SAO CARLOS
Estado de Sio Paulo

Decreto n®4 42
de 2 de setembro de 2021

REGULAMENTA A LEI MUNICIPAL N° 19.450, DE 18
DE NOVEMBRO DE 2019, QUE “INSTITUI O SERVICO
DE INSPECAO MUNICIPAL (S.1.M.) NO MUNICIPIO DE
SAO CARLOS/SP E DA OUTRAS PROVIDENCIAS.”

AIRTON GARCIA FERREIRA, Prefeito Municipal de Szo
Carlos, no uso das atribuigdes que Ihe sdo conferidas pela Lei Municipal n° 19.450, de 18 de
novembro de 2019, e tendo em vista o que consta do processo administrativo protocolado sob o n°
21.428/19,

DECRETA:

Art. 1° O Servico de Inspegdo Municipal - S.I.M.,
instituido pela Lei Municipal n® 19.450, de 18 de novembro de 2019, seguira as normas e
procedimentos estabelecidos neste Regulamento.

Paragrafo unico. Este Regulamento estabelece as
normas que regulam a inspegdo e a fiscalizacdo industrial e sanitaria para produtos de origem
animal, destinadas a preservar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos
e a saude e os interesses do consumidor.

Art. 2° Os principios a serem seguidos s3o:

I — Promover a preservagdo da satde humana e do meio
ambiente e, ao mesmo tempo, ndo implicar obstaculo para a instalacdo e legalizacdo da
agroindustria rural de pequeno porte;

Il — Ter o foco de atuagdo na qualidade sanitaria dos
produtos finais;

il - Promover o processo educativo permanente e
continuado para todos os participantes da cadeia produtiva, estabelecendo a democratizacdo do
servico e assegurando a maxima participagéo de governo, da sociedade civil, de agroindustrias, dos
consumidores e das comunidades técnica e cientifica nos sistemas de inspecéo.

Art. 3° Ficam sujeitos a inspegdo e fiscalizagdo os
animais destinados ao abate, a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, os ovos e
seus derivados, o leite e seus derivados e os produtos das abelhas e seus derivados.

Paragrafo Gnico. A inspegéo e a fiscalizagio a que se
refere o caput deste artigo abrangem, sob o ponto de vista industrial e sanitario, a inspecao “ante” e
‘post mortem” dos animais, a recepcio, manipulagédo, beneficiamento, industrializago,
fracionamento, conservagdo, embalagem, rotulagem, armazenamento, expedicdo e transito de
quaisquer matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 4° O transito de matérias-primas e de produtos de
origem animal deve ser realizado por meios de transporte de alimentos apropriados, refrigerados ou
nao, devendo garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a contaminacdo e deterioragcdo
do produto, de acordo com Portaria CVS-15, de 07/11/1991.

§ 1° Os veiculos e/ou compartimentos devem ser
higienizados e desinfetados antes e apés o transporte.

§ 2° Os veiculos e/ou compartimentos utilizados para o
transporte de matérias-primas e de produtos frigorificados devem dispor de isolamento térmico e,
quando necessario, de equipamento gerador de frio, além de instrumento de controle de
temperatura, em atendimento ao disposto em normas complementares.
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§ 3° O S.1.M. realizara vistoria nos veiculos de transporte
de matérias-primas e de produtos através de Laudo de Inspecdo Fisica e Sanitaria do veiculo
conforme Anexo deste Decreto, a partir do qual serd emitido um “Certificado de Vistoria”, conforme
Anexo deste Decreto.

§ 4° O modelo da placa de identificagdo dos veiculos de
transporte de alimentos de origem animal e derivados, de acordo com a categoria do veiculo,
devera ser de acordo com o Anexo deste Decreto.

Art. 5° Sempre que se tratar de produtos destinados ao
comércio municipal, a inspecgéo é privativa do S.I.M. vinculado a SMAA, sempre que se tratar de
produtos destinados ao comércio municipal.

§ 1° A SMAA podera estabelecer parceria e cooperagao
técnica com outros municipios, Estado de Szo Paulo e a Uni&o, e podera participar de consércio de
municipios para facilitar o desenvolvimento de atividades e para a execugéo do S.I.M. em conjunto
com outros municipios, bem como podera solicitar a ades&o ao Sistema Unificado de Atencéo a
Sanidade Agropecuaria (SUASA)/Sistema Brasileiro de Inspe¢éo de Produtos de Origem Animal
(SISBI).

§ 2° Apés a adesdo do S.I.M. ao SUASA, os produtos
poderéo ser destinados também ao comércio estadual e interestadual, de acordo com a legislagao
federal que constituiu e regulamentou o SUASA.

§ 3° A fiscalizagdo sanitaria refere-se ao controle
sanitario dos produtos de origem animal apés a etapa de elaboragéo, compreendido na
armazenagem, no transporte, na distribuicdo e na comercializagdo até o consumo final, e sera de
responsabilidade da Secretaria Municipal de Satde, por meio da VISAM, incluidos casas de carnes,
restaurantes, padarias, pizzarias, bares e similares, em conformidade ao estabelecido na Lei
Federal n® 8.080/1990.

§ 4° A inspecdo e a fiscalizacdo sanitaria serdo
desenvolvidas em sintonia, evitando-se superposicdes, paralelismos e duplicidade de inspecéo e
fiscalizag&o sanitaria entre os 6rgéos responsaveis pelos servigos.

§ 5° Nos estabelecimentos em que haja a existéncia de
varejo na mesma area da industria, implicara o registro do estabelecimento apenas no S.I.M., sendo
este responsavel, além da fiscalizagdo industrial, também pela fiscalizagdo do setor varejista,
desvinculando, neste caso, a fiscalizac3o realizada pela VISAM.

§ 6° Caso o estabelecimento se desvincule do setor
varejista, seréo divididas as competéncias em relagzo a fiscalizag&o:

| - o setor industrial sera registrado e inspecionado pelo
SIM;

Il - o setor varejista passara a ser licenciado e fiscalizado
pela VISAM.

Art. 6° Nos estabelecimentos que fabriquem,
transformem ou produzam qualquer produto derivado de origem animal e alimentos de origem
animal, inclusive os de pequeno porte, obrigatoriamente, deverao ter, como responsavel técnico, um
profissional capacitado na area de manipulaggo alimentar, devidamente Registrado/Credenciado ao
conselho de classe profissional correspondente.

Paragrafo tnico. Os estabelecimentos estio obrigados |
ao registro nos respectivos conselhos profissionais. i
Art. 7° As agbes do S.I.M. contemplam as seguintes \

atribuicdes:
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I — Coordenar e executar as atividades de inspecdo e
fiscalizacdo industrial e sanitaria dos estabelecimentos registrados ou relacionados, dos produtos
de origem animal comestiveis ou n&o e seus derivados;

Il - Verificar a aplicagdo dos preceitos do bem-estar
animal e executar as atividades de inspecéo “ante” e “post mortem” de animais de abate;

Il — Manter disponiveis registros nos graficos e
estatisticas de produgédo e comercializagéo de produtos de origem animal;

IV — Elaborar as normas complementares para a
execucdo das agbes de inspecdo, fiscalizagdo, registro, relacionamento e habilitacdo dos
estabelecimentos, bem como registro, classificaczo, tipificagcdo, padronizagido e certificacsio
sanitaria dos produtos de origem animal;

V - Verificar e/ou organizar a implantagso e execucao
dos programas de autocontrole dos estabelecimentos registrados;

VI — Coordenar e executar os programas de analises
laboratoriais para monitoramento e verificagdo 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;

VIl — Elaborar e executar programas de combate 3
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
agdes de inspecao e fiscalizago.

Art. 8° Este Regulamento e demais atos complementares
que venham a ser expedidos devem ser executados em todo o territdrio municipal.

Art. 9° A Inspegao Municipal, depois de instalada, pode
ser executada de forma permanente ou periddica.

§ 1° A inspegéo deve ser executada obrigatoriamente de
forma permanente nos estabelecimentos durante o abate das diferentes espécies animais.

§ 2° Nos demais estabelecimentos que constam neste
Decreto, a inspegéo sera executada de forma periddica.

§ 3° Os estabelecimentos com inspec&o periddica teréo a
frequéncia de execugdo de inspecdo estabelecida em normas complementares expedidos por
autoridade competente da SMAA, considerando o risco dos diferentes produtos e processos
produtivos envolvidos, o resultado da avaliagio dos controles dos processos de produgdo e do
desempenho de cada estabelecimento, em funcdo da implementagdo dos programas de
autocontrole.

Art. 10. A equipe de inspegdo do S.I.M. devera ser
composta por médicos veterinarios, oficiais e auxiliares de inspecéo capacitados, do quadro efetivo
de pessoal da Prefeitura Municipal, em nimero compativel com as atividades de inspecdo nos
estabelecimentos que fizerem parte do servigo.

Paragrafo Gnico. A cada inspecdo realizada pelos /|
profissionais do S.I.M., devera ser elaborado um Laudo de Inspecéo Fisica Sanitaria, assinado por |
Médico Veterinario, conforme Anexo deste Decreto. \

Art. 11. Devera ser elaborado um Plano de Trabalho de
Inspecgéo e Fiscalizagdo do S.I.M., detalhando todo o planejamento das agbes a serem executadas
e a metodologia de trabalho.
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Art. 12. A inspecdo industrial e higiénico-sanitaria de

produtos de origem animal abrange os seguintes procedimentos:
I — A inspecido “ante” e “post-mortem” das diferentes

espécies animais;

Il — A verificagdo dos programas de autocontrole dos
estabelecimentos dirigido ao atendimento dos regulamentos técnicos de identidade e qualidade do
produto especifico;

Ill — A verificagdo do rétulo ou rotulagem dos produtos
destinados a venda;

IV — Os resultados dos exames microbiolégicos,
histolégicos, toxicoldgicos, fisico-quimicos ou sensoriais e as respectivas praticas laboratoriais,
aplicadas nos laboratérios proprios ou conveniados ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), dos estabelecimentos inspecionados, e utilizados na verificagdo da
conformidade dos seus processos de produgéo;

V — A verificagdo dos controles de residuos de produtos
veterinarios e contaminantes ambientais utilizados pelos estabelecimentos industriais;

VI — As informagdes inerentes ao setor primario com
implicagdes na satide animal, ou na saude publica;

VIl — O bem-estar animal no carregamento antes e
durante o transporte, na quarentena, e no abate.

Art. 13. A concessdo de inspecdo pela SMAA isenta o
estabelecimento de qualquer outra fiscalizag&o industrial ou sanitaria federal, estadual ou municipal
para produtos de origem animal.

Art. 14. Para fins deste Regulamento, sdo adotadas as
seguintes defini¢cdes:

| — Analise de Controle: Consiste na analise efetuada
pelo estabelecimento para controle de processo e monitoramento da qualidade das matérias-
primas, ingredientes e produtos;

Il - Analise Fiscal: Consiste na andlise efetuada por
laboratério de controle oficial ou credenciado ou pela autoridade sanitaria competente, em amostras
colhidas pela Inspeg¢édo Municipal;

lll — Analise Pericial: Consiste na andlise laboratorial
realizada a partir da amostra oficial de contraprova quando o resultado da amostra de fiscalizagéo
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.

IV — Animais Exadticos: Sdo todos aqueles pertencentes
as espécies da fauna exotica, criados em cativeiro, cuja distribuicdo geografica ndo inclui o territério
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 territério brasileiro;

V — Animais Silvestres: Sao todos aqueles pertencentes
as espécies das faunas silvestres, nativas, migratérias e quaisquer outras aquaticas ou terrestres,
que tenham todo ou parte do seu ciclo de vida ocorrendo dentro dos limites do territério brasileiro ou
das aguas jurisdicionais brasileiras;

VI — Auditoria: Consiste no procedimento de fiscalizagao
realizado sistematicamente por equipe designada pelo SIM, funcionalmente independente, para
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avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e administrativos da inspecao oficial e do
estabelecimento;

VIl — Boas Praticas de Fabricagdo — BPF: Sdo as
Condic¢des e Procedimentos Higiénico — sanitarios e operacionais sistematizados aplicados em todo
o fluxo de producdo, com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e inocuidade dos
produtos de origem animal, incluindo atividades e controles complementares;

Vil — Desinfecgdo: Consiste no procedimento que
consiste na eliminagdo de agentes infecciosos por meio de tratamentos fisicos, biolégicos ou
agentes quimicos;

IX — Equivaléncia de Sistemas de Inspec¢ao: Estado no
qual as medidas de inspegao higiénico-sanitéria e tecnolégica aplicadas por diferentes sistemas de
inspecao ainda que n&o sejam iguais as medidas aplicadas por outro servigo de inspegao, permitem
alcancgar os mesmos objetivos de inocuidade e qualidade dos produtos, na inspegéo e fiscalizagao,
estabelecidos neste regulamento e de acordo com o Suasa.

X - Fiscalizagdo: Consiste no 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
inspecao, aos requisitos previstos no presente Regulamento e em normas complementares;

Xl - Higienizagdo: Consiste no procedimento que
consiste na execucao de 2 (duas) etapas distintas, limpeza e sanitizacao;
Xll — Inspecdo: Consiste na Atividade de Fiscalizagédo

executada pela autoridade sanitaria 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 adequacbes as operacgdes industriais e os requisitos
necessarios a sua implementacao; na verificagdo da rastreabilidade, dos requisitos relativos aos
aspectos higiénicos, sanitarios e tecnoldgicos inerentes aos processos produtivos; na verificagao do
cumprimento dos requisitos sanitarios na exportagdo e importagdo de produtos de origem animal;
na certificagdo sanitaria, na execucao de procedimentos administrativos e na verificacdo de demais
instrumentos de avaliagdo do processo relacionados com a seguranga alimentar, qualidade e
integridade econémica, visando o cumprimento do disposto no presente Regulamento e em normas
complementares;

Xlll — Laboratério de Controle Oficial: E o Laboratério
proprio do SIM, ou laboratério publico ou privado credenciado e conveniado com os servigos de
inspecao equivalentes para realizar analises, por método oficial, visando atender as demandas dos
controles oficiais;

XIV — Legislagao Especifica: Sdos os Atos normativos
emitidos pela Secretaria Municipal Agricultura e Abastecimento, ou por outros érgdos oficiais e
responsaveis pela legislagéo de alimentos e correlatas;

XV — Limpeza: Remocéo fisica de residuos organicos,
inorganicos ou outro material indesejavel das superficies das instalagbes, equipamentos e
utensilios;

XVl — Memorial Descritivo: E o documento que
descreve, conforme o caso, as instalagdes, equipamentos, procedimentos, processos ou produtos
relacionados ao estabelecimento de produtos de origem animal;

XVII - Norma Complementar: E o Ato normativo emitido
pela Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento, contendo diretrizes técnicas ou
administrativas a serem executadas durante as atividades de inspegdo e fiscalizagdo junto aos

i
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estabelecimentos ou transito de produtos de origem animal, respeitadas as competéncias
especificas;

XVII — Padrio de Identidade: E o Conjunto de
parametros que permitem identificar um produto de origem animal quanto & sua origem geografica,
natureza, caracteristica sensorial, composigdo, tipo ou modo de processamento ou modo de
apresentacgao;

XIX - Procedimento Padrdo de Higiene Operacional -
PPHO: S3o os Procedimentos descritos, implantados e monitorados, visando estabelecer a forma
rotineira pela qual o estabelecimento industrial evita a contaminagéo direta ou cruzada do produto,
preservando sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das
operagdes industriais;

XX — Produto de Origem Animal: E aquele obtido total
ou predominantemente a partir de matérias-primas comestiveis ou n&o, procedentes das diferentes
espécies animais, podendo ser adicionado de ingredientes de origem vegetal e mineral, aditivos e
demais substancias permitidas pela autoridade competente; )

XXI — Produto de Origem Animal comestivel: E o
produto de origem animal destinado ao consumo humano;

XXIl - Produto de Origem Animal Nao Comestivel: Eo
produto de origem animal ndo destinado ao consumo humano;

XXIIl - Programas de Autocontrole: S&o os 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 programas
equivalentes reconhecidos pela Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento;

XXIV - Qualidade: E o conjunto de pardmetros
mensuraveis (fisicos, quimicos, microbiolégicos e sensoriais) que permite caracterizar as
especificagées de um produto de origem animal em relagdo a um padréo desejavel ou definido em
legislagdo especifica, quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitarios e
tecnologicos;

XXV — Rastreabilidade: E a 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 producéo, transformac&o e distribuigéo;

) XXVI - Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade — RTIQ: E o documento emitido pela Secretaria Municipal de Agricultura e
Abastecimento, mediante ato normativo, com o objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas e
padrées minimos para a qualidade que os produtos de origem animal devem atender.

XXVII - Sanitizagado: E a aplicagéo de agentes quimicos,
biolégicos ou de métodos fisicos nas superficies das instalagbes, equipamentos e utensilios,
posteriormente aos procedimentos de limpeza, visando assegurar um nivel de higiene
microbiologicamente aceitavel;

XXVIII — Supervisdo: E o procedimento de fiscalizagio
realizado sistematicamente por equipe designada pelo Servico de Inspecdo Municipal,
funcionalmente independente, para avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e
administrativos da inspecéo oficial e do estabelecimento.

XXIX — Estabelecimento de Pequeno Porte: E o
estabelecimento agroindustrial rural, de propriedade de agricultores familiares, de forma individual
ou coletiva, localizada no meio rural, com area util construida nao superior a duzentos e cinquenta
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(250) metros quadrados, destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem
animal, que é feito sem recurso ou meios sofisticados ou técnicas elaboradas ou industriais
(artesanal), dispondo de instalagdes 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, n&o ultrapassando as seguintes escalas de producao:

a) até 130 (cento e trinta) quilogramas diarios de carnes
como matéria-prima para produtos carneos;

b) até 300 (trezentos litros de leite diarios), como

matéria-prima para produtos lacteos;

c) até 100 (cem quilogramas diarios) de peixes, moluscos
e crustaceos, como matéria-prima para produtos oriundos do pescado;

d) até 150 (cento e cinquenta) dizias diarias de ovos,
como matéria-prima para produtos oriundos de ovos;

e) até 3.000 (trés mil) quilogramas por ano para mel e
produtos da colmeia (por ser um produto sazonal considera-se a produgéo anual)

XXX - Instalagdes: Referem-se a toda a area “Util” do
que diz respeito & construgéo civil do estabelecimento propriamente dito e das dependéncias
anexas.

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

XXXIl - Agroindustrializagdo: E o beneficiamento,
processamento, industrializagdo efou transformagdo de matérias-primas provenientes de
exploragdo pecudrias, pesca, aquicolas, extrativistas, incluido o abate de animais, abrangendo
desde processos simples, como secagem, classificagéo, limpeza e embalagem, até processos mais
complexos que incluem operagdes fisica, quimica ou biolégica.

XXXIIl - Produgéo artesanal: O que é feito sem recurso
ou meios sofisticados ou técnicas elaboradas ou industriais. Qualquer atividade feita manualmente
ou com a utilizagdo de maquinas consideradas rusticas (primarias).

XXXl - Aditivo Alimentar: E todo e qualquer
ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos sem o propésito de nutrir, com o objetivo de
modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a fabricagao,
processamento, preparagéo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte
ou manipulagéo de um alimento. )

XXXIV - Contaminante: E qualquer substancia
indesejavel presente no alimento como resultado das operagdes efetuadas no cultivo de vegetais,
na criagdo de animais, nos tratamentos zoo ou fitossanitarios, ou como resultado de contaminagao
ambiental ou de equipamentos utilizados na elaboracéo e/ou conservagéo do alimento.

XXXV - Ingredientes: SZo os componentes essenciais
de um determinado produto.

XXXVI - Aditivos: Componentes que sdo adicionados
aos alimentos para enriquecerem, aumentarem a durabilidade, estabilizar, ou seja, possui uma
funcdo complementar.

XXXVII - Coadjuvante Tecnolégico: E toda substancia,
excluindo os equipamentos e os utensilios utilizados na elaboragdo e/ou conservagdo de um
produto, que ndo se consome por si s6 como ingrediente alimentar e que se emprega
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intencionalmente na elaboragdo de matérias-primas, alimentos ou seus ingredientes, para obter
uma finalidade tecnolégica durante o tratamento ou fabricagdo que deverad ser eliminada do
alimento ou inativada, podendo admitir-se no produto final a presenca de tracos de substéncia, ou
seus derivados.

