DECRETO N¢°. 1417 DE 22 DE AGOSTO 2023.

Dispbe sobre a regulamentacdo do servico de
inspecao municipal de produtos de origem animal de
Itapagipe/MG (SIM), criado pela Lei n°. 07 de 21 de
Maio de 2008 e da outras providéncias.

O Prefeito do Municipio de Itapagipe, Estado de Minas Gerais, no uso de suas
atribuicdes legais,

DECRETA:

TITULO |
CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°. O Servico de Inspecdo Municipal de Itapagipe/MG, instituido pela Lei n°
07/2008, seguira as normas e procedimentos estabelecidos neste Regulamento,
atualizado de acordo com o que dispbe a legislacdo federal, estadual e municipal

sobre o tema.

Art. 2°. O Servico de Inspecao Municipal — SIM, subordinado a Secretaria Municipal de
Governo, Desenvolvimento e Agronegécio, tem por finalidade a inspecéo industrial e
sanitaria dos produtos de origem animal, comestiveis e ndo comestiveis sejam ou ndo
adicionados de produtos vegetais, preparados, transformados, manipulados,
recebidos, acondicionados, depositados e em transito no Municipio de Itapagipe, bem
como os produtos de origem animal preparados, transformados, manipulados e
acondicionados, conforme as normas estabelecidas na Lei Federal n° 7.889/89, a Lei
Estadual n° 11.812/95, Decreto Estadual n°® 38.691/97, Lei Municipal n°® 07/2008, e

neste regulamento.

Art. 3° A inspecdo e fiscalizacdo serdo realizadas em carater permanente ou
periodico e contara com a colaboracéo da equipe de Vigilancia Sanitaria da Secretaria

Municipal de Saude e, se solicitada, dos 6rgaos competentes do Estado e da Unido.



8§ 1° A inspecdo deve ser executada obrigatoriamente de forma permanente nos

estabelecimentos durante o abate das diferentes espécies animais.

| — entende-se por espécies animais de abate, os animais domésticos de producao,
silvestres e exéticos criados em cativeiros ou provenientes de areas de reserva legal e

de manejo sustentavel.

8 2° Nos demais estabelecimentos que constam neste Regulamento a inspecao sera
executada de forma periddica.

| — os estabelecimentos com inspecao periodica terdo a frequéncia de execucdo de
inspecdo estabelecida em normas complementares expedidos por autoridade
competente da Secretaria Municipal de Governo, Desenvolvimento e Agronegdcio,
considerando o risco dos diferentes produtos e processos produtivos envolvidos, o
resultado da avaliacdo dos controles dos processos de producao e do desempenho de

cada estabelecimento, em funcao da implementacao dos programas de autocontrole.

Art. 4° A fiscalizacdo sera feita com estrita observancia a competéncia privativa

estadual ou federal nos seguintes locais, entre outros:

| - Nos estabelecimentos industriais especializados, que situem em areas urbanas ou
rurais e nas propriedades rurais, com instalagcdes adequadas para o abate de animais

e seu preparo ou industrializacéo, sob qualquer forma, para o0 consumo;

Il - Nos entrepostos de recebimento de distribuicdo do pescado e nas fabricas que o

industrializar;

[l - Nas usinas de beneficiamento de leite, nas fabricas de laticinios, nos postos de
recebimento de refrigeracdo e manipulacdo dos seus derivados e nas propriedades
rurais com instalagdes adequadas para a manipulacao, industrializacdo ou preparo do

leite e seus derivados sob qualquer forma para o consumo;

IV - Nos entrepostos de ovos e nas fabricas de produtos derivados;



V - Nos entrepostos que, de modo geral, recebam, manipulem, armazenem,

conservem, acondicionem ou adicionem produtos de origem animal;

VI - Nas casas atacadistas, nos estabelecimentos varejistas, agcougues, casas de frios

e carnes.

VII - Nos apiarios.

81° Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal, qualquer
instalacdo ou local nos quais sdo abatidos ou industrializados animais produtores de
carnes, bem como onde séo recebidos, manipulados, fracionados, elaborados,
transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados, acondicionados,
rotulados e embalados com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus
derivados, o pescado e seus derivados, 0 mel e seus derivados, a cera de abelhas e

seus derivados e o leite e seus derivados.

8§2° Serdo objeto de inspecéo e fiscalizagdo previstas nesta Lei, entre outros, 0s
animais destinados ao abate, seus produtos, sub-produtos e matérias primas; o
pescado e seus derivados; o leite e seus derivados; os ovos e seus derivados; o mel

de abelha, a cera e seus derivados.

83° A inspecéo e a fiscalizacdo a que se refere o caput deste artigo abrangem, sob o
ponto de vista industrial e sanitario, a inspecdo ante e post mortem dos animais, a
recepcgao, manipulacao, beneficiamento, industrializacéo, fracionamento, conservacao,
embalagem, rotulagem, armazenamento, expedicdo e transito de quaisquer matérias-

primas e produtos de origem animal.
Art. 5° A fiscalizacdo sera exercida pelo Servico de Inspecdo Municipal — SIM,
subordinado a Secretaria Municipal de Governo, Desenvolvimento e Agronegoécio, com

equipe composta por, no minimo, um Meédico Veterinario e auxiliares de inspecao.

Art. 6°. Compete a Secretaria Municipal de Governo, Desenvolvimento e Agronegdcio:



| - observar as normas técnicas estaduais e federais de producéo e classificacdo dos
produtos de origem animal e para as atividades de fiscalizacdo e inspecdo dos

produtos de origem animal,

Il - executar atividades de treinamento técnico de pessoal envolvido na fiscalizacéo,

inspecéo e classificacéo;

[l - criar mecanismos de divulgacgéo junto as redes publica e privada, bem como junto

a populacéo, objetivando orientar e esclarecer o consumidor.

Art. 7°. Séo atribuicdes do SIM:

| — coordenar e executar as atividades de inspecdo e fiscalizacdo industrial e sanitaria
dos estabelecimentos registrados ou relacionados, dos produtos de origem animal,

comestiveis ou ndo, e seus derivados;

Il — verificar a aplicagéo dos preceitos do bem-estar animal e executar as atividades de

inspecédo ante e post mortem de animais de abate;

[l — manter disponiveis registros e estatisticas de producdo e comercializacdo de

produtos de origem animal,

IV — elaborar as normas complementares para a execucdo das acfes de inspecao,
fiscalizagao, registro, relacionamento e habilitacdo dos estabelecimentos, bem como
registro, classificacao, tipificacdo, padronizacdo e certificacdo sanitaria dos produtos

de origem animal;

V — verificar a implantacdo e execucdo dos programas de autocontrole dos

estabelecimentos registrados ou relacionados;

VI — coordenar e executar os programas de analises laboratoriais para monitoramento

e verificacdo da identidade, qualidade e inocuidade dos produtos de origem animal;



VIl — executar o programa de controle de residuos de produtos de uso veterinario e

contaminantes em produtos de origem animal;

VIII — elaborar e executar programas de combate a fraude nos produtos de origem
animal;
IX — verificar os controles de rastreabilidade dos animais, matérias-primas,

ingredientes e produtos ao longo da cadeia produtiva; e

X — elaborar programas e planos complementares as acfes de inspecao e

fiscalizacao.

Art. 8° A inspecdo pelo 6rgdo municipal competente isenta o estabelecimento de
qualquer outra fiscalizacdo industrial ou sanitaria federal, estadual ou municipal para

produtos de origem animal.

TITULO Il
CAPITULO |
REGISTRO E RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTO

Art. 9° Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal com produtos de
origem animal sem estar registrado ou relacionado no Servico de Inspecdo Municipal —
SIM, de competéncia da Secretaria Municipal de Governo, Desenvolvimento e

Agronegdcio.

Paragrafo Unico - O titulo de registro e o titulo de relacionamento sdo providéncias
exclusivas do Servico de Inspecédo Municipal - SIM, que outorga ao estabelecimento
suas fun¢des depois de cumpridas as exigéncias constantes neste regulamento, para

comercializagao de seus produtos dentro do territério do Municipio de Itapagipe/MG.

Art. 10. Estéo sujeitos os registros os seguintes estabelecimentos:

| - matadouros de bovinos, matadouros de suinos, abatedouros de aves e coelhos,

matadouros de caprinos e ovinos e demais espécies devidamente aprovadas para o



abate, fabrica de conservas, fabricas de embutidos, charqueadas, fabrica de produtos
gordurosos, entrepostos de carnes e derivados e fabricas de produtos de origem

animal, ndo comestiveis;

[I- usinas de processamento de leite, fabricas de laticinios, entrepostos-usinas,

entrepostos de laticinios, postos de refrigeracdo e postos de coagulacao;

Ill- entrepostos de pescados e fabricas de conservas de pescados;

IV- entrepostos de ovos e fabricas de conservas de ovos;

V- entrepostos de mel e cera de abelhas;

VI- agroindustrias rurais oriundas de programas de fomentos da agricultura familiar;

VII- demais estabelecimentos, ndo descritos, que manufaturem ou manipulem produ-
tos de origem animal, comestiveis ou ndo comestiveis, conforme andlise prévia do
SIM.

