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DECRETO N.° 65 DE 01 DE ABRIL DE 2025

“Aprova o regulamento do Servico de Inspec¢ao
Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal,
no Municipio de Bom Jardim de Minas — MG e da
outras providéncias.”

O PREFEITO MUNICIPAL DE BOM JARDIM DE MINAS, estado de Minas Gerais,
no uso de suas atribuigdes legais e constitucionais e, tendo em vista o disposto no inciso IV

do art. 57 da Lei Organica Municipal e, art. 14 da Lei Municipal n°® 1.815, de 23 de fevereiro
de 2024;

DECRETO:

Art. 1°. Fica aprovado o regulamento do Servigo de Inspeg¢ao Sanitaria e Industrial de
Produtos de Origem Animal no Municipio de Bom Jardim de Minas, em anexo.

Art. 2°, Este Decreto entra em vigor na‘data de‘sua publicagao.

Bom Jardim de Minas, 01 de abrj

José s e Silva

UBLICADO EM:
OP\ o4 [ 2090
PACO RUNICIPAL

— RESPONSAVEL
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REGULAMENTO DO SERVIGO DE INSPEGAO SANITARIA E INDUSTRIAL DOS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DO MUNICIPIO DE BOM JARDIM DE MINAS — MG

TITULO |
DAS DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 1°. Este Decreto dispde sobre o regulamento da inspegao industrial e sanitaria
de produtos de origem animal, instituidos pela Lei Federal n® 1.283, de 18 de dezembro de
1950 , e pela Lei Federal n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989.

§1°. O presente instrumento estabelece normas que regulamentam, no ambito do
Municipio de Bom Jardim de Minas - MG, o Servigo de Inspegédo Sanitaria e Industrial dos
Produtos de Origem Animal, em acordancia a Lei Municipal n° 1.815, de 23 de fevereiro de
2024.

§2°. As atividades de que trata o caput devem observar as competéncias e as normas
prescritas pelo Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria - SNVS.

§3°. Este Decreto e as normas que o complementarem:

| - serdo orientados:

a) entre outros, pelos principios constitucionais:

1. do federalismo;

2. da promogao das microempresas e das empresas de pequeno porte;

3. do desenvolvimento cientifico e da inovagéao tecnoldgica; e
b) pelos principios contidos:

1. na Lein° 8.078, de 11 de setembro de 1990;
2. na Lei n°® 13.874, de 20 de setembro de 2019; e
3. na Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de 2006; e

Il - ter&o por objetivo a racionalizagéo, a simplificacdo e a virtualizacdo de processos
e procedimentos.

Il - Ainspecéo e a fiscalizagdo nos estabelecimentos de produtos de origem animal
gue realizem comércio Interestadual poderdo ser executadas pelo Servico de Inspecao
Municipal - SIM, desde que haja reconhecimento da equivaléncia dos respectivos servigcos
junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, conforme o disposto na
legislacéo especifica do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria - SUASA,

de acordo com o disposto na Lei n® 8.171, de 17 de janeiro de 1991 , e na Lei n® 9.712, de
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20 de novembro de 1998 .

§4°. Ficam sujeitos a inspecao e a fiscalizagdo previstas neste Decreto os animais
destinados ao abate, a carne e seus derivados, 0 pescado e seus derivados, 0s ovos e seus
derivados, o leite e seus derivados e os produtos de abelhas e seus derivados, comestiveis
€ nao comestiveis, com adigdo ou nao de produtos vegetais.

§5°. Fica permitida a venda ou fornecimento a retalho ou a granel de pequenas
quantidades de produtos de origem animal provenientes da produgdo primaria, direto ao
consumidor final, pelo agricultor familiar e suas organizagdes ou pequeno produtor rural que

os produz.

Art. 2°. A Inspegao Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal, sera
executada pelo Servigo de Inspegao Municipal — SIM, vinculado a Secretaria Municipal de
Agricultura e Pecuaria e Meio Ambiente, e sera realizada:

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

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

Il - nos estabelecimentos que recebam o pescado e seus derivados para
manipulagao, distribuicdo ou industrializacao;

IV - 0s estabelecimentos que produzam e recebam ovos e seus derivados para
distribui¢éo ou industrializacéo;

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

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

VIl - nos estabelecimentos que recebam, manipulem, armazenem, conservem,
acondicionem ou expecam matérias-primas e produtos de origem animal comestiveis e ndo
comestiveis, procedentes de outros estabelecimentos.

§1°. A execucgao da inspegao e da fiscalizagédo pelo Servigo de Inspegao Municipal -
SIM isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizagdo industrial ou sanitaria federal,
estadual ou municipal, para produtos de origem animal.

§2°. Para os fins deste Decreto, entende-se por estabelecimento de produtos de
origem animal, sob inspe¢do municipal, qualquer instalagdo industrial na qual sejam
abatidos ou industrializados animais produtores de carnes e onde sejam obtidos, recebidos,

manipulados, beneficiados, industrializados, fracionados, conservados, armazenados,
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acondicionados, embalados, rotulados ou expedidos, com finalidade industrial ou comercial,
a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, os ovos e seus derivados, o leite e
seus derivados ou os produtos de abelhas e seus derivados incluidos os estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal conforme dispde a Lei n°
8.171, de 1991 , e suas normas regulamentadoras.

Paragrafo unico. A fiscalizagao sanitaria referente ao controle sanitario dos produtos
de origem animal apds as etapas de elaboragdo, compreendendo a armazenagem, o
transporte, a distribuicdo e a comercializacédo até o consumo final, sera de responsabilidade
da Vigilancia Sanitaria, da Secretaria de Saude do municipio, incluidos restaurantes,
padarias, pizzarias, bares e similares, em conformidade ao estabelecido na Lei Federal n°®
8.080, de 19 de Setembro de1990.

§ 3°. Ainspecao e a fiscalizagado sanitaria serao desenvolvidas em sintonia, evitando-
se superposigdes, paralelismos e duplicidade de inspegao e fiscalizagao sanitaria entre os

6érgaos responsaveis pelos servigcos.

Art. 3°. Ainspecao municipal sera instalada em carater permanente ou periédico.

§ 1°. A inspegao municipal em carater permanente consiste na presenga do servigo
oficial de inspecédo para a realizagdo dos procedimentos de inspegéo e a fiscalizacdo ante
mortem e post mortem, durante as operagdes de abate das diferentes espécies de agougue,
de caga, de répteis e de anfibios nos estabelecimentos.

§ 2°. Nos demais estabelecimentos previstos neste Decreto, a inspe¢do municipal
sera instalada em carater periddico.

§ 3°. A frequéncia de inspecao e a fiscalizagdo de que trata o § 2° deste artigo sera

estabelecida em normas complementares.

Art. 4°. Para os fins deste Decreto, entende-se por produto ou derivado o produto ou
a matéria-prima de origem animal.

Paragrafo uUnico. S&o considerados produtos de origem animal com adigdo de
produtos vegetais os produtos cuja formulagdo contenha uma proporgao de ingredientes de

origem animal superior a dos ingredientes vegetais.

Art. 5°. Para os fins deste Decreto, sdo adotados os seguintes conceitos:

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

Il - analise de perigos e pontos criticos de controle - APPCC - sistema que identifica,
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avalia e controla perigos que séo significativos para a inocuidade dos produtos de origem
animal;

Il - andlise fiscal - analise efetuada por laboratério oficial ou credenciado pelo SIM,
em amostras colhidas pelos servidores do Servico de Inspecéo Municipal;

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

V - animais de médio e grande porte - bovinos, bufalos, equinos, suinos, ovinos e
caprinos, abatidos em estabelecimentos sob inspecao sanitéria.

VI - animais exoticos - todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exatica,
criados em cativeiro, cuja distribuicdo geogréfica ndo inclua o territério brasileiro, aquelas
introduzidas pelo homem, inclusive domésticas, em estado asselvajado, ou também aquelas
gue tenham sido introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas aguas jurisdicionais
e que tenham entrado em territ6rio brasileiro;

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

VIl - boas préticas de fabricagdo - BPF - condi¢cdes e procedimentos higiénico
sanitarios e operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo, com o
objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de
origem animal;

IX - espécies de caca - aquelas definidas por norma do 6rgdo publico federal
competente;

X - desinfeccado - procedimento que consiste na eliminacdo de agentes infecciosos
por meio de tratamentos fisicos ou agentes quimicos;

Xl - equivaléncia de servicos de inspecao - condi¢do na qual as medidas de inspec¢éo
e fiscalizacao higiénico-sanitaria e tecnoldgica aplicadas por diferentes servicos de inspecéo
permitam alcancar os mesmos objetivos de inspecao, fiscalizagdo, inocuidade e qualidade
dos produtos, conforme o disposto na Lei n® 8.171, de 17 de janeiro de 1991, e em suas
normas regulamentadoras;

Xl - espécies de acougue - sdao os bovinos, bufalos, equideos, suideos, ovinos,

caprinos, lagomorfos e aves domésticas, bem como os animais silvestres criados em
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cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob inspec¢éo veterinaria,;

Xl - higienizagéo - procedimento que consiste na execucéo de duas etapas distintas,
limpeza e sanitizagéo;

XIV - limpeza - remocao fisica de residuos orgéanicos, inorganicos ou de outro material
indesejavel das superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios;

XV - sanitizagédo - aplicacao de agentes quimicos aprovados pelo 6rgdo regulador da
saude ou de métodos fisicos nas superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos
utensilios, posteriormente aos procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de
higiene microbiologicamente aceitavel;

XVI - padrédo de identidade - conjunto de parametros que permite identificar um
produto de origem animal quanto a sua natureza, a sua caracteristica sensorial, a sua
composicdo, ao seu tipo de processamento e ao seu modo de apresentagdo, a serem
fixados por meio de Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ;

XVII - procedimento padrao de higiene operacional - PPHO - procedimentos
descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com
vistas a estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento evita a contaminacao
direta ou cruzada do produto e preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene,
antes, durante e depois das operacoes;

XVIII - programas de autocontrole - programas desenvolvidos, procedimentos
descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com
vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos;

XIX - qualidade - conjunto de parametros que permite caracterizar as especificacdes
de um produto de origem animal em relagdo a um padrédo desejavel ou definido, quanto aos
seus fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitarios e tecnolégicos;

XX - rastreabilidade - é a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentacao
de um produto de origem animal durante as etapas de producgdo, distribuicdo e
comercializacdo e das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua
fabricacao;

XXI - regulamento técnico de identidade e qualidade - RTIQ - ato normativo com o
objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de
origem animal devem atender;

XXII - memorial descritivo: documento que descreve, conforme o caso, as
instalacdes, equipamentos, procedimentos, processos ou produtos relacionados ao

estabelecimento;
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XXII - norma complementar: ato normativo emitido pelo Servico de Inspecao
Municipal - SIM, contendo diretrizes técnicas ou administrativas a serem executadas durante
as atividades de inspecéo e fiscalizacao junto aos estabelecimentos ou transito de produtos
de origem animal, respeitadas as competéncias especificas;

XXIV - estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte: estabelecimento que
cumulativamente pertenca de forma individual ou coletiva a agricultores familiares ou
equivalentes ou a produtores rurais, possua area de processamento construida nao superior
a duzentos e cinquenta metros quadrados e se destine exclusivamente ao processamento
de produtos de origem animal.

XXV - aproveitamento condicional - destinacdo dada pelo SIM & matéria-prima e ao
produto que se apresentar em desconformidade com a legislacdo para elaboracdo de
produtos comestiveis, mediante submissao a tratamentos especificos para assegurar sua
inocuidade;

XXVI - condenacéo - destinagéo dada pela empresa ou pelo SIM as matérias-primas
e aos produtos que se apresentarem em desconformidade com a legislagéo para elaboragéo
de produtos ndo comestiveis, assegurada a inocuidade do produto final, quando couber;

XXVII - descaracterizacao - aplicacdo de procedimento ou processo ao produto ou a
matéria-prima de origem animal com o objetivo de torna-lo visualmente impréprio ao
consumo humano;

XXVIII - desnaturacdo - aplicacdo de procedimento ou processo ao produto ou a
matéria-prima de origem animal, com o uso de substancia quimica, com o objetivo de torna-
lo visualmente impréprio ao consumo humano;

XXIX - destinacdo industrial - destinacdo dada pelo estabelecimento as matérias-
primas e aos produtos, devidamente identificados, que se apresentem em desconformidade
com a legislagdo ou ndo atendam as especificacbes previstas em seus programas de
autocontrole, para serem submetidos a tratamentos especificos ou para elaboracdo de
outros produtos comestiveis, asseguradas a rastreabilidade, a identidade, a inocuidade e a
qualidade do produto final;

XXX - inutilizacdo - destinacdo para a destruicao, dada pela empresa ou pelo servico
oficial as matérias-primas e aos produtos que se apresentam em desacordo com a
legislacéo;

XXXI - servico de inspec¢éo municipal - SIM - unidade técnico-administrativa vinculado
a Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuéaria e Meio Ambiente, do Municipio de Bom

Jardim de Minas — Minas Gerais, que constitui a representacao local do servi¢o de inspecao
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de produtos de origem animal.

Art. 6°. Ainspecao e a fiscalizagado industrial e sanitaria de produtos de origem animal
abrangem, entre outros, os seguintes procedimentos:

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

Il - verificacdo das condicGes higiénico-sanitarias das instalacées, dos equipamentos
e do funcionamento dos estabelecimentos;

Il - verificac@o da préatica de higiene e dos hébitos higiénicos pelos manipuladores de
alimentos;

IV - verificacdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos;

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

VI - coleta de amostras para analises fiscais e avaliagdo dos resultados de anélises
laboratoriais que se fizerem necessarias a verificagdo da conformidade dos processos
produtivos ou dos produtos de origem animal;

VIl - avaliagdo das informacfes inerentes a producdo primaria com implicagdes na
saude animal e na saude publica;

VIII - avaliagdo do bem-estar dos animais destinados ao abate;

IX - verificacdo da agua de abastecimento;

X - fases de obtencéo, recebimento, manipulacdo, beneficiamento, industrializacgéo,
fracionamento, conservagdo, armazenagem, acondicionamento, embalagem, rotulagem,
expedicdo e transporte de todos os produtos, comestiveis e ndo comestiveis, e suas
matérias-primas, com adi¢cdo ou ndo de vegetais;

Xl - classificacdo de produtos e derivados, de acordo com os tipos e os padrbes
fixados em legislagao especifica ou em férmulas registradas;

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

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

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

XV - certificacdo sanitaria dos produtos de origem animal;

XVI - outros procedimentos de inspecdo, sempre que recomendarem a prética e o
desenvolvimento da industria de produtos de origem animal.

Art. 7°. A inspecgéo e a fiscalizagdo previstas neste Decreto sdo de atribuicdo do

Técnico de Nivel Superior com formagdo em Medicina Veterinaria, do Agente de Inspegéo e



—-F-":::-‘:—?L%LM

e i

ébﬂa}z%ﬂ&

dos demais cargos efetivos de atividades técnicas de fiscalizagdo agropecuaria, respeitadas

as devidas competéncias.

Art. 8°. Os servidores do Servigo de Inspegdo Municipal - SIM, devidamente
identificados, no exercicio de suas funcdes, terao livre acesso aos estabelecimentos.

| - Os técnicos em inspecdo portardo carteira de identificacao funcional fornecida pela
Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e Meio Ambiente, contendo a sigla “SIM —
BOM JARDIM DE MINAS”, mais o nome do técnico, fotografia, cargo, data de expedigao e
validade.

Il - E obrigatéria a prévia apresentacdo do cracha de identificagéo funcional sempre
no desempenho das atividades de inspecao

Paragrafo unico. O servidor podera solicitar auxilio de autoridade policial nos casos
de risco a sua integridade fisica, de impedimento ou de embarago ao desempenho de suas

atividades.

~ TiTULO NI
DA CLASSIFICAGAO GERAL DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 9°. Os estabelecimentos de produtos de origem animal, sob inspe¢do municipal,

sao classificados em:

| - de carnes e derivados;

Il - de pescado e derivados;

Il - de ovos e derivados;

IV - de leite e derivados;

V - de produtos das abelhas e derivados;

VI - de armazenagem.

Paragrafo unico. A designagéao “estabelecimento” abrange todas as classificagdes de

estabelecimentos para produtos de origem animal previstas neste Regulamento.

CAPITULO |
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 10. Os estabelecimentos de carnes e derivados sio classificados em:

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

§1°. Para os fins deste Decreto, entende-se por abatedouro frigorifico o
estabelecimento destinado ao abate dos animais produtores de carne, a recepgédo, a
manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo dos
produtos oriundos do abate, dotado de instalagdes de frio industrial, que pode realizar o
recebimento, a manipulagdo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedigao de produtos comestiveis.

§ 2°. Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de carne
e produtos carneos o estabelecimento destinado a recepg¢do, a manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigcdo de carne e produtos

carneos, que pode realizar a industrializagao de produtos comestiveis.

Art. 11. A fabricagdo de gelatina e produtos colagénicos sera realizada nos
estabelecimentos classificados como unidade de beneficiamento de carne e produtos
carneos.

Paragrafo unico. No preparo da gelatina € permitido apenas o uso de matérias-
primas procedentes de animais que nao tenham sofrido qualquer restricdo pela inspecao
oficial.

CAPITULO I
DOS ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E DERIVADOS

Art. 12. Os estabelecimentos de pescado e derivados sdo classificados em:

| - abatedouro frigorifico de pescado;

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

§ 1°. Para os fins deste Decreto, entende-se por abatedouro frigorifico de pescado o
estabelecimento destinado ao abate de pescado, anfibios e reptéis, recepgao, lavagem,
manipulagédo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigdo dos produtos
oriundos do abate, podendo realizar recebimento, manipulagcido, industrializagao,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢ao de produtos comestiveis.

§ 2° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de
pescado e produtos de pescado o estabelecimento destinado a recepgao, a lavagem do
pescado recebido da produgdo primaria, a8 manipulagéo, ao acondicionamento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedigao de pescado e de produtos de pescado, podendo realizar

também sua industrializacéo.

CAPITULO Il
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DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 13. Os estabelecimentos de ovos sao classificados em:

| - granja avicola;

Il - unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

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

§ 2°. E permitida & granja avicola a comercializagdo de ovos para a unidade de
beneficiamento de ovos e derivados.

§ 3°. Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de ovos
e derivados o estabelecimento destinado a producdo, a recepcdo, a ovoscopia, a
classificagao, a industrializagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem € a
expedi¢ao de ovos ou de seus derivados.

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

§5° Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se,
exclusivamente, a expedi¢cdo de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instalagdes

para a industrializagao de ovos.

CAPITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 14. Os estabelecimentos de leite e derivados sao classificados em:

| - granja leiteira;

Il - posto de refrigeracao;

Il - unidade de beneficiamento de leite e derivados; e

IV - queijaria.

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

armazenagem e expedicdo.
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§ 2°. Para os fins deste Decreto, entende-se por posto de refrigeracdo o
estabelecimento intermediario entre as propriedades rurais e as unidades de beneficiamento
de leite e derivados destinados a seleg¢ao, a recepg¢ao, a mensuragéo de peso ou volume, a
filtracdo, a refrigeracdo, ao acondicionamento e a expedi¢cdo de leite cru refrigerado,
facultada a estocagem temporaria do leite até sua expedigao.

§ 3°. Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de leite e
derivados o estabelecimento destinado a recepgdo, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicao de leite para o consumo humano direto, facultada a transferéncia, a manipulagéo,
a fabricagéo, a maturagédo, o fracionamento, a ralagédo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢gao de derivados lacteos, sendo também permitida a expedigao
de leite fluido a granel de uso industrial.

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

CAPITULO V
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ABELHAS E DERIVADOS

Art. 15. Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados s&o classificados
em:

| - unidade de beneficiamento de produtos de abelhas;

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

§ 2°. E permitida a recepgdo de matéria prima previamente extraida pelo produtor

rural, desde que atendido o disposto neste Decreto.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DE ARMAZENAGEM

Art. 16. Os estabelecimentos de armazenagem sé&o classificados em:
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| - entreposto de produtos de origem animal,

§ 1°. Para fins deste Decreto, entende-se por entreposto de produtos de origem
animal o estabelecimento destinado exclusivamente a recepgdo, a armazenagem € a
expedicdo de produtos de origem animal, comestiveis, que necessitem ou n&o de
conservagao pelo emprego de frio industrial, dotado de instalagbes especificas para
realizacdo de reinspecéo.

§ 2°. Nos estabelecimentos que trata o § 1°, € permitida a agregagéo de produtos de
origem animal rotulados para a formagdo de kits ou conjuntos, que nao estédo sujeitos a

registros.
TiTuLo m
DO REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS

CAPITULO |
DO REGISTRO

Art. 17. Devem ser registrados os seguintes estabelecimentos:

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

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

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

IV - granja leiteira, posto de refrigeracdo, unidade de beneficiamento de leite e
derivados e queijaria;

V - unidade de beneficiamento de produtos de abelhas;

VI - entreposto de produtos de origem animal.

Art. 18.0 registro sera requerido ao SIM, na Secretaria Municipal de Agricultura,
Pecuaria e Meio Ambiente, instruindo o processo com os seguintes documentos:

| - requerimento dirigido ao Veterinario Oficial, na Secretaria Municipal de Agricultura,
Pecuéria e Meio Ambiente, solicitando o registro e inspecéo pelo SIM;

Il - planta baixa com cortes e fachadas da construcdo, acompanhada do memorial
descritivo;

Il - relacdo descritiva do maquinario e fluxograma de producdo com especificacdo
volumétrica,;

IV - fotocdpia do registro no CNPJ, para estabelecimentos localizados na zona urbana
ou gque o possuam mesmo localizados na zona rural,

V - fotocopia do cartdo de produtor rural para estabelecimentos localizados na zona
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rural e que ndo possuam CNPJ;

VI - fotocépia da inscricdo na Secretaria da Fazenda do Estado de Minas Gerais para
estabelecimentos localizados na zona urbana ou que o0 possuam mesmo na zona rural;

VIl - fotocépia da identidade e do cadastro de pessoas fisicas (CPF) do requerente;

VIl - amostras dos rotulos a serem utilizados nos produtos.

Paragrafo unico: Tratando-se de agroindustria rural de pequeno porte as plantas
poderao ser substituidas por croquis a serem elaborados por engenheiro responsavel ou

técnico dos Servicos de Extensado Rural do Estado ou do Municipio.

Art. 19. A construcédo do estabelecimento deve obedecer a outras exigéncias que
estejam previstas em legislagdo da Unido, do Estado de Minas Gerais, do Municipio e de
outros 6rgaos de normatizacao técnica, desde que ndo contrariem as exigéncias de ordem
sanitaria ou industrial previstas neste Decreto ou em normas complementares editadas pelo

Servigo de Inspegao Municipal - SIM.

Art. 20. A outorga de alvara de localizagao e funcionamento para os estabelecimentos
de produtos de origem animal, localizados na zona urbana e de expansao urbana sujeitos a
Inspegao Municipal, depende de comprovacgéao de registro no SIM.

Art. 21. Qualquer ampliagdo, remodelagdo ou construgdo nos estabelecimentos
registrados, tanto de suas dependéncias quanto instalagdes, s6 podem ser feitas apos

aprovacao prévia dos projetos pelo SIM.

Art. 22. Nos estabelecimentos de produtos de origem animal destinados a
alimentacdo humana é considerado obrigatério, para obtengéo de registro, a apresentagao
prévia de boletim oficial de exame da agua de consumo do estabelecimento, que deve se
enquadrar nos padrdées microbioldgicos e fisico-quimicos estabelecidos pelo Ministério da

Saude.

Art. 23. Satisfeitas as exigéncias fixadas nos artigos 17,18,19 e 20, além das
condigbes basicas e comuns elencadas no Art. 32 deste Decreto o responsavel pelo SIM

autorizara a expedigao do registro.

Art. 24. O estabelecimento que interromper seu funcionamento por periodo superior
de 06 (seis) meses, s6 podera reiniciar suas atividades mediante inspegéo prévia de todas

as suas dependéncias, instalacdes e equipamentos.

Art. 25. O estabelecimento registrado sé podera funcionar apos ser vendido ou

arrendado com a competente transferéncia de responsabilidade do registro junto ao SIM.
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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

classificagao a principal.

Art. 27. A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara no seu registro
no o6rgdo competente, independente do registro da industria no Servico de Inspecao
Municipal — SIM.

Art. 28. Nos estabelecimentos que realizem atividades em instalagbes
independentes, situadas na mesma area industrial, pertencentes ou ndo a mesma empresa,
podera ser dispensada a construgdo isolada de dependéncias sociais que possam ser
comuns.

§ 1°. Cada estabelecimento, caracterizado pelo numero do registro, sera
responsabilizado pelo atendimento as disposicdes deste Decreto e das normas
complementares nas dependéncias que sejam comuns e que afetem direta ou indiretamente
a sua atividade.

§ 2°. Estabelecimentos de mesmo grupo empresarial localizados em uma mesma
area industrial serdo registrados sob o mesmo numero, desde que os estabelecimentos

sejam da mesma classificagéo.

Art. 29. Sera cancelado o registro do estabelecimento que interromper seu
funcionamento pelo periodo de um ano (12 meses).

§ 1°. No caso de cancelamento do registro sera apreendida a rotulagem e serdo
recolhidos os materiais pertencentes ao SIM, além de documentos, lacres e carimbos

oficiais.

CAPITULO Il
DA TRANSFERENCIA

Art. 30. Nenhum estabelecimento previsto neste Decreto pode ser alienado, alugado
ou arrendado, sem que, concomitantemente, seja feita a transferéncia do registro junto ao
SIM.