XXXI - Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ): documento emitido pela SMAA, mediante ato normativo, com o objetivo de fixar
a identidade e as caracteristicas e padrdes minimos para a qualidade que os produtos de origem
animal devem atender.

XXXII - S.I.M.: Servico de Inspegdo Municipal;

XXXIV - SMAA: Secretaria Municipal de Agricultura e
Abastecimento;

XXXV — VISAM: Vigilancia Sanitaria, 6rgédo vinculado a
Secretaria Municipal de Saude.

Art. 15. As normas especificas relativas a defesa
agropecuaria, para o estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte, servirdo de referéncia
para todos os servigos de inspecao e fiscalizagdo sanitaria, para:

| - Produgao rural para a preparagédo, manipulagdo ou
armazenagem doméstica de produtos de origem animal para consumo familiar, que ficara
dispensada de registro, inspegao e fiscalizacao;

Il - Venda ou fornecimento a retalho ou a granel de
pequenas quantidades de produtos de origem animal provenientes da produgao primaria, direto ao
consumidor final, pelo agricultor familiar ou equivalente e suas organizagbes ou pelo pequeno
produtor rural que os produz; e

Il - Na agroindustrializagéo realizada pela agricultura
familiar ou equivalente e suas organizagdes, inclusive quanto as condigdes estruturais e de controle
de processo.

Art. 16. O estabelecimento agroindustrial de pequeno
porte deve ser registrado no S.I.M., observando o risco sanitario, independentemente das condigoes
juridicas do imével em que esta instalado, podendo ser inclusive anexo a residéncia.

§ 1° No estabelecimento agroindustrial de pequeno porte,
as acbes de inspecdo e fiscalizagao deverdo ter natureza prioritariamente orientadora,
considerando o risco dos diferentes produtos e processos produtivos envolvidos e as orientacoes
sanitarias com linguagem acessivel ao empreendedor.

§ 2° Serdo enquadrados como estabelecimento
agroindustrial rural de pequeno porte, também, aqueles localizados nas éareas urbanas e
urbanizadas, que tenham comprovagéo técnica e econdmica de exploragdo agricola, pecuaria,
extrativista vegetal ou agroindustrial, devidamente cadastradas na SMAA.

Secgéo |
Da Classificagdo Geral dos Estabelecimentos

Art. 17. Os estabelecimentos para produtos de origem
animal sdo classificados em:
| — Para carnes e derivados;
Il - Para pescado e derivados;
Ill - Para ovos e derivados;
IV — Para leite e derivados; e
V — Para produtos das abelhas e derivados.
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Paragrafo tnico. Os estabelecimentos para produtos de
origem animal poder&o localizar-se no setor urbano e no setor rural do municipio, observando-se o
disposto no Plano Diretor do Municipio e expressa autorizagdo da Secretaria Municipal da
Habitagdo e Desenvolvimento Urbano.

Art. 18. Os estabelecimentos para leite e derivados séo
classificados em:

| — Propriedades Rurais, compreendendo Fazenda
Leiteira e Estabulo Leiteiro;

Il — Estabelecimentos Industriais, compreendendo Granja
Leiteira, Usina para Beneficiamento, Fabrica para Laticinios, Queijaria e Entreposto de Laticinios.

§ 1° Entende-se por Propriedades Rurais aquelas
destinadas a produgédo de leite para posterior processamento em estabelecimento industrial sob
fiscalizagao e inspeg&o sanitéria oficial.

§ 2° Entende-se por Estabelecimentos Industriais os
destinados a recepgao, transferéncia, refrigeragao, beneficiamento, industrializagédo, manipulagao,
fabricacdo, maturagdo, fracionamento, embalagem, rotulagem, acondicionamento, conservacao,
armazenagem e expedicdo de leite e seus derivados.

Art. 19. Os estabelecimentos industriais para leite e
derivados sio classificados em:

I — Granja Leiteira: estabelecimento destinado a
produgdo, pasteurizagéo e envase de leite para o consumo humano direto e a elaboragdo de
derivados lacteos, a partir de leite de sua propria produgao.

Il — Usina de Beneficiamento: estabelecimento que tem
por finalidade principal a recepgao, pré-beneficiamento, beneficiamento e envase de leite destinado
ao consumo humano direto.

Il — Fabrica de Laticinios: estabelecimento destinado a
recepgao de leite e derivados para o preparo de quaisquer derivados lacteos.

1 — Queijaria: estabelecimento localizado em
propriedade rural, destinado a fabricacdo de queijos tradicionais com caracteristicas especificas,
elaborados exclusivamente com leite de sua prépria produgéo, ou de seus associados.

V - Entreposto de Laticinios: o estabelecimento
destinado a recepgdo, toalete, maturagéo, classificagdo, fracionamento, acondicionamento e
armazenagem de derivados lacteos.

§ 1° A propriedade rural deve ser reconhecida
oficialmente como livre de tuberculose e brucelose.

§ 2° A Queijaria deve estar obrigatoriamente vinculada a
um Entreposto de Laticinios registrado no S.I.M. ou possuir estrutura prépria de maturagédo em
escala proporcional & produgéo da Queijaria, na qual sera finalizado o processo produtivo com
toalete, maturacdo, embalagem, rotulagem € armazenagem do queijo, garantindo-se a
rastreabilidade.

§ 3° Permite-se a armazenagem de leite para consumo
humano direto, desde que o Entreposto de Laticinios possua instalagdes que satisfagam as
exigéncias deste Regulamento.

Art. 20. Os estabelecimentos de carnes e derivados sao
classificados em:

| — Estabelecimento de abate e industrializacdo de
pequenos animais;
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Il — Estabelecimento de abate e industrializagéo de

médios e grandes animais;

Ill — Fabrica de produtos carneos.

§ 1° Entende-se por estabelecimento de abate e
industrializagdo de pequenos animais 0 que possui instalagdes, equipamentos e utensilios
especificos para o abate das diversas espécies de aves e outros pequenos animais, manipulagéo,
industrializagdo, conservagéo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedic@o dos seus
produtos e derivados sob variadas formas, dispondo de frio industrial e podendo ou nao dispor de
instalagdes para aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

§ 2° Entende-se por estabelecimento de abate e
industrializagdo de médios e grandes animais o que possui instalagdes, equipamentos e utensilios
especificos para o abate das diversas espécies de bovinos, bubalinos, suinos, ovinos, caprinos €
outros grandes e médios animais, manipulagao, industrializacdo, conservagao, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedicdo dos seus produtos e derivados sob variadas formas,
dispondo de frio industrial e podendo ou n&o dispor de instalagdes para aproveitamento de produtos
n&o comestiveis.

§ 3° Entende-se por Fabrica de Produtos Carneos o0
estabelecimento que possui instalagdes, equipamentos e utensilios para recepgéo, manipulagéo,
elaboragéo, conservagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedic&o de produtos
carneos para fins de industrializagdo, com modificacdo de sua natureza e sabor, das diversas
espécies animais de abate e, em todos 0s casos, possuir instalagdes de frio industrial, podendo ou
nao dispor de instalagdes para aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 21. O estabelecimento de pescado e derivados € 0
estabelecimento que possui dependéncias, instalagoes e equipamentos para recepgéo, lavagem,
insensibilizagéo, abate, processamento, transformagao, preparagao, acondicionamento, rotulagem e
frigorificagdo, com fluxo adequado a espécie de pescado a ser abatida, dispondo ou ndo de
instalagdes para o aproveitamento de produtos nao comestiveis.

Art. 22. O estabelecimento de ovos e derivados € aquele
destinado a recepgdo, ovoscopia, classificagao, acondicionamento, identificacdo, armazenagem €
expedigdo de ovos em natureza, facultando-se a operagédo de classificagéo para os ovos que
chegam ao Entreposto ja classificados, acondicionados e identificados, podendo ou n&o fazer a
industrializagdo, desde que disponha de equipamentos adequados para essa operagao.

Art. 23. Entende-se por Unidade de Extragdo e/ou
Beneficiamento de Produtos das Abelhas o estabelecimento destinado a extragdo, classificagéo,
beneficiamento, industrializagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem € expedigéo,
exclusivamente a granel, dos produtos das abelhas.

Paragrafo unico. O  estabelecimento podera
industrializar e embalar produtos das abelhas em pequenas embalagens, devendo, para isso, dispor
de instalacdes e equipamentos adequados para tal.

Secaolll
Do Registro dos Estabelecimentos

Art. 24. Nenhum estabelecimento pode realizar comércio

municipal com produtos de origem animal sem estar registrado no S.I.M.
Paragrafo tnico. O Titulo de Registro € o documento |
emitido pelo chefe do S.I.M. ao estabelecimento, depois de cumpridas as exigéncias previstas neste ;‘
Regulamento.
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Art. 25. Devem ser registrados:
| — Granja Leiteira; Usina de Beneficiamento; Fabrica de

Laticinios; Entreposto de Laticinios;

Il — Estabelecimento de abate e industrializagdo de
pequenos animais; estabelecimento de abate e industrializacdo de médios e grandes animais;
fabrica de produtos carneos.

Il — Estabelecimento de Abate e Industrializagéo de
Pescado;

IV — Estabelecimentos de Ovos e Derivados.

V - Unidade de Extracdo e/ou Beneficiamento de
Produtos das Abelhas.

§ 1° A Queijaria, quando ligada a Entreposto de
Laticinios, deve ser relacionada junto ao S.I.M. e deve ser registrada quando executar as operagdes
previstas para o Entreposto de Laticinios.

§ 2° Unidade de Extragéo de Produtos das Abelhas deve
ser relacionada junto ao S.I.M.

Art. 26. O estabelecimento deve ser registrado de acordo
com sua atividade industrial e, quando este possuir mais de uma atividade industrial, deve ser
acrescentada uma nova classificagéo a principal.

Art. 27. Os produtos e rétulos deverdo ser registrados
junto ao S.I.M., através de requerimento préprio.

Art. 28. Todo produto de origem animal produzido no
estabelecimento deve ser registrado no S.1.M.

§ 1° O registro de que trata o caput deste artigo abrange
a formulagdo, o processo de fabricag&o e o rétulo.

§ 2° No processo de solicitagcdo de registro, devem
constar:

I - Matérias-primas e ingredientes, com discriminagao das
quantidades, percentuais utilizados e valor nutricional;

Il - Croquis de rotulagem mencionando as cores dos
letreiros e desenhos;

Il - Descrigdo das etapas do processo de fabricagao dos
produtos a partir da matéria-prima, recepgdo, manipulacdo, beneficiamento, industrializacao,
fracionamento, conservagéo, embalagem, armazenamento e transporte do produto;

IV - Relagdo dos programas de autocontrole implantados
pelo estabelecimento.

§ 3° O estabelecimento devera apresentar requerimento
para registro de rotulagem e produtos, a medida que forem produzidos novos produtos.

Art. 29. A existéncia de varejo na mesma area da
industria implicara no seu registro apenas no S.I.LM., porém as atividades e os acessos serao
totalmente independentes, tolerando-se a comunicagéo interna do varejo com a industria apenas
por 6culo.

Art. 30. O registo no S..LM. sera requerido pelo
interessado e protocolado nos Servigos Integrados do Municipio da Prefeitura Municipal de Séo
Carlos, e enderegcado ao Secretario Municipal de Agricultura e Abastecimento, apresentando os

documentos indicados nos §§ 1° e 2° deste artigo, para abertura e instrucdo do processo | ’

administrativo.
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§ 1° Quando se tratar de Estabelecimento Normal, os
documentos a serem apresentados para:
I - Aprovagdo Prévia (para andlise inicial e abertura de

processo do registro) séo:

a) Requerimento simples dirigido ao Secretario Municipal
de Agricultura e Abastecimento, conforme Anexo deste Decreto, acompanhado dos seguintes
documentos:

1. Copia do RG e CPF do proprietario ou representante
legal, a ser entregue junto com o requerimento;

2. Plantas baixas das instalagbes (escala 1:100), com
layout dos equipamentos e memorial descritivo simples e sucinto da obra, com destaque para a
fonte e a forma de abastecimento de agua, sistema de escoamento e de tratamento do esgoto e
residuos industriais, protecdo empregada contra insetos e fluxograma operacional do
estabelecimento, conforme Anexo deste Decreto, assinada e carimbada pelo engenheiro
responsavel com CREA;

3. Memorial Econémico Sanitario (MES): memorial
descritivo simplificado dos procedimentos e padrao de higiene a serem adotados, assinado pelo
Responsavel técnico, conforme Anexo deste Decreto;

4. Inscricdo municipal.

Il - Aprovacéo Final (apés conclus&o da obra):

a) Termo de Compromisso, conforme Anexo deste
Decreto;

b) inscrigho estadual (CADESP), contrato  social
registrado na Junta Comercial e copia do Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas — CNPJ,
respeitando o que for pertinente a condi¢éo de microempreendedor individual;

c) Certiddo Negativa de Uso e Ocupagdo do Solo,
expedida por 6rgéo competente da Prefeitura Municipal;

d) Licenga Ambiental Prévia emitida pelo 6rgao ambiental
competente ou estar de acordo com a Resolugdo do CONAMA n° 385/2006; os estabelecimentos
que se enquadram na Resolugéo do CONAMA n° 385/2006 s3o dispensados de apresentar a
Licenga Ambiental Prévia (exceto os abatedouros e estabelecimentos que processem pescados),
sendo que, no momento de iniciar suas atividades, devem apresentar somente a Licenga Ambiental
Unica de Instalacéo e Operagéo (LIO);

e) Contrato de Trabalho e Anotagéo de Responsabilidade
Técnica (ART) do Responsavel Técnico, acompanhado de copia do RG, CPF e registro no conselho
de classe profissional do estado de S&o Paulo, ou credenciamento quando o profissional for
registrado no conselho de outro estado;

f) Inscrido do estabelecimento no conselho de classe
profissional do estado de SP referente ao responsavel técnico;

g) Declaragdo de Responsabilidade Técnica, conforme
Anexo deste Decreto;

h) Anélise de Agua: Boletim oficial de exame da agua de
abastecimento do estabelecimento, caso n&o disponha de agua tratada (rede publica de\
abastecimento), cujas caracteristicas devem se enquadrar nos padrdes microbiolégicos e quimicos
oficiais;

i) Requerimento para registro de rotulagem e produtos,
com layout do rétulo dos produtos nas cores originais, assinado pelo Responsavel técnico,
conforme Anexo deste Decreto, direcionado ao Departamento de Agricultura da SMAA;

a
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j) Atestado de Salde Ocupacional (ASO) anual para
manipuladores de alimentos dos funcionarios, fornecido por médico do trabalho ou autoridade
sanitaria oficial do municipio, contendo os seguintes exames: hemograma completo, coprocultura,
coproparasitoldgico, VDLR e urina tipo |;

k) Procedimentos administrativos e as medidas de
seguranga contra incéndio para regularizagao das edificagdes. Projeto Técnico Simplificado (PTS),
para area construida menor ou igual a 750 m? (setecentos metros quadrados) nos termos da
Instrucio Técnica n° 42/2011 do Corpo de Bombeiros e do Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros
(AVCB);

I) Exames de Brucelose e Tuberculose dos animais,
quando a matéria-prima for o leite e a carne (no caso de abatedouros);

m) Certificado de execugédo de servigos de dedetizagéo,
de conformidade com a Portaria CVS 5 de 09/04/2013,;

n) Comprovante de pagamento de taxa de registro do
estabelecimento e registro do produto.

§ 2° Para Estabelecimento Agroindustrial Rural de
Pequeno Porte os documentos a serem apresentados para:

| - aprovacdo prévia (para andlise inicial e abertura de
processo do registro) sao:

a) Requerimento simples para produtor rural, dirigido ao
Secretario Municipal de Agricultura e Abastecimento, conforme Anexo deste Decreto, acompanhado
dos seguintes documentos:

1. Cépia de RG e CPF do proprietéario ou representante
legal, a ser entregue junto com o requerimento;

2. Declaragdo de Aptiddo ao PRONAF (DAP)
caracterizando-o como Agricultor Familiar;

3. Croquis das instalagdes, com layout dos
equipamentos, com destaque para a fonte e a forma de abastecimento de agua, sistema de
escoamento e de tratamento do esgoto e residuos industriais e protegéo empregada contra insetos
e fluxograma operacional do estabelecimento, assinada por engenheiro ou técnico dos Servigos de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (ATER) do Estado;

4. Croqui de localizagdo da propriedade rural;

5. Memorial Econdémico Sanitario (MES): memorial
descritivo simplificado dos procedimentos e padréo de higiene a serem adotados, assinado pelo
Responsavel Técnico, conforme Anexo deste Decreto;

6. Inscricao Municipal.

Il - documentos & aprovacéo final (apés concluséo da

obra):

a) Termo de Compromisso, conforme Anexo deste
Decreto;

b) CNPJ de produtor rural;

c) Cadastro de Contribuintes de ICMS do Estado de S&o
Paulo (CADESP);

d) Atestado de Saude Ocupacional (ASO) anual para

manipuladores de alimento dos funcionérios, fornecido por médico do trabalho ou autoridade |~

sanitaria oficial do municipio, contendo os seguintes exames: hemograma completo, coprocultura,
coproparasitologico, VDLR e urina tipo I;
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e) Licenga Ambiental Prévia emitida pelo 6rgdo ambiental
competente ou estar de acordo com a Resolugéo do CONAMA n°® 385/2006.

f) Andlise de Agua: Boletim oficial de exame da agua de
abastecimento do estabelecimento, caso ndo disponha de agua tratada, cujas caracteristicas
devem se enquadrar nos padrdes microbiolégicos e quimico-fisicos oficiais;

g) Requerimento para registro de rotulagem e produtos,
com layout do rétulo dos produtos nas cores originais, assinado pelo Responsavel Técnico,
conforme Anexo deste Decreto, direcionado ao Diretor do Departamento de Agricultura da SMAA;

h) Exames de brucelose e tuberculose dos animais,
quando a matéria-prima for o leite e carne (no caso de abatedouros);

i) Certificado de execugdo de servigos de dedetizagéo,
de conformidade com a Portaria CVS 5 de 09/04/2013;

j) Comprovante de pagamento de taxa de registro do

estabelecimento e registro do produto;

k) Inscricdo do estabelecimento no conselho de classe
profissional do Estado de S&o Paulo referente ao responséavel técnico ou profissional técnico de
6rgaos governamentais ou privado ou, caso nao haja responsavel técnico nem profissional técnico
de 6rgdos governamentais ou privado, sendo o estabelecimento assistido apenas por técnico de
assisténcia técnica, (exceto agente de fiscalizagao sanitaria), o estabelecimento devera ter apenas
a inscricdo no Conselho Regional de Medicina Veterinaria do Estado de S&o Paulo (CRMV-SP);

i) Declaragdo de venda exclusiva direta ao consumidor
final, conforme Anexo deste Decreto.

§ 3° Os estabelecimentos que se enquadram na
Resolugcdo do CONAMA n° 385/2006 s&o dispensados de apresentar a Licenga Ambiental Prévia,
exceto os abatedouros e estabelecimentos que processem pescados, sendo que no momento de
iniciar suas atividades devem apresentar somente a Licenga Ambiental Unica de Instalagéo e
Operacéo (LIO).

§ 4° Tratando-se de aprovagdo de estabelecimento ja
edificado, sera realizada uma inspegéo prévia das dependéncias industriais e sociais, bem como da
agua de abastecimento, redes de esgoto, tratamento de efluentes e situagdo em relagdo ao terreno,
de acordo com as exigéncias do S.I.M.

§ 5° Os estabelecimentos localizados no setor rural que
n3o se enquadrem como de pequeno porte seréo considerados estabelecimentos normais.

§ 6° No estabelecimento agroindustrial de pequeno porte,
o responsavel técnico podera ser suprido por profissional técnico de érgdos governamentais ou
privado ou por técnico de assisténcia técnica, exceto agente de fiscalizagdo sanitaria, tendo
periodicidade de 6 (seis) meses, com comprovagao por meio de relatério.

§ 7° O registro de unidades de processamento, dos
produtos e da rotulagem, quando exclusivo para a venda ou fornecimento direto ao consumidor final
de pequenas quantidades, inclusive a retalho, sera efetivado de forma simplificada por um
instrumento que sera disponibilizado na pégina do S.|.M.