Paragrafo Unico. Para os estabelecimentos descritos neste artigo podera anteceder
ao registro definitivo a concessao de registro provisorio, a critério do SIM.

Art. 11. O registro sera solicitado a Secretaria Municipal de Governo, Desenvolvimento
e Agronegocio, com a apresentacao de requerimento no Protocolo Geral, instruindo-se

0 processo da seguinte forma:

| - Exame da agua do estabelecimento;

Il - Alvara de construcéo expedido pela Prefeitura Municipal,

[l - Licenca ambiental, expedido pelo 6rgéo controlador do meio ambiente.
IV - Alvara sanitario, expedido pela Secretaria Municipal de Saude;

V - Copia do contrato social, estatuto ou outro documento correspondente;

VI - Memorial descritivo econdmico-sanitario do estabelecimento;



VII - Memorial descritivo da construcao;

VIl - Planta baixa do estabelecimento, contendo: rede de esgoto, tratamento de

efluentes, rede de abastecimento de agua, rede elétrica, acidentes limitrofes;

IX - Quando for o caso, relacdo dos animais que compdem o rebanho produtor de
leite, com respectivos Atestados Negativos de: Brucelose, Tuberculose, Mastite e de
vacinacdo contra Febre Aftosa, podendo ser exigidos outros atestados ou exames a
critério do SIM.

81° Precedendo a solicitagdo do registro referido neste artigo, o interessado devera
encaminhar carta consulta acompanhado do pré-projeto a Secretaria Municipal de
Governo, Desenvolvimento e Agronegocio, para obtencdo da licenca prévia e analise
preliminar por parte do SIM.

82° Desde que se trate de pequenos estabelecimentos, a juizo do SIM, podem ser
aceitos, para estudo preliminar, simples “croquis” ou desenhos, contendo medidas dos

espacos, localizacdo de portas e janelas e outras informacdes Uteis para analise.

83° Serdo rejeitados projetos grosseiramente desenhados com rasuras e indicagoes

imprecisas, quando apresentados para efeito de registro ou relacionamento.

84° As firmas construtoras ndo daréo inicio as constru¢cdes de estabelecimentos
sujeitos a Inspecdo Municipal, sem que os projetos tenham sido antes aprovados pelo
SIM e com a Licenca de Instalacdo concedida pela Secretaria Municipal de Governo,

Desenvolvimento e Agronegaocio.

85° A aprovacao prévia do local para construgdo do estabelecimento protocolada, ndo
impede que as autoridades municipais competentes embarguem as obras, por

interesse maior da saude publica e preservacdao do meio ambiente.

86° A construcdo dos estabelecimentos deve obedecer a outras exigéncias que
estejam previstas em legislacdo municipal, desde que nao colidam com as exigéncias
de ordem sanitaria ou industrial previstas neste Regulamento ou atos complementares
expedidos pelo Servico de Inspecéo Municipal — SIM ou pela Secretaria Municipal de

Governo, Desenvolvimento e Agronegécio.



Art. 12. Atendendo a preceitos de normas sanitarias envolvendo comeércio
internacional de produtos de origem animal a juizo do SIM podera ser exigido parecer
de 6rgéos estaduais ou federais quanto a proximidade do empreendimento proposto,
com estabelecimentos ja existentes, dentro do territério do Municipio de Itapagipe/MG.

Art. 13. No caso de estabelecimento ja existente, no lugar do Laudo de Inspecao
prévia do terreno, devera ser requerido o Laudo de Inspec¢édo das instalacdes, devendo
0 estabelecimento apresentar toda a documentacgéo prevista no artigo 11, objetivando

a implantacéo do Servico de Inspecao Municipal — SIM.

Art. 14. Concluida a obra, com a instalacdo dos equipamentos e todos os demais
detalhes, sera efetuado o laudo de inspecdo final e analisada a agua de

abastecimento.

Art. 15. Estando de acordo, o interessado devera requerer a reserva do nimero do
SIM e a sua instalagcéo no estabelecimento.

Art. 16. Antes da entrada em funcionamento, devera ser providenciada a aprovacao

dos memoriais e rotulos para os produtos que seguem procedimentos préprios.

Paragrafo Gnico. Numa etapa posterior sera feito o registro definitivo do

estabelecimento e dos rétulos e memoriais descritivos dos produtos elaborados.

Art. 17. Qualquer ampliacdo, remodelacdo ou construgdo nos estabelecimentos
registrados ou relacionados, tanto de suas dependéncias como instalacées, sé pode
ser feita apOs aprovacdo prévia dos projetos, realizada por técnicos da Secretaria

Municipal de Governo, Desenvolvimento e Agronegaocio.

Art. 18. O Servico de Inspecdo Municipal de Itapagipe - SIM supervisionara a
execucdo do programa de Defesa Sanitaria Animal, do controle de qualidade dos

produtos e demais operagdes envolvidas no processo produtivo.



Art. 19. O estabelecimento que interromper seu funcionamento por espago superior a
6 (seis) meses sO podera reiniciar suas atividades mediante inspecao prévia de todas

as suas dependéncias, instalacfes e equipamentos.

Paragrafo Unico. Quando a interrupcdo do funcionamento ultrapassar 12 (doze)

meses podera ser cancelado o respectivo registro.

Art. 20. O estabelecimento registrado sé podera ser vendido ou arrendado apos a
competente transferéncia de responsabilidade do registro junto ao SIM.

Art. 21. Da localizacéo e situacao:

| - Estar localizado em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro;

Il - Distanciamento no minimo de 5 (cinco) metros de edificacdes, divisas e vias
publicas;

lIl - A &rea devera possibilitar a circulacao interna de veiculos para facilitar a chegada
e saida de matérias-primas e produtos acabados;

IV - A localizacdo podera ser rural ou suburbana, desde que nao transgrida as normas

urbanisticas de postura municipal, e ndo cause problemas de poluicéo.

Art. 22. Satisfeitas as exigéncias fixadas neste capitulo, o Diretor do SIM autorizara a
expedi¢éo do “TITULO DE REGISTRO” ou “TiTULO DE REGISTRO PROVISORIO”,

Paragrafo unico. Na hipétese de expedicdo de “Titulo de Registro Provisoério” devera

o0 documento conter a data limite de sua validade.

Art. 23. Autorizado o registro, a 12 via dos documentos exigidos ficardo arquivadas na
Coordenadoria Central do SIM e a 22 via ficara em poder do requerente, devidamente
protocolada.

Art. 24. O SIM poderéa auxiliar na orientagdo dos diversos tipos de estabelecimentos
de produtos de origem animal, bem como projetos, orcamentos para pequenas
agroindustrias rurais oriundas da agricultura familiar em consonancia com as diretrizes
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, através da
Resolucdo RDC n° 49 de 31 de outubro de 2013.



Art. 25. O relacionamento € requerido ao SIM e o processo respectivo deve obedecer
ao mesmo critério estabelecido para o registro do estabelecimento no que lhes for

aplicavel.

Art. 26. Séo relacionadas as fazendas leiteiras, os apiarios e as casas atacadistas,
fixando-se conforme o caso, as mesmas exigéncias para os demais estabelecimentos

descritos neste regulamento.

Art. 27. Aos proprietarios de estabelecimentos ou produtores que comercializem os
produtos de que trata este Decreto, fica concedido o prazo de 06 (seis) meses para
que se adaptem as normas estabelecidas pelo Servico de Inspecdo Municipal - SIM.

Interessados em manterem-se sob inspecao municipal.

CAPITULO Il
DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 28. Das instalacdes e equipamentos:

| - a &rea construida devera ser compativel com a capacidade operacional da industria

e tipo de equipamentos;

Il - o teto, forro e cobertura deverao ser de laje de concreto, aluminio, fibra de cimento
amianto, ou pléastico rigido, desde que seja de facil higienizacdo e vedacdo. E vedado

0 uso de madeira;

Ill - os pisos deverdo ser impermeaveis, resistentes a impacto, antiderrapantes e de
facil limpeza. Os angulos formados pelas paredes entre si e por estas com 0 piso

devem ser arredondados;

IV - as paredes deverdo ser impermeabilizadas até a altura de 2 metros do piso com
azulejos brancos ou de cor clara, ou outros materiais autorizados pelo SIF, SIE ou
SIM;

V - para os rodapés devera ser usado 0 mesmo material do piso;



VI - as portas deverdo ser metalicas com material anticorrosivo, também podem ser
usadas portas plasticas rigidas transparentes entre secfes internas e as portas das

camaras frias em material apropriado;

VII - as janelas deverdo ser de caixilhos metalicos ou de aluminio, instaladas a uma
altura minima de 2 (dois) metros do piso, com parapeitos em plano inclinado e
impermeabilizado. Todas as janelas deverdo ter telas milimétricas, ndo oxidaveis, a

prova de insetos;

VIII - o prédio industrial devera ser dotado de suficiente iluminacéo e ventilagdo natural
através de janelas. A iluminacao artificial se fara através de luz fria, com lampadas
bem protegidas. Nado sera permitido o emprego de lampadas que mascarem a

coloracdo das carcacas e miudos (luzes coloridas), causadores de falsa impresséo;

IX - dispor de rede de abastecimento de agua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando

necessario, de instalagdo para tratamento de agua.

