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LICITACAO

EXTRATO AUTORIZAGAO. DISPENSA N2 006/2022. PROCESSO ADMINISTRATIVO N2 013/2022. Levo ao conhecimento dos interessados que a autoridade Municipal Nos termos do disposto no artigo
75, Inciso Il da Lei Federal n2 14.133/2021, AUTORIZOU a DISPENSA DE LICITAGAO, para Contratagdo de Empresa especializada para realizagdo de Exames Admissionais, Demissionais e Periédicos —
ASO - para a Prefeitura de Aragoiaba da Serra/SP”, da empresa PREVENIR SERVICOS DE SAUDE LTDA - ME sob o CNPJ 18.929.660/0001-17, perfazendo um valor total de R$ 27.000,00 no prazo de 6

meses. Aragoiaba da Serra, 31 de janeiro de 2022. José Carlos de Quevedo Junior. Prefeito.
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PORTARIA N2 060/2022

PORTARIA N° 060/2022
DE 01 DE FEVEREIRO DE 2022

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR, Prefeito do Municipio de Aracoiaba da Serra, no uso de
suas atribuicoes legais,

RESOLVE:

Artigo 1°- Nomear por tempo determinado:

NOME: VALFRIDO LEITE PEREIRA

RG NO: 28.XXX.XXX-2

CPF N°: 156.XXX.XXX-73

CONCURSO PUBLICO/ CLASSIFICACAO N©°: 001/2021 - 36° LUGAR
CARGO: AUXILIAR DE ENFERMAGEM

INICIO: 01/02/2022

Artigo 2°- Esta Portaria entrard em vigor na data de sua publicagao.
Registre-se, Publique-se e Cumpra-se.

Aracoiaba da Serra, 01 de fevereiro de 2022.

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR

Prefeito Municipal

Registrado em Livro préprio e publicado no site da Prefeitura Municipal de Aracgoiaba da Serra em 01 de Fevereiro de 2022.
Gabinete do Prefeito
15 3281-7001 | www.aracoiaba.sp.gov.br | gabinete@aracoiaba.sp.gov.br

Av. Luane Milanda de Oliveira, 600, Jardim Salete, Aracoiaba da Serra/SP | CEP 18.190-000
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PORTARIA N2 056/2022

PORTARIA N° 056/2022
DE 01 DE FEVEREIRO DE 2022

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR, Prefeito do municipio de Aracoiaba da Serra, no uso de
suas atribuicoes legais,

RESOLVE:

Artigo 1°- ALTERAR a Portaria n°® 514/2021, designando a Sra. Maria Aparecida Bufalo, contadora
da Prefeitura CRC n© 148956/02, e o Sr. Pedro Munhoz Carlos de Almeida, engenheiro,
devidamente habilitado da Prefeitura, CREA n°© 5070218513 para, respectivamente, exercerem as
fun¢des de GESTOR e RESPONSAVEL TECNICO do convénio a ser firmado com a Secretaria de
Turismo do Estado de S&o Paulo.

Artigo 2°- Esta Portaria entrara em vigor na data de sua publicacdo, revogando-se as disposi¢coes
em contrario.

Registre-se, Publique-se e Cumpra-se.

Aracoiaba da Serra, 01 de fevereiro de 2022.

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR

Prefeito Municipal

Registrado em Livro préprio e publicado no site da Prefeitura Municipal de Aracgoiaba da Serra em 01 de Fevereiro de 2022.
Gabinete do Prefeito

15 3281-7001 | www.aracoiaba.sp.gov.br | gabinete@aracoiaba.sp.gov.br

Av. Luane Milanda de Oliveira, 600, Jardim Salete, Aracoiaba da Serra/SP | CEP 18.190-000
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PORTARIA N2 057/2022

PORTARIA N° 057/2022
DE 01 DE FEVEREIRO DE 2022

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR, Prefeito do Municipio de Aracoiaba da Serra, no uso de
suas atribuicoes legais,

RESOLVE:

Artigo 1°- Exonerar a pedido a Sra. LEILA GONCALVES MOTA DE OLIVEIRA, portadorado RG
no 42.XXX.XXX-5 e CPF n° 338.XXX.XXX-67 do cargo de Agente de Desenvolvimento Infantil, a
partir de 01/02/2022.

Artigo 2°- Esta Portaria entrard em vigor na data de sua publicagao.
Registre-se, Publique-se e Cumpra-se.

Aracoiaba da Serra, 01 de fevereiro de 2022.

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR

Prefeito Municipal

Registrado em Livro proprio e publicado no site da Prefeitura Municipal de Aracoiaba da Serra em 01 de Fevereiro de 2022.
Gabinete do Prefeito
15 3281-7001 | www.aracoiaba.sp.gov.br | gabinete@aracoiaba.sp.gov.br

Av. Luane Milanda de Oliveira, 600, Jardim Salete, Aracoiaba da Serra/SP | CEP 18.190-000
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PORTARIA N2 058/2022

PORTARIA N° 058/2022
DE 01 DE FEVEREIRO DE 2022

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR, Prefeito do Municipio de Aracoiaba da Serra, no uso de
suas atribuicoes legais,

RESOLVE:

Artigo 1°- DEMITIR a pedido a Sra. THAYANA VIANNA DE MELO, portadora do RG n©
23.XXX.XXX-0 e CPF n° 146.XXX.XXX-10, do cargo de Assistente Social, a partir de 31/01/2022.

Artigo 2°- Esta Portaria entrara em vigor na data de sua publicacdo, retroagindo seus efeitos ao
dia 31/01/2022.

Registre-se, Publique-se e Cumpra-se.

Aracgoiaba da Serra, 01 de fevereiro de 2022.

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR

Prefeito Municipal

Registrado em Livro proéprio e publicado no site da Prefeitura Municipal de Aragoiaba da Serra em 01 de Fevereiro de 2022.
Gabinete do Prefeito

15 3281-7001 | www.aracoiaba.sp.gov.br | gabinete@aracoiaba.sp.gov.br

Av. Luane Milanda de Oliveira, 600, Jardim Salete, Aracoiaba da Serra/SP | CEP 18.190-000
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PORTARIA N2 059/2022

PORTARIA N° 059/2022
DE 01 DE FEVEREIRO DE 2022

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR, Prefeito do Municipio de Aracoiaba da Serra, no uso de
suas atribuicoes legais,

RESOLVE:

Artigo 1°- DEMITIR a pedido o Sr. FERNANDO FIGUEIREDO SANTOS, portador do RG n°
25.XXX.XXX-0 e CPF n° 193.XXX.XXX-55, do cargo de Diretor de Departamento de Assisténcia
Social, a partir de 31/01/2022.

Artigo 2°- Esta Portaria entrard em vigor na data de sua publicagdo, retroagindo seus efeitos ao
dia 31/01/2022.

Registre-se, Publique-se e Cumpra-se.

Aracgoiaba da Serra, 01 de fevereiro de 2022.

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR

Prefeito Municipal

Registrado em Livro proprio e publicado no site da Prefeitura Municipal de Aracoiaba da Serra em 01 de Fevereiro de 2022.
Gabinete do Prefeito

15 3281-7001 | www.aracoiaba.sp.gov.br | gabinete@aracoiaba.sp.gov.br

Av. Luane Milanda de Oliveira, 600, Jardim Salete, Aracoiaba da Serra/SP | CEP 18.190-000
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PORTARIA N2 053/2022

PORTARIA N° 053/2022
DE 28 DE JANEIRO DE 2022

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR, Prefeito do Municipio de Aracoiaba da Serra, no uso de
suas atribuicoes legais,

RESOLVE:

Artigo 1°- Exonerar a Sra. REGIANE KOLOMENCONKOVAS OSTROWSKI, portadora do RG n°
32.XXX.XXX-4 e CPF n° 213.XXX.XXX-70, do cargo de Secretario de Escola, a partir de
19/01/2022, conforme adesdo ao Programa de Desligamento Voluntario, instituido pela Lei
Complementar n° 348/2021.

Artigo 2°- Esta Portaria entrara em vigor na data de sua publicacdo, retroagindo seus efeitos ao
dia 19/01/2022.

Registre-se, Publique-se e Cumpra-se.
Aracgoiaba da Serra, 28 de janeiro de 2022.
JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR
Prefeito Municipal

Registrado em Livro proprio e publicado no site da Prefeitura Municipal de Aracoiaba da Serra em 28 de Janeiro de 2022.
Gabinete do Prefeito
15 3281-7001 | www.aracoiaba.sp.gov.br | gabinete@aracoiaba.sp.gov.br

Av. Luane Milanda de Oliveira, 600, Jardim Salete, Aracoiaba da Serra/SP | CEP 18.190-000
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PORTARIA N2 054/2022

PORTARIA N° 054/2022
DE 28 DE JANEIRO DE 2022

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR, Prefeito do Municipio de Aragoiaba da Serra, no uso de suas
atribuicOes legais, considerando a necessidade de deslocamento para o desenvolvimento de atividades da
Secretaria de Educacao e Cultura desta Prefeitura Municipal,

RESOLVE:
Artigo 1°- Autorizar a servidora abaixo relacionada a conduzir os veiculos da Prefeitura Municipal de
Aracoiaba da Serra:

. CRISTINA HELENA DE ALMEIDA DOS SANTOS POVEDA
Cpf: 165.XXX. XXX-43

Artigo 2° - A servidora deverd conduzir os veiculos obedecendo as Normas do Cddigo de Transito
Brasileiro, sob pena de responsabilizacéo.

Artigo 39 - A servidora acima citada somente podera conduzir os veiculos para os quais for devidamente
habilitada.

Artigo 4° - Esta Portaria entrara em vigor na data de sua publicagéo.
Registre-se, Publique-se e Cumpra-se.

Aragoiaba da Serra, 28 de janeiro de 2022.

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR

Prefeito Municipal

Registrado em Livro proéprio e publicado no site da Prefeitura Municipal de Aragoiaba da Serra em 28 de Janeiro de 2022.
Gabinete do Prefeito

15 3281-7001 | www.aracoiaba.sp.gov.br | gabinete@aracoiaba.sp.gov.br

Av. Luane Milanda de Oliveira, 600, Jardim Salete, Aracoiaba da Serra/SP | CEP 18.190-000
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PORTARIA N2 055/2022

PORTARIA N° 055/2022
DE 28 DE JANEIRO DE 2022

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR, Prefeito do Municipio de Aracoiaba da Serra, no uso de
suas atribuicoes legais,

RESOLVE:

Artigo 1°- Exonerar a Sra. LUCILENE DE FATIMA MEDEIROS MARTINS, portadora do RG n°
40.XXX.XX7-X e CPF n° 302.XXX.XXX-37, do cargo de Vice Diretor de Escola, a partir de
28/01/2022, conforme adesao ao Programa de Desligamento Voluntario, instituido pela Lei
Complementar n° 348/2021.

Artigo 2°- Esta Portaria entrara em vigor na data de sua publicacao.
Registre-se, Publique-se e Cumpra-se.

Aracoiaba da Serra, 28 de janeiro de 2022.

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR

Prefeito Municipal

Registrado em Livro préprio e publicado no site da Prefeitura Municipal de Aracgoiaba da Serra em 28 de Janeiro de 2022.
Gabinete do Prefeito
15 3281-7001 | www.aracoiaba.sp.gov.br | gabinete@aracoiaba.sp.gov.br

Av. Luane Milanda de Oliveira, 600, Jardim Salete, Aracoiaba da Serra/SP | CEP 18.190-000
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decreto 2423 de 25 de janeiro de 2022

DECRETO N° 2423
DE 25 DE JANEIRO DE 2022

“Dispoe sobre o regulamento e estabelece normas para execugdo da inspegdo e fiscalizacdo industrial e sanitdria de
Produtos de Origem Animal, ndo certificados pelo SISP ou SIF, comestiveis e ndo comestiveis, adicionados ou ndo de
produtos vegetais, recebidos, acondicionados, depositados, transformados, beneficiados, manipulados, fracionados,
comercializados e em transito no municipio de Aragoiaba da Serra, nos termos da lei 2429 de 03 de outubro de 2021 e suas
atualizac¢oes.”

JOSE CARLOS DE QUEVEDO JUNIOR, Prefeito Municipal de Aragoiaba da Serra, no uso de suas atribui¢des legais:

DECRETA:
CAPITULO 1
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Artigo 1° - O presente regulamento estabelece as normas para execug@o da Inspegao e Fiscalizagdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal ndo certificado pelo SISP (Servico de Inspecdo de Sao Paulo) ou SIF (Servico de Inspegao
Federal), adicionados ou ndo de produtos vegetais e recebidos, acondicionados, depositados, beneficiados, manipulados,
fracionados ou em transito no municipio de Aragoiaba da Serra, destinando-se a preservar a inocuidade, identidade,
qualidade e integridade dos produtos, a saude e os interesses do consumidor, nos termos da lei 2429 de 03 de outubro de
2021 e suas atualizacoes.

Paragrafo uinico - A inspegao e fiscalizacdo sanitaria dos produtos de origem animal em todo o municipio de Aragoiaba da
Serra serdo exercidas nos termos das Leis Federais n.°: 1.283 de 18 de dezembro de 1950 regulamentados pelo Decreto 9013
de 29/03/2017 e alterados pelo Decreto 10.468 de 18/08/2020 e pela Lei 7.889, de 23 de novembro de 1989, bem como em
normas complementares pertinentes ao tema em questao e suas atualizacgdes.

Artigo 2° - O servigo de inspec¢do sanitaria e fiscalizagdo de produtos de origem animal serfo exercidos em todo o territorio
de Aracoiaba da Serra, em relagdo as condigdes higi€nico-sanitarias a serem desenvolvidas pelos abatedouros, industrias e
estabelecimentos comerciais que se dediquem ao abate, producdo, industrializacdo, beneficiamento e transporte dos produtos
de origem animal.

Paragrafo Unico — Por produtos de origem animal, para efeito da presente regulamentagdo, entende-se: aqueles obtidos total
ou predominantemente a partir de matérias-primas, comestiveis ou nao, procedentes de diversas espécies animais, podendo
ser adicionado de ingredientes de origem vegetal, aditivos, conservantes e demais substancias permitidas pelo Servigo de
Inspecao Municipal.

Artigo 3°- A fiscalizagdo e inspec¢do industrial e sanitaria de produtos de origem animal sdo privativas do Servigo de
Inspecdo Municipal (S.I.M.), vinculado a Secretaria Municipal de Desenvolvimento Sustentavel através do Departamento de
Agropecuaria.
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§1° - O Servico de Inspecdo Municipal sera exercido por médico veterinario e, na necessidade de uma equipe técnica para o
SIM, a mesma estara devidamente capacitada para realizar o servigo de inspe¢do de acordo com a lei vigente.

§2° - O Departamento de Agropecuaria, ao qual estd vinculado o Servico de Inspe¢do Municipal, podera solicitar adesdo ao
Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA) e estabelecer parceria e coordenacdo técnica em
Consorcios Publicos entre municipios facilitando o desenvolvimento e a execucdo das atividades de inspe¢do sanitdria,
atentando-se para que seus procedimentos e sua organizacao se fagam por métodos universalizados e aplicados
equitativamente em todos os estabelecimentos inspecionados pelo S.I.M.

§3° - Os estabelecimentos com inspegao periddica terdo a frequéncia de execugado de inspecdo estabelecida por autoridade
competente do Departamento de Agropecuaria, considerando o risco dos diferentes produtos e processos produtivos
envolvidos, o resultado da avaliagdo dos controles dos processos de producdo e do desempenho de cada estabelecimento, em
fungdo da implementagdo dos programas de autocontrole.

