas de animais com sorologia positiva
podem ser liberadas para consumo, desde que nao sejam
encontradas lesdes sistémicas no exame post mortem.

Art. 223. As carcacas e os 6rgdos de animais nos quais forem
constatadas lesdes indicativas de mormo devem ser condenados,
observando-se 0s seguintes procedimentos:

| - 0 abate deve ser prontamente interrompido e todos os locais, 0s
equipamentos e os utensilios que possam ter tido contato com
residuos do animal ou qualquer outro material potencialmente
contaminado serem imediatamente  higienizados  quando
identificadas as lesdes na inspegdo post mortem, atendendo as
recomendacdes estabelecidas pelo servigo oficial de saude animal;
Il - as precaugbes necessarias devem ser tomadas em relagdo aos
funcionérios que entraram em contato com o material contaminado,
com aplicagdo das regras de higiene e antissepsia pessoal com
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produtos de eficacia comprovada e encaminhamento ao servigo
médico; e

Ill - todas as carcagas ou partes das carcagas, inclusive peles,
cascos, 6rgdos e seu conteddo que entraram em contato com
animais ou material infeccioso devem ser condenados.

Subsecao IV
Da inspecé&o post mortem de ovinos e caprinos

Art. 224. Na inspecgédo de ovinos e caprinos, além do disposto nesta
Subsecdo e em norma complementar, aplica-se, no que couber, o
disposto na Secéo Il deste Capitulo.

Art. 224-A. As carcacgas de ovinos acometidas por infeccao intensa
por Sarcocystis spp (sarcocistose) devem ser condenadas.

§ 1° A infeccdo intensa é caracterizada pela presencga de cistos em
mais de dois pontos da carcaga ou dos 6rgaos.

§ 2° Nos casos de infeccdo moderada, caracterizada pela presenca
de cistos em até dois pontos da carcaca ou dos érgdos, a carcaca
deve ser destinada ao cozimento, apds remogdo da éarea
atingida.

§ 3° Nos casos de infeccao leve, caracterizada pela presenca de
cistos em um Unico ponto da carcaca ou do érgdo, a carcaga deve
ser liberada, ap6s remogéo da area atingida.

Art. 225. As carcagas de animais parasitados por Coenurus
cerebralis (cenurose) quando acompanhadas de caquexia devem
ser condenadas.

Paragrafo Unico. Os 6rgdos afetados, o cérebro, ou a medula
espinhal devem sempre ser condenados.

Art. 226. As carcagas com infeccdo intensa pelo Cysticercus
ovis (cisticercose ovina) devem ser condenadas.

§ 1° Entende-se por infecgdo intensa quando sao encontrados
cinco ou mais cistos, considerando-se a pesquisa em todos os
pontos de eleigdo e na musculatura da carcaga.

§ 2° Quando forem encontrados mais de um cisto e menos do que
o caracteriza a infecgéo intensa, considerando-se a pesquisa em
todos os pontos de eleigdo, as carcagas e os demais tecidos
envolvidos devem ser destinados ao aproveitamento condicional
pelo uso do calor, depois de removidas e condenadas as areas
atingidas.

§ 3° Quando for encontrado um Unico cisto, considerando-se a
pesquisa em todos os pontos de eleicdo, a carcaga pode ser
liberada para consumo humano direto, depois de removida e
condenada a &rea atingida.

§ 4° Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de
eleicdo examinados rotineiramente devem atender ao disposto nas
normas complementares.

Art. 227. As carcacas de animais que apresentem lesdes de
linfadenite caseosa em linfonodos de distintas regiées, com ou sem
comprometimento do seu estado geral, devem ser condenadas.

§ 1° As carcagas com lesdes localizadas, caseosas ou em
processo de calcificacdo devem ser destinadas a esterilizagéo pelo
calor, desde que permitam a remocéo e a condenacgédo da area de
drenagem dos linfonodos atingidos.

§ 2° As carcacas de animais com lesfes calcificadas discretas nos
linfonodos podem ser liberadas para consumo, depois de removida
e condenada a area de drenagem destes linfonodos.

§ 3° Em todos os casos em que se evidencie comprometimento dos
Orgaos e das visceras, estes devem ser condenados.

Subsecgéo V
Da inspecdo post mortem de suideos

Art. 228. Na inspe¢do de suideos, além do disposto nesta
Subsecd@o e em norma complementar, aplica-se, no que couber, o
disposto na Secéo Il deste Capitulo.

Art. 229. As carcagas gue apresentem afec¢des de pele, tais como
eritemas, esclerodermia, urticarias, hipotricose cistica, sarnas e
outras dermatites podem ser liberadas para o consumo, depois de
removidas e condenadas as A&reas atingidas, desde que a
musculatura se apresente normal.

Paragrafo Unico. As carcagas acometidas com sarnas em estagios
avancados, que demonstrem sinais de caquexia ou extensiva
inflamacg&o na musculatura, devem ser condenadas.

Art. 230. As carcagas com artrite em uma ou mais articulacdes,
com reacdo nos linfonodos ou hipertrofia da membrana sinovial,
acompanhada de caquexia, devem ser condenadas.

§ 1° As carcagas com artrite em uma ou mais articulagbes, com
reacdo nos linfonodos, hipertrofia da membrana sinovial, sem
repercussdo no seu estado geral, devem ser destinadas ao
aproveitamento condicional pelo uso do calor.

§ 2° As carcagas com artrite sem reagdo em linfonodos e sem
repercussao no seu estado geral podem ser liberadas para o
consumo, depois de retirada a parte atingida.

Art. 231. As carcacas com infec¢do intensa por Cysticercus
celullosae (cisticercose suina) devem ser condenadas.

§ 1° Entende-se por infecgdo intensa a presenca de dois ou mais
cistos, viaveis ou calcificados, localizados em locais de eleigdo
examinados nas linhas de inspegao, adicionalmente a confirmagao
da presenca de dois ou mais cistos nas massas musculares
integrantes da carcaca, apés a pesquisa mediante incisdes
multiplas e profundas em sua musculatura (paleta, lombo e pernil).
§ 2° Quando for encontrado mais de um cisto, viavel ou calcificado,
e menos do que o fixado para infeccao intensa, considerando a
pesquisa em todos os locais de eleicdo examinados rotineiramente
e na carcaga correspondente, esta deve ser destinada ao
aproveitamento condicional pelo uso do calor, depois de removidas
e condenadas as areas atingidas.

§ 3° Quando for encontrado um Gnico cisto viavel, considerando a
pesquisa em todos os locais de eleicdo examinados,
rotineiramente, e na carcaga correspondente, esta deve ser
destinada ao aproveitamento condicional pelo uso do frio ou da
salga, depois de removida e condenada a area atingida.

8§ 4° Quando for encontrado um Unico cisto calcificado,
considerados todos os locais de eleicao examinados rotineiramente
na carcaca correspondente, esta pode ser liberada para consumo
humano direto, depois de removida e condenada a area atingida.

§ 5° A lingua, o coracdo, o esdfago e os tecidos adiposos, bem
como outras partes passiveis de infeccao, devem receber o mesmo
destino dado a carcaga.

§ 6° Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de
eleicdo examinados rotineiramente devem atender ao disposto nas
normas complementares.

§ 7° Pode ser permitido o aproveitamento de tecidos adiposos
procedentes de carcagas com infeccdes intensas para a fabricagédo
de banha, por meio da fusdo pelo calor, condenando-se as demais
partes.

Art. 232. As carcacas de suideos que apresentarem odor sexual
devem ser segregadas pelo estabelecimento para destinagao
industrial.

Art. 233. As carcagas de suideos com erisipela que apresentem
multiplas lesdes de pele, artrite agravada por necrose ou quando
houver sinais de efeito sistémico devem ser condenadas.

§ 1° Nos casos localizados de endocardite vegetativa por erisipela,
sem alteragBes sistémicas, ou nos casos de artrite cronica, a
carcaca deve ser destinada ao aproveitamento condicional pelo
uso do calor, ap6s condenacao do 6rgdo ou das &reas atingidas.

8§ 2° No caso de lesdo de pele discreta e localizada, sem
comprometimento de 6rgédo ou da carcaca, esta deve ser destinada
ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, apds remocéo da
area atingida.

Art. 234. As carcacas de suinos que apresentem lesGes de
linfadenite granulomatosa localizadas e restritas a apenas um sitio
primério de infeccéo, tais como nos linfonodos cervicais ou nos
linfonodos mesentéricos ou nos linfonodos mediastinicos, julgadas
em condicdo de consumo, podem ser liberadas apds condenacgéo
da regiéo ou do 6rgdo afetado.

Paragrafo Unico. As carcagas suinas em bom estado, com lesdes
em linfonodos que drenam até dois sitios distintos, sendo
linfonodos de érgdos distintos ou com presenca concomitante de

pdgina | 23



N.° 320/2018, de 26 de julho de 2018.

Jaguaribara-Cear4, quinta-feira, 05 de dezembro de 2024

-‘, PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARIBARA

)~ DIARIO OFICIAL DO MUNICIPIO

Instituido pela Lei Municipal de N.° 994/2018, de 26 de junho de 2018 e regulamentado pelo Decreto Municipal

Edicdo N.° 1589

lesdes em linfonodos e em um 6rgédo, devem ser destinadas ao
aproveitamento condicional pelo uso do calor, apés condenagéo
das areas atingidas.

Art. 235. As carcacas de suinos acometidos de peste suina devem
ser condenadas.

§ 1° A condenacgéo deve ser total quando os rins e os linfonodos
revelarem lesfes duvidosas, desde que se comprove lesdo
caracteristica de peste suina em qualquer outro érgdo ou tecido.

§ 2° Lesdes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de
qualquer outro foco de supuracdo, implicam igualmente
condenacdo total.

§ 3° A carcacga deve ser destinada a esterilizagéo pelo calor, depois
de removidas e condenadas as areas atingidas, quando as les6es
forem discretas e circunscritas a um 6rgao ou tecido, inclusive nos
rins e nos linfonodos.

Art. 236. As carcagas acometidas de Trichinella
spirallis (Triquinelose) devem ser destinadas ao aproveitamento
condicional, por meio de tratamento pelo frio.

§ 1° O tratamento pelo frio deve atender aos seguintes bindmios de
tempo e temperatura:

| - por trinta dias, a -15°C (quinze graus Celsius negativos);

Il - por vinte dias, a -25°C (vinte e cinco graus Celsius negativos);
ou

Il - por doze dias, a -29°C (vinte e nove graus Celsius negativos).
Art. 237. Todos os suideos que morrerem asfixiados, seja qual for
a causa, e os que forem escaldados vivos, devem ser
condenados.

Paragrafo Unico. Excluem-se dos casos de morte por asfixia
previstos no caput aqueles decorrentes da insensibilizagdo
gasosa, desde que seguidos de imediata sangria.

Subsecéao VI
Dainspecédo post mortem de pescado

Art. 238. Na inspecdo de pescado, além do disposto nesta
Subsecdo e em norma complementar, aplica-se, no que couber, o
disposto na Secéo Il deste Capitulo.

Art. 238-A. E vedado o abate e o processamento de anfibios e
répteis que ndo atendam ao disposto na legislagdo ambiental

Art. 238-B. As carcacas, as partes e os 6rgdos de anfibios e
répteis que apresentem les6es ou anormalidades que possam
torna-los impréprios para consumo devem ser identificados e
conduzidos a um local especifico para inspe¢éo

Paragrafo Unico. As carcacas, partes e 6rgdos de anfibios e
répteis julgados impréprios para consumo humano serdo
condenadas.

Art. 238-C. Nos casos de aproveitamento condicional, o pescado
deve ser submetido a um dos seguintes tratamentos:

| - congelamento;

Il - salga; ou

Il - tratamento pelo calor.

. CAPITULO I-A
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO PESCADO
E DERIVADOS

Art. 239. Entende-se por pescado os peixes, 0s crustaceos, 0s
moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos e outros
animais aquaticos usados na alimentacdo humana.

Paragrafo Gnico. O pescado proveniente da fonte produtora ndo
pode ser destinado a venda direta ao consumidor sem que haja
prévia fiscalizagéo, sob o ponto de vista industrial e sanitario.

Art. 240. Os dispositivos previstos neste Decreto sdo extensivos
aos gastrépodes terrestres, no que for aplicavel.

Paragrafo Unico. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento estabelecera em norma complementar 0s
procedimentos de inspecao referentes aos gastropodes terrestres.
Art. 241. S&o vedados a recepcdo e o processamento do pescado
capturado ou colhido sem atencédo ao disposto nas legislagcbes
ambientais e pesqueiras.

Art. 241-A. O estabelecimento é responsavel por garantir a
identidade, a qualidade e a rastreabilidade do pescado, desde sua
obtengdo na producéo priméria até a recepgéo no estabelecimento,
incluido o transporte.

§ 1° O estabelecimento que recebe pescado oriundo da produgéo
priméaria deve possuir cadastro atualizado de fornecedores que
contemplara, conforme o caso, os produtores e as embarcagdes de
pesca.

§ 2° O estabelecimento que recebe pescado da produgdo primaria
é responsavel pela implementacédo de programas de melhoria da
qualidade da matéria-prima e de educagdo continuada dos
fornecedores.

Art. 241-B. Quando o desembarque do pescado oriundo da
produgdo primaria ndo for realizado diretamente no
estabelecimento sob SIM, deve ser realizado em um local
intermediario, sob controle higiénico-sanitario do
estabelecimento.

§ 1° O local intermediario de que trata o caput deve constar no
programa de autocontrole do estabelecimento ao qual esta
vinculado.

§ 2° O estabelecimento deve assegurar:

| - a rastreabilidade do pescado recebido; e

Il - que as operag@es realizadas no local intermediario de que trata
o caput:

a) ndo gerem prejuizos a qualidade do pescado; e

b) ndo sejam de carater industrial, facultados a lavagem superficial
do pescado com agua potavel, sua classificagdo, seu
acondicionamento em caixas de transporte e adicao de gelo, desde
que haja condi¢g8es apropriadas para estas finalidades.

Art. 242. E obrigatéria a lavagem prévia do pescado utilizado como
matéria-prima para consumo humano direto ou para a
industrializagdo de forma a promover a limpeza, a remogédo de
sujidades e microbiota superficial.

Art. 243. Sem prejuizo das disposicbes deste Capitulo, os
controles do pescado e dos seus produtos realizados pelo
estabelecimento abrangem, no que for aplicavel:

| - andlises sensoriais;

II - indicadores de frescor;

Il - controle de histamina, nas espécies formadoras;

IV - controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para
saude humana; e

V - controle de parasitas.