Art. 31. O processo administrativo para o registro do
estabelecimento no S.I.M., além dos documentos apresentados pelo interessado, descritos no art. \
30 deste Decreto, devera, ainda, ser instruido pelos seguintes documentos:

| - Cadastro do Estabelecimento, conforme Anexo deste
Decreto;

Il - Registro do produto, conforme Anexo deste Decreto;

(\ | 14
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lll - Ficha de atendimento, conforme Anexo deste

Decreto;

IV - Laudo de |Inspecdo Fisico Sanitario do
Estabelecimento, conforme Anexo deste Decreto.

Art. 32. As plantas ou croquis a serem apresentadas
para aprovagéo prévia de construgcéo devem ser assinados pelo proprietario ou representante legal
do estabelecimento e pelo engenheiro responsavel pela elaboragéo e conter a planta baixa de cada
pavimento com “layout” dos equipamentos na escala de 1:100 (um por cem).

§ 1° As convengdes de cores das plantas ou croqui
devem seguir as normas técnicas da Associacédo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT.

§ 2° Nos casos em que as dimensdes dos
estabelecimentos ndo permitam visualizagdo nas escalas previstas em uma Unica prancha, estas
podem ser redefinidas nas escalas imediatamente subsequentes.

§ 3° Tratando-se de agroindustria rural de pequeno porte,
as plantas poderao ser substituidas por croquis a serem elaborados por engenheiro responsavel da
propriedade ou técnicos dos Servigos de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (ATER) do Estado.

Art. 33. O estabelecimento solicitante de aprovagéo dos
projetos (plantas) ndo pode dar inicio as construgées sem que as mesmas tenham sido aprovadas
pela Secretaria Municipal de Habitagdo e Desenvolvimento Urbano e S.|.M.

Art. 34. A construcdo dos estabelecimentos deve
obedecer a outras exigéncias que estejam previstas em legislacdo municipal, desde que ndo
colidam com as exigéncias de ordem sanitaria ou industrial previstas neste Decreto ou atos
complementares expedidos pela SMAA.

Art. 35. Nos estabelecimentos de produtos de origem
animal, destinados a alimentagdo humana, para fins de registro e funcionamento, é obrigatéria a
apresentagao prévia de boletim oficial de analise da agua de abastecimento, atendendo os padrées
de “potabilidade” estabelecidos pelo érgdo competente.

§ 1° Nos casos em que o estabelecimento é servido por
rede de abastecimento publica ou privado, as andlises prévias da 4gua de abastecimento ndo se
fazem necessarias.

§ 2° Onde n&o for constatada a “potabilidade” da agua, e
0 caso permitir, mediante autorizacdo do S.I.M, se fard necessario a implementacdo de
equipamento de cloragéo da dgua de abastecimento.

Art. 36. Para a instalacdo do S.I.M., além das demais
exigéncias fixadas neste Regulamento, o estabelecimento deve apresentar os Programas de Boas
Praticas de Fabricagéo (BPF), de Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) ou
programas considerados equivalentes pelo S.I.M., para serem implementados no estabelecimento
em referéncia, dentro do Programa de autocontrole.

Art. 37. Finalizadas as construgdes do projeto industrial
aprovado, apresentados os documentos exigidos neste Regulamento, a Inspegdo Municipal deve
instruir o processo com Laudo de Inspegdo Fisica e Sanitaria do estabelecimento, sempre que
possivel acompanhado de registros fotograficos, com parecer conclusivo para registro no S.I.M.

Art. 38. Cumpridas as exigéncias deste Regulamento,
sera autorizado o funcionamento do estabelecimento e seré instalado o S.I.M.; concomitantemente,
devera ser encaminhada a emiss&o do Certificado de Registro no S.I.M., conforme Anexo deste
Decreto.

Art. 39. Qualquer estabelecimento que interrompa seu
funcionamento por periodo superior a 6 (seis) meses s6 podera reiniciar os trabalhos mediante

A 15
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» quando possivel com entradas

Paragrafo Unico. As dependéncias que, por sua
s:tar localizadas dg maneira que os ventos predominantes

Art. 41. Os estabelecimentos de produtos de origem

animal devem satisfazer as seguintes condicdes basicas e comuns, respeitadas as peculiaridades

de ordem tecnoldgica cabiveis:

| - Dispor de terreno com 4re ' 3
_ o N . a suficiente para construcao
das instalagdes industriais e demais dependéncias, quando necessarias: ;

. Il - As vias de acesso e areas que se encontram dentro
dos limites do terreno do estabelecimento deverzo ter uma superficie compacta, ou pavimentada,
apta para o transito de veiculos, com meios que permitam a sua limpeza e o escoamento adequado
das aguas;

Il - Todas as salas deverdo possuir iluminagdo e
ventilagdo naturais adequadas em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem
tecnoldgica cabiveis;

IV — A iluminagdo artificial far-se-a por luz fria, com
dispositivo de protegéo contra estilhagos ou queda sobre produtos, observando-se um minimo de
intensidade luminosa de 300 lux nas &reas de manipulagéo e de 500 lux nas areas de inspecéo,
considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execugéo das
operacgées;

V — Possuir pisos convenientemente impermeabilizados
com material adequado, devendo ser construidos de modo a facilitar a higienizagéo, a coleta das
aguas residuais e sua drenagem para a rede de esgoto;

VI — As paredes e separacgdes deverao ser revestidas ou
impermeabilizadas, com material adequado, devendo ser construidas de modo a facilitar a
higienizagao, com angulos entre paredes e pisos arredondados e revestidos com o0 mesmo material
de impermeabilizacao; N
VIl — As paredes deverdo ser lisas, de cor clara,
resistentes e impermeabilizadas, como regra geral, até a altura minima de 2 (dois) metros e,
quando forem azulejadas, devem ser rejuntadas com cimento ou massa apropriada, mantendo
espagamento minimo entre si; . i

VIl — As portas de acesso de pessoal e de circulagdo
interna deverdo ser do tipo vaivém ou com dispositivo para se manterem fechadas, com largura
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minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros), de facil abertura, de modo a ficarem livres os
corredores e passagens;

IX — O material empregado na construgdo das portas
devera ser impermeavel, resistente as higienizagdes e ndo oxidavel;

X — As janelas deverdo ser de caixilhos ndo oxidaveis,
com parapeitos em plano inclinado (chanfrados) e impermeabilizadas (angulo de 45°), providas de
telas milimétricas ndo oxidaveis a prova de insetos e removiveis, sendo dimensionadas de modo a
propiciarem suficiente iluminagéo e ventilagéo naturais;

Xl — Possuir forro de material adequado em todas as
dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento, manipulagdo e preparo de matérias-
primas e produtos comestiveis e nas dependéncias onde nao exista forro, a superficie interna do
telhado deve ser construida de forma a evitar o acimulo de sujidade, desprendimento de particulas
e proporcionar perfeita vedacao a entrada de pragas, ndo sendo recomendavel o uso de pintura no
forro das dependéncias onde as carcagas estiverem sendo manipuladas e que ainda nio
receberam a protecdo de embalagem, exceto quando houver a garantia de que a tinta usada é
atéxica e que nado existe a possibilidade de sua escamacéo;

Xl — O forro serd dispensado nos casos em que a
cobertura for de estrutura metalica, com telhas refrataria ao calor solar e proporcionar perfeita
vedacdo a entrada de insetos, passaros etc., ou quando forem usadas telhas tipo fibrocimento
fixadas diretamente sobre vigas de concreto armado;

Xlll - Quando as vigas forem de madeira, estas deveréo
estar em bom estado de conservagdo e serem pintadas com tinta éleo ou outro material aprovado
pela inspecéo;

XIV - O telhado de meia-agua é permitido, desde que
possa ser mantido o pé direito a altura minima de 3,00m (irés metros) para as dependéncias
correspondentes em novas construgdes, ou minimo de 2,60m (dois metros e sessenta centimetros)
em casos de construcdes ja existentes, desde que aprovados os projetos junto ao S.I.M., com
excecao das salas de abate, que deverdo obedecer a altura minima prevista neste regulamento;

XV - O piso deve ser construido de material
impermedvel, liso e antiderrapante, resistente a choques, atritos e ataques de acidos, com declive
de 1,5% a 3% (um e meio a trés por cento) em direcdo as canaletas, para a perfeita drenagem;

XVI — Na construgéo dos pisos, poderdo ser usados
materiais do tipo “gressit”, “korodur”, ceramica industrial, cimento ou outros materiais, desde que
aprovados pela Inspecéo;

XVII — Nas camaras frigorificas, a inclinagao do piso sera
orientada no sentido das antecdmaras e destas para o exterior, ndo se permitindo, no local,
instalagdes de ralos coletores;

XVIII — Dispor de rede de esgoto adequada em todas as
dependéncias, projetada e construida de forma a facilitar a higienizagdo e que apresente
dispositivos e equipamentos a fim de evitar o risco de contaminagéo industrial e ambiental;

XIX — A rede de esgotos em todas as dependéncias deve
ter dispositivos adequados, que evitem refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais,
ligados a tubos coletores e estes ao sistema geral de escoamento, dotado de canalizagéo e
instalagbes para retencdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos de
depuracao artificial e dotados de caixas de inspegéo;

XX — Os estabelecimentos que adotarem canaletas no
piso com a finalidade de facilitar o escoamento das aguas residuais poderdo ser cobertas com
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grades ou chapas metdlicas perfuradas, néo sendo permitido qualquer outro material, como
pranchdes de madeira;

XXI — As canaletas devem medir 25 cm (vinte e cinco
centimetros) de largura e 10 cm (dez centimetros) de profundidade, tomada esta em seus pontos
mais rasos e devem ter fundo céncavo, com declive minimo de 3% (trés por cento) em diregéo aos
coletores e suas bordas devem ser reforgadas com cantoneiras de ferro;

XXl — Os esgotos de condugdo de residuos nao
comestiveis deverdo ser langados nos condutores principais através de “piletas” e sifoes;

XXIIl — A rede de esgoto sanitario, sempre independente
da rede de esgoto industrial, também estard sujeita & aprovagéo da autoridade sanitaria
competente;

XXIV — Em abatedouros, a canaleta de sangria sera
construida em alvenaria, inteiramente impermeabilizada com reboco de cimento alisado ou outro
material adequado, ou coletado em recipientes adequados para tal fim;

XXV — O sangue, quando nZo for terceirizado, sera
cozido, visto que jamais podera ser langado “in natura” nos efluentes da industria;

XXVI — Nao sera permitido o retorno das aguas servidas,
permitindo-se a confluéncia da rede das &guas servidas dos pré-resfriadores para conducgéo de
outros residuos nio comestiveis, desde que comprovadamente tais conexdes nao promovam
nenhum inconveniente tecnoldgico e higiénico sanitario;

XXVII — Dispor de equipamentos e utensilios adequados,
de facil higienizacdo, resistentes a corrosdo, ndo téxicos e que ndo permitam o acumulo de
residuos, sendo que a localizagdo dos equipamentos devera atender a um bom fluxo operacional
evitando a contaminagao cruzada;

XXVIII - Dispor de dependéncias, instalagdes e
equipamentos para manipulagdo de produtos ndo comestiveis, quando for o caso, devidamente
separados dos produtos comestiveis, devendo os utensilios utilizados para produtos n&o
comestiveis ser de uso exclusivo para esta finalidade;

XXIX — Devera existir barreira sanitaria completa em
todos os acessos ao interior da industria, constituida de lavador de botas com acionamento
automatico, dotado de escova, lavatérios de méos que néo utilizem o fechamento manual, sabdo
liquido inodoro e pedilvio;

XXX — Dispor de rede de abastecimento de agua, com
instalagdes apropriadas para armazenamento e distribuicdo, suficiente para atender as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, dispor de
instalagdes para tratamento de agua;

XXXI — Dispor de rede diferenciada e identificada para
agua nao potavel, quando esta for utilizada para combate de incéndios, refrigeracdo e outras
aplicagdes que néo oferegam risco de contaminagéo aos alimentos;

XXXIl — Dispor de agua fria e, quando necessério, de
agua quente com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus Celsius), em quantidade
suficiente em todas as dependéncias de manipulagéo e preparo;

XXXIII — A instalagdo de caldeira, quando necessario,
obedecera as normas especificas quanto a sua localizag&o e sua seguranga;

XXXIV — As segbes onde sdo manipuladas carnes e
visceras deverdo dispor de lavatérios de m3os com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro
meio que n3o utilize o fechamento manual, providos de sabao liquido inodoro;
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XXXV — Possuir instalacdo de frio em numero e area
suficientes, segundo a capacidade e a finalidade do estabelecimento;

XXXVI - Os equipamentos e utensilios, tais como mesas,
calhas, carrinhos, caixas, bandejas e outros continentes que recebam produtos comestiveis, serao
de superficie lisa, de facil higienizagdo e sem cantos angulares, de chapa de material inoxidavel,
permitindo-se o emprego de material plastico apropriado as finalidades, ou ainda outro material que
venha a ser aprovado pelo S.I.M. e, de um modo geral, devem manter-se lisas as superficies dos
equipamentos que estejam ou possam vir a estar em contato com as carnes, incluindo soldaduras e
juntas.

XXXVII — Os carros e/ou bandejas para produtos néo-
comestiveis poderdo ser construidos em chapa galvanizada e pintados de cor vermelha com a
inscricdo “ndo comestiveis”.

Art. 42. Os estabelecimentos deverdo ainda atender aos
seguintes requisitos em relagéo as instalagées:

I — As dependéncias auxiliares, quando forem
necessarias, poderéo ser construidas em anexo ao prédio da indudstria, porém com acesso externo
e independente das demais areas da industria;

Il — Dispor de pelo menos duas unidades de
sanitarios/vestiario, uma feminina e outra masculina;

Ill — para estabelecimento agroindustrial rural de pequeno
porte com até 10 (dez) trabalhadores, dispor de uma Unica unidade de sanitario/vestiario, sendo que
poderdo ser utilizados sanitarios ja existentes na propriedade, desde que n&o fiquem a uma
distancia superior a 40 m (quarenta metros) e o piso entre o sanitario/vestiario e o prédio industrial
seja pavimentado;

IV — As unidades de sanitario/vestiario deverdo ter
acesso indireto & area de processamento, com fluxo interno adequado e independente para as
secbes onde sdo manipulados produtos comestiveis, de acesso facil, respeitando-se as
particularidades de cada se¢do e em atendimento ao Programa de Autocontrole;

V — Os sanitarios deverdo ter sempre a sua saida
lavatérios de maos com torneiras que nao utilizem o fechamento manual, providos de sab&o liquido
inodoro;

VI — O sistema de lavagem de uniformes e outros deve
atender aos principios das boas praticas de higiene, seja em lavanderia propria, terceirizada ou
outra forma de lavagem, desde que nado seja na area de manipulagéo dos alimentos.

Art. 43. Qualquer ampliagdo, remodelagéo ou construgéo
no estabelecimento registrado, em suas dependéncias e instalagbes, s6 pode ser feita apos
aprovacéo prévia dos projetos pelo S.I.M.

Art. 44. N3o serd 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 Unico. As instalacdes 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 este
Regulamento.

Art. 45. O estabelecimento podera trabalhar com mais de |
um tipo de atividade, produto e diferentes cadeias produtivas, devendo, para isso, prever os |
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 produgéo para depois iniciar a outra.
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Paragrafo unico. O S.I.M. pode permitir a utilizagcdo dos
equipamentos e instalacdes destinados & fabricagdo de produtos de origem animal para o preparo
de produtos industrializados que, em sua composigao principal, ndo tenha produtos de origem
animal, mas estes produtos ndo seguirao as normas previstas neste Decreto, devendo seguir a
legislagao pertinente.

Art. 46. As agroindustriais de pequeno porte seguirdo as
caracteristicas gerais constantes dos §§ 1° a 6° deste artigo.

§ 1° Os estabelecimentos agroindustriais de pequeno
porte podem ser multifuncionais, inclusive numa mesma sala, sendo permitido o modelo de abate
estacionario, com equipamentos simples, no qual o abate do animal ou lote seguinte s6 podera
ocorrer apés o término das operagdes e etapas de processamento da carcaga do animal ou lote
anterior, com as operagdes de processamento e inspecao realizadas em ponto fixo, respeitadas as
particularidades de cada espécie, inclusive quanto a higienizagéo das instalagées e equipamentos.

§ 2° O abate de diferentes espécies em um mesmo
estabelecimento pode ser realizado desde que haja instalagdes e equipamentos adequados para a
correspondente finalidade.

§ 3° Para a realizag&o do abate previsto no § 2° deste
artigo, deve estar evidenciada a completa segregacédo entre as diferentes espécies e seus
respectivos produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particularidades de cada
espécie, inclusive quanto a higienizagao das instalagdes e equipamentos.

§ 4° O pé-direito das instalagbes deve facilitar troca de ar
e a claridade, permitir adequada instalagéo dos equipamentos e as salas de abate deverao ter
altura suficiente para as carcagas penduradas manterem distancia minima de 50 cm (cinquenta
centimetros) do teto e do piso.

§ 5° Os estabelecimentos abrangidos por esta
Regulamentagdo devem dispor de uma unidade de sanitario/vestiario para estabelecimento com até
10 (dez) trabalhadores, considerando os familiares e os contratados, podendo ser utilizado sanitario
ja existente na propriedade, desde que n3o figuem a uma distancia superior a 40 (quarenta) metros.

§ 6° Fica permitido o uso de equipamentos simples, de
multifuncionalidade, considerando:

| - O pré-resfriamento de carnes e pescados podera ser
efetuado com agua gelada ou dgua com gelo, com renovacgao da agua;

Il - As instalagdes de frio industrial poderao ser supridas
por balcéo de resfriamento, refrigerador, congelador e freezer, ou outro mecanismo de frio;

Ml - O uso de mesa para depilagdo ou esfola e
evisceragéo, funil de sangria e outros em substituicao a trilhagem aérea;

IV - O uso de bombonas e outros recipientes exclusivos e
identificados para depositar subprodutos ndo-comestiveis ou residuos, retirados das areas de
trabalho quantas vezes forem necessarias, de forma a impedir a contaminagao;

' V - O uso de bombonas e outros recipientes exclusivos e
identificados para depositar produtos e sub-produtos comestiveis; e

VI - O envase em sistema semiautomatico ou similar do

leite pasteurizado para o consumo direto.

Secao IV
Das Condigcoes de Higiene
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Art. 47. Os estabelecimentos sdo responsaveis por
assegurar que todas as etapas de fabricagé@o dos produtos de origem animal sejam realizadas de
forma higiénica, a fim de obter produtos indcuos, que atendam aos padrdes de qualidade, que nao
apresentem risco a saude, a seguranga e ao interesse econdmico do consumidor.

Paragrafo UGnico. 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 tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto.

Art. 48. Todas as dependéncias, equipamentos e
utensilios dos estabelecimentos, inclusive reservatorios de agua, e fabrica e silos de reservatério de
gelo devem ser mantidos em condicbes de higiene, antes, durante e apés a elaboragéo dos
produtos.

§ 1° Durante os procedimentos de higienizagao,
nenhuma matéria-prima ou produto deve permanecer nos locais onde estad sendo realizada a
operagao de limpeza.

§ 2° Os produtos utilizados na higienizagéo deverao ser
previamente aprovados pelo 6rgdo competente.

Art. 49. Os equipamentos e utensilios devem ser
higienizados de modo a evitar a contaminagao cruzada entre aqueles utilizados no
acondicionamento de produtos comestiveis daqueles utilizados no acondicionamento de produtos
n&o comestiveis.

Art. 50. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres
de pragas e vetores.

§ 1° O estabelecimento devera apresentar Certificado de
Execucdo de Servigos de Dedetizagdo, a serem realizados nos prazos estabelecidos na legislagao
vigente e pela empresa executora.

§ 2° O uso de substancias para o controle de pragas s6 é
permitido nas dependéncias n&o destinadas a manipulacdo ou depdsito de produtos comestiveis e
mediante conhecimento do S.I.M. )

§ 3° E proibida a permanéncia de cées e gatos e de
outros animais nos estabelecimentos.

Art. 51. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou
indireta em todas as etapas de produgéo ficam obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e
operacional que preservem a inocuidade dos produtos, de acordo com o Programa de Autocontrole.

Paragrafo Gnico. Os funcionarios que trabalham em
setores em que se manipulem material contaminado, ou que exista maior risco de contaminagéo,
devem praticar habitos higiénicos com maior frequéncia e néo circular em areas de menor risco de
contaminacdo, de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

Art. 52. A embalagem de produtos de origem animal
devera obedecer as condicdes de higiene necessérias a boa conservagéo do produto, sem colocar
em risco a satde do consumidor, obedecendo as normas estipuladas em legislagéo pertinente.