X - dispor de agua fria abundante e, quando necessario, de instalacéo e vapor de agua
guente, em todas as dependéncias de manipulacdo e preparo, ndo s6 de produto,

como de subproduto ndo comestivel.

Xl - a fonte abastecedora de agua devera assegurar vazao suficiente para os trabalhos
industriais, cujos testes de cloro deverdo ser realizado com freqiéncia a ser fixada
pelo SIM;

XII - dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo adequado,
gue evite refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligado a tubos
coletores e estes ao sistema geral de escoamento, o qual devera ser dotado de
estrutura que permita o tratamento de residuos e efluentes, de conformidade com as
normas de defesa ambiental, ndo sendo permitido o desagie direto das aguas
residuais na superficie do terreno ou na rede de esgoto publico — observar as
prescricdes estabelecidas pelo 6rgdo competente, a rede de esgoto proveniente das

instalagdes sanitarias e vestiarios sera independente;

XIII - o pé-direito da sala de abate devera oscilar entre 4 (quatro) e 7 (sete) metros de
altura conforme necessidade e espécie de animais a serem abatidos. Dispor de
suficiente pé-direito nas diversas dependéncias de modo que permita a disposicao

adequada dos equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, a fim de que os



bovinos dependurados apds o atordoamento permanecam com a ponta do focinho

distante, no minimo 75 (setenta e cinco) centimetros do piso, no caso de esfola aérea.

XIV - a area total sera calculada conforme as necessidades de abate do
estabelecimento;

XV - o0 estabelecimento devera ter area de vomito separada fisicamente da area de

coleta de sangue;

XVI - a localizacdo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional
racionalizado, de modo a facilitar inclusive os trabalhos de inspecao e higienizacao,
recomendando-se, como regra geral, um afastamento minimo de 80 centimetros dos

equipamentos entre si, e em relacdo as paredes, colunas e divisérias;

XVII - dispor de mesa com revestimento impermeavel para os trabalhos de
manipulacdo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis, construidas de

forma a permitir faceis e perfeitas higienizacdes;

XVIII - dispor, quando necessério, de dependéncias para a administracdo, oficinas e

depdsitos diversos, separados, preferencialmente, do corpo industrial;

XIX - dispor de tanques, caixas, bandejas e quaisquer outros recipientes de material

impermeavel, de superficie lisa e de facil lavagem e higienizacéo;

XX - Observacdo: Para produtos comestiveis liberados: bandejas brancas; para

produtos ndo comestiveis e subprodutos: cor vermelha.

XXI - somente podem realizar comércio municipal com produtos de origem animal os

estabelecimentos registrados no SIM;

XXIl - qualquer ampliagdo, remodelagcdo, ou construcdo nos estabelecimentos
registrados ou relacionados, tanto de suas dependéncias como instalacdes, so
poderdo ser realizadas ap0s aprovacao prévia do projeto. O inicio das atividades so

podera ser autorizado pelo funcionario do SIM;

XXIII - n&o sera registrado o estabelecimento destinado a producéo de alimentos para
consumo humano quando situado nas proximidades de outro que por sua natureza

possa prejudica-lo;

XXIV - todas as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos devem ser

mantidos em condi¢des de higiene, antes da realizacdo dos trabalhos e depois deles;



XXV - é proibido fazer refeicdes nos locais onde se realizam trabalhos de manipulagéo
de produtos de origem animal, bem como, depositar objetos e materiais estranhos a

finalidade da dependéncia ou ainda guardar roupas de qualquer natureza;

XXVI - ndo é permitido residir no corpo dos edificios onde s&o realizados os trabalhos

de manuseio de produtos de origem animal e vegetal,

XXVIlI - as camaras frias devem responder a rigorosas condicdes de higiene,
iluminacdo e ventilacdo e deverdao ser limpas e desinfetadas periodicamente ou a
critério do SIM;

XXVIII - nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatdria a rigorosa lavagem e
esterilizacdo dos vasilhames antes do seu retorno aos postos de origem; os veiculos

transportadores de leite devem possuir cobertura.

Paragrafo Unico. Para a instalacdo do Servico de Inspecdo Municipal, além das
demais exigéncias fixadas neste Regulamento, o estabelecimento deve apresentar os
Programas de Boas Praticas de Fabricacdo — BPF e de Procedimento Padrdo de
Higiene Operacional — PPHO, ou programas considerados equivalentes pelo SIM, para

serem implementados no estabelecimento em referéncia.

81° Os estabelecimentos deverdo ainda dispor de telas em todas as janelas e
passagens do exterior para o interior, de modo a impedir a entrada de insetos, além de

possuir eficiente protecao contra roedores.

§2° Dispor de depdsito para guardar embalagens, recipientes, produtos de limpeza e

outros materiais utilizados no matadouro e/ou industrias.

83° Dispor de instalacbes adequadas e separadas do abatedouro para o devido

tratamento do couro dos animais abatidos.

Art. 29. Os estabelecimentos deverdo ainda atender aos seguintes requisitos em

relacdo as instalagoes:



| — As dependéncias auxiliares, quando forem necessarias, poderdo ser construidas
em anexo ao prédio da industria, porém com acesso externo e independente das

demais areas da industria.

Il — dispor de uma unica unidade de sanitario/vestiario para estabelecimento
agroindustrial rural de pequeno porte com até 8 trabalhadores, sendo que podera ser
utilizado sanitarios ja existentes na propriedade, desde que nao figuem a uma
distancia superior a 40 m (quarenta metros) e o piso entre o0 sanitario/vestiario e o
prédio industrial seja pavimentado, e acima de 8 trabalhadores o sanitario e vestiario
deverdo ser proporcional ao numero de pessoal, de acordo com a legislacéo
especifica, com acesso indireto a area de processamento, com fluxo interno adequado
e independentes para as sec¢des onde sdo manipulados produtos comestiveis, de
acesso facil, respeitando-se as particularidades de cada se¢do e em atendimento as
BPF.

[l — Os sanitarios terdo sempre a sua saida lavatorios de maos com torneiras que nao

utilizem o fechamento manual, providos de sab&o liquido inodoro.

IV — Estabelecimentos agroindustriais rural de pequeno porte com até 8 trabalhadores,
sao dispensados de dispor de refeitério, podendo ser utilizado a casa da propriedade e
acima disso, o refeitério seréd instalado convenientemente, de acordo com a legislacao
especifica, proibindo-se que outras dependéncias ou areas dos estabelecimentos

sejam usadas para tal finalidade.

V — O sistema de lavagem de uniformes e outras devem atender aos principios das
boas préticas de higiene, seja em lavanderia prépria, terceirizada ou outra forma de

lavagem.

Art. 30. O estabelecimento devera ser instalado afastado dos limites da via publica,
preferentemente a 5 m (cinco metros), com entradas laterais que permitam a
movimentagdo e circulacdo de veiculos transportadores de matérias- -primas e

veiculos transportadores de produtos, quando possivel com entradas independentes.



Paradgrafo Unico. As dependéncias que por sua natureza produzam mau cheiro
devem estar localizadas de maneira que o0s ventos predominantes e a situacao
topografica do terreno ndo levem em direcdo ao estabelecimento poeiras ou

emanacoes.

Art. 31. Nao sera autorizado o funcionamento de estabelecimento de produtos de
origem animal, sem que esteja completamente instalado e equipado para a finalidade

a que se destine.

Paragrafo (nico. As instalacbes e os equipamentos de que tratam este artigo
compreendem as dependéncias minimas, equipamentos e utensilios diversos, em face
da capacidade de producdo de cada estabelecimento, conforme o presente
Regulamento.

Art. 32. O estabelecimento podera trabalhar com mais de um tipo de atividade e
produto e de diferentes cadeias produtivas, devendo, para isso, prever 0sS
equipamentos de acordo com a necessidade para tal e, no caso de empregar a
mesma linha de processamento, devera ser concluida uma atividade ou tipo de

producdo para depois iniciar a outra.

Paragrafo unico. O Servico de Inspecdo Municipal pode permitir a utilizacdo dos
equipamentos e instalacdes destinados a fabricacdo de produtos de origem animal,
para o preparo de produtos industrializados que em sua composicdo principal, ndo
haja produtos de origem animal, mas estes produtos ndo seguirdo as normas previstas

neste Regulamento, devendo os mesmos seguir a legislacéo pertinente.