§ 1°. No caso do adquirente, locatario ou arrendatario se negar a promover a
transferéncia, o fato devera ser imediatamente comunicado por escrito ao SIM pelo
alienante, locador ou arrendador.

§ 2°. Os empresarios ou as sociedades empresarias responsaveis por esses

estabelecimentos devem notificar os interessados na aquisicdo, na locagdo ou no
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arrendamento sobre a situagdo em que se encontram referente ao registro no SIM, em face
das exigéncias deste Decreto.

§ 3°. Enquanto a transferéncia nao se efetuar, o empresario e a sociedade empresaria
em nome dos quais esteja registrado o estabelecimento continuardo responsaveis pelas
irregularidades que se verifiquem no estabelecimento.

§ 4°. No caso do alienante, locador ou arrendante ter feito a comunicagao a que se
refere o caput, e o adquirente, locatario ou arrendatario ndo apresentar, dentro do prazo
maximo de 30 (trinta) dias, os documentos necessarios a transferéncia, sera cassado o
registro do estabelecimento.

§ 5°. Assim que o estabelecimento for adquirido, locado ou arrendado, e for realizada
a transferéncia do registro, o novo empresario, ou a sociedade empresaria, sera obrigado a
cumprir todas as exigéncias formuladas ao anterior responsavel, sem prejuizo de outras que

venham a ser determinadas.

Art. 31. O processo de transferéncia obedecera, no que for aplicavel, o mesmo critério

estabelecido para o registro.

TiTULO IV
DO FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

CAPITULO |
DAS CONDIGOES BASICAS E COMUNS

Art. 32. O funcionamento dos estabelecimentos agro-industriais e entrepostos
somente sera permitido mediante atendimento das seguintes condi¢des basicas e comuns:

| - localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores indesejaveis, de
qualquer natureza;

Il - localizagdo em terreno com area suficiente para circulacéo e fluxo de veiculos de
transporte;

Il - area delimitada e suficiente para construcdo das instala¢des industriais e das
demais dependéncias;

IV - patio e vias de circulacdo e perimetro industrial em bom estado de conservacao
e limpeza;

V - dependéncias e instalagbes compativeis com a finalidade do estabelecimento e
apropriadas para obtencdo, recepgdo, manipulacdo, beneficiamento, industrializagéo,
fracionamento, conservacgdo, acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento

ou expedicdo de matérias-primas e produtos comestiveis ou hdo comestiveis;
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VI - dependéncias e instala¢des industriais de produtos comestiveis separadas por
paredes inteiras daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis e
daquelas néao relacionadas com a producao;

VIl - dependéncias e instalacbes para armazenagem de ingredientes, aditivos,
coadjuvantes de tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizacédo, produtos
guimicos e substancias utilizadas no controle de pragas;

VIl - ordenamento das dependéncias, das instalacbes e dos equipamentos, para
evitar estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagao cruzada;

IX - paredes e separa¢bes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para
facilitar a higienizacao;

X - pé-direito com altura suficiente para permitir a disposicdo adequada dos
equipamentos e atender as condi¢des higiénico-sanitérias e tecnoldgicas especificas para
suas finalidades;

XI - forro nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recepc¢ao, manipulagéo e
preparo de matérias-primas e produtos comestiveis;

XII - pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizacéo,
construidos de forma a facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus
efluentes sanitarios e industriais;

XIII - ralos de facil higienizacéo e sifonados;

XIV - barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos
acessos a area de producao e pias para a higienizacdo de méos nas areas de producao;

XV - janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir
a entrada de vetores e pragas e evitar o acimulo de sujidades;

XVI - luz natural ou artificial e ventilacdo adequadas em todas as dependéncias;

XVII - equipamentos e utensilios resistentes & corrosdo, de facil higienizacdo e
atoxicos que ndo permitam o acumulo de residuos;

XVIII - equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricacdo
calibrados e aferidos;

XIX - dependéncia para higienizacdo de recipientes utilizados no transporte de
matérias-primas e produtos;

XX - equipamentos e utensilios exclusivos para produtos ndo comestiveis e
identificados na cor vermelha;

XXl - rede de abastecimento de agua em volume suficiente para atender as

necessidades industriais e sociais e, quando for o caso, instalagées para tratamento de
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agua;

XXII - agua potavel nas areas de producédo industrial de produtos comestiveis;

XXIII - rede diferenciada e identificada para agua nado potavel, quando a agua for
utilizada para outras aplicacdes, de forma que ndo ofereca risco de contaminacdo aos
produtos;

XXIV - vestiarios e sanitarios em niimero proporcional ao quantitativo de funcionarios,
com fluxo interno adequado, sendo que em estabelecimentos rurais de pequeno porte com
até 8 (oito) trabalhadores, admite-se a construgdo de um Unico vestidrio/sanitario para
ambos os sexos e a utilizacdo dos sanitarios ja existentes na propriedade, desde que ndo
figuem a uma distancia superior a 40m (quarenta metros) e o piso entre o sanitario/vestiario
e o prédio industrial seja pavimentado;

XXV - local, quando necessério, para realizagdo das refei¢cdes, de acordo com o
previsto em legislacéo especifica dos 6rgdos competentes;

XXVI - local e equipamento adequados, ou servigo terceirizado, para higienizagéo dos
uniformes;

XXVII - dispor, quando necessario, de dependéncias para administracdo e
fiscalizacéo pelo SIM.

XXVIII - locais e equipamentos que possibilitem a realizacdo das atividades de
inspecao e de fiscalizagéo sanitarias;

XXIX - dgua fria e quente nas dependéncias de manipulagéo e preparo de produtos;

XXX - instalacdes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos
equipamentos resfriadores e congeladores, nos tlneis, nas camaras, nas antecamaras e
nas dependéncias de trabalho industrial;

XXXI - instalacbes e equipamentos para recepc¢do, armazenamento e expedicdo dos
residuos ndo comestiveis;

XXXII - local, equipamentos e utensilios destinados a realizacdo de ensaios
laboratoriais;

XXXIII - gelo de fabricacdo prépria ou adquirido de terceiros;

XXXIV - equipamentos apropriados para a producédo de vapor; e

XXXV - laboratério adequadamente equipado, caso necessario para a garantia da
qualidade e da inocuidade do produto.

Paragrafo unico. O estabelecimento que n&o possuir equipamento de
aproveitamento e preparo de subprodutos ndo comestiveis devera dar destino a estes

rejeitos de forma nao causadora de poluigcdo ambiental.
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CAPITULO Il
DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA ESTABELECIMENTOS
AGROINDUSTRIAIS DE PEQUENO PORTE

Art. 33. Outros requisitos especificos para estabelecimentos agroindustriais de
pequeno porte que realizem o abate das diferentes espécies de agougue serdo editados em

normas complementares.

Secao |

Dos estabelecimentos de abate de aves

Art. 34. Os estabelecimentos de abate de aves devem dispor de instalagdo composta,
no minimo, das seguintes areas:

| - &rea de recepcéao;

Il - &rea de sangria;

Il - area de escaldagem e depenagem;

IV - &rea de evisceracgao;

V - departamento de inspecdao final (D.1.F);

VI - &rea de armazenagem e expedicao de produtos.

§ 1°. A sangria, em estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte podera ser
realizada na area de escaldagem e depenagem.

§ 2°. Em estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte, o D.I.LF. podera ser

dispensado, a critério do SIM.

Art. 35. A recepgao das aves sera instalada em plataforma coberta, devidamente
protegida dos ventos predominantes e da incidéncia direta dos raios solares. Essa secéo
podera ser parcial ou totalmente fechada, atendendo as condigbes climaticas regionais,

desde que nao haja prejuizo para a ventilagao e iluminagao;

Art. 36. Os contentores e/ou estrados, os quais, apods vazios, deverao ser
encaminhados para a sec¢ao prépria para higienizagdo.

§1°. Ndo sera permitida armazenagem dos contentores e/ou estrados
apos higienizados e desinfetados, no mesmo local dos contentores e/ou estrados das aves

vivas;
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Art. 37. A insensibilizagdo deve ser preferentemente por eletronarcose, cujo
equipamento deve dispor de registros de voltagem e amperagem.

§ 1°. Ainsensibilizagdo nao deve promover, em nenhuma hipétese a morte das aves
e deve ser seguida de sangria no prazo maximo de 12 (doze) segundos.

§ 2°. Outros métodos de insebilizagao poderéo ser adotados, como insensibilizagao
por gas, desde que previamente aprovados pelo SIM.

§ 3°. Permite-se o abate sem prévia insensibilizacdo apenas para atendimento de

preceitos religiosos.

Art. 38. A sangria pode ser realizada em “tunel de sangria”, com as aves contidas

pelos pés, apoiados em trilhagem aérea, ou em equipamento tipo “funil”.

Art. 39. A sangria sera realizada na "area de sangria", area totalmente
impermeabilizada em suas paredes e teto.

§1°. A operagdo de sangria sera efetuada com as aves contidas pelos pés, em
ganchos, apoiados em trilhagem, ou em contentores tipo “funil”.

Paragrafo unico. O tempo minimo de sangria sera de 3 (trés) minutos.

Art. 40. O sangue coletado devera ser destinado para industrializagdo ou outro
destino conveniente, a critério do SIM.

Paragrafo Unico. E proibida a utilizagdo do sangue para a alimentacdo de ruminantes.

Art. 41. A secdo de sangria devera dispor, obrigatoriamente, de lavatérios acionados
a pedal ou outro mecanismo que impeca o uso direto das maos, com esterilizadores de facil

acesso ao operador.

Art. 42. A escaldagem e depenagem deverao ser realizadas em instalagdes proprias
e/ou comuns as duas atividades.

§1°. O ambiente devera possuir ventilagédo suficiente para exaustdo do vapor d’agua
proveniente da escaldagem e da impureza em suspenséo.

§2°. Recomenda-se o emprego de "lanternins", coifas ou exaustores, quando a
ventilacdo natural for insuficiente.

§3°. O forro podera ser dispensado nessa dependéncia;

Art. 43. A escaldagem dever4, obrigatoriamente, ser executada logo apds o término
da sangria, sob condigbes definidas de temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas
das aves em processamento, ndo se permitindo a introdu¢do de aves ainda vivas no

sistema.
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a) As aves poderao ser escaldadas pelos seguintes processos:

| - por pulverizacdo de agua quente e vapor;

Il - por imersdo em tanque com agua aquecida através de vapor;

Il - outro processo aprovado previamente pelo SIM.

§ 1°. Os tanques de escaldagem deverdo ser construidos de material impermeavel,
atoxico e de facil higienizagao.

§ 2°. A agua de escaldagem devera ser renovada a cada hora, na proporgéao de 1,5
litro por ave em seu volume total a cada turno de trabalho ou a juizo da inspegao.

§ 3°. Nao sera permitido o acimulo de penas no piso, devendo para tanto, haver uma

canaleta para o transporte continuo das penas para o exterior da dependéncia.

Art. 44. A depenagem devera ser processada logo apdés a escaldagem, sendo

proibido o seu retardamento.

Art. 45. Os trabalhos de evisceracao deverao ser executados em area propria, isolada
da area de escaldagem e depenagem.

Paragrafo unico. Na segdo de evisceragdo poderdo, também, serem efetuadas as
fases de pré-resfriamento, gotejamento, processamento, embalagem primaria, classificagéo
e armazenagem, desde que a area permita a perfeita acomodagéo dos equipamentos e nao

haja prejuizo higiénico-sanitario para cada operagao.

Secao ll

Dos estabelecimentos de abate de animais de médio e grande porte

Art. 46. O abate de animais de médio e grande porte pode ser realizado em sistema
de trilhagem aérea manual ou no modelo estacionario, no qual o abate do animal seguinte

sO pode ocorrer apos a liberagdo do animal anterior, pela inspegao, para o resfriamento.

Art. 47. Os estabelecimentos de abate de animais de médio e grande porte devem
dispor, no minimo das seguintes areas:

| - currais/ pocilgas/ apriscos;

Il - box de insensibilizacao;

Il - area de matanca;

IV - departamento de inspecéao final (D.I.F.);

V - area de bucharia e triparia;
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VI - area de resfriamento e/ou congelamento;

VIl - area de expedicéo;

VIII - secéo de subprodutos.

§ 1°. O resfriamento e/ou congelamento de produtos podera ser realizado na segéo
de expedicao, e a segdo de subprodutos podera ser dispensada desde que os subprodutos
sejam retirados do estabelecimento diariamente.

§ 2°. O D.I.F. podera ser, a critério do SIM, dispensado em estabelecimentos que

realizem o abate de até 10 (dez) animais/dia em modelo estacionario.

Art. 48. As pocilgas, apriscos e outras dependéncias que por sua natureza produzam
mau cheiro, devem estar localizados a distdncia minima de 10 metros destas dependéncias
para os locais onde se elaborem produtos comestiveis.

Paragrafo Gnico. Uma das pocilgas de matancga podera ser utilizada como pocilga de
sequestro, desde que, para uso de animais doentes e antes do alojamento de novos animais

para o abate, proceda-se uma adequada desinfeccdo do local.
Art. 49. E permitido o alojamento e ovinos e caprinos no mesmo curral/aprisco.

Art. 50. Os estabelecimentos deverao possuir local para a lavagem e desinfec¢do dos
veiculos transportadores de animais, localizado o mais préoximo possivel do
desembarcadouro, com piso impermeavel, disponibilidade de agua com presséao e volume
suficientes para adequada lavagem dos veiculos, produtos para desinfec¢do e escoamento
de residuos adequado.

Paragrafo unico. Podera ser, a critério do SIM, dispensado o local para a lavagem e
desinfeccdo dos veiculos em estabelecimentos que realizem o abate de até 10 (dez)
animais/dia, quando os animais sédo provenientes do mesmo municipio onde o abatedouro

esta instalado.

Art. 51. Caso o estabelecimento ndo disponha de segdo de bucharia/triparia, o
beneficiamento das visceras brancas podera ser realizado na sala de matanca apoés o
término do abate.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos descritos no caput, ndo poderdo destinar

estdbmagos e tripas para alimentacdo humana.

Art. 52. Devera ser mantido espaco suficiente para que as meias carcacas dispostas

em trilhos nas camaras de resfriamento ndo encostem umas nas outras.

CAPITULO 1ll
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Das Condigoes de Higiene

Art. 53. Deverao, os responsaveis pelos estabelecimentos, assegurar que todas as
etapas de fabricagdo dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica,
para se obter produtos que atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco

a saude, a seguranca e ao interesse do consumidor.

Art. 54. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem
ser mantidos em condi¢des de higiene antes, durante e apds a realizagdo das atividades
industriais.

§ 1°. Para evitar a contaminagéo dos produtos de origem animal, os procedimentos
de higienizagdo devem ser realizados regularmente e sempre que necessario, respeitando-
se as particularidades de cada setor industrial.

§ 2°. Os produtos utilizados na higienizagao deverao ser previamente aprovados pelo

orgao competente.

Art. 55. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de controle
integrado de pragas e vetores.

§ 1°. O emprego de substancias ndo aprovadas pelo 6rgao regulador da saude para
o controle de pragas nas dependéncias destinadas a manipulacdo e nos depdsitos de
matérias-primas, produtos e insumos sera expressamente proibido.

§ 2°. O controle quimico deve ser executado por empresa especializada ou por
pessoal capacitado, conforme legislagdo especifica, e com produtos aprovados pelo érgéao

regulador da saude.

Art. 56. E proibida a presenca de qualquer animal nos estabelecimentos elaboradores

de produtos de origem animal.

Art. 57. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os funcionarios
devem usar uniformes apropriados e higienizados.

§ 1°. Os funcionarios que trabalhem na manipulagdo e, diretamente, no
processamento de produtos comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou outra cor
clara que possibilite a facil visualizacdo de possiveis contaminacoes.

§2°. E proibida a circulagéo dos funcionarios uniformizados entre areas de diferentes

riscos sanitarios ou fora do perimetro industrial.
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§3°. Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que
executem fungbes que possam acarretar contaminagéo cruzada ao produto devem usar

uniformes diferenciados por cores.

Art. 58. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as atividades
industriais devem cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a

inocuidade dos produtos.

Art. 59. Deve ser prevista a separagdo de areas ou a definicdo de fluxo de
funcionarios dos diferentes setores nas areas de circulagdo comum, tais como refeitorios,
vestiarios ou areas de descanso, entre outras, de forma a prevenir a contaminagéo cruzada,
respeitadas as particularidades das diferentes classificacoes de estabelecimentos.

Paragrafo unico. Deve-se fazer a segregagdo de funcionarios que trabalhem em
setores onde se manipule material contaminado, ou onde exista maior risco de
contaminacao, com as areas de menor risco de contaminacido, de forma a evitar a

contaminagao cruzada.

Art. 60. S3o proibidos o consumo, a guarda de alimentos e o depdsito de produtos,
roupas, objetos e materiais estranhos as finalidades do setor onde se realizem as atividades

industriais.

Art. 61. E proibido fumar nas dependéncias destinadas & manipulagdo ou ao depdsito

de matérias-primas, de produtos de origem animal e de seus insumos.

Art. 62. Sempre que necessario, a critério do SIM, sera determinada melhorias e
reformas nas instalacdes e nos equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de

conservacgao e funcionamento, e minimizar os riscos de contaminacao.

Art. 63. As instalagbes de recepgao, os alojamentos de animais vivos e os depdsitos

de residuos industriais devem ser higienizados regularmente e sempre que necessario.

Art. 64. As matérias-primas, os insumos e os produtos devem ser mantidos em
condi¢gdes que previnam contaminagdes durante todas as etapas de elaboragéo, desde a

recepgao até a expedigdo, incluido o transporte.

Art. 65. E proibido o uso de utensilios que, possam comprometer a inocuidade da
matéria-prima ou do produto durante todas as etapas de elaboragéo, desde a recepcgao até

a expedicao, incluido o transporte.
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Art. 66. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos para
garantir que os funcionarios que trabalhem ou circulem em areas de manipulagdo ndo sejam
portadores de doencgas que possam ser veiculadas pelos alimentos.

§ 1°. Deve ser apresentada comprovagdo médica atualizada, sempre que solicitada,
de que os funcionarios nao apresentam doengas que os incompatibilizem com a fabricagao
de alimentos.

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

§3°. Nos casos de afastamento por questdes de saude, o funcionario s6 podera
retornar as atividades depois de apresentar documento de salude que ateste sua aptidao a

manipular alimentos.

Art. 67. Os reservatorios de agua devem ser protegidos de contaminagao externa e

higienizados regularmente e sempre que for necessario.

Art. 68. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento devem ser
regularmente higienizados e protegidos contra contaminagao.
Paragrafo unico. O gelo utilizado na conservacao do pescado deve ser produzido a

partir de agua potavel.

Art. 69. E proibido residir nos edificios onde sao realizadas atividades industriais com

produtos de origem animal.

Art. 70. As cémaras frigorificas, antecAmaras, tuneis de congelamento e

equipamentos resfriadores e congeladores devem ser regularmente higienizados.

Art. 71. Sera obrigatdria a higienizagao dos recipientes, dos veiculos transportadores

de matérias-primas e produtos e dos vasilhames antes da sua devolucéo.

Art. 72. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminagéo de utensilios e
equipamentos, € obrigatéria a existéncia de dispositivos ou mecanismos que promovam a
sanitizagdo com agua renovavel a temperatura minima de 82,2° C (oitenta e dois inteiros e
dois décimos de graus Celsius) ou outro método com equivaléncia reconhecida pelo SIM.

TiTULO V
DAS OBRIGAGOES DOS PROPRIETARIOS PELOS ESTABELECIMENTOS

Art. 73. Ao proprietario ou responsavel pelo estabelecimento compete:
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| - observar e fazer observar as exigéncias contidas no presente Regulamento;

Il - disponibilizar, sempre que necessario, nos estabelecimentos sob inspecdo em
carater permanente, o apoio administrativo e o pessoal para auxiliar na execucéo dos
trabalhos de inspecdo ante mortem e post mortem, a critério do SIM.

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

IV - manter atualizados:

a) os dados cadastrais de interesse do SIM; e

b) os dados do estabelecimentos elencados no 0 deste Decreto.

V - fornecer aos empregados e funcionarios da inspecdo uniformes completos e
adequados aos diversos servicos uma ou mais vezes ao ano, de acordo com a
recomendacéo do SIM;

VI - fornecer, a critério do SIM, até o 10° (décimo) dia util de cada més os dados
estatisticos do més anterior de interesse na avaliacdo da producédo, industrializacéo,
transporte e comércio de produtos de origem animal;

VII - fornecer, por escrito, aviso antecipado de 72 (setenta e duas) horas, no minimo,
sobre a realizacdo de quaisquer trabalhos e atividades de abate nos estabelecimentos sob
inspecao permanente, mencionando sua natureza e hora de inicio e de provavel conclusao;

VIII - avisar, com antecedéncia de 24 (vinte e quatro) horas a chegada de animais a
serem abatidos e fornecer todos os dados que sejam solicitados pela Inspe¢do Municipal;

IX - fornecer o material, os utensilios e as substancias especificos para os trabalhos
de coleta, acondicionamento e inviolabilidade e remeter as amostras fiscais aos laboratérios;

X - arcar com o custo das analises fiscais;

XI - fornecer material préprio e utensilios para guarda, conservacao e transporte de
matérias e produtos normais e pecas patolédgicas, que devam ser remetidas aos laboratérios;

XII - fornecer armarios, mesas, arquivos, mapas, livros e outro material destinado a
Inspecdo Municipal para seu uso exclusivo, quando for o caso;

XIlI - fornecer material proprio, utensilios e substancias adequadas para os trabalhos
de limpeza, desinfeccéo, esterilizagdo de instrumentos, aparelhos ou instalagcoes;

XIV - manter locais apropriados para recepgdo e guarda de matérias-primas e de

produtos sujeitos a reinspecao e para sequestro de matérias-primas e de produtos suspeitos
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ou destinados ao aproveitamento condicional;

XV - manter locais apropriados, a juizo da Inspecdo Municipal, para recebimento e
guarda de matérias-primas procedentes de outros estabelecimentos sob inspe¢édo ou de
retorno de centros de consumo, para serem reinspecionados, bem como para sequestro de
carcacas, matérias-primas e produtos suspeitos;

XVI - fornecer substancias apropriadas para desnaturacdo de produtos condenados,
quando nao houver instalagdes para sua imediata transformacéo;

XVII - fornecer instalagfes, aparelhos e reativos necessarios, a juizo da Inspecéo
Municipal, para analise de matérias-primas ou produtos no laboratério do estabelecimento;

XVIII - manter em dia o registro do recebimento de animais e matérias-primas,
especificando procedéncia e qualidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmos;

XIX - manter pessoal habilitado na dire¢éo dos trabalhos técnicos do estabelecimento;

XX - dar aviso, com antecedéncia de 24 (vinte e quatro) horas, sobre a chegada ou
recebimento do pescado;

XXI - realizar os tratamentos de aproveitamento condicional, de destinacéo industrial
ou a inutilizacdo de produtos de origem animal, em observancia aos critérios de destinagcao
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares;

XXII - disponibilizar, nos estabelecimentos sob carater de inspecao periédico, local
reservado para uso do SIM durante as fiscaliza¢oes;

XXIII - comunicar ao SIM:

a) com antecedéncia de, no minimo, 05 (cinco) dias uteis, a pretensdo de realizar
atividades de abate (abate extra) em dias adicionais a sua regularidade operacional, com
vistas a avaliagdo da autorizacdo, quando se tratar de estabelecimento sob carater de
inspecdo permanente;

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

c¢) a paralisagao ou o reinicio, parcial ou total, das atividades industriais;

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

a) constatac&o de nao conformidade que possa incorrer em risco a saude;
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b) adulteragéo;

XXV - manter a disciplina interna dos estabelecimentos.

§ 1°. Os materiais e 0s equipamentos necessarios as atividades de inspegao
fornecidos pelos estabelecimentos constituem patriménio destes, mas ficardo a disposi¢ao
e sob a responsabilidade do SIM.

§ 2°. No caso de cancelamento de registro, o estabelecimento ficara obrigado a

inutilizar a rotulagem existente em estoque sob supervisdo do SIM.

Art. 74. Na hipotese de constatagdo de perda das caracteristicas originais de
conservagao, € proibida a recuperagéo de frio dos produtos e das matérias-primas que
permaneceram em condi¢des inadequadas de temperatura.

Paragrafo unico. Os produtos e as matérias-primas que apresentarem sinais de
perda de suas caracteristicas originais de conservagdo devem ser armazenados em

condi¢des adequadas até sua destinacao industrial.

Art. 75. Os estabelecimentos s6 podem expor a venda e distribuir produtos que:

| - ndo representem risco a saude publica;

Il - ndo tenham sido adulterados;

Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencdo, recepcao,
fabricagdo e de expedicao.

Paragrafo unico. Os estabelecimentos adotarédo as providéncias necessarias para o
recolhimento de lotes de produtos que representem risco a saude publica ou que tenham
sido adulterados.

Art. 76. Nos estabelecimentos agroindustriais rurais de pequeno porte, que estejam
incluidos em programas de assisténcia técnica governamentais, o produtor podera suprir o
Responsavel Técnico.

Paragro uUnico. Para realizar a atividade prevista no caput, o produtor devera
apresentar comprovacao de participacao de curso na area de alimentos que contemple Boas
Praticas de Fabricagéao (BPF).