Art. 53. E proibida em toda a area industrial a pratica de
qualquer habito que possa causar contaminagdes 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 separagdo de |
areas ou a definicdo de fluxo de funcionarios dos diferentes setores nas areas de circulagdo
comuns, de forma a evitar a contaminag&o cruzada.
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Art. 54. Durante todas as etapas de elaboragéo, desde o
recebimento da matéria-prima até a expedi¢ao, incluindo o transporte, € proibido utilizar utensilios
que pela sua forma ou composi¢cdo possam comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do
produto, devendo os mesmos ser mantidos em perfeitas condigcées de higiene e que impecam
contaminag6es de qualquer natureza.

Art. §5. Os funcionarios que trabalham na industria de
produtos de origem animal devem estar em boas condigbes de salde e dispor de atestado

fornecido por médico do trabalho ou autoridade sanitaria oficial do municipio.
§ 1° Nos atestados de saude de funcionarios envolvidos

na manipulacdo de produtos deve constar a declaracdo de que os mesmos estdo “aptos a

manipular alimentos”.
§ 2° O funcionario envolvido na manipulacéo de produtos

deve ser imediatamente afastado do trabalho sempre que figue comprovada a existéncia de
doencas que possam contaminar os produtos, comprometendo sua inocuidade.

§ 3° Nos casos de afastamento por questdes de salde, o
funcionario sé podera retornar as atividades depois de apresentar documento de saude que ateste
sua aptidao a manipular alimentos.

Art. 56. Todo o pessoal que trabalha com produtos
comestiveis, desde o recebimento até a expedicdo, devera usar uniformes brancos, em perfeito
estado de higiene e conservagéo, sendo: calga, jaleco, avental, gorro, boné ou touca e botas.

§ 1° Quando utilizados protetores impermeaveis, estes
deverao ser de plastico transparente ou branco, proibindo-se o uso de lona ou similares.

§ 2° O jaleco ou avental, bem como quaisquer outras
pecas de uso pessoal, deverdo ser guardados em local préprio, sendo proibida a entrada de
operarios nos sanitarios portando tais vestimentas.

Art. 57. Camara frigorifica, antecAmara e tinel de
congelamento, quando houverem, devem ser higienizados regularmente, respeitadas suas
particularidades, pelo emprego de substancias previamente aprovadas pelo 6rgéo competente.

Art. 58. Nos estabelecimentos de leite e derivados é
obrigatéria a rigorosa lavagem e sanitizagdo de vasilhames e dos veiculos transportadores de
matérias-primas e produtos.

Art. 59. Nos estabelecimentos de produtos das abelhas
que recebem matéria-prima em baldes ou tambores, é obrigatéria a rigorosa lavagem e sanitizagdo
dos vasilhames para sua devolugéo.

Art. 60. As caracteristicas e peculiaridades dos
estabelecimentos, em cada classe, em relagio aos procedimentos de inspegdo, serdo
estabelecidas através da elaboracdo de “Manual Técnico”.

Segdo V
Das Obrigacdes dos Estabelecimentos

) . . Art. 61. Ficam os proprietarios de estabelecimentos sob

Inspeg&o Municipal, obrigados a:
I — Cumprir todas as exigéncias que forem i \
contidas neste Regulamento; ° ’ RIS
_ . Il - Fornecer os dados estatisticos de interesse do S.IL.M.,
na formatpordela requerida, alimentando o sistema informatizado do sistema de inspegdo, no
maximo até o décimo dia Gtil de cada més subsequente ao vencido e sempre ici : \
e pre que for solicitado pelo \
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lll — Dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo,

sobre a realizagdo de quaisquer trabalhos sob inspegdo permanente, mencionando sua natureza,
hora de inicio e de provavel conclusio;

IV — Dar aviso antecipado de 24 (vinte e quatro) horas no
minimo, nos estabelecimentos sob inspegéo periodica, sobre a paralisagdo ou reinicio parcial ou
total das atividades industriais, troca ou instalagéo de equipamentos e expedi¢do de produtos que
requeiram certificacdo sanitaria;

V — Manter locais apropriados para recebimento e guarda
de matérias-primas e produtos que necessitem de reinspeg&o, bem como para sequestro de
carcagas ou partes de carcaca, matérias-primas e produtos suspeitos;

VI - Fornecer substancias apropriadas para
desnaturacdo de produtos condenados, quando ndo haja instalagdes para sua transformacéao
imediata;

VIl - Manter em dia o registro do recebimento de
animais, matérias-primas e insumos, especificando procedéncia e qualidade, produtos fabricados,
saida e destino dos mesmos, que devera estar disponivel para consulta do S.LM., a qualquer
momento;

VIIl — Manter equipe regularmente treinada e habilitada
para execugao das atividades do estabelecimento, correspondente a BPF e similares;

IX — Garantir o livre acesso de servidores do S.LM. a
todas as instalacdes do estabelecimento para a realizagdo dos trabalhos de inspeg&o, fiscalizagao,
superviso, auditoria, colheita de amostras, verificagdo de documentos ou outros procedimentos de
inspecéo previstos neste Decreto;

X — 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 a satde ou aos interesses do consumidor;

XI - E de responsabilidade do detentor ou do responsavel
pelo produto a conservagdo de sua amostra de contraprova, de modo a garantir a sua integridade
fisica.

Art. 62. Cancelado o registro, os materiais pertencentes
ao Governo Municipal, inclusive de natureza cientifica, os documentos, certificados, lacres e
carimbos oficiais serdo recolhidos pelo S.I.M..

Art. 63. No caso de cancelamento de registro de
estabelecimento, fica o mesmo obrigado a inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob
supervisdo do S.I.LM.. .

Art. 64. Os estabelecimentos devem apresentar toda
documentacéo solicitada pelo S.I.M., seja ela de natureza contabil, analitica ou registros de controle
de recebimento, estoque, produgado, comercializagdo ou quaisquer outros necessarios as atividades
de fiscalizacao.

Art. 65. O S.I.M., 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
realizac&o da inspegao sanitaria.

§ 1° 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 S..M.
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§ 2° A notificacdo mencionada aos proprietarios dos
animais abatidos n#o dispensa o S.I.M., de encaminhar mapas mensais com os resultados das
inspecdes sanitarias aos 6rgaos oficiais responsaveis pela sanidade animal.

Art. 66. 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 analises de
selegao, controles do processo produtivo e destino.

§ 1° Em estabelecimentos de leite e derivados, quando
do recebimento de matéria-prima a granel, devem ser arquivados, para fins de verificagéo do S.I.M.,
a etiqueta-lacre e o boletim de andlises do leite.

§ 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 informag&o adotado pelo S.I.M.

§ 3° Os estabelecimentos de produgdo de leite e de
produtos derivados de leite deverdo possuir sala de andlise de leite, onde deverdo ser analisados
diariamente os parametros minimos exigidos pela legislagdo especifica vigente.

§ 4° Os estabelecimentos de produgdo de leite e de
produtos derivados de leite deverdo apresentar ao S.I.M. resultado de analise do leite, a serem
feitas, com custo préprio, pela Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite
(RBQL), sendo: Contagem Total de Bactérias (CTB), Contagem de Células Somaticas (CCS) e Teor
de componentes do leite, além de analises microbiolégicas, realizadas em laboratorios
credenciados ao Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), conforme legislagao
especifica vigente e regulamentacéo interna do S..M.

Art. 67. Os estabelecimentos deverdo dar o destino
apropriado aos residuos solidos produzidos durante a produgdo, de acordo com a legislagéo
especifica vigente.

Paragrafo unico. Caso seja solicitado o Plano de
Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS), o0 mesmo devera ser elaborado conforme Termo de
Referéncia (TR), emitido pelo 6rgdo ambiental municipal.

Secao Vi
Dos Padrées de Identidade e Qualidade dos Produtos e da Inspegdo Industrial e Sanitaria
dos Estabelecimentos

Art. 68. Os padrées de identidade e qualidade dos
produtos, assim como a inspegéo sanitaria de animais abatidos de quaisquer espécies, da carne e
seus derivados, do leite e seus derivados, do mel e seus derivados, de ovos e seus derivados e
pescados e seus derivados obedecerdo as normas constantes no Regulamento Federal de
Inspecdo Industrial Higiénico Sanitario de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), conforme a Lei
Federal n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, a Lei Federal n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, ,
regulamentadas pelo Decreto Federal n® 9.013, de 29 de margo de 2017, e alteragdes posteriores. \

§ 1° As matérias-primas, os produtos de origem animal e
toda e qualquer substancia que entre em suas elaboragdes, estdo sujeitos a analises fisicas,
microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais analises que se
fizerem necessarias para a avaliagdo da conformidade. .

§ 2° Sempre que o S.I.M. julgar necessario realizara a
coleta de amostras para andlises laboratoriais.
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§ 3° As amostras para andlises devem ser coletadas,
manuseadas, acondicionadas, identificadas e transportadas de modo a garantir a manutencédo de
sua integridade fisica e a conferir conservacdo adequada ao produto.

§ 4° Os produtos de origem animal devem atender aos
parametros e aos limites microbiolégicos, fisico-quimicos, de residuos de produtos de uso
veterinario, contaminantes, e aditivos e coadjuvantes, definidos em legislacéo especifica.

Segao VIl
Da Embalagem e Rotulagem

Art. 69. Aprovado o projeto de construgéo, reforma ou
ampliacéo e estando o estabelecimento apto a funcionar, devera ser providenciada a aprovagéo da
embalagem, rotulagem, plano de marcagéo, etiquetas ou carimbos/selos a serem utilizados nos
produtos e/ou matérias-primas.

Art. 70. Os produtos de origem animal devem ser
acondicionados ou embalados em recipientes ou continentes que confiram a necessaria protegéo,
atendidas as caracteristicas especificas do produto e as condi¢cdes de armazenamento e transporte.

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

§ 2° Quando houver interesse sanitario ou tecnolégico,
de acordo com a natureza do produto, pode ser exigida embalagem ou acondicionamento
especifico. .

Art. 71. E permitida a reutilizagdo de recipientes para o
envase ou o acondicionamento de produtos e de matérias-primas utilizadas na alimentagdo humana
quando integros e higienizados, a critério do S.|.M.

Paragrafo Gnico. E proibida a reutilizagéo de recipientes
que tenham sido empregados no acondicionamento de produtos ou de matérias-primas de uso néo
comestivel, para o envase ou o acondicionamento de produtos comestiveis.

Art. 72. Todos os produtos de origem animal entregues
ao comércio devem estar identificados por meio de rétulos registrados, aplicados sobre as matérias-
primas, produtos, vasilhames ou “containers” quando diretamente destinados a outros
estabelecimentos para beneficiamento.

Art. 73. Os rétulos devem obrigatoriamente conter as
seguintes indicacdes:

a) nome do produto ou nome aceito por ocasido da
aprovacéo da rotulagem, em caracteres destacados e uniformes em corpo e cores contrastantes,
sem intercalagdo de desenhos e outros dizeres, obedecendo as discriminagdes estabelecidas neste
Regulamento;

b) nome e enderego da firma responsavel pela produgéo;

c) CNPJ, Inscricdo Estadual e Inscricdo Municipal da
firma responsavel pela producéo;

d) nome e endereco completo da firma que tenha
realizado operagdes de acondicionamento, quando for o caso;

e) CNPJ e Inscricdo Estadual da firma responsavel pelo |
acondicionamento do produto, quando for o caso;

f) carimbo/selo oficial do S.l.M., conforme Anexo deste
Decreto;
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g) natureza do estabelecimento, de acordo com a
classificagéo oficial prevista neste Regulamento;

h) marca comercial do produto;

i) algarismos correspondentes 2 data de fabricacdo e
data de validade em caracteres ostensivos na ordem de dia, méseanoe identificagdo do lote;

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

k) componentes do produto e outros dizeres quando
previsto neste Regulamento e devidamente aprovado pelo 6rgdo competente, a lista de
ingredientes, aditivos e coadjuvantes;

) constar o registro do rétulo do SIM;

m) instrugées basicas de conservagéo e uso e, quando
for o caso, constar os dizeres “UMA VEZ DEGELADO ESTE PRODUTO NAO DEVE SER
NOVAMENTE CONGELADO”:

n) a especificacdo “Industria Brasileira”;

0) constar tabela nutricional do produto;

p) instrugdes sobre o preparo e o uso do produto, quando
necessario;

q) outras informagdes que as autoridades sanitarias
competentes julgarem necessarias para perfeita apresentacdo do produto e esclarecimento ao
consumidor.

Art. 74. O nimero de registro do estabelecimento, com
as iniciais “SIM” e, conforme o caso, as palavras “Inspecionado” ou “‘Reinspecionado” representam
os elementos basicos do carimbo/selo oficial da Inspecgao Municipal, cujos formatos, dimensées e
empregos constam do Anexo deste Decreto.

Paragrafo unico. O carimbo/selo de Inspecdo Municipal
representa a marca oficial, que devera ser usada Unica e exclusivamente em estabelecimento
sujeito a fiscalizaggo do S.ILM,, e constituido o sinal de garantia de que o produto foi inspecionado
elou reinspecionado pela autoridade competente.

Art. 75. Para o registro de rotulagem, etiquetas, planos
de marcagéo ou carimbos/selos, sdo necessarios:

I - Requerimentos encaminhados ao S.1.M. assinado pelo
responsavel técnico;

Il - Matérias-primas e ingredientes, com discriminagdo
das quantidades e dos percentuais utilizados e tabela nutricional, assinado pelo responsavel
técnico;

lll - Croquis de rotulagem mencionando as cores dos
letreiros e desenhos;

IV - Descricdo sucinta das etapas do processo de
fabricagcdo dos produtos a partir da matéria-prima, recepcao, manipulagio, beneficiamento,
industrializacao, fracionamento, conservagao, embalagem, controle de qualidade, armazenamento e
transporte do produto:

V - Manual de Boas Praticas de Fabricagdo do Produto, ;
ou Programas similares, detalhando todo o processo de fabricacdo desde o recebimento da |
matéria-prima, manipulag&o, conservagio, expedicéo, cuidados com o transporte, tabela nutricional
e demais procedimentos que garantam a seguranca alimentar do produto acabado.
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§ 1° A SMAA definira o prazo de até 3 (trés) meses para

a entrega dos manuais descritos no inciso V deste artigo e a partir do protocolo do requerimento
pelo interessado.

§ 2° O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo do
Produto deve descrever as atividades e os procedimentos que os estabelecimentos adotam para
garantir que os alimentos produzidos tenham Séguranca e qualidade sanitaria aos seus
consumidores e para atender a legislagdo sanitaria federal em vigor.

§ 3° O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo do
Produto (MBP) deve ser a reproducéo fiel da realidade da empresa, descrevendo a sua rotina de
trabalho e anexando os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). O MBP/POP devera
ser atualizado sempre que a empresa realizar alteragdes em sua estrutura fisica e operacional.

§ 4° O MBP/POP ¢ um documento exclusivo e
intransferivel. Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis
a autoridade sanitaria, quando requeridos.

Art. 76. S3o de responsabilidade do estabelecimento as
taxas e emolumentos cobrados pelos 6rgdos competentes aos produtos sujeitos a exames
laboratoriais, assim como os custos de treinamento dentro do Programa de Autocontrole.

Art. 77. Os diferentes modelos de carimbos/selos do
S.ILM. a serem usados nos estabelecimentos inspecionados e fiscalizados pelo Departamento de
Agricultura devem obedecer as especificacbes descritas no Anexo deste Decreto, além de outras
previstas em normas complementares.

Paragrafo unico. E permitida a impress&o do carimbo
em relevo ou pelo processo de impress&o automatica a tinta, indelével, na tampa ou no fundo das
embalagens, quando as dimensées destas néo possibilitarem a impress&o do carimbo no rétulo.

Art. 78. A guarda e os cuidados com os carimbos de
Inspecéo serdo de responsabilidade do estabelecimento, para uso do Inspetor Médico Veterinario e
auxiliar credenciado do S.I.M.

Art. 79. O numero para constar no carimbo de Inspecao
sera fornecido pelo S.I.M., de acordo Com o seu processo de registro.

Secao VI
Das Penalidades

Art. 80. As sangées administrativas seréo determinadas
pelo ndo cumprimento das normas estabelecidas em legislagéo especifica e, podendo ser de
carater orientativo e gradativo, sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel. Em funcdo da
gravidade das faltas, se constituem em:

I — Adverténcia, quando o infrator for primario e n3o tiver
agido com dolo ou ma fé:

Il - Multa de R$ 276,10 (duzentos e setenta e seis reais e
dez centavos) a R$ 380,50 (trezentos e oitenta reais e cinquenta centavos), nos casos néo \\
compreendidos no inciso anterior, proporcional a gravidade da infrago, dobrada em caso de //7
reincidéncia; /
Il - Apreens&o e/ou condenagéo de matérias-primas, ,?
produtos, subprodutos e derivados de origem animal, quando nao apresentarem condicdes }
higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam, ou forem adulteradas ou falsificadas;
IV - Suspensao de atividade que cause risco ou ameaga

|

de natureza higiénico-sanitaria;
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V - Interdicdo do estabelecimento quando a infragéo
consistir na adulteragdo ou falsificagdo habitual do produto ou se verificar, mediante inspecgdo
técnica realizada pelo 6rgdo competente, a inexisténcia de condigdes técnicas e higiénico-sanitarias
previstas na legislacéo vigente;

VI - Cancelamento do registro do estabelecimento e dos
produtos em desacordo, publicado no Diario Oficial do Municipio.

§ 1° As multas previstas neste artigo serzo agravadas até
0 grau maximo, no caso de artificio, ardil, simulagao, desacato, embaracgo ou resisténcia a acao
fiscal, levando-se em conta, além das circunstancias atenuantes, a situagéo econdémico-financeira
do infrator e meios a seu alcance para cumprir a lei.

§ 2° A suspensdo de que trata o inciso IV deste artigo
cessara quando sanado o risco ou ameaga de natureza higi€nico-sanitaria ou no caso de franquia
da atividade a ag3o fiscalizadora.

§ 3° A interdicdo de que trata o inciso V deste artigo
podera ser levantada ap6s o atendimento das exigéncias que motivaram a sancg3o.

§ 4° Se, decorridos 12 (doze) meses, a interdicdo néo for
levantada nos termos do § 3° deste artigo, o registro sera automaticamente cancelado.

§ 5° As apreensdes de matérias-primas, produtos,
subprodutos e derivados de origem animal, quando apresentarem condicdes higiénico-sanitarias
adequadas, ficardo a disposicdo do S.I.M., através de Fiel Depositario, que poderdo ser doadas
pela SMAA as entidades sdcio-assistenciais do municipio, através do Banco de Alimentos
Municipal.

§ 6° As sangdes administrativas deverdo ser executadas
por Fiscal do S.1.M. .
Art. 81. Para efeito de apreens3o ou condenagao, além
dos casos especificos deste Regulamento, consideram-se improéprios para o consumo, no todo ou
em parte, os produtos de origem animal:

I — Que se apresentem danificados por umidade ou
fermentagéo, rangosos, mofados ou bolorentos, de caracteres fisicos ou organolépticos anormais,
contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulag&o, elaboragao,
preparo, conservagao ou acondicionamento;

Il — Que forem adulterados, fraudados ou falsificados;

Il - Que contiverem substancias téxicas ou nocivas a
saude;

IV - Que forem prejudiciais ou imprestaveis &
alimentacao por qualquer motivo;

V — Que contrariem o disposto em normas sanitarias
vigentes.

Art. 82. Além dos casos especificos neste Regulamento
sao consideradas adulteragées, fraudes ou falsificagbes, como regra geral:

I — Adulteragdes: ‘

a) Quando os produtos tenham sido elaborados em /
condi¢cdes que contrariem as especificaces e determinagdes fixadas; :'

b) Quando no preparo dos produtos haja sido empregada |
matéria-prima alterada ou impura;

¢) Quando tenham sido empregadas substancias de
qualidade, tipo e espécies diferentes da composi¢ao normal do produto sem prévia autorizagdo da
Inspecdo Municipal; ’
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d) Quando os produtos tenham sido coloridos ou
aromatizados sem prévia autorizacdo e ndo conste declarag&o nos rétulos;

e) Intengdo dolosa em mascarar a data de fabricagao.