Artigo 4° - E de competéncia da Inspegdo Municipal de Produtos de Origem Animal:

1. Coordenar e executar as atividades de inspegao e fiscalizagdo industrial e sanitaria dos estabelecimentos registrados ou
relacionados, dos produtos de origem animal comestivel ou ndo e seus derivados;

2. Verificar as condigdes higiénico-sanitarias das instalagdes e equipamentos, e a pratica de higiene dos funcionarios e
manipuladores de alimentos;

3. Verificar a aplicacdo dos preceitos do bem-estar animal e executar as atividades de inspecao ante e post mortem de
animais de abate;

4. Manter disponiveis registros nosograficos e estatisticas de produgdo e comercializagdo de produtos de origem animal;

s. Elaborar as normas complementares para a execugdo das a¢des de inspegao, fiscalizagdo, registro, relacionamento e
habilitacdo dos estabelecimentos, bem como registro, classificacao, tipificacao, padronizagao e certificagdo sanitaria
dos produtos de origem animal;

6. Verificar a implantacdo e execug@o dos programas de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Procedimentos Padrdo de
Higiene Operacional (PPHO), APPCC (Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle) ou outros Programas de
Autocontrole (PAC) equivalentes dos estabelecimentos registrados ou relacionados;

7.Coordenar e executar os programas de analises laboratoriais para monitoramento e verifica¢do da identidade, qualidade
e inocuidade dos produtos de origem animal;

s. Executar o programa de controle de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes em produtos de origem
animal;

o. Elaborar e executar programas de combate a fraude nos produtos de origem animal;

10. Verificar os controles de rastreabilidade dos animais, matérias-primas, ingredientes e produtos ao longo da cadeia
produtiva; e

11. Elaborar programas e planos complementares as agdes de inspecdo e fiscalizacao.

12. Quaisquer outros detalhes que se tornem necessarios para maior eficiéncia da inspecéo e fiscalizagdo de produtos de
origem animal.

§ 1°. Nao sera necessaria a presenca permanente do fiscal sanitario nos estabelecimentos, sendo que a inspegao se dara
através de visitas periddicas ou eventuais dos fiscais.

1. O estabelecimento devera contar com um médico veterindrio responsavel técnico para seu registro e responsavel por
suas atividades, considerando o risco dos diferentes produtos e processos produtivos envolvidos.
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2. Estabelecimentos que possuam abates deverdo ter, obrigatoriamente, em carater permanente, acompanhamento
veterinario durante o periodo de abate dos animais das diferentes espécies.

§ 2°. A inspegdo sanitaria se dara:

1. Nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas destinadas a manipulagdo ou ao processamento de produtos
de origem animal, de forma complementar quando determinada pelo SIM;

2. Nos estabelecimentos que recebem as diferentes espécies de animais para abate ou industrializacao;

3. Nos estabelecimentos que recebem o pescado para manipulag¢do ou industrializagio;

4.Nos estabelecimentos que produzem e recebem ovos em natureza para expedi¢do ou para industrializagio;

s.Nos estabelecimentos que recebem o leite e seus derivados para beneficiamento ou industrializagao;

6. Nos estabelecimentos que extraem ou recebem o mel, a cera de abelha e os outros produtos das abelhas para
beneficiamento ou industrializagao;

7.Nos estabelecimentos que recebem, manipulem, armazenem, conservem, acondicionem ou expedem matérias-primas e
produtos de origem animal comestiveis, procedentes de estabelecimentos registrados;

Artigo 5° E da competéncia do Servigo de Inspegdo Municipal do Municipio de Aragoiaba da Serra, a inspegdo e
fiscalizagdo nos estabelecimentos previstos nos incisos I a VII, paragrafo 2°, do art. 4°, que fagam comércio:

1. Municipal;

1. Intermunicipal, enquanto reconhecida a equivaléncia do Servi¢o de Inspecao Municipal junto Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA, através da adesdo ao Sistema Brasileiro de Inspegdo de Produtos de
Origem Animal — SISBI-POA, do Sistema Unificado de Atenc¢do a Sanidade Agropecudria - SUASA. Ou ainda,
quando existir Sistema Estadual de Equivaléncia.

§ 1.° - Apo6s a adesdo do SIM ao SUASA os produtos inspecionados poderdo ser comercializados em todo o territdrio
nacional, de acordo com a legisla¢do vigente.

§ 2° - Cabe ao Servico Municipal de Inspecdo — SIM orientacdo, acompanhamento e fiscalizacdo das atividades inerentes aos
convénios firmados e parcerias, tratados nesta lei, e a viabilidade de capacitag@o de técnicos e auxiliares.

§ 3° - No caso de gestdo consorciada, por meio de consércio publico, os produtos inspecionados poderdo ser comercializados
em todo o limite territorial dos municipios consorciados aderidos.

Artigo 6°- Os servidores do S.I.M., quando em servigo de inspecao e fiscalizagdo industrial e sanitaria, terdo livre acesso em
qualquer dia e hora, em qualquer estabelecimento que industrialize, comercialize, manipule, armazene, beneficie, transporte,
despache ou preste servigo em atividades sujeitas a inspecao e fiscalizagdo de produtos de origem animal.

Paragrafo unico - Os servidores incumbidos da inspecdo e fiscalizagdo devem possuir cracha de identificagdo pessoal e
funcional, fornecida pela Secretaria Municipal de Desenvolvimento Sustentavel, contendo niimero de registro funcional,
nome, fotografia e cargo.

Artigo 7°- A Secretaria Municipal de Desenvolvimento Sustentavel, através do Departamento de Agropecudria, podera se
valer de servidores e estrutura de consorcio publico dos quais o municipio participe, para a execugdo dos objetivos deste
Decreto, respeitadas as competéncias.
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Artigo 8°- Os principios a serem seguidos no presente regulamento sdo:

1. Promover a preservagdo da satide humana e do meio ambiente e, a0 mesmo tempo, que ndo implique obstaculo para a
instalag@o e legalizag@o da agroindustria rural de pequeno porte;

2. Ter o foco de atuagdo na qualidade sanitaria dos produtos finais;

3. Promover o processo educativo permanente e continuado para todos os atores da cadeia produtiva, estabelecendo a
democratizagdo do servigo e assegurando a maxima participagdo de governo, da sociedade civil, de agroindustrias, dos
consumidores e das comunidades técnica e cientifica nos sistemas de inspegao.

Artigo 9° - O SIM emitira o “Certificado de Inspe¢do Sanitaria” para os estabelecimentos descritos no paragrafo 2°, Artigo
4°, que estejam em conformidade com suas normas de inspegao.

§ 1°. O certificado tera prazo indeterminado de validade, podendo ser cassado a qualquer momento desde que o produtor ndo
cumpra as normas estabelecidas pelo SIM.

§ 2°. Os estabelecimentos descritos no paragrafo segundo, Artigo 4°, somente poderdo funcionar se exibirem o respectivo
certificado.

Artigo 10- Os Produtos de Origem Animal “in natura” ou derivados deverdo atender aos padrdes de identidade e qualidade
prevista pela legislagdo em vigor, bem como o Codigo de Defesa do Consumidor.

Artigo 11- O registro dos estabelecimentos de Produtos de Origem Animal pelo SIM os isentara de qualquer outro registro
para comercializagdo na esfera municipal.

CAPITULO I
DAS DEFINICOES DESTE REGULAMENTO

Artigo 12 - Para fins deste Regulamento sdo adotadas as seguintes defini¢des:

1. Agro industrializacfo: ¢ o beneficiamento, processamento, industrializagdo e/ou transformacdo de matérias--primas
provenientes de exploragdo pecudrias, pesca, aquicolas, extrativistas, incluido o abate de animais, abrangendo desde
processos simples, como secagem, classificagdo, limpeza e embalagem, até processos mais complexos que incluem
operagdes fisica, quimica ou biologica.

2. Amostra: por¢ao ou embalagem individual que sera submetida a analise tomada de forma totalmente aleatéria de uma
partida ou lote do produto a ser analisado como parte da amostra geral;

3. Analise de controle: analise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e monitoramento da qualidade
das matérias-primas, ingredientes e produtos;

4. Andlise fiscal: andlise efetuada por laboratorio de controle oficial ou credenciada ou pela autoridade sanitaria
competente, em amostras colhidas pela Inspecdo Municipal;
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s. Analise pericial: analise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de contraprova quando o resultado da
amostra de fiscalizagdo for contestado por uma das partes envolvidas, para assegurar amplo direito de defesa ao
interessado; ou de amostras colhidas em caso de denuncias, fraudes ou problemas endémicos constatados a partir da
fiscalizagdo no municipio.

. Animais exoticos: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exotica, criados em cativeiro, cuja distribuig¢do
geografica ndo inclui o territdrio brasileiro, aquelas introduzidas pelo homem, inclusive domésticas em estado
asselvajado, e também aquelas que tenham sido introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas aguas
jurisdicionais e que tenham entrado em territorio brasileiro;

7. Animais silvestres: todos aqueles pertencentes as espécies das faunas silvestres, nativas, migratdrias e quaisquer
outras aquaticas ou terrestres, que tenham todo ou parte do seu ciclo de vida ocorrendo dentro dos limites do territorio
brasileiro ou das aguas jurisdicionais brasileiras;

s. Apreensao: consiste em o agente fiscal apropriar-se dos produtos de origem animal que estejam em desacordo com as
normas legais vigentes, dando-lhes a destinagdo cabivel;

o. Auditoria: procedimento de fiscalizacdo realizado sistematicamente por equipe designada pela Secretaria Municipal
de Desenvolvimento Sustentavel através do Departamento de Agropecuaria, e SIM - Sistema de Inspe¢do Municipal,
funcionalmente independente, para avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e administrativos da inspecao
oficial e do estabelecimento;

10. Boas Praticas de Fabricacdo - BPF: condi¢des e procedimentos higi€nicos - sanitarios e operacionais sistematizados
aplicados em todo o fluxo de produgéo, com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e inocuidade dos
produtos de origem animal, incluindo atividades e controles complementares;

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

12. DAP: Declaragdo de Aptidao ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF);

13. Desinfec¢ao: procedimento que consiste na eliminacdo de agentes infecciosos por meio de tratamentos fisicos,
bioldgicos ou agentes quimicos;

14. Embalagem: invélucro, recipiente, envoltorio ou qualquer forma de acondicionamento, removivel ou ndo, destinado a
conter, acondicionar, cobrir, empacotar, envasar, proteger ou garantir a prote¢ao e conservagdo de seu contetido e
facilitar o transporte e manuseio dos produtos.

15. Equipamentos: referem-se a tudo que diz respeito ao maquinario e demais utensilios utilizados nos estabelecimentos.

16. Equivaléncia de sistemas de inspecao: estado no qual as medidas de inspegdo higi€nico-sanitaria e tecnologica
aplicadas por diferentes sistemas de inspecdo ainda que ndo sejam iguais as medidas aplicadas por outro servigo de
inspecdo, permitem alcancar os mesmos objetivos de inocuidade e qualidade dos produtos, na inspecdo e fiscalizacdo,
estabelecidas neste regulamento e de acordo com o SUASA (Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria).

17. Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte: o estabelecimento de propriedade de agricultores familiares, de
forma individual ou coletiva, localizada no meio rural ou urbano, com area util construida ndo superior a 250m?
(duzentos e cinquenta metros quadrados), destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal,
dispondo de instala¢Ges para abate e/ou industrializagdo de animais produtores de carnes, bem como onde sdo
recebidos, manipulados, elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados,
acondicionados, embalados e rotulados a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, o leite e seus derivados, o
ovo e seus derivados, os produtos das abelhas e seus derivados, ndo ultrapassando as seguintes escalas de produgao:

a)Estabelecimento de abate e industrializa¢do de pequenos animais (coelhos, ras, aves e outros pequenos animais) — aqueles
destinados ao abate e industrializagdo de produtos e subprodutos de pequenos animais de importancia economica, com
producdo maxima de 05 (cinco) toneladas de carnes por més.

b)Estabelecimento de abate e industrializagdo de médios (suinos, ovinos, caprinos) e grandes animais (bovinos, bubalinos,
equinos) — aqueles destinados ao abate e/ou industrializagdo de produtos e subprodutos de médios e grandes animais de
importancia econdmica, com produgdo maxima de 08 (oito) toneladas de carnes por més.

c)Fabrica de produtos carneos — aqueles destinados a agroindustrializagdo de produtos e subprodutos carneos em embutidos,
defumados e salgados, com produ¢do maxima de 05 (cinco) toneladas de carnes por més.

Diario Oficial Eletrénico de Aragoiaba da Serra
Instituido pela Lei n° 2096/2017 atendendo aos requisitos de
autenticidade, integridade e validade juridica e ao principio da economicidade.



Edigao n° 199 - Quinta-feira, 3 de Fevereiro, de 2022 - Ano 2022 Lei Municipal n2 2096/2017

d)Estabelecimento de abate e industrializa¢do de pescado — enquadram-se os estabelecimentos destinados ao abate e/ou
industrializacdo de produtos e subprodutos de peixes, moluscos, anfibios e crustaceos, com producdo maxima de 04 (quatro)
toneladas de carnes por més.

e)Estabelecimento de ovos - destinado a recepgdo e acondicionamento de ovos, com produgdo méaxima de 5.000 (cinco mil)
duazias por més.

f)Unidade de extragdo e beneficiamento dos produtos das abelhas - destinado a recepgao e industrializagdo de produtos das
abelhas, com produ¢do maxima de 30 (trinta) toneladas por ano.

g)Estabelecimentos industriais de leite e derivados - enquadram-se todos os tipos de estabelecimentos de industrializagdo de
leite e derivados previstos no presente Regulamento destinados a recepgao, pasteurizagdo, industrializacdo, processamento e
elaboracdo de queijo, iogurte e outros derivados de leite, com processamento maximo de 30.000 (trinta mil) litros de leite por
més.

1. Estabelecimento de produto de origem animal: qualquer instalagdo, local ou dependéncia, incluida suas maquinas,
equipamentos e utensilios, no qual sdo produzidas matérias-primas ou sdo abatidos animais de agougue, silvestres ou
exodticos, bem como onde sdo 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, da carne, do leite, dos produtos das abelhas, do ovo e do
pescado;

1. Estabelecimento: a area que compreende o local e sua circunvizinhanga destinado a recepcdo e depdsito de matérias
primas, produ¢do, embalagem, armazenamento e expedicao de produtos alimenticios;

1. Fabrica de conservas de produtos Carneos: estabelecimento que industrializa carne de variadas espécies de animais,
sendo dotado de instalagdes de frio industrial e aparelhagem adequada para o seu funcionamento;

1. Fiscalizac¢fo: procedimento oficial exercido pela autoridade sanitaria competente, junto ou indiretamente aos
estabelecimentos de produtos de origem animal, com o objetivo de verificar o atendimento aos procedimentos de
inspecdo, aos requisitos previstos no presente Regulamento e em normas complementares.

1. Higienizacio: procedimento que consiste na execucao de duas etapas distintas, limpeza e sanitizagao;

1. Ingrediente: é qualquer substancia, incluidos os aditivos alimentares empregados na fabricacdo ou preparagéo de um
alimento e que permanece no produto final, ainda que de maneira modificada.

1. Inspeciio: atividade de fiscalizacdo executada pela autoridade sanitdria competente junto ao estabelecimento, que
consiste no exame dos animais, das matérias primas e dos produtos de origem animal; na verificagdo do cumprimento
dos programas de autocontrole, suas adequagdes as operacdes industriais e os requisitos necessarios a sua
implementagao; na verificacdo da rastreabilidade, dos requisitos relativos aos aspectos higiénicos, sanitarios e
tecnoldgicos inerentes aos processos produtivos; na verificagdo do cumprimento dos requisitos sanitarios na
exportagdo e importacao de produtos de origem animal; na certificagdo sanitaria, na execugdo de procedimentos
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administrativos e na verificagdo de demais instrumentos de avaliagdo do processo relacionados com a seguranga
alimentar, qualidade e integridade econdmica, visando o cumprimento do disposto no presente Regulamento e em
normas complementares;

.Instalagdes referem-se a toda a area “util” do que diz respeito a construgdo civil do estabelecimento propriamente dito

e das dependéncias anexas.