Art. 77.0 pessoal posto a disposicdo pelo estabelecimento para o trabalho de

inspegao ficara sob as ordens diretas do responsavel pelo SIM.

Art. 78. Cancelado o registro, o material pertencente ao SIM, inclusive de natureza
cientifica, arquivo e os carimbos oficiais da Inspe¢ao Municipal serdo recolhidos a Secretaria

Municipal de Agricultura, Pecuaria e Meio Ambiente.



_.-"":__.__L"'\-\.H____

e S

e
Qihﬂ A'Dl'-'.l. 2025 / 2028
g B =5

35 a@w

Art. 79. Todos os estabelecimentos devem registrar, além dos casos previstos,
diariamente em livros proprios e mapas, cujos modelos devem ser fornecidos pelo SIM,
também, as entradas e saidas de matérias-primas e de produtos, especificando quantidade,
qualidade e destino.

| - Tratando-se de matéria-prima ou produtos de laticinio procedentes de outros
estabelecimentos sob inspecao o adquirente devera lancgar nos livros e mapas indicados, a
data de entrada, o nimero da guia de embarque ou certificado sanitario, nimero de
relacionamento ou registro do estabelecimento remetente.

Il - Os estabelecimentos de leite e derivados deverdo fornecer, a juizo do SIM,
relagdo atualizada de fornecedores, nhome da propriedade rural e atestado sanitario dos
rebanhos.

Art. 80. Os estabelecimentos manterdo um livro de “OCORRENCIAS”, onde um
servidor publico lotado no SIM registrara todos os fatos relacionados com o presente

Regulamento.

TITULO VI )
DA INSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA

) CAPITULO |
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E DERIVADOS

Art. 81. Nos estabelecimentos sob inspecao do SIM, é permitido o abate de bovinos,
bubalinos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, aves domésticas, lagomorfos, animais
exoticos, animais silvestres, anfibios e répteis, nos termos do disposto neste Decreto e em
normas complementares.

§ 1°. Sera permitido o abate de diferentes espécies em um mesmo estabelecimento,
em instalagbes e equipamentos especificos para a correspondente finalidade.

§ 2°. Para se realizar abate de que trata o paragrado anterio, devera ser realizada a
completa segregacgéo entre as diferentes espécies e seus respectivos produtos durante
todas as etapas do processo operacional, respeitadas as particularidades de cada espécie,
inclusive quanto a higienizacao das instalagdes e dos equipamentos.

Secao |
Da inspegao ante mortem
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Art. 82. O recebimento de animais para abate em qualquer dependéncia do
estabelecimento deve ser feito com prévio conhecimento do Médico-Veterinario, do Servico

de Inspegao Municipal — SIM.

Art. 83. Para assegurar a procedéncia dos animais, no recebimento e do
desembarque dos animais, o estabelecimento deve verificar os documentos de transito
previstos em normas especificas.

Paragrafo Unico. E vedado o abate de animais desacompanhados de documentos

de transito.

Art. 84. Ap6s a chegada dos animais, estes serdo desembarcados e alojados
instalagdes apropriadas, respeitadas as particularidades de cada espécie, onde o SIM fara
a avalicao.

Paragrafo unico. Os animais que chegarem em veiculos transportadores lacrados
por determinacdes sanitarias sé poderao ser desembarcados na presenca de um servidor
do SIM.

Art. 85. O estabelecimento é obrigado a adotar medidas para evitar maus tratos aos
animais e aplicar agdes que visem a protecéo e ao bem-estar animal, desde o embarque na

origem até o momento do abate.

Art. 86. O estabelecimento deve apresentar, previamente ao abate, de acordo com
os incisos VIl e VIII, do Art. 73, a programacao de abate e a documentagao referente a
identificacdo, ao manejo e a procedéncia dos lotes e as demais informagdes previstas em
legislagao especifica para a verificagao das condigdes fisicas e sanitarias dos animais pelos
Médicos-Veterinarios do SIM.

§ 1°. Se houver a suspeita do uso de substancias proibidas ou na falta de informagoées
sobre o cumprimento do prazo de caréncia de produtos de uso veterinario, o SIM podera
apreender os lotes de animais ou os produtos, proceder a coleta de amostras e adotar outros

procedimentos que respaldem a decisédo acerca de sua destinacao.

Art. 87. E obrigatdria a realizagdo do exame ante mortem dos animais destinados ao
abate por servidor competente do SIM.

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

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

§ 3°. Os casos suspeitos serdo submetidos a avaliagdo por Médico-Veterinario do
SIM, que pode compreender exame clinico, necropsia ou outros procedimentos com o fim
de diagnosticar e determinar a destinagao, aplicando-se agbes de saude animal quando o
caso exigir.

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

§ 5°. O exame sera repetido caso decorra periodo superior a 24 (vinte e quatro) horas
entre a primeira avaliagdo e o momento do abate.

§ 6°. Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios e os répteis

devem ser submetidos a inspecao ante mortem.

Art. 88. Na inspecao ante mortem, quando forem identificados animais suspeitos de
zoonoses ou enfermidades infectocontagiosas, ou animais que apresentem reagao
inconclusiva ou positiva em testes diagnésticos para essas enfermidades, o abate deve ser
realizado em separado dos demais animais, adotadas as medidas profilaticas cabiveis.

Paragrafo tnico. No caso de suspeita de doencas nao previstas neste Decreto ou
em normas complementares, o abate deve ser realizado, também, em separado, para

melhor estudo das lesbes e verificagdes complementares.

Art. 89. Quando houver suspeita de doencgas infectocontagiosas de notificacao
imediata determinada pelo servigo oficial de saude animal, além das medidas ja
estabelecidas, cabe ao SIM:

| - notificar o servico oficial de salde animal;

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

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

Art. 90. Quando no exame ante mortem forem constatados casos isolados de
doencas ndo contagiosas que permitam o aproveitamento condicional ou impliguem a
condenacdo total do animal, este deve ser abatido por ultimo ou em instalagdes especificas

para este fim.
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Art. 91. Os suideos que apresentem lesdes agudas por erisipela, com eritema

cutéaneo difuso, devem ser abatidos em separado.

Art. 92. As fémeas em gestacdo adiantada ou com sinais de parto recente, ndo
portadoras de doenca infectocontagiosa, podem ser retiradas do estabelecimento para
melhor aproveitamento, observados os procedimentos definidos pelo servico de saude
animal.

Paragrafo unico. As fémeas com sinais de parto recente ou aborto somente poderao
ser abatidas apds no minimo 10 (dez) dias, contados da data do parto, desde que ndo sejam
portadoras de doenga infectocontagiosa, caso em que serdo avaliadas de acordo com este

Decreto e com as normas complementares.

Art. 93. Os animais de abate que apresentem hipotermia ou hipertermia poderao ser
condenados, levando-se em consideragdo as condigdes climaticas, de transporte e os
demais sinais clinicos apresentados.

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

Art. 94. A existéncia de animais mortos ou impossibilitados de locomogao em veiculos
transportadores que estejam nas instalagbes para recepgédo e acomodagado de animais ou
em qualquer dependéncia do estabelecimento deve ser imediatamente levada ao
conhecimento do SIM, para que sejam providenciados a necropsia ou o abate de
emergéncia e sejam adotadas as medidas que se fagam necessarias, respeitadas as
particularidades de cada espécie.

§ 1°. O lote de animais no qual se verifique qualquer caso de morte natural s6 deve
ser abatido depois do resultado da necropsia.

§2°. No caso de abate de aves, a realizagdo da necropsia sera compulsoria sempre
que a mortalidade registrada nas informagdes sanitarias da origem do lote de animais for
superior aquela estabelecida nas normas complementares ou quando houver suspeita

clinica de enfermidades, a critério do Médico-Veterinario do SIM.

Art. 95. As carcacas de animais que tenham morte acidental nas dependéncias do
estabelecimento, desde que imediatamente sangrados, podem ser destinadas ao
aproveitamento condicional apds exame post mortem, a critério do Médico-Veterinario do
SIM.

Art. 96. Quando o SIM autorizar o transporte de animais mortos ou agonizantes para
o local onde sera realizada a necropsia, deve ser utilizado veiculo ou contentor apropriado,

impermeavel e que permita desinfecgao logo apds seu uso.
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§ 1°. No caso de animais mortos com suspeita de doenga infectocontagiosa, deve ser
feito o tamponamento das aberturas naturais do animal antes do transporte, de modo a ser
evitada a disseminacéo das secrec¢des e excregdes.

§ 2°. Confirmada a suspeita, o animal morto e os seus residuos devem ser incinerados
ou autoclavados em equipamento préprio, que permita a destruigcao do agente, ou, ainda,
submetidos a outros métodos autorizados em normas complementares.

§ 3°. As aves necropsiadas podem ser encaminhadas ao setor ou estabelecimento
que processa produtos ndo comestiveis.

§ 4°. Concluidos os trabalhos de necropsia, o veiculo ou contentor utilizado no
transporte, o piso da dependéncia e todos os equipamentos e utensilios que entraram em

contato com o animal devem ser lavados e desinfetados.

Art. 97. As necropsias, independentemente de sua motivacao, devem ser realizadas
em local especifico e os animais e seus residuos serédo destruidos conforme disposto neste
Decreto.

Art. 98. O SIM levara ao conhecimento do servico oficial de saude animal o resultado
das necropsias que evidenciarem doengas infectocontagiosas e remetera, quando
necessario, material para diagndstico, conforme legislagéo de saude animal.

Secaol ll
Do abate dos animais

Art. 99. Nenhum animal pode ser abatido sem autorizacao do SIM.

Art. 100. E proibido o abate de animais que ndo tenham permanecido em descanso,
jejum e dieta hidrica, respeitadas as particularidades de cada espécie e as situagdes

emergenciais que comprometem o bem-estar animal.

Art. 101. E proibido o abate de suideos nédo castrados ou que mostrem sinais de
castracao recente.

Paragrafo Unico. Podera ser permitido o abate de suideos castrados por meio de
métodos ndo cirdrgicos, desde que seja cumprido o que determinam as normas
complementares.

Subsecao |
Do abate de emergéncia
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Art. 102. Devem ser submetidos ao abate de emergéncia os animais que chegam ao
estabelecimento em condigdes precarias de saude, impossibilitados ou ndo de atingirem a
dependéncia de abate por seus proprios meios, e os que foram excluidos do abate normal
ap6s exame ante mortem.

Paragrafo unico. Compreendem no caput, mas nao se limitam, animais doentes, com
sinais de doengas infectocontagiosas de notificagdo imediata, agonizantes, contundidos,
com fraturas, hemorragia, hipotermia ou hipertermia, impossibilitados de locomogao, com

sinais clinicos neuroldgicos e outras condigdes previstas em normas complementares.

Art. 103. E proibida a matanca de emergéncia na auséncia do Médico-Veterinario do
SIM.

Paragrafo unico. Na impossibilidade do acompanhamento do abate de emergéncia
por profissional de que trata o caput, o estabelecimento realizara o sacrificio do animal por

método humanitario e o segregara para posterior realizagdo da necropsia.

Art. 104. Nos casos que os animais apresentem sinais clinicos neurolégicos, o SIM
deve coletar material dos animais destinados ao abate de emergéncia e enviar aos
laboratérios oficiais para fins de diagnodstico e adotar outras agbes determinadas na

legislagdo de saude animal.

Art. 105. Animais com sinais clinicos de paralisia decorrente de alteragdes
metabdlicas ou patoldgicas devem ser destinados ao abate de emergéncia.

Paragrafo unico. Nos casos de animais com paralisia decorrente de alteragdes
metabdlicas, sera permitido retira-los do estabelecimento para tratamento, observados os

procedimentos definidos pela legislagdo de saude animal.

Art. 106. Nos casos de duvida no diagnodstico de processo septicémico,
principalmente quando houver inflamacdo dos intestinos, do ubere, do utero, das
articulagdes, dos pulmoes, da pleura, do peritdnio ou das lesdes supuradas e gangrenosas,

o SIM devera realizar a coleta de material para analise laboratorial.

Art. 107. Sao considerados improprios para consumo humano os animais que,
abatidos de emergéncia, se enquadrem nos casos de condenagéao previstos neste Decreto

ou em normas complementares.

Art. 108. Podem ser destinadas ao aproveitamento condicional ou, nao havendo

qualquer comprometimento sanitario, serao liberadas, as carcagas de animais que sofreram
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abate de emergéncia e que ndo foram condenadas conforme previsto neste Decreto ou em

normas complementares.

Subsecao ll
Do abate normal

Art. 109. E permitido, somente, o abate de animais com o emprego de métodos
humanitarios, baseados em principios cientificos, previamente insensibilizados, seguida de
imediata sangria.

§ 1°. E facultado o abate de animais de acordo com preceitos religiosos, desde que
seus produtos sejam destinados total ou parcialmente ao consumo por comunidade
religiosa.

Art. 110. Antes de chegar a dependéncia de abate, os animais devem passar por
banho de aspersao com agua suficiente para promover a limpeza, a remogao de sujidades

e a vasoconstricao periférica, respeitadas as particularidades de cada espécie.

Art. 111. A sangria deve ser a mais completa possivel e realizada com o animal
suspenso pelos membros posteriores ou com o emprego de outro método aprovado pelo
SIM.

Paragrafo unico. Nenhuma manipulagéo pode ser iniciada antes que o sangue tenha
escoado 0 maximo possivel, respeitado o periodo minimo de sangria previsto em normas

complementares.

Art. 112. As aves podem ser depenadas:
| - a seco;
Il - ap6s escaldagem em agua previamente aquecida e com renovagao continua; ou

Il - por outro processo autorizado pelo SIM.

Art. 113. As carcagas de suideos quando entregues para o consumo com pele, sera
obrigatéria a depilagdo completa por escaldagem em agua quente ou processo similar
aprovado pelo SIM.

§ 1°. As carcagas devem ser lavadas apos a operagao depilatéria, que podera ser
completada manualmente ou com a utilizagdo de equipamento apropriado.

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

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

§ 4°. A critério do SIM, pode ser autorizado o emprego de coadjuvantes de tecnologia

na agua de escaldagem.
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Art. 114. Sempre que julgar necessario ou quando forem identificadas deficiéncias no

curso do abate, o SIM determinara a interrupcéo do abate ou a redugao de sua velocidade.

Art. 115. O local de realizacao da evisceragdao deve permitir pronto exame das
visceras, de forma que nao ocorram contaminagdes de visceras e das carcagas.

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

§ 2°. O SIM deve aplicar as medidas estabelecidas na Secao Ill (dos aspectos gerais
das inspegdo post mortem), do Capitulo I, do Titulo V, no caso de contaminag&o das

carcagas e dos orgdos no momento da evisceragao.

Art. 116. Até o término do exame post mortem pelo SIM, deve ser mantida a
correspondéncia entre as carcacas, as partes das carcagas e suas respectivas visceras
observado o disposto em norma complementar.

§ 1°. E de responsabilidade do estabelecimento a manutengéo da correlagdo entre a
carcaga e as visceras e o0 sincronismo entre estas nas linhas de inspegao.

§ 2°. E vedada a realizacdo de operacdes de toalete antes do término do exame post

mortem.

Art. 117. A insuflagdo é permitida como método auxiliar no processo tecnolégico da
esfola e desossa das espécies de abate, desde que previamente aprovada pelo SIM.

§ 1°. O ar utilizado na insuflagao deve ser submetido a um processo de purificacado de
forma que garanta a sua qualidade fisica, quimica e microbiolégica final.

§ 2°. Para atender as exigéncias de abate segundo preceitos religiosos, € permitida a

insuflagéo dos pulmdes.

Art. 118. Para armazenamento em camaras frigorificas onde ja se encontrem outras
matérias-primas, todas as carcacgas, as partes das carcagas, 0s 6rgaos e as visceras devem
ser previamente resfriados ou congelados, dependendo da especificagdo do produto, antes
de serem armazenados nessas camaras frigorificas.

Paragrafo Unico. E obrigatério o resfriamento ou o congelamento dos produtos de

que trata o caput previamente ao seu transporte.

Art. 119. Durante o processo de resfriamento pelo ar, as carcagas ou as partes das
carcagas, devem ser penduradas em camaras frigorificas, respeitadas as particularidades
de cada espécie, e dispostas de modo que haja suficiente espago entre cada peca e entre

elas e as paredes, as colunas e os pisos.
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Paragrafo tnico. E proibido depositar carcagas e produtos diretamente sobre o piso.

Art. 120. Nos procedimentos de desinfeccdo de dependéncias e equipamentos,
quando da ocorréncia de doencas infectocontagiosas, o SIM deve verificar o correto

cumprimento desses procedimentos, a fim de evitar a contaminagao cruzada.

Art. 121. E obrigatéria a remogdo, a segregagdo e a inutilizagdo dos Materiais
Especificados de Risco - MER para encefalopatias espongiformes transmissiveis de todos
os ruminantes destinados ao abate.

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

§ 2°. A especificagdo dos 6rgaos, das partes ou dos tecidos animais classificados
como MER sera realizada pela legislagdo de saude animal.

Secao lll
Dos aspectos gerais da inspegao post mortem

Art. 122. A inspecédo post mortem €& competéncia privativa do Médico-Veterinario
oficial do SIM ou do Médico-Veterinario integrante da equipe do servigo de inspegao
municipal, os quais poderdo ser assistidos por agentes ou auxiliares de inspegao

devidamente capacitados.

Art. 123. A inspecgdo post mortem consiste nos seguintes exames:

| - da carcaca;

Il - das partes da carcaca;

Il - das cavidades;

IV - dos érgaos;

V - dos tecidos; e

VI - dos linfonodos.

Paragrafo unico. Os procedimentos de inspegao citados no caput serdo realizados
por meio da visualizagao, palpagéo, olfacdo e incisdo, quando necessario, € demais

procedimentos definidos em normas complementares especificas para cada espécie animal.

Art. 124, Deve ser assegurada a correspondéncia entre as carcagas, partes das

carcagas, visceras e 0rgaos, durante a inspegao post mortem.

Art. 125. Nas linhas de inspecéo as carcagas, as partes das carcagas e 0os 0rgaos

que apresentem lesdes ou anormalidades, que nao tenham implicacbes para a carcaca e
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para os demais 6rgdos podem ser condenados ou liberados, considerando o disposto em

normas complementares para cada espécie.

Art. 126. Nas linhas de inspecao as carcagas, as partes das carcagas e 0s 6rgaos
que apresentem lesdes ou anormalidades, das quais possam ter implicagcbes para a carcaga
e para os demais 6rgaos devem ser desviados para o Departamento de Inspe¢ao Final -

DIF para que sejam julgados.

Art. 127. S30 atribuicdes do Médico-Veterinario oficial do SIM e do Médico-Veterinario
integrante da equipe de inspecdo a avaliagdo e o destino das carcagas, de suas partes e
dos ¢6rgaos.

§1°. Na constatagdo de doencas infectocontagiosas, sera dado destino similar para
0s 6rgaos e suas respectivas carcagas.

§2°. O SIM retera as carcagas, as partes das carcagas e os 6rgdos condenados, 0s
quais devem ser removidos do Departamento de Inspecdo Final - DIF por meio de
tubulagdes especificas, carrinhos especiais ou outros recipientes apropriados e identificados

para este fim.

Art. 128. Far-se-a a descaracterizagao do material condenado quando:

| - ndo for processado no dia do abate; ou

Il - for transportado para transformacéo em outro estabelecimento.

§1°. Nao sendo possivel a descaracterizagdo de que trata o caput, o material

condenado sera desnaturado.

Art. 129. Sao proibidas quaisquer praticas que possam mascarar lesdes das carcagas

ou dos 6rgaos, antes do exame pelo SIM.

Art. 130. As carcacgas julgadas em condi¢des de consumo devem receber as marcas
oficiais previstas no capitulo Ill, do titulo VIII deste Decreto, sob supervisdo do SIM.

Paragrafo unico. Em estabelecimentos que realizam o abate e a desossa na mesma
unidade industrial, € dispensada a aplicacdo do carimbo a tinta nos quartos das carcacas
de bovideos e suideos, observando sempre os procedimentos definidos em normas

complementares.

Art. 131. Laudos que constem as eventuais enfermidades ou patologias
diagnosticadas nas carcagas serdo disponibilizados pelo SIM para os proprietarios dos

animais abatidos, quando requeridos, mesmo que sejam em carater presuntivo.
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Art. 132. O SIM coletara material, sempre que necessario, e encaminhara para

analise laboratorial para confirmagao diagndstica.

Art. 133. As carcagas, as partes das carcagas e 0s 0rgaos que apresentem abscessos
multiplos ou disseminados com repercussao no estado geral da carcaga devem ser
condenados, observando-se, ainda, o que segue:

| - quando houver contaminacdo acidental com material purulento devem ser
condenados a carcaga, partes da carcaca ou 0rgdos, que entraram em contato com esse
material.

Il - devem ser condenadas as carcagas com alteragfes gerais como caguexia, anemia
ou ictericia decorrentes de processo purulento;

Ill - as carcacas que apresentem abscessos multiplos em 6rgdos ou em partes, sem
repercussao no seu estado geral, devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo
uso do calor, apds a remocéo e a condenacdo das areas atingidas;

IV - podem ser liberadas as carcacas que apresentem abscessos multiplos em um
Unico 6rgdo ou parte da carcagca, com excecado dos pulmdes, sem repercussao nos
linfonodos ou no seu estado geral, depois de removidas e condenadas as areas atingidas;
e

V - podem ser liberadas as carcacas que apresentem abscessos localizados, depois

de removidos e condenados os 6rgaos e as areas atingidas.

Art. 134. As carcacas que apresentarem lesdes generalizadas ou localizadas de
actinomicose ou actinobacilose nos locais de elei¢do, com repercusséo no seu estado geral,
devem ser condenadas, observando-se, ainda:

| - permite-se o aproveitamento condicional desta para esterilizacédo pelo calor, depois
de removidos e condenados os o6rgaos atingidos, quando na existéncia de lesbes
localizadas, que afetam os pulmdes, mas ndo haja a repercussdo no estado geral da
carcaca;

Il - permite-se o aproveitamento condicional da carne da cabeca pela esterilizacdo
pelo calor, depois de removidos e condenados a lingua e seus linfonodos, quando a leséo
é discreta e limitada a lingua, afetando ou néo os linfonodos correspondentes;

Il - pode ser liberada para o consumo, depois de removidas e condenadas as areas
atingidas, as carcacas em bom estado geral, que apresentam lesdes localizadas, mas sem
comprometimento dos linfonodos e de outros 6rgaos;

IV - devem ser condenadas as cabecas com lesfes de actinomicose, exceto quando
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a lesdo 6ssea for discreta e estritamente localizada, sem supuragdo ou trajetos fistulosos.

Art. 135. Devem ser condenadas as carcacas de animais que apresentam afecgdes
extensas do tecido pulmonar, em processo agudo ou crénico, purulento, necrético,
gangrenoso, fibrinoso, associado ou ndo a outras complicacbes e com repercussdo no
estado geral da carcaca.

| - deve ser destinada ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, as carcacas
de animais acometidos de afec¢cbes pulmonares, em processo agudo ou em fase de
resolucdo, abrangido o tecido pulmonar e a pleura, com exsudato e com repercusséo na
cadeia linfatica regional, mas que ndo apresentem repercusséo no estado geral.

Il - pode ser liberada para o consumo, ap0s a remocao, a carcaca com aderéncias
pleurais, mas sem apresentar qualquer tipo de exsudatos resultantes de processos
patolégicos resolvidos e sem repercusséo na cadeia linfatica regional;

Il - devem ser condenados os pulm&es que apresentem lesdes patoldgicas de origem
inflamatéria, infecciosa, parasitaria, traumatica ou pré-agonica;

Art. 136. Devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentem septicemia,
piemia, toxemia ou indicios de viremia, cujo consumo possa causar infec¢éo ou intoxicagdo
alimentar.

Paragrafo unico. Incluem-se ao caput deste artigo, mas nao se limitam as afecgoes,
0s casos de:

| - inflamacdo aguda da pleura, do peritbnio, do pericardio e das meninges;

Il - gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou crénica;

Il - metrite;

IV - poliartrite;

V - flebite umbilical;

VI - hipertrofia generalizada dos nddulos linfaticos; e

VII - rubefacao difusa do couro.

Art. 137. Devem ser condenados, quando ao exame ante mortem se apresentarem e
estado febril, as carcagas e os 6rgéos de animais com sorologia positiva para brucelose.

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

§2°. Devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, depois
de removidas e condenadas as areas atingidas, as carcagas dos suinos, dos caprinos, dos
ovinos e dos bufalos, reagentes positivos ou ndo reagentes a testes diagnosticos para

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

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

§5°. E obrigatéria a condenagéo dos érgaos, do Ubere, do trato genital e do sangue

nas hipoteses elencadas nos §2°, §3° e §4° deste artigo.

Art. 138. As carcagas e os 6rgaos de animais em estado de caquexia devem ser

condenados.

Art. 139. Devem ser condenadas, incluidos peles, chifres, cascos, pelos, 6rgaos,
conteudo intestinal, sangue e gordura, as carcagas de animais acometidos de carbunculo
hematico, assegurando-se a imediata execugéo das seguintes medidas:

| - proibicdo da evisceracdo de carcacas de animais com suspeita de carblnculo
hematico;

Il - se reconhecida a enfermidade apds a evisceragdo, impfe-se imediatamente a
desinfeccdo de todos os locais que possam ter tido contato com residuos do animal, tais
como areas de sangria, pisos, paredes, plataformas, facas, serras, ganchos, equipamentos
em geral, uniformes dos funcionarios e qualquer outro material que possa ter sido
contaminado;

Il - o abate deve ser interrompido e deve-se iniciar, imediatamente, a desinfeccao;

IV - para desinfeccéo, recomenda-se o emprego de solucdo de hidréxido de sédio a
5% (cinco por cento), hipoclorito de sodio a 1% (um por cento) ou outro produto com eficacia
comprovada;

V - os funciondrios que entraram em contato com o material carbunculoso devem
passar por higiene e antissepsia pessoal e posteriormente devem ser encaminhados ao

servico médico como medida de precaucao.