CAPITULO Il
DAS CONDICOES DE HIGIENE

Art. 33. Os estabelecimentos sdo responsaveis por assegurar que todas as etapas de
fabricacdo dos produtos de origem animal sao realizadas de forma higiénica, a fim de
obter produtos indcuos, que atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem

risco a saude, a seguranca e ao interesse econémico do consumidor.



Paragrafo unico. O controle dos processos de fabricacdo deve ser desenvolvido e
aplicado pelo estabelecimento, o qual deve apresentar os registros sistematizados
auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e

tecnologicos estabelecidos no presente Regulamento.

Art. 34. Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos estabelecimentos,
inclusive reservatorios de agua e fabrica e silos de reservatério de gelo, devem ser

mantidos em condi¢des de higiene, antes, durante e apés a elaboracao dos produtos.

81° Durante os procedimentos de higienizacdo nenhuma matéria—prima ou produto

deve permanecer nos locais onde esta sendo realizada a operacgéo de limpeza.

§2° Os produtos utilizados na higienizacdo deverdo ser previamente aprovados pelo

orgao competente.

Art. 35. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de modo a evitar a
contaminagcdo cruzada entre aqueles utilizados no acondicionamento de produtos

comestiveis daqueles utilizados no acondicionamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 36. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de pragas e vetores.

81° O uso de substancias para o controle de pragas soO € permitido nas dependéncias

nao destinadas a manipulacdo ou deposito de produtos comestiveis e mediante

conhecimento do Servigo de Inspe¢édo Municipal.

§2° E proibida a permanéncia de cdes e gatos e de outros animais nos

estabelecimentos.

Art. 37. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as etapas de
producéo ficam obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que

preservem a inocuidade dos produtos.



Paragrafo Unico. Os funcionarios que trabalham em setores em que se manipule
material contaminado, ou que exista maior risco de contaminagcdo, devem praticar
habitos higiénicos com maior frequéncia e nao circular em areas de menor risco de

contaminagao, de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

Art. 38. A embalagem produtos de origem animal devera obedecer as condi¢cdes de
higiene necessarias a boa conservacao do produto, sem colocar em risco a saude do

consumidor, obedecendo as normas estipuladas em legislacéo pertinente.

Paragrafo Unico. Quando a granel, os produtos serdo expostos ao consumo
acompanhados de folhetos ou cartazes de forma bem visivel, contendo informacdes

previstas no caput deste artigo.

Art. 39. E proibida em toda a &rea industrial, a pratica de qualquer habito que possa
causar contaminacfes nos alimentos, tais como comer, fumar, cuspir ou outras
praticas anti-higiénicas, bem como a guarda de alimentos, roupas, objetos e materiais
estranhos.

Paragrafo Unico. Deve ser prevista a separacao de areas ou a definicdo de fluxo de
funcionarios dos diferentes setores nas areas de circulagdo comuns, de forma a evitar

a contaminacao cruzada.

Art. 40. Durante todas as etapas de elaboracdo, desde o recebimento da matéria-
prima até a expedicao, incluindo o transporte, € proibido utilizar utensilios que pela sua
forma ou composicdo possam comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do
produto, devendo os mesmos ser mantidos em perfeitas condigdes de higiene e que

impecam contaminacgdes de qualquer natureza.

Art. 41. Todo o pessoal que trabalhar com produtos comestiveis, desde o recebimento

até a embalagem, deve usar uniformes proprios, limpos, inclusive gorros.

81° Quando utilizados protetores impermeaveis, estes deverdo ser de plastico

transparente ou branco, proibindo-se o uso de lona ou similares.



§2° O avental, bem como quaisquer outras pecas de uso pessoal, serdo guardados em
local proprio, sendo proibida a entrada de operarios nos sanitarios, portando tais

aventais.

Art. 42. Os funcionarios que trabalham na industria de produtos de origem animal
devem estar em boas condi¢cGes de saude e dispor de atestado fornecido por médico

do trabalho ou autoridade sanitaria oficial do municipio.

81° Nos atestados de saude de funcionarios envolvidos na manipulacado de produtos

deve constar a declaracdo de que os mesmos estao “aptos a manipular alimentos”.

§2° O funcionario envolvido na manipulacdo de produtos deve ser imediatamente
afastado do trabalho sempre que fique comprovada a existéncia de doencas que

possam contaminar os produtos, comprometendo sua inocuidade.

83° Nos casos de afastamento por questdes de saude, o funcionario s6 podera
retornar as atividades depois de apresentar documento de salde que ateste sua

aptiddo a manipular alimentos.

Art. 43. Camara frigorifica, antecamara e tunel de congelamento, quando houverem,
devem ser higienizados regularmente, respeitados suas particularidades, pelo

emprego de substancias previamente aprovadas pelo 6rgdo competente.

Art. 44. Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatéria a rigorosa lavagem e
sanitizacdo de vasilhames e dos veiculos transportadores de matérias-primas e

produtos.

Art. 45. Nos estabelecimentos de produtos das abelhas que recebem matéria-prima
em baldes ou tambores, € obrigatéria a rigorosa lavagem e sanitizacao dos vasilhames

para sua devolucéao.

CAPITULO IV
DAS OBRIGACOES



Art. 46. Compete aos proprietarios dos estabelecimentos:

| - Observar e fazer as exigéncias contidas nesse regulamento;
Il - Fornecer pessoal necessério e habilitado bem como material;
[l - Fornecer aos empregados e funcionarios da inspecao uniformes completos;

IV - Fornecer até dia 10 de cada més dados estatisticos de avaliacdo da producéo,

industrializacéo, transporte e comércio de produtos de origem animal;
V - Avisar 0 SIM 24 horas antes do inicio de qualquer atividade industrial,

VI - Garantir o livre acesso de servidores a todas as instalagdes do estabelecimento
para a realizacdo dos trabalhos de inspecéo, fiscalizagdo, supervisdo, auditoria,
colheita de amostras, verificagdo de documentos ou outros procedimentos de inspecao

previstos no presente Regulamento;

VII - Dar aviso com antecedéncia de 12 horas sobre a chegada ou recebimento de

pescado;

VIl - Realizar imediatamente o recolhimento dos produtos elaborados e
eventualmente expostos a venda quando for constatado desvio no controle de

processo, que possa incorrer em risco & saude ou aos interesses do consumidor;

IX - Manter a disciplina interna dos estabelecimentos.

Art. 47. Cancelado o registro, o material pertencente ao SIM, sera recolhido a

Secretaria Municipal de Governo, Desenvolvimento e Agronegaocio.

Art. 48. No caso de cancelamento de registro ou relacionamento de estabelecimento,
fica o mesmo obrigado a inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob superviséo

do Servico de Inspecao.

Art. 49. Os estabelecimentos devem apresentar toda documentacao solicitada pelo
Servigo de Inspecéo, seja ela de natureza contabil, analitica ou registros de controle
de recebimento, estoque, produgdo, comercializagdo ou quaisquer outros necessarios

as atividades de fiscalizagéo.



Art. 50. O Servigo de inspecédo junto aos estabelecimentos de abate deve, ao final de
cada dia de atividade, fornecer aos proprietarios dos animais que tenham sido
abatidos, laudo onde constem as eventuais enfermidades ou patologias

diagnosticadas durante a realiza¢@o da inspec¢éo sanitaria.

81° Os estabelecimentos onde os abates tenham sido efetuados, ficam responsaveis
pela entrega, mediante recibo, dos mencionados laudos aos proprietarios dos animais,

retornando copias com o recebido para arquivo no Servi¢o de Inspecéo.

§2° A notificacdo mencionada aos proprietarios dos animais abatidos ndo dispensa o
Servico de Inspecdo, de encaminhar mapas mensais com os resultados das inspecdes

sanitarias aos o6rgaos oficiais responséaveis pela sanidade animal.

Art. 51. Todos os estabelecimentos de leite e derivados e de produtos das abelhas e
derivados devem registrar diariamente, as entradas, saidas e estoques de matérias-
primas e produtos, especificando origem, quantidade, resultados de andlises de
selecéo, controles do processo produtivo e destino.

81° Em estabelecimentos de leite e derivados, quando do recebimento de matéria-
prima a granel, devem ser arquivados, para fins de verificagdo do servico de inspecéao,
a etiqueta lacre e o boletim de analises.

§2° Os estabelecimentos de leite, produtos lacteos ou de produtos das abelhas que
recebem matérias-primas devem manter atualizado o cadastro desses produtores em

sistema de informacao adotado pelo Servigo de Inspecao Municipal.