Art. 244. Na avaliagdo dos atributos de frescor do pescado,
respeitadas as particularidades de cada espécie, devem ser
verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais para:

| - peixes:

a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metélico e reflexos
multicores proprios da espécie, sem qualquer pigmentagao
estranha;

b) olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos,
transparentes, ocupando toda a cavidade orbitéria;

c) branquias ou guelras réseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes
com odor natural, proprio e suave;

d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressao
duradoura a presséo dos dedos;

e) escamas brilhantes, bem aderentes a pele, e nadadeiras
apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados;

f) carne firme, consisténcia elastica, da cor prépria da espécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, periténio
aderente a parede da cavidade celomatica;

h) anus fechado; e

i) odor proprio, caracteristico da espécie;

II- crustaceos:

a) aspecto geral brilhante, imido;

b) corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;

c) carapaca bem aderente ao corpo;

d) coloragdo propria da espécie, sem qualquer pigmentagao
estranha;

e) olhos vivos, proeminentes;
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f) odor préprio e suave; e

g) lagostas, siris e caranguejos, estarem vivos e vigorosos;

Il - moluscos:

a) bivalves:

1. estarem vivos, com valvas fechadas e com retengdo de agua
incolor e limpida nas conchas;

2. odor proprio e suave; e

3. carne Umida, bem aderente a concha, de aspecto esponjoso, da
cor caracteristica de cada espécie;

b) cefalépodes:

1. pele lisa e umida;

2. olhos vivos, proeminentes nas 6rbitas;

3. carne firme e elastica;

4. auséncia de qualquer pigmentagdo estranha a espécie; e

5. odor proprio;

¢) gastrépodes:

1. carne Umida, aderida a concha, de cor caracteristica de cada
espécie;

2. odor préprio e suave; e

3. estarem vivos e vigorosos;

IV- anfibios:

a) carne de réa:

1. odor suave e caracteristico da espécie;

2. cor rosa pélida na carne, branca e brilhante nas proximidades
das articulacdes;

3. auséncia de lesdes e elementos estranhos; e

4. textura firme, elastica e tenra; e

V- répteis:

a) carne de jacaré:

1. odor caracteristico da espécie;

2. cor branca rosada;

3. auséncia de lesdes e elementos estranhos; e

4. textura macia com fibras musculares dispostas uniformemente;
b) carne de quelbnios:

1. odor préprio e suave;

2. cor caracteristica da espécie, livre de manchas escuras; e

3. textura firme, elastica e tenra.

§ 1° As caracteristicas sensoriais a que se refere este artigo sédo
extensivas, no que for aplicavel, as demais espécies de pescado
usadas na alimentacéo humana.

§ 2° As caracteristicas sensoriais a que se refere o caput sdo
aplicaveis ao pescado fresco, resfriado ou congelado, recebido
como matéria-prima, no que couber.

§ 3° Os pescados de que tratam os incisos de | a Il
do caput devem ser avaliados quanto as caracteristicas sensoriais
por pessoal capacitado pelo estabelecimento, com utilizagdo de
tabela de classificagdo e pontuagcdo com embasamento técnico-
cientifico, nos termos do disposto em normas complementares ou,
na sua auséncia, em recomendacdes internacionais.

§ 4° Nos casos em que a avaliag&o sensorial revele dividas acerca
do frescor do pescado, deve-se recorrer a exames fisico-quimicos
complementares.

Art. 245. Pescado fresco é aquele que atende aos seguintes
parametros fisico-quimicos complementares, sem prejuizo da
avaliacdo das caracteristicas sensoriais:

| - pH da carne inferior a 7,00 (sete inteiros) nos peixes;

Il - pH da carne inferior a 7,85 (sete inteiros e oitenta e cinco
décimos) nos crustaceos;

Il - pH da carne inferior a 6,85 (seis inteiros e oitenta e cinco
décimos) nos moluscos; e

IV - bases volateis total inferiores a 30 mg (trinta miligramas) de
nitrogénio/100g (cem gramas) de tecido muscular.

§ 1° Poderdo ser estabelecidos valores de pH e base volateis totais
distintos dos dispostos neste artigo para determinadas espécies, a
serem definidas em normas complementares, quando houver
evidéncias cientificas de que os valores naturais dessas espécies
diferem dos fixados.

§ 2° As caracteristicas fisico-quimicas a que se refere este artigo
sdo aplicaveis ao pescado fresco, resfriado ou congelado, no que
couber.

Art. 246. Nos estabelecimentos de pescado, é obrigatéria a
verificagdo visual de lesdes atribuiveis a doengas ou infeccdes,
bem como a presenca de parasitas.

Paragrafo Unico. A verificagdo de que trata o caput deve ser
realizada por pessoal capacitado do estabelecimento, nos termos
do disposto em normas complementares ou, na sua auséncia, em
recomendacdes internacionais.

Art. 247. E autorizada a sangria, a evisceracdo e o0
descabegamento a bordo do pescado.

§ 1° O estabelecimento deve dispor em seu programa de
autocontrole, com embasamento técnico, sobre:

| - o tipo de pesca;

Il - o tempo de captura;

Il - o método de conservacao;

IV - a espécie de pescado a ser submetida as atividades de que
trata o caput; e

V - o0s requisitos das embarcacdes que podem realizar as
atividades de que trata o caput.

§ 2° Na recepgdo, o pescado objeto das atividades de que trata
0 caput deve ser submetido pelo estabelecimento ao controle de
qualidade, com andlises sensoriais e avaliagdo de perigos
quimicos, fisicos e biolégicos.

Art. 248. E permitida a destinacdo industrial do pescado que se
apresentar injuriado, mutilado, deformado, com alterag6es de cor,
com presenca de parasitas localizados ou com outras
anormalidades que ndo o tornem impréprio para 0 consumo
humano na forma em que se apresenta, nos termos do disposto em
normas complementares ou, na sua auséncia, em recomendacdes
internacionais

Art. 249. Os produtos da pesca e da aquicultura infectados com
endoparasitas transmissiveis ao homem n&o podem ser destinados
ao consumo cru sem que sejam submetidos previamente ao
congelamento a temperatura de -20°C (vinte graus Celsius
negativos) por vinte e quatro horas ou a -35°C (trinta e cinco graus
Celsius negativos) durante quinze horas.

§ 1° Nos casos em que o pescado tiver infestacdo por
endoparasitas da familia Anisakidae, os produtos poderdo ser
destinados ao consumo cru somente apés serem submetidos ao
congelamento a temperatura de -20°C (vinte graus Celsius
negativos) por sete dias ou a -35°C (trinta e cinco graus Celsius
negativos) durante quinze horas.

§ 2° Nas hipéteses de que tratam o capute o 8§ 1° podem ser
utilizados outros processos que, ao final, atinjam as mesmas
garantias, com embasamento técnico-cientifico e aprovagdo do
Servigo de Inspecéo de Produtos de Origem Animal da Secretaria
Municipal da Agricultura.

Art. 250. O pescado, suas partes e seus 6rgaos com lesdes ou
anormalidades que os tornem impréprios para consumo devem ser
segregados e condenados.

y CAPITULO Il
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE OVOS E
DERIVADOS

Art. 251. Para os fins do disposto neste Decreto, entende-se por
ovos, sem outra especificacdo, os ovos de galinha em casca.

Art. 252. A inspecd@o de ovos e derivados a que se refere este
Capitulo é aplicavel aos ovos de galinha e, no que couber, as
demais espécies produtoras de ovos, respeitadas suas
particularidades.

Art. 252-A. O estabelecimento € responsavel por garantir a
identidade, a qualidade e a rastreabilidade dos ovos, desde sua
obtencgédo na producgéo primaria até a recepcao no estabelecimento,
incluido o transporte.
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§ 1° O estabelecimento que recebe ovos oriundos da producéo
primaria deve possuir cadastro atualizado de produtores.

§ 2° O estabelecimento que recebe ovos da producéo primaria é
responsavel pela implementagdo de programas de melhoria da
qualidade da matéria-prima e de educagdo continuada dos
produtores.

Art. 253. Os ovos s6 podem ser expostos ao consumo humano

quando previamente submetidos a inspecdo e a classificagdo
previstas neste Decreto e em normas complementares.

Art. 254. Para os fins do disposto neste Decreto, entende-se por
ovos frescos os que ndo forem conservados por qualquer processo
e se enquadrem na classificacdo estabelecida neste Decreto e em
normas complementares.

Art. 255. Os ovos recebidos na unidade de beneficiamento de ovos
e seus derivados devem ser provenientes de estabelecimentos
avicolas registrados junto ao servico oficial de salde animal.

Paragrafo Gnico. As granjas avicolas também devem ser
registradas junto ao servico oficial de sadde animal.

Art. 256. Os estabelecimentos de ovos e derivados devem
executar os seguintes procedimentos:

| - apreciacdo geral do estado de limpeza e integridade da casca,;
Il - exame pela ovoscopia;
Il - classificagdo dos ovos; e

IV - verificacdo das condigbes de higiene e integridade da
embalagem.

Art. 257. Os ovos destinados ao consumo humano devem ser
classificados como ovos de categorias “A” e “B”, de acordo com as
suas caracteristicas qualitativas.

Paragrafo Unico. A classificacao dos ovos por peso deve atender
ao RTIQ.

Art. 258. Ovos da categoria “A” devem apresentar as seguintes
caracteristicas qualitativas:

| - casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas;
Il - camara de ar com altura ndo superior a 6mm (seis milimetros) e
imovel;

Il - gema visivel a ovoscopia, somente sob a forma de sombra,
com contorno aparente, movendo-se ligeiramente em caso de
rotacdo do ovo, mas regressando a posigao central;

IV - clara limpida e translicida, consistente, sem manchas ou
turvacéo e com as calazas intactas; e

V - cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.

Art. 259. Ovos da categoria “B” devem apresentar as seguintes
caracteristicas:

| - serem considerados inécuos, sem que se enquadrem na
categoria “A”;

Il - apresentarem manchas sanguineas pequenas € pouco
numerosas na clara e na gema; ou

Il - serem provenientes de estabelecimentos avicolas de
reproducdo que ndo foram submetidos ao processo de incubagéo.

Paragrafo uUnico. Os ovos da categoria “B” serdo destinados
exclusivamente a industrializacao.

Art. 260. Os ovos limpos trincados ou quebrados que apresentem
a membrana testdcea intacta devem ser destinados a
industrializagdo tdo rapidamente quanto possivel.

Art. 261. E proibida a utilizacdo e a lavagem de ovos sujos
trincados para a fabricacao de derivados de ovos.

Art. 262. Os ovos destinados a producéo de seus derivados devem
ser previamente lavados antes de serem processados.

Art. 263. Os ovos devem ser armazenados e transportados em
condicdes que minimizem as variages de temperatura.

Art. 264. E proibido o acondicionamento em uma mesma
embalagem quando se tratar de:

| - ovos frescos e ovos submetidos a processos de conservagao; e
Il - ovos de espécies diferentes.

Art. 265. Os avirios, as granjas e as outras propriedades avicolas
nas quais estejam grassando doencgas zoonéticas com informacdes
comprovadas pelo servico oficial de salde animal podem destinar
sua producédo de ovos ao consumo na forma que se apresenta.

. CAPITULO 1lI
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE LEITE E
DERIVADOS

Art. 266. A inspegdo de leite e derivados, além das exigéncias
previstas neste Decreto, abrange a verificacao:

| - do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do
acondicionamento, da conservacgédo e do transporte do leite;

Il - das matérias-primas, do processamento, do produto, da
estocagem e da expedicéo; e

Il - das instalacdes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles
e das andlises laboratoriais.

Art. 267. A inspecdo de leite e derivados a que se refere este
Capitulo é aplicavel ao leite de vaca e, no que couber, as demais
espécies produtoras de leite, respeitadas suas particularidades.

Art. 268. Para os fins deste Decreto, entende-se por leite, sem
outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condigGes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas.

§ 1° O leite de outros animais deve denominar-se segundo a
espécie de que proceda.

§ 20 E permitida a mistura de leite de espécies animais diferentes,
desde que conste na denominagdo de venda do produto e seja
informada na rotulagem a porcentagem do leite de cada espécie.

Art. 269. Para os fins deste Decreto, entende-se por colostro o
produto da ordenha obtido ap6s o parto e enquanto estiverem
presentes 0s elementos que o caracterizam.

Art. 270. Para os fins deste Decreto, entende-se por leite de
retencdo o produto da ordenha obtido no periodo de trinta dias
antes da paricao prevista.

Art. 271. Para os fins deste Decreto, entende-se por leite individual
o produto resultante da ordenha de uma s6 fémea e por leite de
conjunto o produto resultante da mistura de leites individuais.

Art. 272. Para os fins deste Decreto, entende-se por gado leiteiro
todo rebanho explorado com a finalidade de produzir leite.

Paragrafo Gnico. E proibido ministrar substancias estimulantes de
qualquer natureza capazes de provocar aumento da secrecdo
lactea com prejuizo da salde animal e humana.
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Art. 273. O leite deve ser produzido em condi¢Bes higiénicas,
abrangidos o0 manejo do gado leiteiro e os procedimentos de
ordenha, conservagéo e transporte.

§ 1° Logo ap6s a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser
filtrado por meio de utensilios especificos previamente
higienizados.

§ 2° O leite cru mantido na propriedade rural deve ser conservado
sob temperatura e periodo definidos em norma complementar.

§ 3° O vasilhame ou 0 equipamento para conservacao do leite na
propriedade rural até a sua captacdo deve permanecer em local
proprio e especifico e deve ser mantido em condicdes de higiene.

Art. 274. Para os fins deste Decreto, entende-se por tanque
comunitario o equipamento de refrigeracdo por sistema de
expansdo direta, utilizado de forma coletiva exclusivamente por
produtores de leite para conservacdo do leite cru refrigerado na
propriedade rural.

Paragrafo Unico. O tanque comunitario deve estar vinculado a
estabelecimento sob inspecdo federal e deve atender a norma
complementar.

Art. 275. E proibido o desnate parcial ou total do leite nas
propriedades rurais.

Art. 276. E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial
do leite de fémeas que, independentemente da espécie:

| - pertencam a propriedade que esteja sob interdi¢éo;

| - pertencam a propriedade que esteja sob interdi¢cdo determinada
por 6rgéo de salde animal competente;

Il - ndo se apresentem clinicamente s8s e em bom estado de
nutricao;

Il - estejam no ultimo més de gestacdo ou na fase colostral;

IV - apresentem diagndstico clinico ou resultado de provas
diagndsticas que indiguem a presenga de doengas
infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano
pelo leite;

V - estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso
veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo
fabricante; ou

V- estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso
veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo
fabricante;

VI - recebam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam
prejudicar a qualidade do leite.

VI - recebam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam
prejudicar a qualidade do leite; ou

VII - estejam em propriedade que ndo atende as exigéncias do
6rgéo de salde animal competente.

Art. 277. O estabelecimento é responsavel por garantir a
identidade, a qualidade e a rastreabilidade do leite cru, desde a sua
captacdo na propriedade rural até a recepg¢do no estabelecimento,
incluido o seu transporte.

Paragrafo Unico. Para fins de rastreabilidade, na captacado de leite
por meio de carro-tanque isotérmico, deve ser colhida amostra do
leite de cada produtor ou tanque comunitario previamente a

captacdo, identificada e conservada até a recepgcdo no
estabelecimento industrial.

Art. 278. A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-
tanques isotérmicos das propriedades rurais até os
estabelecimentos industriais pode ser realizada em um local
intermediario, sob controle do estabelecimento, desde que este
comprove que a operagdo ndo gera prejuizo a qualidade do leite.