Il - Fraude:

a) Alteragio ou modificag&o total ou parcial de um ou
mais elementos normais do produto, de acordo com os padrbes estabelecidos ou férmulas
aprovadas pela Inspegao Municipal;

b) Quando as operagdes de manipulagéo e elaboragso
forem executadas com a intengdo deliberada de estabelecer falsa impressdo aos produtos
fabricados;

¢) Supressido de um ou mais elementos e substituicdo
por outros visando aumento de volume ou peso, em detrimento de sua composicdo normal ou do
valor nutritivo intrinseco:

d) Conservagéo com substancias proibidas;

e) Especificacdo total ou parcial na rotulagem de um
determinado produto que n&o contenha no produto.

Il - Falsificagdes:

a) Quando os produtos forem elaborados, preparados e
expostos ao consumo em forma, caracteres e rotulagem que constituam processos especiais,
privilégios ou exclusivamente de outrem Sém que seus legitimos proprietarios tenham dado
autorizagéo;

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

Art. 83. Para a aplicagdo da pena de multa serio
observadas as seguintes condigbes para a graduagao:

I - Multa de R$ 276,10 (duzentos e setenta e seis reais e
dez centavos) a R$ 414,15 (quatrocentos e quatorze reais e quinze centavos) para:

a) Desobediéncia a qualquer exigéncia técnico-sanitaria,
inclusive para o trabalho de manipulagéo e preparo de matéria-prima;

b) Permanéncia de pessoas ao trabalho sem carteira de
saude;

¢) Uso inadequado de embalagens ou recipiente;

d) Né&o utilizagdo dos carimbos oficiais;

e) Auséncia da data de fabricagéo;

f) Problemas na rotulagem dos produtos.

Il — Multa de R$ 414,15 (quatrocentos e quatorze reais e
quinze centavos) a R$ 552,20 (quinhentos e cinquenta e dois reais e vinte centavos) para:

a) Transporte de produtos de origem animal para
consumo privado com destinagao para fins comerciais; X

b) Fornecimento de rétulo e carimbo oficial para facilitar o
transito de produtos nzo inspecionados;

¢) Recebimento e guarda de produtos proibidos que |

possam ser utilizados na produco;

d) Mistura de matérias-primas em proporgdes diferentes
das proporgdes aprovadas;

e) Comércio de produtos sem inspegéo;
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f) Embaraco ou dificuldade de atuacéo dos servidores da

SMAA;

g) Venda a granel de produtos que deveriam ser
vendidos em embalagens individuais:

h) Langamento, no mercado, de produtos cujos rétulos
nao tenham sido aprovados.

lll — Multa de R$ 552,20 (quinhentos e cinquenta e dois
reais e vinte centavos) a R$ 966,35 (novecentos e sessenta e seis reais e trinta e cinco centavos)
para:

a) Alteragbes e construgées novas, sem que os projetos
tenham sido previamente aprovados pela SMAA;

b) Uso indevido do carimbo do S.I.M,;

¢) Envio para consumo de produtos inspecionados sem a
devida identificacao;

d) Despacho ou transporte de produtos em desacordo
com as determinagées da SMAA.

IV — Multa de R$ 966,35 (novecentos e sessenta e seis
reais e trinta e cinco centavos) a R$ 1.104,40 (um mil, cento e quatro reais e quarenta centavos)
para:

a) Em caso de fraudes, falsificacdes e adulteragdes dos
produtos inspecionados;

b) Aproveitamento de matérias-primas condenadas ou de
animais sem inspecéo para alimentacéo humana;

¢) Suborno, tentativa de suborno ou uso de violéncia
fisica contra servidores da SMAA, no exercicio de suas atividades;

d) Abate de animais em desacordo com as exigéncias da
SMAA.

V - Multa de R$ 1.104,40 (um mil, cento e quatro reais e
quarenta centavos) a R$ 1.380,50 (um mil, trezentos e oitenta reais e cinquenta centavos): quando
for praticado ato n&o previsto nos incisos anteriores, a ser fixado de acordo com a gravidade da
falta, a critério da SMAA.

Paragrafo unico. A aplicagdo de multa nZo isenta o
infrator do cumprimento das exigéncias que as tenham motivado, marcando-se, quando for o caso,
Novo prazo para o cumprimento, findo o qual podera, de acordo com a gravidade da falta e a juizo
do S.I.M. ser novamente multado no dobro da multa anterior, ter suspensa a atividade ou cassado o
registro do estabelecimento no S.I.M.

Art. 84. Para graduagio e imposi¢do da penalidade, a
autoridade sanitaria devera considerar:

| - As circunstancias atenuantes e agravantes;

I - A gravidade do fato, tendo em vista as suas
consequéncias para a saude publica: e

il - Os antecedentes do infrator quanto as normas
sanitarias;

IV = Nos casos de reincidéncia, a multa sera aplicada em
dobro do valor da anterior. (
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Art. 85. Quando as infragbes forem constatadas nos
mercados consumidores, em produtos procedentes de estabelecimentos sujeitos a Inspecdo
Municipal, nos termos deste Regulamento, o Departamento de Agricultura comunicara o orgao
competente para as devidas providéncias pertinentes em legislagao vigente.

Art. 86. Todo produto de origem animal exposto a venda
no Municipio, sem qualquer identificagdo ou meio que permita verificar sua verdadeira procedéncia
quanto ao estabelecimento de origem, localizacdo, firma responsavel e demais informacées sera
considerado produzido no Municipio e como tal, sujeito as exigéncias e penalidades previstas neste
Regulamento.

Art. 87. As multas serdo aplicadas no auto de infragso
detalhando a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento, sua localizagéo e
razao social, conforme Anexo deste Decreto.

Art. 88. O auto de infragdo deve ser assinado pelo
servidor que constatar a infrag&o, pelo proprietario do estabelecimento ou representante da firma, e
por duas testemunhas, quando houver.

Art. 89. Sempre que os infratores e seus representantes
Seé recusarem a assinar os autos, assim como as testemunhas, quando as houver, sera feita
declaragéo a respeito, no proprio auto, dando-se como ciente o infrator.

Art. 90. A autoridade que lavrar o auto de infragcdo deve
extrai-lo em 2 (duas) vias, sendo que a segunda sera entregue ao infrator e a primeira sera
anexada ao processo administrativo.

Art. 91. O infrator podera apresentar recurso de defesa,
por escrito, até 10 (dez) dias apés a lavratura do auto de infragéo.

Art. 92. Transcorrido o prazo fixado no art. 91 deste
Decreto, sem que tenha havido interposicdo de recurso ou pagamento de multa, o infrator ser3
notificado para recolhé-la no prazo de 20 (vinte) dias ao orgdo arrecadador competente, sob pena
de cobranga judicial.

Art. 93. Havendo interposicdo de recurso, o processo,
apos decisdo denegatéria definitiva, sera restituido a autoridade autuante, a fim de ser lavrada a
notificac&o de que trata art. 92 deste Decreto.

Paragrafo unico. Nao recolhida a multa no prazo de 30
(trinta) dias, o processo administrativo sera encaminhado ao 0rgéo competente para cobranga
judicial.

Art. 94. O recolhimento das multas ao 6rgéo arrecadador
competente sera feito mediante guia de recolhimento, que sera fornecida pelo S.I.M. ou por meio
eletrénico disponibilizado em site oficial, o qual sera convertido em documento de arrecadacéo
emitido pela Secretaria Municipal da Fazenda.

Art. 95. O julgamento do processo cabera ao Secretario
Municipal de Agricultura e Abastecimento conjuntamente com o Diretor do Departamento de
Agricultura.

Art. 96. A penalidade de cassacgao do registro no S.I.M.
seréa aplicada pela SMAA.

Art. 97. Nos casos de cancelamento de registro no S.I.M.
a pedido dos interessados, bem como nos de cassagdo como penalidade, devem ser inutilizados os |
carimbos oficiais nos rétulos e as matrizes entregues a Inspegéo Municipal mediante recibo.

Art. 98. O registro no S.I.M. podera ser suspenso no
caso de falta do pagamento de 1 (uma) taxa de inspegao, e cassado no caso de falta do pagamento
de 2 (duas) taxas de inspec¢ado consecutivas. ( /
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Art. 99. Os valores correspondentes as multas serao

corrigidos anualmente pelo IPCA/IBGE.

Secao IX
Das Taxas

Art. 100. As taxas de Inspecao Sanitaria e de Registro de
Produto e Rétulo s&o as seguintes:

Estabelecimento Taxa de Inspecédo Sanitaria
Leite e derivados 828,30
Carne e derivados 690,25
Pescados e derivados 552,20
Ovos e derivados 414 15
Mel e derivados 276,10
Produtos artesanais 138,05

Taxa de Registro de Produto e
Rétulo Normal 38,05
Taxa de Registro de Produto e
Roétulo Agroindustrial de Pequeno | 9,02
Porte

§ 1° Os valores das taxas a que se refere o caput deste
artigo serdo corrigidas anualmente pelo IPCA/IBGE.

§ 2° O pagamento das taxas sera efetuado através de
documento de arrecadagédo emitido pela Secretaria Municipal de Fazenda.

§ 3° A taxa de Inspegéo Sanitaria a que se refere o caput
deste artigo sera cobrada anualmente, com vencimento no dia 31 de janeiro de cada ano, salvo
casos de primeiro registro.

§ 4° A taxa de Registro de Produto e Rétulo ser4 cobrada
apenas uma unica vez, no ato do registro.

§ 5° O néo pagamento das taxas dentro do vencimento
sofrera as penalidades constantes na legislagéo vigente.

§ 6° N&o havendo regularizagdo dos débitos, o
estabelecimento ficara sujeito as infragbes constantes neste Decreto, sem prejuizo as demais
responsabilidades penais cabiveis.

§ 7° A arrecadagdo das taxas incumbird a Secretaria
Municipal de Fazenda, e a fiscalizagcdo das mesmas sera realizada pela SMAA.

Art. 101. O fato gerador das taxas de que trata o art. 100
€ o exercicio dos servicos de inspecdo e poder de policia sobre os produtos/rétulos e
estabelecimentos abrangidos pelas disposicées desta regulamentacio.

Art. 102. Contribuinte das taxas é a pessoa fisica ou
juridica que requerer e executar atividades em seus respectivos estabelecimentos, sujeitas a
inspec¢do sanitaria e industrial prevista nesta regulamentacéo.

Art. 103. A falta ou insuficiéncia de recolhimento das
taxas acarretard ao infrator a aplicagéo de multa, de acordo com as taxas estipuladas pela

Secretaria Municipal de Fazenda.
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Art. 104. Os débitos decorrentes das taxas, nao
liquidados até o vencimento, serdo atualizados na data do efetivo pagamento.

Sec¢do X
Das Disposigdes Finais

Art. 105. Serdo destinados a SMAA recursos
orgamentarios suficientes, pessoal técnico e pessoal administrativo necessarios a execucdo da
inspecdo sanitaria de que trata esta regulamentac&o, correndo por dotagéo propria orcamentaria,
suplementada se necessario.

Art. 106. A SMAA, sempre que necessario, publicara
normas complementares sobre a elaboragéo e uso de selos/carimbos relativos ao S.I.M.

Art. 107. Sempre que necessario, o S.I.M. solicitara
parecer do 6rgdo competente da salde para registro de produtos com alegagdes funcionais,
indicagéo para alimentacdo de crianga de primeira infancia ou grupos populacionais que
apresentem condigbes metabdlicas e fisioldgicas especificas ou outros que nao estejam
estabelecidas em normas especificas.

Art. 108. A SMAA podera editar normas especificas para
venda direta de produtos em pequenas quantidades ao consumidor final, para estabelecimento
agroindustrial rural de pequeno porte, de acordo com o Decreto Federal n° 5.741/2006.

Art. 109. O S.ILM. e o setor competente pela sanidade
animal, no ambito de suas competéncias, atuardo conjuntamente no sentido de salvaguardar a
saude animal e a seguranca alimentar.

§ 1° O S..M. poderd implementar procedimentos
complementares de inspecgéo e fiscalizacdo para subsidiar as acbes do setor competente pela
sanidade animal do municipio no diagnéstico e controle de doengas nao previstas neste
Regulamento, exéticas ou ndo, que possam ocorrer no municipio.

§ 2° Quando houver suspeita de doengas
infectocontagiosas de notificagdo imediata, nas atividades de fiscalizagéo e inspecéo sanitaria, a
Inspecgéo devera notificar ao setor competente responsavel pela sanidade animal.

Art. 110. A SMAA tera prazo de 30 (trinta) dias apos a
publicagdo deste Regulamento para constituir o Sistema Unico de Informagdes sobre todo o
trabalho e procedimentos de inspecdo e de fiscalizagdo sanitaria, em conjunto com a VISAM,
gerando registros auditaveis.

Paragrafo dnico. Sera de responsabilidade da SMAA,
através do Departamento de Agricultura, e da Secretaria Municipal de Saude, através da VISAM, a
alimentacdo e manutengéo do Sistema Unico de Informagdes sobre a inspegéo e a fiscalizagio
sanitaria do municipio, conforme modelos de planilhas, em anexo.

Art. 111. O S.I.M. proporcionara aos seus servidores
treinamento e capacitagdo em universidades, centros de pesquisa e demais instituicbes publicas e
privadas, com a finalidade de aprimoramento técnico e profissional, inclusive por meio de acordos e
convénios de intercambio técnico com érgdos congéneres.

Paragrafo Gnico. A SMAA podera proporcionar e/ou
organizar cursos de capacitagéo relacionados ao Programa de Autocontrole em parceria com a
VISAM, direcionados aos funcionarios dos estabelecimentos registrados no S.I.M. ;

Art. 112. As normas néo previstas neste Regulamento, 3\
que estabelecem Padrdes de Identidade e Qualidade para as matérias-primas, ingredientes, |\
aditivos e coadjuvantes tecnolégicos de carnes e produtos carneos, de pescados e derivados, de
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leite e derivados, de ovos e derivados, de produtos das abelhas e derivados, assim como sobre o
Registro de Produtos, do Transito e Certificacdo de Produtos de Origem Animal, das Infracdes e
Sangbes Administrativas, aplica-se o que determina a legislagzo vigente.

Art. 113. As empresas ja instaladas terzo o prazo de 90
(noventa) dias para se adequarem a esta Regulamentac3o.

Art. 114. Os casos omissos ou de duvidas que surgirem
na execucdo deste Regulamento serdo resolvidos através de resolugbes, portarias e decretos
baixados pelo Chefe do Executivo.

Art. 115. A padronizagéo dos exames laboratoriais e do
Atestado de Satide Ocupacional (ASO) para manipuladores de alimentos devem ser de acordo com
modelo em anexo.

Art. 116. As empresas que deterem a certificagdo do
S.I.LM., com o funcionamento de varejo e industria num mesmo estabelecimento, devidamente
separados, serdo fiscalizadas apenas e exclusivamente pelo S.I.M., tanto na area varejista, quanto
na area industrial, excluindo as obrigagdes fiscalizatorias da Vigilancia Sanitaria deste Municipio.

Art. 117. Este Decreto entra em vigor na data de sua
publicag&o, revogadas as disposicées em contrario.

Art. 118. Este Decreto entra em vigor na data de sua
publicacéo, revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Séo Carlos, 2 de setembro de 2021.

G#RdlﬁEBREIRA
Prefei unicipal

LUIS ANTONIO PANONE
Secretario Municipal de Planejamento e Gestiio
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ANEXO 1

TERMO DE COMPROMISSO

DECLARO para os devidos fins de Registro, junto ao SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM)
de Sao Carlos, que nos COMPROMETEMOS a cumprir o estabelecido pela Lei muncipal n°
XXXXXXX, de xx de Xxxxxxxxx de xxxx e pelo Decreto Municipal n° xxxx de xx de xxxxxxxx de XXXXX,
e alteragbes posteriores.

DECLARO, ainda, estar ciente das san¢Ges administrativas que por ventura venha sofrer em
decorréncia do descumprimento das disposi¢des previstas na referida legislacéo.

S&o Carlos, xxx de Xxxxxxxx de XXXXXx.

Proprietario ou Responséavel Legal

35



SAO CARLOS
Estado de Sio Pauio

————

Decreto n°4 4 2
de 2 de setembro de 2021

ANEXO 2
FLUXOGRAMA

A 4

ESTABELECIMENTO

\ 4

A

Requerimento

Documentacdo inicial

SERVICOS INTEGRADOS
DO MUNICIPIO
Abertura de Processo

T 1" fase

2% fase

(Pocumfentacao final)

Solicitacio Dochmentagio inicial

SMAAA/DAG/SIM|*
ANALISE

CERTIFICACAO

SIM

INSPEGAO/FISCALIZAGAO
(certificacdo, periddica e permanente)

- 12 fase
- 22 fase
- Certificacao

- Inspecao
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ANEXO 3
REQUERIMENTO
limo Sr.
Secretario Municipal de Agricultura e Abastecimento de Sao Carlos
SMAA
Eu, , RG n° , CPF n°
Residente: , no Municipio de Sao Carlos/SP,
proprietario/representante Legal da empresa , com
registro no CNPJ n° , situado a Rua ,
Bairro/Distrito , N0 municipio de S&o Carlos/SP, telefone ( ) , e-
mail , classificada como , que irdA produzir

, para comercializagdo no Municipio de S3o Carlos/SP, venho requerer
de V.Sa., o registro do meu estabelecimento no Servigo de Inspecéo Municipal (SIM).

Para tanto, segue em anexo copia do CPF, cépia do RG, Inscrigdo municipal, Memorial Econémico
Sanitario (MES),Contrato de trabalho e Anotagdo de Responsabilidade Técnica (ART) do médico
veterinario (responsavel técnico) ePlantas baixas do estabelecimento com os equipamentos.

Nestes termos,

Pede deferimento.

Séao Carlos, xx de xxxxxxxde 20xx.

Assinatura
Proprietario/Representante Legal
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ANEXO 4
REQUERIMENTO
PRODUTOS ARTESANAIS

llmo Sr.
Secretario Municipal de Agricultura e Abastecimento de Sao Carlos
SMAA
Eu, , RG n° , CPF n° , Agricultor
Familiar, CNPJ (produtor rural) n° , residente a
, N° (km)___, Bairro/Distrito , municipio de Sao Carlos/SP, CEP ,
telefone () ,e-mail , vem pela presente solicitar aprovagio prévia do
meu projetode produgdo artesanal do(s) produto(s) , a ser(em)
comercializado(s) no Municipio de S&o Carlos/SP, objetivando Registro no SIM, a ser instalado na
propriedade rural , localizada na

Bairro/Distrito ;

Para tanto, segue em anexo copia do CPF, cépia do RG, copia da DAP, Incrigdo municipal,
Memorial Econémico Sanitario (MES), croquis do estabelecimento com os equipamentos e croquis
de localizagéo dapropriedade rural.

Nestes termos,

Pede deferimento.

Sao Carlos, xx de xxxxxxxx de 20xx.

Assinatura
Proprietario rural/Representante Legal
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ANEXO 5

RELACAO DE DOCUMENTOS PARA O REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL
DE SAO CARLOS - SP
(Lei n® xxxx/xxx, regulamentada pelo Decreto n°xxxx/xxx)

| - ESTABELECIMENTO NORMAL

1 — Requerimento simples dirigido ao Secretario Municipal de Agricultura e Abastecimento(modelo);

2 — Inscrigdo municipal;

3-Copia do RG e CPF do proprietario ou representante Legal,a ser entregue junto com o requerimento:
4 - Plantas baixas das instalagdes (escala 1:100), com layout dos equipamentos e memorial descritivo
simples e sucinto da obra, com destaque para a fonte e a forma de abastecimento de agua, sistema de
escoamento e de tratamento do esgoto e residuos industriais e protecdo empregada contra insetos,
assinada e carimbada pelo engenheiro responsavel com CREA,a ser entregue junto com o
requerimento;

5 - Memorial Econémico Sanitario (MES): memorial descritivo simplificado dos procedimentos e padrao
de higiene a serem adotados, assinado pelo Responsavel Técnico (modelo),a ser entregue junto com o
requerimento;

6 - Contrato de trabalho e Anotagdo de Responsabilidade Técnica (ART) do médico veterinario
(responsavel técnico), acompanhado de cépia do RG, CPF e CRMV-SP do mesmo, ou credenciamento
quando o profissional for registrado no Conselho de outro estado;

7 —“Termo de Compromisso” (modelo);

8 - Apresentagéo da inscrigao estadual (CADESP), contrato social registrado na junta comercial e copia
do Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas — CNPJ, ou CPF do produtor para empreendimentos
individuais;

9 — Certiddo Negativa de “Uso e Ocupagdo do Solo”, expedida por 6rgdo competente da Prefeitura
Municipal de Sio Carlos;

10 - Licenga Ambiental Prévia emitida pelo Org3o Ambiental competente ou estar de acordo com a
Resolugdo do CONAMA n° 385/2006; Os estabelecimentos que se enquadram na Resolugdo do
CONAMA n° 385/2006 s&o dispensados de apresentar a Licenca Ambiental Prévia(exceto os
abatedouros e estabelecimentos que processem pescados), sendo que no momento de iniciar suas
atividades devem apresentar somente a Licenca Ambiental Unica de Instalagdo e Operagéo (LIO).