Interdicdo: Medida administrativa, de carater cautelar, que estabelece a paralizagdo total, de qualquer atividade
desenvolvida, podendo ser lacrado o empreendimento ou recolhidos as matérias primas, produtos alimenticios,
subprodutos, ingredientes, rotulos, embalagens, equipamentos e utensilios;

.Laboratorio de controle oficial: laboratdrio proprio do municipio ou laboratorio publico ou privado credenciado e

conveniado com os servigos de inspe¢o equivalentes para realizar analises, por método oficial, visando atender as
demandas dos controles oficiais;

.Legislacao especifica: sdo leis editadas especificamente para discorrer sobre temas também especificos, emitidas por

orgaos oficiais e, neste caso, responsaveis pela legislagdo de alimentos e correlatas;

.Limpeza: remogao fisica de residuos organicos, inorganicos ou outro material indesejavel das superficies das

instalagdes, equipamentos e utensilios;

.Matéria prima: Toda substincia de origem animal, em estado bruto que para ser usado como alimento precise sofrer

tratamento ou transformagao de natureza, fisica, quimica ou bioldgica.

.Memorial descritivo: documento que descreve, conforme o caso, as instalagdes, equipamentos, procedimentos,

processos ou produtos relacionados ao estabelecimento de produtos de origem animal;

.Norma complementar: ato normativo emitido por 6rgaos oficiais, contendo diretrizes técnicas ou administrativas a

serem executadas durante as atividades, neste caso em particular, de inspecao e fiscalizac¢do junto aos estabelecimentos
ou transito de produtos de origem animal, respeitadas as competéncias especificas;

Padrao de identidade: conjunto de pardmetros que permitem identificar um produto de origem animal quanto a sua
origem geografica, natureza, caracteristica sensorial, composi¢ao, tipo ou modo de processamento ou modo de
apresentacao.

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

Produto de origem animal comestivel: produto de origem animal destinado ao consumo humano;

Produto de origem animal ndo comestivel: produto de origem animal ndo destinado ao consumo humano;

Produto de origem animal: aquele obtido total ou predominantemente a partir de matérias-primas comestiveis ou
ndo, procedentes das diferentes espécies animais, podendo ser adicionado de ingredientes de origem vegetal e mineral,
aditivos e demais substincias permitidas pela autoridade competente;

Programas de autocontrole: programas desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados pelo estabelecimento,
visando assegurar a inocuidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluem BPF, PPHO ou outros
programas reconhecidos e fiscalizados por 6rgao competente e que mantenham equivaléncia com os demais programas
de controle de qualidade.

Qualidade: conjunto de pardmetros mensuraveis (fisicos, quimicos, microbioldgicos e sensoriais) que permite
caracterizar as especificacdes de um produto de origem animal em relagdo a um padrio desejavel ou definido em
legislag@o especifica, quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos, higi€nico-sanitarios e tecnologicos;
Rastreabilidade: capacidade de detectar no produto final a origem e de seguir o rastro da matéria-prima e produtos de
origem animal, de um alimento para animais, de um animal produtor de alimentos ou de uma substancia a ser
incorporada em produtos de origem animal, ou em alimentos para animais ou com probabilidade de o ser, ao longo de
todas as fases de producao, transformagao e distribuicao;

Registro: conjunto de procedimento técnico e administrativo de avaliacdo das caracteristicas industriais, tecnoldgicas
e sanitarias de produ¢do dos produtos, a distribui¢do e comercializa¢do de produtos alimenticios observando a
legislagdo vigente, proporcionando a identificacdo sanitaria nos rotulos dos produtos inspecionados aptos para
consumo humano e comercializagao (SELO),

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ: sdo normas monitoradas pelo Ministério da Agricultura e
Pecuaria que determinam o padrdo minimo, a identidade e as caracteristicas dos produtos com o objetivo de garantir
qualidade que os produtos de origem animal devem atender.

Rotulagem: ¢ toda inscrigdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa, estampa,
gravada, gravada em relevo, ou litografada colado sobre a embalagem do alimento.

S.I.LM: Servi¢o de Inspe¢ao Municipal.
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19. Sanitizacio: aplicacdo de agentes quimicos, bioldgicos ou de métodos fisicos nas superficies das instalagdes,
equipamentos ¢ utensilios, posteriormente aos procedimentos de limpeza, visando assegurar um nivel de higiene micro
biologicamente aceitaveis;

20. Supervisao: procedimento de fiscalizagdo realizado sistematicamente por equipe designada pelo Servigo de Inspegao
Municipal, funcionalmente independente, para avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e administrativos da
inspecao oficial e do estabelecimento;

CAPITULO 111
DO REGISTRO

Artigo 13- Para obter o registro de estabelecimentos e produtos no SIM deverao ser apresentados os seguintes documentos:

1. Requerimento simples solicitando o registro e a vistoria prévia do estabelecimento, conforme modelo proprio

fornecido pelo Servigo de Inspecdo Municipal de Aracoiaba da Serra no Departamento de Agropecuaria.

2. Autorizacdo para inspecdo, no qual o estabelecimento concorde em acatar as exigéncias deste Decreto, sem prejuizo de
outros que venham a ser determinados;

3. Manual de “Boas praticas de Fabricacao” (BPF), incluindo o Manual de Analise dos Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e o Manual de Procedimentos de Higiene Operacional (PPHO).

4. Planta baixa ou croquis das instalagdes assinados pelo proprietario ou representante legal do estabelecimento e pelo
engenheiro ou responsavel técnico pela elaboragdo do projeto;

s. Memorial descritivo higiénico sanitario, de equipamentos e da obra, com destaque para a fonte e forma de
abastecimento de agua, sistema de escoamento e esgotos e tratamento e destino de residuos;

6. Fluxograma de processo ou de beneficiamento da linha de todos os produtos individualmente;

7. Descrigdo das etapas de recepg¢do, de manipulagdo, de beneficiamento, de industrializa¢do, de fracionamento, de
conservagido, de embalagem, de armazenamento e de transporte do produto;

8. Descrigdo da composicao de todos os produtos contendo asmatérias-primas e ingredientes, com discriminagao das
quantidades e dos percentuais utilizados em ordem decrescente;

9. Modelo de rotulagem para identificagdo dos produtos, em conformidade com o disposto na presente regulamentagao;

10. Termo de responsabilidade técnica pelo Médico Veterinario responsavel pelo estabelecimento;

11. Analise da dgua de abastecimento realizada em laboratdrio autorizado;

12.No caso de empresa constituida, apresentar copia do ato constitutivo, registrada no 6rgao competente;

13. Copia do registro no Cadastro Nacional de Pessoa Fisica (CPF) ou Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ);

1. Coépia de documento de identidade;

1. Licenga Ambiental Prévia emitida pelo Orgdo Ambiental competente ou dispensa de licenciamento ambiental;

1. Boletim oficial de exame da 4gua de abastecimento, caso ndo disponha de agua tratada, cujas caracteristicas devem se
enquadrar nos padrdes microbioldgicos e quimicos oficiais;

1. Alvara de Localizagdo e Funcionamento ou documento equivalente emitido por 6rgdo municipal competente.

§ 1°. Tratando-se de agroindustria de pequeno porte, as plantas baixas poderao ser substituidas por croquis a serem
elaborados na escala de 1:100, que podem ser elaborados por profissionais habilitados de 6érgdos governamentais ou
privados.
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§2°. O estabelecimento deve ser registrado de acordo com a sua atividade industrial e, quando este possuir mais de uma
atividade industrial, deve ser acrescida uma nova classificag@o a principal.

a)Tratando-se de aprovagdo de estabelecimento ja edificado, sera realizada uma inspecédo prévia das dependéncias industriais
e sociais, bem como da agua de abastecimento, rede de esgoto, tratamento de efluentes e situagdo em relagdo ao terreno.

b)O Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal podera exigir alteragdes na planta industrial, nos processos
produtivos e no fluxograma de operagdes, com o objetivo de assegurar a execucdo das atividades de inspecdo e garantir a
inocuidade do produto e a satide do consumidor.

Artigo 14 - Aprovada a documentagdo, sera requerida ao SIM a vistoria prévia e autorizagdo ou nao do inicio dos trabalhos.

§1°A finalizagdo do processo de requerimento de registro se dara da seguinte forma:

1. Emiss@o do Laudo Técnico de Inspecdo Final com parecer favoravel assinado pela autoridade sanitaria oficial do SIM;

2. Expedi¢do do CERTIFICADO DE REGISTRO, constando o numero de registro, nome da firma, e outras informagdes
necessarias;

3. Permissdo para impressao de réotulos, dos produtos registrados e devidamente aprovados.

§2° - A Secretaria de Desenvolvimento Sustentavel, através do Departamento de Agropecudria, podera cobrar taxa (para
registro e renovacdo, por exemplo), anual nos termos da legislagcdo pertinente em vigor — a renovacdo anual do registro do
estabelecimento devera ser requerida em formulario simples.

§3° - Nao sera autorizado o funcionamento de qualquer estabelecimento que esteja em desacordo com as determinagdes
previstas nesse Decreto e legislagdo pertinente.

§4° - A concessdo do registro do estabelecimento no SIM esté vinculada ao cumprimento das condig¢des fisicas (instalagdes),
técnicas e higiénico-sanitarias previstas neste Regulamento e legislagio especifica.

§5° - Nao sera permitida construgdo, ampliagdo ou reforma de qualquer estabelecimento de Produtos de Origem Animal sem
que os projetos tenham sido devidamente aprovados pelo SIM e cumpridas todas as exigéncias legais.

1. As reformas, ampliagdes ou reaparelhamento nos estabelecimentos de produtos de origem animal devem ser requeridas
¢ informadas, por meio de protocolo com apresentagdo de projetos ou plano/relatorio da pretensdo estando
condicionadas a prévia aprovagao do SIM.

§6° - O proprietario do estabelecimento devera comunicar ao SIM, no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a paralisa¢do de suas
atividades, sob pena de suspensdo do seu registro.

§7° - O estabelecimento registrado mantido inativo por periodo superior a 180 (cento e oitenta) dias devera informar ao SIM
por meio eletronico (e-mail) e documento fisico protocolado, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias, o reinicio das
suas atividades.

§8° - O SIM devera manter em arquivo, documentos do processo de registro dos estabelecimentos de que trata este
regulamento.

§9° - A partir do cancelamento do registro no SIM todos os produtos, rotulos e embalagens deverdo ser inutilizados pelo
empreendedor, sob pena de responsabilidade civil, administrativa e penal além de outras consequéncias previstas em lei, que
devera ser acompanhado pela equipe de apoio do SIM.
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§10 - O estabelecimento que, apds o registro, desrespeitar o presente regulamento e legislagdo especifica, sera notificado
oficialmente pelo SIM das irregularidades, sendo aberto processo administrativo para apuracao e adequagao, sofrendo as

devidas sangdes em caso de descumprimento do Decreto ou exigéncias legais tendo prazo estabelecido para sanar as
irregularidades apresentando plano de execug@o das medidas corretivas.

§11 - Nos estabelecimentos ndo serd permitida apresentar, guardar, estocar, armazenar, ou ter em depdsito, substancia que
possam corromper, alterar, adulterar, falsificar, avariar, ou contaminar a matéria-prima, os ingredientes, produtos alimentares
ou mesmo as embalagens.

Artigo 15 - O SIM realizara inspe¢des periodicas das obras em andamento nos estabelecimentos, tendo em vista o projeto
aprovado.

CAPITULO IV
DA CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Artigo 16- Os estabelecimentos sujeitos ao disposto na presente regulacdo classificam-se em:

1. Estabelecimentos de carne e derivados:

a)Abatedouro frigorifico: estabelecimento destinado ao abate dos animais produtores de carne, a recep¢ao, a manipulagdo,
ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo dos produtos oriundos do abate, dotado de instalagdes de
frio industrial, que pode realizar o recebimento, a manipulagdo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢do de produtos comestiveis.

b)Unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos: o estabelecimento destinado a recepgao, & manipulacao, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de carne e produtos carneos, que pode realizar a
industrializacdo de produtos comestiveis.

1. Estabelecimentos de pescado e derivados:

a)Abatedouro frigorifico de pescado: estabelecimento destinado ao abate de pescado, recepgao, lavagem, manipulacao,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢do dos produtos oriundos do abate, podendo realizar recebimento,
manipula¢ao, industrializagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢do de produtos comestiveis.

b)Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado: o estabelecimento destinado a recepgao, a lavagem do
pescado recebido da produgdo primaria, 8 manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de
pescado e de produtos de pescado, que pode realizar também sua industrializacao.

1. Estabelecimentos de leite e derivados:
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a)Granja leiteira: estabelecimento destinado a produgao, 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 produgdo, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento,
beneficiamento, manipulagdo, fabricacao, maturagao, ralacdo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicao.

b)Posto de refrigeracio: ¢ o estabelecimento intermediario entre as propriedades rurais e as usinas de beneficiamento ou
fabricas de laticinios, destinado a selecdo, a recepcao, a mensuracao de peso ou volume, a filtracdo, a refrigeragao, ao
acondicionamento e a expedigdo de leite cru, facultando-se a estocagem temporaria do leite até sua expedigao.

¢)Usina de beneficiamento de leite e derivados: o estabelecimento destinado a recepcao, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de leite para o consumo
humano direto, facultando-se a transferéncia, a manipulacdo, a fabricacdo, a maturagdo, o fracionamento, a ralagdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢ao de derivados lacteos, sendo também permitida a expedi¢do de
leite fluido a granel de uso industrial.

d)Queijaria: estabelecimento localizado em propriedade rural destinado a fabricacdo de queijos tradicionais com
caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua propria producdo, que envolva as etapas de
fabricagdo, maturacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢o, e que encaminhe o produto a uma fabrica
de laticinios ou usina de beneficiamento, caso ndo realize o processamento completo do queijo.

1. Estabelecimentos de Produtos de Abelhas e Derivados:

a)Unidade de extracio e beneficiamento de produtos de abelhas: estabelecimento destinado ao recebimento de matérias-
primas de produtores rurais, a extragdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢ao dos produtos de
abelhas, facultando-se o beneficiamento e o fracionamento.

b)Entreposto de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados: estabelecimento destinado a recepcao, a
classificagdo, ao beneficiamento, a industrializagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expediggo de
produtos e matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados,
facultando-se a extragdo de matérias-primas recebidas de produtores rurais.

1 - E permitida a recepgio de matéria-prima previamente extraida pelo produtor rural, desde que atendido o disposto neste
Decreto e em normas complementares.

1. Estabelecimentos de ovos e derivados:

a)Granja avicola: estabelecimento destinado a producio, a ovoscopia, a classificagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢do de ovos oriundos, exclusivamente, de producdo propria destinada a comercializagdo direta sendo
permitida a comercializag@o de ovos para a unidade de beneficiamento de ovos e derivados;
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b)Unidade de beneficiamento de ovos e derivados: estabelecimento destinado a producao, a recepgdo, & ovoscopia, a
classificagdo, a industrializagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de ovos ou de seus
derivados.

1. E facultada a classificagdo de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos e derivados receber ovos ja
classificados.

2 - Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se, exclusivamente, a expedi¢do de ovos, podera ser
dispensada a exigéncia de instalagdes para a industrializagdo de ovos.

§ 1°. Entende-se por espécies de agougue e caca os bovinos, bubalinos, equinos, suinos, ovinos, caprinos, coelhos e aves
domésticas, bem como os animais silvestres criados em cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob inspecao veterinaria;

§ 2°. O estabelecimento pode trabalhar com mais de um tipo de atividade, devendo para tanto, prever os equipamentos de
acordo com as necessidades especificas de cada atividade e, no caso de empregar a mesma linha de processamento, devendo-
se para isso determinar fluxogramas especificos para cada atividade a fim de que possam ser aplicados os devidos programas
de higiene pré e pos-operacional.

§ 3°. A existéncia de varejo na mesma area da industria implicard no seu registro no 6érgao competente, independente do
registro da industria no S.I.M. e as atividades e acessos serdo totalmente independentes, tolerando-se a comunicagao interna
do varejo com a industria apenas por 6culo.

CAPITULO V

DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E PESSOAL.

Artigo 17 - Todas as instalagdes, equipamentos e instrumentos de trabalho devem ser mantidos em condi¢des de higiene
antes, durante e apos a elaborag@o dos produtos alimenticios e devem ser realizados regularmente, respeitando-se as
particularidades de cada setor industrial, de forma a evitar a contaminacéo dos produtos de origem animal.