TITULO 1Nl
EMBALAGEM E ROTULAGEM

Art. 52. Aprovado o projeto de construcdo, reforma ou ampliagdo e estando o
estabelecimento apto a funcionar, devera ser providenciada a aprovacdo da
embalagem, rotulagem, plano de marcacéo, etiquetas ou carimbos a serem utilizados

nos produtos e/ou matérias-primas.



Art. 53. Entende-se por embalagem o invélucro ou recipiente destinado a proteger,
acomodar e preservar materiais destinados a expedicdo, embarque, transporte e

armazenagem.

Art. 54. Todos os produtos de origem animal, entregues ao comeércio, deverao
proceder de estabelecimento sob inspecdo industrial e sanitaria de orgao federal,
estadual, municipal, devidamente identificado por rotulos, carimbos documentos

sanitarios e fiscais pertinentes.

Paragrafo Unico. Tratando-se de carnes in natura, deverdo ser submetidos a

tratamento por frio no préprio estabelecimento de origem.

Art. 55. Todos os ingredientes aditivos e outros produtos que venham a compor
qualquer tipo de massa deverao ter aprovacao nos 6rgdos competentes do Ministério

da Agricultura e Reforma Agraria.

Art. 56. Qualquer produto derivado de carnes ou de leite devera ter sua formulacéo e

rotulagem aprovada previamente.

Art. 57. As carcacas, partes de carcacas e cortes armazenados, em transito ou
entregues ao comércio devem estar identificados por meio de carimbos, cujos modelos
serdo fornecidos pelo 6rgdo de inspecao e fiscalizagcdo da Secretaria Municipal de

Governo, Desenvolvimento e Agronegocio — SIM — Servico de Inspecédo Municipal.

§ 1°. Os carimbos conterdo obrigatoriamente a palavra “inspecionada”, o “numero de
registro do estabelecimento” e a sigla que representara “Servico de Inspecao
Municipal - SIM”.

§ 2° As carcacas de aves e outros produtos como pequenos animais de consumo
serdo isentos de carimbo direto no produto, desde que acondicionados por pegas, em
embalagens individuais e inviolaveis, onde conste o referido carimbo juntamente com

os demais dizeres exigidos para os rotulos.



Art. 58. Os carimbos de Inspecdo Sanitaria representam a marca oficial usados
exclusivamente nos estabelecimentos sujeitos a fiscalizacdo de produtos de origem
animal e a garantia de que o produto provém de estabelecimento inspecionado pela

autoridade competente, conforme modelos a seguir:

MODELO |

a) FORMA: eliptica no sentido horizontal

b) DIZERES: Parte superior acompanhando a curvatura “ltapagipe”; meio
“Inspecionado” e na parte inferior acompanhando “SIM + numero”.

¢) DIMENSOES E USO: 7cm x 5cm (sete por cinco centimetros) para o uso em
carcacas ou gquartos grandes animais em condicdo de consumo em nhatureza,
carnes destinadas a industria posterior, aplicando externamente sobre as massas
musculares.

MODELO Il

a) FORMA: Circular.

b) DIZERES: Idéntico ao anterior.

¢) DIMENSOES E USO: O diametro varia de 2 a 30 cm (dois a trinta centimetros),
esse modelo, cujas dimensbes sdo escolhidas considerando-se a
proporcionalidade com o tamanho da embalagem, compdem o rétulo registrado de
produtos comestiveis de origem animais manipulados e/ou industrializados,
inclusive caixas ou engradados contendo ovos, pescado, mel, cera de abelha,

podendo ser aplicados conforme o caso sob a forma de adesivo.

MODELO I

a) FORMA: quadrada permitindo-se angulos arredondados quando cravados em
recipientes metalicos.

b) DIZERES: Idénticos aos anteriores.

¢) DIMENSOES E USO: Os lados terdo dimensées variando de 3 a 15 cm (trés a quinze
centimetros), cujas dimensdes serdo escolhidas considerando-se a proporcionalidade
com o tamanho da embalagem, compora o rétulo produtos ndo comestiveis ou

destinados a alimentagéo de animais.

MODELO IV



a) FORMA: Eliptica no sentido vertical.

b) DIZERES: “Numero do registro do estabelecimento”, isolado e em cima das iniciais
“SIM” e da palavra “ltapagipe” colocados em sentido horizontal e logo abaixo a
palavra “Condenada” acompanhando a curva inferior da elipse.

¢) DIMENSOES E USO: 7cm x 6cm (sete por seis centimetros) para o uso em
carcacas, cortes e produtos diversos quando condenados pela inspecdo, sendo

aplicado com tinta verde.

MODELO V

a) FORMA: Circular.

b) DIZERES: Superior ‘“ltapagipe”, meio “SIM” + inferior “Reinspecionado”
acompanhando a curva do circulo.

¢) DIMENSOES E USO: O diametro variando de 2 cm (dois centimetros) a 30 cm
(trinta centimetros). Para o uso em produtos de origem animal comestivel, apos
reinspecdo e usando as dimensfes proporcionais ao volume do produto a ser

carimbado.
Modelo |
7cmx5cm O
Modelo II
2cm x 30 cm (proporcionalidade)

Modelo 11l
2cm x 15 cm (proporcionalidade)

Modelo IV

7cmx6cecm

Modelo V
2cm x 30 cm (proporcionalidade)

Art. 59. Os rotulos devem obrigatoriamente conter as seguintes indicacdes:



| - nome verdadeiro do produto ou nome aceito por ocasido da aprovacado da
rotulagem, em caracteres destacados e uniformes em corpo e cores contrastantes,
sem intercalacdo de desenhos e outros dizeres, obedecendo as discriminacdes
estabelecidas neste Regulamento;

Il - nome e endereco da firma responsavel pela produc¢éo;

Il - nome e endereco completo da firma que tenha realizado operacbes de
acondicionamento quando for o caso;

IV - carimbo oficial do Servigo de Inspecdo Municipal;

V - natureza do estabelecimento, de acordo com a classificagéo oficial prevista neste
Regulamento;

VI - CNPJ e Inscricdo Estadual da firma responsavel pelo acondicionamento do
produto;

VII - marca comercial do produto;

VIII - algarismos correspondentes a data de fabricacdo e data de validade em
caracteres ostensivos na ordem de dia, més e ano;

IX - pesos: liquido e da embalagem, quando for o caso, constar os dizeres “DEVE SER
PESADO NA PRESENCA DO CONSUMIDOR” e constar o peso da embalagem;

X - componentes do produto e outros dizeres quando previsto neste Regulamento e
devidamente aprovado pelo érgdo competente;

Xl - constar o registro do rétulo do SIM;

XIl - instrucdes basicas de conservagdo e uso em se tratando de constar os dizeres
“UMA VEZ DEGELADO ESTE PRODUTO NAO DEVE SER NOVAMENTE CONGE-
LADO”;

XIII - a especificagédo “Industria Brasileira”;

XIV - outras informacdes que as autoridades sanitarias competentes julgarem

necessarias para perfeita apresentacdo do produto e esclarecimento ao consumidor.

Art. 60. Para o registro de rotulagem, etiquetas, planos de marcacéo ou carimbos, sao

necessarios:

I- requerimentos encaminhados ao SIM assinado pelo Responsavel Técnico;
II- croquis de rotulagem mencionando as cores dos letreiros e desenhos, contendo o

namero do processo de aprovacdo do funcionamento, em duas vias;



[ll- Manual de Boas Praticas de Fabricacdo do produto, em 2 (duas) vias, detalhando
todo o processo de fabricacdo desde o recebimento da matéria prima, manipulacéo,
conservacao, expedicdo, cuidados com o transporte, tabela nutricional e demais
procedimentos que garantam a seguranca alimentar do produto acabado.

IV - A critério do SIM podera ser exigido manual de Andlises de Riscos em Pontos
Criticos de Controle - ARPCC.

Art. 61. Sao de responsabilidade do estabelecimento as taxas e emolumentos
cobrados pelos 6rgaos competentes aos produtos sujeitos a exames laboratoriais.

Art. 62. A guarda e os cuidados com os carimbos de Inspecdo serdo de
responsabilidade do estabelecimento, para uso do inspetor Médico Veterinario e

auxiliar credenciado.

Art. 63. O numero para constar no carimbo de Inspecdo sera fornecido Servico de

Inspecéo Municipal - SIM.

Art. 64. Quando se tratar de animais abatidos de médio e grande porte, além do
carimbo de inspecéo, de embalagem em polietileno, devera ser acompanhada etiqueta
aprovada pelo SIM com dados gerais do estabelecimento e nimero do correspondente
atestado sanitario.

TITULO IV
CAPITULO |
DA INSPECAO ANTE MORTEM, POST MORTEM, PROCEDIMENTOS DE ABATE E
TRANSPORTE.