Art. 140. Devem ser condenados as carcagas e os 6rgaos de animais acometidos de

carbunculo sintomatico.

Art. 141. Devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentarem
alteragbes musculares acentuadas e difusas e quando existir degenerescéncia do
miocardio, do figado, dos rins ou reagéo do sistema linfatico, acompanhada de alteragbes

musculares.
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§1°. Devem ser condenadas as carcagas cujas carnes se apresentem flacidas,
edematosas, de coloragao palida, sanguinolenta ou com exsudagao.
§2°. Podem ser destinadas a salga, ao tratamento pelo calor ou a condenagédo as

carcagas com alteragbes por estresse ou fadiga dos animais, a critério do SIM.

Art. 142. Devem ser condenados as carcagas, as partes das carcagas e 0s 6rgaos
com aspecto repugnante, congestos, com coloragdo anormal ou com degeneragoes.

Paragrafo unico. Sdo0 também condenadas as carcagas em processo putrefativo, que
exalem odores medicamentosos, urinarios, sexuais, excrementicios ou outros considerados

anormais.

Art. 143. Devem ser condenados as carcacas e 0s 0rgaos com aspecto sanguinolento

ou hemorragico, em decorréncia de doengas ou afec¢des de carater sistémico.

Art. 144. Devem ser condenados os figados com cirrose atrofica ou hipertréfica.
Paragrafo unico. Podem ser liberadas as carcagas no caso do caput, desde que nao

estejam comprometidas.

Art. 145. Devem ser condenados os 6rgaos com alteragdes como congestao, infartos,
degeneracgao gordurosa, angiectasia, hemorragias ou coloragdo anormal, que possam estar

relacionados ou ndo a processos patolégicos sistémicos.

Art. 146. Devem ser condenados as carcagas, as partes das carcagas e 0os 0rgaos
que apresentem area extensa de contaminagdo por conteudo gastrintestinal, urina, leite,
bile, pus ou outra contaminagao, desde que nao seja possivel a remogédo completa da area
contaminada.

§1°. As carcacas, as partes das carcagas, os 6rgdos ou as visceras devem ser
destinados a esterilizacdo pelo calor, quando nao for possivel delimitar perfeitamente as
areas contaminadas;

§2°. Sendo possivel a delimitacdo da area atingida e a remogdo completa da
contaminagao, as carcagas, as partes das carcagas, os 0rgéos ou as visceras podem ser

liberados.

Art. 147. Devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentem contusao
generalizada ou multiplas fraturas.

§1°. Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor, depois de removidas e
condenadas as areas atingidas, as carcacas que apresentem lesdes extensas, mas sem

que tenham sido totalmente comprometidas.
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§2°. Podem ser liberadas, depois de removidas a area comprometida, as carcagas

que apresentem contuséo, fratura ou luxagao localizada

Art. 148. Devem ser condenadas as carcacas que, durante o exema post mortem,
apresentarem edema generalizado.

Paragrafo unico. Se as partes das carcacas e dos 6rgaos, nos casos discretos e
localizados, apresentarem infiltragbes edematosas, estas devem ser removidas e
condenadas.

Art. 149. As carcagas e os 6rgaos de animais parasitados por Oesophagostomum sp

(esofagostomose) devem ser condenados quando houver caquexia.

Art. 150. Os pancreas infectados por parasitas do género Eurytrema, causadores de

Euritrematose devem ser condenados.

Art. 151. Na constatacao de Fasciola hepatica, as carcagas e os 6rgdaos de animais
com caquexia ou ictericia dever ser condenados.

Paragrafo unico. Se a lesdo for circunscrita ou limitada ao figado e ndo havendo
repercussao no estado geral da carcaga, este 6rgéo deve ser condenado e a carcaga podera

ser liberada.
Art. 152. Devem ser condenados os fetos procedentes do abate de fémeas gestantes.
Art. 153. As linguas que apresentem casos de glossite devem ser condenadas.

Art. 154. Devem ser condenados, na presenga de caquexia, as carcagas € 0s 0rgaos
de animais com cisto hipéatico.
Paragrafo unico. Podem ser liberados depois de removidas e condenadas as areas

atingidas, os 6rgaos que apresentem lesodes periféricas, calcificadas e circunscritas.

Art. 155. As carcagas e o0s 6rgdos de animais que apresentem ictericia devem ser
condenados.

Paragrafo Unico. As carcagas de animais que apresentem gordura de cor amarela
(adipoxantose), decorrente de fatores nutricionais ou caracteristicas raciais podem ser
liberadas.

Art. 156. Devem ser condenadas todas as carcacas que apresentam evidencias de
intoxicagao por substancia medicamentosa ou ingestao de produtos toxicos.

Paragrafo unico. A critério do SIM, podera ser dada ao aproveitamento condicional
ou determinada sua liberagédo para o consumo a carcaga que apresentar lesao restrita aos

orgaos e sugestiva de intoxicagao por plantas toxicas.
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Art. 157. Os coragbes com lesdes de miocardite, endocardite e pericardite devem ser
condenados.

§1°. A critério do SIM, devem ser condenadas ou destinadas ao tratamento pelo calor,
as carcacas de animais com lesdes cardiacas sempre que houver repercussao no seu
estado geral.

§2°. A critério do SIM, poderdo ser liberadas as carcagas de animais com lesdes

cardiacas, quando estas ndo estiverem comprometidas.

Art. 158. Devem ser condenados os rins com lesdes como nefrites, nefroses,
pielonefrites, uronefroses, cistos urinarios ou outras Infec¢des, devendo-se ainda verificar
se estas lesdes estdo ou nao relacionadas a doengas infectocontagiosas ou parasitarias e
se acarretaram alteragdes na carcaca.

Paragrafo unico. Podem ser liberados para o consumo, a carcaga e os rins, quando

suas lesdes nado estiverem relacionadas a doengas infectocontagiosas.

Art. 159. Devem ser condenadas todas as carcagas que apresentem lesdes
inespecificas generalizadas em linfonodos, com comprometimento do seu estado geral.

§1°. No caso de lesbes inespecificas progressivas de linfonodos, sem repercussio no
estado geral da carcaga, condena-se a area de drenagem destes linfonodos, com o
aproveitamento condicional da carcaga para esterilizagao pelo calor.

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

areas atingidas.

Art. 160. A critério do SIM, podem ser destinados ao aproveitamento condicional, as
carcagas e 0s 0Orgaos de animais magros, que nao apresentam qualquer processo

patologico.

Art. 161. Nos casos de mastite/mamite, as carcagas e os 6rgdos devem ser
condenadas, sempre que houver comprometimento sistémico.

§1°. Deverao ser destinadas a esterilizacdo pelo calor, as carcagas e os 6rgdos de
animais que apresentem mastite aguda, quando ndo houver comprometimento sistémico,
depois de removida e condenada a glandula mamaria.

§2°. Podem ser liberados as carcacas e os 6rgdos de animais que apresentem mastite
crbénica, se nao houver comprometimento sistémico, depois de removida e condenada a

glandula mamaria.
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§3°. As glandulas mamarias devem ser removidas intactas, de forma a nao permitir a
contaminagao da carcaga por leite, pus ou outro contaminante.

§4°. Devem ser condenadas as glandulas mamarias que apresentem mastite ou sinais
de lactagao, quando provenientes de animais reagentes a brucelose.

§5°. O aproveitamento da glandula mamaria para fins alimenticios pode ser permitido,

depois de liberada a carcaca.

Art. 162. Devem ser condenados todos os figados com necrobacilose nodular.
Paragrafo unico. Quando a les&o coexistir com outras alteragdes que levem ao

comprometimento da carcaga, esta e os 6rgdos também devem ser condenados.

Art. 163. Devem ser condenadas as carcagas de animais com neoplasias extensas,
com ou sem metastase e com ou sem comprometimento do estado geral.

§1°. Nao havendo o comprometimento do estado geral da carcaga, sendo as lesdes
neoplasicas discretas e localizadas, esta pode ser liberada para o consumo depois de

removidas e condenadas as partes e os orgdos comprometidos.

Art. 164. Os 6rgaos e as partes que apresentem parasitoses n&o transmissiveis ao
homem devem ser condenados, podendo a carcacga ser liberada, desde que néo tenha sido

comprometida.

Art. 165. Devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do calor,
devendo ser condenados o trato genital, o Ubere e o sangue de animais que apresentem

sinais de parto recente ou de aborto, desde que n&o haja evidéncia de infecgao.

Art. 166. As carcagas com Infeccao Intensa por Sarcocystis spp (sarcocistose) devem
ser condenadas.

§1°. Entende-se por infecgdo intensa a presenga de cistos em incisdes praticadas em
varias partes da musculatura.

§2°. Entende-se por infecgdo leve a presenca de cistos localizados em um Unico ponto
da carcaga ou do 6rgéo, devendo a carcacga ser destinada ao cozimento, apds remocgéao da

area atingida.

Art. 167. Devem ser condenadas as carcagas de animais com infestacao
generalizada por sarna, havendo comprometimento no seu estado geral.
Paragrafo unico. A carcaga pode ser liberada quando a infestagcao for discreta e

limitada a determinada area, depois de removidas e condenadas as areas atingidas.
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Art. 168. Os figados que apresentem lesdo generalizada de telangiectasia maculosa
devem ser condenados.
Paragrafo unico. Poderao ser liberados depois de removidas e condenadas as areas

atingidas, os figados que apresentem lesdes discretas.

Art. 169. As carcacas de animais com tuberculose devem ser condenadas quando:

| - no exame ante mortem o animal esteja febril;

Il - sejam acompanhadas de caquexia;

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

IV - apresentem lesbes caseosas concomitantes em 6rgaos ou serosas do térax e do
abdémen;

V - apresentem les6es miliares ou perlaceas de parénquimas ou serosas;

VI - apresentem les6es multiplas, agudas e ativamente progressivas, identificadas
pela inflamagdo aguda nas proximidades das lesdes, necrose de liquefacdo ou presenca de
tubérculos jovens;

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

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

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

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

| - os 6rgdos apresentem lesdes caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas,
limitadas a linfonodos do mesmo 6rgao;

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

Il - existam lesdes concomitantes em linfonodos e em érgéos pertencentes a mesma

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

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

§5°. As partes das carcagas e os 6rgdos que se contaminarem com material

tuberculoso, por contato acidental de qualquer natureza, devem ser condenados.

Art. 170. A critério do SIM, os produtos destinados ao aproveitamento condicional em
decorréncia do julgamento da inspegao ante mortem e post mortem, nos termos do disposto
neste Decreto e nas normas complementares, devem ser submetidos a um dos seguintes
tratamentos:

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

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

Il - pelo calor, por meio de:

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

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

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

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

§2°. Apds aprovagdo pelo SIM, poderdo ser utilizados processos diferentes dos
propostos no caput, desde que se atinja ao final as mesmas garantias, com embasamento
técnico-cientifico.

) CAPITULO Il
DA INSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PESCADO E DERIVADOS
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Art. 171. Entende-se por pescado os peixes, os crustaceos, os moluscos, os anfibios,
os répteis, os equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentagao humana.

Paragrafo unico. O nao sera permitida a venda direta ao consumidor, de pescado
pescado proveniente da fonte produtora, sem que haja prévia fiscalizagéo, sob o ponto de

vista industrial e sanitario.

Art. 172. Os dispositivos previstos neste Decreto sdo extensivos aos gastropodes
terrestres, no que for aplicavel.
Paragrafo unico. O SIM estabelecera em norma complementar os procedimentos de

inspecgao referentes aos gastropodes terrestres.

Art. 173. Nao serdo permitidos a recep¢ao e o processamento do pescado capturado

ou colhido sem atengéo ao disposto nas legislagdes ambientais e pesqueiras.

Art. 174. E obrigatéria a lavagem prévia do pescado utilizado como matéria-prima
para consumo humano direto ou para a industrializagao de forma a promover a limpeza, a

remogao de sujidades e microbiota superficial.

Art. 175. Os controles oficiais do pescado e dos seus produtos realizados pelo
estabelecimento abrangem, no que for aplicavel:

| - andlises sensoriais;

Il - indicadores de frescor;

Il - controle de histamina, nas espécies formadoras;

IV - controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para sadde humana,;

V - controle de parasitas.

Art. 176. Na avaliacdo dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as
particularidades de cada espécie, devem ser verificadas as seguintes caracteristicas

sensoriais para:

| - peixes

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

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

¢) branquias ou guelras réseas ou vermelhas, umidas e brilhantes com odor natural,

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

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

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

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritbnio aderente a parede da
cavidade celomética;

h) anus fechado; e

i) odor proéprio, caracteristico da espécie;

Il - anfibios

a) Carne dera

1. odor suave e caracteristico da espécie;

2. cor rosa palida na carne, branca e brilhante nas proximidades das articulacées;
3. auséncia de lesdes e elementos estranhos; e

4. textura firme, elastica e tenra.

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

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

§ 3°. Nos casos em que a avaliagdo sensorial revele duvidas acerca do frescor do

pescado, deve-se recorrer a exames fisico-quimicos complementares.

Art. 177. O pescado fresco é aquele que atende aos seguintes parametros
fisicoquimicos complementares, sem prejuizo da avaliagdo das caracteristicas sensoriais:

| - pH da carne inferior a 7,00 (sete inteiros) nos peixes;

Il - de bases volateis total inferiores a 30 mg (trinta miligramas) de nitrogénio/100g
(cem gramas) de tecido muscular.

§ 1°. Poderao ser estabelecidos valores de pH e base volateis totais distintos dos
dispostos neste artigo para determinadas espécies, a serem definidas em normas
complementares, quando houver evidéncias cientificas de que os valores naturais dessas
espécies diferem dos fixados.

§ 2°. As caracteristicas fisico-quimicas a que se refere este artigo sdo aplicaveis ao

pescado fresco, resfriado ou congelado, no que couber.
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Art. 178. Nos estabelecimentos de pescado, é obrigatéria a verificagao visual de
lesdes atribuiveis a doencas ou infecgdes, bem como a presenca de parasitas.
Paragrafo Unico. A verificagdo de que trata o caput deve ser realizada por pessoal

capacitado do estabelecimento, nos termos do disposto em normas complementares.

Art. 179. E permitida a destinagdo industrial do pescado que se apresentar, mutilado,
deformado, injuriado, com alteragdes de cor, com presenga de parasitas localizados ou com
outras anormalidades que n&o o tornem impréprio para o consumo humano na forma em

que se apresenta, nos termos do disposto neste Decreto ou em normas complementares.

Art. 180. Os produtos da pesca e da aquicultura infectados com endoparasitas
transmissiveis ao homem ndo podem ser destinados ao consumo cru sem que sejam
submetidos previamente ao congelamento a temperatura de -20°C (vinte graus Celsius
negativos) por vinte e quatro horas ou a -35°C (trinta e cinco graus Celsius negativos)
durante quinze horas.

Paragrafo unico. Podem ser utilizados processos diferentes dos propostos, desde
que se atinja ao final as mesmas garantias, com embasamento técnicocientifico e aprovagéo
do SIM.

Art. 181. O pescado, suas partes e seus 6rgaos com lesdes ou anormalidades que os

tornem impréprios para consumo devem ser segregados e condenados.

) CAPITULO Ill
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE OVOS E DERIVADOS
Art. 182. Para os fins do disposto neste Decreto, entende-se por ovos, sem outra

especificagdo, os ovos de galinha em casca.

Art. 183. Aiinspecao de ovos e derivados a que se refere este capitulo é aplicavel aos
ovos de galinha e, no que couber, as demais espécies produtoras de ovos, respeitadas suas

particularidades.

Art. 184. Os ovos s6 podem ser expostos ao consumo humano quando previamente
submetidos a inspegao e a classificagcdo previstas neste Decreto e em normas

complementares editadas pelo SIM.

Art. 185. Para os fins do disposto neste Decreto, entende-se por ovos frescos os que
nao forem conservados por qualquer processo e se enquadrem na classificacdo

estabelecida neste Decreto e em normas complementares.
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Art. 186. Os ovos recebidos na unidade de beneficiamento de ovos e seus derivados
devem ser provenientes de estabelecimentos avicolas registrados junto ao servigo oficial de
saude animal.

Paragrafo unico. As granjas avicolas também devem ser registradas junto ao servigo

oficial de saude animal.

Art. 187. Os estabelecimentos de ovos e derivados devem executar os seguintes
procedimentos:

| - apreciacao geral do estado de limpeza e integridade da casca;

Il - exame pela ovoscopia;

Il - classificac@o dos ovos; e

IV - verificagcdo das condi¢des de higiene e integridade da embalagem.

Art. 188. Os ovos destinados ao consumo humano devem ser classificados como

ovos de categorias “A” e “B”, de acordo com as suas caracteristicas qualitativas.

Art. 189. Ovos da categoria “A” devem apresentar as seguintes caracteristicas
qualitativas:

| - casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas;

Il - cAmara de ar com altura ndo superior a 6mm (seis milimetros) e imével;

lll - gema visivel & ovoscopia, somente sob a forma de sombra, com contorno
aparente, movendo-se ligeiramente em caso de rotacdo do ovo, mas regressando a posi¢cao
central;

IV - clara limpida e transldcida, consistente, sem manchas ou turvacdo e com as
calazas intactas;

V - cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.

Art. 190. Ovos da categoria “B” devem apresentar as seguintes caracteristicas:

| - serem considerados inécuos, sem que se enquadrem na categoria “A”;

Il - apresentarem manchas sanguineas pequenas e pouco numerosas ha clara e na
gema; ou

Il - serem provenientes de estabelecimentos avicolas de reproducéo que nao foram
submetidos ao processo de incubacao.

Paragrafo unico. Os ovos da categoria “B” serdo destinados exclusivamente a

industrializacao.
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Art. 191. Os ovos limpos trincados ou quebrados que apresentem a membrana

testacea intacta devem ser destinados a industrializacédo tao rapidamente quanto possivel.

Art. 192. Os ovos devem ser armazenados e transportados em condicbes que

minimizem as variagdes de temperatura.

Art. 193. E proibido o acondicionamento em uma mesma embalagem de:
| - ovos frescos e ovos submetidos a processos de conservagéo; e

Il - ovos de espécies diferentes.
Art. 194. Os ovos serao classificados quando ao peso da seguinte forma:

| - jumbo, com no minimo 68 gramas;
Il - extra, com no minimo 58 gramas e no maximo 67,99 gramas;
Il - grande, com no minimo 48 gramas e no maximo 57,99 gramas; e

IV - médio, com no minimo 38 gramas e no maximo 47,99 gramas.

Art. 195. Os aviarios, as granjas e as outras propriedades avicolas nas quais estejam
grassando doengas zoonoticas com informagdes comprovadas pelo servigo oficial de saude

animal ndo podem destinar sua producéo de ovos ao consumo na forma que se apresenta.

) CAPITULO IV
DA INSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE LEITE E DERIVADOS

Art. 196. A inspecao de leite e derivados, além das exigéncias previstas neste
Decreto, abrange a verificagao:

| - do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da
conservacao e do transporte do leite;

Il - das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da
expedicao; e

Il - das instalagBes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e das andlises
laboratoriais.

Art. 197. A inspecao de leite e derivados a que se refere este capitulo € aplicavel ao
leite de vaca e, no que couber, as demais espécies produtoras de leite, respeitadas suas

particularidades.
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Art. 198. Para os fins deste Decvreto, entende-se por leite, sem outra especificacao,
o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condigdes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas.

§ 1°. Para o leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que
proceda.

§2°. Sera permitida a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que
conste na denominagéo de venda do produto e seja informada na rotulagem a porcentagem

do leite de cada espécie.

Art. 199. Para os fins deste Decreto, entende-se por colostro o produto da ordenha

obtido apds o parto e enquanto estiverem presentes os elementos que o caracterizam.

Art. 200. Para os fins deste Decreto, entende-se por leite de retencao o produto da

ordenha obtido no periodo de 30 (trinta) dias antes da parigédo prevista.

Art. 201. Para os fins deste Decreto, entende-se por leite individual o produto
resultante da ordenha de uma s6 fémea e por leite de conjunto o produto resultante da

mistura de leites individuais.

Art. 202. Para os fins deste Decreto, entende-se por gado leiteiro todo rebanho
explorado com a finalidade de produzir leite.

Paragrafo unico. Nao sera permitido ministrar substancias estimulantes de qualquer
natureza capazes de provocar aumento da secrec¢do lactea com prejuizo da saude animal e

humana.

Art. 203. O leite deve ser produzido em condi¢des higiénicas, abrangidos o manejo
do gado leiteiro e os procedimentos de ordenha, conservagao e transporte.

§ 1°. O leite deve ser filtrado o mais breve possivel apoés a ordenha manual ou
mecanica, por meio de utensilios especificos previamente higienizados.

§ 2°. O vasilhame ou o equipamento para conservagao do leite na propriedade rural
até a sua captacdo deve permanecer em local proprio e especifico e deve ser mantido em

condigdes de higiene.

Art. 204. Para os fins deste Decreto, entende-se por tanque comunitario o
equipamento de refrigeragdo por sistema de expanséao direta, utilizado de forma coletiva
exclusivamente por produtores de leite para conservagao do leite cru refrigerado na
propriedade rural.
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Art. 205. E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas
que, independentemente da espécie:

| - pertencam a propriedade que esteja sob interdicdo;

Il - ndo se apresentem clinicamente sés e em bom estado de nutricao;

Il - estejam no Ultimo més de gestacdo ou na fase colostral;

IV - apresentem diagndstico clinico ou resultado de provas diagndsticas que indiquem
a presenca de doencas infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano pelo
leite;

V - estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante
o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante; ou

VI - recebam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a
qualidade do leite.

VIl - estejam em propriedade que nédo atende as exigéncias do érgéo de saude animal
competente.

Art. 206. O estabelecimento é responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a
rastreabilidade do leite cru, desde a sua captagao na propriedade rural até a recepgao no
estabelecimento, incluido o seu transporte.

Paragrafo unico. Para fins de rastreabilidade, na captagao de leite por meio de carro-
tanque isotérmico, deve ser colhida amostra do leite de cada produtor ou tanque comunitario
previamente a captagdo, identificada e conservada até a recepgdo no estabelecimento

industrial.

Art. 207. E permitido o transporte de leite em latdes ou tarros, em temperatura
ambiente, desde que seja entregue ao estabelecimento processador em até 02 (duas) horas

apos o final de cada ordenha.

Art. 208. A analise do leite, engloba, mas n&o se limitam, a critério do SIM:
| - contagem de células somaticas — CCS;

Il - contagem bacteriana total - CBT,;

Il - composicéo centesimal;

IV - deteccéo de residuos de produtos de uso veterinario.
Art. 209. Considera-se leite o produto que atenda as seguintes especificagoes:

V - caracteristicas fisico-quimicas:

a) caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;
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b) teor minimo de proteina total de 2,9g/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas
por cem gramas);

c) teor minimo de gordura de 3,0g/100g (trés gramas por cem gramas);

d) teor minimo de lactose anidra de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de
gramas por cem gramas);

e) teor minimo de sélidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro décimos
de gramas por cem gramas);

f) teor minimo de sdlidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de
gramas por cem gramas);

g) acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos)
expressa em gramas de acido latico/100 mL;

h) densidade relativa a 15°C/15°C (quinze graus Celsius por quinze graus Celsius)
entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro
milésimos);

i) indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet
negativos) e -0,555°H (quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet
negativos); e

j) equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius negativos)
e a -0,536°C (quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius negativos),

respectivamente;

VI - ndo apresente substancias estranhas a sua composicdo, tais como agentes
inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da
densidade ou do indice crioscopico; e

VIl - ndo apresente residuos de produtos de uso veterinério e contaminantes acima

dos limites maximos previstos em normas complementares.

Art. 210. O estabelecimento industrial € responsavel pelo controle das condicdes de

recepcgao e selecdo do leite destinado ao beneficiamento ou a industrializacao.

Art. 211. Apds a selecao e a recepgao, o processamento do leite compreende, entre
outros processos aprovados pelo SIM, as seguintes operagdes:

| - pré-beneficiamento do leite, compreendidas, de forma isolada ou combinada, as
etapas de filtracdo sob presséo, clarificagdo, bactofugacéo, microfiltracéo, padronizagdo do

teor de gordura, termizacédo (pré-aquecimento), homogeneizacéo e refrigeracao; e
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Il - beneficiamento do leite: além do disposto noinciso |, inclui os tratamentos térmicos
de pasteurizacao, ultra alta temperatura - UAT ou UHT ou esterilizacdo e etapa de envase.

§ 1°. E permitido o congelamento do leite para aquelas espécies em que o
procedimento seja tecnologicamente justificado, desde que estabelecido em regulamento
técnico especifico.

§ 2°. E proibido a utilizagdo de substancias quimicas na conservagdo do leite.

§ 3°. Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a filtragédo
antes de qualquer operagao de pré-beneficiamento ou beneficiamento.

§ 4°. A critério do SIM, sera permitida a comercializagao do leite a granel pelo produtor
rural, previamente ao processo de beneficiamento do leite, diretamente a estabelecimentos
industriais, como padarias, confeirarias, entre outros.