Artigo 18 - Imediatamente apos o término da jornada de trabalho, ou quantas vezes for necessario, deverdo ser
rigorosamente limpos o chdo, os condutos de escoamento de agua, as estruturas de apoio e as paredes das areas de
manipulacao.

§1°. Pisos, paredes e utensilios deverdo ser lavados diariamente com agua sob pressao e, dependendo da atividade ou quando
necessario devera ser utilizada agua quente. Deverdo ser usados apenas detergentes e sanitizantes aprovados pelos orgéos da
saude.

§2°. Na limpeza dos equipamentos nio ¢ permitido o uso de materiais como vassouras, rodos ou escovas de uso na limpeza
dos pisos, paredes e tetos.
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Artigo 19 - O reservatorio de agua devera ser higienizado com intervalo maximo de 06 (seis) meses.

Paragrafo uinico: As adguas servidas e residuais deverado ter destino adequado descrevendo em documento o tratamento e o
descarte de residuos.

Artigo 20 - Os equipamentos de conservagao dos alimentos devem atender as condigdes de funcionamento, temperatura,
higiene, iluminagdo e circulagdo de ar, devendo ser higienizados sempre que necessario ou pelo menos, uma vez por ano.

Artigo 21 - Todos os produtos de higienizacdo devem ser aprovados pelo 6rgdo de saide competente, identificados e
guardados em local adequado, fora das areas de armazenagem e manipulac¢ao dos alimentos.

Artigo 22 - Os vestidrios, sanitarios, banheiros, as vias de acesso e os patios que fazem parte da area industrial deverdo estar
permanentemente limpos.

Artigo 23 - Os subprodutos deverdo ser armazenados de maneira adequada, aqueles resultantes da elaboracdo que sejam
agentes de contaminagdo deverdo ser retirados das areas de trabalho.

Artigo 24 - Os residuos deverdo ser retirados das areas de manipulacdo de alimentos e de outras areas de trabalho ao menos
uma vez por dia.

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

Artigo 25 - E proibida a presenca de animais nos arredores e interiores dos estabelecimentos.

Artigo 26 - Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate aos roedores e pragas.

§1°- Se o controle for realizado por empresa terceirizada, manter o registro da atividade em local acessivel aos representantes
do S.I.LM.

§ 2°-Os estabelecimentos e as areas circundantes deverdo ser inspecionados periodicamente, de forma preventiva a reduzir os
riscos de contaminagao.

§ 3°- Em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos deverdo ser adotadas medidas de erradicagdo previstas no
Manual de BPF.
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§ 4°- Somente deverdo ser empregados praguicidas se ndo for possivel a utilizagdo eficaz de outras medidas de precaugao.

§ 5°- A aplicacéo de praguicida devera obedecer a critérios técnicos de forma a garantir a inocuidade da matéria-prima e
produtos alimenticios.

1. Deverdo ser protegidos, antes da aplicagdo dos praguicidas, todos os alimentos, equipamentos e utensilios, e demais
objetos utilizados na industrializagao;

1. Ap6s a aplicacdo dos praguicidas os equipamentos e utensilios deverdo ser higienizados.

Artigo 27 - Compete ao proprietario do estabelecimento desenvolver junto aos seus funciondrios praticas e habitos
higiénicos no desempenho das atividades de producéo e manipulagido dos alimentos.

Artigo 28 - Os funcionarios e responsaveis envolvidos de forma direta ou indireta em todas as etapas de producdo ficam
obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

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

1. Usar cabelos presos e protegidos com touca;

1. Lavar cuidadosamente as maos antes e apos manipular os alimentos, ap6s qualquer interrupgio da atividade, apos tocar
materiais contaminados e sempre que se fizer necessario;

1. Ndo fumar nas dependéncias do estabelecimento;

1. Evitar cantar, assoviar e praticar todo tipo de conversa a fim de evitar possivel contaminagdo, enquanto manipulam os
alimentos;

1. Proteger o rosto ao tossir ou espirrar;

1. Ndo comer e mascar chicletes nas areas de manipulagdo dos alimentos;

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

Artigo 29 - E obrigatorio o uso de calgados fechados, roupas brancas, limpas e conservadas, sem prejuizo dos acessorios
exigidos em atividades especificas, assim como a boa higiene dos funcionarios, proprietarios e agentes de fiscalizagdo nas
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dependéncias do estabelecimento e quando necessario o uso de mascaras e luvas, estas deverao ser trocadas frequentemente.

§1° - O uso das luvas ndo dispensa o funcionario da obrigacdo de lavar as maos sempre que se fizer necessario;

§2° - E proibido o uso de bijuterias, acessorios e adornos, bem como maquiagem ou cilios posticos que possam
eventualmente prejudicar e contaminar, de alguma maneira, a produgao.

Artigo 30 - E proibido a circula¢do de funcionarios uniformizados entre areas de diferentes riscos sanitarios ou fora do
perimetro industrial.

Artigo 31 - E proibido depositar produtos, materiais e objetos estranhos a produgdo em qualquer dependéncia do
estabelecimento ou no uniforme.

Artigo 32 - Fica vedada a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando autorizadas pelo S.I.M.

Artigo 33 - Todos os funcionarios do estabelecimento de produtos de origem animal deverdo portar carteira de saude,
devendo apresentar-se em boa saude.

Artigo 34 - Os funcionarios serdo submetidos a exames periodicos, em reparticdes de satde publica, apresentando a
Inspecdo Municipal as anotagdoes competentes em sua carteira de satde.

a)Na impossibilidade de exame realizado por servico oficial de saude publica, poderdo ser aceitos, a juizo da Inspegdo
Municipal, atestados firmados por médico particular;

b)A inspecdo médica sera exigida, a juizo da Inspe¢do Municipal, tantas vezes quantas forem necessarias;

¢)O funciondario que apresentar feridas, lesdes, chagas, cortes nas maos, unhas ou nos bragos, problemas de gastrenterites,
assim como os que estiverem acometidos por infecgdes pulmonares ou faringites ou qualquer tipo de doenga
infectocontagiosa, ndo devera manipular os alimentos em hipotese alguma;

d)Dependendo do caso, o funciondrio em questdo devera ser deslocado para outra atividade, sem prejuizo de qualquer
natureza, desde que possibilitado pelo exame clinico.

CAPITULO VI
DA INSPECAO

Secao I
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Dos estabelecimentos

Artigo 35- Podem os estabelecimentos registrados no S.I.M. funcionar se devidamente instalados em dependéncias minimas
e equipados com maquindrios e utensilios diversos, de acordo com a natureza e capacidade de producio, desde que satisfeitas
as seguintes condi¢des bésicas:

1. Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores indesejaveis de qualquer natureza.

2. Ser instalado, preferencialmente, no centro do terreno, devidamente cercado e afastado dos limites das vias publicas no
minimo 05 (cinco) metros.

3. Dispor de area que permita operagdes de recepgdo e expedi¢do no seu interior e possuir patio onde ndo ocorra a
formacdo de poeira ou lama.

4. Dispor de dependéncias separadas para as areas de preparo do produto e as areas ndo relacionadas com a produgao,
estabelecendo um fluxo de producdo a fim de evitar contaminagdo cruzada.

s. Dispor em todas as dependéncias de luz natural e artificial, bem como de ventilagdo suficientes, respeitadas as
particularidades de ordem tecnologica cabiveis de modo a evitar-se que os raios solares prejudiquem a natureza do
trabalho desenvolvido.

6. A iluminac@o artificial devera ter lampadas adequadamente protegidas, proibindo-se a utilizacdo de luzes coloridas que
mascarem ou determinem falsa impressdo da colorag@o dos produtos.

7.Dispor de energia elétrica suficiente para o adequado funcionamento dos equipamentos, podendo sua distribui¢ao nas
instalagdes ser externa com a protecao de conduites ou calhas apropriadas de forma a ndo prejudicar os trabalhos nas
dependéncias.

8. Possuir piso impermeével, resistente a corrosdo, construida de modo a facilitar a coleta e escoamento das aguas
residuais, bem como permitir sua limpeza e higienizagao.

o. Ter paredes lisas, revestidas ou impermeabilizadas, com material aprovado pelo S.I.M., de cor clara, facil lavagem e
higienizacdo, numa altura de pelo menos 2 (dois) metros e possuir, preferencialmente, &ngulos e cantos arredondados.

10. As portas de acesso de pessoal e de circulag@o interna deverdo ser do tipo vai e vem ou com dispositivo para que se
mantenham fechadas, com largura minima de 1,20m (um metro e vinte centimetros) de facil abertura, de modo a
ficarem livres os corredores e passagens.

11. As portas devem ser de material ndo oxidavel e de facil higienizagao.

12. Possuir pé direito de 3 (trés) metros, podendo a Inspe¢do Municipal admitir altura inferior desde que apresente
condicdes de aeracdo, iluminagdo e temperatura satisfatoria.

13. Possuir parapeitos e janelas preferencialmente chanfrados sendo proibido o uso de madeira.

14. Possuir forro nas areas de recepg@o, manipulagdo e preparo dos produtos comestiveis.

a) O forro deve ser de material resistente a umidade e vapores, construido de modo a evitar o acumulo de sujeiras e
contaminagdes e que propiciem boa higienizagdo, sendo vedada a utilizagdo de madeira.

1. Dispor de instalagdo frigorifica com capacidade adequada, dotada de termostato com visor externo.

a)Os produtos resfriados devem ser mantidos entre 0° e 4°C (zero graus Celsius a quatro graus Celsius).

b)Os produtos congelados devem ser mantidos, no maximo, em -15°C (quinze graus Celsius negativos).

1. Dispor, a juizo da Inspe¢@o Municipal, de dependéncias para administragdo, oficina e depositos diversos separados do
corpo industrial.

2. Possuir instalagdes adequadas ao processo produtivo com niimero, capacidade e distribui¢do das dependéncias de
acordo com ramo de atividade, volume de producdo e expedicdo. Apresentar fluxo de produgdo linear ordenado e sem
cruzamentos.
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3. Dispor de rede de abastecimento de 4gua potavel com demanda suficiente para atender as necessidades do trabalho
industrial e as dependéncias sanitarias, utilizando-se dosador de cloro para o tratamento da agua.

4. Dispor de agua fria abundante e, quando necessario, instalagdes de produgdo de agua quente em todas as dependéncias
de manipulagdo e preparo de produtos sendo vedado o uso de equipamento doméstico para aquecimento da agua.

s. Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias com ralos ou outros dispositivos adequados que evitem o refluxo
de odores e a entrada de roedores e outros animais ou pragas, ligada a tubos coletores no sistema geral de escoamento
de toda a canalizagdo, bem como instalacdo para retencdo de gordura, residuos e corpos flutuantes.

6. Dispor de vestiarios e sanitarios adequadamente instalados com dimensdes € em niimero proporcional a quantidade de
funcionarios, sem acesso direto as areas de produgao.

a)E vedado o uso das chamadas bacias turcas.

1. Dispor de instalagdes para higieniza¢do de maos e botas no local de acesso e pia para higienizacdo das maos nas areas
de produgio.

2. Dispor de lixeiras com tampas de acionamento ndo manual.

s.Realizar as adequagdes que garantam a qualidade sanitdria do produto de origem animal em 4reas ja edificadas em que
as caracteristicas da obra estiverem fora dos limites estabelecidos nesta Secdo.

4. Possuir equipamentos de frio suficiente para climatizacdo, quando necessario. A ventilagdo e circulagdo de ar deverdo
ser capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensio e
condensagdo de vapores sem causar danos a produgao.

s. Dispor de equipamentos necessarios e adequados aos trabalhos, obedecendo aos principios de técnica, eficacia e
facilidade de higienizagcdo comprovadas através de registros obedecendo aos programas de Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) e Procedimento padrao de Higiene Operacional (PPHO).

6. Dispor de mesas de ago inoxidavel ou outro material aprovado pelo S.I.M. para os trabalhos de manipulagdo e preparo
das matérias primas e produtos comestiveis, devendo as mesmas, serem montadas em estruturas de material adequado
e construidas de forma a permitir facil e perfeita higienizagdo. Fica vedado o uso de madeira.

7.Dispor de tanques, caixas, bandejas ou quaisquer outros recipientes de material atoxico, impermeavel, superficie lisa e
de facil lavagem e higienizagao.

8. Dispor de instalagdes adequadas para a limpeza e desinfec¢@o dos utensilios e equipamentos.

9. Dispor de depdsitos individuais ou armarios adequados e devidamente identificados para o armazenamento de
ingredientes e embalagens.

a)Os materiais ou produtos de limpeza utilizados no estabelecimento deverao ser armazenados em local proprio, distante das
areas de producdo e armazenamento de matéria prima, ingredientes e embalagens.

1. Dispor de telas em todas as janelas e aberturas de modo a evitar a entrada de insetos.

2.Dispor de local adequado para armazenamento de materiais e documentos pertinentes ao Servigo de Inspecao
Municipal, para acesso de seus representantes sempre que necessario.

3.0 local para armazenamento de matéria-prima e outros produtos para alimentagdo humana devera ser de uso exclusivo
para tal e, em hipotese nenhuma, devera ser acondicionado em recipientes ou contéineres reutilizados de outras
finalidades.

4. As instalagdes frigorificas deverdo atender, obrigatoriamente, as condi¢des de higiene e iluminagdo e deverdo ser
limpas e desinfetadas periodicamente.

Artigo 36 - Todas as etapas de fabricacdo dos produtos de origem animal deverdo ser realizadas de forma higiénica, a fim de
se obter produtos que atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco a satide, a seguranga e ao interesse do
consumidor.

1. Sempre que houver necessidade a Inspecdo Municipal determinara a substitui¢ao, raspagem, pintura e reforma em
pisos, paredes, tetos e equipamentos.

2. As caixas de sedimentacdo de substancias residuais deverdo ser frequentemente inspecionadas e limpas.

3. Durante todo o processo de fabricagdo, embalagem, armazenamento e transporte os produtos deverdo ser conservados
ao abrigo de contaminagdes de qualquer natureza.
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Artigo 37 - Sdo obrigagdes dos responsaveis pelo estabelecimento:

1. Observar e fazer cumprir todas as exigéncias contidas nesta norma;

2. Permitir a entrada do (s) representante (s) do S.I.M. em todas as areas do estabelecimento, bem como, fornecer o
material indispenséavel aos trabalhos de inspecdo;

3. Entregar, até o décimo dia 1til de cada més, o relatorio com os dados estatisticos de interesse do Servigo de Inspecao,
relativos a avalia¢do da produg¢ao, industrializaggo e transporte dos produtos de acordo com o modelo instituido pelo
S.I.M., referente ao més anterior;

4. Fornecer material proprio, utensilios e substancias adequadas para os trabalhos de coleta e transporte de amostras, bem
como para limpeza, desinfeccdo e esterilizagdo de instrumentos, aparelhos e instalagdes;

s. Efetuar, em carater peridédico ou quando solicitado pelo S.I.M., a titulo de monitoramento, analises fisico-quimicas e
microbioldgicas da agua e dos produtos elaborados no estabelecimento, em laboratdrios oficiais ou credenciados;

6. Fornecer material adequado e autorizado por 6rgdo competente, para limpeza, desinfec¢do dos equipamentos,
utensilios e instalagdes ou para a esterilizagdo destes, quando necessaria;

7. Fornecer substincias apropriadas para desnaturagdo de produtos condenados, quando ndo haja instalagdes para sua
transformagdo imediata;

s. Manter pessoal habilitado na dire¢ao dos trabalhos técnicos do estabelecimento;

o.No caso de cancelamento de registro, devera ser encaminhada a Sede da Inspe¢do Municipal, toda a documentacdo
pertinente ao SIM, juntamente com os rotulos e embalagens remanescentes de todos os produtos do estabelecimento;

10. Manter registros e notas fiscais da procedéncia das matérias primas e ingredientes utilizados na produgdo quando
oriundas de outros estabelecimentos, e utilizadas na fabrica¢do de produtos e subprodutos;

11. Quando se tratar de estabelecimentos de manipulagdo de leite e/ou derivados, fornecer, a juizo do SIM, uma relagio
atualizada de fornecedores de matéria prima com o respectivo nome e enderego da propriedade rural e a quantidade
média de fornecimento.

a)Devera constar na documentagdo dos fornecedores de leite, junto ao estabelecimento, o atestado de vacinagao do gado
contra brucelose e tuberculose.