§ 1° O local intermediario de que trata o caput deve constar
formalmente do programa de coleta a granel do estabelecimento
industrial a que esta vinculado.

8§ 1° O local intermediario de que trata o caput deve constar
formalmente do programa de autocontrole do estabelecimento
industrial a que esta vinculado.

§ 2° A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-tanques
isotérmicos deve ser realizada em sistema fechado.

§ 3° E proibido medir ou transferir leite em ambiente que o exponha
a contaminacdes.

8§ 4° Fica dispensada a obrigatoriedade estabelecida no § 1° do art.
483, caso as demais disposicdes deste artigo sejam atendidas.

Art. 279. Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores
rurais sdo responsaveis pela implementacdo de programas de
melhoria da qualidade da matéria-prima e de educacao continuada
dos produtores.

Art. 280. A coleta, o acondicionamento e o envio para andlises de
amostras de leite proveniente das propriedades rurais para
atendimento ao programa nacional de melhoria da qualidade do
leite sd@o de responsabilidade do estabelecimento que
primeiramente o receber dos produtores, e abrange:

| - contagem de células sométicas - CCS;

Il - contagem bacteriana total - CBT,;

Il - contagem padrao em placas — CPP;

Il - composigdo centesimal;

IV - deteccéo de residuos de produtos de uso veterinario; e

V - outras que venham a ser determinadas em norma
complementar.

Paragrafo Unico. Devem ser observados os procedimentos de
coleta, acondicionamento e envio de amostras estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Art. 281. Considera-se leite o produto que atenda as seguintes
especificagdes:

| - caracteristicas fisico-quimicas:
a) caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

b) teor minimo de gordura de 3,0g9/100g (trés gramas por cem
gramas);

c) teor minimo de proteina de 2,99/100g (dois inteiros e nove
décimos de gramas por cem gramas);

c) teor minimo de proteina total de 2,99g/100g (dois inteiros e nove
décimos de gramas por cem gramas);

d) teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés
décimos de gramas por cem gramas);

pdgina | 27



N.° 320/2018, de 26 de julho de 2018.

Jaguaribara-Cear4, quinta-feira, 05 de dezembro de 2024

-‘, PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARIBARA

)~ DIARIO OFICIAL DO MUNICIPIO

Instituido pela Lei Municipal de N.° 994/2018, de 26 de junho de 2018 e regulamentado pelo Decreto Municipal

Edicdo N.° 1589

d) teor minimo de lactose anidra de 4,3g/100g (quatro inteiros e
trés décimos de gramas por cem gramas);

e) teor minimo de sélidos ndo gordurosos de 8,49/100g (oito
inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);

f) teor minimo de sélidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e
guatro décimos de gramas por cem gramas);

g) acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito
centésimos) expressa em gramas de 4cido latico/100 mL;

h) densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028
(um inteiro e vinte e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e trinta e
guatro milésimos) expressa em g/mL;

h) densidade relativa a 15°C/15°C (quinze graus Celsius por quinze
graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos) e
1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos);

i) indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos
de grau Hortvet negativos) e -0,555°H (quinhentos e cinquenta e
cinco milésimos de grau Hortvet negativos); e

j) equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau
Celsius negativos) e a -0,536°C (quinhentos e trinta e seis
milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente;

Il - ndo apresente substancias estranhas a sua composicéo, tais
como agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes
da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crioscopico; e

Il - ndo apresente residuos de produtos de uso veterinario e
contaminantes acima dos limites maximos previstos em normas
complementares.

Paragrafo unico. As regibes que dispuserem de estudos técnico-
cientificos de padrdo regional das caracteristicas do leite podem,
mediante aprovacéo do Departamento de Inspegdo de Produtos de
Origem Animal, adotar outros padrdes de leite.

Art. 282. A andlise do leite para sua selecdo e recepgdo no
estabelecimento industrial deve abranger as especificacbes
determinadas em normas complementares.

Art. 283. O estabelecimento industrial € responsavel pelo controle
das condicdes de recepcao e selegdo do leite destinado ao
beneficiamento ou a industrializacdo, conforme especificacdes
definidas neste Decreto e em normas complementares.

§ 1° S6 pode ser beneficiado o leite que atenda as especificacdes
previstas no art. 248.

§ 2° Somente o leite que atenda as especificagbes estabelecidas
no art. 249 pode ser beneficiado.

§ 3° Quando detectada qualquer ndo conformidade nos resultados
de analises de selegdo do leite, o estabelecimento receptor sera
responsavel pela destinagdo adequada do leite, de acordo com o
disposto neste Decreto e em normas complementares.

§ 4° A destinacdo do leite que ndo atenda as especificacdes
previstas no art. 248 e seja proveniente de estabelecimentos
industriais, desde que ainda ndo tenha sido internalizado, é de
responsabilidade do estabelecimento fornecedor, facultada a
destinac&o do produto no estabelecimento receptor.

§ 5° Na hipétese de que trata o § 3°, o estabelecimento receptor
fica obrigado a comunicar ao SIM a ocorréncia, devendo manter
registros auditaveis das analises realizadas e dos controles de

rastreabilidade e destinacdo, quando esta ocorrer em suas
instalacoes.

Art. 284. O processamento do leite apds a selegdo e a recepcéo
em qualquer estabelecimento compreende, entre outros processos
aprovados pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal, as seguintes operacdes:

| - pré-beneficiamento do leite, compreendidas, de forma isolada ou
combinada, as etapas de filtragdo sob presséo, clarificacéo,
bactofugagdo, microfiltracdo, padronizacdo do teor de gordura,
termizacéao (pré-aguecimento), homogeneizacao e refrigeracao; e

Il - beneficiamento do leite: além do disposto no inciso I, inclui os
tratamentos térmicos de pasteurizacdo, ultra-alta temperatura -
UAT ou UHT ou esterilizagéo e etapa de envase.

§ 1° E permitido o congelamento do leite para aquelas espécies em
que o procedimento seja tecnologicamente justificado, desde que
estabelecido em regulamento técnico especifico.

§ 2° E proibido o emprego de substancias quimicas na
conservagao do leite.

§ 3° Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser
submetido a filtragdo antes de qualquer operagdo de pré-
beneficiamento ou beneficiamento.

Art. 285. Para os fins deste Decreto, entende-se por filtragdo a
retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante
passagem sob pressdo por material filtrante apropriado.

Art. 286. Para os fins deste Decreto, entende-se por clarificacéo a
retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante
centrifugacédo ou outro processo tecnolégico equivalente, aprovado
pelo Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal.

Paragrafo Unico. Todo leite destinado ao consumo humano direto
deve ser submetido a clarificagdo.

Art. 287. Para os fins deste Decreto, entende-se por termizacdo ou
pré-aguecimento a aplicagcdo de calor ao leite em aparelhagem
propria com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem
alteracdo das caracteristicas do leite cru.

Pardgrafo Unico. O leite termizado deve ser refrigerado
imediatamente apds o aquecimento e deve manter o perfil
enzimatico do leite cru.

Art. 288. Para os fins deste Decreto, entende-se por pasteurizagdo
o tratamento térmico aplicado ao leite com objetivo de evitar
perigos a saude publica decorrentes de micro-
organismos patogénicos eventualmente presentes, e que promove
minimas modificagcdes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

§ 1° Permitem-se 0s seguintes processos de pasteurizac¢ao do leite:

| - pasteurizagdo lenta, que consiste no aquecimento indireto do
leite entre 63°C (sessenta e trés graus Celsius) e 65°C (sessenta e
cinco graus Celsius) pelo periodo de trinta minutos, mantendo-se o
leite sob agitacdo mecénica, lenta, em aparelhagem propria; e

Il - pasteurizacéo rapida, que consiste no aquecimento do leite em
camada laminar entre 72°C (setenta e dois graus Celsius) e 75°C
(setenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de quinze a vinte
segundos, em aparelhagem propria.

§ 2° Podem ser aceitos pelo Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal outros binémios de tempo e
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temperatura, desde que comprovada a equivaléncia aos processos
estabelecidos no § 1°.

§ 3° E obrigatéria a utilizacdo de aparelhagem convenientemente
instalada e em perfeito funcionamento, provida de dispositivos de
controle automatico de temperatura, registradores de temperatura,
termdmetros e outros que venham a ser considerados necessarios
para o controle técnico e sanitario da operagao.

§ 4° Para o sistema de pasteurizacdo rapida, a aparelhagem de
que trata o § 3° deve incluir valvula para o desvio de fluxo do leite
com acionamento automatico e alarme sonoro.

§ 5° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto
deve ser refrigerado em temperatura ndo superior a 4°C (quatro
graus Celsius), imediatamente ap6s a pasteurizacdo, envasado
automaticamente em circuito fechado no menor prazo possivel e
expedido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em
temperatura também nao superior a 4°C (quatro graus Celsius).

§ 6° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto
deve ser:

| - refrigerado imediatamente ap6s a pasteurizacao,

Il - envasado automaticamente em circuito fechado, no menor
prazo possivel; e

Il - expedido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em
temperatura ndo superior a 5°C (cinco graus Celsius).

§ 7° E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado
em tanques isotérmicos providos de termémetros e agitadores
automaticos a temperatura entre 2°C (dois graus Celsius) e 4°C
(quatro graus Celsius).

§ 8° E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado
em tanques isotérmicos providos de termémetros e agitadores
automaticos a temperatura entre 2°C (dois graus Celsius) e 5°C
(cinco graus Celsius).

§ 9° O leite pasteurizado deve apresentar provas de fosfatase
alcalina negativa e de peroxidase positiva.

§ 10° E proibida a repasteurizagdo do leite para consumo humano
direto.

Art. 289. Entende-se por processo de ultra-alta temperatura - UAT
ou UHT o tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura
entre 130°C (cento e trinta graus Celsius) e 150°C (cento e
cinquenta graus Celsius), pelo periodo de dois a quatro segundos,
mediante processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a
temperatura inferior a 32°C (trinta e dois graus Celsius) e envasado
sob condigBes assépticas em embalagens esterilizadas e
hermeticamente fechadas.

§ 1° Podem ser aceitos pelo Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal outros binébmios de tempo e
temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao processo
estabelecido no caput .

§ 2° E proibido o reprocessamento do leite UAT para consumo
humano direto.

Art. 290. Para os fins deste Decreto, entende-se por processo de
esterilizacdo o tratamento térmico aplicado ao leite a uma
temperatura entre 110° C (cento e dez graus Celsius) e 130° C
(cento e trinta graus Celsius) pelo prazo de vinte a quarenta
minutos, em equipamentos proprios.

Paragrafo Unico. Podem ser aceitos pelo Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal outros bindmios de tempo
e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao processo.

Art. 291. Na conservacdo do leite devem ser atendidos o0s
seguintes limites maximos de conservacao e temperatura:

Art. 292. Na conservagdo do leite devem ser atendidos os
seguintes limites maximos de temperatura do produto:

| - conservacéo e expedicdo no posto de refrigeracdo: 4° C (quatro
graus Celsius);

Il - conservacao e expedi¢do no posto de refrigeragédo: 5° C (cinco
graus Celsius);

Il - conservacdo na usina de beneficiamento ou féabrica de
laticinios antes da pasteurizagdo: 4°C (quatro graus Celsius);

IV - conservacdo na unidade de beneficiamento de leite e
derivados antes da pasteurizagao:
50 C (cinco graus Celsius);

V - refrigeracdo apdés a pasteurizagdo: 4° C (quatro graus
Celsius); |

VI - estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 4° C
(quatro graus Celsius);

VIl - estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 5° C
(cinco graus Celsius);

VIl - entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7° C (sete graus
Celsius); e

IX - estocagem e entrega ao consumo do leite submetido ao
processo de ultra-alta temperatura - UAT ou UHT e esterilizado:
temperatura ambiente.

Paragrafo Unico. A temperatura de conservacdo do leite cru
refrigerado na unidade de beneficiamento de leite e derivados pode
ser de até 7° C (sete graus Celsius), quando o leite estocado
apresentar contagem microbiolégica méaxima de 300.000 UFC/mL
(trezentas mil unidades formadoras de colénia por mililitro)
anteriormente ao beneficiamento.

Art. 293. O leite termicamente processado para consumo humano
direto s6 pode ser exposto a venda quando envasado
automaticamente, em circuito fechado, em embalagem inviolavel e
especifica para as condi¢des previstas de armazenamento.

§ 1° Os equipamentos de envase devem possuir dispositivos que
garantam a manutencdo das condicbes assépticas das
embalagens de acordo com as especificidades do processo.

§ 2° O envase do leite para consumo humano direto s6 pode ser
realizado em granjas leiteiras e em usinas de beneficiamento de
leite, conforme disposto neste Decreto.

Art. 294. O leite pasteurizado deve ser transportado em veiculos
isotérmicos com unidade frigorifica instalada.

Art. 295. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como
integral, deve apresentar os mesmos requisitos do leite normal,
com excecgao do teor de solidos ndo gordurosos e de soélidos totais,
que devem atender ao RTIQ.

Art. 296. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como
padronizado, semidesnatado ou desnatado, deve satisfazer as
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exigéncias do leite normal, com excec¢édo dos teores de gordura, de
sélidos ndo gordurosos e de sdlidos totais, que devem atender ao
RTIQ.

Art. 297. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como
semidesnatado ou desnatado, deve satisfazer as exigéncias do
leite normal, com excegdo dos teores de gordura, de sélidos ndo
gordurosos e de sdlidos totais, que devem atender ao RTIQ.

Art. 298. Os padrdes microbiolégicos do leite beneficiado devem
atender ao RTIQ.

y CAPITULO IV
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE
ABELHAS E DERIVADOS

Art. 299. A inspecao de produtos de abelhas e derivados, além das
exigéncias ja previstas neste Decreto, abrange a verificagdo da
extracdo, do acondicionamento, da conserva¢do, do
processamento, da armazenagem, da expedicdo e do transporte
dos produtos de abelhas.

Art. 300. As analises de produtos de abelhas, para sua recepcéo e
selegdo no estabelecimento processador, devem abranger as
caracteristicas sensoriais e as andlises determinadas em normas
complementares, além da pesquisa de indicadores de fraudes que
se faca necessaria.

Paragrafo Unico. Quando detectada qualquer ndo conformidade
nos resultados das andlises de selecdo da matéria-prima, o
estabelecimento receptor serd responsavel pela destinacédo
adequada do produto, de acordo com o disposto neste Decreto e
em normas complementares.

Art. 301. O mel e o mel de abelhas sem ferrdo, quando submetidos
ao processo de  descristalizagao, pasteurizacdo  ou
desumidificacdo, devem respeitar o bindmio tempo e temperatura e
o disposto em normas complementares.

Art. 302. Os estabelecimentos de produtos de abelhas que
recebem matérias-primas de produtores rurais devem manter
atualizado o cadastro desses produtores, conforme disposto em
normas complementares.

Paragrafo Unico. A extracdo da matéria-prima por produtor rural
deve ser realizada em local préprio que possibilite os trabalhos de
manipulacdo e acondicionamento da matéria-prima em condigbes
de higiene.