Paragrafo unico. O produto de que se trata o §4° deste artigo deve obedecer os
padrées de qualidade do leite presentes neste regulamento e em normas complementares
e, obrigatériamente, aprensetar os dizeres “ESTE PRODUTO DEVE PASSAR POR
TRATAMENTO TERMICO PREVIAMENTE DO CONSUMO”.

Art. 212. Para os fins deste Decreto, entende-se por filtracido a retirada das impurezas
do leite por processo mecanico, mediante passagem sob pressdo por material filtrante

apropriado.

Art. 213. Para os fins deste Decreto, entende-se por clarificacdo a retirada das
impurezas do leite por processo mecanico, mediante centrifugacdo ou outro processo

tecnoldgico equivalente, aprovado pelo SIM.

Art. 214, Para os fins deste Decreto, entende-se por termizagédo ou pré-aquecimento
a aplicagdo de calor ao leite, com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem
alteragao das caracteristicas do leite cru.

Paragrafo unico. O leite termizado deve ser refrigerado imediatamente apés o

aquecimento e deve manter o perfil enzimatico do leite cru.

Art. 215. Para os fins deste Decreto, entende-se por pasteurizacdo o tratamento
térmico aplicado ao leite com objetivo de evitar perigos a saude publica decorrentes
de micro-organismos patogénicos eventualmente presentes, € que promove minimas
modificagdes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

§ 1°. Utilizar-se-a os seguintes processos de pasteurizagao do leite:

| - pasteurizacao lenta, que consiste no aquecimento do leite entre 63°C (sessenta e

trés graus Celsius) e 65°C (sessenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de 30 (trinta)
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minutos.

Il - pasteurizacao rapida, que consiste no aquecimento do leite entre 72°C (setenta e
dois graus Celsius) e 75°C (setenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de 15 (quinze) a 20
(vinte) segundos.

§ 2°. Podem ser aceitos pelo Servigo de Inspegao Municipal outros bindmios de tempo
e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia aos processos estabelecidos no § 1°.

§ 3°. O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser refrigerado
em temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius), imediatamente apds a
pasteurizagdo, envasado no menor prazo possivel e expedido ao consumo ou armazenado
em camara frigorifica em temperatura n&do superior a 4°C (quatro graus Celsius).

§ 4°. O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser expedido ao
consumo ou armazenado em camara frigorifica em temperatura nao superior a 5°C (cinco
graus Celsius).

§ 5°. O leite pasteurizado deve apresentar provas de fosfatase alcalina negativa e de
peroxidase positiva.

§ 6°. E proibida a repasteurizagdo do leite para consumo humano direto.

Art. 216. Entende-se por processo de ultra-alta temperatura - UAT ou UHT o
tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura entre 130°C (cento e trinta graus
Celsius) e 150°C (cento e cinquenta graus Celsius), pelo periodo de dois a quatro segundos,
mediante processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C
(trinta e dois graus Celsius) e envasado sob condigcbes assépticas em Embalagens
esterilizadas e hermeticamente fechadas.

§1°. Podem ser aceitos pelo SIM outros binbmios de tempo e temperatura, desde

que comprovada a equivaléncia ao processo estabelecido no caput.

Art. 217. Para os fins deste Decreto, entende-se por processo de esterilizagdo o
tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura entre 110° C (cento e dez graus
Celsius) e 130° C (cento e trinta graus Celsius) pelo prazo de vinte a quarenta minutos, em
equipamentos proprios.

§1°. Podem ser aceitos pelo SIM outros bindmios de tempo e temperatura, desde que
comprovada a equivaléncia ao processo estabelecido no caput.

) CAPITULO V
DA INSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ABELHAS E
DERIVADOS
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Art. 218. A inspecao de produtos de abelhas e derivados abrange a verificagao da
extragdo, do acondicionamento, da conservagéo, do processamento, da armazenagem, da

expedicao e do transporte dos produtos de abelhas.

Art. 219. No estabelecimento processador, devem ser realizadas, na recepgéo e
selegdo de produtos de abelhas, as analises das caracteristicas sensoriais, além da
pesquisa de indicadores de fraudes que se faca necessaria.

Paragrafo unico. Na deteccdo de qualquer ndo conformidade nos resultados das
analises de selegdo da matéria-prima, o estabelecimento receptor sera responsavel pela
destinacdo adequada do produto, de acordo com o disposto neste Decreto e em normas

complementares.

Art. 220. O mel e o mel de abelhas sem ferrao, quando submetidos ao processo de
descristalizagao, pasteurizagdo ou desumidificagdo, devem respeitar o bindbmio tempo e

temperatura e o disposto em normas complementares.

Art. 221. Os estabelecimentos de produtos de abelhas sdo responsaveis por garantir
a identidade, a qualidade e a rastreabilidade dos produtos, desde sua obteng¢do na produgao
primaria até a recepc¢éo no estabelecimento, incluido o transporte.

§ 1°. Os estabelecimentos que recebem produtos oriundos da produgéo primaria

devem possuir cadastro atualizado de produtores.

Art. 222. A extragdo da matéria-prima por produtor rural deve ser realizada em local
préprio, que possibilite os trabalhos de manipulagao e acondicionamento da matéria-prima

em condi¢des de higiene.

TiTULO VII
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE

CAPITULO |
DOS ASPECTOS GERAIS

Art. 223. Para os fins deste Decreto, ingrediente & qualquer substancia empregada
na fabricacdo ou na preparacdo de um produto, incluidos os aditivos alimentares, e que
permaneca ao final do processo, ainda que de forma modificada, conforme estabelecido em

legislagao especifica e normas complementares.

Art. 224. A utilizagado de aditivos ou coadjuvantes de tecnologia deve atender aos
limites estabelecidos pelo 6rgao regulador da saude e pelo SIM.

| - 0 6rgédo regulador da salde definird os aditivos e coadjuvantes de tecnologia
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autorizados para uso em alimentos e seus limites maximos de adi¢éo; e

Il - 0 SIM estabelecera, dentre os aditivos e coadjuvantes de tecnologia autorizados
para uso em alimentos, aqueles que possam ser utilizados nos produtos de origem animal,
incluidos seus limites maximos, quando couber.

§ 1°. O uso de antissépticos, produtos quimicos, extratos e infusées de plantas ou
tinturas fica condicionado a aprovacéo prévia pelo 6rgao regulador da saude e a autorizagao
pelo SIM.

§ 2°. E proibido o emprego de substancias que possam ser prejudiciais ou nocivas ao

consumidor.

Art. 225. O sal e seus substitutivos, os condimentos e as especiarias empregados no
preparo de produtos de origem animal devem ser isentos de substancias estranhas a sua
composigao e devem atender a legislagao especifica.

Paragrafo Gnico. E proibido o reaproveitamento de sal, para produtos comestiveis,

apos seu uso em processos de salga.

Art. 226. E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro
amoniacal, fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razao.

Paragrafo unico. Sera permitido o tratamento com vistas a recuperagao de salmouras
por meio de métodos como filtragdo por processo continuo, pasteurizagdo ou pelo uso de
substancias quimicas autorizadas pelo 6rgédo competente, desde que ndo apresentem

alteragdes de suas caracteristicas originais.

Art. 227. Os produtos de origem animal podem ser submetidos ao processo de
irradiagdo em estabelecimentos que estejam devidamente regularizados nos &rgéos
competentes.

CAPITULO I
DOS PADROES DE INDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNES E DERIVADOS

Secao |
Das matérias-primas

Art. 228. Para os fins deste Decreto, carnes sdo as massas musculares e os demais
tecidos que as acompanham, incluida ou ndo a base dssea correspondente, procedentes
das diferentes espécies animais, julgadas aptas para o consumo pela inspecao veterinaria

oficial.



!

___,...;:-F"”':-’? .

30M JARDIM | i

Art. 229. Para os fins deste Decreto, carcagas sdo as massas musculares € 0s 0Ssos
do animal abatido, tecnicamente preparado, desprovido de cabecga, 6rgaos e visceras
toracicas e abdominais, respeitadas as particularidades de cada espécie, observado ainda:

I - nos bovinos, nos bufalos e nos equideos a carcaga nao inclui pele, patas, rabo,
glandula mamaria, testiculos e vergalho, exceto suas raizes;

Il - nos suideos a carcaga pode ou nao incluir pele, cabeca e pés;

Il - nas aves a carcaca deve ser desprovida de penas, sendo facultativa a retirada de
rins, pés, pescogo, cabecga e 6rgaos reprodutores em aves que ndo atingiram a maturidade
sexual;

IV - nos lagomorfos a carcaca deve ser desprovida de pele, cabeca e patas;

V - nas ratitas a carcaca deve ser desprovida de pele e pés, sendo facultativa a
retirada do pescoco;

VI - nas ras e nos jacarés as carcac¢as sao desprovidas de pele e patas.

Art. 230. E obrigatéria a remogao da carne que fica ao redor da leso do local da
sangria, a qual é considerada impropria para o consumo, respeitadas as particularidades de

cada espécie.

Art. 231. Para os fins deste Decreto, miudos s&o os 6rgéos e as partes de animais de
abate julgados aptos para o consumo humano pela inspegao veterinaria oficial, conforme
especificado abaixo:

| - nos ruminantes: encéfalo, lingua, coracéo, figado, rins, rimen, reticulo, omaso,
rabo e mocoto;

Il - nos suideos: lingua, figado, coracdo, encéfalo, estbmago, rins, pés, orelhas,
mascara e rabo;

Il - nas aves: figado, coracdo e moela sem o revestimento interno;

IV - no pescado: lingua, coracdo, moela, figado, ovas e bexiga natatdria, respeitadas
as particularidades de cada espécie;

V - nos lagomorfos: figado, coracdo e rins; e

VI - nos equideos: coracao, lingua, figado, rins e estdmago.

Art. 232, Para os fins deste Decreto, produtos de triparia sdo as visceras abdominais
utilizadas como envoltérios naturais, tais como os intestinos e a bexiga, apds receberem os

tratamentos tecnoldgicos especificos.
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§ 1°. Podem ainda ser utilizados como envoltérios os estdmagos, o peritdnio parietal,
a serosa do eséfago, o epiplon e a pele de suino depilada.

§ 2°. Os intestinos utilizados como envoltérios devem ser previamente raspados e
lavados, e podem ser conservados por meio de dessecagdo, salga ou outro processo

aprovado pelo SIM.

Art. 233. As carnes e os miudos utilizados na elaboragao de produtos carneos devem
estar livres de linfonodos, glandulas, vesicula biliar, saco pericardico, papilas, cartilagens,
0ssos, grandes vasos, coagulos e demais tecidos ndo considerados aptos ao consumo
humano, sem prejuizo de outros critérios definidos pelo Servigo de Inspeg¢ao Municipal.

Paragrafo unico. Excetua-se da obrigagao de remogédo dos ossos de que trata o
caput a carne utilizada na elaboragao dos produtos carneos em que a base dssea faca parte

de sua caracterizacao.

Art. 234. E proibido o uso de intestinos, tonsilas, glandulas salivares, glandulas
mamarias, ovarios, bago, testiculos, linfonodos, nédulos hemolinfaticos e outras glandulas

como matéria-prima na composicao de produtos carneos.

Art. 235. E permitida a utilizagdo de sangue ou suas fragdes no preparo de produtos
carneos, desde que obtido em condigdes especificas definidas em normas complementares.
§ 1°. E proibido o uso de sangue ou suas fragdes procedentes de animais que venham
a ser destinados a aproveitamento condicional ou que sejam considerados improprios para

0 consumo humano.

Secao ll
Dos produtos carneos
Art. 236. Produtos carneos sdo aqueles obtidos de carnes, de miudos e de partes
comestiveis das diferentes espécies animais, os qual suas propriedades originais foram
modificadas por meio de tratamento fisico, quimico ou biolégico, ou ainda pela combinagao
destes métodos em processos que podem envolver a adigdo de ingredientes, aditivos ou

coadjuvantes de tecnologia.

Art. 237. Para os fins deste Decreto, toucinho € o paniculo adiposo adjacente a pele
dos suinos cuja designagdo é definida pelo processo tecnolégico aplicado para sua

conservacgao.
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Art. 238. Para os fins deste Decreto, unto fresco ou gordura suina em rama ¢é a
gordura cavitaria dos suinos, tais como as por¢des adiposas do mesentério visceral, do

envoltério dos rins e de outras visceras prensadas.

Art. 239. Para os fins deste Decreto, carne mecanicamente separada € o produto
obtido da remocgao da carne dos ossos que a sustentam, apds a desossa de carcagas de
aves, de bovinos, de suinos ou de outras espécies autorizadas pelo Serrvigo de Inspegao
Municipal, utilizados meios mecéanicos que provocam a perda ou modificacdo da estrutura

das fibras musculares.

Art. 240. Para os fins deste Decreto, carne temperada, seguida da especificagdo que
couber, é o produto carneo obtido dos cortes ou de carnes das diferentes espécies animais,

condimentado, com adigdo ou nao de ingredientes.

Art. 241. Para os fins deste Decreto, embutidos sdo os produtos carneos elaborados
com carne ou com orgaos comestiveis, curados ou nado, condimentados, cozidos ou nio,
defumados e dessecados ou ndo, tendo como envoltério a tripa, a bexiga ou outra
membrana animal.

§ 1°. As tripas e as membranas animais empregadas como envoltorios devem estar
rigorosamente limpas e sofrer outra lavagem, imediatamente antes de seu uso.

§ 2°. E permitido o emprego de envoltérios artificiais, desde que previamente

aprovados pelo érgao regulador da saude.

Art. 242. Para os fins deste Decreto, defumados s&o os produtos carneos que, apos
0 processo de cura, sao submetidos a defumacgado, para lhes dar cheiro e sabor
caracteristicos, além de um maior prazo de vida comercial por desidratagao parcial.

§ 1°. E permitida a defumacgao a quente ou a frio.

§ 2°. A defumagédo deve ser feita em estufas construidas para essa finalidade e

realizada com a queima de madeiras n&o resinosas, secas e duras.

Art. 243. Para os fins deste Decreto, carne cozida, seguida da especificagao que
couber, é o produto carneo obtido de carne das diferentes espécies animais, desossada ou

nado, com adigdo ou ndo de ingredientes, e submetida a processo térmico especifico.

Art. 244. Para os fins deste Decreto, desidratados sdo os produtos carneos obtidos
pela desidratagdo da carne fragmentada ou de miudos das diferentes espécies animais,
cozidos ou n&o, com adicdo ou ndo de ingredientes, dessecados por meio de processo

tecnoldgico especifico.
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Art. 245, Para os fins deste Decreto, esterilizados sdo os produtos carneos obtidos a
partir de carnes ou de miudos das diferentes espécies animais, com adi¢cdo ou nao de
ingredientes, embalados hermeticamente e submetidos a esterilizacdo comercial.

Paragrafo unico. O processo de esterilizagcdo comercial deve assegurar um valor de
FO igual ou maior que 3 trés minutos ou a reducéo de doze ciclos logaritmicos (12 log10) de

Clostridium botulinum.

Art. 246. Para os fins deste Decreto, produtos gordurosos comestiveis, segundo a
espécie animal da qual procedem, sdo os que resultam do processamento ou do
aproveitamento de tecidos de animais, por fusdo ou por outros processos tecnoldgicos
especificos, com adigdo ou ndo de ingredientes.

Paragrafo unico. Quando os produtos gordurosos se apresentarem em estado

liquido, devem ser denominados 0leos.

Art. 247. Para os fins deste Decreto, almdndega é o produto carneo obtido a partir de
carne moida de uma ou mais espécies animais, moldado na forma arredondada, com adigéao

ou nao de ingredientes, e submetido a processo tecnolégico especifico.

Art. 248. Para os fins deste Decreto, hamburguer € o produto carneo obtido de carne
moida das diferentes espécies animais, com adigdo ou néo de ingredientes, moldado na
forma de disco ou na forma oval e submetido a processo tecnolégico especifico.

Paragrafo unico. O hamburguer podera ser moldado em outros formatos mediante

especificacdo no registro e na rotulagem do produto.

Art. 249. Para os fins deste Decreto, quibe é o produto carneo obtido de carne bovina

ou ovina moida, com adicdo de trigo integral, moldado e acrescido de ingredientes.

Art. 250. Para os fins deste Decreto, linguiga é o produto carneo obtido de carnes
cominuidas das diferentes espécies animais, condimentado, com adigdo ou nao de
ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial e submetido a processo tecnoldgico

especifico.

Art. 251. Para os fins deste Decreto, morcela é o produto carneo embutido elaborado
principalmente a partir do sangue, com adigdo de toucinho moido ou n&o, condimentado e

cozido.

Art. 252, Para os fins deste Decreto, mortadela é o produto carneo obtido da emulsao
de carnes de diferentes espécies animais, com adi¢cdo ou ndo de toucinho, de pele, de

miudos e de partes animais comestiveis, de ingredientes e de condimentos especificos,
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embutido em envoltério natural ou artificial de calibre proprio em diferentes formas, e

submetido a processo térmico caracteristico.

Art. 253. Para os fins deste Decreto, salsicha é o produto carneo obtido da emulsao
de carne de uma ou mais espécies de animais, com adi¢ao ou nao de gordura, de pele, de
miudos e de partes animais comestiveis, com adi¢cdo de ingredientes e de condimentos
especificos, embutido em envoltério natural ou artificial de calibre proprio, e submetido a

processo térmico caracteristico.

Art. 254, Para os fins deste Decreto, presunto é o produto carneo obtido
exclusivamente do pernil suino, curado, defumado ou néo, desossado ou nao, com adigéo
ou ndo de ingredientes, e submetido a processo tecnoldgico adequado.

Paragrafo unico. E facultada a elaboragdo do produto com carnes do membro

posterior de outras espécies animais, mediante declaragdo em sua denominagao de venda.

Art. 255. Para os fins deste Decreto, apresuntado é o produto carneo obtido a partir
de recortes ou cortes das massas musculares dos membros anteriores ou posteriores de
suinos, transformados em massa, condimentado, com adigdo de ingredientes e submetido

a processo térmico especifico.

Art. 256. Para os fins deste Decreto, fiambre € o produto carneo obtido de carne de
uma ou mais espécies animais, com adi¢ao ou ndo de miudos e partes animais comestiveis,
transformados em massa, condimentado, com adigdo de ingredientes e submetido a

processo térmico especifico.

Art. 257. Para os fins deste Decreto, salame € o produto carneo obtido de carne suina
e de toucinho, com adigédo ou n&o de carne bovina ou de outros ingredientes, condimentado,
embutido em envoltérios naturais ou artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou

nao, e dessecado.

Art. 258. Para os fins deste Decreto, pepperoni € o produto carneo elaborado de carne
suina e de toucinho cominuidos, com adigdo ou ndo de carne bovina ou de outros
ingredientes, condimentado, embutido em envoltérios naturais ou artificiais, curado,

apimentado, fermentado, maturado, dessecado, defumado ou néo.

Art. 259. Para os fins deste Decreto, copa € o produto carneo obtido do corte integro
da carcaga suina denominado de nuca ou sobrepaleta, condimentado, curado, com adi¢céo

ou nao de ingredientes, maturado, dessecado, defumado ou n&o.
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Art. 260. Para os fins deste Decreto, lombo é o produto carneo obtido do corte da
regido Lombar dos suideos, dos ovinos ou caprinos, condimentado, com adi¢do de

ingredientes, salgado ou néo, curado ou néo, e defumado ou néo.

Art. 261. Para os fins deste Decreto, bacon é o produto carneo obtido do corte da
parede téraco-abdominal de suinos, que vai do esterno ao pubis, com ou sem costela, com

ou sem pele, com adigao de ingredientes, curado e defumado.

Art. 262. Para os fins deste Decreto, pururuca € o produto carneo obtido da pele de
suinos, com adicdo ou nao de ingredientes, submetido ao processamento térmico

adequado, e que pode ser fabricado com gordura ou carne aderidas.

Art. 263. Para os fins deste Decreto, torresmo é o produto carneo obtido da Gordura
de suinos, com adigdo ou ndo de ingredientes, submetido ao processamento térmico

adequado, e que pode ser fabricado com pele ou carne aderidas.

Art. 264. Para os fins deste Decreto, pasta ou paté é o produto carneo obtido a partir
de carnes, de miudos das diferentes espécies animais ou de produtos carneos,
transformados em pasta, com adigdo de ingredientes e submetido a processo térmico

especifico.

Art. 265. Para os fins deste Decreto, charque é o produto carneo obtido de carne
bovina, com adi¢do de sal e submetido a processo de dessecacao.
Paragrafo Unico. E facultada a utilizagdo de carnes de outras espécies animais na

elaboragao do charque, mediante declaragdo em sua denominagéo de venda.

Art. 266. Para os fins deste Decreto, carne bovina salgada curada dessecada ou
jerked beef é o produto carneo obtido de carne bovina, com adigdo de sal e de agentes de

cura, submetido a processo de dessecacao.

Art. 267. Para os fins deste Decreto, banha é o produto obtido pela fusdo de tecidos
adiposos frescos de suideos, com adicdo ou nao de aditivos e de coadjuvantes de

tecnologia.

Art. 268. E permitida a adig&o, nos limites fixados, de 4gua ou de gelo aos produtos
carneos com o objetivo de facilitar a trituragcdo e a homogeneizagdo da massa, ou para
outras finalidades tecnoldgicas, quando prevista neste Decreto e em normas

complementares, ou mediante aprovacao do SIM.
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Art. 269. E permitida a adi¢do, nos limites fixados, de amido ou de fécula, de
ingredientes vegetais e de proteinas n&o carneas aos produtos carneos quando prevista

neste Decreto e em normas complementares.

. CAPITULO llI
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE PESCADO E SEUS DERIVADOS

Art. 270. Produtos comestiveis de pescado sdo aqueles elaborados a partir de
pescado inteiro ou de parte dele, aptos para o consumo humano.

§ 1°. Sera considerado um produto de pescado, aquele que possuir mais de cinquenta
por cento de pescado, respeitadas as particularidades definidas no regulamento técnico
especifico.

§ 2°. Se em um produto a quantidade de pescado for inferior a cinquenta por cento,
esse sera considerado um produto a base de pescado, respeitadas as particularidades

definidas no regulamento técnico especifico.

Art. 271. Para os fins deste Decreto, pescado fresco é aquele que nao foi submetido
a qualquer processo de conservagao, a nao ser pela agao do gelo, mantido em temperaturas

proximas a do gelo fundente, com exceg¢ao daqueles comercializados vivos.

Art. 272, Para os fins deste Decreto, pescado resfriado é aquele embalado e mantido

em temperatura de refrigeragéo.

Art. 273. Para os fins deste Decreto, pescado congelado é aquele submetido a
processos de congelamento rapido, de forma que o produto ultrapasse rapidamente os
limites de temperatura de cristalizagdo maxima.

§ 1°. O processo de congelamento rapido somente pode ser considerado concluido
quando o produto atingir a temperatura de -18°C (dezoito graus Celsius negativos)

§ 2°. Durante o transporte, o pescado congelado deve ser mantido a uma temperatura
nao superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos), tolerando-se um aumento de até

3°C (trés graus Celsius).

Art. 274. Para os fins deste Decreto, pescado descongelado é aquele que foi
inicialmente congelado e submetido a um processo especifico de elevagao de temperatura
acima do ponto de congelamento e mantido em temperaturas proximas a do gelo fundente.

Paragrafo unico. O processo de descongelamento deve ser realizado em
equipamentos apropriados € em condigbes autorizadas pelo SIM, de forma a garantir a

inocuidade e a qualidade do pescado, observando-se que, uma vez descongelado, o
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pescado deve ser mantido sob as mesmas condicbes de conservagéo exigidas para o

pescado fresco.

Art. 275. Para os fins deste Decreto, carne mecanicamente separada de pescado é o
produto congelado obtido de pescado, envolvendo o descabegamento, a evisceragéo, a
limpeza destes e a separacdo mecanica da carne das demais estruturas inerentes a espécie,

como espinhas, ossos e pele.

Art. 276. Para os fins deste Decreto, pescado em semiconserva é aquele obtido pelo
tratamento especifico do pescado por meio do sal, com adigdo ou nido de ingredientes,
envasado em recipientes hermeticamente fechados, n&o esterilizados pelo calor,

conservado ou nao sob refrigeragao.

Art. 277. Para os fins deste Decreto, embutido de pescado €& aquele produto
elaborado com pescado, com adicdo de ingredientes, curado ou nao, cozido ou n&o,

defumado ou ndo, dessecado ou nao, utilizados os envoltérios previstos neste Decreto.

Art. 278. Para os fins deste Decreto, pescado curado é aquele proveniente de

pescado, tratado pelo sal, com ou sem aditivos.

Art. 279. Para os fins deste Decreto, pescado seco ou desidratado € o produto obtido
pela dessecacao do pescado em diferentes intensidades, por meio de processo natural ou

artificial, com ou sem aditivos, a fim de se obter um produto estavel a temperatura ambiente.

CAPITULO IV
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE OVOS E DERIVADOS

Art. 280. Para os fins deste Decreto, entende-se por derivados de ovos aqueles
obtidos a partir do ovo, dos seus diferentes componentes ou de suas misturas, apos
eliminagcdo da casca e das membranas.