Secao II

Dos procedimentos de abate e inspeciao ante e post mortem

Artigo 38- O abate de animais para consumo publico ou para fornecimento de matéria prima na fabrica¢do de derivados so
podera ser realizado no Municipio de Aracoiaba da Serra em estabelecimentos registrados no Municipio (SIM), Estado
(SISP) ou Unido (SIF ou SISBI), tendo assim livre transito e comércio no municipio.

Paragrafo Unico. Todo abate de animais para consumo ou industrializagio, realizado em estabelecimento ou local ndo
registrado no SIF, SIE, SISBI ou SIM — Aracoiaba da Serra sera considerado clandestino, sujeitando-se os seus responsaveis
a apreensdo e condenagdo das carnes e/ou produtos, tanto quando estiverem em transito ou no comércio, ficando ainda
submetidos as demais penas pela lei.

Artigo 39- Os animais e produtos deverao ser acompanhados de documentos sanitarios e fiscais pertinentes para
identificacdo da procedéncia.

Paragrafo Unico. O cadastro dos produtores devera ser mantido atualizado.

Artigo 40- Os animais deverao ser, obrigatoriamente, submetidos a inspecéo veterinaria “ante” e “post mortem” e abatidos
mediante processo humanitario seguindo os preceitos do bem-estar animal.
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1. Animais suspeitos de doencgas, zoonoses ou enfermidades infectocontagiosas deverdo ser abatidos em separados dos
demais animais e deverdo ser adotadas medidas profilaticas cabiveis.

2.0 exame ante mortem devera ser realizado no menor tempo possivel apos a chegada dos animais para abate e devera
ser repetido se o tempo para abate ultrapassar 24 horas.

Artigo 41- Os veiculos de transporte de carnes e visceras comestiveis deverdo ser providos de meios para produgdo ou
manutenc¢io de frio.

Artigo 42- A manipulagdo durante os procedimentos de abate e industrializagdo devera seguir os requisitos de higiene
regidos pelas Boas Praticas de Fabricacao.

Artigo 43- Somente sera permitido o abate dos animais ap6s prévia insensibilizagdo seguida de imediata e completa sangria,
iniciando-se a esfola apenas ap6s completa e adequada sangria.

Paragrafo Unico. O tempo minimo de sangria devera ser respeitado para as diferentes espécies de acordo com o previsto em
normas complementares.

Artigo 44- Em suinos, podera ser realizada a depilagdo e raspagem dos pelos apds o escaldamento em agua quente,
utilizando-se de temperatura e métodos adequados, seguido da lavagem da carcaga antes da evisceragao.

Paragrafo uinico: No caso de aves, a escaldagem, em agua pré-aquecida e renovacdo continua da dgua, também sera
realizada em tempo e métodos adequados a boa tecnologia e a obten¢do de um produto em boas condigdes higiénico-
sanitarias.

Artigo 45- Eviscerar, as vistas da Inspe¢do Municipal, em local que permita o pronto exame das visceras e sob pretexto
algum podera ser retardada a evisceracao.

Paragrafo unico: realizar a identificacdo entre as visceras, cabeca e carcaca do animal.

Artigo 46- Com relagdo a inspegdo ante-mortem, cumprir o que houver descrito nos dispostos dos artigos 91 a 101 do
RIISPOA aprovado pelas Leis Federais n°s: 1.283 de 18 de dezembro de 1950 regulamentado pelo decreto 9013 de
29/03/2017 e alterado pelo decreto 10.468 de 18/08/2020 e 7.889, de 23 de novembro de 1989.

Artigo 47- Com relagdo a inspegdo post mortem, cumprir o que houver descrito nos dispostos dos artigos 125 a 204 C do
RIISPOA, aprovado pelas Leis Federais n°: 1.283 de 18 de dezembro de 1950 regulamentado pelo decreto 9013 de
29/03/2017 e alterado pelo decreto 10.468 de 18/08/2020 e 7.889, de 23 de novembro de 1989.

Artigo 48- Com relagdo ao abate de emergéncia, cumprir o que houver descrito nos dispostos dos artigos 105 a 111 do
RIISPOA, aprovado pelas Leis Federais n°s: 1.283 de 18 de dezembro de 1950 regulamentado pelo decreto 9013 de
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29/03/2017 e alterado pelo decreto 10.468 de 18/08/2020 e 7.889, de 23 de novembro de 1989.

Paragrafo uinico — A linha de abate normal devera respeitar o emprego de métodos humanitarios e cumprir o que houver
descrito nos artigos correspondentes do RIISPOA, aprovado pelas Leis Federais n°s: 1.283 de 18 de dezembro de 1950
regulamentado pelo decreto 9013 de 29/03/2017 e alterado pelo decreto 10.468 de 18/08/2020 e 7.889, de 23 de Novembro
de 1989 e suas atualizagdes, respeitando-se os métodos de abate para cada espécies de acordo com as leis complementares
pertinentes.

Artigo 49- Considerar quando da inspe¢ao de animais, carcagas e visceras as limitacdes do estabelecimento, admitindo-se o
aproveitamento condicional apenas nos casos em que houver condi¢des para tal.

Artigo 50- Os materiais condenados deverao ser desnaturados em equipamentos e locais proprios para este fim.

Paragrafo Unico. A juizo do S.I.M. sera permitida a retirada de materiais condenados para industrializagéo fora do
estabelecimento, desde que devidamente desnaturados e conservados com substincias apropriadas e o seu transporte seja
feito em recipientes ou veiculos fechados especificos e apropriados.

Secao II1

Da inspecao de leite e derivados

Artigo 51- A inspegdo de leite e derivados, leite de espécies diferentes, desde a ordenha, processamento, acondicionamento,
conservagao e transporte, toda a condi¢@o higiénico sanitaria relacionada a qualidade do rebanho, e das instalagdes devem
seguir as regras previstas nos artigos correspondentes do RIISPOA, aprovado pelo Leis Federais n%: 1.283 de 18 de
dezembro de 1950 regulamentado pelo decreto 9013 de 29/03/2017 e alterado pelo decreto 10.468 de 18/08/2020 e em
normas complementares.

Artigo 52 - O leite devera ser produzido em condigdes de higiene desde a ordenha seja ela manual ou mecénica, devera ser
filtrado em utensilios previamente higienizados, conservando os aspectos higiénicos também durante a conservacao e
transporte.

Artigo 53- Os processos de pasteurizagdo do leite podem ser realizados por pasteurizagdo rapida (aquecimento a 72 a 75°C
por 15 a 20 segundos) em aparelhagem propria ou pasteurizagao lenta (aquecimento a 63 a 65°C por 30 minutos), utilizando
aparelho com dupla parede provido de agitadores, tampa, termostato, termdmetro, timer e valvula para esgotamento.

1. Ap6s ser pasteurizado, o leite deverd ser refrigerado imediatamente a 5°C (cinco graus Celsius);

2. Envasado automaticamente em circuito fechado, no menor prazo possivel;

3. Expedido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em temperatura nio superior a 5°C (cinco graus Celsius);
4.0 leite pasteurizado deve ser transportado em veiculos isotérmicos com unidade frigorifica instalada.

Artigo 54- Somente podera ser comercializado o leite considerado normal e que apresentar:

1. Caracteres organolépticos (cor sabor, odor) normais;
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2. 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); ou 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;

3. Densidade pelo termo lactodensimetro a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos)
e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos);

4. Acidez pelo acidimetro Dornic entre 15 e 18graus Dornic(equivalente a um pH de 6,6 a 6,9);

s. Eficacia de pasteurizacdo (fosfatase negativa e peroxidase postiva);

6. Teor minimo de gordura 3%;

7. Auséncia de substancias estranhas e deresiduos de produtos de uso veterinario ¢ contaminantes acima dos limites
maximos previstos em normas complementares;

8. Outros parametros presentes na legislagao.

Paragrafo uinico — além das analises de rotina, poderdo ser realizadas outras analises, caso haja a necessidade.

Artigo 55- Serdo considerados improprios para consumo ou utilizagdo como matéria prima o produto lacteo que apresentar:

1. Caracteristicas fisicas ou organolépticas anormais, sujidades, fermentacao ou rango.

1. Fraude por aguagem, adi¢do de conservadores, inibidores ou outras substancias estranhas.

§ 1. As matérias primas e/ou produtos condenados poderdo ser, a juizo da Inspe¢do, aproveitados para alimentagdo animal.

§ 2. O leite com até 25°D (vinte e cinco graus Dornic) de acidez podera ter aproveitamento condicional (desnate).

§ 3. O leite com até 21°D (vinte e um graus Dornic) de acidez podera ter aproveitamento condicional na fabricagdo de
derivados do leite.

Artigo 56 - E proibido o emprego de substancias quimicas na conservacio do leite.

Artigo 57 - Para a produc@o de queijo em geral deverdo ser obedecidas as seguintes normas:

1. As operagdes devem ser feitas em segdes proprias, atendendo as exigéncias de tecnologia para cada tipo;

2.0s queijos com periodo de maturagdo inferior a 90 (noventa) dias somente poderdo ser elaborados a partir do leite
pasteurizado;

3. Ingrediente como salitre, sal, cloreto de calcio, corante ou coalhos deverao ser armazenados em local adequado;

4.Nao podem ser utilizados latdes ou outros utensilios improprios a finalidade como dessoradores;

s.E vedado o uso de panos no lugar de dessoradores apropriados;

6. Os tanques de salga devem ser feitos com material apropriado, proibindo-se aqueles de fibrocimento, amianto e/ou
similares;

7. A salga seca deve ser feita em mesas apropriadas e o sal empregado de primeira qualidade, devendo este ser estocado
em local e condi¢des adequadas;

8. A salmoura deve ser substituida sempre que necessario. Sua concentragdo salina deve estar entre 18°D (dezoito graus
Dornic) a 22°D (vinte e dois graus Dornic), conforme o tipo de queijo;

9. As camaras de cura devem ser adequadas ao proposto, ndo se permitindo queijos com necessidades de temperatura e
umidade diferentes numa mesma camara;
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10. Queijos com maturacdo completa podem permanecer em cdmaras de produtos acabados com temperatura de 15°C
(quinze graus Celsius);

11. Os queijos frescais, devidamente embalados, devem ser mantidos em camaras com temperatura maxima de até 5°C
(cinco graus Celsius);

12. A fabricacdo de queijos defumados exige defumador adequado, localizado contiguo a sala de produgao;

Artigo 58- Para a implementacdo e aparelhamento dos estabelecimentos de laticinios, deverdo ser satisfeitas, além das
condigdes previstas no Capitulo V se¢do I, as seguintes normas especificas:

a)Dispor de abastecimento de agua potavel para atender a necessidade do trabalho industrial e dependéncias sanitarias,
admitindo-se como satisfatéria a proporcao de 6 (seis) litros de dgua para cada litro de leite utilizado.

b)O estabelecimento devera contar com area para recep¢ao de matéria prima contendo o tanque destinado a esta finalidade.
¢)Devera dispor de area destinada a higienizagdo dos latdes de leite.
d)O laboratorio de analises, quando presente, devera estar junto a recepcdo do leite.

e)As tubulagdes e equipamentos deverdo ser de aco inoxidavel. Outros materiais s6 poderao ser utilizados quando
previamente aprovados pelo S.I.M.

f)Os utensilios e mesas utilizados na manipulag@o e acondicionamento do leite ndo poderdo ser de madeira.

g)0Os latdes poderdo ser de ago inoxidavel, aluminio, ferro estanhado com até 2% (dois por cento) de chumbo ou outros
materiais previamente aprovados pelo S.I.M.

h)Os utensilios e equipamentos deverdo ser lisos, planos, sem cantos vivos, frestas, juntas, poros ou com soldas salientes.

i)Nao sera permitido modificar as caracteristicas dos equipamentos nem opera-los acima de sua capacidade sem prévia
autorizacdo do S.I.M.

j)Nao se admite o retorno de produtos do comércio que, para aproveitamento condicional, deverdo ter como destino apenas a
alimentag@o animal.

k)Para a higienizacdo de circuitos fechados de tubulac@o e pasteurizadores, devera ser utilizado método de limpeza
automatico da seguinte forma: pré-enxague com agua entre 35°a 40°C (trinta e cinco e quarenta graus Celsius) por 10 (dez)
minutos. Circulag@o por 20 (vinte) a 30 (trinta) minutos de solucdo alcalina 0,5% a 1% (meio a um por cento), aquecida de
77°a 80°C (setenta e sete graus a oitenta graus Celsius). Circulagio de agua até reagdo negativa para alcalino. Circulaggo de
20 (vinte) a 30 (trinta) minutos de solugdo acida 0,5% a 1% (meio a um por cento) ¢ temperatura de 77° a 80° C (setenta e
sete graus a oitenta graus Celsius). Enxague final fazendo circular dgua até reacdo negativa para acido;

I)Antes do uso os circuitos deverao ser sanitizados com hipoclorito de sédio, 100ppm (cem partes por milhao) por 15 a 20
(quinze a vinte) minutos em temperatura inferior a 20°C (vinte graus Celsius) ou solugéo de iodo até 25ppm (vinte e cinco
partes por milhdo) por 15 a 20 (quinze a vinte) minutos em temperatura inferior a 20°C (vinte graus Celsius);

m)Os pasteurizadores deverdo ser submetidos a limpeza CIP em sua jornada maxima de 8 (oito) horas de trabalho e a cada
60 (sessenta) dias deverdo ser abertos para limpeza manual das placas;

n)As tubulagdes devem ser abertas semanalmente ou a qualquer indicio de presenga de contaminagao;
0)As solucdes acidas devem ser passadas somente uma vez por semana para evitar perdas de leite;

p)As dependéncias para realiza¢do das operacdes de filtracdo, pasteurizagdo, manipulagdo, salga, maturagdo e embalagem
deverdo ser adequadas ao que se propdem,;

q)Possuir deposito para embalagens, ingredientes e outros produtos de uso corrente.

Secao IV

Da inspecéo de pescado e derivados
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Artigo 59- O pescado, aqui representado pelos peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis e outros usados na alimentacao
humana somente poderdo ser destinados a venda direta ao consumidor se tiver prévia fiscaliza¢do sob o ponto de vista
industrial e sanitario, que foram capturadas e colhidas com ateng¢@o as legislagdes ambientais.

Artigo 60- O estabelecimento ¢é responsavel por garantir a identidade, qualidade, rastreabilidade do pescado e possuir
cadastro atualizado dos fornecedores e produtores.

Artigo 61- Devem ser realizadas as analises no que for aplicavel referente a:

1. Analises sensoriais;

2. Indicadores de frescor;

3. Controle de histamina, nas espécies formadoras;

4. Controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para saude humana;
s. Controle de parasitas.

Artigo 62- Os estabelecimentos de pescado e derivados deverdo observar além das normas contidas na Se¢go I Capitulo VI,
as seguintes condicdes:

1. Dispor de dependéncias, instalagdes e equipamentos para a recepgao, selecdo, inspecdo, processamento e expedi¢io de
produtos.

2. Dispor de separacdo fisica adequada entre as areas de recebimento e matéria prima e aquelas destinadas a manipulagado
¢ acondicionamento dos produtos finais, obedecendo ao fluxograma de producdo separando-se as areas sujas das areas
limpas.

3. Dispor de instalagdes e equipamentos adequados a coleta e transporte de residuos de pescado para o exterior das areas
de manipulacdo de comestiveis, devendo ser depositados em locais protegidos contra altas temperaturas e insetos,
roedores e animais.

4. Dispor de equipamento adequado a lavagem e higienizagdo de caixas, recipientes, grelhas, bandejas e outros utensilios.

s. Dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos congelados, de instalagdes frigorificas independentes para
congelamento rapido e estocagem do produto final.