Art. 303. Os estabelecimentos de produtos de abelhas séo
responsaveis por garantir a identidade, a qualidade e a
rastreabilidade dos produtos, desde sua obten¢do na produgdo
primaria até a recepcdo no estabelecimento, incluido o
transporte.

§ 1° Os estabelecimentos que recebem produtos oriundos da
produgdo primaria devem possuir cadastro atualizado de
produtores.

§ 2° Os estabelecimentos que recebem produtos da producgéo
primaria sdo responsaveis pela implementacdo de programas de
melhoria da qualidade da matéria-prima e de educacéo continuada
dos produtores.

Art. 303-A. A extracdo da matéria-prima por produtor rural deve ser
realizada em local proprio, inclusive em unidades moveis, que
possibilite os trabalhos de manipulagdo e acondicionamento da
matéria-prima em condi¢des de higiene.

Art. 304. Os produtos de abelhas sem ferrdo devem ser
procedentes de criadouros, na forma de meliponarios, autorizados
pelo 6rgdo ambiental competente.

CAPITULO V
DO BEM-ESTAR ANIMAL

Art. 305 - Entende por bem-estar animal o estado de um animal em
relagcdo a suas tentativas de se relacionar com seu ambiente.

Art. 306 - Para fins deste Regulamento, deverdo ser observados os
seguintes principios para a garantia do bem-estar animal no
manejo pré-abate e durante o abate propriamente dito, sem
prejuizo do cumprimento de outras normas especificas:

| - possuir equipe dotada de conhecimentos basicos de
comportamento animal, a fim de proceder ao adequado manejo;

Il - proporcionar dieta hidrica satisfatéria, apropriada e segura;

Il - assegurar que as Iinstalagbes sejam projetadas
apropriadamente de forma a garantir a protecao, a possibilidade de
descanso e o bem-estar animal;

IV - manejar e transportar os animais de forma adequada, para
reduzir o estresse, evitar contusées e o sofrimento desnecessario;

V - adotar os procedimentos de manejo pré-abate e abate
humanitario;

VI - adotar métodos humanitarios de insensibilizacdo no abate dos
animais, a excecao de animais destinados ao abate religioso.

Art. 307 - Deverao ser aplicados os preceitos do bem-estar animal
durante as atividades de inspegéo ante e post mortem dos animais
de abate.

Art. 308 - Os métodos de insensibilizacdo empregados no abate
dos animais devem estar de acordo com a legislagédo pertinente a
cada espécie, cabendo ao SIM a aprovacdo de qualquer outro
método proposto.

§ 1° - Cabe a Inspecéo Local verificar e monitorar as operacdes de
insensibilizacdo e sangria, sendo estas informag6es devidamente
arquivadas para controle.

§ 2° - E facultado o abate de animais de acordo com preceitos
religiosos, desde que sejam destinados ao consumo por
comunidade religiosa que os requeira, sempre atendidos os
métodos de contencdo dos animais.

§ 3° - O estabelecimento deve comunicar previamente o periodo de
execucao deste método de abate.

Art. 309 - No caso particular de matadouros frigorificos, estes
devem dispor de instalagGes para recebimento e acomodacdo de
animais, visando ao atendimento dos preceitos de bem-estar
animal, apresentando condi¢cdes para limpeza, desinfeccdo e
instalacbes adequadas para exame dos animais, quando
necessario.

§ 1° - Os estabelecimentos s&o obrigados a tomar medidas no
sentido de evitar maus tratos aos animais, adotando agbes que

visem & protecdo e bem-estar animal em todas as etapas do
processo.

§ 2° - Na impossibilidade de abate, os animais devem dispor de

local apropriado com disponibilidade de &gua e alimentagao,
conforme legislagéo vigente.
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§ 3° - N&o sera permitido espancar os animais ou agredi-los, ergué-
los pelas patas (a excecdo de aves e coelhos), chifres, pélos,
orelhas ou cauda, ou qualquer outro procedimento que lhes cause
dor ou sofrimento; no caso de animais injuriados, fraturados ou que
apresentem dificuldade em se locomover, é necessario o uso de
um contentor para que o animal ndo seja arrastado enguanto
consciente.

Art. 310 - No transporte de espécies de pescado recebidas vivas,
devem ser atendidos os conceitos de seguranca e bem-estar
animal.

Art. 311 - Os equipamentos envolvidos no processo de pré-abate e
abate devem ser submetidos a manutengao periddica, preventiva e
corretiva, visando a eficacia do equipamento ao longo de sua vida
Gtil e ao desempenho adequado a funcéo proposta.

Art. 312 - Os funcionérios envolvidos no processo de abate devem
ter qualificacdo, capacitagdo e treinamento em normas de bem-
estar para exercer procedimentos em animais vivos.

CAPITULO VI
DAS DOAGOES

Art. 313 - Os produtos apreendidos durante as atividades de
inspecdo e fiscalizacdo nos estabelecimentos registrados,
unicamente em decorréncia de fraude econémica ou com
irregularidades na rotulagem, poderdo ser objeto de doagdo
destinados prioritariamente aos programas de seguranga alimentar
e combate & fome.

Art. 314 - Somente poderdo ser doados os produtos cujas
amostras foram submetidas a andlises laboratoriais e possuam
laudos com parametros em conformidade para o consumo humano.

Art. 315 - Antes dos resultados das analises laboratoriais, o SIM
podera indicar algum local para depésito, sem o compromisso de
gue serdo necessariamente destinados ao consumo humano.

Paragrafo Unico - O prazo para a retirada dos produtos do local
onde estardo depositados serd determinado pelo SIM o qual, em
caso de impossibilidade de retirada dentro do prazo, estabelecera
outro destino, inclusive a inutilizagdo.

Art. 316 - O SIM informard claramente para a entidade que
receberd a doagdo as caracteristicas fora de conformidade e as
que deveriam haver no produto em conformidade.

Art. 317 - N&o serdo objeto de doagbes os produtos apreendidos
em transito ou sem registro da entidade sanitaria competente.

TITULO VI

DO REGISTRO DE PRODUTOS, DA EMBALAGEM, DA
ROTULAGEM E DOS CARIMBOS DE INSPECAO

CAPITULO |
DO REGISTRO DE PRODUTOS

Art. 318 - Os estabelecimentos sé podem utilizar rétulos em
produtos de origem animal quando devidamente registrados pelo
SIM.

Art. 319 - Os estabelecimentos s6 podem expedir ou comercializar
matérias-primas e produtos de origem animal, devidamente
registrados pelo SIM, identificados por meio de rétulos, certificado
sanitario ou guia de transito, quer quando diretamente destinados
ao consumo publico, quer quando se destinem a outros
estabelecimentos que os vao beneficiar ou estocar.

Paragrafo Unico - Os rétulos, assim como seus dizeres, devem

estar visiveis e com caracteres perfeitamente legiveis ao
consumidor, conforme legislagdo especifica.

Art. 320 - Para efeito de registro de rétulos, o estabelecimento
deve obter a aprovacéo do processo de fabricagdo, da composicéo
do produto, das marcas e dos rétulos, assim como de outras
determinacdes dos 6rgdos que atuam ou legislem na area de
producéo de alimentos de produtos de origem animal.

§ 1° - Deve ser encaminhado ao SIM, para abertura do processo
administrativo interno, a seguinte documentacéao:

| - requerimento de registro de rétulo (2 vias);

Il - memorial descritivo em modelo especifico expedido pelo SIM,
para cada produto; contendo:

Il - croquis dos rétulos que representem fielmente a utilizacao final,
inclusive, nas suas cores e tamanhos;

IV — Declaragdo de Responsabilidade sobre o Uso da Marca;

V - Declaracdo de Atendimento ao RTIQ e Percentual de Aditivos
no Produto Final

VI - outros documentos que sejam julgados necessarios.

§ 2° - Para o cumprimento do inciso IV do §1° deste artigo, os
rétulos devem ser apresentados em papel, mesmo que venham a
ser litografados, pintados ou gravados.

§ 3° - A documentagdo citada nesse artigo devera ser entregue
pelo interessado ao SIM.

§ 4° - Para a efetivacdo do registro de rotulo, deve ser apresentado
em 02 (duas) vias os documentos constantes nos incisos Il e Ill do
§ 1° deste artigo.

§ 5° - Para a emissdo do nimero de registro de rétulo, o memorial
descritivo deve estar assinado pelo responséavel legal.

§ 6° - Registrado o rétulo, o SIM encaminhard uma via para:
| - o responsavel legal do estabelecimento;
Il - a Sede do Servico Oficial de Inspecao para ser arquivado.

Art. 320 - Nos processos de fabricagdo apresentados para
aprovacao, devem constar:

| - as matérias-primas e ingredientes, com descricdo das
quantidades e percentuais utilizados em ordem decrescente;

Il — a descricdo das etapas de recebimento, manipulagéo,
elaboracdo, embalagem, conservagdo, armazenamento e
transporte do produto;

Il - a descricdo dos métodos de controle de qualidade realizados
pelo estabelecimento para assegurar a identidade e inocuidade do
produto, de acordo com legislacéo especifica;

IV - a descri¢do das andlises laboratoriais a serem realizadas e a
sua periodicidade.

§ 1° - Para andlise das solicitacdes de registro, podem ser exigidas
informacgdes ou documentacéo complementares, a juizo do SIM.

§ 2° O registro sera cancelado quando houver descumprimento do
disposto na legislagéo.
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Art. 321 - Ap6s a emissdo de registro de cada produto, fica
estipulado o prazo maximo de 60 (sessenta) dias para o envio do
resultado da primeira analise fisico-quimica e microbiologica dos
mesmos.

Art. 322 - Os rétulos sé podem ser usados para os produtos a que
tenham sido destinados e nenhuma modificagdo em seus dizeres,
cores ou desenhos pode ser feita sem prévia aprovacao do SIM.

CAPITULO Il
DA EMBALAGEM

Art. 323 - Os produtos de origem animal destinados a alimentagéo
humana devem ser acondicionados ou embalados em recipientes
ou continentes que confiram protecédo apropriada.

Art. 324 - As embalagens e rétulos que mantenham contato com
produtos de origem animal, destinados ao consumo humano
deverao estar registrados ou aprovados na entidade competente.

Art. 325 — E proibida a reutilizagdo de embalagens que tenham
acondicionado produtos ou matérias-primas, de uso comestivel ou
nao.

Paragrafo Gnico — No caso de estabelecimentos de produtos das
abelhas e derivados, as embalagens anteriormente usadas
somente poderdo ser aproveitadas no acondicionamento de
matérias-primas utilizadas na alimentacdo humana, quando
absolutamente integras, perfeitas e rigorosamente higienizadas.

CAPITULO llI
DA ROTULAGEM

Secéao |
Da rotulagem em geral

Art. 326. Para os fins deste Decreto, entende-se por rétulo ou
rotulagem toda inscrigdo, legenda, imagem e toda matéria
descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada,
gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a
embalagem ou contentores do produto de origem animal destinado
ao comeércio, com vistas a identificagao.

Art. 327. Os estabelecimentos podem expedir ou comercializar
somente matérias-primas e produtos de origem animal registrados
ou isentos de registro pelo Servico de Inspeg¢do Municipal da
Secretaria Municipal da Agricultura, e identificados por meio de
rétulos, dispostos em local visivel, quando forem destinados
diretamente ao consumo ou enviados a outros estabelecimentos
em que serdo processados.

§ 1° O rétulo deve ser resistente as condigfes de armazenamento
e de transporte dos produtos e, quando em contato direto com o
produto, o material utilizado em sua confeccdo deve ser
previamente autorizado pelo 6rgdo regulador da saude.

§ 2° As informagbes constantes nos rétulos devem ser visiveis,
com caracteres legiveis, em cor contrastante com o fundo e
indeléveis, conforme legislacéo especifica.

§ 3° Os ro6tulos devem possuir identificagdo que permita a
rastreabilidade dos produtos.

§ 4° Fica dispensada a aposicdo de rétulos em produtos néo
comestiveis comercializados a granel, quando forem transportados
em veiculos cuja lacragcdo ndo seja viavel ou nos quais o
procedimento ndo confira garantia adicional a inviolabilidade dos
produtos.

Art. 328. Os produtos destinados a exportacdo devem observar a
legislacéo do pais importador.

Paragrafo Gnico. Os produtos que forem submetidos a processos
tecnoldgicos ou apresentarem composi¢do permitida pelo pais
importador, mas ndo atenderem ao disposto na legislacdo
brasileira, ndo podem ser comercializados em territério nacional.

Art. 329. O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes de
tecnologia em produtos de origem animal e a sua forma de
indicagdo na rotulagem devem atender a legislagéo especifica.

Art. 330. Os rétulos podem ser utilizados somente nos produtos
registrados ou isentos de registro aos quais correspondam.

§ 1° As informacdes expressas na rotulagem devem retratar
fidedignamente a verdadeira natureza, a composicdo e as
caracteristicas do produto.

§ 2° Na venda direta ao consumidor final, é vedado o uso do
mesmo rétulo para mais de um produto.

§ 3° Para os fins do § 2°, entende-se por consumidor final a pessoa
fisica que adquire um produto de origem animal para consumo
préprio.

Art. 331. Além de outras exigéncias previstas neste Decreto, em
normas complementares e em legislacdo especifica, os roétulos
devem conter, de forma clara e legivel:

| - nome do produto;

Il - nome empresarial e endereco do estabelecimento produtor;

Il - nome empresarial e enderegco do importador, no caso de
produto de origem animal importado;

IV - carimbo oficial do SIM;

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

VI - marca comercial do produto, quando houver;

VIl - prazo de validade e identificagao do lote;

VIII - lista de ingredientes e aditivos;

IX - indicagdo do nimero de registro do produto no SIM;

X - identificagdo do pais de origem;

Xl - instrucBes sobre a conservagdo do produto;

Xl - indicagdo quantitativa, conforme legislacdo do o6rgédo
competente; e

Xl - instrugbes sobre o preparo e o uso do produto, quando
necessario.

§ 1°0 prazo de validade e a identificacdo do lote devem ser
impressos, gravados ou declarados por meio de carimbo, conforme
a natureza do continente ou do envoltério, observadas as normas
complementares.

8§ 2° No caso de terceirizagdo da producdo, deve constar a
expressdo “Fabricado por”, ou expressao equivalente, seguida da
identificagdo do fabricante, e a expressdo “Para”, ou expressédo
equivalente, seguida da identificacdo do estabelecimento
contratante.

§ 3° Quando ocorrer apenas o processo de fracionamento ou de
embalagem de produto, deve constar a expressao “Fracionado por”
ou “Embalado por”, respectivamente, em substituicdo a expressao
“fabricado por”.

§ 4° Nos casos de que trata o § 3° deve constar a data de
fracionamento ou de embalagem e a data de validade, com prazo
menor ou igual ao estabelecido pelo fabricante do produto, exceto
em casos particulares, conforme critérios definidos pelo
Departamento de Inspe¢&o de Produtos de Origem Animal.