Paragrafo unico. Os derivados de ovos podem ser liquidos, concentrados,
pasteurizados, desidratados, liofilizados, cristalizados, resfriados, congelados,
ultracongelados, coagulados ou apresentarem-se sob outras formas utilizadas como

alimento, conforme critérios definidos pelo Servigo Inspegdo Municipal.
CAPITULO V '
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITE E DERIVADOS LACTEOS

Secao |
Do leite
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Art. 281. Sera permitida a produgao dos seguintes tipos de leites fluidos:

| - leite cru refrigerado;

Il - leite fluido a granel de uso industrial;

Il - leite pasteurizado;

IV - leite submetido ao processo de ultra-alta temperatura - UAT ou UHT.

V - leite esterilizado.

§ 1°. A produgéo e o beneficiamento de leite de tipos diferentes dos previstos neste
Decreto, podera ser permitida mediante uso novas tecnologias aprovadas em norma
complementar.

§ 2°. S30 considerados para consumo humano direto apenas os leites fluidos
previstos nos incisos lll, IV e V do caput, além dos que vierem a ser aprovados nos termos
do § 1°.

Art. 282. Para os fins deste Decreto, leite cru refrigerado € o leite produzido em
propriedades rurais, refrigerado e destinado aos estabelecimentos de leite e derivados sob

inspecao sanitaria oficial.

Art. 283. Para os fins deste Decreto, leite fluido a granel de uso industrial é o leite que
ndo seja destinado diretamente ao consumidor final, higienizado, refrigerado, submetido
opcionalmente a termizagdo (pré-aquecimento), a pasteurizagdo e a padronizagdo da
matéria gorda, transportado a granel de um estabelecimento industrial a outro para ser
processado.

§ 1°. A transferéncia do leite fluido a granel de uso industrial e de outras matérias-
primas transportadas a granel em carros-tanques entre estabelecimentos industriais deve
ser realizada em veiculos isotérmicos lacrados e etiquetados, acompanhados de boletim de

analises, sob responsabilidade do estabelecimento de origem.

Art. 284. Para os fins deste Decreto, leite pasteurizado € o leite fluido submetido a um

dos processos de pasteurizagao previstos neste Decreto.

Art. 285. Para os fins deste Decreto, leite UAT ou leite UHT é o leite homogeneizado

e submetido a processo de ultra-alta temperatura conforme definido neste Decreto.

Art. 286. Para os fins deste Decreto, leite esterilizado é o leite fluido, previamente

envasado e submetido a processo de esterilizagdo, conforme definido neste Decreto.
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Art. 287. Na elaboracdo de leite e derivados das espécies caprina, bubalina e outras,
devem ser seguidas as exigéncias previstas neste Decreto e nas legislagdes especificas,

respeitadas as particularidades.

Secaol ll
Da classificagdao dos derivados lacteos

Subsecao |
Do creme de leite

Art. 288. Para os fins deste Decreto, creme de leite € o produto lacteo rico em gordura
retirada do leite por meio de processo tecnolégico especifico, que se apresenta na forma de
emulsao de gordura em agua.

Paragrafo unico. O creme de leite deve ser submetido a tratamento térmico

especifico, antes de ser exposto ao consumo humano direto.

Subsecao ll
Da manteiga
Art. 289. Para os fins deste Decreto, manteiga € o produto lacteo gorduroso obtido
exclusivamente pela bategdo e malaxagem do creme de leite, com ou sem modificagédo
biolégica, por meio de processo tecnoldgico especifico.
Paragrafo unico. A matéria gorda da manteiga deve ser composta exclusivamente

de gordura lactea.

Subsecao lll
Dos queijos

Art. 290. Para os fins deste Decreto, queijo é o produto lacteo fresco ou maturado que
se obtém por meio da separagao parcial do soro em relagao ao leite - integral, parcial ou
totalmente desnatado - ou de soros lacteos, coagulados pela acédo do coalho, de enzimas
especificas, produzidas por microrganismos especificos, de acidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adi¢ao de substancias
alimenticias, de especiarias, de condimentos ou de aditivos.

§ 1°. Para os fins deste Decreto, queijo fresco € aquele que esta pronto para o

consumo logo apos o seu processo de fabricagao.
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§ 2°. Para os fins deste Decreto, queijo maturado é aquele que sofreu as trocas
bioquimicas e fisicas necessarias para apresentar as caracteristicas de sua variedade.

§ 3°. A denominacao queijo esta reservada aos produtos em que a base lactea nao
contenha gordura ou proteina de origem nao lactea.

§ 4°. Fica excluido da obrigagédo de pasteurizagdo ou de outro tratamento térmico o
leite que se destine a elaboragdo dos queijos submetidos a um processo de maturagéo a
uma temperatura superior a 5°C (cinco graus celsius), durante um periodo nao inferior a 60
(sessenta) dias.

§ 5°. O Periodo minimo de maturagdo de queijos podera ser alterado, apos a
realizacdo de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade do produto ou em casos

previstos em RTIQ.

Art. 291. Considera-se a data de fabricagao dos queijos frescos o ultimo dia da sua
elaboragao e, para queijos maturados, o dia do término do periodo da maturagéo.

Paragrafo unico. Durante do o processo de maturagdo, os queijos devem estar
identificados de forma clara e precisa quanto a sua origem e ao controle do periodo de
maturacao.

Art. 292. O processo de maturacao de queijos pode ser realizado em estabelecimento
diferente daquele que iniciou a produgao, respeitados os requisitos tecnoldgicos exigidos
para o tipo de queijo e os critérios estabelecidos pelo SIM para garantia da rastreabilidade

do produto e do controle do periodo de maturagao.

Art. 293. Para os fins deste Decreto, queijo de coalho é o queijo que se obtém por
meio da coagulagéo do leite com coalho ou com outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou nao pela agao de bactérias lacticas especificas, com a obtengédo de uma

massa dessorada, semicozida ou cozida, submetida a prensagem e secagem.

Art. 294. Para os fins deste Decreto, queijo minas frescal € o queijo fresco obtido por
meio da coagulacdo enzimatica do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas
coagulantes apropriadas ou com ambos, complementada ou ndo pela agdo de bactérias
lacticas especificas, com a obtengdo de uma massa coalhada, dessorada, ndo prensada,

salgada e ndo maturada.

Art. 295. Para os fins deste Decreto, queijo minas padrao € o queijo de massa crua
ou semicozida obtido por meio da coagulagéo do leite pasteurizado com coalho ou com

outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada pela agcdo de bactérias lacticas
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especificas, com a obtencdo de uma massa coalhada, dessorada, prensada

mecanicamente, salgada e maturada.

Art. 296. Para os fins deste Decreto, ricota fresca € o queijo obtido pela precipitagao
acida a quente de proteinas do soro de leite, com adigéo de leite até 20% vinte por cento do

seu volume.

Art. 297. Para os fins deste Decreto, ricota defumada é o queijo obtido pela
precipitagéo acida a quente de proteinas do soro de leite, com adigc&o de leite até 20% vinte

por cento do seu volume, submetido a secagem e a defumagéo.

Art. 298. Para os fins deste Decreto, queijo prato € o queijo que se obtém por meio
da coagulagédo do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada pela agao de bactérias lacticas especificas, com a obtencgao

de uma massa semicozida, prensada, salgada e maturada.

Art. 299. Para os fins deste Decreto, queijo provolone é o queijo obtido por meio da
coagulagcdo do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada pela agédo de bactérias lacticas especificas, com a obtencgéo
de uma massa filada, ndo prensada, que pode ser fresco ou maturado.

§ 1°. A variedade de queijo provolone fresco denominada butirro € quando este
apresenta pequena quantidade de manteiga na sua massa.

§ 2°. O queijo de que trata o caput pode ser defumado e devem ser atendidas as
caracteristicas sensoriais adquiridas nesse processo.

§ 3°. Quano do provolone apresentar formato ovalado ou piriforme, o queijo sera
denominado Caccio-Cavalo, fresco ou curado.

Art. 300. O uso e a comercializagao, da gordura lactea extraida da agua utilizada na
operagao de filagem durante a elaboragdo de queijos sdo permitidos, asseguradas a

identidade e a qualidade do produto final no qual sera utilizada.

Subsecgao IV
Dos leites fermentados

Art. 301. Para os fins deste Decreto, leites fermentados sdo produtos lacteos ou
produtos lacteos compostos obtidos por meio da coagulagao e da diminuigdo do pH do leite
ou do leite reconstituido por meio da fermentagéo lactea, mediante acdo de cultivos de
microrganismos especificos, com adicdo ou ndo de outros produtos lacteos ou de

substancias alimenticias.
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Paragrafo unico. Sdo considerados leites fermentados o iogurte, o leite fermentado

ou cultivado, o leite aciddéfilo ou acidofilado, o kumys , o kefir e a coalhada.

Subsecgao V
Dos outros derivados lacteos

Art. 302. Para os fins deste Decreto, leite aromatizado é o produto lacteo resultante
da mistura preparada, de forma isolada ou combinada, com leite e cacau, chocolate, suco
de frutas e aromatizantes, opcionalmente com adicdo de acucar e aditivos funcionalmente
necessarios para a sua elaboragao, e que apresente a propor¢gdo minima de 85% oitenta e

cinco por cento massa/massa de leite no produto final, tal como se consome.

Art. 303. Para os fins deste Decreto, doce de leite é o produto lacteo ou produto lacteo
composto obtido por meio da concentragao do leite sob agdo do calor a pressdo normal ou
reduzida, com adi¢ao de sacarose - parcialmente substituida ou ndo por monossacarideos,
dissacarideos ou ambos - com ou sem adi¢ao de solidos de origem lactea, de creme e de

outras substancias alimenticias.

Art. 304. Para os fins deste Decreto, requeijao € o produto lacteo ou produto lacteo
composto obtido pela fusdo de massa coalhada, cozida ou n&o, dessorada e lavada, obtida
por meio da coagulagao acida ou enzimatica, ou ambas, do leite, opcionalmente com adi¢ao
de creme de leite, de manteiga, de gordura anidra de leite ou butter oil, separados ou em
combinagao, com adigdo ou ndo de condimentos, de especiarias e de outras substancias
alimenticias.

Paragrafo unico. A denominagéao requeijao esta reservada ao produto no qual a base

lactea ndo contenha gordura ou proteina de origem nao lactea.

Art. 305. Para os fins deste Decreto, bebida lactea é o produto lacteo ou produto
lacteo composto obtido a partir de leite ou de leite reconstituido ou de derivados de leite ou

da combinacdo destes, com adigdo ou ndo de ingredientes ndo lacteos.

Art. 306. Para os fins deste Decreto, massa coalhada é o produto lacteo intermediario,
de uso exclusivamente industrial, cozido ou n&o, dessorado e lavado, que se obtém por meio
da coagulagdo acida ou enzimatica do leite, destinado a elaboragdo de requeijao ou de

outros produtos, quando previsto em RTIQ.
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Art. 307. Para os fins deste Decreto, soro de leite € o produto lacteo liquido extraido
da coagulagéo do leite utilizado no processo de fabricagdo de queijos, de caseina e de
produtos similares.

Paragrafo unico. O produto de que trata o caput pode ser submetido a desidratagao

parcial ou total por meio de processos tecnoldgicos especificos.

) CAPITULO VI
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE PRODUTOS DE ABELHAS E
DERIVADOS
Art. 308.Para os fins deste Decreto, produtos de abelhas sdo aqueles elaborados
pelas abelhas, delas extraidos ou extraidos das colmeias, sem qualquer estimulo de
alimentagao artificial capaz de alterar sua composigao original, classificando-se em:
| - produtos de abelhas do género Apis, que sdo o mel, o polen apicola, a geleia real,
a propolis, a cera de abelhas e a apitoxina; e
Il - produtos de abelhas sem ferrdo ou nativas, que séo o mel de abelhas sem ferréo,
0 polen de abelhas sem ferrdo e a propolis de abelhas sem ferréo.
Paragrafo Unico. Os produtos de abelhas podem ser submetidos a processos de

liofilizacdo, de desidratacdo, de maceracdo ou a outro processo tecnolégico especifico.

Art. 309. Para os fins deste Decreto, mel é o produto alimenticio produzido pelas
abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou das secregdes procedentes de partes vivas
das plantas ou de excregdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre as partes
vivas de plantas que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias

especificas préprias, armazenam e deixam maturar nos favos da colmeia.

Art. 310. Para os fins deste Decreto, polen apicola é o produto resultante da
aglutinacao do pdlen das flores efetuada pelas abelhas operarias, mediante néctar e suas

substancias salivares, o qual é recolhido no ingresso da colmeia.

Art. 311. Para os fins deste Decreto, geleia real é o produto da secregéo do sistema
glandular cefalico, formado pelas glandulas hipofaringeanas e mandibulares de abelhas

operarias, colhida em até setenta e duas horas.

Art. 312, Para os fins deste Decreto, propolis € o produto oriundo de substancias
resinosas, gomosas e balsamicas, colhidas pelas abelhas de brotos, de flores e de
exsudatos de plantas, nas quais as abelhas acrescentam secre¢des salivares, cera e polen

para a elaboracgao final do produto.
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Art. 313. Para os fins deste Decreto, cera de abelhas é o produto secretado pelas
abelhas para formacao dos favos nas colmeias, de consisténcia plastica, de cor amarelada

e muito fusivel.

Art. 314, Para os fins deste Decreto, mel de abelhas sem ferrdo é o produto
alimenticio produzido por abelhas sem ferrao a partir do néctar das flores ou das secrecdes
procedentes de partes vivas das plantas ou de excre¢des de insetos sugadores de plantas
que ficam sobre partes vivas de plantas que as abelhas recolhem, transformam, combinam

com substancias especificas proprias, armazenam e deixam maturar nos potes da colmeia.

Art. 315, Para os fins deste Decreto, polen de abelhas sem ferrdo € o produto
resultante da aglutinagédo do polen das flores, efetuada pelas abelhas operarias sem ferrao,

mediante néctar e suas substancias salivares, o qual é recolhido dos potes da colmeia.

Art. 316. Para os fins deste Decreto, propolis de abelhas sem ferrdo é o produto
oriundo de substancias resinosas, gomosas e balsdmicas, colhidas pelas abelhas sem
ferrdo de brotos, de flores e de exsudatos de plantas, nas quais as abelhas acrescentam

secrecgdes salivares, cera e polen para a elaboracgéo final do produto.

Art. 317. Para os fins deste Decreto, derivados de produtos de abelhas sao aqueles
elaborados com produtos de abelhas, com adicdo ou ndo de ingredientes permitidos,
classificados em:

| - composto de produtos de abelhas sem adi¢éo de ingredientes; ou

Il - composto de produtos de abelhas com adi¢do de ingredientes.

Art. 318. Para os fins deste Decreto, composto de produtos de abelhas sem adigado
de ingredientes é a mistura de dois ou mais produtos de abelhas combinados entre si, os

quais devem corresponder a cem por cento do produto final.

Art. 319. Para os fins deste Decreto, composto de produtos de abelhas com adigado
de ingredientes € a mistura de um ou mais produtos de abelhas, combinados entre si, com
adicao de ingredientes permitidos.

§ 1°. O composto de produtos de abelhas com adi¢do de ingredientes deve ser
constituido, predominantemente, em termos quantitativos, de produtos de abelhas.

§ 2°. E proibido o emprego de agucares ou de solugdes agucaradas como veiculo de
ingredientes de qualquer natureza na formulagdo dos compostos de produtos de abelhas

com adigao de outros ingredientes.
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TiTULO VII
DO REGISTRO DE PRODUTOS, DA EMBALAGEM, DA ROTULAGEM E DOS
CARIMBOS DE INSPEGAO

CAPITULO |
DO REGISTRO DE PRODUTOS

Art. 320. Todo produto de origem animal produzido no Municipio de Bom Jardim de
Minas - MG deve ser registrado no SIM.

§ 1°. O registro dos produtos sera realizado diretamente no escritério do SIM ou em
sistema informatizado especifico disponibilizado.

§ 2°. Produtos comestiveis os quais ndo possuem regulamentagdo prépria sera
concedido mediante aprovacdo prévia da formulagdo e do processo de fabricagdo do
produto.

§ 3°. Serao analisados os croquis do rétulo, a formulagao e o processo de fabricagao.

Paragrafo unico. A critério do SIM, podem ser exigidas informagdes ou

documentagdo complementares para o registro de produtos.

Art. 321. E permitida a fabricacdo e o registro de produtos de origem animal nio
previstos nesta Decreto ou em normas complementares, desde que seu processo de
fabricagdo e sua composigcao sejam aprovados pelo SIM.

§ 1°. O SIM julgara os pedidos de fabricagao e de registro considerando as seguintes
condigdes:

| - a seguranga e a inocuidade do produto;

Il - os requisitos de identidade e de qualidade, com vistas a assegurar 0s interesses
dos consumidores

§ 1°. Nos casos de utilizagdo de tecnologia tradicional na obtengdo do produto
proposto com caracteristicas reconhecidas pelos consumidores, esta também sera

considerado na analise de solicitacao.

Art. 322. Todos os ingredientes, os aditivos e os coadjuvantes de tecnologia
apresentados de forma combinada devem dispor de informagao clara sobre sua composigao

€ seus percentuais.

Art. 323. Nenhuma modificagdo na formulagdo, no processo de fabricagdo ou no

rétulo pode ser realizada sem prévia aprovagao por parte do SIM.

Art. 324. O registro podera ser cancelado quando houver descumprimento do

disposto na legislagao.
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CAPITULO I
DA EMBALAGEM E ROTULAGEM
Art. 325.0s produtos de origem animal devem ser acondicionados ou embalados em
recipientes ou continentes que proporcionem a real protecéo, atendidas as caracteristicas
especificas do produto e as condi¢gdes de armazenamento e transporte.
Paragrafo unico. Todo material utilizado para a confec¢cdo das embalagens que
entram em contato direto com o produto deve ser previamente autorizado pelo érgéo

regulador da saude.

Art. 326. Na reutilizagado de recipientes para o envase ou o acondicionamento de
produtos e de matérias-primas utilizadas na alimentagdo humana, so sera permitida quando
estes estiverem integros e higienizados.

Paragrafo uGnico. E proibida a reutilizagdo de recipientes que tenham sido
empregados no acondicionamento de produtos ou de matérias-primas de uso ndo

comestivel, para o envase ou o acondicionamento de produtos comestiveis.

Secao |
Da rotulagem em geral
Art. 327. Para os fins deste Decreto, entende-se por rétulo ou rotulagem toda
inscricao, legenda, imagem e toda matéria descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem ou

contentores do produto de origem animal destinado ao comércio, com vistas a identificagao.

Art. 328. Os estabelecimentos s6 podem expedir ou comercializar matériasprimas e
produtos de origem animal registrados pelo SIM e identificados por meio de rétulos,
dispostos e m local visivel.

§ 1°. O rétulo deve ser resistente as condicdes de armazenamento e de transporte
dos produtos.

§ 2°. As informagbes constantes nos rétulos devem ser visiveis, com caracteres
legiveis, em cor contrastante com o fundo e indeléveis, conforme legislagédo especifica.

§ 3°. A fim de garantir a rastreabilidade dos produtos, os rétulos devem possuir

identificacdo do estabeleciomento responsavel.

Art. 329. Os rétulos somente podem ser utilizados nos produtos registrados aos quais

correspondam, sendo estes vinculados ao numero de registro do estabelecimento no SIM.

Art. 330. Os rotulos devem conter, de forma clara e legivel:
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| - nome do produto;

Il - nome empresarial e endereco do estabelecimento produtor;

Il - carimbo oficial do SIM;

IV - marca comercial do produto, quando houver;

V - prazo de validade e identificacédo do lote;

VI - lista de ingredientes e aditivos;

VIl - indicacdo do numero de registro no SIM,;

VIII - identificacdo local de origem de producéo;

IX - instru¢des sobre a conservagao do produto.

§ 1°. O prazo de validade e a identificacdo do lote devem ser impressos, gravados ou
declarados por meio de carimbo, conforme a natureza do continente ou do envoltdrio,
observadas as normas complementares.

§ 2°. Se houver a terceirizagao da produgéo, deve constar a expresséo “FABRICADO
POR?”, ou expressao equivalente, seguida da identificagdo do fabricante, e a expressao
“PARA”, ou expressdao equivalente, seguida da identificagdo do estabelecimento
contratante.

§ 3°. Quando ocorrer apenas o processo de fracionamento ou de embalagem de
produto, deve constar a expressao “FRACIONADO POR” ou “EMBALADO POR”,
respectivamente, em substituicdo a expressdo “FABRICADO POR”.

§ 4°. Nos casos de que trata o § 3°, deve constar a data de fracionamento ou de
embalagem e a data de validade, com prazo menor ou igual ao estabelecido pelo fabricante

do produto, exceto em casos particulares, conforme critérios definidos pelo SIM.

Art. 331. E permitido nos rétulos constar referéncias a prémios ou a mencdes
honrosas, desde que sejam devidamente comprovadas as suas concessdes na solicitagao
de registro e mediante inclusdo na rotulagem de texto informativo ao consumidor para
esclarecimento sobre os critérios, o responsavel pela concessao e o periodo.

Paragrafo unico. E permitido o emprego de desenhos alusivos & marca.

Art. 332. Nos rétulos dos produtos de origem animal € vedada a presencga de
expressdes, marcas, vocabulos, sinais, denominacgdes, simbolos, emblemas, ilustragdes ou
outras representagbes graficas que possam transmitir informagdes falsas, incorretas,
insuficientes ou que possam, direta ou indiretamente, induzir o consumidor a equivoco, erro,
confusdo ou engano em relagdo a verdadeira natureza, composigdo, rendimento,
procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, caracteristicas nutritivas ou forma de uso

do produto .
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§ 1°. Os roétulos dos produtos de origem animal ndo podem indicar propriedades
medicinais ou terapéuticas.

§ 2°. Para ainclusao de alegacdes de propriedade funcional ou de saude em produtos
de origem animal deve ser previamente aprovado pelo 6rgéo regulador da saude, atendendo
aos critérios estabelecidos em legislagao especifica.

§ 3°. As marcas que infringirem o disposto neste artigo sofreréo restricbes ao seu uso.

Art. 333. E facultada a aposicdo no rétulo de informacdes que remetam a sistema de
producgao especifico ou a caracteristicas especificas de produgao no ambito da produgao
primaria, observadas as regras estabelecidas pelo 6rgdo competente.

§ 1°. Na hipétese de inexisténcia de regras ou de regulamentagéo especifica sobre os
sistemas ou as caracteristicas de producéo de que trata o caput, o estabelecimento devera
apor texto explicativo na rotulagem, em local de visualizagdo facil, que informara ao
consumidor as caracteristicas do sistema de producéo.

§ 2°. A veracidade das informagdes prestadas na rotulagem nos termos do disposto
no § 1° perante os 6rgdos de defesa dos interesses do consumidor é de responsabilidade

exclusiva do estabelecimento.

Art. 334. Os rotulos devem ser impressos, litografados, gravados ou pintados,

respeitados a ortografia oficial e o sistema legal de unidades e de medidas.

Art. 335. Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado de modo que esconda ou

encubra, total ou parcialmente, dizeres obrigatérios de rotulagem ou o carimbo do SIM.
Secaol ll
Da rotulagem em particular

Art. 336. O produto deve seguir a denominagéo de venda do respectivo RTIQ.

§ 1°. O pescado deve ser identificado com a denominagdo comum da espécie,
podendo ser exigida a utilizagdo do nome cientifico conforme estabelecido em norma
complementar.

§ 2°. Os ovos que ndo sejam de galinhas devem ser denominados segundo a espécie
de que procedam.

§ 3°. Os derivados lacteos fabricados com leite que néo seja de vaca devem possuir
em sua rotulagem a designagao da espécie que lhe deu origem, exceto para os produtos
que, em fungdo da sua identidade, sédo fabricados com leite de outras espécies que néo a

bovina.
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§ 4°. Os queijos elaborados a partir de processo de filtragdo por membrana podem
utilizar em sua denominagdo de venda o termo queijo, porém sem fazer referéncia a
qualquer produto fabricado com tecnologia convencional.

§ 5°. Casos de designagbes nao previstas neste Decreto e em normas

complementares serdo submetidos a avaliagao do SIM.

Art. 337. A agua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em
percentuais, na lista de ingredientes do produto.

Paragrafo unico. Quando a quantidade de agua adicionada ao produto for superior a
3% trés por cento, o percentual de agua adicionado deve ser informado, adicionalmente, no

painel principal da rotulagem.

Art. 338. Quando se tratar de pescado fresco, respeitadas as peculiaridades inerentes
a espécie e as formas de apresentacdo do produto, o uso de embalagem pode ser

dispensado, desde o produto seja identificado nos contentores de transporte.

Art. 339. Tratando-se de pescado descongelado, deve ser incluida na designagao do
produto a palavra “DESCONGELADO”, devendo o rétulo apresentar no painel principal,
logo abaixo da denominagao de venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo e
cor, sem intercalagdo de dizeres ou desenhos, em caixa alta e em negrito, a expressao
“NAO RECONGELAR”.

Art. 340. Na rotulagem do mel, do mel de abelhas sem ferrdo e dos derivados dos
produtos das abelhas deve constar a adverténcia “ESTE PRODUTO NAO DEVE SER
CONSUMIDO POR CRIANGCAS MENORES DE UM ANO DE IDADE”, em caracteres

destacados, nitidos e de facil leitura.

Art. 341. Os rotulos das embalagens de produtos ndo destinados a alimentagao
humana devem conter a declaragdo “NAO COMESTIVEL”, em caixa alta, caracteres

destacados, o carimbo SIM e, atendee as normas complementares.