6. Dispor, nos estabelecimentos que elaboram conservas, curados e defumados, de equipamentos adequados e de
eficiéncia comprovada para sua producdo e estocagem.

Artigo 63- O pescado fresco, proprio para consumo, quanto as caracteristicas organolépticas e fisico-quimicas, deve cumprir
0 que houver nos dispostos do artigo 204 a 217 do RIISPOA (decreto federal 9013/17 alterado pelo decreto 10.468/20), além
das normas complementares pertinentes ao assunto.

Secao V

Da inspecdo de ovos e derivados

Artigo 64- A inspecdo de ovos e derivados a que se refere este Capitulo € aplicavel aos ovos de galinha e, no que couberem
as demais espécies produtoras de ovos, respeitadas suas particularidades.

Artigo 65- Os ovos recebidos na unidade de beneficiamento de ovos e seus derivados devem ser provenientes de
estabelecimentos avicolas proprios ou outros desde que estejam devidamente registrados junto ao servigo oficial de satde
animal.
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Artigo 66 - O estabelecimento € responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade dos ovos, desde sua
obtencdo na producdo primaria até a recepgao no estabelecimento, incluindo o transporte, mantendo atualizado o cadastro
dos produtores.

Artigo 67 - Os ovos destinados ao consumo humano deverao ser classificados em “A” ou “B” de acordo com suas
caracteristicas qualitativas, ou de acordo com o peso seguindo o RTIQ (Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade).

Artigo 68- Com relagdo a inspegdo de ovos e derivados, cumprir o que houver disposto nos artigos 218 a 232 do RIISPOA,
aprovado pelo decreto federal 9013/17, alterado pelo decreto 10.468/20, além das normas complementares pertinentes ao
assunto, respeitando as normas técnicas contidas neste decreto Sec¢do I do Capitulo VI.

Secao VI

Da inspec¢io de produtos de abelha e seus derivados

Artigo 69 -Para os fins deste Decreto entende-se por unidade de beneficiamento de produtos de abelhas o estabelecimento
destinado a recepgdo, a classificac@o, ao beneficiamento, & industrializagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de produtos e matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de
produtos de abelhas e derivados, facultada a extragdo de matérias-primas recebidas de produtores rurais.

Paragrafo unico: E permitida a recepgiio de matéria-prima previamente extraida pelo produtor rural, desde que atendido o
disposto neste Decreto e em normas complementares.

1. O estabelecimento deve manter o cadastro dos produtores sempre atualizado.

2. As analises de produtos de abelhas, para sua recepcao e selecdo no estabelecimento processador, devem abranger as
caracteristicas sensoriais (cor, sabor e odor) e as analises determinadas em normas complementares, além da pesquisa
de fraudes que se faga necessaria.

3. E proibida a adigdo de qualquer composto que altere a composigdo original do mel ou a adigdo de agticares ou
compostos agucarados como veiculos de ingredientes na composicao dos compostos de produtos de abelha.

4. As unidades de beneficiamento de produtos de abelha e seus derivados deverao obedecer as normas técnicas que
seguem, além daquelas contidas na Seg¢do I do Capitulo VI:

a)Constituem equipamentos do apidrio: centrifugas, desoperculadores, tanques ou mesas para desoperculagéo, filtros,
tanques de decantagdo, tubulagGes, tanques de depdsito e mesas;

b)As centrifugas, desoperculadores, tanques ou mesas de desoperculadores e deposito devem ser de aco inoxidavel, material
b b bl
plastico atdxico, ferro estanhado, com menos de 2% de chumbo, com revestimento e paredes internas em fibras de vidro;

¢)O tanque de decantag@o devera ser de aco inoxidavel ou outro material a juizo da inspeg¢do;

d)Os filtros devem ser em telas de ago inox ou fio de nylon, com malhas de 45 a 80 ABTN, ndo sendo permitido o uso de
panos;

e)Recomenda-se que as tubulagdes sejam curtas e facilmente desmontaveis, com poucas curvaturas, de diametro interno nao
inferior a 40 mm;

f)Nao é permitido o uso de materiais toxicos ¢ de baixa resisténcia a choques ¢ agdo de acidos e alcalis;

g)A higienizagdo dos equipamentos, vasilhames e utensilios destinados ao mel, podera ser feita com uma solugdo de
hidréxido de sodio em 4gua na concentrag@o de 3 a 5%, com temperatura de 40°a 45°C (quarenta a quarenta e cinco graus
Celsius), para facilitar a estabilizagdo dos residuos de mel, seguindo do enxague com agua limpa.

1. O laboratoério ou bancada, quando presente no estabelecimento deve estar em posigdo estratégica para atender o
controle de matéria prima e produto acabado, devendo ser equipado para realizar, no minimo, as analises de rotina
(umidade, acidez, prova de Fiehe e prova de Lund).
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1. Os trabalhos com cera de abelha e propolis devem ser feitos em local isolado da area de processamento de produtos
comestiveis, sendo indispensavel, contarem com se¢do de recepgdo, tanque de fusdo para eliminagdo de impurezas e
clareamento, equipamentos de filtragdo, tanque de formas de solidificag@o, mesa para selecio de propolis e segdo de

embalagem e expedicao.

1. Se 0 mel for submetido a aquecimento, como fase de beneficiamento para obteng@o dos efeitos propiciados por esse
recurso tecnologico, deve ser respeitado o bindmio tempo/temperatura, com o objetivo de preservar seu poder
diastasico e evitar que o teor de hidroximetil-furfural venha a ultrapassar o indice de 40 mg/kg, o que o desclassificara

como mel de mesa.

a)A tabela a seguir podera ser usada como orientagao:

TEMPERATURA TEMPO
52,00 470 minutos
54,50 170 minutos
57,00 60 minutos
59,50 22 minutos
62,50 7,5minutos
65,50 2,8 minutos
68,00 1 minuto
71,10 24 segundos

1. Depois de cumprida a relagdo tempo e temperatura, devera esta ser rebaixada ao limite maximo de 50°C (cinquenta

graus Celsius).

2.Os recipientes destinados ao transporte de mel em natureza e/ou pré-beneficiado, deverdo ser dotados de abertura tal
que permita seu rapido esvaziamento, devendo ser revestidos internamente com vernizes sanitarios compativeis com o

produto, ndo sendo permitido o uso de utensilios de madeira.

3.Na filtragdo do mel ndo sera permitido o uso de elemento filtrante com malha superior a 80 ABTN, bem como o
emprego de clarificantes e coadjuvantes de filtragdo, tais como carvao ativo, argila, terra diatomacea e outros.

4.Nao sera permitida a elaborag¢do de mel adicionado de edulcorantes naturais ou artificiais, esséncias aromatizantes,
amido, gelatinas ou quaisquer outros espessantes, conservadores e corantes de qualquer natureza, além de redutores de

acidez.

s. Para a elaboracdo do mel em favos deve-se obedecer rigorosa higiene, utilizando-se local adequado na sala de
elaboracdo para selecdo, manipulacdo e corte dos favos, que devera ser feita empregando-se materiais proprios e

aprovados pelo Servico de Inspegio.

6. A geleia real somente podera ser adicionada em mel e na propor¢do minima de 0,2 % (dois décimos por cento),
devendo este estar na temperatura ambiente, ndo podendo ser submetido a aquecimento em qualquer fase posterior a

adigdo mencionada.

7. A geleia real como matéria prima ou como produto final devera ser estocada ao abrigo da luz e em temperatura entre

2° a 4°C (dois a quatro graus Celsius).

8.0 polen, como matéria prima ou produto final, desde que nao desidratado, deve ser conservado sob refrigeragdo de 4° a

8° C (quatro a oito graus Celsius).

s. Denomina-se "pao de abelha" ao pélen (tipo I) armazenado nos favos. Deve ser extraido por processo mecanico,
devendo também ser limpo apds coleta, para eliminar pernas, asas e cabecas de abelha assim como os casulos dos
favos, sendo conservado sob refrigeracdo a temperatura de 4° a 8°C (quatro a oito graus Celsius).

10.0 podlen (tipo II) obtido por dispositivos denominados caga-polen, colocados na entrada do alvado produzida pelas
abelhas e, uma hora ap6s a coleta, pode ser armazenado sob refrigeragdo, a temperatura de 4° C a 8°C (quatro graus a
oito graus Celsius), por um periodo maximo de uma semana. Em seguida, deve ser desidratado em estufa ventilada a

Diario Oficial Eletrénico de Aragoiaba da Serra
Instituido pela Lei n° 2096/2017 atendendo aos requisitos de
autenticidade, integridade e validade juridica e ao principio da economicidade.



Edigao n° 199 - Quinta-feira, 3 de Fevereiro, de 2022 - Ano 2022 Lei Municipal n2 2096/2017

temperatura de 65° C. Apos a secagem, deve ser limpo para eliminar asas, pernas e cabegas de abelhas e graos de
propolis.

1. O pdlen pode ser comercializado em natureza, desidratado ou adicionado ao mel na propor¢do minima de 5% (cinco
por cento), ndo sendo permitida sua comercializagao através de compostos de agucares.

1.0 propolis somente podera ser comercializado pelos entrepostos e apiarios em natureza e na forma de extrato alcodlico
ou hidro alcodlico. No rétulo de identificagdo do extrato ndo poderdo constar quaisquer indicagdes que lhe atribuam
propriedades medicamentosas ou que induzam o consumidor a adquiri-la com fins terapéuticos, estendendo-se essas
exigéncias aos folhetos e notas explicativas que porventura acompanhem a embalagem do produto, devendo ser
obedecido também os seguintes pontos:

a)O propolis somente podera ser adicionado ao mel na proporg¢do de 5% (cinco por cento).

b)O alcool utilizado na elaboragéo dos extratos podera ser o de cereais ou o alcool etilico, que ndo poderdo conter alcool
metilico acima de 2500 ppm (duas mil e quinhentas partes por milhdo) e nem benzeno acima de 1 ppm (uma parte por
milh3do).

¢)A limpeza, classificagdo e a embalagem do propolis bruto bem como a elaboragio dos extratos devem ser feitas em lugar
adequado.

1. A fabricagdo de produtos fermentados tais como hidromel, vinagre, aguardente, etc., devera ser feita em dependéncia
especifica, separada do beneficiamento.

a)Na fabricag¢do do hidromel deve ser utilizada agua potavel, observando-se a indicago tecnoldgica para o produto a fim de
que se obtenha fermentacdo adequada, com graduagao alcodlica maxima de 14 (quatorze) graus GL.

b)O hidromel pode classificar-se como seco, licoroso, doce ¢ espumoso, segundo sua tecnologia de fabricacao.

1. A denominagdo para o produto resultante da fermentagao acética do hidromel ou das fermentagdes alcodlicas e
acéticas da mistura de mel com agua potavel sera vinagre de mel, e para sua obtengdo devem ser observadas as
condig¢des tecnoldgicas necessarias, sendo obrigatoria a pasteurizacao.

2.0 produto obtido da mistura do mel, classificado como de mesa, com glicose e sacarose ou outros agucares, sera
denominado Composto de Agucares ou Xarope de Agucares, admitindo-se nome de fantasia desde que no mesmo néo
conste a palavra mel, isolada ou combinada.

3. Para a hidrolise da sacarose sdo admitidos os processos enzimatico e acido.

Secio VII

Disposicoes gerais das instalacoes de derivados comestiveis de origem animal

Artigo 70- Os estabelecimentos produtores de derivados comestiveis de origem animal deverdo observar além das normas
presentes na Secao I do Capitulo VI, as seguintes condicdes:

1. Somente serd autorizado o funcionamento de fabrica de conservas se estiver completamente instalada e equipada para
a finalidade a que se destina.
2. As instalagdes e equipamentos compreendam as dependéncias minimas, maquinario e utensilios diversos em face da

capacidade de produgdo de cada estabelecimento.

Diario Oficial Eletrénico de Aragoiaba da Serra
Instituido pela Lei n° 2096/2017 atendendo aos requisitos de
autenticidade, integridade e validade juridica e ao principio da economicidade.



Edigao n° 199 - Quinta-feira, 3 de Fevereiro, de 2022 - Ano 2022 Lei Municipal n2 2096/2017

a)Deve dispor de instalagdes compostas por: recep¢do de matéria-prima; camara de resfriamento e/ou congelamento; se¢ao
de desossa e processamento; se¢do de envoltorios; se¢do de condimentos e ingredientes; se¢do de cozimento e banha; se¢do
de resfriamento; se¢@o de rotulagem e embalagem secundaria; secdo de expedi¢ao; e secdo de sub produtos.

b)Quando se tratar de estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte os condimentos e ingredientes poderdo ser
preparados e armazenados na se¢do de processamento, a critério do Servigo de Inspecao Municipal desde que ndo prejudique
o fluxo de producdo e nem permita a contaminagao cruzada. A rotulagem e embalagem secundaria poderdo ser feitas na
secdo de expedicao e a secao de subprodutos podera ser dispensada desde que os mesmos sejam retirados do local
imediatamente.

1. As areas destinadas a secagem de produtos devem ser pavimentadas.

1. Dispor de capacidade de armazenamento de agua potavel para atender as necessidades do trabalho industrial e
dependéncias sanitarias, admitindo-se como satisfatoria o minimo de 1000 (mil) litros até 70 (setenta) metros
quadrados de area construida e, a partir dessa metragem, utilizar a propor¢do de 15 (quinze) litros por metro quadrado
de area construida.

Artigo 71- Os trilhos, quando necessarios, serdo metalicos com altura minima de 2,50 m (dois metros e cinquenta
centimetros).

Artigo 72- A secdo de recepcio de matérias-primas deve ser localizada, de maneira que a matéria-prima ndo transite pelo
interior de nenhuma outra se¢ao até chegar as dependéncias de destino.

Artigo 73- Toda matéria prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por documento do 6rgdo competente aceito
pelo Servico de Inspecdo Municipal.

Artigo. 74- A industria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve possuir cadmara de resfriamento ou outro mecanismo
de frio para o seu armazenamento, quando for necessario.

Artigo 75- Podem existir, no interior da camara de resfriamento, quando for o caso, prateleiras metalicas e estrados
metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido, sob hipdtese alguma, o uso de madeira de qualquer tipo ou de equipamentos
oxidados ou com descamagao de pintura.

Artigo 76- As induUstrias que recebem matéria-prima congelada, quando necessario, possuirdo camara de estocagem de
congelados ou outro mecanismo de congelamento, com temperatura ndo superior a -12° (doze graus Celsius negativos).

§1° - As camaras de congelados, quando necessarias, serdo construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis metalicos.
§2° - Nas camaras de congelados ndo ¢ permitido o uso de estrados de madeira.

§3° Em certos casos, a matéria-prima congelada podera ser armazenada no sistema de resfriamento para o processo de
descongelamento e posterior industrializagio.
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Artigo 77- Em estabelecimentos que trabalham com carnes congeladas em blocos (CMS), os mesmos deverdo possuir um
quebrador de bloco de carnes.

Artigo 78- O “pé-direito” da sala de desossa, sala de processamento e demais dependéncias tera altura minima de 2,60 m
(dois metros e sessenta centimetros).

Artigo 79- A manipulagdo e processamento poderao ser, a critério do Servigo de Inspecdo Municipal, executados na sala de
desossa desde que ndo traga prejuizos as outras operagdes.

§ 1° - O espago para o processamento devera ser dimensionado de acordo com os equipamentos instalados em seu interior e
com volume de producdo/hora e producdo/dia, além da diversificagdo de produtos ai processados.

§ 2° - O espaco para processamento dispora de todos os equipamentos minimos necessarios para a elaboragdo dos produtos
fabricados pelo estabelecimento de acordo com o seu ramo de producao.

§ 3° A desossa podera ser efetuada na mesma area desde que em momentos diferentes, sendo necessaria uma higienizacao
entre as duas operagdes.

Artigo 80- O resfriamento das massas devera ser realizado em sistemas de resfriamento com temperatura no seu interior em
torno de 4°C.

Paragrafo unico - Quando houver espaco suficiente no sistema de resfriamento de matérias-primas, as massas poderao ai ser
depositadas.