§ 5° Na rotulagem dos produtos isentos de registro devera constar
a expressdo “Produto Isento de Registro no Servigo de Inspegao
Municipal”’, em substituicdo a informagédo de que trata o inciso IX
do caput.

Art. 332. Nos rétulos podem constar referéncias a prémios ou a
menc¢des honrosas, desde que sejam devidamente comprovadas
as suas concessodes ha solicitacdo de registro e mediante incluséo
na rotulagem de texto informativo ao consumidor para
esclarecimento sobre os critérios, o responsavel pela concessao e
o periodo.

Art. 333. Na composicdo de marcas, é permitido o emprego de
desenhos alusivos a elas.

Paragrafo Gnico. O uso de marcas, de dizeres ou de desenhos
alusivos a simbolos ou quaisquer indicagdes referentes a atos, a
fatos ou a estabelecimentos da Unido, dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios, deve cumprir a legislagéo especifica.

Art. 334. Nos rétulos dos produtos de origem animal é vedada a
presenca de expressbes, marcas, Vvocabulos, sinais,
denominagbes, simbolos, emblemas, ilustracbes ou outras
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representacdes graficas que possam transmitir informacgGes falsas,
incorretas, insuficientes ou que possam, direta ou indiretamente,
induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano em
relacdo a verdadeira natureza, composi¢do, rendimento,
procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, caracteristicas
nutritivas ou forma de uso do produto.

§ 1° Os rétulos dos produtos de origem animal ndo podem destacar
a presenca ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou
proprios de produtos de igual natureza, exceto nos casos previstos
em legislagdo especifica.

§ 2° Os rétulos dos produtos de origem animal ndo podem indicar
propriedades medicinais ou terapéuticas.

§ 3° O uso de alegagdes de propriedade funcional ou de salide em
produtos de origem animal deve ser previamente aprovado pelo
orgéo regulador da saude, atendendo aos critérios estabelecidos
em legislagdo especifica.

§ 4° As marcas que infringirem o disposto neste artigo sofrerdo
restricdes ao seu uso.

Art. 334-A. E facultada a aposi¢do no rétulo de informacdes que
remetam a sistema de produgdo especifico ou a caracteristicas
especificas de producdo no ambito da produgdo primaria,
observadas as regras estabelecidas pelo 6érgdo competente.

§ 1° Na hipétese de inexisténcia de regras ou de regulamentagdo
especifica sobre os sistemas ou as caracteristicas de produgéo de
gue trata o caput, o estabelecimento devera apor texto explicativo
na rotulagem, em local de visualizagdo facil, que informard ao
consumidor as caracteristicas do sistema de produgéo.

§ 2° A veracidade das informagdes prestadas na rotulagem nos
termos do disposto no § 1° perante os 6rgdos de defesa dos
interesses do consumidor € de responsabilidade exclusiva do
estabelecimento.

Art. 334-B. Poderdo constar expressbes de qualidade na
rotulagem quando estabelecidas especificagdes correspondentes
para um determinado produto de origem animal em regulamento
técnico de identidade e qualidade especifico.

§ 1° Na hipétese de inexisténcia de especificagdes de qualidade
em regulamentagéo especifica de que trata o caput e observado o
disposto no art. 446, a indicagdo de expressdes de qualidade na
rotulagem é facultada, desde que sejam seguidas de texto
informativo ao consumidor para esclarecimento sobre os critérios
utilizados para sua definigao.

§ 2° Os parametros ou os critérios utilizados devem ser baseados
em evidéncias técnico-cientificas, mensuraveis e auditaveis, e
devem ser descritos na solicitacdo de registro.

§ 3° A veracidade das informacOes prestadas na rotulagem nos
termos do disposto nos § 1° e § 2° perante os 6rgaos de defesa
dos interesses do consumidor é de responsabilidade exclusiva do
estabelecimento.

Art. 334-C. O uso de informagBes atribuiveis aos aspectos
sensoriais, ao tipo de condimentagdo, mengdes a receitas
especificas ou outras que ndo remetam as caracteristicas de
qualidade é facultado na rotulagem, nos termos do disposto no
inciso XVIII do caput do art. 10.

Paragrafo Unico. As informacBes de que trata o caputndo se
enquadram no conceito de expressées de qualidade de que trata o
art. 446-B.

Art. 335. O mesmo rétulo pode ser usado para produtos idénticos
que sejam fabricados em diferentes unidades da mesma empresa,
desde que cada estabelecimento tenha o produto registrado.

§ 1° Na hipétese do caput, as informacdes de que tratam os incisos
I, 1, 1V, V e IX do caput do art. 443 deverdo ser indicados na
rotulagem para as unidades fabricantes envolvidas.

§ 2°A unidade fabricante do produto deve ser identificada
claramente na rotulagem, por meio de texto informativo, codigo ou
outra forma que assegure a informagao correta.

§ 3° Alternativamente a indicagcdo dos carimbos de inspegdo das
unidades fabricantes envolvidas, a empresa podera optar pela
indicacdo na rotulagem de um Unico carimbo de inspecéo referente
a unidade fabricante.

Art. 336. Os rétulos devem ser impressos, litografados, gravados
ou pintados, respeitados a ortografia oficial e o sistema legal de
unidades e de medidas.

Art. 337. A rotulagem aplicada em produtos destinados ao
comércio internacional pode ser impressa em uma ou mais linguas
estrangeiras, desde que contenha o carimbo do SIF, além da
indicacdo de que se trata de produto de procedéncia brasileira e do
nimero de seu registro no Departamento de Inspegdo de Produtos
de Origem Animal.

8§ 1° Nos produtos destinados a exportagdo, € permitida a
rotulagem impressa exclusivamente em lingua estrangeira, desde
que contenha o carimbo do SIM, além da indicagéo de que se trata
de produto de procedéncia brasileira, impressa em caracteres
destacados e uniformes em tipo de letra.

§ 2° No caso dos produtos importados, é permitido o uso de
rotulagem impressa, gravada, litografada ou pintada em lingua
estrangeira, com traducdo em vernaculo das informagdes
obrigatorias, desde que sejam atendidos dispositivos constantes
em acordos internacionais de mutuo comércio.

Art. 338. Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado de
modo que esconda ou encubra, total ou parcialmente, dizeres
obrigatérios de rotulagem ou o carimbo do SIM.

Art. 339. Os rétulos e carimbos do SIM devem referir-se ao Gltimo
estabelecimento onde o produto foi submetido a algum
processamento, fracionamento ou embalagem.

Art. 340. A rotulagem dos produtos de origem animal deve atender
as determinagGes estabelecidas neste Decreto, em normas
complementares e em legislagdo especifica.

Secao Il
Da rotulagem em particular

Art. 341. O produto deve seguir a denominacdo de venda do
respectivo RTIQ.

§ 1° O pescado deve ser identificado com a denominagdo comum
da espécie, podendo ser exigida a utilizagdo do nome cientifico
conforme estabelecido em norma complementar.

§ 2° Os ovos que ndo sejam de galinhas devem ser denominados
segundo a espécie de que procedam.

§ 3° Os derivados lacteos fabricados com leite que ndo seja de
vaca devem possuir em sua rotulagem a designacdo da espécie
que lhe deu origem, exceto para os produtos que, em funcéo da
sua identidade, sédo fabricados com leite de outras espécies que
ndo a bovina.

§ 4° Os queijos elaborados a partir de processo de filtracdo por
membrana podem utilizar em sua denominagdo de venda o termo
queijo, porém sem fazer referéncia a qualquer produto fabricado
com tecnologia convencional.

§ 5° A farinha lactea deve apresentar no painel principal do rétulo o
percentual de leite contido no produto.

§ 6° Casos de designagbes ndo previstas neste Decreto e em
normas complementares seréo submetidos & avaliagdo do Servigo
de Inspecao Municipal de Produtos de Origem Animal.

Art. 342. As carcagas, 0S 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 recebem o carimbo
do SIM diretamente em sua superficie e devem possuir, além
deste, etiqueta-lacre inviolavel.

§ 1° As etiquetas-lacres e os carimbos devem conter as exigéncias
previstas neste Decreto e em normas complementares.

§ 2° Os mildos devem ser identificados com carimbo do SIF,
conforme normas complementares.

Art. 343. Os produtos carneos que contenham carne e produtos
vegetais devem dispor nos rétulos a indicagdo das respectivas
percentagens.

Paragrafo Unico. O disposto no caputndo se aplica aos
condimentos e as especiarias.

Art. 344. A &gua adicionada aos produtos carneos deve ser
declarada, em percentuais, na lista de ingredientes do produto.
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Paragrafo Unico. Sempre que a quantidade de agua adicionada for
superior a trés por cento, o percentual de agua adicionado ao
produto deve ser informado, adicionalmente, no painel principal da
rotulagem.

Art. 345. Os produtos que ndo sejam leite, produto lacteo ou
produto lacteo composto ndo podem utilizar rétulos, ou qualquer
forma de apresentacdo, que declarem, impliquem ou sugiram que
estes produtos sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo
composto, ou que fagam aluséo a um ou mais produtos do mesmo
tipo.

§ 1° Para os fins deste Decreto, entende-se por termos lacteos os
nomes, denominagbes, simbolos, representagdes graficas ou
outras formas que sugiram ou facam referéncia, direta ou
indiretamente, ao leite ou aos produtos lacteos.

§ 2° Fica excluida da proibicdo prevista no caput a informagdo da
presenca de leite, produto lacteo ou produto lacteo composto na
lista de ingredientes.

§ 3° Fica excluida da proibigao prevista no caput a denominagéo de
produtos com nome comum ou usual, consagrado pelo seu uso
corrente, como termo descritivo apropriado, desde que n&o induza
o consumidor a erro ou engano, em relagdo a sua origem e a sua
classificacéo.

Art. 346. Quando se tratar de pescado fresco, respeitadas as
peculiaridades inerentes a espécie e as formas de apresentacdo do
produto, o uso de embalagem pode ser dispensado, desde o
produto seja identificado nos contentores de transporte.

Paragrafo tnico. O disposto no caput ndo se aplica ao pescado
recebido diretamente da produgéo primaria.

Art. 347. Tratando-se de pescado descongelado, deve ser incluida
na designagdo do produto a palavra “descongelado”, devendo o
rétulo apresentar no painel principal, logo abaixo da denominagdo
de venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor,
sem intercalagdo de dizeres ou desenhos, em caixa alta e em
negrito, a expressdo “NAO RECONGELAR”.

Art. 348. Na rotulagem do mel, do mel de abelhas sem ferro e dos
derivados dos produtos das abelhas deve constar a adverténcia
“Este produto ndo deve ser consumido por criangas menores de
um ano de idade.”, em caracteres destacados, nitidos e de facil
leitura.

Art. 349. O r6tulo de mel para uso industrial, sem prejuizo das
demais exigéncias estabelecidas em legislagdo especifica, deve
atender aos seguintes requisitos:

| - ndo conter indicacdes que facam referéncia a sua origem floral
ou vegetal; e

Il - conter a expressao “Proibida a venda fracionada.”.

Art. 350. Os rétulos das embalagens de produtos ndo destinados a
alimentacdo humana devem conter, além do carimbo do SIM, a
declaragdo “NAO COMESTIVEL”, em caixa alta, caracteres
destacados e atendendo as normas complementares.

CAPITULO IV _
DO CARIMBO DE INSPECAO

Art. 351 - O ndmero de registro do estabelecimento deve ser
identificado no carimbo oficial cujos formatos, dimensdes e
emprego sao fixados neste Regulamento.

§ 1° - O carimbo deve possuir a expressao "NOME DO
MUNICIPIO-CE" na parte superior interna, acompanhado da
palavra "INSPECIONADO" ao centro e das iniciais "S.I.M.", na
borda inferior interna.

§ 2° - As iniciais "S.I.M." traduzem a expressdo "Servico de
Inspecéao Municipal".

§ 3° - O numero de registro do estabelecimento constante do
carimbo de inspecao nao sera precedido da designacédo "nimero"
ou de sua abreviatura (n°) e sera aplicado no lugar correspondente,
equidistante dos dizeres ou letras e das linhas que representam a
forma.

Art. 352 - Os diferentes modelos de carimbos do Servico de
Inspecdo Municipal a serem usados nos estabelecimentos
inspecionados e fiscalizados devem obedecer as seguintes
especificagdes:

Modelo 1: FIGURA ILUSTRATIVA

® Dimensdes: 2,5cm (dois centimetro e meio)
de diametro.

Forma: circular

Dizeres: Horizontalmente ao centro a
palavra “INSPECIONADO” com letras
mailsculas e imediatamente abaixo o
numero de registro da empresa no SIM.
Acompanhando a curva superior o
"NOME DO MUNICIPIO-CE” e
acompanhando a curva inferior a sigla
“S.1.LM”, todos em letras maiusculas, letra
de forma “Times New Roman”, com
especificacdo minima de tamanho da
fonte n° 8, em negrito.

II- uso: embalagens e rotulos de produtos
comestiveis de até 1,0 Kg (um quilograma).

Modelo 2: FIGURA ILUSTRATIVA

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

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-CE” e acompanhando a
curva inferior a sigla “S.l.M”, todos em
letras maiulsculas, letra de forma “Times
New Roman”, com especificagdo minima
de tamanho da fonte n° 10, em negrito

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

Modelo 3: FIGURA ILUSTRATIVA

® 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
namero de registro da empresa.
Acompanhando a curva superior os dizeres
“NOME DO MUNICIPIO-CE” e
acompanhando a curva inferior a sigla
“S.1.M” todos em letras mailsculas, letra de
forma “Times New Roman”, com
especificacdo minima de tamanho da fonte
n° 18, em negrito.

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

® A tinta utilizada na carimbagem deve ser a
base de violeta de metila.

Modelo 4:

“ABREVIACGAO DO NOME DO
MUNICIPIO-CE/SIM Reg. 000 — 000”

® Dimensdes: em linha horizontal com no Maximo
20 caracteres.

®  [Forma: digitado em posi¢éo horizontal.

® Dizeres: impresso na Ultima linha da
etiqueta, que consta a denominacédo do
produto, em letras mailsculas a
“ABREVIACAO DO NOME DO
MUNICIPIO-CE” e separado por barra a
palavra “S..M”, um espago em branco,
seguido do registro abreviado “Reg”, mais
0 numero do produto de trés digitos
separados por um trago mais o nimero do
estabelecimento com trés  digitos;
representado  no  seguinte  formato:
ABREVIACAO DO NOME DO
MUNICIPIO-CE/SIM Reg. 000 — 000.
Todos em letras maiulsculas, letra de
forma “Times New Roman”, com
especificagcdo minima de tamanho da
fonte n° 8, em negrito.

® Uso: em produtos de origem animal e
derivados fracionados e temperados por
mercados e supermercados com emissao
de etiqueta em balanga eletronica
juntamente com o nome do corte ou
produto fracionado e temperado.

§ 2° - As carcacas 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 rotulo.

TiTULO VI
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 353 — As matérias-primas, os produtos de origem animal
prontos para o consumo, bem como toda e qualquer substancia
que entre em sua elaboracdo, estdo sujeitos a exames
tecnoldgicos, fisico-quimicos, microbiolégicos, toxicolégicos e
bromatoldgicos oficiais e devem ser realizados em laboratérios
oficiais, credenciados ou conveniados pelo SIM.