CAPITULO Il
DOS CARIMBOS DE INSPEGAO

Art. 342. Toda e qualquer rotulagem dos produtos de origem animal de
estabelecimentos registrados no Servigo de Inspecao Municipal — (SIM) de Bom Jardim de

Minas - MG deve atender ao disposto neste Decreto, além de outros dispositivos legais.
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Art. 343. Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal registrado no
Servigo de Inspegado Municipal — (SIM) pode produzir e comercializar seus produtos sem a

devida autorizagao para sua fabricacao e registro de seus rotulos no SIM.

Art. 344. Para identificar o numero do registro do rétulo/produto deve ser utilizada a

expressao:
§ 1°. REGISTRO NO SIM - BIM/MG SOB N° ...

| - o nimero de registro do rétulo/produto sera formado pela sigla SIM - BJIM/MG,
seguido de tantos digitos quanto os que compdem o numero de registro do estabelecimento
junto ao SIM, sendo que estes representam um numero sequencial, sem duplicidade,
indicado pelo estabelecimento produtor;

Il - A expressdo REGISTRO NO SIM — BJM/MG SOB N° ... ser4 impressa em fonte
tipo Arial e em caixa alta.

§ 2°. Os elementos basicos dos carimbos oficiais do SIM, cujos formatos e empregos
estdo fixados no modelo 1 deste Decreto, séo:

| - as palavras, em caixa alta, SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL, que acompanha
curva superior do circulo;

Il - a palavra INSPECIONADO em cima do nimero de registro do estabelecimento, e

Il - a sigla SIM — BIM/MG, além das iniciais SMAP na porgéo inferior do circulo.

§3°. Os elementos basicos dos carimbos oficiais da inspegdo municipal, cujos
formatos e empregos estao fixados nos modelos 2 e 3 deste Decreto, séao:

IV - ndmero de registro do estabelecimento, encimado pela palavra INSPECIONADO,
acompanhando a borda superior e, a sigla SIM — BJM/MG abaixo daquele.

Art. 345. Os carimbos oficiais da inspecdo municipal devem ser confeccionados
exatamente como designados na descri¢gdo contida neste Decreto, respeitando as formas,
dimensdes, dizeres, tipo, tamanho e cor de letra e devem ser colocados em destaque nas

testeiras das caixas e outros continentes, nos roétulos ou produtos.

Art. 346. A inspecgao municipal adotara 3 (trés) modelos de carimbos oficiais a serem
usados nos estabelecimentos registrados pelo Servigo de Inspeg¢do Municipal — (SIM), a

saber:
| - MODELO 1

1 - Forma: circular;
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2 - Dimensdes: variaveis de acordo com a area da superficie do painel principal do
rétulo

3 - Dizeres: numero de registro do estabelecimento, centralizado, isolado e encimado
pela sigla SIM — BJM/MG, com a palavra INSPECIONADO colocada abaixo. Logo abaixo
da palavra INSPECIONADO, deve figurar a denominagdo, em caixa alta, SMAP — BOM
JARDIM DE MINAS - MG;

4 - Tipo de fonte: Arial, independentemente do modelo e tamanho;

5 - Tamanho das fontes: variaveis de acordo com a dimensao do carimbo e os dizeres;

6 - Cor:

Linhas do circulo - preta
Dizeres — preta
Fundo — branca

7- Uso: nos rétulos dos produtos de origem animal destinados ao consumo humano.

Il - Quanto as especificagdes de dimenséo e tamanho das fontes descritas no inciso
I, itens 2 e 5 do modelo 1 podera ser confeccionado em 6 (seis) tamanhos diferentes, de

acordo com a seguinte descrigdo:
Modelo 1.1

a) didmetro de 1 cm (um centimetro) com a espessura da linha da borda do

circulo de 0,5 pontos (zero virgula cinco pontos). Usado em embalagens com painel
principal com area < 10 cm? (menor ou igual a dez centimetros quadrados);

b) tamanhos da fonte: 2,5 pontos (dois virgula cinco) para os dizeres SIM — BJIM/MG
e o0 numero de registro, 3,0 pontos (dois virgula quatro pontos) para o dizer
INSPECIONADO, 1,5 ponto (um virgula cinco ponto) para SMAP — BOM JARDIM DE MINAS
— MG e 2,0 (dois virgula zero pontos) para SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL;

Modelo 1.2

a) diametro de 1,5 cm (um centimetro e meio) com a espessura da linha da borda do
circulo de 0,5 pontos (zero virgula cinco pontos. Usado em embalagens com painel principal
com area > 10 e < 40 cm? (maior que dez e menor ou igual a quarenta centimetros
quadrados);

b) tamanhos da fonte: 3,0 pontos (trés virgula zero pontos) para os dizeres SIM —
BJM/MG e o numero de registro, 4,0 pontos (quatro virgula zero pontos) para o dizer
INSPECIONADO, 2,0 pontos (dois virgula zero pontos) para SMAP — BOM JARDIM DE
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MINAS — MG e 2,5 pontos (dois virgula cinco pontos) para SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL;

Modelo 1.3

a) didametro de 2 cm (dois centimetros) com a espessura da linha da borda do circulo
de 0,5 pontos (zero virgula cinco pontos). Usado em embalagens com painel principal com
area > 40 e < 170 cm? (maior que quarenta e menor ou igual a cento e setenta centimetros

quadrados);

b) tamanhos da fonte: 5,0 pontos (cinco) para os dizer SIM — BJM/MG e o numero de
registro, 5,5 pontos (cinco virgula cinco pontos) para o dizer INSPECIONADO, 3,0 (trés)
SMAP — BOM JARDIM DE MINAS — MG e 4,0 (quatro) para SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL;

Modelo 1.4

a) didmetro de 3 cm (trés centimetros) com a espessura da linha da borda do circulo
de 0,75 pontos (zero virgula setenta e cinco pontos). Usado em embalagens com painel
principal com area > 170 e < 650 cm?2 (maior que cento e setenta e menor ou igual a

seiscentos e cinquenta centimetros quadrados);

b) tamanhos da fonte: 7,5 pontos (sete virgula cinco) para os dizeres SIM — BJM/MG
e o numero de registro, e 8,5 pontos (oito virgula cinco pontos) para o dizer
INSPECIONADO, 4,0 (quatro) para SMAP — BOM JARDIM DE MINAS — MG e 6,5 (seis
virgula cinco) para SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL;

Modelo 1.5

a) didmetro de 4 cm (quatro centimetros) com a espessura da linha da borda do circulo
de 0,85 pontos (zero virgula oitenta e cinco pontos). Usado em embalagens com painel
principal com area > 650 e < 2600 cm? (maior que seiscentos e cinglienta e menor ou igual

a dois mil e seiscentos centimetros quadrados);

b) tamanhos da fonte: 10,0 pontos (dez pontos) para os dizeres SIM — BJM/MG e o
nuamero de registro, 1a pontos (onze pontos) para o dizer INSPECIONADO, 5,5 (cinco virgula
cinco pontos) para SMAP — BOM JARDIM DE MINAS — MG e 8,5 (oito virgula cinco pontos)
para SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL;

Modelo 1.6
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a) didmetro: de 7 cm (sete centimetros) com a espessura da linha da borda do circulo
1,25 pontos (um virgula vinte e cinco pontos). Usado em embalagens com painel principal

com area > 2600 cm? (maior que dois mil e seiscentos centimetros quadrados);

b) tamanhos da fonte: 18,0 pontos (dezoito pontos) para os dizeres SIM — BIM/MG e
0 numero de registro, e 20,0 pontos (vinte virgula zero pontos) para o dizer INSPECIONADO,
9,0 (nove pontos) para SMAP — BOM JARDIM DE MINAS — MG e 15,0 (quinze pontos) para
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL;

Il - Modelo 2

1 - Forma: eliptica no sentido horizontal, com espessura da linha da borda de 1,5
pontos (um virgula cinco pontos);

2 - Dimensao: 5 cm X 3 cm (5 centimetros por 3 centimetros);

3 - Dizeres: numero de registro do estabelecimento, centralizado, isolado e encimado
pela palavra INSPECIONADO que acompanha a curva superior da elipse, logo abaixo do
namero, as siglas SIM — BJM/MG acompanhando a curva inferior;

4 - Tipo de fonte: Arial;

5 - Tamanhos da fonte: 16 pontos (dezesseis pontos) para o dizer INSPECIONADO,
14 pontos (quatorze pontos) para o dizer SIM — BJM/MG e 24 pontos (vinte e quatro pontos)

para o numero de registro;

6 - Uso: para carcagas de suideos, ovinos e caprinos em condi¢gdes de consumo em

natureza, aplicado externamente sobre as massas musculares de cada quarto.
IV - Modelo 3

1- Forma: eliptica no sentido horizontal, com espessura da linha da borda de 4 (quatro)
pontos;

2 - Dimensao: 7 cm X 5 cm (7 centimetros por 5 centimetros);

3 - Dizeres: numero de registro do estabelecimento, centralizado, isolado e encimado
pela palavra INSPECIONADO que acompanha a curva superior da elipse, logo abaixo do
namero, as siglas SIM — BJM/MG acompanhando a curva inferior;

4 - Tipo de fonte: Arial;

5 - Tamanhos da fonte: 23 pontos (vinte e trés pontos) para os dizeres
INSPECIONADO e SIM — BJM/MG e 38 pontos (trinta e oito pontos) para o numero de

registro;
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6 - Uso: para carcacgas ou quartos de bovideos, equideos e ratitas em condi¢cbes de

consumo em natureza, aplicado externamente sobre as massas musculares de cada quarto.

Art. 347. Carcacas ou partes de carcacas em natureza de bovideos, equideos, ratitas,
suideos, ovinos e caprinos recebem o carimbo da inspe¢ao municipal diretamente em sua
superficie e, quando destinadas ao comércio, devem possuir etiqueta-lacre inviolavel.

Paragrafo unico. O carimbo de inspecgéo constante das etiquetas-lacres de carcacas
ou partes de carcagas deve apresentar forma e dizeres previstos no modelo 1 (um) e com 2

(dois) centimetros de diametro

MODELO 1

Modelo 1.1 Espessura dalinha da borda do circulo de 0,5 pontos;
Texto SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL — fonte Aria 2,0 pontos;
Texto SIM — BIM/MG e N° - fonte Arial 2,5 pontos;
Texto INSPECIONADO - fonte Arial 3,0 pontos;
Texto SMAP — BOM JARDIM DE MINAS - fonte Arial 1,5 pontos.

Modelo 1.2

Espessura dalinha da borda do circulo de 0,5 pontos;

Texto SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL — fonte Aria 2,5 pontos;

Texto SIM — BIM/MG e N° - fonte Arial 3,0 pontos;

Texto INSPECIONADO - fonte Arial 4,0 pontos;

Texto SMAP — BOM JARDIM DE MINAS - fonte Arial 2,0 pontos.
Modelo 1.3

Espessura dalinha da borda do circulo de 0,5 pontos;

Texto SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL — fonte Aria 4,0 pontos;
Texto SIM — BIM/MG e N° - fonte Aria 5,0 pontos;

Texto INSPECIONADO - fonte Arial 5,5 pontos;

Texto SMAP — BOM JARDIM DE MINAS - fonte Arial 3,0 pontos.

Modelo 1.4

Espessura da linha da borda do circulo de 0,75 pontos;
Texto SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL — fonte Aria 6,5 pontos;
5 i Texto SIM — BIM/MG e N° - fonte Arial 7,5 pontos;
HEFTOHINALL Texto INSPECIONADO - fonte Arial 8,5 pontos;
Texto SMAP — BOM JARDIM DE MINAS - fonte Arial 4,0 pontos.

Modelo1.5__
~IRPE G

o T
EE Ak - BIwYRG Espessura da linha da borda do circulo de 0,85 pontos;
o M K B Texto SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL — fonte Arial 8,5 pontos;
- | Texto SIM — BIM/MG e N° - fonte Aria 10,0 pontos;

PESPECKINADD | Texto INSPECIONADO - fonte Arial 11,0 pontos;
" rd Texto SMAP — BOM JARDIM DE MINAS —fonte Arial 5,5 pontos.

i

Modelo 1.6
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o 1

O (&
 SIM - BIMIMG B
Q- c J % Espessura da linha da borda do circulo de 1,25 pontos;
W N°¢ 000 % | Texto Servigo DE INSPEGAO MUNICIPAL - fonte Arial 15,0
) ™ | pontos;

Texto SIM — BIM/MG eN° - fonte Arial 18,0 pontos;
IN S P EC | O N ADO Texto INSPECIONADO — fonte Arial 20,0 pontos;

Texto SMAP — BOM JARDIM DE MINAS - fonte Arial 9,0
pontos.

EMAP - BOM JARDIM TE MINAS

MODELO 2

Espessura da linha da borda do circulo de 1,5 pontos;
Texto INSPECIONADO - fonte Arial 16,0 pontos;
Texto NUMERO (N©) —fonte Arial 24,0 pontos
Texto SIM — BIM/MG - fonte Arial 14,0 pontos;

Espessura da linha da borda do circulo de 4,0 pontos;
Texto INSPECIONADO - fonte Aria 23,0 pontos;
Texto NUMERO (N©) — fonte Arial 38,0 pontos
Texto SIM — BIM/MG - fonte Arial 23,0 pontos;

~ TITULO IX
DA ANALISE LABORATORIAL

Art. 348. As matérias-primas, os produtos de origem animal e toda e qualquer

substancia que entre em suas elaboragcbes, estdo sujeitos a andlises fisicas,
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microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais analises que
se fizerem necessarias para a avaliacdo da conformidade.
Paragrafo unico. Sempre que o SIM julgar necessario, realizara a coleta de amostras

para analises laboratoriais.

Art. 349. Para realizagdo das analises fiscais, deve ser coletada amostra em ftriplicata
da matéria-prima, do produto ou de qualquer substancia que entre em sua elaboracéo,
asseguradas a sua inviolabilidade e a sua conservagao.

§ 1°. Uma das amostras coletadas deve ser encaminhada ao laboratério credenciado,
e as demais devem ser utilizadas como contraprova. Uma amostra devera ser entregue ao
detentor ou ao responsavel pelo produto e a outra amostra devera ser mantida em poder do
laboratério ou do SIM.

§ 2°. E de responsabilidade do detentor ou do responsavel pelo produto, a
conservagao de sua amostra de contraprova, de modo a garantir a sua integridade fisica.

§ 3°. Nao devem ser coletadas amostras fiscais em triplica quando:

| - a quantidade ou a natureza do produto ndo permitirem;

Il - o produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil para a
realizacdo da analise de contraprova;

Il - o produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil para a
realizacdo da analise de contraprova;

§ 4°. Para os fins do inciso Il do § 3°, considera-se que o produto apresenta prazo de
validade exiguo quando possuir prazo de validade remanescente igual ou inferior a 45

(quarenta e cinco) dias, contado da data da coleta

Art. 350. A coleta de amostra de matéria-prima, de produto ou de qualquer substancia
que entre em sua elaboragédo e de agua de abastecimento para analise fiscal deve ser

efetuada por servidores do SIM.

Art. 351. As amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas,
acondicionadas, identificadas e transportadas de modo a garantir a manutencédo de sua

integridade fisica e a conferir conservagao adequada ao produto.

Art. 352. Nos casos de resultados de analises fiscais que ndo atendam ao disposto
na legislagédo, o SIM notificara o interessado dos resultados analiticos obtidos e adotara as

acgoes fiscais e administrativas pertinentes.
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Art. 353. E facultado ao interessado requerer ao SIM a analise pericial da amostra de
contraprova, nos casos em que couber, no prazo de quarenta e oito horas, contado da data
da ciéncia do resultado.

§ 1°. Deve ser utilizada na analise pericial a amostra de contraprova que se encontra
em poder do detentor ou do interessado.

§ 2°. Deve ser utilizada na pericia de contraprova o mesmo método de analise
empregado na analise fiscal, salvo se houver concordancia do interessado quanto a adogao
de outro método.

§ 3°. A analise pericial ndo deve ser realizada no caso da amostra de contraprova
apresentar indicios de alteracéo ou de violagao.

§4°. O resultado da analise fiscal sera considerado como conclusivo, caso
comprovada a violagdo ou o mau estado de conservacédo da amostra de contraprova.

§ 5°. Em caso de discordancia entre os resultados da analise fiscal com o resultado
da analise pericial de contraprova, deve-se realizar novo exame pericial sobre a amostra de
contraprova em poder do laboratério ou do SIM.

§ 6°. A inexisténcia da amostra de contraprova sob a guarda do interessado implica a

aceitagao do resultado da analise fiscal.

Art. 354. Em carater supletivo, a coleta de amostras de produtos de origem animal
registrados no SIM pode ser realizada em estabelecimentos varejistas, com vistas a atender

a programas e a demandas especificas.

Art. 355. O SIM estabelecera em normas complementares os procedimentos de
coleta, de acondicionamento e de remessa de amostras para analises fiscais, bem como
sua frequéncia.

Art. 356. Os estabelecimentos irdo arcar com os custos das analises fiscais.

DO TRANSITO E DA CERTIFICA(;ggLSJk?\IéARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL
Art. 357. O transporte de produtos de origem animal deve ser realizado de modo a
garantir a integridade e a conservagao dos produtos.
§ 1°. Os veiculos, os contentores ou os compartimentos devem ser higienizados e
desinfetados antes e apds o transporte.
§ 2°. Os veiculos, os contentores ou os compartimentos utilizados para o transporte

de matérias-primas e de produtos frigorificados devem dispor de isolamento térmico.
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Paragrafo unico. Produtos provenientes da agricultura familiar podem ser
transportados em contentores ou compartimentos dotados de isolamento térmico, quando o

tempo de transporte for inferior a trinta minutos.

TiTULO XI
DAS INFRAGOES E SANGOES ADMINISTRATIVAS, DAS PENALIDADES E DO
PROCESSO ADMINISTRATIVO

CAPITULO |
DAS RESPONSABILIDADES E DAS MEDIDAS CAUTELARES

Secao |
Dos responsaveis pela infragao
Art. 358. As pessoas fisicas ou juridicas serao responsabilizadas pela infragcao para

efeito da aplicacao das penalidades previstas neste Decreto, sendo:

| - fornecedoras de matérias-primas ou de produtos de origem animal, desde a origem
até o recebimento nos estabelecimentos registrados no SIM;

Il - proprietarias, locatarias ou arrendatarias de estabelecimentos registrados no SIM
onde forem recebidos, manipulados, beneficiados, processados, fracionados,
industrializados, conservados, acondicionados, rotulados, armazenados, distribuidos ou
expedidos matérias-primas ou produtos de origem animal;

Paragrafo unico. A responsabilidade a que se refere o caput abrange as infracfes
cometidas por quaisquer empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que
exercam atividades industriais e comerciais de produtos de origem animal ou de matérias-

primas.

Secaol ll
Das medidas cautelares

Art. 359. Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal
represente risco a saude publica ou tenha sido adulterado, o SIM adotara, isolada ou
cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:

| - apreenséo do produto, dos rétulos ou das embalagens;

Il - suspenséo provisoria do processo de fabricacao ou de suas etapas;

Il - coleta de amostras do produto para realizagcdo de analises laboratoriais; ou

IV - determinar a realizacdo, pela empresa, de coleta de amostras para analises

laboratoriais, a serem realizadas em laboratdrio préprio ou credenciado.
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§1°. Sempre que necessario, sera determinada a revisdo dos programas de
autocontrole dos estabelecimentos.

§2°. As medidas cautelares adotadas devem ser proporcionais e tecnicamente
relacionadas aos fatos que as motivaram.

§3°. Quando a apreensdo de produtos for motivada por deficiéncias de controle do
processo de producao, as medidas cautelares poderao ser estendidas a outros lotes de
produtos fabricados sob as mesmas condigdes.

§4°. As medidas cautelares adotadas cujas suspeitas que levaram a sua aplicagao
nao forem confirmadas serao levantadas.

§5°. Apds a identificagdo da causa da irregularidade e a adogdo das medidas
corretivas cabiveis, a retomada do processo de fabricagdo sera autorizada.

§6°. Quando for tecnicamente pertinente, a liberagédo de produtos apreendidos podera
ser condicionada a apresentacao de laudos laboratoriais que evidenciem a inexisténcia da
irregularidade.

§7°. O disposto no caput ndo afasta as competéncias de outros érgaos fiscalizadores,

na forma da legislagao.

Art. 360. O SIM podera determinar que o estabelecimento desenvolva e aplique um
plano de amostragem delineado com base em critérios cientificos para realizagdo de
analises laboratoriais, cujos resultados respaldardo a manutengéo da retomada do processo
de fabricagdo quando a causa que motivou a adog¢ao da medida cautelar for relacionada as
deficiéncias do controle de processo de producgao.

Paragrafo unico. As amostras de que trata o caput seréo coletadas pela empresa e

as analises serao realizadas em laboratorio proprio ou credenciado.

CAPITULO Il
DAS INFRAGOES

Art. 361. Constituem infragcoes ao disposto neste Decreto, além de outras previstas

| -ndo realizar a quitagdo da taxa de expedicdo anual de autorizacdo de
funcionamento, da taxa de fiscalizacao, dentre outras as quais vierem a ser implementadas;

Il - construir, ampliar ou reformar instalagbes sem a prévia aprovacédo do SIM ou
quando houver aumento de capacidade de producdo ou alteracdo do fluxo de matérias-
primas, dos produtos ou dos funcionarios;

Il - ndo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o

comprador, o locatario ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasiao da venda,
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da locacéo ou do arrendamento;

IV - utilizar rétulo que ndo atende ao disposto na legislacao aplicavel especifica;

V - expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condi¢des
inadequadas;

VI - ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializacdo, de
beneficiamento ou de armazenagem;

VIl - elaborar produtos que ndo possuam processos de fabricacdo, de formulacéo e
de composicéo registrados no SIM;

VIl - expedir produtos sem rétulos ou produtos que ndo tenham sido registrados no
SIM;

IX - desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal dispostos neste
Decreto e em normas complementares referentes aos produtos de origem animal;

X - desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e
a higiene das instalacdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulagao
e de preparo de matérias-primas e de produtos;

Xl - omitir elementos informativos sobre composicao centesimal e tecnoldgica do
processo de fabricagéo;

XII - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou
produto desprovido da comprovagao de sua procedéncia;

XIII - utilizar processo, substéncia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao
disposto na legislacéo especifica;

XIV - n&o cumprir 0s prazos previstos nos documentos expedidos em resposta ao SIM
relativos a planos de acéo, fiscaliza¢cbes, autuagdes, intimacdes ou notificacdes;

XV - adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal oriundos de
estabelecimento ndo registrado ou relacionado nos Servigos de Inspecdo Municipal,
Estadual ou Federal ou que ndo conste no cadastro geral do Sistema Brasileiro de Inspecao
de Produtos de Origem Animal;

XVI - fabricar, expedir ou distribuir produtos de origem animal com rotulagem
falsificada;

XVII - elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislacéo especifica ou em
desacordo com os processos de fabricagdo, de formulagéo e de composigéo aprovados pelo
SIM;

XVIII - prestar ou apresentar informagBes incorretas ou inexatas referentes a

quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e dos
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produtos ao SIM;

XIX - apor aos produtos novos prazos depois de expirada a sua validade

XX - utilizar produtos com prazo de validade vencida, em desacordo com o0s critérios
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares;

XXI - sonegar informacdo que, direta ou indiretamente, interesse ao SIM e ao
consumidor;

XXII - fraudar registros sujeitos a verificacao pelo SIM;

XXIII - ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e
embalagens;

XXIV - adulterar matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

XXV - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de
origem desconhecida,;

XXVI - Iniciar atividade sem atender exigéncias ou pendéncias estabelecidas por
ocasido da concesséo do titulo de registro;

XXVII - embaracar a acéo de servidor do Servico de Inspegao Municipal no exercicio
de suas funcbes, com vistas a dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os
trabalhos de fiscalizacao;

XXVIII - desacatar, intimidar, ameacar, agredir ou tentar subornar servidor do Servigo
de Inspec¢éo Municipal,

XXIX - produzir ou expedir produtos que representem risco a saude publica;

XXX - utilizar matérias-primas e produtos condenados, ndo inspecionados ou sem
procedéncia conhecida no preparo de produtos usados na alimentacdo humana;

XXXI - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima,
produto, rétulo ou embalagem apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do
estabelecimento;

XXXII - fraudar documentos oficiais;

XXXIII - ndo realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a
saude ou que tenham sido adulterados;

XXXIV - prestar ou apresentar Informacgdes, declaracdes ou documentos falsos ao
SIM;

XXXV - receber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armazenatr,
acondicionar, embalar, rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir registro
no orgédo de fiscalizagdo competente;

XXXVI - descumprir determinagBes sanitarias de interdicdo total ou parcial de
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instalacbes ou equipamentos, de suspensdo de atividades ou outras impostas em
decorréncia de fiscalizagdes ou autuacgdes, incluidas aquelas determinadas por medidas
cautelares;

XXXVII - ndo realizar os tratamentos de destinacdo Industrial ou de aproveitamento
Condicional estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou ndo dar a

destinacdo adequada aos produtos condenados.