Artigo 81- Entendem-se por produtos de triparia, as visceras abdominais consideradas como envoltdrios naturais, tais como
0 estdmago, intestinos e a bexiga apos receberem tratamento especifico.

§1° A secdo de preparacdo de envoltdrios naturais sera exclusiva para tal atividade e servira como local para a sua lavagem
com agua potavel, selecdo e desinfecgdo com produtos aprovados pelo 6rgdo competente para tal finalidade, podendo servir
também, quando possuir area suficiente, para depdsito de envoltorios, em bombonas ou bordalesas, desde que rigorosamente
limpos interna e externamente, e que possua acesso independente para este tipo de embalagem, sem transito pelo interior das
demais segoes.

§2° Os produtos de triparia nao podem ser empregados como matéria prima na composi¢ao de produtos carneos, sendo
permitido seu uso apenas como envoltorio natural para produtos carneos embutidos.

Artigo 82- Todos os recipientes com condimentos deverdo permanecer fechados e estar claramente identificados.

Artigo 83- Cuidados especiais deverdo ser dispensados aos nitritos e nitratos pelo perigo a saide que os mesmos
representam.
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Artigo 84- A secdo de cozimento e banha devera ser independente da se¢do de processamento e das demais segdes, tendo
portas com fechamento automatico.

Paragrafo uinico - Para a fabricag@o de banha o estabelecimento deve possuir tanque para fusdo e tratamento dos tecidos
adiposos de suinos, destinada exclusivamente a fusdo dos tecidos adiposos, localizada de forma a racionalizar o fluxo de
matéria-prima proveniente das salas de matanca e desossa.

Artigo 85- Os fumeiros serdo construidos inteiramente de alvenaria, ndo se permitindo pisos e portas de madeira, sendo que
as aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deverdo estar localizadas na parte inferior e externa.

Artigo 86- A secdo de resfriamento dos produtos prontos devera estar equipada com sistema de resfriamento, para armazenar
os produtos prontos que necessitarem de refrigeracdo aguardando o momento de sua expedigao.

Artigo 87- Os produtos prontos que ndo necessitam de refrigeracdo serdo encaminhados para o local de rotulagem e
expedicao.

Artigo 88- O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados como salames, copas, presunto cru defumado etc,
necessitara de camara de cura, onde os mesmos permanecerao dependurados em estaleiros a uma temperatura e umidade
relativa do ar adequada, pelo tempo necessario para sua completa cura, conforme a sua tecnologia de fabricagdo descrita no
registro dos produtos e rétulos aprovados e registrados no servigo de inspegao.

Artigo 89- Os estabelecimentos que produzirem presuntos, apresuntados ou outros produtos curados que necessitam de frio
no seu processo de cura deverdo possuir sistema de resfriamento especifico ou utilizar a cdmara de resfriamento de massas,
quando esta dispor de espaco suficiente, desde que separada dos recipientes com massas.

Artigo 90- O estabelecimento que executar fatiamento de produtos possuira espaco para esta finalidade onde os produtos
receberdo a sua embalagem primaria, com temperatura ambiente maxima de 15°C (quinze graus Celsius).

Paragrafo unico - O fatiamento podera ser feito na se¢do de processamento e manipulagdo quando apresentar condi¢des de
temperatura e de higiene exigidas para a operacao e quando houver area suficiente para os equipamentos, neste caso, sera
imprescindivel que ndo ocorra mais nenhuma operacdo neste momento e nesta se¢do além do fatiamento.

Artigo 91- O equipamento usado no fatiamento sera de aco inoxidavel e rigorosamente limpo, devendo as maquinas, a cada
turno de trabalho, serem desmontadas e totalmente higienizadas e desinfetadas com produtos aprovados.

Artigo 92- O uso de luvas de borracha, com os cuidados de higiene que este acessorio requer, sera de carater obrigatorio para
0s operarios que nesta secdo trabalham, sendo também recomendado o uso de mascara e gorro.

Artigo 93- A lavagem dos equipamentos e outros utensilios podera ser feita na sala de processamento desde que os produtos
utilizados para tal ndo fiquem ali depositados e esta operacao ndo interfira nos trabalhos de processamento.
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Artigo 94- Devera ter espago para depositos de uniformes e materiais de trabalho, materiais de embalagem adequadamente
protegidas de poeiras, insetos, roedores etc.

CAPITULO VII
DA EMBALAGEM E ROTULAGEM

Secao I

Embalagem

Artigo 95- Os produtos de origem animal destinados a alimentag@o humana s6 podergo ser acondicionados ou embalados em
recipientes ou continentes previstos nestas normas ou que venham a ser aprovados pelo Servigo de Inspe¢do Municipal.

1. Quando houver, a secdo de embalagem secundaria serd anexa a se¢do de processamento, separada desta, servindo para
acondicionamento dos produtos que ja receberam a embalagem primaria, podendo também ser realizada na se¢do de
expedicao desde que esta seja totalmente fechada e possua espago para tal operacdo sem prejuizo das demais.

1. As embalagens secundarias deverdo ser armazenadas em se¢do independente, com comunicagdo com a se¢do de
embalagem apenas por 6culo, com acesso independente do acesso as se¢des de industrializagao.

Artigo 96 - Recipientes anteriormente usados ndo poderdo ser reutilizados em hipétese alguma.

Artigo 97 -Os produtos de origem animal devem ser acondicionados ou embalados em recipientes ou continentes que
confiram a necessaria protecdo, atendidas as caracteristicas especificas do produto e as condi¢des de armazenamento e
transporte.

§ 1° O material utilizado para a confec¢ao das embalagens que entram em contato direto com o produto deve ser previamente
autorizado pelo 6rgdo regulador da saude.

§2°F permitida a reutiliza¢do de recipientes para o envase ou o acondicionamento de produtos e de matérias-primas
utilizadas na alimentacdo humana quando integros e higienizados.

§3°E proibida a reutilizagdo de recipientes que tenham sido empregados no acondicionamento de produtos ou de matérias-
primas de uso ndo comestivel, para o envase ou o acondicionamento de produtos comestiveis.

Secao I1

Rotulagem
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Artigo 98 - Para as especificacdes gerais de rotulagem, deve-se atentar ao arts. 438 a 452 do Decreto n® 9.013/2017, bem
como o estabelecido na Instrug@o Normativa MAPA n° 22/2005, além das normativas especificas dos demais 6rgao
fiscalizadores, como Anvisa, Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro), Ministério da Saude (MS),
Ministério da Justica (MJ), suas atualiza¢des entre outros pertinentes.

§1° Todos os produtos de origem animal entregues ao comércio ou diretamente ao consumidor devem estar identificados por
meio de rétulo.

§ 2°. Os estabelecimentos s6 podem utilizar rotulo em produtos de origem animal quando devidamente aprovado e registrado
pelo S.I.M.

§3°. Para efeito de registro o S.I.M. mantera livro proprio, especialmente destinado a este fim.

§4°. Fica a critério do Servico de Inspecdo Municipal permitir, para certos produtos, o emprego de rétulo sob a forma de
etiqueta ou uso exclusivo do carimbo da inspegao.

Artigo 99 - O rotulo deve ser resistente as condi¢des de armazenamento e de transporte dos produtos e, quando em contato
direto com o produto, o material utilizado em sua confec¢do deve ser previamente autorizado pelo 6rgédo regulador da satde,
sendo vedado o uso do mesmo rétulo para mais de um produto.

1. As informagdes constantes nos rétulos devem ser visiveis, com caracteres legiveis epossuir identificagdo que permita a
rastreabilidade dos produtos.
2.0 rotulo de produtos de origem animal deve conter as seguintes informagdes:

a)Nome verdadeiro do produto em caracteres destacados;
b)Nome empresarial e enderego do estabelecimento produto;
¢)CNPJ ou CPF nos casos em que couber

d)Natureza do estabelecimento;

e)Selo oficial do Servigo de Inspe¢do Municipal, com modelo descrito o Artigo 109 desta regulamentagio, contendo o
numero do registro no S.I.M. de Aragoiaba da Serra;

f)Endereco completo e telefone do estabelecimento;

g)Marca comercial do produto, se existir;

h)Data de fabrica¢do do produto, prazo de validade e identificacéo do lote;
i)Peso liquido;

j)Natureza, a composicdo, as caracteristicas e conservagao do produto.
k)Lista de ingredientes e aditivos.

DInstrucdes sobre o preparo e o uso do produto quando necessario.

m)Demais dispositivos aplicaveis a juizo da Inspe¢do Municipal de acordo com as leis pertinentes e normas complementares.

Artigo 100- Na composicdo de marcas ¢ permitido o emprego de desenhos a elas alusivos.

Paragrafo uinico - E proibido o uso de marcas, dizeres ou desenhos alusivos a Bandeira Nacional, simbolos ou quaisquer
indicagdes referentes a atos, fatos, estabelecimentos, etc., da Unido, dos Estados, dos Territdrios, dos Municipios e do
Distrito Federal, a menos que haja autorizagido expressa da autoridade competente.
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Artigo 101 - E proibida qualquer denominagao, declaracio, palavra, desenho ou inscrigdo que transmita falsa impressio,
fornega indicagdo erronea de origem e de qualidade dos produtos, podendo essa proibicao se estender, a juizo da inspecao
estadual, as denominagdes improprias.

§ 1°. As marcas que infringirem o presente artigo, embora registradas no Departamento Nacional de Propriedade Industrial,
ndo poderdo, a juizo da inspegao estadual, ser usadas, mormente no resguardo do direito do consumidor.

§ 2°. A designagdo de Paises, Estados, Territorios e localidades estrangeiras que indique origem, processos de preparagdo,
apresentacdo comercial ou classificagdo de certos produtos fabricados no exterior, s6 poderdo ser usadas quando precedida
do esclarecimento Tipo, Estilo, "Marca" ou equivalente.

Artigo 102- Os rotulos serdo impressos, litografados ou pintados respeitando obrigatoriamente a ortografia oficial e o
sistema legal de unidades e medidas.

§ 1°. E proibido usar, em produtos destinados ao consumo no Estado, rotulagem impressa, gravada, litografada ou pintada em
lingua estrangeira mesmo com a tradugdo em vernaculo.

§ 2°. Produtos com denominagao estrangeira reconhecidamente generalizada no Pais poderdo manter a mesma denominagao
no rétulo e logo abaixo, entre parénteses, a designacdo em vernaculo.

Artigo 103 - Os rétulos ou carimbos da inspe¢ao municipal devem sempre referir-se ao estabelecimento produtor.

Artigo 104- No caso de cassagdo de registro, ou ainda de fechamento do estabelecimento, fica o produtor responsavel
obrigado a inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob as vistas da inspe¢do municipal, a quem serdo entregues todos os
carimbos e matrizes que tenha em seu poder.

Artigo 105- Os rétulos s6 devem ser usados para os produtos a que tenham sido destinados e nenhuma modificagdo em seus
dizeres, cores ou desenhos pode ser feita sem prévia aprovagio do S.I.M.

Artigo 106 - Nenhum rotulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado escondendo ou encobrindo, total ou parcialmente, dizeres de
rotulagem ou o carimbo da inspe¢do municipal.

Artigo 107 - Com relagdo a rotulagem, cumprir o que houver nos dispostos da legislagdo e normas complementares
pertinentes ao assunto.

Secao 111

Selo / Carimbo da Inspecao Municipal
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Artigo 108 - Os selos e carimbos do Servico de Inspe¢do do Municipio de Aragoiaba da Serra devem obedecer exatamente a
descri¢do e aos modelos anexos, respeitando as dimensdes, formas, dizeres, tipo e corpo de letra, devem ser colocados em
destaque na testeira das caixas e outros continentes, nos rotulos ou produtos, numa cor unica, preferentemente preta, quando
impressos, gravada ou litografados.

Artigo 109- O selo ou carimbo do Servigo de Inspe¢ao do Municipio de Aragoiaba da Serra, a serem usados nos
estabelecimentos fiscalizados, obedecerdo aos seguintes modelos e terdo os seguintes usos:

Modelo 1:
Uso:

1. Para caixas, engradados e outros que transportam produtos comestiveis, produtos de abelha, a fogo ou gravado sob
pressao.

2. Para produtos comestiveis acondicionados em fardos, sacos ou similares, expostos ao consumo em pegas ou a granel,
pintado ou impresso no proprio envoltorio;

3. Para rétulos de produtos utilizados na alimentagdo humana, acondicionado em recipientes metalicos, de madeira ou
vidro e em encapados ou produtos envoltos em papel, facultando neste caso, sua reprodug@o no corpo do rétulo, como
se segue:

a)Em alto relevo, na tampa das latas ou sobre o tampo metalico dos vidros;
b)A fogo ou gravado sob pressdo, nos recipientes de madeira;

¢)Impresso no corpo do rétulo quando litografado ou grafado em alto relevo no tampo das latas;

1. Impressos em todos os rotulos de papel quando os produtos ndo estdo acondicionados nos recipientes indicados nos
itens anteriores.

2. Para produtos em que o rétulo é substituido por uma etiqueta a ser aplicada isoladamente sobre uma das faces.

3. Embutidos ou similares para consumo humano, que ndo usam qualquer identifica¢do, serdo afixadas uma plaqueta de
polietileno na forma do carimbo.

Modelo II:
Uso:

1. Aprovagdo de documentos, plantas, rotulagens e outros;

Artigo 110- Os carimbos oficiais em qualquer estabelecimento devem reproduzir fiel e exatamente os modelos determinados
pelo regulamento do Servico de Inspecdo do Municipio de Aragoiaba da Serra, sob pena de responsabilidade.

CAPITULO VIII
DAS ANALISES LABORATORIAIS
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Artigo 111- Fica estabelecida a obrigatoriedade do cumprimento, por parte dos estabelecimentos registrados no Servigo de
Inspegdo Municipal — SIM, do cronograma de analises fisico-quimicas e microbiologicas da 4gua de abastecimento interno e
produtos de origem animal, que serdo realizadas em Laboratorio aprovado pelo SIM, em conformidade com a Portaria n.°
368, de 04 de Setembro de 1997 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, a qual aprovou o Regulamento
Técnico sobre as condi¢des Higiénico — Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricac@o para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

1. O cronograma de analises da dgua de abastecimento interno fica estabelecido: 1 (uma) analise fisico-quimica anual e 2
(duas) analises microbiologicas anuais.

a)Na analise fisico-quimica da agua devem ser observados os seguintes itens: pH, cloretos, matéria organica, dureza, solidos
totais e turbidez.

b)Na analise microbiologica devem ser realizados os seguintes exames: contagem de coliformes fecais, coliformes totais e
bactérias heterotroficas.

1. O cronograma de analises dos produtos de origem animal fica estabelecido: 1 (uma) anélise microbiologica anual por
produto, para agroindustrias com mais de 3 (trés) produtos registrados e 2 (duas) analises por produto/ano para
agroindustrias com até 3 (trés) produtos registrados.

a)Para carnes e produtos carneos a analise microbioldgica deve visar os seguintes micro-organismos:

PARAMETROS
PRODUTO MICROBIOLOGICOS
Carnes resfriadas ou congeladas, in natura, de bovinos, suinos e outros mamiferos ( acionados ou
, - . . . Salmonella sp/25g
cortes), carnes moidas, mitidos bovinos, suinos e outros mamiferos
Carnes resfriadas ou congeladas, in natur.%, de aves (carcacas inteiras, fracionadas ou cortes), Coliformes a 45°C/g
mitudos de aves
Carnes cruas preparadas de aves, refrigeradas ou congeladas, temperadas. Coliformes a 45°C/g
Carnes cruas preparadas, bovinas, suinas e de outros mamiferos, resfriadas ou congeladas, Coliformes a 45°C/g
temperadas. Salmonella sp/25g
) ) o Coliformes a 45°C/g
Produtos carneos crus, resfriados ou congelados (thambirgueres, alméndegas, quibes e similares);|  Saimonella sp/25g
Produtos ‘a base de sangue e derivados in natura; Estafilococos coagulase
Embutidos frescais (linguigas cruas e similares) positiva/g
Clostridios sulfito
redutores a 46°C/g
Coliformes a 45°C/
Carnes embaladas a vacuo, maturadas. Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g
Coliformes a 45°C/
Carnes embaladas a vacuo, ndo maturadas Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g
Coliformes a 45°C/g
Produtos carneos, cozidos ou ndo, embutidos ou ndo (mortadela, salsicha, presunto, fiambre, Salmonella sp/25g
- . ) Estafilococos coagulase
morcela, queijo de porco, codeguim e outros); L
Produtos ‘a base de sangue e derivados, processados positiva/g
& - P ) Clostridios sulfito
redutores a 46°C/g
Produtos carneos cozidos ou ndo, maturados ou ndo, fracionados ou fatiados, mantidos sob- Coliformes a 45°C/g
refrigerag@o. Salmonella sp/25g

Diario Oficial Eletrénico de Aragoiaba da Serra
Instituido pela Lei n° 2096/2017 atendendo aos requisitos de
autenticidade, integridade e validade juridica e ao principio da economicidade.