Art. 354 - Estao sujeitos as analises os produtos de origem animal,
seus derivados, seus ingredientes, o gelo e a &agua de
abastecimento.

Art. 355 - Para os casos onde existam duvidas da inocuidade de
produtos devido ao comprometimento das condigBes industriais ou
higiénico sanitarias das instalagcdes e do processo tecnolégico de
qualquer produto, a partida ficara sequestrada, sob a guarda e
conservacdo do responsavel pelo estabelecimento como fiel
depositério, até o laudo final dos exames laboratoriais.

Art. 356 - A critério do SIM podem ser aceitas metodologias
analiticas além das adotadas oficialmente, desde que reconhecidas
internacionalmente ou por instituices de pesquisa, mencionando-
as obrigatoriamente nos respectivos laudos.

Art. 357 - Nos casos de andlises fiscais de produto com padres
microbiolégicos ndo previstos em Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade ou em legislagdo especifica, permite-se seu
enquadramento nos padrfes estabelecidos para um produto
similar.

Art. 358 - A coleta de amostra para fins de andlise fiscal sera feita
mediante lavratura do "Termo de Colheita de Amostra", em
triplicata, asseguradas sua inviolabilidade e conservacao, de modo
a garantir suas caracteristicas originais.

§ 1° - Duas amostras serdo enviadas ao laboratério para andlise
fiscal, ficando a terceira em poder do proprietario ou responsavel
pelo produto, servindo para eventual pericia de contraprova.

§ 2° - Quando a andlise fiscal estiver insatisfatéria para os padroes
legais estabelecidos, a autoridade sanitaria notificard o
responsavel, podendo o mesmo apresentar defesa escrita e
requerer exame de contraprova, no prazo maximo de 10 (dez) dias
a contar da notificacao.

§ 3° - Nao devem ser coletadas amostras fiscais em triplicata
quando se tratar de analises fiscais realizadas durante os
procedimentos de rotina de inspecéo oficial;

§ 4° - Em casos excepcionais, se a quantidade ou a natureza do
produto ndo permitir a colheita das amostras em triplicata, uma
Gnica amostra serd encaminhada para o laboratério oficial,
credenciado ou conveniado.

§ 5° - Para produtos que apresentem prazo de validade curto, ndo
proporcionando tempo habil para a realizagdo da analise de
contraprova, as amostras enviadas para andlises fiscais ndo serdo
colhidas em triplicata.

§ 6° - Comprovada a violagdo, o mau estado de conservacédo da
amostra de contraprova ou a expiragédo do prazo de validade, deve
ser considerado o resultado da analise de fiscalizagdo.

§ 7° - A colheita de amostras para realizagdo de andlises fiscais
microbiolégicas ndo sera em triplicata, por ndo ser aplicavel a
realizacéo de analise de contraprova.

Art. 359 - As amostras para analises devem ser colhidas,
manuseadas, acondicionadas, identificadas, conservadas e
transportadas de modo a garantir a sua integridade fisica.

Paragrafo Unico - A autenticidade das amostras deve ser
garantida pela autoridade competente que estiver procedendo a
colheita.

Art. 360 - Nos casos de resultados de andlises fiscais em
desacordo com a legislacdo, o SIM devera natificar o interessado
dos resultados analiticos obtidos e adotar as agdes fiscais e
administrativas pertinentes.

Art. 361 - Em carater supletivo, visando atender a programas e
demandas especificas, pode ser realizada, em estabelecimentos
varejistas, a colheita de amostras de produtos de origem animal
registrados no SIM.

Art. 362 - Confirmada a condenag&o do produto ou da partida, a
Inspecgdo Local determinara a sua inutilizagdo em subproduto nédo
comestivel.

TITULO VIII

DO PROCESSO ADMINISTRATIVO, DAS INFRACOES E
PENALIDADES
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CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 363 - As infragbes ao presente Regulamento serdo punidas
administrativamente, sem prejuizo das responsabilidades civis e
criminais cabiveis.

Art. 364 - Considera-se infragdo a desobediéncia ou inobservancia
aos preceitos dispostos neste Regulamento e na legislacédo
especifica destinada a preservar a inocuidade, qualidade e
integridade dos produtos, a salde e os interesses do consumidor.

Art. 365 - Constituem-se também infragdes:

| - os atos que procurem embaracar a acdo dos servidores do SIM
no exercicio de suas fungdes, visando dificultar, retardar, impedir,
restringir  ou  burlar os trabalhos de fiscalizagao;

Il - agBes ou tentativa de desacato, intimidagdo, ameaca, agresséo
ou suborno aos servidores do SIM em razdo do exercicio de suas
funcoes;

Il - a desobediéncia a qualquer das exigéncias sanitarias em
relacdo ao funcionamento e higiene de equipamentos, utensilios e
dependéncias, bem como dos trabalhos de manipulag&o e preparo
de matérias-primas e produtos;

IV - produzir em desacordo com os Regulamentos técnicos
especificos ou com os processos de fabricagdo aprovados pelo
SIM;

V - utilizar rétulos em desacordo com a legislacdo especifica ou
gue nado estejam aprovados pelo SIM;

VI - alterar ou fraudar, seja por adulteracdo ou falsificacao,
qualquer produto ou matéria-prima;

VII - manter matéria-prima, ingredientes ou produtos armazenados
em condigGes inadequadas;

VIII - utilizar, transportar, armazenar ou comercializar matéria-prima
ou produto desprovido de comprovacgdo de sua procedéncia;

IX - utilizar produtos com prazo de validade vencido;

X - elaborar ou comercializar produtos que representem risco a
salde publica ou que sejam improprios ao consumo;

Xl - utilizar matérias-primas, produtos condenados ou procedentes
de animais néao inspecionados;

XII - utilizar processo, substancia ou aditivos em desacordo com
esse Regulamento ou com legislagdo especifica;

Xl - construir, ampliar ou reformar as instalagbes sem a prévia
autorizacao do SIM;

XIV - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente,
produto ou matéria-prima apreendidos pelos servidores do SIM e
estando o estabelecimento como fiel depositario deste produto;

XV - prestar ou apresentar informacdes, declaracbes ou
documentos falsos ou inexatos perante a entidade fiscalizadora,
referente a quantidade, qualidade e procedéncia das matérias-
primas, ingredientes e produtos ou qualquer sonegagdo de
informacdo que seja feita sobre assunto que, direta ou
indiretamente, interesse as atividades da inspegdo e ao

consumidor;

XVl - ndo cumprimento dos prazos determinados pelo
estabelecimento em seus programas de autocontrole, bem como
nos documentos expedidos ao SIM, em atendimento a intimacao,
notificacé@o ou solicita¢éo oficial.

Art. 366- As acdes fiscais a serem aplicadas por servidores do SIM
na constatagdo de irregularidades, durante a realizacdo das
inspecdes previstas neste Regulamento, sem prejuizo das demais
acoes fiscais definidas em legislagdo especifica, constardo de
apreensdo ou condenacgdo e inutilizacdo das matérias-primas e
produtos, notificacdo, interdicdo parcial ou total de equipamentos,
instalagbes ou linhas, suspensdo temporaria das atividades do
estabelecimento, do registro de produtos e autuacao.

Art. 367 - Sempre que houver indicio ou evidéncia que um produto
de origem animal constitui um risco a salde ou aos interesses do
consumidor, o SIM, cautelarmente, adotara um regime especial de
fiscalizagdo, podendo adotar as seguintes medidas, isolada ou
cumulativamente:

| - interdic&o total ou parcial do estabelecimento;

Il - reviséo dos programas de monitoramento da qualidade das
matérias-primas e produtos, submetendo-os a aprovagéo do SIM;

Il - realizagcdo de andlises prévias dos lotes produzidos, assim
como dos lotes em estoque, em laboratérios, para liberagdo ao
comércio;

IV - adocao de outras medidas julgadas necessarias.

Paragrafo Gnico - Nos casos de reincidéncia do estabelecimento
no regime especial de fiscalizacdo, o SIM podera suspender ou
cancelar o registro dos produtos envolvidos ou adotar outras
medidas julgadas necessarias.

Art. 368 - Para efeito de apreensdo ou condenagdo, além dos
casos especificos previstos neste Regulamento, consideram-se
impréprios para 0 consumo, no todo ou em parte, as matérias-
primas ou produtos de origem animal:

| - que forem clandestinos ou elaborados em estabelecimentos ndo
registrados;

Il - que se apresentem danificados por umidade ou fermentacéo,
rangosos, com indicios de presenca de fungos, com caracteristicas
fisicas ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou
que demonstrem pouco cuidado na manipulagdo, elaboragao,
preparo, conservac¢ao ou acondicionamento;

Il - que se apresentem alterados ou fraudados, seja por
adulteracéo ou falsificagéo;

IV - que contiverem substancias toxicas, venenosas ou nocivas a
saude, incluindo compostos radioativos ou patégenos em niveis
acima dos limites permitidos em legislacéo especifica;

V - que, por qualquer motivo, se revelem inadequados aos fins a
que se destinam;

VI - que estiverem sendo transportados fora das condicdes
exigidas.

Paragrafo Unico - Nos casos descritos neste artigo,
independentemente de quaisquer outras penalidades que
couberem, tais como multas, suspensdo das atividades do
estabelecimento ou cancelamento de registro, sera adotado o
seguinte critério:

| - nos casos de apreensdo, apds inspecdo completa, podera ser
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autorizado o aproveitamento condicional que couber, para
alimentagdo humana ou animal, a critério da Inspegéo Local;

Il - nos casos de condenagdo, poderd ser permitido o
aproveitamento das matérias-primas e produtos para fins nao
comestiveis, a critério da Inspecéo Local.

Art. 369 - Além dos casos especificos previstos neste
Regulamento, sdo considerados matérias-primas ou produtos
fraudados aqueles que apresentarem alteracdes, adulteracdes ou
falsificacdes.

§ 1° - Sdo considerados alterados as matérias-primas e produtos
que apresentem modificagbes espontdneas ou propositais de
natureza fisica, quimica ou bioldgica, decorrentes de tratamento
tecnolégico inadequado, por negligéncia ou por falta de
conhecimento da legislacdo pertinente, que alterem suas
caracteristicas sensoriais, sua  composicao intrinseca,
comprometendo seu valor nutritivo e até mesmo a sua inocuidade.

§ 2° - Sdo considerados adulterados:

| - as matérias-primas e produtos que tenham sido privados, parcial
ou totalmente, de seus elementos Uteis ou caracteristicos, porque
foram ou ndo substituidos por outros inertes ou estranhos;

Il - as matérias-primas e produtos a que tenham sido adicionadas
substancias de qualquer natureza, com o objetivo de dissimular ou
ocultar alteracdes, deficiéncias de qualidade da matéria-prima ou
defeitos na elaboragdo, ou ainda aumentar o volume ou peso do
produto;

Il - os produtos em que, na sua manipulacéo ou elaboragéo, tenha
sido empregada matéria-prima imprépria ou de qualidade inferior;

IV - os produtos em que tenha sido empregada substancia de
qualquer qualidade, tipo ou espécie diferente daquelas expressas
na formulagé&o original, conforme memorial descritivo ou sem prévia
autorizagao do SIM;

V - os produtos cuja adulteracdo tenha ocorrido na data de
fabricagéo, data ou prazo de validade.

§ 3° - Sao considerados falsificados:

| - os produtos elaborados, preparados e expostos ao consumo,
com forma, caracteres e rotulagem que sejam de privilégio ou
exclusividade de outrem, sem que seus legitimos proprietarios
tenham dado autorizacao;

Il - os produtos em que forem usadas denominagdes diferentes das
previstas nas legislagdes ou regulamentos especificos;

Il - os produtos que tenham sido elaborados, preparados e
expostos ao consumo com a aparéncia e as caracteristicas gerais
de um produto legitimo e se denomine como este, sem sé-lo.

Art. 370 - O Médico Veterinario Oficial, apds proceder a apreenséo,
deveré:

| - quando couber, nomear fiel depositario, caso os produtos de
origem animal ndo oferegcam risco e o proprietario ou responsavel
indique local ao seu adequado armazenamento e conservagao;

Il - determinar e acompanhar a condenacdo e destruicdo dos
produtos de origem animal quando:

a) ndo forem tempestivamente efetivadas as medidas de inspegao

ou de fiscalizacdo determinadas pela autoridade administrativa
competente;

b) sua precariedade higiénico-sanitaria  contraindicar ou
impossibilitar a adequada manuteng&o ou expuser a risco direto ou
indireto a incolumidade publica;

) o proprietario ou responsavel ndo indicar fiel depositario ou local
adequado para armazenamento e conservacao para a guarda dos
produtos de origem animal apreendidos até a conclusiva apuragao
de seu estado higiénico-sanitario ou término do processo
administrativo.

Art. 371 - O SIM podera nomear fiel depositario para a guarda dos
produtos de origem animal apreendidos, avaliadas as
circunstancias e condigbes a sua manutengdo até a conclusiva
apuracao de seu estado higiénico-sanitario ou término do processo
administrativo.

. CAPITULO I
DAS INFRAGOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS E
PECUNIARIAS

Art. 372 - As sancdes, a serem aplicadas pela Inspecdo terao
natureza pecuniaria ou consistirdo em obrigacdo de fazer ou de
ndo fazer, assegurado o direito a ampla defesa.

Art. 373 - Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a
infracdo de dispositivos do presente Regulamento, de legislagdo
especifica e instrugdes que venham a ser expedidas, considerada
a sua natureza e gravidade, acarretara, isolada ou
cumulativamente, as seguintes sangdes:

| - adverténcia, quando o infrator for primario e ndo se verificar
circunstancia agravante;

Il - multas, nos casos de reincidéncia, ou quando se verificar a
ocorréncia de circunstancia agravante:

a) multa de R$ 100 a R$ 1.000,00 para infragdes leves;

b) multa de R$ 1.001,00 a R$ 2.000,00 para infragdes moderadas;
¢) multa de R$ 2.001,00 a R$ 3.000,00 para infragcdes graves;

d) multa de R$ 3.001,00 a R$ 4.000,00 para infraces muito
graves;

e) multa de R$ 4.001,00 a R$ 5.000,00 para infragdes gravissimas;

Il - apreensdo da matéria-prima, dos produtos, subprodutos e
derivados de origem animal, quando houver indicios de que ndo
apresentam condig8es higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que
se destinam ou forem adulterados;

IV - condenacao e inutilizacdo da matéria-prima, dos produtos ou
subprodutos ou derivados de produtos de origem animal, quando
constatado condi¢des higi€nico-sanitarias inadequadas ao fim a
que se destinam ou forem adulteradas;

V - suspensdo da atividade que cause risco ou ameaca a saude,
constatagdo da fraude ou no caso de embaraco a acéo
fiscalizadora;

VI - interdicdo total ou parcial do estabelecimento, quando a
infragdo consistir na alteracdo, adulteracdo ou falsificagcdo habitual
do produto ou se verificar, mediante inspegdo técnica realizada
pela autoridade competente, a insuficiéncia de condi¢8es higiénico-
sanitarias adequadas;

VII - cancelamento de registro do estabelecimento ou do produto

junto ao 6rgdo de inspecgédo e fiscalizagdo de produtos de origem
animal.
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§ 1° - As multas previstas neste artigo serdo agravadas até o grau
maximo, nos casos de artificio, ardil, simulagdo, desacato,
embarago ou resisténcia a agdo fiscal, levando-se em contas
circunstancias agravantes.