11- Declaragéo de Responsabilidade Técnica (modelo);
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12 - Andlise de Agua: Boletim oficial de exame da agua de abastecimento do estabelecimento, caso n3o

disponha de agua tratada (rede publica de abastecimento), cujas caracteristicas devem se enquadrar
nos padrGes microbioldgicos e quimicos oficiais:

13 — Requerimento para Registro de rotulagem e produtos, com layoutdo rétulo dos produtos nas cores
originais, assinado pelo Responsavel técnico (modelo), direcionado ao Diretor do Departamento de
Agricultura da SMAA;

14 — Fluxograma operacional do estabelecimento;

15 — Atestado de Saude Ocupacional dos funcionarios;

16 — procedimentos administrativos e as medidas de seguranga contra incéndio para regularizagdo das
edificagdes. Projeto Técnico Simplificado — PTS, para area construida menor ou igual a 750 m?
(INSTRUGAO TECNICA N° 42/201 1) e Vistoria do Corpo de Bombeiros (Decreto Estadual n° 56.819 de
10/03/2011). Edificagdes com &rea construida inferior a 100 m?2 podem ser dispensadas da vistoria do
Corpo de Bombeiros e do pagamento de emolumentos;

17 — Exames de Brucelose e Tuberculose dos animais, quando a matéria prima for o Leite e carne de
bovideos;

18 — Certificado de execugéo de servicos de Dedetizag&o (Portaria CVS 5 de 09/04/2013).

19 - Comprovante de pagamento de taxa de registro do estabelecimento e registro do produto.
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ANEXO 6

RELAGAO DE DOCUMENTOS PARA O REGISTRO NO SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL
DE SAO CARLOS - SP
(Lei n°® xxxx/xxx, regulamentada pelo Decreto n°xxxx/xxx)

Il - ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL RURAL DE PEQUENO PORTE (ARTESANAL)

1 — Requerimento simples para produtor artesanal, dirigido aoSecretario Municipal de Agricultura e
Abastecimento(modelo);

2— Coépia do RG e CPF do Proprietario ou representante Legal,e DAP de agricultor familiar ser entregue
junto com o requerimento;

3 - Inscrigdo municipal;

3 — Croquis das instalagées, com layout dos equipamentos, com destaque para a fonte e a forma de
abastecimento de agua, sistema de escoamento e de tratamento do esgoto e residuos industriais e
protecdo empregada contra insetos, assinada pelo engenheiro ou técnicos dos Servicos de ATER do
Estado ou do Municipio,a ser entregue junto com o requerimento;

4 — Croqui de localizag&o da Propriedade Rural, a ser entregue junto com o requerimento;

5 — Memorial Econémico Sanitario (MES): memorial descritivo simplificado dos procedimentos e padrdo
de higiene a serem adotados, assinado pelo Responsavel Técnico (modelo),a ser entregue junto com o
requerimento;

7 —"“Termo de Compromisso” (modelo);

8 — CNPJ de produtor rural;

9 - CADESP; )

10 — Licenga Ambiental Prévia emitida pelo Orgdo Ambiental competente ou estar de acordo com a
Resolugdo do CONAMA n° 385/2006; Os estabelecimentos que se enquadram na Resolugdo do
CONAMA n° 385/2006 sio dispensados de apresentar a Licengca Ambiental Prévia(exceto os
abatedouros e estabelecimentos que processem pescados), sendo que no momento de iniciar suas
atividades devem apresentar somente a Licenga Ambiental Unica de Instalagc&o e Operagéo (LIO).

11 - Anélise de Agua: Boletim oficial de exame da agua de abastecimento do estabelecimento, caso n3o
disponha de agua tratada, cujas caracteristicas devem se enquadrar nos padrdes microbioldgicos e
quimico-fisicos oficiais;

12 - Requerimento para Registro de rotulagem e produtos, com layoutdo rétulo dos produtos nas cores
originais, assinado pelo Responsavel técnico (modelo),direcionado ao Diretor do Departamento de
Agricultura da SMAA;

14 - Exames de Brucelose e Tuberculose dos animais, quando a matéria prima for o Leite e carne de
bovideos.
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ANEXO 7

PROTOCOLO/CHECK LIST

A Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento (SMAA), de acordo com a lei municipal n°®
XXXXXXX/xxxXx e Decreto n° XXXXXXxx/xxx, RECEBEU, nesta data, as horas, do

Sr.(a) » CPF n® xxxxxxxxxxx, RG n° XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX,
Representante Legal do estabelecimento ;
CNPJ/CPF , Classificado para , Processo n°

,» a seguinte documentacdo referente a Certificagido do
estabelecimento junto ao Servigo de Inspe¢éo Municipal (SIM) de S&o Carlos — SP:
() Requerimento simples;

() Inscrigdo municipal;

( ) Cépia DAP (produtos artesanais);

( )Copiado RG e CPF do proprietario ou representante Legal;
( )Planta baixa de cada pavimento na escala de 1:100 (um por cem);
() Planta baixa com “layout” dos equipamentos na escala de 1:100 (um por cem)
() Memorial Econémico Sanitario (MES);

() Croquiscom “layout” dos equipamentos (produtos artesanais);
() Croquis de localizagso da propriedade rural (produtos artesanais);
() “Termo de Compromisso”:

( )Copia da Inscricdo Estadual (CADESP);

( ) Copia do CNPJ:

() Certiddo Negativa de “Uso e Ocupacao do Solo”;
() Licenga Ambiental Prévia;

( ) Licenga Ambiental Unica de Instalagdo e Operacao (LIO);

( )Cépia do Contrato de trabalho e ART do médico veterinario (Resp. Técnico);

( ) Cépiado RG, CPF e CRMV-SP do Responsavel Técnico:;

() Declaragéo de Responsabilidade Técnica;

(' )Analise de Agua: Boletim oficial de exame da agua de abastecimento;

() Requerimento para Registro de rotulagem e produtos;

() Fluxograma operacional do estabelecimento;

() Atestado de Satde Ocupacional dos funcionarios;

() Projeto Técnico Simplificado — PTS e Vistoria do Corpo de Bombeiros;

() Exames de Brucelose e Tuberculose dos animais;

() Certificado de execugzo de servigos de Dedetizagzo;

() Comprovante de pagamento de taxa de registro do estabelecimento e registro do produto:;

( )Manual de Boas Praticas de Fabricagdo do produto (BPF) e POP, em 2 (duas) vias, ou
Programas similares.

Obs.:

S&o Carlos, xx de xxxxxxxxxx de 20xx.

Responsavel Técnico do SIM
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ANEXO 8
REQUERIMENTO
REGISTRO DE ROTULAGEM E PRODUTOS
limo Sr.
Diretor do Departamento de Agricultura - SMAA
Eu, , RG n° , CPF n°
Residente: , no Municipio de Séo Carlos/SP,
proprietario/representante Legal da empresa , com
registro no CNPJ n° , situado & Rua ,
Bairro/Distrito » N0 municipio de S&o Carlos/SP, telefone () , €-
mail , venho requerer de V.Sa. o Registro de Rétulo e Produto no Servico de

Inspecdo Municipal.
Para tanto, segue em anexo ‘layout’do Rétulo dos produtos nas cores originais e informagdes
gerais e especificas do Produto:
| - matérias-primas e ingredientes, com discriminagdo das quantidades e dos percentuais utilizados,
caracteristicas de embalagem/rétulo e tabela nutricional, assinado pelo responsavel técnico;
Il - descrigdo das etapas do processo de fabricagdo dos produtos a partir da matéria prima:
recepgao, manipulagio, beneficiamento, industrializacao, fracionamento, conservagéo, embalagem,
controle de qualidade, armazenamento e transporte do produto assinado pelo responsavel técnico:

; Nestes termos,

Pede deferimento.

S&o Carlos, xx de xxxxxxxde 20xx.

Assinatura
Proprietario/Representante Legal
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ANEXO 9

DECLARAGAO DE VENDA EXCLUSIVA DIRETA AO CONSUMIDOR FINAL

DECLARO para os devidos fins, junto a Secretaria Municipal de Agricultura e

AbastecimentodeS3o Carlos, que o
Estabelecimento , CNPJ n°
localizado n° , Bairro ,

CEP , Municipio de Estado de , tel. ()
, e-mail , realiza a venda exclusiva direta ao consumidor

final, conforme o artigo xx, do Decreto n° XXXXX/XXXXX, que regulamenta a Leij XXXXXXX/XXXXX.

Por ser verdade, as duas partes assinam e dio f&.

Sao Carlos, de de 20

Assinatura
Proprietario/Representante Legal
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ANEXO 10

DECLARAGAO DE RESPONSABILIDADE TECNICA

DECLARO para os devidos fins, junto a Secretaria Municipal de Agricultura e
AbastecimentodeS&o Carlos, que

CPF n° RG n° , Médico Veterinério, Registrado no
CRMV/SP sob o n° , residente n° , Bairro

, CEP , municipio de Estado de , tel.
( ) , e-mail , &€ o responsavel técnico do
estabelecimento CNPJ/CPF_

de propriedade de

DECLARO, ainda, que o profissional n3o exerce cargo/fungéo de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal em 6rgaos publicos.

Por ser verdade, as duas partes assinam e dao fé.

Sao Carlos, de de 20

Assinatura
Responsavel Técnico do Estabelecimento

Assinatura
Proprietario/Representante Legal
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ANEXO 11
MEMORIAL ECONOMICO-SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

1. Nome da firma, do proprietario ou arrendatario:
2. Denominac&o dada ao estabelecimento (identificagao):
3. Localizagéo do estabelecimento:

4. Caracteristicas e tipo do estabelecimento:

5. Produtos que pretende trabalhar:
6. Capacidade méxima diaria de industrializagéo ou manipulaggo dos produtos:

7. Procedéncia da matéria prima:

8. Mercado de consumo que retende abastecer:

9. Numero de funcionarios do estabelecimento:

10. Meio de transporte do produto final:

11. Agua de abastecimento(procedéncia, captac3o, tratamento, vazéo, depésitos, distribuicdo):

12. Destino das aguas usadas:

13. Detalhar a ventilagéo e iluminagdo nas diversas dependéncias:

14. Detalhar a separacéo entre as dependéncias de produtos comestiveis

15. Indicar o sistema de protec&o usado para moscas e outros insetos:

16. Detalhar a natureza dos pisos, paredes, portas, teto e sala de elaboragéo de produtos comestiveis:
17. Detalhar o revestimento das mesas, tanque:

18. Detalhar a dimenso, localizagZo, capacidade do vestuario, banheiro e refeitério: _

19. Informar se existem nas proximidades outros estabelecimentos ou industrias que produzem mau cheiro:
20. Detalhar as instalagées frigorificas, sistemas de frio, fabrica de gelo, caixas de conservagéo, freezer
geladeira, etc.:

21. Destino Residuos sélidos:

Sé&o Carlos, xx de xxxxxxxx de 20xx.

Assinatura do Responsavel Técnico
Estabelecimento

Obs.: 1 — Os itens deste formulario deverdo ser preenchidos detalhadamente pelo estabelecimento
requerente;
2 — Este modelo de memorial deveré ser impresso com ‘“timbre” do estabelecimento.
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ANEXO 12
CADASTRO DE ESTABELECIMENTO

N© XXXXX/XXX

Nome:

Razao Social:

CNPJ/CPF:

Classificag&o:

Endereco:

Bairro/Distrito:

Municipio:

Telefone: celular:

E-mail:

N° registro no SIM:

Data de registro do estabelecimento no SIM:

Produtos registrados/cédigo:
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ANEXO 13
AUTO DE APREENSAO
N° /
No(s) dia(s) ....c.......... do més de ... do ano de ... , N0 municipio de
............................. [y €U, oo, dO Servico de Inspegdo Municipal (SIMm),
presentes as testemunhas abaixo assinadas, apreendi do estabelecimento......................... ,
ENAEIECO. ...t o(s) produto(s)
........................................................................................................... num total de ............kg(l), com
basenalein®......... y ,enoDecretono........... /...

O(s) produto(s) fica(m) sob custédia do Servico de Inspegdo Municipal de Szo Carlos/SP, nao
podendo ser comercializado(s), transferido(s) ou devolvido(s), até posterior deliberacgéo.

Do que, para constar, lavrei o presente Auto de Apreensdo, em trés vias, dando copia ao infrator,
que fica sujeito as penas da lei.

Em...... de............. de .......

Autuado Assinatura e Carimbo
Fiscal Sanitario

Testemunhas:

RG: RG:

CPF: CPF:
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ANEXO 14
AUTO DE INFRAGAO
N 1
No(s) dia(s)........ccooeueenn... do més de ... do ano de ... , N0 municipio de
............................. /SR - 11 O . Servico de Inspegdo Municipal (SIM),
presentes as testemunhas abaixo assinadas, constatei a seguinte infragdo, pelo(a)
............................................................. do(s) Artigo(s) ............... dO(a) wevvverrerorn (lei ou decreto),
B2 siiisi0ammmsnns I......, como abaixo se descreve: .........ccoovooviooi

Do que, para constar, lavrei o presente Auto de Infragdo, em trés vias, dando copia ao infrator, que
fica sujeito as penas da lei.

Em...... Lo [ de ..........

Autuado Assinatura e Carimbo
Fiscal Sanitario

Testemunhas:

RG: RG:

CPF: CPF:
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ANEXO 15
AUTO DE MULTA
N° /
No(s) dia(s).......ccovvvvuveen.... do més de ... do ano de ... , N0 municipio de
............................. [, €U, iiiiiivieieeeieeeeeeann., dO Servigode Inspegdo Municipal (SIM),
confirmado a infragdo do(s) Artigo(s) ............. (o [o1C-) I (lei ou decreto) n°
................ l.....em que incorreu o estabelecimento e eeeeeeeee.. €8tabelecida no
ENAEIECO ...t ,» comose vé do Auto de Infragdo n°
.............. I......., lavrado em ......... do més de .......... do ano de «-eeeeer, €M ANEXO, quUe comprova a
mencionadainfracio.
Assim, baseado no Decreto no ........ I....., fago lavrar contra a mencionada infratora, o presente Auto

de Multa, em quatrovias, das quais se entrega uma para seu conhecimento, ficando a mesma citada
a recolher em guia de pagamento emanexo dentro de 72 horas, a partir do respectivo ciente da
interessada, a quantia de R$ .................... ([ sosssmmssnammmmmeenmemrresessres pimmsnasss ), referente a multa
estabelecidano dispositivo regulamentar citado, para que nao seja cobrado judicialmente.

Assinatura e Carimbo
Fiscal Sanitario

Cienteem ......... /... /... ,AS e horas.

Assinatura Autuado
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ANEXO 16

TERMO DE ADVERTENCIA
N 1

O Fiscal Sanitario do Servico de Inspegao Municipal, usando das prerrogativas que Ihe confere o

artigo......... , doDecreto n° .............. l....., ADVERTE @ €MPreSa ......cocooevvoeemooooooooooo ,
estabelecidaa ......c..ccooovvennnn.. , N0 municipio de Sao Carlos/SP............ooovvvvi.. /....... , em virtude da
infracdo  ao(s) artigo(s) ....ccooveennnn... do(a) Decreto(lei) n° ... /..., ocorrida em
........ l....i.........,quando S s, CONfOTME Auto  de  infragdo
anexo.

Fica o(a) infrator(a) ciente de que a reincidéncia implicara nas penalidades previstas em lei.

Assinatura e Carimbo
Fiscal Sanitario

Cienteem: ........ y /...

Assinatura do responsavel pela empresa
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ANEXO 17

TERMO DE DOACAO
N° /

No(s) dia(s).....cccoeevvvrvverrnnnne. do més de ... do ano de ... , a empresa
.......................................... , estabelecida & ................................, nomunicipio de Sao Carlos/SP, foi
procedida pelo Servico de InspecdoMunicipal (SIM), em conformidade com o artigo........... , do
Decreto n° .............. -~ e da Lei n° ........ /..., teve produtos apreendidos, apresentando-se em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas, que devem ser doados a entidade ... ;
do municipio de Sao Carlos/SP, através do Banco de Alimentos Municipal, do
EPDIARIE coccrcemvrsmsmsnsss mmas e ensmi 6585 50 s s rnsmmmmmcsmre e 83 S RS 5 S et eceeeees e e

Assinatura e Carimbo
Responsavel Técnico

Cienteem: ........ y I !

Assinatura do responsavel Legal
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ANEXO 18

TERMO DE FIEL DEPOSITARIO
N° /

A empresa ........ocooeveeeeeveeeeeeeeenan , estabelecida a .......................... NU— , N0 municipio de
Sao Carlos/SP, ficara como FIEL DEPOSITARIAdo(s) produto(s)
...................................................................................................... , num total de

......................................... Kg/L, por ter sido omesmo apreendido pelo Servico de Inspecdo de
Municipal (SIM), com embasamento legal €m ...............cocoooooo

O produto apreendido ficara a disposigao do Servigo de Inspegéo Municipal, que Ihe dara o destino
conveniente.

Assinatura e carimbo
Responsavel Técnico

Ciente em: ........ 7 — [iuenn...

Assinatura do responsavel pela empresa
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ANEXO 19

TAXA DE INSPEGAO SANITARIA E
TAXA DE REGISTRO DE PRODUTO E ROTULO

ClassificagdodoEstabelecimento Taxa Inspecdo SanitariaTaxa Anual (UFESP)
Para Leite e derivados
30
Para carne e derivados 5
Para pescado e derivados 20
Para ovos e derivados 15
Para mel e derivados 10
Para produtos artesanais 5
Taxa Registro de Produto 5 UFESP por
e Roétulo Produto
Normal (Taxa Unica)
Taxa Registro de Produto 2,5 UFESP por
e Rétulo Produto
Artesanal (Taxa Unica)
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ANEXO 20

SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

CERTIFICADO
SIM n° XX

(Razéo social do estabelecimento)
CNPJ (Empresal/Produtor rural)

CERTIFICAMOS que o estabelecimento acima, localizado no municipio de Sao Carlos, Estado de
S&o Paulo, inscrigdo municipal n° xxxxxxxx cumpriu com as disposicdes legais previstas na Lei
municipal n® xxxx de xxxx de xx, regulamentada pelo Decreto n°® xxxx de xxxxx de xxx, estando
APTO a Fabricagdo de Produtos de Origem Animal (POA), classificado como “tipo”, e a
comercializagdo dos produtos/rétulos cadastrados no SIM, no municipio de S&o Carlos, conforme

Processo Administrativo n® xxxxxx/xxx.

Sao Carlos, xx de xxxxxx de XXXXxX.

Secretéario Municipal de Agricultura e Abastecimento
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ANEXO 21

SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL

CERTIFICADO DE VISTORIA DE VEICULO

(Razdo social do estabelecimento)
CNPJ (Empresa/Produtor rural)

CERTIFICAMOS que o veiculo de marca XXXXXXXXX, modelo/anoxxxXxxxxxx, placas XXXXXXXXX,
cumpriu com as disposicoes legais previstas na Lei municipal n°® xxxx de xxxx de xx, regulamentada
pelo Decreto n® xxxx de xxxxx de xxx, estando APTO ao transporte de Produtos de Origem Animal
(POA), conforme Processo Administrativo n® xxxxxx/xxx.

Sao Carlos, xx de x0xxx de Xxxxxx.

Secretario Municipal de Agricultura e Abastecimento
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ANEXO 22

PADROES DE TAMANHO E USO DE CARIMBOS/SELOS DO SERVIGO DE INSPECAO
MUNICIPAL DE SAO CARLOS - SP

1 — No carimbo/selo devera constar: O nimero de registro do estabelecimento, as iniciais “S.I.M.” a
palavra “Inspecionado” e, conforme o caso, “Reinspecionado”, tendo na parte superior interna a
palavra “S&o Carlos”, e na parte superior externa “Secretaria da Agricultura”. Representam os
elementos basicos do carimbo oficial da Inspecéo Municipal, cujos formatos, dimensdes e emprego
séo fixados neste anexo.