Art. 65. Os veiculos, os contentores destinados ao transporte dos animais, as
instalacdes e os equipamentos dos estabelecimentos de abate devem ser construidos,
sem prejuizo as legislacdes vigentes, em tamanho e funcionamento compativeis com
as necessidades das diversas espécies e categorias de animais, de modo facilitar o
manejo, minimizar ruidos e evitar condicdes que provoquem dor ou sofrimento

desnecessario aos animais.



8 1° O piso dos veiculos transportadores deve ser construido de maneira a evitar

escorregdes ou quedas.

8 2° O local de desembarque deve possuir estrutura compativel com o tipo de veiculo
transportador.

Art. 66. Os veiculos, os contentores de transporte, as baias, os apriscos, 0s currais e
demais instalacdes utilizadas no transporte ou no alojamento dos animais devem

possuir capacidade definida e atender aos seguintes requisitos:

| - respeitar os parametros definidos em legislacdo especifica ou, em sua auséncia, o
disposto em recomendacfes internacionais ou, ainda, em literatura cientifica referente
ao bem-estar dos animais;

Il - os animais alojados em currais, baias e apriscos, devem ter espaco suficiente para
a livre movimentacao e para deitar ao mesmo tempo, sem ficar uns sobre os outros; e
[l - os animais transportados em contentores devem ter espaco suficiente para deitar

ao mesmo tempo, sem ficar uns sobre os outros.

Art. 67. Os pisos dos currais, das baias, dos apriscos e demais estruturas anexas,
desde o desembarque, devem ser construidos utilizando materiais antiderrapantes, de
maneira a prevenir escorregdes, quedas ou lesdes, e dispor de inclinacdo adequada

para promover o escoamento das aguas residuais.

Art. 68. O local de alojamento e espera dos animais deve dispor de estrutura e

equipamentos para propiciar conforto térmico aos animais.

Paragrafo Unico. Os ventiladores, nebulizadores, exaustores e aspersores, quando
necessarios, devem ser utilizados apenas em condi¢gdes climaticas que os justifiguem

e exclusivamente com a finalidade de proporcionar conforto térmico aos animais.

Art. 69. Os currais, apriscos e baias devem dispor de bebedouro compativel com o
namero, espécie e categoria dos animais, respeitadas instru¢cdes especificas por

espécie, quando existentes.



81° O numero ou espago minimo de bebedouros deve permitir o acesso simultaneo de
no minimo 15% (quinze por cento) dos suideos, ovinos e caprinos ou 20% (vinte por

cento) dos equideos, bovinos e bufalos alojados.

82° O tipo, a instalacdo e a vazado dos bebedouros utilizados devem assegurar a

disponibilidade e o acesso a agua limpa.

Art. 70. Os currais, apriscos e baias devem dispor de estrutura adequada e em
quantidade suficiente, a fim de fornecer alimento aos animais, quando o periodo

maximo de jejum for ultrapassado.

Paragrafo Unico. Os comedouros podem ser fixos ou méveis e devem permitir que
15% (quinze por cento) dos suideos, ovinos e caprinos e 20% (vinte por cento) dos

equideos, bovinos e bufalos alojados tenham acesso ao alimento simultaneamente.

Art. 71. O estabelecimento deve dispor de equipamento apropriado para

insensibilizagdo de animais submetidos ao abate de emergéncia.

Paragrafo Gnico. E permitido o deslocamento cervical como método de abate de

emergéncia para aves com até trés quilos de peso vivo.

Art. 72. A linha de abate de aves domésticas deve:

| - ser planejada de modo a assegurar que as aves permanecam O menor tempo
possivel penduradas nos ganchos antes da insensibilizacdo, ndo podendo exceder o
tempo maximo de 60 (sessenta) segundos para frangos e galinhas e 120 (cento e
vinte segundos) para perus, patos e gansos;

Il - assegurar que, em caso de problemas operacionais, as aves nao fiqguem
submersas no tanque de insensibilizacéo;

[l - dispor de anteparo para apoio do corpo dos animais em todo 0 seu comprimento,
da pendura ao equipamento de insensibilizagao; e

IV - dispor de controle de iluminag&o na area destinada a pendura dos animais.



Art. 73. Os veiculos, contentores, baias, apriscos e currais devem ser utilizados

respeitando-se as lotacGes especificadas.

Art. 74. Os animais devem ser descarregados logo ap6s a chegada ao

estabelecimento de abate.

81° No caso das aves domeésticas, a espera no estabelecimento deve ser a menor

possivel.

82° No caso de chegada simultanea de veiculos, deve ser priorizado o desembarque
levando-se em consideracdo o tempo de viagem, jejum e condicbes fisicas dos

animais.

83° O desembarque de aves transportadas em caixas, gaiolas ou médulas deve ser
realizado de forma cuidadosa, sem inversao ou inclinacdo de sua posi¢cao que acarrete

a sobreposicao dos animais.

Art. 75. Animais submetidos ao abate de emergéncia devem ser insensibilizados

previamente a sua movimentacao, sendo preferencialmente sangrados no local.

81° Animais em estado de sofrimento devem ser submetidos ao abate de emergéncia.

§2° Seré facultado o transporte dos animais de que trata o caput para o local do abate,
por meio apropriado, sem prévia insensibilizacdo, desde que néo acarrete sofrimento

desnecessario.

Art. 76. Os animais cujos veiculos de transporte sofreram acidente ou passaram por

algum problema durante o trajeto, devem ser priorizados na sequéncia de abate.

Art. 77. O embarque, desembarque e conducdo dos animais devem ser efetuados
com uso de instrumentos que ndo provoquem lesdes, dor ou agitacdo desnecessaria,

tais como bandeiras, chocalhos, tabuas de manejo, ar comprimidos e similares.



§1° E vedado o uso de instrumentos pontiagudos ou chicotes durante o embarque,

transporte, desembarque e conducéo dos animais.

§2° Excepcionalmente, nos animais que se recusem a se mover, sera permitida a
utilizacdo de dispositivos produtores de descargas elétricas de forma complementar
aos instrumentos rotineiramente utilizados na conducédo ou desembarque de animais,

desde que observados os seguintes critérios:

| - ser aplicados preferencialmente nos membros posteriores, com descargas que nao
durem mais de um segundo e desde que haja espaco suficiente para que o animal
avance ou levante;

Il - é proibido o uso do dispositivo em areas ou regides sensiveis dos animais, tais
como anus, genitais, cabeca e cauda;

Il - os dispositivos produtores de descarga elétrica devem estar ligados a
equipamento especifico para este fim, que permita a regulagem, monitoramento e
verificacdo da voltagem aplicada; e

IV - é proibida a conexdo dos dispositivos produtores de descarga elétrica diretamente

na rede elétrica do estabelecimento.

83° O disposto no §2° ndo se aplica a equideos, ovinos e caprinos, qualquer que seja
sua idade, ou em bezerros e leitdbes.

Art. 78. Os animais que corram o risco de se ferirem mutuamente devido a sua
espécie, sexo, idade, categoria animal ou origem devem ser mantidos em locais

separados.

§1° E proibido o reagrupamento ou mistura de lotes de animais de diferentes origens

que apresentam acentuada natureza gregaria.

82° Incluem-se entre os animais de que trata o 8§ 1° 0s bovinos, os bubalinos, os

equinos, 0s suideos, 0s caprinos e 0S ovinos.

Art. 79. Os animais recebidos para abate devem ser submetidos a descanso, dieta

hidrica e jejum, respeitadas as particularidades de cada espécie.



Art. 80. Os animais devem dispor, nos estabelecimentos de abate, de acesso
permanente a agua limpa, em volume adequado, respeitadas as particularidades de

cada espécie.

Art. 81. Os estabelecimentos de abate devem estabelecer e controlar periodos
minimos de jejum e de dieta hidrica aos animais para atender os critérios de higiene

no abate e processamento dos animais.

Art. 82. O periodo de jejum dos animais ndo deve exceder o total de:

| - vinte e quatro horas para bovinos, bubalinos, ovinos e caprinos;
Il - dezoito horas para suideos e equideos; e

lll - doze horas para aves.

81° O periodo maximo de jejum das espécies de pescado de abate devera ser
estabelecido nos programas de autocontrole do estabelecimento, de acordo com as

caracteristicas da cadeia produtiva e espécie abatida, baseado em literatura cientifica.

§2° Os animais que excedam o periodo maximo de jejum previsto no caput devem ser
alimentados em quantidades moderadas e a intervalos adequados, exceto as aves

domésticas.

83° O tipo de alimentacdo fornecida aos animais deve ser compativel com aquela a
que o animal esteja acostumado, em razdo de seu manejo alimentar na propriedade

de origem.

84° No caso de aves domeésticas reprodutoras e poedeiras de descarte, permite-se
tempo de jejum total superior ao estabelecido no inciso Il do caput, desde que:

| - seja comprovada a impossibilidade de atendimento ao periodo maximo de jejum em
razao da auséncia de estabelecimentos sob inspec¢do oficial que realizem o abate
destas categorias animais proximos a propriedade de origem; e

Il - seja dada prioridade ao abate destes animais.