§ 2° - As penalidades previstas nos incisos V e VI deste artigo
poderdo ser revogadas ap6s o atendimento das exigéncias que
motivaram a sua aplicacao.

§ 3° - O cancelamento do registro ocorrera quando a interdigdo do
estabelecimento ultrapassar o periodo de 12 (doze) meses.

Art. 374 - Para a imposi¢éo da pena, serdo observados:

| - a gravidade do fato, tendo em vista as suas consequéncias a
salde ou a economia publicas;

Il - a clandestinidade da atividade e as condi¢cdes higiénicas,
sanitarias e tecnolégicas dos produtos;

Il - os antecedentes e a conduta do infrator, quanto a observancia
das normas sanitarias.

Art. 375 - Sdo consideradas circunstancias agravantes:

| - ter o infrator cometido a infracdo, visando a obtencdo de
qualquer tipo de vantagem para si ou para outrem;

Il - se, tendo conhecimento de ato lesivo a salude publica, o infrator
deixar de tomar as providéncias legais, para evita-lo;

Ill - ter o infrator coagido outrem para a execugdo material da
infracao;

IV - ter a infragdo consequéncia danosa para a saude ou a
economia publicas;

V - ter o infrator colocado obstaculo ou embaraco a acdo da
fiscalizagdo ou inspecéo;

VI - ter o infrator agido com dolo ou ma-fé;
VII - o descumprimento das obrigac@es do fiel depositario;

VIII - ter o infrator dificultado, embaracado, burlado ou impedido a
acao fiscalizatoria ou de inspecao dos servidores oficiais do SIM.

Art. 376 - Havendo concurso de circunstancias agravantes, a
aplicagdo da pena sera considerada em razdo das que sejam
preponderantes.

Art. 377 - Para os efeitos deste Regulamento, considera-se
reincidéncia o cometimento de nova infragdo, depois de esgotadas
as instancias recursais, antes de decorrido o periodo de 02 (dois)
anos.

Art. 378 - Quando a mesma infracédo for objeto de enquadramento
em mais de um dispositivo legal, prevalecera, para efeito de
punigéo, o] enquadramento mais gravoso.

Art. 379 - A pena de multa sera aplicada as pessoas fisicas ou
juridicas, quando se verificar a ocorréncia de circunstancia
agravante, nos seguintes casos e intervalos:

| - de R$ 100,00 a R$ 1.000,00 para infragGes consideradas leves,
quando:

a) manipularem produtos de origem animal sem a utilizacdo de
equipamentos adequados;

b) operarem em instalagdes inadequadas a elaboracédo higiénica
dos produtos de origem animal;

c) utilizarem equipamentos, materiais ou utensilios de uso proibido
no manejo de animais destinados ao abate;

d) ndo tiverem implantado Programa de Autocontrole, inclusive
BPF e PPHO;

e) ndo disponibilizarem aos funcionarios uniformes limpos ou
completos, EPI e utensilios;

f) permitirem que funcionarios uniformizados inadequadamente
trabalhem com produtos de origem animal;

g) permitirem o acesso as instalagdes onde se processam produtos
de origem animal, de pessoas, que sob o aspecto higiénico
encontram-se inadequadamente trajadas, pessoas estranhas as
atividades, pessoas portadoras de doencgas infectocontagiosas ou
que apresentam ferimentos;

h) permitirem, nas areas onde se processam os alimentos,
qualquer ato potencialmente capaz de contamina-los, tais como
comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas;

i) utlizarem, nas areas de manipulacdo dos alimentos,
procedimentos ou substancias odorantes ou desodorizantes, em
qualquer de suas formas;

j) ndo identificarem, através de rétulo, no qual conste conteudo,
finalidade e toxicidade, ou ndo armazenarem em dependéncias
anexas ou em armarios trancados, praguicidas, solventes ou outros
produtos ou substancias toxicas capazes de contaminar a matéria-
prima, alimentos processados e utensilios ou equipamentos
utilizados;

k) ndo apresentarem documentos relacionados a renovacdo do
registro no SIM, ou quando solicitado pela mesma;

I) ndo encaminharem, no prazo determinado, ou ndo entregarem,
guando solicitado, relatérios, mapas ou qualquer outro documento;

m) n&o fornecer mensalmente ao SIM, os dados referentes ao més
anterior, de interesse na avaliagdo da producédo, matérias-primas,
industrializagdo, transporte e comercializagdo de produtos de
origem animal, bem como uma cépia da guia de recolhimento das
taxas obrigatérias quitadas;

Il - de R$ 1.001,00 a R$ 2.000,00 para infracdes consideradas
moderadas, quando:

a) nao respeitarem o periodo minimo de descanso, jejum e dieta
hidrica antecedendo a matanca dos animais;

b) ndo afastarem imediatamente das atividades e instalacdes os
trabalhadores que apresentam lesfes ou sintomas de doengas ou
infec¢des, ainda que somente suspeitas, capazes de contaminar 0s
alimentos ou materiais utilizados bem como, ndo adotarem
medidas eficazes para evitar a contaminagéo;

C) recepcionarem ou mantiverem, em suas instalacdes, matéria-
prima ou ingrediente contendo parasitos, microrganismos
patogénicos ou substancias toxicas, decompostas ou estranhas e
que nao possam ser reduzidas a niveis aceitaveis pelos
procedimentos normais de preparacdo ou elaboracao;
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d) utilizarem matérias-primas no processamento dos produtos de
origem animal em desacordo as normas e procedimentos técnicos
sanitarios;

e) ndo promoverem a limpeza, higienizacdo e sanitizacdo dos
equipamentos, utensilios e instalacdes e desinfeccdo quando
necessario;

f) ndo armazenarem adequadamente nas instalacdes as matérias-
primas, os ingredientes ou os produtos de origem animal acabados,
de modo a evitar sua contaminagdo ou deterioragao;

g) transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal em
condicdes inadequadas de acondicionamento, higiene ou
conservacado, assim potencialmente capazes de contamina-los ou
deteriora-los;

h) transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal em
veiculos ndo apropriados ao tipo do produto;

i) transportarem produtos de origem animal embalados,
acondicionados e rotulados em desacordo a legislacéo vigente;

j) embalarem indevida, improépria ou inadequadamente produtos de
origem animal;

k) ndo cumprirem os prazos fixados pelo Médico Veterinario Oficial
responsavel pelo estabelecimento quanto a implantacdo de
medidas ou procedimentos para o saneamento das irregularidades
apuradas;

I) ndo manterem arquivada, no estabelecimento, documentagdo
pertinente as atividades de inspecdo por periodo ndo inferior a 05
(cinco) anos;

m) utilizarem as instalagbes, equipamentos ou utensilios para
outros fins que ndo aqueles previamente estabelecidos e
aprovados pelo SIM;

n) permitirem o acesso de animais domésticos aos locais onde se
encontram matérias-primas, material de envase, alimentos
terminados ou a qualquer dependéncia da area industrial;

0) ndo implantarem controle de pragas;

p) manipularem ou permitirem a manipulacé@o de residuos de forma
potencialmente capaz de contaminar os alimentos e produtos
origem animal beneficiados ou néo;

Il - R$ 2.001,00 a R$ 3.000,00 para infragbes consideradas
graves, quando:

a) reutilizarem, reaproveitarem ou promoverem o segundo uso de
embalagens para acondicionar produtos de origem animal,

b) nao mantiverem, a disposicao da inspecéo ou fiscalizagdo, por
um periodo ndo inferior a 05 (cinco) anos, os resultados das
analises laboratoriais de autocontrole;

c) ndo mantiverem, a disposicdo da inspecdo ou fiscalizagdo,
registros relacionados a elaboragdo, producdo, armazenagem ou
manutengao e distribuicdo adequada e higiénica da matéria-prima,
dos ingredientes e dos produtos de origem animal;

d) ndo dispuserem de instrumentos, equipamentos ou meios
necessarios a realizacdo dos exames que assegurem a qualidade
dos produtos de origem animal ou que ndo promoverem a
realizacéo dos exames solicitados pelo SIM;

e) utilizarem matérias-primas ndo inspecionadas ou qualquer outro

produto ou ingrediente inadequado a fabricacdo de produtos de
origem animal;

f) realizarem transito intermunicipal de produtos de origem animal
sem estarem registradas no 6rgéo ou entidade competente;

g) utlizarem rotulos inadequados, ndo registrados ou em
desacordo ao aprovado pelo SIM, bem como expedirem produtos
desprovidos de rétulos;

h) empregarem método de abate ndo autorizado pelo SIM;

i) promoverem medidas de erradicacdo de pragas nas
dependéncias industriais por meio do uso ndo autorizado ou nao
supervisionado de produtos ou agentes quimicos ou bioldgicos;

j) ameacar, intimidar ou retirar auxiliar de inspecao de qualquer de
suas funges, ainda que temporariamente sem prévia concordancia
do Médico Veterinario Oficial responsavel pelo estabelecimento;

IV - R$ 3.001,00 a R$ 4.000,00 para infragcdes consideradas muito
graves, quando:

a) promoverem, sem prévia autorizagdo do SIM, a ampliagéo,
reforma ou construgdo nas instalacdes ou na area industrial;

b) abaterem animais na auséncia de Médico Veterinario Oficial
responsavel pela inspegao;

¢) nédo notificarem imediatamente ao SIM a existéncia, ainda que
suspeita, de sintomas indicativos de enfermidades de interesse a
preservagdo da saude publica ou a defesa sanitaria nos animais
destinados ao abate ou a producéo de matérias-primas;

d) ndo sacrificarem animais condenados na inspecdo ante mortem
ou nao promoverem a devida destinagcao das carcagas ou de suas
partes condenadas;

e) ndo darem a devida destinacao aos produtos condenados;

f) fizerem uso desautorizado de embalagens ou carimbos de
estabelecimentos registrados;

g) ndo manterem, em depdsito, nem proverem a guarda e
integridade dos produtos descritos no Termo de Fiel Depositario;

V - R$ 4.001,00 a R$ 5.000,00 para infracdes consideradas
gravissimas, quando:

a) impedirem, dificultarem, embaracarem ou constrangerem, por
qualquer meio ou forma, as a¢les de inspecao e de fiscalizacédo
dos servidores publicos oficiais do SIM no desempenho das
atividades de que trata este Regulamento e legislagdo especifica;

b) adulterarem, fraudarem ou falsificarem matéria-prima, produtos
de origem animal ou materiais e ingredientes a eles acrescidos,
bem como rétulos, embalagens ou carimbos;

c) transportarem ou comercializarem carcagas desprovidas do
carimbo oficial da inspec¢éo;

d) cederem rétulo, embalagens ou carimbo de estabelecimento
registrado a terceiros, sem autorizacao do SIM;

e) desenvolverem, sem autorizacdo do SIM, atividades nas quais
estéo suspensos ou interditados;
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f) utilizarem, sem autorizacdo do SIM, maquinas, equipamentos ou
utensilios interditados;

g) utilizarem ou derem destinacdo diversa do que foi determinado
pela Inspecéo Local aos produtos de origem animal, matéria-prima
ou qualquer outro componente interditado, apreendido ou
condenado;

h) desenvolverem atividades nao pertinentes a sua classificacéo de
registro no SIM;

i) envolverem comprovadas condutas especificadas na Legislacdo
Penal como desacato, resisténcia, corrupgdo, ameaca ou
agressao.

Paragrafo UGnico - Quando a mesma conduta infringente for
passivel de multa em mais de um dispositivo deste Regulamento,
prevalecera o0 enquadramento no item mais gravoso.

Art. 380 - Nos casos de reincidéncia, sera aplicada a multa em
dobro com base na cobrada anteriormente.

CAPITULO 1l
DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

Art. 381 - Para fins deste Regulamento, sdo considerados
documentos decorrentes do processo de fiscalizacdo, além de
outros que vierem a ser instituidos:

| - Auto de Apreensao;

Il - Termo de Inutilizacéo;

IIl - Termo de Colheita de Amostra;

IV - Auto de Fiel Depositario;

V - Auto de Interdigao;

VI - Auto de Infragao;

VIl - Termo de Notificacéo;

VIII - Termo de Desinterdigao;

IX - Termo de Revelia.

§ 1° - Auto de Apreensdo é o documento habil para reter matéria-
prima, produtos, insumos, rétulos, embalagens e outros materiais
pelo tempo necessario as averiguagdes indicadas e para
procedimentos administrativos.

§ 2° - Termo de Inutilizagdo é o documento habil a descricdo da
providéncia e destino adotados, tais como condenacdo ou
inutilizagdo da matéria prima, produto, insumo, rétulo, embalagem

ou outros materiais apreendidos.

§ 3° - Termo de Colheita de Amostra é o documento que formaliza
a colheita de amostras para fins de analise laboratorial.

§ 4° - Auto de Fiel Depositario € o documento habil que nomeia o
detentor da matéria-prima, produto ou rétulos, para responder pela
sua guarda, até ulterior deliberagdo.

§ 5° - Auto de Interdicdo é o documento habil para interromper,
parcial ou totalmente, as atividades de um equipamento, se¢édo ou
estabelecimento quando foi constatada a inexisténcia de condi¢bes
higiénico-sanitarias adequadas e nos casos de adulteragées ou
falsificacdes habituais do produto.

§ 6° - Auto de Infragdo é o documento habil para a autoridade
fiscalizadora autuar pessoa fisica ou juridica quando constatada a
violagdo de normas constantes neste Regulamento ou em
legislagdo especifica, referente a inspecéo de produtos de origem
animal, que dard inicio ao processo administrativo de apuracéo de
infragdes, que contera 0s seguintes elementos:

| - nome e qualificacéo do autuado;

Il - local, data e hora da sua lavratura;

Il - descricao do fato;

IV - dispositivo legal ou regulamentar infringido;
V - prazo de defesa;

VI - assinatura e identificagdo do técnico ou agente de inspegéo ou
fiscalizacgéo;

VIl - assinatura do autuado ou, em caso de recusa ou
impossibilidade, de testemunha da autuacéo.

§ 7° - Termo de Notificacdo é o documento habil a ser lavrado para
cientificar o infrator, quando houver a aplicagdo da pena de
adverténcia.

§ 8° -Termo de Desinterdicdo é o documento habil a ser lavrado
para tornar sem efeito o Auto de Interdigao.

§ 9° - Termo de Revelia € 0 documento que comprova a auséncia
de defesa, dentro do prazo legal.

Art. 382 - O descumprimento as disposi¢cdes deste Decreto e as
normas complementares serd apurado em processo administrativo
devidamente instruido, iniciado com a lavratura do auto de infracéo.