Art. 362. Consideram-se improprios para o consumo humano, na forma em que se
apresentam, no todo ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem animal que:

| - apresentem-se alterados;

Il - apresentem-se adulterados;

Il - apresentem-se danificados por umidade ou fermentagdo, rancosos, com
caracteristicas fisicas ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que
demonstrem pouco cuidado na manipulacdo, na elaboragcdo, na conservagdo ou ho
acondicionamento;

IV - contenham substéncias ou contaminantes que ndo possuam limite estabelecido
em legislacdo, mas que possam prejudicar a salde do consumidor;

V - contenham substancias téxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos
limites permitidos em legislacdo especifica;

VI - contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos
neste Decreto, em normas complementares e em legislacdo especifica;

VIl - revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;

VIl - sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com
produtos de uso veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;

IX - sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso
veterinario que possam prejudicar a qualidade do produto;

X - apresentem embalagens estufadas;

XI - apresentem embalagens defeituosas, com seu conteldo exposto a contaminacao
e a deterioracéo;

XlI - estejam com o prazo de validade expirado;

XIII - ndo possuam procedéncia conhecida; ou

XIV - ndo estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob

inspec¢éo sanitéria.
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Art. 363. Além dos casos previstos no Art. 362, as carnes ou os produtos carneos
devem ser considerados improprios para consumo humano, na forma como se apresentam,
quando:

| - sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condenacao;

Il - estejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presenca de mofos
seja uma consequéncia natural de seu processamento tecnoldgico; ou

Il - estejam infestados por parasitas ou com indicios de acao por insetos ou roedores.

IV - a carne ou os produtos carneos obtidos de animais ou matérias-primas animais

nao submetidos a Inspec¢do Sanitaria Oficial.

Art. 364. Além dos casos previstos no Art. 362, o pescado ou os produtos de pescado
devem ser considerados improprios para consumo humano, na forma como se apresentam,
quando:

| - estejam em mau estado de conservagdo e com aspecto repugnante;

Il - apresentem sinais de deterioracéo;

Il - sejam portadores de lesdes ou doencas;

IV - apresentem infec¢do muscular macica por parasitas;

V - tenham sido tratados por antissépticos ou conservadores nao autorizados pelo
SIM.

VI - tenham sido recolhidos ja mortos, salvo quando capturados em operagfes de
pesca; ou

VIl - apresentem perfuragdes dos envoltdrios dos embutidos por parasitas.

Art. 365. Aléem dos casos previstos no Art. 362, os ovos e derivados devem ser
considerados impréprios para consumo humano, na forma como se encontram, quando
apresentem:

| - alteracdes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida,
presenca de manchas escuras ou de sangue alcancando também a clara, presenca de
embrido com mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;

Il - mumificacdo ou estejam secos por outra causa;

Il - podriddo vermelha, negra ou branca;

IV - contaminagéo por fungos, externa ou internamente;

V - sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com
substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;

VI - rompimento da casca e estejam sujos; ou
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VIl - rompimento da casca e das membranas testaceas.

VIII - os ovos que foram submetidos ao processo de incubacéo.

Art. 366. Além dos casos previstos no Art. 362, considera-se improprio para qualquer
tipo de aproveitamento o leite cru, quando:

| - provenha de propriedade interditada pela autoridade de salde animal competente;

Il - apresente residuos de produtos inibidores, de neutralizantes de Acidez, de
reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico, de conservadores, de agentes
inibidores do crescimento microbiano ou de outras substancias estranhas a sua composi¢ao;

Il - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia; ou

IV - revele presenca de colostro.

Paragrafo unico. O leite considerado impréprio para consumo deve ser descartado

pelo estabelecimento, assim como os produtos que dele tenha tido utilizado.

Art. 367. Além dos casos previstos no Art. 362, sdo considerados improprios para
consumo humano, na forma como se apresentam, o mel e o mel de abelhas sem ferrdo que
evidenciem fermentacao avancada ou hidroximetilfurfural acima do estabelecido, conforme

o disposto em normas complementares.

Art. 368. Para efeito das infragbes previstas neste Decreto, as matérias-primas e os
produtos podem ser considerados alterados ou adulterados.

§1° Sdo0 considerados alterados as matérias-primas ou os produtos que nao
apresentem condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam e incorrem
em risco a saude publica.

§2° S30 considerados adulterados as matérias-primas ou os produtos de origem

animal:

| - fraudados:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente
de seus componentes caracteristicos em razdo da substituicdo por outros inertes ou
estranhos e nao atendem ao disposto na legislagao especifica;

b) as matérias-primas e os produtos com adicdo de ingredientes, de aditivos, de
coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de dissimular ou de ocultar
alteracdes, deficiéncias de qualidade da matéria-prima ou defeitos na elaboracdo do

produto;
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c) as matérias-primas e os produtos elaborados com adicdo de ingredientes, de
aditivos, de coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de aumentar o
volume ou o peso do produto; ou

d) as matérias-primas e os produtos elaborados ou comercializados em desacordo
com a tecnologia ou o processo de fabricagao estabelecido em normas complementares ou
em desacordo com o processo de fabricagdo registrado, mediante supresséo, abreviagao

ou substituicdo de Etapas Essenciais para qualidade ou identidade do produto; ou

Il - falsificados:

a) as matérias-primas e os produtos em que tenham sido utilizadas denominagdes
diferentes das previstas neste Decreto, em normas complementares ou no registro de
produtos junto ao SIM;

b) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados, fracionados ou
reembalados, expostos ou ndo ao consumo, com a aparéncia e as caracteristicas gerais de
outro produto registrado junto ao SIM e que se denominem como este, sem que o seja;

c) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados de espécie diferente
da declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do produto;

d) as matérias-primas e os produtos que nao tenham sofrido o processamento
especificado em seu registro, expostos ou ndo ao consumo, e que estejam indicados como
um produto processado;

e) as matérias-primas e os produtos que sofram alteragées no prazo de validade; ou

f) as matérias-primas e os produtos que nao atendam as especificagdes referentes a

natureza ou a origem indicadas na rotulagem.

Art. 369. Nos casos previstos de infracbes, independentemente da penalidade
administrativa aplicavel, podem ser adotados os seguintes procedimentos:

| - nos casos de apreensdo, apds reinspecdo completa, as matérias-primas e os
produtos podem ser condenados ou pode ser autorizado o seu aproveitamento condicional
para a alimentacdo humana, conforme disposto em normas complementares; e

Il - nos casos de condenagdo, pode ser permitido o aproveitamento das matérias-

primas e dos produtos para fins ndo comestiveis.

CAPITULO 1ll
DAS PENALIDADES

Art. 370. As penalidades terao natureza pecuniaria ou consistirdo em obrigacdo de

fazer ou de nao fazer, assegurados os direitos a ampla defesa e ao contraditorio.
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Art. 371. Para as infragdes ao disposto neste Decreto ou em normas complementares
serao consideradas a sua natureza e a sua gravidade, as quais poderdo ser aplicadas
isoladas ou cumulativamente:

| - adverténcia, quando o infrator for primario e ndo tiver agido com dolo ou ma-fé;

Il - multa, nos casos ndo compreendidos no inciso |, observadas as seguintes
gradacoes:

a) para infracdes leves, multa de dez a vinte por cento do valor maximo;

b) para infragbes moderadas, multa de vinte a quarenta por cento do valor maximo;

¢) para infragdes graves, multa de quarenta a oitenta por cento do valor maximo; e

d) para infragbes gravissimas, multa de oitenta a cem por cento do valor maximo;

e) apreensdo ou condenagao das matérias-primas e dos produtos de origem animal,
quando nao apresentarem condi¢des higiénico-sanitarias adequadas se destinam,

ou forem adulterados;

Il - apreensdo da matéria-prima, produto, subproduto e derivados de origem animal,
guando houver indicios de que ndo apresentam condic¢des higiénico-sanitarias ao fim a que
se destinam ou forem adulteradas;

IV - condenacéo e inutilizacdo da matéria-prima, produto, subproduto e derivados de
origem animal, quando houver indicios de que nao apresentam condi¢des higiénico-
sanitarias ao fim a que se destinam ou forem adulteradas;

V - suspensdo da atividade que cause risco ou ameacga a saude, contatagao de fraude
ou embaraco a fiscalizacao;

VI - interdi¢éo total ou parcial do estabelecimento, quando a infracdo consistir na
adulteracao ou na falsificacao habitual do produto ou quando se verificar, mediante inspecao
técnica, a falta condi¢8es higiénico-sanitarias adequadas; e

VIl - cassacdo de registro ou do estabelecimento.

§1°. As multas previstas no inciso Il do caput serdo agravadas até o grau maximo, nos
casos de artificio, ardil, simulagdo, desacato, embaracgo ou resisténcia a agao fiscal.

§2°. A cobranga de multa sofrera redugao de 50% (cinquenta por cento) nos casos em
que se tratar de industria de pequeno porte.

§3°. A suspensdo de atividades e a interdicdo serdo levantadas nos termos do
disposto a seguir:

a) as sangbes de interdicdo total ou parcial do estabelecimento em decorréncia de
adulteracao ou falsificagdo habitual do produto ou de suspensao de atividades oriundas de

embaracgo a agéao fiscalizadora serao aplicadas pelo prazo de, no minimo, sete dias, que
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podera ser prorrogado em quinze, trinta ou sessenta dias, levando em conta o histoérico de
infracdes, as sucessivas reincidéncias e as demais circunstancias agravantes.

b) suspensao de atividades oriunda de embarago a acgao fiscalizadora podera ter seu
prazo de aplicacao reduzido para, no minimo, trés dias uteis, em infracbes classificadas
como leves ou moderadas ou quando ha circunstancias atenuantes, excetuados os casos
de reincidéncia especifica.

c) as penalidades tratadas no caput terdo seus efeitos iniciados no prazo de trinta dias,
a partir da data da cientificagao do estabelecimento.

d) apds inicio dos efeitos das sangbes, o prazo de aplicagdo sera contado em dias
corridos, exceto nos casos de que trata a alinea “a”, em que a contagem do prazo sera feita
em dias uteis subsequentes.

e) a suspensdo de atividades abrange as atividades produtivas, permitida, quando
aplicavel, a conclusao do processo de fabricagédo de produtos de fabricagédo prolongada cuja
producao tenha sido iniciada antes do inicio dos efeitos da sancao.

§4° Ainterdigdo sera aplicada de forma parcial ao setor no qual ocorreu a adulterago,
quando for possivel delimitar ou identificar o local da ocorréncia, ou de forma total, quando
nao for possivel delimitar ou identificar o local da ocorréncia, mediante especificagcao no

termo de julgamento.

Art. 372. Na aplicacdo de sanc¢des de interdi¢ao, total ou parcial, do estabelecimento
em decorréncia da constatacdo de inexisténcia de condigbes higiénico-sanitarias
adequadas, e de suspensado de atividade, decorrente de risco ou ameaga de natureza
higiénico-sanitaria, serdo levantadas apés o atendimento das exigéncias que as motivaram.

§1° A sancao de interdicdo de que trata o caput sera aplicada de forma:

| - parcial aos setores ou equipamentos que ndo apresentam condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas de funcionamento; ou

Il - total, caso as condi¢des inadequadas se estendam a todo o estabelecimento ou
quando a natureza do risco identificado néo permita a delimitacdo do setor ou equipamento
envolvidos.

Art. 373. A suspensao de atividade de que trata o caput sera aplicada ao setor, ao
equipamento ou a operagao que ocasiona o risco ou a ameaga de natureza higiénico-
sanitaria.

Paragrafo unico. As sangdes de que trata este artigo deixardo de ser aplicadas ao

término do processo de apuragao, caso ja tenham sido aplicadas por medida corretivas.
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Art. 374. Se a interdicao total ou parcial ndo for levantada, nos termos do, apds doze

meses, sera cancelado o registro ou o relacionamento do estabelecimento.

Art. 375. As sancdes de interdicdo total ou parcial das atividades e a de cassacao de
registro poderdo ser aplicadas de forma cautelar, sem prejuizo as medidas cautelares

previstas no Art. 359, deste Decreto.

Art. 376. Os produtos apreendidos nos termos do disposto neste Decreto que, apesar
das adulteragdes que resultaram em sua apreensao, apresentarem condigdes apropriadas
ao consumo humano, serdo destinados prioritariamente aos programas de seguranga

alimentar e combate a fome.

Art. 377. Para fins de aplicacdo da san¢ao de multa de que trata o inciso Il, do Art.
371, séo consideradas:

| - infragdes leves as compreendidas nos incisos | a VIII, do caput do Art. 361;

Il - infracBes moderadas as compreendidas nos incisos IX a XIX, do caput do Art. 361;

Il - infracOes graves as compreendidas nos incisos XX a XXVI, do caput do Art. 361;

IV - infragBes gravissimas as compreendidas nos incisos XXVII a XXXVII, do caput do
Art. 361.

§1° Nos casos de sucessivas reincidéncias ou em que implique risco a saude ou aos
interesses dos consumidores, as Infragbes classificadas como leves, moderadas ou graves
poderao receber graduagio superior.

§2° Nos casos de outras infragdes ndo elencadas neste Decreto ou as normas
complementares, sera aplicada multa no valor compreendido entre dez e cem por cento do
valor maximo da multa, de acordo com a gravidade da falta e seu impacto na saude publica

ou na saude animal, observadas as circunstancias atenuantes e agravantes.

Art. 378. Para efeito da fixacdo dos valores da multa serdo considerados os

antecedentes do infrator e as circunstancias atenuantes e agravantes.
§1° Sao consideradas circunstancias atenuantes:

| - o infrator ser primério na mesma infracéo;

Il - ndo embaraco a fiscalizacao;

Il - a acdo do infrator ndo ter sido fundamental para a consecuc¢éao do fato;

IV - o infrator, espontaneamente, procurar minorar ou reparar as consequéncias do
ato lesivo que Ihe for imputado;

V - ainfracdo cometida configurar-se como sem dolo ou sem ma-fé;
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VI - aiinfracéo ter sido cometida acidentalmente;

VIl - a infracdo ndo acarretar vantagem econdmica para o infrator;

VIII - a infragdo ndo afetar a qualidade do produto;

IX - o infrator comprovar que corrigiu a irregularidade que motivou a infracdo, até o
prazo de apresentacdo da defesa;

X - o infrator ser estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos
agropecudrios que se enquadra nas defini¢des dos incisos | ou Il do caput do art. 3° ou do
§ 1° do art. 18-A da Lei Complementar n° 123, de 2006.

Paragrafo unico. O disposto no inciso IX do § 1° ndo se aplica aos casos de
reincidéncia, fraude, resisténcia ou embarago a fiscalizacao.

§2°. Sao consideradas circunstancias agravantes:

| - o infrator ser reincidente especifico;

Il - o infrator ter cometido a infragcdo com vistas a obtencdo de qualquer tipo de
vantagem;

Il - o infrator deixar de tomar providéncias para evitar o ato, mesmo tendo
conhecimento de sua lesividade para a saude publica;

IV - o infrator ter coagido outrem para a execucdo material da infracao;

V - ainfracdo causar danos para a saude publica ou para o consumidor;

VI - o infrator ter colocado obstaculo ou embaraco a acdo da fiscalizacdo ou a
inspecao;

VII - desacato com a autoridade fiscalizadora;

VIII - o infrator ter agido com dolo ou com ma-fé; ou

IX - o infrator ter descumprido as obrigacdes de depositario relativas a guarda do
produto.

§3°. Areincidéncia ocorre quando o infrator cometer nova infragdo depois do transito
em julgado da decisdo administrativa que o tenha condenado pela infragdo anterior,
podendo ser genérica ou especifica.

§4°. A reincidéncia genérica é caracterizada pelo cometimento de nova infracéo e a
reincidéncia especifica é caracterizada pela repeticéo de infragéo ja anteriormente cometida.

§5°. A prescrigdo para apuragao de reincidéncia € de cinco anos.

Art. 379. As multas a que se refere este Capitulo nao isentam o infrator da apreensao
ou da inutilizacao do produto, da Interdi¢ao total ou parcial de instalagcbes, da suspensao de
atividades, da cassacado do registro do estabelecimento ou da agédo criminal, quando tais

medidas couberem.
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Art. 380. Nos casos de apreesdo ou condenacédo de matéria-prima ou produtos de
origema animal, cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remog¢ao, de transporte

e de destruicao dos produtos condenados.

Art. 381. A sancgao de suspecédo, quando caracterizado risco ou ameaga de natureza
higiénico-sanitaria serdo aplicadas nos seguintes casos:

| - desobediéncia ou inobservancia as exigéncias sanitarias relativas ao
funcionamento e a higiene das instalacbes, dos equipamentos, dos utensilios e dos
trabalhos de manipulacao e de preparo de matérias-primas e produtos;

Il - expedicdo de matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens
armazenados em condi¢des inadequadas;

Il - simulacdo da legalidade de matérias-primas, ingredientes ou produtos de origem
desconhecida;

IV - utilizacdo de produtos com prazo de validade expirado em desacordo com 0s
critérios estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou apor aos produtos
novos prazos depois de expirada a validade;

V - producéo ou expedicao de produtos que representem risco a salde publica;

VI - utilizacd@o de processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendam ao
disposto na legislacéo especifica;

VII - utilizacao, substituicdo, subtragdo ou remocao, total ou parcial, de matéria-prima,
produto, rétulo ou embalagem, apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do
estabelecimento;

VIII - prestacdo ou apresentacdo ao SIM de informagbes incorretas ou inexatas
referentes a quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes
e dos produtos;

IX - fraude de registros sujeitos a verificagdo pelo SIM;

X - ultrapassagem da capacidade méxima de abate, de industrializacdo, de
beneficiamento ou de armazenagem;

Xl - aquisicdo, manipulacao, expedi¢éo ou distribuicdo de produtos de origem animal
oriundos de estabelecimento nao registrado em alguma das instancias de inspecéo;

Xl - ndo realizacdo de recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a
saude ou que tenham sido adulterados;

Xl - inicio de atividade sem atendimentos as exigéncias ou as pendéncias
estabelecidas por ocasido da concessao do titulo de registro;

XIV - descumprimento de determinacdes sanitarias de interdicdo total ou parcial de
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instalacbes ou equipamentos, de suspensdo de atividades ou de outras impostas em
decorréncia de fiscalizagdes ou autuacgdes, incluidas aquelas determinadas por medidas
cautelares;

XV - ndo realizagcdo de tratamentos de destinagdo industrial ou de aproveitamento
condicional estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou nao destinacao
adequada a produtos condenados.

XVI - embaracar a acdo de servidor do Servico de Inspe¢do Municipal - SIM no
exercicio de suas funcdes, visando a dificultar, retardar, impedir, restringir ou burlar os
trabalhos de fiscalizacao;

XVII - desacatar, intimidar, ameacar, agredir, tentar subornar servidor do SIM;

XVIII - se negar a fornecer dados sobre composi¢do centesimal e tecnolégica do
produto e do processo de fabricagéo;

XIX - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de
origem desconhecida;

XX - fraudar documentos oficiais;

XXI - fraudar registros sujeitos a verificacdo pelo SIM;

XXII - descumprir determinacfes sanitarias de interdicdo total ou parcial de
instalacdes ou equipamentos, de suspensao de atividades ou de outras impostas pelo SIM;

XXIII - prestar ou apresentar ao SIM informag@es, declaragdes ou documentos falsos.

Art. 382. A penalidade de suspenséao, também, sera aplicada nos casos de embaraca
a acgao de fiscalizagdo pelo SIM, sem prejuizo de outras previsbes deste Decreto, nos
seguintes casos:

| - ndo cumprimento dos prazos estabelecidos nos documentos expedidos ao SIM,
referentes a planos de acdo, de fiscalizagBes, de autuagbes, de intimagBes ou de
notificacoes;

Il - apresentacdo informacdes incorretas ou inexatas referentes a quantidade, a
qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e dos produtos;

Il - prestacao ou apresentacdo de informagdes ou documentacéo falsa, enganosa ou
inexata;

Art. 383. Considerar-se-a habitualidade na adulteragdo ou na falsificagcdo de
produtos, quando for constatada idéntica infragédo por trés vezes, consecutivas ou nao, no

periodo de doze meses.
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Paragrafo unico. Considera-se Idéntica Infragdo aquela que tenha por objeto o
mesmo fato motivador, independentemente do enquadramento legal, que tenha sido

constatada pela fiscalizagao.

Art. 384. As sangbes de cassagdo de registro do estabelecimento devem ser
aplicadas nos casos de:

| - reincidéncia em infracdo cuja penalidade tenha sido a interdicdo do
estabelecimento ou a suspensao de atividade;

Il - ndo levantamento da interdicdo do estabelecimento apés decorridos doze meses.

Art. 385. Para fins de aplicagdo da sancido de multa de que trata o inciso I, do Art.
371, sao consideradas:

| - infracdes leves as compreendidas nos incisos | a VI, do caput do Art. 361, com
valor da multa entre 20 (vinte) ufemg a 100 (cem) ufemg (Unidade Fiscal do Estado de Minas
Gerais);

Il - infracBes moderadas as compreendidas nos incisos IX a XIX, do caput do Art. 361,
com valor da multa entre 100 (vinte) ufemg a 250 (cem) ufemg (Unidade Fiscal do Estado
de Minas Gerais);

Il - infracdes graves as compreendidas nos incisos XX a XXVI, do caput do Art. 361,
com valor da multa entre 250 (vinte) ufemg a 500 (cem) ufemg (Unidade Fiscal do Estado
de Minas Gerais);

IV - infragBes gravissimas as compreendidas nos incisos XXVII a XXXVII, do caput do
Art. 361, com valor da multa compreendido entre 500 (vinte) ufemg a 5000 (cem) ufemg

(Unidade Fiscal do Estado de Minas Gerais);

CAPITULO IV
DO PROCESSO ADMINISTRATIVO
Art. 386. O descumprimento as normas elencadas neste Decreto sera apurado por

meio de processo administrativo, iniciado pela lavratura do auto de infragao.

Art. 387. O auto de infrag&o sera lavrado pelo fiscal agropecuario, com formagao em
medicina-veterinario, que houver constatado a infragdo, no local onde foi comprovada a

irregularidade ou no 6rgao de fiscalizagao.
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Paragrafo unico. Na aplicagédo de penalidades, sera considerada como data do fato

gerador da infragao a data em que foi iniciada a agao fiscalizatoria.

Art. 388. O auto de infracao deve ser claro e preciso e deve descrever a infracao

cometida e a base legal infringida.

Art. 389. A assinatura e a data apostas no auto de infragao por parte do autuado ou
seu representante, ao receber sua cépia, caracterizam intimacao valida para todos os efeitos
legais.

§1°. Quando da recusa do autuado em assinar o auto de infragdo, o fato deve ser
consignado no proéprio auto de infragao.

§2°. A ciéncia expressa do auto de Infragdo deve ocorrer meio que assegure a certeza
da cientificacdo do interessado, por via postal, com aviso de recebimento - AR, por
telegrama, pessoalmente ou outro meio.

§3° A ciéncia sera efetuada por publicagdo oficial, no caso de infratores
indeterminados, desconhecidos ou com domicilio indefinido ou na impossibilidade da

cientificacéo de que trata o § 2° deste artigo.

Art. 390. A defesa e o recurso do autuado devem ser apresentados por escrito, em
vernaculo, protocolado no Servico de Inspegdao Municipal — SIM, na Secretaria de
Agricultura, Pecuaria e Meio Ambiente, de Bom Jardim de Minas — MG, no prazo de 10 (dez)
dias, contado da data da cientificagao oficial.

§1°. A contagem do prazo de que trata o caput sera realizada de modo continuo e se
iniciara no primeiro dia util subsequente a data da cientificagao oficial.

§2°. Caso o vencimento ocorra em data que ndo houver expediente ou o expediente
for encerrado antes da hora normal, o prazo sera prorrogado até o primeiro dia util

subsequente.

Art. 391. Nao serao conhecidos a defesa ou recurso interpostos:

| - perante 6rgdo incompetente;

Il - por pessoa nao legitimada;

Art. 392. Cabe recurso, em face de razdes de legalidade e do mérito, no prazo de 10
(dez) dias, contado da data de ciéncia, o qual sera julgado pelo Veterinario oficial do Servigo
de Inspecgao Municipal.

Paragrafo unico. O recurso podera, a critério da autoridade julgadora, ter efeito
suspensivo sobre a penalidade aplicada e deve ser dirigido a autoridade que proferiu a

decisdo, a qual, se ndo a reconsiderar, encaminhara o processo administrativo ao chefe da
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Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e Meio Ambiente, para proceder ao julgamento

em segunda instancia.

Art. 393. A autoridade competente para decidir o recurso em segunda e ultima
instancia é o chefe da Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e Meio Ambiente, de
Bom Jardim de Minas - MG, respeitados os prazos e os procedimentos previstos para a

interposicéo de recurso na instancia anterior.

Art. 394. O nao recolhimento do valor da multa no prazo de 30 (trinta) dias,
comprovado nos autos do processo transitado em julgado, implicara o encaminhamento do

débito para inscrigao em divida ativa do Municipio de Bom Jardim de Minas — MG.

Art. 395. Sera dado conhecimento publico dos produtos e dos estabelecimentos que
incorrerem em adulteragéo ou falsificagdo comprovadas em processos com transito em
julgado no &mbito administrativo.

Paragrafo unico. O recolhimento de produtos que coloquem em risco a saude ou

que tenham sido adulterados também podera ser divulgado.

_ TiTULO XII ]
DISPOSIGOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 396. Aos estabelecimentos em atividades abrangidos por esse Decreto, sera
concedido o prazo de 12 (doze) meses, contados da data de publicagéo, para cumprirem as

exigéncias relacionadas a rastreabilidade e as analises laboratoriais.
Art. 397. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 398. Fica revogado o Decreto n°459, de 08 de janeiro de 2013.

Bom Jardim de Minas, 01 de abril de 2025.

JOSE FRANCISCO
MATOS E
SILVA:04820573608

José Francisco Matos e Silva
Prefeito Municipal
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