85° O tempo maximo de jejum de que trata este artigo deve ser contado a partir da

retirada do alimento dos animais na propriedade rural.

Art. 83. Os estabelecimentos devem comunicar ao servigo de inspe¢cdo municipal a

chegada de animais em estado fisico que requeiram abate de emergéncia.

81° O abate de emergéncia deve ser acompanhado pelo servico de inspecéo

municipal.

§2° Na impossibilidade do acompanhamento do abate de emergéncia pelo servigo de
inspecdo municipal, nos termos do paragrafo anterior, o estabelecimento realizara o
sacrificio do animal por método humanitario e o segregard para posterior avaliacao

pelo servico de inspec¢ao municipal.

Art. 84. Nos estabelecimentos subordinados ao SIM sera realizada inspecédo ante

mortem de bovinos, suinos, ovinos, caprinos, coelhos e aves.

Art. 85. Quando da chegada de animais aos estabelecimentos sob controle do SIM, o
servico de inspecao sanitaria verificard os documentos de procedéncia (notas de
produtor e guia de transito animal - GTA) e avaliard as condi¢cdes de saude do animal

ou lote.

Art. 86. Todo estabelecimento que desenvolva atividade de abate deve designar um

responsavel pelo bem-estar animal em sua unidade industrial.

Art. 87. O responsavel pelo bem-estar animal deve ser capacitado no manejo pré-
abate e abate humanitario das espécies animais abatidas na unidade industrial e
dispor de autonomia para tomada de ac¢des visando assegurar o bem-estar dos

animais de abate e o cumprimento do contido no presente regulamento.

Paragrafo Unico. O estabelecimento de abate deve assegurar que todos operadores

envolvidos no manejo pré-abate e abate, inclusive 0s motoristas dos veiculos



transportadores de animais, sejam capacitados nos aspectos de bem-estar dos

animais de abate.

Art. 88. A contencdo a qual se refere esta se¢do ndo se aplica a equipamentos de

insensibilizagao que utilizem atmosfera controlada.

Art. 89. Os animais devem ser contidos em equipamento préprio apenas quando o

responsavel pela operacdo puder proceder imediatamente a insensibilizacéo.

Art. 90. A contencdo deve ser individual e feita de forma que imobilize o corpo do
animal, sem provocar esmagamento ou pressao excessiva, poupando o animal de

qualquer dor ou agitagao.

81° No caso de insensibilizagdo mecéanica, € obrigatoria a utilizacdo de mecanismo ou

procedimento para contencao da cabeca do animal, a excecdo de equideos.

82° Os ganchos utilizados para contencdo de aves e lagomorfos devem possuir
espacamento para exercer pressao adequada as patas dos animais, evitando lesdes e

garantindo contato para passagem da corrente, no caso de insensibilizacdo elétrica.

§3° E vedada a contencéo de animais através de suspensdo, uso de cordas, choque

elétrico ou equipamento eletromagnético.

84° A contencéo atraves da suspensao e inversdo da posicao corporal sO é permitida

em aves domeésticas e lagomorfos, quando realizada pelas duas patas.

Art. 91. No caso de contencdo de suideos em equipamento acoplado com esteiras
laterais ou esteira peitoral, este deve estar ajustado ao tamanho médio dos animais do

lote.

Paragrafo Unico. Quando utilizado equipamento acoplado com esteiras laterais, a

velocidade das mesmas deve estar sincronizada.



Art. 92. Os equipamentos de insensibilizacdo devem ser adaptados ou especificos
para a espécie ou categoria animal abatida e ser utilizados em conformidade com as
recomendacdes do fabricante, observando as exigéncias técnicas da legislacéo

pertinente.

Art. 93. O procedimento adotado pelo estabelecimento e o equipamento utilizado para

insensibilizacdo devem garantir o estado de inconsciéncia até a morte do animal.

Paragrafo Unico. E proibido o uso de marreta ou instrumentos para seccionar a

medula espinhal.

Art. 94. Somente € permitido o abate de animais com emprego de métodos

humanitarios, utilizando-se de prévia insensibilizacdo, seguida de imediata sangria.

Art. 95. Os animais, ap0s insensibilizacdo, devem permanecer inconscientes e
insensiveis até a sua morte por choque hipovolémico consequente da sangria, sendo

facultada a morte do animal pelo método de insensibilizagéo.

Art. 96. No caso de uso de insensibilizacdo elétrica, os animais devem ser
insensibilizados individualmente, com excecdo das aves domésticas, respeitando as

caracteristicas de cada espécie.

Art. 97. E permitido o uso de equipamento de imers&do de aves domésticas, desde que
assegurada uma passagem satisfatoria da corrente elétrica para garantir a

insensibilizacdo eficaz de todas as aves.

81° Os ganchos devem permitir bom contato dos pés e devem estar molhados

previamente a suspensao das aves.

§2° Os tanques de imersdo devem apresentar profundidade e tamanho adequados

para o tipo de ave a ser insensibilizada.

83° A altura do tanque de imerséo deve ser ajustada de forma a garantir, em toda sua

extensdo, a imersao da cabeca e do pescoco das aves, até a altura da base das asas.



Art. 98. A operacdo de sangria consiste no corte dos grandes vasos dos animais e
deve provocar um rapido, profuso e o mais completo possivel escoamento do sangue,

impedindo que o animal recupere a sensibilidade.

Art. 99. A sangria deve ser realizada logo apos a insensibilizacéo, respeitado o tempo

maximo apos a insensibilizacdo previsto nas normas pertinentes.

Art. 100. Na sangria de aves domésticas, o estabelecimento deve garantir que todas
as aves sejam adequadamente sangradas por meio do corte de ambas as artérias

carotidas e veias jugulares.

Paragrafo uUnico. Na sangria automatizada de aves domésticas é necesséria a
supervisdo permanente de operador, visando proceder manualmente a sangria no
caso de falha de equipamento, impedindo que o animal alcance a escaldagem antes

de sua morte.

Art. 101. Sao vedadas operacfes que envolvam cortes ou mutilacdes nos animais até

gue seja concluido o periodo minimo de 3 (trés) minutos.

81° O periodo minimo de que trata o caput poderd ser reduzido se houver
comprovacao cientifica de que a morte do animal por hipovolemia ocorre em menos

tempo.

§2° Procedimentos tecnoldgicos de estimulacéo elétrica para acelerar as alteragdes do
post mortem ou promover melhorias na qualidade da carne somente podem ser

aplicados apGs a morte do animal.

Art. 102. A limpeza e a desinfec¢do do pescado para controle de patégenos apenas

podera ser realizada apds a morte do animal.

CAPITULO Il
DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE EM BEM-ESTAR ANIMAL



Art. 103. Os estabelecimentos de abate devem dispor de programa de autocontrole
desenvolvido, implantado, mantido, monitorado e verificado por eles mesmos,
contendo registros sistematizados e auditaveis que contemplem todas as etapas de
manejo pré-abate e abate previsto neste regulamento visando a protecdo e o bem-

estar dos animais.

Paragrafo unico. Os procedimentos operacionais e parametros estabelecidos nos
programas de autocontrole devem seguir o0s critérios estabelecidos em
regulamentacdo técnica especifica referente ao abate das diferentes espécies animais
ou, em sua auséncia, o disposto em recomendacdes internacionais ou, ainda, em

literatura cientifica referente ao bem-estar dos animais.

Art. 104. Os estabelecimentos de abate devem avaliar e monitorar, rotineiramente, os

seguintes aspectos relativos ao bem-estar dos animais:

| - adequacao dos veiculos ao transporte das diferentes espécies e categorias animais,
suas condi¢cdes de manutencéo e a capacidade e lotacao;

Il - data e horario de retirada da alimentac&o na propriedade de origem;

[l - hora do inicio e do término do embarque dos animais;

IV - periodos de jejum e de dieta hidrica, da propriedade de origem até o desembarque
no estabelecimento de abate;

V - tempo total de viagem, por veiculo, contado a partir do término do embarque até o
final do desembarque no estabelecimento de abate;

VI - distancia percorrida, por veiculo, da propriedade de origem ao estabelecimento de
abate e a velocidade média do transporte;

VIl - condicdo dos animais que chegaram ao estabelecimento, identificando os
exaustos, lesionados, claudicantes e mortos;

VIII - procedimentos de manejo dos animais nas operacfes de transporte,
desembarque, descanso e conducéo até o momento da insensibilizacao;

IX - suspenséo ou pendura de animais vivos, quando aplicavel,

X - imobilizagdo dos animais para a insensibilizacdo ou sangria;

Xl - insensibilizacdo e sua eficacia;

XIl - sangria dos animais; e

XIII - quantificacéo e qualificacdo das contusdes nas carcacas.



Paragrafo Unico. Os estabelecimentos devem comunicar ao servigo oficial de

inspecédo a chegada de animais em estado fisico que requeira abate de emergéncia.