2 - As iniciais “S.I.M.” traduzem “Servico de Inspecéo Municipal”;

3 - O carimbo/selo de Inspegdo Municipal representa a marca oficial, usada unicamente em
estabelecimento sujeitos a fiscalizagéo do S.I.M. de S3o Carlos - SP, e constitui o sinal de garantia
de que o produto foi inspecionado pela autoridade competente.

4 - Os carimbos/selos de Inspegio Municipal devem obedecer exatamente & descricdo e os
modelos deste anexo, respeitadas as dimensdes, forma, dizeres, tipo e corpo de letra; devem ser
colocados em destaque nas testeiras das caixas e outros continentes, nos rétulos ou produtos,
numa cor unica, preferentemente “preto” ou “azul”, quando impressos, gravados ou litografados.

5 - Os diferentes modelos de carimbos de Inspecdo Municipal, a serem usados nos
estabelecimentos fiscalizados pelo S..M., obedecerzo as seguintes especificagées:

5.1 - MODELO 1

a) dimensoes:

- 1cm (um centimetro) de diametro, quando aplicado em embalagens com superficie visivel para
rotulagem menorou igual a 10cm? (dez centimetros quadrados);

- 2cm (dois centimetros) ou 3cm (trés centimetros) de diametro, quando aplicado nas embalagens
de peso até1kg/1l (um quilograma/um litro);

- 4cm (quatro centimetros) de diametro, quando aplicado em embalagens de peso superior a 1kg/1l
(um quilograma/um litro)até 10kg/10l (dez quilogramas/dez litros); ou

- 5cm (cinco centimetros) de didmetro, quando aplicado em embalagens de peso superior a
10kg/10I (dezquilogramas/dez litros);

b - forma: circular;

¢ - dizeres:

Parte interna do circulo - nimero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das palavras
“Inspecionado”, colocada horizontalmente, e “SAO CARLOS”, que acompanha a curva superior do
circulo; logo abaixo dos nimeros as iniciais “S.I.M.”, que acompanham a curva inferior do circulo;
Parte externa do circulo — Palavra “SECRETARIA DA AGRICULTURA” que acompanha a curva
superior do circulo.

d -uso: para rétulos de produtos utilizados na alimentagdo humana, acondicionados em embalagens
metalicas, plasticas, madeira ou vidro.

e-impressos em todos os rétulos de papel quando os produtos estdo acondicionados nos
recipientes indicados anteriormente, ou impressas nas proprias embalagens plasticas, papel, etc.

5.2 -MODELO 2

a) dimensdes: 7cm x 5¢cm (sete centimetros por cinco centimetros);
b) forma: eliptica no sentido horizontal:

¢ — dizeres: idem modelo 1
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d - uso: para carcaga ou quartos de bovinos, de bufalos, de equideos e de ratitas em condicdes de
consumo emnatureza, aplicado sobre as carcagas ou sobre os quartos das carcagas.

5.3 -MODELO 3

a) dimensdes: 5cm x 3cm (cinco centimetros por trés centimetros);

b) forma: eliptica no sentido horizontal

¢ —dizeres: idem modelo 1

d - uso: para carcagas de suideos, de ovinos e de caprinos em condigdes de consumo em natureza,
aplicado sobreas carcagas ou sobre as quartos das carcagas;

5.4 - MODELO 4

a - Dimensées: 5¢cm (cinco centimetros) de diametro:

b - Forma: circular;

¢ - Dizeres: idem modelo 1

d - Uso: para caixas, caixotes, engradados e outros que transportem produtos comestiveis
inspecionados inclusive ovos, pescado, mel e cera de abelhas.

5.5- MODELO 5

a - Dimensdes: 6 cm (seis centimetros) de diametro, quando aplicado a volumes pequenos ou 15cm
(quinze centimetros) de diametro nos fardos grandes;

b - Forma: circular;

¢ - Dizeres:idem modelo 1

d- Uso: para produtos comestiveis acondicionados em fardos, sacos ou similares expostos ao
consumo em pecas, pintado ou impresso no préprio envoltério.

5.6 - MODELO 6

a) dimensdes: 7cm x 6¢cm (sete centimetros por seis centimetros);

b) forma: retangular no sentido horizontal;

c) dizeres: a palavra “Sao Carlos” colocada horizontalmente no canto superior esquerdo, seguida
das iniciais “S.I.M.”; e logo abaixo destes, a palavra “CONDENADO” também no sentido horizontal:
e

d) uso: para carcagas ou partes condenadas de carcagas;

5.7 -MODELO 7

a) dimensdes: 15mm (quinze milimetros) de didmetro;

b) forma: circular;

c) dizeres: idem modelo 1

d) uso: em lacres utilizados no fechamento e na identificacdo de contentores e meios de transporte
de matérias primas e produtos que necessitem de certificacdo sanitaria, de amostras de coletas
fiscais e nas agdes fiscais de interdigdo de equipamentos, de dependéncias e de estabelecimentos,
podendo ser de material plastico ou metalico.

5.8 - MODELO 8

a) dimensdes: 5 cm x 4 cm (cinco centimetros por quatro centimetros);

b) forma: retangular no sentido horizontal;

c) dizeres: Na parte superior “SIM — SAO CARLOS?”, abaixo “DATA E HORA” na parte; abaixo as
palavras “APROVADO” e “NAO APROVADO’, e na parte inferior “assinatura do Responsavel
Técnico do SIM”;
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d) uso: Carimbo utilizado pelo Responsavel Técnico a Avaliagdo de documentos entregues pelo
estabelecimento ao SIM.

SIM - SAO CARLOS

DATA: HORA:

APROVADO NAO APROVADO

4 cm

Responsavel Técnico do SIM

A

5cm
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ANEXO 23

LAUDO DE INSPECAO FiSICA E SANITARIA
ESTABELECIMENTO

N© XXX/ XXX

N° REGISTRO NO SIM N° PROCESSO DE REGISTRO

1 - IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Empresa:

CNPJ: IE:

Endereco:

Fone: CEP:

Tipo de exploracio:

Produtos:

RESPONSAVEL LEGAL

Nome:

RG: CPF:

RESPONSAVEL TECNICO

Nome:

Registro Conselho - CRMV-SP:

2. CARACTERIZACAO DA INSPECAO (Objetivo)

O estabelecimento foi Inspecionado segundo o disposto no Decreto n° XXXXXXX, que
regulamenta a Lei Municipal xxxx, com o objetivo de verificagdo e atendimento a
legislagéo vigente, quanto as condigdes higiénicas sanitarias e areas fisicas do
mesmo, para fins de:

( ) Solicitagdo de Registro ( )Inspecéo Programada
( ) Reinspecao( ) Inspegao de rotina
() Renovagao de Registro () Apuracgao de dentincia

() Outros:
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. DOCUMENTAGAO REGULAR APRESENTADA

3
(
(
(
(
(
(
(
(
a

D
)
)
)
)
)
)
)
)

Certificado de Registro no SIM

Documentacéo do Responsavel Técnico

Manual de Boas Praticas de Fabricagao (MBPF)
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP),

Laudo de Controle Fisico Quimico e Microbiol6gico da Agua,

Laudo de Desinsetizacdo e Controle de Pragas,
Exames de Saulde dos Funcionarios;

Projeto arquitetonico das instalagées destinadas a servigos de

limentagcao

4. AVALIACAO (A avaliacdo devera ser re

=Y

EDIFICACAO/INSTALACAO

AREA EXTERNA

ACESSO

AREA INTERNA

PISO

TETOS

PAREDES E DIVISORIAS

PORTAS

JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

— | e | — ] | | | | -] -
olo|N|o|o|bh|w|N]|=

INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS

LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO

ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA

VENTILACAO E CLIMATIZACAO

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

ABASTECIMENTO DE AGUA

MANEJO DOS RESIDUOS

ESGOTAMENTO SANITARIO

[EEN) PEEY) JEEY) JEEY] EEY) EEY) IR\ I PEEY

(N[O B |WIN=O

LAYOUT

Nlalajalalalalalals

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

EQUIPAMENTOS

NS
N|—

UTENSILIOS

e
w

UTENSILIOS

3 MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO

32 HABITOS HIGIENICOS

4 DOCUMENTACAO

41 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO - BPF

4.2

OBSERVAGOES

A — ATENDE NA — NAO ATENDE NAP — NAO SE APLICA

alizada de acordo com roteiro especifico)

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAM. E MAQUINARIOS, MOVEIS E

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP
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5. REGISTRO FOTOGRAFICO (Em anexo)

6. PARECER CONCLUSIVO

O estabelecimento encontra-se em situagéo (regular/irregular), estando, portanto,

(apto/inapto) ao Registro junto ao SIM dessa Secretaria Municipal de Agricultura e
Abastecimento de Sao Carlos - SP.

7. PROVIDENCIAS (quando inapto)

SOLICITAMOS que o responsavel pelo estabelecimento providencie a regularizagdo
do mesmo no prazo de dias, conforme Termo de adverténcia n° / e

Auto de infragdo n° / , €m anexo. Fica o infrator Ciente de que a reincidéncia
implicara nas penalidades previstas em lei.

ESTE LAUDO DE INSPECAO FISICA SANITARIA TEM VALIDADE

DE MESES, CONDICIONADA A MANUTENCAO DO ESTADO SANITARIO DO
ESTABELECIMENTO.

9 - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO  RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Carimbo e assinatura Nome e assinatura
Responsavel Técnico do SIM Responsavel pelo Estabelecimento

LOCAL: DATA: / /
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ANEXO 24
LAUDO DE INSPEGAO FISICA E SANITARIA VEICULO

N© XXXXXX/XXX

N° REGISTRO NO SIM N° PROCESSO DE REGISTRO

1. IDENTIFICACAO

Empresa:

CNPJ: IE:

Endereco:

Fone: CEP:

Tipo de exploracéo:

Produtos:

Veiculo: Ano/Modelo:

Placas:

2. CARACTERIZACAO DA INSPECAO (Objetivo)

sanitarias do mesmo, para fins de:

( ) Solicitagédo de Registro ( )Inspecéo Programada
() Certificado de Vistoriado Veiculo( ) Inspegao de rotina

( ) Renovagéo de Registro () Apuragao de dentncia

() Outros:

O Veiculo/Compartimento de Transportefoi Inspecionado segundo o disposto no
Decreto n° xxxxxxx, que regulamenta a Lei Municipal xxxx, com o objetivo de
verificagdo e atendimento & legislagdo vigente, quanto as condigbes higiénicas

3. DOCUMENTACAO REGULAR APRESENTADA

( ) Certificado de Registro no SIM

) Documentagdo do Responsavel Técnico

) Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (MBPF)

) Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

) Documento do veiculo

) Laudo de DesinsetizagZo e Controle de Pragas do veiculo

(
(
(
(
(

4. AVALIAGAO (A avaliagdo devera ser realizada de acordo com roteiro especifico)

ORDEV

1 VEICULO/COMPARTIMENTO

1.1 ESTADO DE _
CONSERVAGAO DO
VEICULO
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1.2 COMPARTIMENTO
TOTALMENTE ISOLADO
1.3 REVESTIMENTO INTERNO

LISO, RESISTENTE,
IMPERMEAVEL, ATOXICO E

LAVAVEL

1.4 ESTADO DE
CONSERVACAO DO
COMPARTIMENTO

1.5 TERMOMETROS

1.6 PISOS COM ESCOAMENTO
DE LiQUIDOS

1.7 PLACA NA PARTE

EXTERNA (PORTARIA CVS-
15 DE 07/11/91)

1.8 PALLETS E PRTELEIRAS
LISOS, RESISTENTES,
IMPERMEAVEIS, ATOXICOS

E LAVAVEIS
2 PROCEDIMENTOS
2.1 PRODUTOS EM CONTATO
DIRETO COM O PISO
2.2 INDICIOS DE PRAGAS OU
VETORES
2.3 FONTES DE

CONTAMINAQAQ
(PRODUTOS QUIMICOS E

TOXICOS)

24 TEMPERATURA INTERNA

3 DOCUMENTACAO

3.1 MANUAL DE BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO
- BPF

3.2 PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS
PADRONIZADOS - POP

OBSERVACOES
A — ATENDE NA — NAO ATENDE NAP — NAO SE APLICA

5. REGISTRO FOTOGRAFICO (Emanexo)

6. PARECER CONCLUSIVO

O Veiculo/Compartimento encontra-se (apto/inapto) ao transporte de produtos de
origem animal produzidos pelo estabelecimento.
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7. PROVIDENCIAS (quando inapto)

9 - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO 10 - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Carimbo e assinatura Nome e assinatura
Responsavel Técnico do SIM Responsavel pelo Estabelecimento

LOCAL: DATA: / /

SOLICITAMOS que o responsavel pelo estabelecimento providencie a regularizagio do mesmo no
prazo de dias, conforme Termo de adverténcia n° /__ e Auto de infragdo n°
/ , em anexo. Fica o infrator Ciente de que a reincidéncia implicara nas penalidades

previstas em lei.

ESTE LAUDO DE INSPEQAO FISICA SANITARIA TEM VALIDADE DE___MESES,
CONDICIONADA A MANUTENGCAO DO ESTADO SANITARIO DO VEICULO.
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ANEXO 25

ROTEIRO PARA REALIZAGAO DE INSPEGAO FISICA E SANITARIA
1 - EDIFICAGAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente,
de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas
imediagdes, de agua estagnada, dentre outros.

1.2 ACESSO

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitag&o).

1.3 AREA INTERNA

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizagdo (liso, resistente, drenados com declive,
impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem actumulo de residuos. Drenos,
ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e
proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza (cor clara) .

1.5.2 Em adequado estado de conservagéo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor e outros).
1.6 PAREDES E DIVISORIAS

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagdo (cor clara).

1.6.2 Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade, e outros).

1.7 PORTAS

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagao, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.
1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) e com
barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro
sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras, umidade e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizagéo, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.
1.8.2 Existéncia de prote¢éo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas, rachaduras, umidade e outros).

1.9 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES

1.9.1 Independentes para cada sexo, identificados e de uso exclusivo para manipuladores de
alimentos e em proporg&o adequada ao nimero de funcionarios (conforme legislagéo especifica).
1.9.2 Auséncia de comunicacéo direta com a area de trabalho e de refeigées.

1.9.3 Portas com fechamento automatico.

1.9.4 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de conservagéo.

1.9.5 lluminagéao e ventilagdo adequadas.

1.9.6 Instalag6es sanitarias dotadas de produtos destinados & higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel nZo reciclado para as maos ou outro
sistema secagem.
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1.9.7 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento nio manual.

1.9.8 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das m3os.

1.9.9 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores

1.10 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGCAO

1.10.1 Existéncia de lavatérios exclusivos para manipuladores, na area de manipulagdo, com agua
corrente, e em numero suficiente de modo a atender toda a area de producéo.

10.2 Lavatdrios em condigdes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro e anti-séptico,

toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem para as méos.

1.11 ILUMINAGCAO E INSTALACAO ELETRICA

1.11.1 lluminag&o natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida.

1.11.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras e queda, em adequado estado de

conservagao.

1.11.3 InstalagGes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e

presas a paredes e tetos.

1.12 VENTILACAO E CLIMATIZACAO

1.12.1 Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de

contaminantes.

1.12.2 Ventilagao artificial por meio de equipamento(s).

1.12.3 Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e manutencdo dos

componentes do sistema de climatizagéo (conforme legislagdo especifica).

1.12.4 Sistema de exaustéo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contamina

1.13 HIGIENIZAGAO DAS INSTALACOES

1.13.1 Existéncia de um responsavel pela operagéo de higienizagdo comprovadamente capacitado.

1.13.2 Frequiéncia de higienizacdo das instalagdes adequada e registro da higienizagao.

1.13.3 Produtos de higienizag&o regularizados pelo Ministério da Saude, identificados e guardados

em local adequado.

1.14 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

1.14.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga.

1.14.2 Adogéo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragao, o abrigo, o

acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.14.3 Controle de vetores com existéncia de comprovante de execugdo do servigo expedido por

empresa especializada (laudo).

1.15 ABASTECIMENTO DE AGUA

1.15.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.15.2 Existéncia de registro da higienizagéo do reservatério de 4gua ou comprovante (laudo) de

execucao de servigo.

1.15.3 Existéncia de planilha de registro da troca periédica do elemento filtrante.

1.16 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.16.1 Recipientes para coleta de residuos de facil higienizagdo e transporte, tampados com

acionamento ndo manual, higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.

1.16.2 Retirada freqiente dos residuos da &area de processamento, evitando focos de

contaminacéo.

1.16.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.17 ESGOTAMENTO SANITARIO

1.17.1 Fossas, esgoto conectado & rede publica, caixas de gordura em adequado estado de

conservacao e funcionamento.

1.18 LEIAUTE
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1.18.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e distribuicdo das
dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de producéo e expedigao.

1.18.2 Areas para recepgdo e depésito de matéria- -prima, ingredientes e embalagens distintas das
areas de produgdo, armazenamento e expedi¢do de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS

2.1.1 Equipamentos, moéveis e utensilios condizentes ao volume de produgdo, em adequado estado
de conservacao e funcionamento.

2.1.2 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corros3o,
de facil higienizacdo e de material ndo contaminante.

2.1.3 Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros), em adequado estado de funcionamento.

2.1.4 Existéncia de planilhas de registro da temperatura e manutencéo preventiva.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

221 Em numero suficiente, de materlal apropriado, resistentes, impermeaveis; em adequado
estado de conservagéo, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizagao (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistente a corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizagéo: em adequado estado de conservagdo e em niimero suficiente e apropriado ao tipo de
operacao utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminagéo.
2.4 HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:
2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacgédo de higienizagdo comprovadamente capacitado.
2.4.2 Existéncia frequéncia adequada e registro da higienizacao.

2.4.3 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizacdo da operacéo,
regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.4 Produtos de higienizagéo identificados e guardados em local adequado.

2.4.5 Adequada higienizacgéo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de
producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagéo, asseio corporal, mdos limpas, unhas curtas, sem esmalte,
sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.
3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagéo de alimentos, principalmente apés
qualquer interrupcéo e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méaos e demais
habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.3.1 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.4 EQUIPAMENTO DE PROTEGCAO INDIVIDUAL:

3.4.1 Utilizagcao de Equipamento de Protecdo Individual.

3.5 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.5.1 Existéncia de programa de capacitagdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e
a manipulagéo dos alimentos.

68



SAO CARLOS
Estado de Sdo Paulo

e

Decreto n°4 4 2
de 2 de setembro de 2021

3.5.2 Existéncia de registros de capacitacdes.

4. DOCUMENTACAO

4.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

4.1.1 Operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Préticas.
4.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

4.2.1 Higienizacao das instalagdes, equipamentos e utensilios:

4.2.2 Higienizacao de reservatorios.

4.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

4.2.4 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5. TRANSPORTE

5.1 HIGIENIZACAO DO VEICULO E/OU COMPARTIMENTO:

5.5.1 Existéncia de um responsavel pela operagéo de higienizagdo comprovadamente capacitado.
5.5.2 Existéncia frequéncia adequada e registro da higienizacgao.

5.5.3 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagdo da operagio,
regularizados pelo Ministério da Saude.

5.5.4 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

5.5.5 Adequada higienizagao.
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ANEXO 26

REGISTRO DE PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

1-IDENTIFICAGAO DO FORMULARIO

Registro no SIM Nome do Produto N° Formulario (Uso do SIM)

2- PETICAO

Senhor Responsaveldo Servigo de Inspecao Municipal de Sao
Carlos/SP,oestabelecimento abaixo qualificado, através do seu representante legal,
requer que seja providenciado o atendimento da solicitagdo especificada neste
documento.

3- IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Nome/Razé&o Social:

Classificagdo do Estabelecimento: | CNPJ/CPF:

RG: | Insc. Estadual: Insc. Municipal:
Endereco: Bairro:

Ponto Referéncia:

Municipio: UF: | CEP:
Telefone/FAX: E-mail:

4- IDENTIFICAGAO DO PRODUTO

Nome do Produto:

Marca:

Capacidade de producao/dia:

Volume de matéria prima/dia:

5- NATUREZA DA SOLICITACAO

Registro Alteracdo de Formuldrio de Registro
Alteracédo de rétulo Plano de Marcagéo
Cancelamento Outros

6- CARACTERISTICAS DO ROTULO E DA EMBALAGEM

Rétulo Embalagem
Impresso Plastico
Etiqueta Lata
Litografado Papel
Gravado em relevo Embalagem Natural

Obs.: anexar o “Lay out” do rétulo

7- DESCRICAO DO ROTULO E EMBALAGEM

Tipo de embalagem primaria:

Indicacdo da data de fabricagcdo, validade e lote:

Quantidade de produto por embalagem:

Fabricante da Embalagem:
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8- COMPOSICAO DO PRODUTO
Matéria-Prima kg ou | %
Ingredientes® kg ou | %
Aditivos/coadjuvantes* mg ou ml %

*acidulantes, corantes, reguladores de acidez, aromatizante, antioxidante,espessante, etc.

" Liquidos e secos

9- INFORMACAONUTRICIONAL

Quantidade por porgédo de (

) Quantidade

%

Valor Energético
Carboidrato
Proteina

Gorduras Totais
Gorduras Saturadas
Gorduras Trans
Fibra Alimentar
Sadio

Outros:

10 - PROCESSO DE FABRICAGAO DOS PRODUTOS

RECEPCAO

MANIPULACAOQ

BENEFICIAMENTO/INDUSTRIALIZACAO

FRACIONAMENTO
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CONSERVACAO

ACONDICIOMENTO/EMBALAGEM

CONTROLE DE QUALIDADE

ARMAZENAMENTO

TRANSPORTE

Local e Data Assinatura do Responsavel Legal

Sao Carlos, xx de xxxxxxxx de 20xx.
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ANEXO 27

MODELOS DE FLUXOGRAMAS

Lava Botas S

| . BLOQUEIO SANITARIO

%
i,

N,

7N

MATERIA-PRIMA

PLATAFORMA
DE RECEPGAO

-
Balanga

Mesa 7 /
Preparc Despolpadeira Tanque Dosadora
Fonte: Embrapa Agroindtstria de Alimentos

Figura 1. Fluxo de uma agroindustria basica (destaque para o bloqueio sanitario).

DE EXPEDICAO

Mesa
Embaladeira

PLATAFORMA

1 — Exemplo de fluxograma de fabricagéo de linguica

[_ELABORACAO DAS FORMULACOES |
3

[ RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA ]
¥+

[DESCONGELAMENTO DA MATERIA-PRIMA|

3
[ SELECAO ]
3

[ PESAGEM DOS INGREDIENTES ]
¥

[ COMINUICAC DA MATERIA-PRIMA |
+

[ ADICAO DOS INGREDIENTES |
3

MISTURADEIRA
3
CURA
¥
EMBUTIMENTO
3
PADRONIZACAO
3
EMBALAGEM
3
RESFRIAMENTO

_J_JJ_J_J

sininininn
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2 — Exemplo de fluxograma de fabricacio de Presunto

| PreparodacCarne |

| Pesagem de aditivos [pcc@

] Injegiio

J——{Preparagao Saimoura |

PCC{M)

PCC(M)

PCC(M)

3 — Exemplo de fluxograma de manipulagido de Peixe

E::iCaptura Il:>l Depuracéio Iq Abate }::)lﬁceragéoﬂ Lavagem ]’3 Pescado
Limpo
g E— p— — o ey
ESFOLA FILETAGEM
DECAPACITAGAD
(PELE} {ESPINHA)
== | (RETIRADA DA
LAVAGEM EMBALAGEM

— > i

l o |

o> =

4 — Exemplo de fluxograma de obtencgéo de soro de leite

Adigdo de coalho

Recepgdo
do feite cru

Adiciodo
cloreto de cidlcio

t

Pasteurizagio
{65 "C36 minutos}

i

Restriamento
{35°C)

!

Repouso/coagulacio
{45 minutos)

¥

Corte da
coalhada/mexedura

Dessoragem

l—~| Soro de leite—l

Obs.: O fluxograma devera ser impresso com “timbre” do estabelecimento.
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_ ANEXO 28 _
_ ORIENTAGOES DO SIM SAO CARLOS )
PARA ELABORACAO DO MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO (MBPF)
=
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP)

Manual de Boas Praticas é o documento que descreve as operagOesrealizadas pela pessoa
fisica ou juridica, e que inclui, no minimo,os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencgdo da
higienizag&o dasinstalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidadeda agua
para consumo humano, o controle integrado de pragas urbanas,controle da higiene e satde dos
manipuladores e o controle e garantiade qualidade do produto final.

Os estabelecimentos devem possuir os Procedimentos Operacionais Padronizados(POPs), que
sé@o procedimentos escritos de forma objetiva queestabelece instrucdes sequenciais para a
realizagéo de operagdes rotineirase especificas na produgdo, armazenamento e transporte de
alimentos.

O Manual de Boas Praticas deve ser a reprodugéo fiel da realidade da empresa, descrevendo a
sua rotina de trabalho e anexando os POP. O MBP/POP devera ser atualizado sempre que a
empresa realizar alterages em sua estrutura fisica e operacional.

O MBP/POP é um documento exclusivo e intransferivel. Esses documentos devem estar
acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis & autoridade sanitaria, quando requerido.
Os POP devem conter as instrugdes sequenciais das operacdes e a frequéncia de execugéo,
especificando o nome, o cargo, e ou a fungéo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser
aprovados, datados e assinados pelo responséavel do estabelecimento.

Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem implementar Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) e elaborar o Manual de boas Praticas de Fabricacao
relacionando os seguintes itens:

1 - POP 1 - Higienizagao de instalacdes, equipamentos e méveis:

Devem conter as seguintes informagdes: natureza da superficie a ser higienizada, método
dehigienizag&o, principio ativo selecionado e sua concentragéo, tempo de contato dos agentes
quimicos e oufisicos utilizados na operagao de higienizagéo, temperatura e outras informacdes
que se fizerem necessarias. Acondicionamento e destino do lixo.

Obs.: Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacéo de desmonte dos equipamentos.

2- POP 2 - Controle integrado de vetores e pragas urbanas

o conjunto de medidas preventivas necessérias para impedir a atragZo,0 acesso, o abrigo e a
proliferagéo de insetos (moscas, baratas, formigas, etc.),ratos e pombos, evitando a aplicagédo de
produtos quimicos.

Devem contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracéo, o abrigo,
oacesso e ou a proliferacéo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de controle
quimico, oestabelecimento deve apresentar comprovante de execugso de servico fornecido pela
empresa especializadacontratada, contendo as informacgdes estabelecidas em legislacao
sanitaria especifica.

Obs. O uso de produtos quimicos devera ser realizada por Empresa Controladora de Pragas
Urbanascom cadastro/licenga na Vigilancia Sanitaria do municipio e ter um responsavel técnico.
Este responséavel técnico deve elaborar um Relatério Técnico de Visitae disponibiliza-lo ao
estabelecimento. Quando da aplicagdo de produtos quimicos, o Comprovante de Execugéo do
Servigo, emitido pela empresa Controladora de Pragas.
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3 - POP 3 -Condig6es de Saneamento da Agua

Especificar a procedéncia da agua; se n&o for de abastecimento publico, como & o tratamento e
a periodicidade das analises laboratoriais; onde sdo armazenadas e as condicbes de
armazenagem.

Obs.: ndo é recomendado utilizar agua de pogo raso oucacimba, em virtude da contaminagédo do
solo.

4 - POP 4- Higienizagdo do reservatério

Devem especificar as seguintes informagdes: natureza da superficie a ser higienizada, método
dehigienizag&o, principio ativo selecionado e sua concentrag3o, tempo de contato dos agentes
quimicos e oufisicos utilizados na operagéo de higienizagzo, temperatura e outras informagdes
que se fizerem necessarias.

As informagbes devem ser especificadas mesmo quando realizada por empresaterceirizada e,
neste caso,deve ser apresentado o certificado de execugéo do servico.

5 - POP 5 - Higiene e satide dos manipuladores

Devem contemplar as etapas, a frequéncia e os principios ativos usados na lavagem e
antissepsia dasmaos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que
0s manipuladores apresentemlesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de
problema de salde que possa comprometer aqualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-
se especificar os exames aos quais os manipuladores dealimentos sio submetidos, bem como a
periodicidade de sua execugédo. O programa de capacitagio dosmanipuladores em higiene deve
ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o contetido programético e afreqiiéncia de sua
realizagéo, mantendo-se em arquivo os registros da participacdo nominal dos funcionarios.
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ANEXO 29

MODELO )
MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

1.1 ALIMENTO (S) PRODUZIDO (8] 1.2 QUANTIDADE PRODUZIDA/MES

1.3 ENDERECO

1.4 PROPRIETARIO

1.5 REGISTRO NO SIM

1.6 TELEFONE 1.7 Email

1.8 ALIMENTO(S) PRODUZIDO(S) 1.9 QUANTIDADE PRODUZIDA/MES

2.DOCUMENTACAO

() Certificado de Registro no SIM

(_) Documentagédo do Responsavel Técnico

(_) Manual de Boas Praticas de Fabricagio (MBPF)

(_) Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

() Laudo de Controle Fisico Quimico e Microbioldgico da Agua
(

(

(

) Laudo de Desinsetizagdo e Controle de Pragas
) Exames de Sautde dos Funcionarios
) Projeto arquiteténico das instalagées destinadas & servigos de alimentagéo

3. ESTRUTURA FiSICA ] .

3.1 DESCRIGAO DA ESTRUTURA FiSICA DA AREA EXTERNA

Descrever a area externa da unidade de produgéo, explicando se é cercada de modo a evitar a
entrada de animais, livre de entulhos e/ou materiais que possam servir de criadouros para insetos e
roedores; acesso pavimentado (calgada, pedras, outros) e se & mantida rigorosamente limpa.

3.2 DESCRIGAO DA ESTRUTURA FiSICA DA AREA INTERNA

Descrever qual o tipo de material utilizado dos pisos, paredes e teto (lisos?, cor clara?, de facil
limpeza?), e suas condi¢gdes de conservagéo (rachaduras?, sinais de infiltracdo?). Descrever como
sdo as aberturas para a area externa (telas nas portas e janelas que evitam a entrada de insetos?).
Descrever o sistema de ventilagao (natural ou artificial?, mantém temperatura agradavel?). Descrever
quantos e onde estéo os ralos e se estes possuem tampas com sistema abre e fecha ou com outro
sistema que impeca a entrada de insetos. Descrever se existem pias e qual material é usado para a
limpeza e secagem das maos (papel toalha e sabonete liquido neutro e inodoro).
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3.3 FLUXOGRAMA

Descrever as etapas de produgio, contemplando o recebimento da matéria prima, passo a passo do
processo de produgdo e os equipamentos e/ou utensilios utilizados, embalagem, rotulagem,
armazenamento e distribuicdo. Demonstrar estas etapas em forma de esquema conforme exemplo
abaixo e incluir quantas etapas forem necessarias.

4. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
4.1 HIGIENE

Descrever todos os equipamentos utilizados, nas diversas fases de producdo, a sua forma de
higienizag&o, a frequéncia da realizagdo da limpeza e os produtos utilizados.

4.2 MANUTENCAO

Descrever como manter os equipamentos em bom estado de funcionamento, conservacgéo, higiene e
a frequéncia com que realiza estas manutengdes

5. QUALIFICACAO DOS FORNECEDORES

Descrever matéria prima e ingredientes utilizados no preparo dos produtos. No caso de bovideos,
descrever como realiza o controle sanitario dos animais (tem atestado de vacinacdo de brucelose?
Tem atestado de controle de tuberculose?, etc.)

6. PRODUGAO ]

6.1 RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE MATERIAS PRIMAS

Descrever o recebimento das matérias primas, como é armazenado, se € em local especifico (sobre
estrados e/ou prateleiras?, de material liso?, integro?, lavavel e impermeavel?). Descrever o controle
da matéria prima ( registra data de compra?, guarda a nota ou recibo de compra?, registra a data de
abertura da embalagem?, acondiciona adequadamente e registra a validade ap6s a abertura?)

6.2 PROCESSAMENTO

Descrever detalhadamente o modo de preparo dos alimentos (receita). Nao esquecer de descrever o
tempo e temperatura de cozimento quando for o caso.

6.3 EMBALAGEM

Descrever os tipos e materiais usados nas embalagens dos produtos.

6.4 ROTULAGEM

Descrever as informagdes constantes no rétulo ou colar rétulo (s) dos diferentes produtos produzidos.
Descrever qual o tempo de validade dos produtos e como realiza este controle de producéo.

7. ARMAZENAMENTO DO PRODUTO FINAL

Descrever, detalhadamente, a forma e o local de armazenamento de cada produto produzido,
especificando se precisam de condigdes especiais de temperatura,umidade (refrigeragéo?,
Congelamento?, Manter aquecido?, Temperatura ambiente?) e o tempo entre o preparo e o
consumo.
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8. TRANSPORTE E DISTRIBUICAO

Descrever o tipo de embalagem utilizada para o transporte (caixas plasticas, ou outros) e como
realiza a higienizagéo. Descrever a forma, condi¢des e tempo de transporte dos produtos ( qual
veiculo, se € higienizado, refrigerado, se & usado exclusivamente para este fim, se transporta os
produtos protegidos de contaminacg&o, se transporta alimento juntamente com produtos quimicos).

9. CONTROLE AMBIENTAL

9.1-AGUA

Descrever a forma de abastecimento, de captagdo, de armazenamento, o tratamento (se necessario)
da agua usada na producéo.

Descrever como mede o cloro na agua, a frequéncia e como registra os resultados. Descrever se
realiza analise em laboratério para pesquisa de bactérias, qual frequéncia e como registra. Descrever
como realiza a limpeza da caixa de agua, qual a frequéncia e como registra.

9.2 - PRAGAS E VETORES

Descrever as formas de controle de pragas e vetores no local e seus registros. Descrever se realiza
desinsetizag&o e controle de roedores, pombos, através de empresa especializada, qual a frequéncia
€ como registra.

9.3 RESIDUOS (Sdlidos e Liquidos)

LIXO: Descrever o tipo de lixo produzido, como realiza o acondicionamento, separago,
armazenamento e destinagéo final.

AGUAS RESIDUAIS: Descrever como realiza a destinagéo das aguas servidas (esgoto e dgua ap6s
0 uso na producao).

10. CUIDADOS PESSOAIS: B

10.1 — UNIFORME E EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI):

Descrever o tipo de uniforme usado ( completo conforme a resolugéo?, cor clara?, calgado fechado?,
cuidados de manutengéo e onde é

guardado). Descrever os EPI's que utiliza ( tipo de luva, mascara,etc.)

10.2 - HIGIENE PESSOAL

Descrever todos os cuidados de higiene pessoal que realizam (banho diario, unhas curtas, protecéo
dos cabelos, habitos higiénicos ao utilizar o sanitario, sem alianga, brinco, colar, pulseira, relégio e
barba, uniforme Iimpp, etc.) B

10.3 — HIGIENIZACAO DAS MAOS

Descrever como faz a higienizagdo das méos e quando realiza (tem orientagéo de lavagem fixada
préximo ao lavatoério?) .

11.HIGIENE DA AREA DE PRODUCAO

Descrever como realiza a higienizagdo do ambiente, do mobilidrio, dos equipamentos, dos utensilios,
que produtos utiliza e qual a frequéncia para cada um destes.

Sao Carlos, xx de xxxxxxxxxxx de 20xx.
Responsavel Técnico

Obs.: 1 - Os itens deste formulario deverdo ser preenchidos detalhadamente pelo estabelecimento requerente;
2 — Este modelo de manual devera ser impresso com “timbre” do estabelecimento.
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ANEXO 30
MODELOS DE POPs

(Estes s&@o alguns modelos de Procedimentos Operacionais Padrées - POPs que devem
permanecer afixados em local visivel, proximos dos locais onde serdo realizados os
procedimentos)

POP de Higienizagdao do Ambiente de Trabalho
(pisos, paredes, sanitarios, estrados, luminarias etc.)

Responsavel pela tarefa: XXxXxXXXXXXXXXXXXXXXXXX

Frequéncia:

* Todos os dias: pisos, rodapés, ralos, as areas de lavagem e produgédo, magcanetas,
lavatérios, sanitarios, cadeiras, mesas e recipiente de lixo;

e Diariamente ou de acordo com o uso: equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
manipulacéo, saboneteiras e borrifadores;

* Toda semana: paredes, portas, janelas, prateleiras, coifas, geladeiras e camaras frigorificas:
* A cada 15 dias: estrados ou similares e depésitos;

* Todo més: luminarias, interruptores, tomadas e telas;

* De acordo com a necessidade ou regulamentacio especifica: teto ou forro, caixa de
gordura, filtro de ar condicionado e canaleta de ar.

Orientacdes:

1. Efetuar a remocao dos residuos secos;

2. Molhar com &gua a area que sera limpa;

3. Aplicar detergente e esfregar com vassoura, escova ou esponja, de

acordo com o local que esta sendo limpo;

4. Efetuar o enxague para retirar por completo o detergente;

5. Em um balde, adicionar uma colher de sopa de agua sanitaria a 2,5%

de cloro, para cada litro de agua;

6. Efetuar a aplicagéo da solugdo acima no local que esta sendo limpo,

deixando agir por 10 minutos.

7. Acondicione o lixo em sacos plasticos resistentes;

8. Conserve os sacos de lixo em recipientes de plastico ou de metal (de facil limpeza);

9. O recipiente deve ter tampa e pedal, permanecendo sempre fechado;

10. Deixe o recipiente do lixo afastado das mesas, pias, utensilios e do armazenamento de
alimentos para evitar a contaminacgio cruzada.

11. Armazenar o lixo em areas externas, protegido da chuva e do sol, em recipientes bem
fechados, de facil limpeza;

12. Separar o lixo por tipo: lixo organico (restos de alimentos) e lixo reciclavel (papel, vidro,
plastico e metal).

POP de Controle integrado de vetores e pragas urbanas

1 - Evite buracos e fendas nas portas, nas janelas, no teto, pisos, paredes eentre os azulejos.

2 - Feche todas as aberturas para o ambiente externoutilizando telas milimétricas nas janelas e
nos exaustores, protecéo nosrodapés das portas, vedacio nas aberturas de vaos de telhado e
protecéonos ralos e grelhas.

3 - Verifique todos os produtos recebidos, caixaspodem vir com insetos e roedores. As pragas
se instalam em seu estabelecimentose encontrarem facilidades de acesso, abrigo e alimento;
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4 - Mantenha a vegetacéo aparada e o lixo acondicionado corretamente.

5 - N&o deve haver acimulo de 4gua no ambiente externo ou &guaparada em objetos e

materiais em desuso, de forma a prevenir aproliferagéo de mosquitos e evitar a dengue;

POP de Higiene Pessoal do Trabalhador

1. Ao chegar ao sanitario ou vestiario, lavar as maos com produtos antissépticos;

2. Colocar o uniforme limpo, gorro ou rede prendendo todo o cabelo e sapato fechado;

3. Tirar brincos, pulseiras, anéis, relégio e outros adornos:

4. Escovar os dentes;

5. Lavar as m&osao deixar de manipular e ao voltar a manipular os produtos alimenticios:

6. Lavar o uniforme diariamente.

Obs.: 1 — Os POPs deverao ser preenchidos detalhadamente pelo estabelecimento requerente;
2 — Este modelo devera ser impresso com “timbre” do estabelecimento.
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ANEXO 31
FICHA DE ATENDIMENTO Dia Més Ano
N° /
Estabelecimento Hora inicial Hora final

Registro no SIM

1 - Motivo e Local da Atividade:

| Estafj. de ébéfé e lnduvst.riélirz'aééo de pequenos animais

Estab. de abate e ind. de médios e grandes animais

Fébrica de produtos carneos

Estabelecimento de abate e industrializagdo de pescado

Estabelecimento de ovos

Unidade de extracédo e benefic. dos produtos das
abelhas

Estabelecimentos industrial de leite e derivados

Orientag&o Técnic

Dyacum'e‘ri.tal

Legislacdo

Procedimento

InstalagGes

3 - Principais atividades realizadas /Assuntos abordados:

4 - Recomendacdes:

5 - Contato:
~ 7-RESPONSAVEISP
_ FISCALIZACAO

Carimbo e assinatura
Fiscal do SIM

Nome e assinatura
Responsavel pelo estabelecimento
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