Edigao n° 199 - Quinta-feira, 3 de Fevereiro, de 2022 - Ano 2022 Lei Municipal n2 2096/2017

Estafilococos coagulase
positiva/g
Clostridios sulfito
redutores a 46°C/g
Coliformes a 45°C/g
o Salmonella sp/25g
Produtos carneos maturados (presuntos crus, copas, salames, linguigas dessecadas, charque, Estafilococos coagulase
“jarked beef” e similares) positiva/g
Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
Semi conservas em embalagens herméticas mantidas sob refrigeragdo (patés, gelatinas e Estafilococos coagulase
similares) positiva/g
Clostridios sulfito
redutores a 46°C/g
Salmonella sp/25g
) . o o Estafilococos coagulase
Produtos cérneos salgados (lombos, pés, rabos, orelhas e similares, carne secas e similares) positiva/g
Salmonella sp/25g
. . . o Estafilococos coagulase
Gorduras e produtos gordurosos de origem animal ( toucinho, banha, peles, bacon e similares) positiva/g
Coliformes a 45°C/g
Gordura animal hidrogenada e parcialmente hidrogenada, com excecdo da manteiga. Salmonella sp/25g
Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
CMS (carne mecanicamente separada) positiva/g
Clostridios sulfito
redutores a 46°C/g
b)Para pescados e derivados a analise microbiologica deve visar os seguintes microrganismos:
PARAMETROS
PRODUTO MICROBIOLOGICOS
Pescado, ovas de peixes, crustaceos e moluscos, cefalopodes in natura, resfriados ou Salmonella sp/25g
congelados, ndo consumidos crus; Estafilococos coagulase
Moluscos bivalves in natura, resfriados ou congelados, ndo consumidos crus; positiva/g
Carne de ras in natura, resfriada ou congelada.
Coliformes a 45°C/g
i L ) oo o Salmonella sp/25g
Moluscos bivalves, carne de siri e similares, cozidos, temperados ou néo, industrializados, Estafilococos coagulase
resfriados ou congelados. positiva/g
Coliformes a 45°C/g
Pescado, moluscos e crusticeos secos ou salgados; Salmonella sp/25g
Semi conservas de pescados, moluscos e crustaceos, mantidos sob refrigeracdo ( marinados, Estafilococos coagulase
anchovados ou temperados) positiva/g
Pescado defumado, moluscos e crustaceos refrigerados ou congelados; Coliformes a 45°C/g
Produtos derivados de pescado (surimi e similares, refrigerado ou congelado. Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g
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Pescados pré-cozidos, empanados ou ndo, refrigerados ou congelados.

Produtos a base de pescado refrigerados ou congelados (hamburgueres e similares) Estafilococos coagulase

Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g

positiva/g

Ovas de pescados processadas, refrigeradas ou congeladas.

Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g

c)Para leite a analise fisica quimica e microbioldgica deve visar os seguintes aspectos:

PRODUTO PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

PARAMETROS FiSICO-
QUIMICOS

Leite cru Seguir legislagdo vigente

Teor de gordura

Acidez titulavel
Densidade relativa

Extrato seco total

Extrato seco desengordurado
Indice crioscopico minimo
Redutase ou TRAM
Pesquisa de residuos de antibioticos
Medigdo da temperatura

Coliformes a 45°C/g
Leite pasteurizado Salmonella sp/25g

Teor de gordura
Acidez titulavel
Densidade relativa
Extrato seco total
Extrato seco desengordurado
Indice crioscopico minimo

Redutase ou TRAM
Peroxidase
Fosfatase

Pesquisa de residuos de antibioticos

Leite UAT/UHT e leite 7 dias de incubagdo a 35°a 37°C em embalagem
esterilizado fechada

d)Para produtos lacteos e derivados de leite a analise microbiologica deve visar os seguintes microrganismos:
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PARAMETROS
PRODUTOS MICROBIOLOGICOS
Produtos a base de leite UAT/UHT e esterilizado (creme de leite, bebidas lacteas fermentadas ou 7 dl; 2 S e;‘;fgba‘?ao a
ndo e similares), em embalagens herméticas a em
embalagem fechada
Queijo de baixa umidade Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
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Queijo de média umidade; 36% (dambo, pategras, sandwich, prato, Tandil, tilsit, tybo, mugarela,
curado e similares — queijo ralado e em po)
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Estafilococos coagulase
positiva/g

Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g
Listeria
monocytogenes/25g

Quartirolo, cremoso, criollo, mugarela e similares: 46%

Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g
Listeria
monocytogenes/25g

Queijo de alta umidade: 46%
Queijo de muito alta umidade: 55%, com bactérias lacticas abundantes e viaveis, incluindo o
minas frescal correspondente

Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g
Listeria
monocytogenes/25g

Queijo de muito alta umidade: 55%, incluindo os queijos de coalho com umidade correspondente,
minas frescal, mucarela e outros, elaborados por coagulacdo enzimatica, sem a agdo de bactérias
lacticas.

Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g
Listeria
monocytogenes/25g

Queijo ralado

Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g

Queijo em po

Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g

Processado e fundido, pasteurizado ou submetido a processo UAT/UHT, incluindo requeijao,
aromatizado ou nao, condimentado ou ndo, adicionados de ervas ou outros ingredientes ou nio;
ralado, fatiado, em rodelas, em fatias, para untar, aromatizado ou ndo, adicionado de ervas ou
outros ingredientes ou nao

Coliformes a 45°C/g
Estafilococos coagulase
positiva/g

Queijos de baixa ou média umidade, temperados, condimentados ou adicionados de ervas ou
outros ingredientes.

Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g

Queijos de muito alta umidade, temperados, condimentados ou adicionados de ervas ou outros
ingredientes.

Coliformes a 45°C/g
Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g

Manteiga, gordura lactea (gordura anidra de leite ou butter-oil), creme de leite pasteurizado
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Salmonella sp/25g
Estafilococos coagulase
positiva/g
Coliformes a 45°C/g
Leite em po, instantaneo ou ndo, com exce¢do dos destinados a alimentacdo infantil e formulagdes Esil(g{g(c)gsggsg e/tzlsllgase
farmacéuticas. L g
positiva/g
Bacillus cereus/g
Coliformes a 45°C/g
. . o . Salmonella sp/25g
Doce de leite, com ou sem adigdes, exceto os acondicionados em embalagens herméticas oua | Estafilococos coagulase
granel. positiva/g
Leite fermentado, com ou sem adigdes, refrigerado com bactérias lacticas vidveis nos nlimeros Coliformes a 45°C/g
minimos.
Coliformes a 45°C/g
Bebida lactea fermentada, refrigerada, com ou sem adigdes. Salmonella sp/25g

1. Para ovos e derivados serdo realizadas 02(duas) analises microbioldgicas por ano, visando os seguintes
microrganismos: Coliformes a 45°C/g, Estafilococos coagulase positiva/g e Salmonella sp/25g

1. Para Mel serdo realizadas 02 (duas) analises fisico-quimicas anualmente, analisando-se as seguintes caracteristicas:
Umidade, Acidez, Hidroximetilfurfural (HMF), Carboidratos redutores e ndo redutores, Matéria Mineral (cinzas),
Prova de Fiehe, Prova de Lund r Prova de Lugol(amido)

Paragrafo unico: A periodicidade da realizagdo das analises laboratoriais podera ser alterada a critério do Servigo de
Inspecdo Municipal.

Artigo 112- Considerando os padrdes legais, com o aparecimento de uma analise “insatisfatoria”, obrigatoriamente, o
estabelecimento fard uma revisao das Boas Praticas de Fabricagdo por meio de um Técnico Responsavel ou pelo
Coordenador do Programa, com emissdo de Laudo Técnico que devera ser entregue ao Servigo de Inspegdo Municipal em até
10 (dez) dias tteis apos o estabelecimento ter sido comunicado oficialmente do resultado da analise.

Artigo 113 - Apos a revisdo das Boas Praticas de Fabricagdo e da emiss@o do Laudo Técnico, o SIM coletard uma nova
amostra para analise.

Paragrafo unico: Se essa analise apresentar-se fora dos padrdes, o estabelecimento produzira somente para analise 03 (trés)
lotes do produto que apresentou problema.

Artigo 114- A quantidade a ser produzida e os dias da producao serdo definidos em comum acordo com o responsavel pelo
estabelecimento e os Técnicos do SIM.

Paragrafo unico- Os lotes destinados para analise ficardo armazenados na Agroindustria e terdo o seu destino definido
somente ap6s o resultado oficial das analises.
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Artigo 115-Se os resultados das analises forem dentro dos padrdes, o estabelecimento retomara a produgdo normalmente,
caso contrario, produzird mais 03 (trés) lotes para analises, conforme o Artigo 113.

Artigo 116- Consideram-se, como dentro dos padrdes, os produtos que estdo de acordo com a RDC N° 12, de 02 de janeiro
de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, suas atualiza¢des ou outra referéncia adotada pelo laboratério.

CAPITULO IX
DAS SANCOES

Artigo 117- O estabelecimento agroindustrial de origem animal responde, nos termos legais, por infra¢gdes ou danos
causados a saude publica ou aos interesses do consumidor.

Artigo 118- As penalidades a serem aplicadas por autoridade competente terdo natureza pecunidria ou consistirdo em
obrigacdo de fazer ou de ndo fazer, assegurados os direitos a ampla defesa e ao contraditério, e acarretardo ao infrator, sem
prejuizo da responsabilidade penal e civil cabiveis, isolada ou cumulativamente, as seguintes sancdes:

1. Adverténcia, quando o infrator for primario ou nao ter agido com dolo ou ma f&;

2.Multa com valor definido em decreto proprio e, nos casos de reincidéncia, dolo ou ma fé, a ser apurado através de
devido processo administrativo;

3. Apreensdo e/ou inutilizagdo de matérias-primas, produtos, subprodutos, ingredientes, rotulos e embalagens, quando
ndo apresentarem condi¢des higi€nico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinem ou forem adulterados ou
falsificados.

4.Suspensio das atividades do Estabelecimento, se causar risco ou ameaga de natureza higi€nico-sanitaria e ainda, no
caso de embarago da acdo fiscalizadora;

s. Interdicdo total ou parcial do Estabelecimento, quando a infragdo consistir na falsificagdo ou adulteragdo de produtos
ou se verificar a inexisténcia de condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

§ 1.°A interdi¢@o podera ser suspensa apos o atendimento das irregularidades que promoveram a san¢ao;

§ 2.° As multas poderao ser elevadas, quando o volume do negdcio do infrator faga prever que a punicdo serd ineficaz,
conforme parecer emitido pela fiscalizagdo competente.

§ 3.° Constituem agravantes, para fins de aplicacdo das penalidades de que trata este artigo, o uso de artificio ardil,
simulagdo, desacato, embarago ou resisténcia a agao fiscal.

§ 4° - O ndo recolhimento da multa implicara inscri¢do do débito na divida ativa, sujeitando o infrator a cobranca judicial,
nos termos da legislacdo pertinente.

§ 5°- Na aplicag@o das multas levar-se-a em conta a ocorréncia de circunstincia agravante, na forma estabelecida em
regulamento.

§ 6° - A interdigdo e a suspensdo poderdo ser revogadas apds o atendimento das exigéncias que motivaram a san¢ao.

§ 7°- A ndo regularizagdo do fato gerador da interdigdo e suspensdo no prazo maximo de 12 (doze) meses sera motivo de
cancelamento do registro do estabelecimento ou inutilizagdo do produto pelo 6rgdo de inspegao e fiscalizagdo de produtos de
origem animal.

§ 8°. As despesas referentes a inutilizagdo de produtos interditados ou apreendidos serdo por conta do infrator;

Artigo 119- Nos casos previstos, no Inciso III do Artigo 118, serd comunicado aos 6rgdos competentes, para a tomada das
medidas cabiveis, isentando o municipio da responsabilidade da guarda e/ou inutilizagdo dos produtos.

Paragrafo uinico: Sera de responsabilidade do infrator a guarda dos produtos inutilizados e/ou irregulares, até decisdo
definitiva dos 6rgdos competentes.

Artigo 120- As penalidades de que tratam o artigo anterior serdo aplicadas por fiscais municipais designados pelo Orgdo
Executor, nomeados pelo Chefe do Poder Executivo Municipal, ou autoridade sanitaria responsavel.

Artigo 121- As infragdes administrativas serdo apuradas em processo administrativo, assegurado o direito de ampla defesa e
o contraditdrio, observadas as disposi¢des desta Lei e do seu regulamento.
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Paragrafo uinico - O regulamento desta Lei definird o processo administrativo de que trata o caput deste artigo, inclusive os
prazos de defesa e recurso, indicando ainda os casos que exijam acdo ou omissdo imediata do infrator.

Artigo 122- Sdo autoridades competentes para lavrar auto de infragdo os servidores do SIM, designados por portaria para
exercer tal fungdo.

§ 1° - O auto de infragdo conterd os seguintes elementos:

1.0 nome ¢ a qualificagdo do autuado;

2.0 local, data e hora da sua lavratura;

3. A descrigdo do fato;

4.0 dispositivo legal ou regulamentar infringido;

5.0 prazo de defesa;

6. A assinatura e identificagdo do técnico ou agente de inspecao e fiscalizacao;

7. A assinatura do autuado ou, em caso de recusa ou impossibilidade, de testemunhas da autuacio.

§ 2° - O auto de infragdo ndo podera conter emendas, rasuras ou omissdes, sob pena de invalidade.
CAPITULO IX
DISPOSICOES GERAIS

Artigo 123 - Na venda ou locacdo do estabelecimento registrado, o comprador ou locatario devera promover imediatamente
a transferéncia da titularidade do registro de inspecdo através de requerimento dirigido ao SIM.

Paragrafo unico- Havendo recusa do comprador ou locatario de promové-la, o titular devera notificar o fato ao SIM, por
meio eletronico (e-mail) ou documento fisico protocolizado.

Artigo 124- 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.

Artigo 125 - Caso o titular tenha efetuado a notificagdo, e o comprador ou locatario deixe de apresentar, no prazo maximo de
30 (trinta) dias, os documentos necessarios a transferéncia de responsabilidade, o registro sera cancelado, devendo ser feito
novo processo de requerimento.

Artigo 126- Efetivada a transferéncia do registro, o comprador ou locatario obriga-se a cumprir as exigéncias previstas neste
Decreto e legislacdo pertinente, sem prejuizo de outras que venham a ser determinadas.

Artigo 127- Sempre que se fizer necessario, o presente regulamento podera ser revisto modificado ou atualizado.

Artigo 128- Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagdo e execucdo do seguinte regulamento serdo resolvidos
pelo diretor do SIM, ouvido o Secretario Municipal de Desenvolvimento Sustentavel.

Artigo 129 — Revogam-se todos os decretos em sentido contrario, sobretudo o decreto 1569 de 13 de marco de 2014.

Artigo 130 - As despesas com a execucdo do presente decreto correrdo por conta de dotagdo orcamentaria propria,
suplementada se necessario.
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Artigo 131 - Este decreto entrara em vigor na data de sua publicag@o.

Aracoiaba da Serra, 11 de janeiro de 2022.

José Carlos de Quevedo Junior

Prefeito Municipal
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