CAPITULO IlI
ESTABELECIMENTOS DE CARNE E DERIVADOS

Art. 105. O estabelecimento de carne e derivados é classificado em:
| — Matadouros;

Il — Entrepostos de carne e derivados.

81° Entende-se por “Matadouro” o estabelecimento industrial cujos produtos seréo
destinados ao comércio no Municipio de Itapagipe, dotado de instalacdes completas e
equipamentos adequados para abate, manipulacdo, preparo e conservacdo das
espécies de animais, sob varias formas, com aproveitamento completo, racional e

perfeito dos produtos ndo comestiveis, devendo possuir instalaces de frio.

§ 2° Entende-se por “Entreposto de carne e seus derivados” o estabelecimento
destinado ao recebimento, guarda, manipulacdo, conservacao, acondicionamento e

distribuicdo de carne resfriada e congelada das diversas espécies de animais.

Art. 106. Considera-se “carne de agougue” as massas musculares maturados e
demais tecidos que as acompanham, incluindo ou nédo a base 6ssea correspondente e

que proceda dos animais abatidos sob inspecao veterinaria.



Art. 107. Quando destinada a elaboracdo de conservas em geral, por carne
(matéria-prima) devem-se entender as massas musculares despojadas de gordura,

aponeuroses, vasos ganglios e tendoes.

Art. 108. Consideram-se “miudos” os 6rgaos ou visceras dos animais de agougue,

usados na alimentagdo humana, além de pés e cauda.

Art. 109. Denomina-se “carcaga” as massas musculares e 0sseas, desprovidas da

cabeca, mocotos, cauda, couro, 6rgaos, visceras toracicas e abdominais.

CAPITULO IV
DO ESTABELECIMENTO DE LEITE E DERIVADOS

Art. 110. O estabelecimento de leite e derivados é classificado em:

| - propriedade rural, que pode ser:
a) Fazenda leiteira;

b) Micro usina de leite;

c) Granja leiteira;

d) Queijaria;

Il - estabelecimento industrial, que compreende:
a) Posto de refrigeracéo;

b) Entreposto-usina;

c¢) Usina de beneficiamento;

d) Fabrica de laticinios;

e) Entreposto de laticinios.

Art. 111. Entende-se por "propriedade rural® o estabelecimento produtor de leite

para qualquer finalidade comercial, a saber:



| - "Fazenda leiteira”, € o0 estabelecimento produtor de leite tipo "B" ou "C", com
destinacdo para outros estabelecimentos, visando ao beneficiamento ou
industrializagao;

Il - "Micro usina de leite", é o estabelecimento localizado em propriedade rural, com
equipamento adequado para o beneficiamento, a pasteurizacdo e o envase de leite;
Il - "Granja leiteira”, é o estabelecimento destinado a producéo, refrigeracéo,
pasteurizacdo e envasamento de leite tipo "A" para consumo ou industrializacao,
exclusivamente de producéo propria;

IV - "Queijaria", € o0 estabelecimento situado em propriedade rural, destinado
exclusivamente a producdo de queijo tipo minas, mussarela, provolone, creme,
manteiga, iogurte e outros derivados de leite, cuja matéria-prima seja de producéo

propria.

Art. 112. Entende-se por "estabelecimento industrial" o destinado ao recebimento de
leite e seus derivados para beneficiamento, manipulacdo, conservacao, fabricagao,

maturacdo, embalagem, acondicionamento, rotulagem e expedicdo, a saber:

| - "Posto de refrigeracdo”, € o estabelecimento destinado a recepcdo e ao
tratamento, pelo frio, de leite reservado ao consumo ou a industrializacao;

Il - “Entreposto-usina”, é o assim denominado estabelecimento localizado em centro
de consumo, dotado de aparelhagem moderna e mantido em nivel técnico elevado
para recebimento de leite e que satisfaca as exigéncias deste regulamento, previstas
para as fabricas de laticinios;

[l - "Usina de beneficiamento”, é o estabelecimento que tem como objetivo principal
receber, filtrar, beneficiar e acondicionar, higienicamente, o leite destinado ao
consumo humano, podendo, ainda, englobar a atividade de industrializacéo;

IV - "Fabrica de laticinios”, & o estabelecimento destinado ao recebimento de leite e
seus derivados, para preparo de produtos lacteos;

V - "Entreposto de laticinios", € o estabelecimento destinado ao recebimento,
maturacgéo, classificacdo e acondicionamento de produtos lacteos, excluidos o leite

ao natural.

CAPITULO V
DO ESTABELECIMENTO DE PESCADO E DERIVADOS.



Art. 113. Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados séo

classificados em:

| - Entrepostos de pescados;
Il - Fabrica de conservas de pescados;

[l - Peixe Fresco — na quantidade de 30% gelo.

Art. 114. Entende-se por “entrepostos de pescado” o estabelecimento dotado de
dependéncias e instalacbes adequadas ao recebimento e industrializacdo do
pescado por qualquer forma, com aproveitamento integral de subprodutos nao

comestiveis.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS

Art. 115. Os estabelecimentos destinados ao mel e a cera de abelhas sao

classificados em:

| — Apiario;

Il — Entreposto de mel e cera de abelhas.

8 1° Entende-se por “apiario” o estabelecimento destinado a produc¢éo, podendo dispor
de instalagcOes e equipamentos destinados ao processamento e classificacdo do mel e
seus derivados;

8§ 2° Entende-se por “entreposto de mel e cera de abelhas” o estabelecimento
destinado ao recebimento, classificacdo e industrializacdo do mel e da cera de

abelhas.

CAPITULO VII
ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 116. Os estabelecimentos de ovos e derivados sdo classificados em:

| — Entreposto de ovos;



Il — Fabrica de conserva de ovos.

8 1° Entende-se por “entreposto de ovos” o0 estabelecimento destinado ao
recebimento, classificagdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos
em natureza.

§ 2° Entende-se por “fabrica de conserva de ovos” o estabelecimento destinado ao

recebimento e a industrializacdo de ovos.

TiITULO V
DAS TAXAS, INFRACOES E PENALIDADES

Art. 117. Sera cobrada taxa de inspecdo nos casos previstos pelo Cédigo Tributario

Municipal.

Art. 118. As infracbes as normas previstas neste regulamento serdo punidas,
isoladamente ou cumulativa, com as seguintes sancdes, sem prejuizo das punicdes

de natureza civil e penal cabiveis:

| - Adverténcia, quando o infrator for primario ou néo tiver agido com dolo ou ma fé;

Il - Multa de 20 UFM's, nos casos de reincidéncia, dolo ou ma fé;

Il - Apreenséao, interdicdo ou inutilizacdo de equipamentos, utensilios, recipientes,
matérias- primas, produtos, subprodutos e derivados de origem animal, quando nao
apresentarem condi¢@es higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam
ou forem adulterados;

IV - Suspenséo das atividades dos estabelecimentos se causarem risco ou ameaca
de natureza higiénico-sanitaria ou no caso de embaraco da acdao fiscalizadora, bem
como suspenséo da venda e fabricacdo dos produtos;

V - Interdicdo total ou parcial do estabelecimento, sec¢des, dependéncias e veiculos,
guando a infragdo consistir na falsificagéo ou adulteracdo de produtos ou se verificar
a inexisténcia de condi¢fes higiénico-sanitarias adequadas;

VI - Proibicdo de propagandas;

VII - Cancelamento da autorizacdo para funcionamento da empresa.



§ 1.° - Para gradacéo e escolha da sangédo ou sangdes serdo levadas em conta a
primariedade, a intensidade do dolo ou ma fé, respeitando-se o principio da

proporcionalidade.

§ 2.° - As multas poderao ser elevadas até o maximo de cinqiienta vezes, quando o

volume do negdcio do infrator fagca prever que a punicao sera ineficaz.

§ 3.2 - Constituem agravantes o uso de artificios, ardil, simulacdo, desacato,

embaraco ou resisténcia a acao fiscal.

§ 4.° - A interdicdo podera ser levantada ap6s o atendimento das exigéncias que

motivarem a sanc¢ao.

§ 5.9 - Se a interdicdo nédo for levantada nos termos do paragrafo anterior decorridos

12 meses, sera cancelado o respectivo registro.

TITULO VI
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 119. Os casos omissos ou de duavidas que surgirem na implantacao e execucao
do presente regulamento serdo resolvidos pelo Secretario de Desenvolvimento do

Agronegécio e SIM.

Art. 120. As despesas da aplicacéo deste Decreto correrdo a conta de dotacdes

orcamentarias proprias, suplementadas se necessario.

Art. 121. Este decreto entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as
disposicdes em contrario em especial o Decreto n° 53 de 17 de setembro de 2008.

Itapagipe, 22 de agosto de 2023.

Ricardo Garcia da Silva
Prefeito