Art. 383 - O auto de infragdo ser& lavrado por Médico Veterinario
lotado no SIM que houver constatado a infragéo, no local onde foi
comprovada a irregularidade ou ainda na sede do SIM, caso
necessario.

Art. 384 - O auto de infragdo deve ser claro e preciso, sem rasuras
nem emendas, e deve descrever a infragdo cometida e a base legal
infringida.

Art. 385 - O auto de infragdo sera lavrado em modelo proprio a ser
estabelecido pelo SIM.

Art. 386 - A assinatura e a data apostas no auto de infragdo por
parte do autuado, ao receber sua cOpia, caracterizam intimacao
vélida para todos os efeitos legais.

§1° Quando da recusa do autuado em assinar o auto de infracéo, o
fato deve ser consignado no préprio auto de infracdo com
assinatura de testemunhas.

§2° A ciéncia expressa do auto de infracdo deve ocorrer
pessoalmente, por via postal, com aviso de recebimento - AR ou
outro meio que assegure a certeza da cientificagéo do interessado.

Art. 387 - A defesa do autuado deve ser apresentada por escrito e
protocolada na  Secretaria  Municipal de  Agricultura,
, direcionado a representacao do Servico de
Inspegcdo Municipal via Consércio ou no Servigo de Inspecéo
Municipal do municipio onde o estabelecimento esta situado, no
prazo de dez dias, contados da data da cientificagdo oficial.
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Art. 388 - Ap6s encerrado prazo da defesa deve ser juntada ao
processo a mesma, e encaminhado com relatério ao Coordenador
do Servico de Inspecdo Municipal via Consorcio, que deve
proceder ao julgamento em primeira instancia.

Art. 389 - Do julgamento em primeira instancia, cabe recurso, em
face de razdes de legalidade e do mérito, no prazo de dez dias,
contado da data de ciéncia ou da data de divulgacédo oficial da
decisé&o.

Paragrafo Unico. O recurso tempestivo podera, a critério da
autoridade julgadora, ter efeito suspensivo sobre a penalidade
aplicada e deve ser dirigido a autoridade que proferiu a deciséo, a
qual, se ndo a reconsiderar, encaminhara o processo administrativo
ao Superintendente/Diretor Administrativo do Consércio, para
proceder ao julgamento em segunda instancia.

Art. 390 - A autoridade competente para decidir o recurso em
segunda e Ultima instancia é o Superintendente/Diretor
Administrativo do Consoércio, respeitados os prazos e o0s
procedimentos previstos para a interposicdo de recurso na
instancia anterior.

Art. 391 - O né&o recolhimento do valor da multa no prazo de trinta
dias, comprovado nos autos do processo transitado em julgado,
implicard o encaminhamento do débito para inscrigdo em divida
ativa do Municipio.

Art. 392 - A lavratura do auto de infracdo ndo isenta o infrator do
cumprimento da exigéncia que a tenha motivado.

_ TITULOIX )
DAS DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 393 - A inspecdo e a fiscalizacdo de que trata este
Regulamento e normas complementares integram os principios de
defesa sanitaria animal e a execugdo ou colaboracdo em
programas ou procedimentos a ela relacionados, bem como a
saude publica e a preservagdo do meio ambiente.

Paragrafo Unico - Compete a Secretaria de Agricultura, Meio
Ambiente e Recursos no ambito de suas atribuigbes especificas,
articular e expedir normas, visando a integragdo dos trabalhos de
inspecao e fiscalizagcao dos produtos de origem animal.

Art. 394 - O registro do estabelecimento no SIM dispensa o registro
em orgaos federal ou estadual de inspecao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal, ndo sendo permitida a duplicidade de
inspecao.

Art. 395 - A Inspecéo Municipal sera exercida em estabelecimento
que esteja registrado no SIM.

Art. 396 - Os estabelecimentos de produtos de origem animal
registrado no SIM deverdo atender as exigéncias técnicas e
higiénico-sanitarias fixadas pelo SIM, bem como manter suas
instalacbes e desenvolver suas atividades em condi¢cdes que
assegurem a sanidade dos alimentos nele processados.

Art. 397 - Os casos omissos neste Regulamento serdo resolvidos
por deliberagdo do SIM.

Paragrafo Unico - Subsidiariamente poderdo ser utilizadas as
legislagbes estaduais e federais especificas da inspe¢do sanitaria
de produtos de origem animal, bem como normas publicadas pelo
Consorcio Publico ao qual o municipio esta consorciado.

Art. 398 - Este Decreto entrara em vigor na data de sua
publicacéo.

Jaguaribara, 03 de dezembro de 2024.

Joacy dos Santos Alves Junior
Prefeito Municipal

SECRETARIA DE EDUCAGCAO DO MUNICIPIO DE
JAGUARIBARA
AVISO DO ADENDO - RETIFICAGAO
CONCORRENCIA ELETRONICA N° 2024111101-CP

A SECRETARIA DE EDUCAQ,Z\O DO MUNICIPIO DE
JAGUARIBARA, através do seu Agente de Contratacdo, torna
publico o presente AVISO DO ADENDO - RETIFICACAO ao
Processo Administrativo n°® 14100002/24, Concorréncia Eletrénica
n° 2024111101-CP, Objeto: CONTRATACAO DE EMPRESA
PARA PRESTAQAO DE SERVICOS DE OBRA DE AMPLIAQAO
DA ESCOLA MUNICIPAL MARIA SOCORRO CHAVIER DE
ALMEIDA, CONFORME AS ESPECIFICACOES NO PROJETO
EXECUTIVO EM ANEXO, JUNTO A SECRETARIA DE
EDUCAQAO DO MUNICIPIO DE JAGUARIBARA/CE.
Comunicamos que, em razdo de um equivoco cometido pelo
responsavel da elaboracédo do projeto executivo da obra, a data de
abertura da sessd@o (04/12/2024 as 08:30Hr) foi corrigida. A nova
data de abertura sera no dia 20/12/2024 as 08:30hr. Esclarecemos
que todos os documentos e demais informacdes permanecem
inalterados. O adendo completo pode ser acessado no PNCP, no
Site do TCE, na plataforma onde ocorrera o processo através do
link: https://compras.m2atecnologia.com.br/ e no Site Oficial.
Informagdes pelo telefone: (88) — 3568.4534 ou na Sede da
Prefeitura de Jaguaribara/CE, localizada na Av. Bezerra de
Menezes, 350 - Centro- Jaguaribara/CE, CEP: 63.490.000.
Jaguaribara/CE, 04 de dezembro de 2024. ALAN VINICIUS DOS
SANTOS MIGUEL — AGENTE DE CONTRATA(;AO.

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 10070001/24 - CONTRATO
N° 20240752 - ORIGEM: Pregéo N°  2024101601PE-
CONTRATANTE: FUNDO MUNICIPAL DE CULTURA -
CONTRATADA(O)...... GS COMERCIO DE INSTRUMENTOS
MUSICAIS LTDA. OBJETO: AQUISICAO DE INSTRUMENTOS
MUSICAIS PARA A BANDA MUNICIPAL FRANCISCO ROFSON
BEZERRA DO CEARA, ATRAVES DA SECRETARIA DE
CULTURA, DESPORTO E JUVENTUDE DE JAGUARIBARA-CE
- VALOR TOTAL: R$ 4.080,00 (quatro mil e oitenta reais) -
PROGRAMA DE TRABALHO: 1002.13.392.0029.2.089 -
Manutencao das Acoes da Banda de Musica Municipal, R$
4.080,00 no elemento de despesa 44905225: Equipamentos e
Material Permanente, Instrumentos Musicais e Artisticos; -
VIGENCIA: 04 de dezembro de 2024 a 31 de dezembro de 2024
- DATA DA ASSINATURA: 04 de dezembro de 2024

Portaria n°® 072/2024
DESIGNACAO DE FISCAL DE CONTRATO

Designa servidor para acompanhar e fiscalizar a execu¢éo deste
contrato.

Contrato ne: 20240752
Ref. Processo: PREGAO N° 2024101601PE

Objeto Contratual: AQUISICAO DE INSTRUMENTOS MUSICAIS
PARA A BANDA MUNICIPAL FRANCISCO ROFSON BEZERRA
DO CEARA, ATRAVES DA SECRETARIA DE CULTURA,
DESPORTO E JUVENTUDE DE JAGUARIBARA-CE

O(a) Sr(a)FRANCISCA MARIANE ALVES
DE SOUZA, SECRETARIA, no uso de suas atribuicdes legais,
considerando o disposto no art. 117 da Lei 14.133, de 1° de abril de
2021, e a celebragcdo de Contrato entre a(0)FUNDO MUNICIPAL
DE CULTURA, como CONTRATANTE e GS COMERCIO DE
INSTRUMENTOS MUSICAIS LTDA como CONTRATADA.

RESOLVE:
Art. 1° - Designar a servidora MARIA
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JOSSILENE MARQUES DA SILVA, Matricula 0002522, para
acompanhar e fiscalizar a execug¢do do objeto contratado.

Art. 2° - Determinar que o fiscal ora
designado devera:

| - zelar pelo fiel cumprimento do contrato,
anotando em registro proprio todas as ocorréncias a sua execugao,
determinando o que for necessario a regularizagdo das faltas ou
dos defeitos observados, e, submeter aos seus superiores, em
tempo habil, as decisdes e as providéncias que ultrapassarem a
sua competéncia, nos termos da lei;

Il - avaliar, continuamente, a qualidade dos
servigos prestados e/ou materiais fornecidos pela CONTRATADA,
em periodicidade adequada ao objeto do contrato, e durante o seu
periodo de validade, eventualmente, propor a autoridade superior a
aplicacéo das penalidades legalmente estabelecidas;

Il - atestar, formalmente, nos autos dos
processos, as notas fiscais relativas aos servigcos prestados e/ou
aos materiais fornecidos, antes do encaminhamento ao Financeiro
para pagamento.

Art. 3° - Dé-se ciéncia ao servidor
designado e publique-se.

Art. 4° - Esta Portaria entra em vigor na
data de sua publicagéo.

Art. 5° - Revogam-se as disposicfes em
contrario.

Registre-se,
Publique-se,
Cumpra-se.
JAGUARIBARA - CE, 04 de dezembro de 2024
FRANCISCA MARIANE ALVES DE SOUZA

EXTRATO DE CONTRATO

PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 08080001/24 - CONTRATO
N° 20240753 - ORIGEM: Pregdo N° 2024101501PERP-
CONTRATANTE: FUNDO MANUT DESENV EDUCACAO
BASICA E VAL PROFISSIO - CONTRATADA(O)..... SAO
MATHEUS COMERCIAL DE GAS LTDA OBJETO: AQUISICAO
DE GAS ENGARRAFADO PARA SUPRIR AS NECESSIDADES
DA SECRETARIA DE EDUCACAO DO MUNICIPIO DE
JAGUARIBARA-CE - VALOR TOTAL: R$ 6.600,00 (seis mil,
seiscentos  reais) - PROGRAMA DE TRABALHO:
0802.12.361.0013.2.049 - Coordenacao e Manutencao da Rede
de Ensi no Fundamental - FUNDEB 30%, R$ 6.600,00 no
elemento de despesa 33903004: Material de Consumo, Gas
Engarrafado; - VIGENCIA: 05 de dezembro de 2024 a 31 de
dezembro de 2024 - DATA DA ASSINATURA: 05 de dezembro
de 2024.

Portaria n° 310/2024
DESIGNACAO DE FISCAL DE CONTRATO

Designa servidor para acompanhar e fiscalizar a execugédo deste
contrato.

Contrato ne: 20240753
Ref. Processo: PREGAO N° 2024101501PERP

Objeto Contratual: AQUISICAO DE GAS ENGARRAFADO PARA
SUPRIR AS NECESSIDADES DA SECRETARIA DE EDUCAC,AO
DO MUNICIPIO DE JAGUARIBARA-CE

O Sr ANTONIO ALEXANDRE SILVA

SENA, SECRETARIO, no uso de suas atribuicbes legais,
considerando o disposto no art. 117 da Lei 14.133, de 1° de abril de
2021, e a celebracdo de Contrato entre a(o)FUNDO MANUT
DESENV EDUCAGAO BASICA E VAL PROFISSIO-FUNDEB,
como CONTRATANTE e SAO MATHEUS COMERCIAL DE GAS
LTDA como CONTRATADA.

RESOLVE:

Art. 1° - Designar a servidora ELIS REJAN
FERNANDES SALDANHA, Matricula N° 0005396, para
acompanhar e fiscalizar a execugédo do objeto contratado.

Art. 2° - Determinar que o fiscal ora
designado devera:

| - zelar pelo fiel cumprimento do contrato,
anotando em registro préprio todas as ocorréncias a sua execugao,
determinando o que for necessario a regularizacdo das faltas ou
dos defeitos observados, e, submeter aos seus superiores, em
tempo habil, as decisGes e as providéncias que ultrapassarem a
sua competéncia, nos termos da lei;

Il - avaliar, continuamente, a qualidade dos
servigos prestados e/ou materiais fornecidos pela CONTRATADA,
em periodicidade adequada ao objeto do contrato, e durante o seu
periodo de validade, eventualmente, propor a autoridade superior a
aplicacéo das penalidades legalmente estabelecidas;

Il - atestar, formalmente, nos autos dos
processos, as notas fiscais relativas aos servigos prestados e/ou
aos materiais fornecidos, antes do encaminhamento ao Financeiro
para pagamento.

Art. 3° - Dé-se ciéncia ao servidor
designado e publique-se.

Art. 4° - Esta Portaria entra em vigor na
data de sua publicagao.

Art. 5° - Revogam-se as disposicbes em
contrario.

Registre-se,
Publigue-se,
Cumpra-se.
JAGUARIBARA - CE, 05 de dezembro de 2024
ANTONIO ALEXANDRE SILVA SENA

LEGISLATIVO

AVISO DE CONTRATACAO DIRETA. A CAMARA MUNICIPAL DE
JAGUARIBARA, torna publico que realizara as 08:30, do dia 11 de
dezembro de 2024, no enderego eletrénico
compras.m2atecnologia.com.br, Dispensa n° 2024120501-DE.
Objeto: PRESTACAO DOS SERVICOS DE IMPLANTACAO DE
SISTEMA DE GERAGCAO DE ENERGIA SOLAR FOTOVOLTAICO
VISANDO SUPRIR AS NECESSIDADES DA CAMARA
MUNICIPAL  DE JAGUARIBARA/CE, n CONFORME
ESPECIFICACOES NO PROJETO BASICO EM ANEXO. Aviso de
Contratacéo Direta a disposi¢do na Comissédo de Contratagdo, no
endereco: Avenida Bezerra de Menezes - Centro - Jaguaribara/CE,
CEP: 63.490-000 e no endereco eletronico:
www.camarajaguaribara.ce.gov.br;
https://www.jaguaribara.ce.gov.br/diarios-oficiais. Informag8es pelo
telefone: (88) 2173-1023. Jaguaribara/CE, 05 de dezembro de
2024. RUBIANA ALVES DA SILVA - AGENTE DE
CONTRATAGAO.
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