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DECRETO N° 083/2021
Que dispde sobre regulamentagdo da Inspecgao dos
Produtos de Origem Animal das agroindustrias Rurais de
Pequeno Porte no Municipio de Barra do Bugres-MT, e da
outras providéncias, na forma da Lei Municipal n°
2.439/2020 de 11/12/2020.

DIVINO HENRIQUE RODRIGUES DOS SANTOS, Prefeito
Municipal de Barra do Bugres, Estado de Mato Grosso, no
uso de suas atribuicdes legais que lhe sdo conferidas por
Lei.

DECRETA:

TITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° - O presente Decreto; de acordo com a legislagédo Federal pertinente
(Lei n°1. 283, de 18 de dezembro de 1950, Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017
que regulam a matéria, Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989), Portaria n® 304, de
22 de abril de 1996, Lei Estadual n° 8.422, de 28 de dezembro de 2005, Lei Estadual
n° 10.502, de 18 de janeiro de 2017, Instrugdo Normativa n°® 16, de 23 de junho de
2015 e Instrucdo Normativa MAPA n° 05 de 14 de fevereiro de 2017, estabelece as
normas que regulam, no Municipio de Barra do Bugres -MT, produtos de origem
animal oriundos da agroindUstria rural de pequeno porte, na forma da Lei Municipal n°
2.439 de 11 de dezembro de 2020.

Art. 2° - Os principios a serem seguidos no presente Decreto s&o:

| - Promover a preservagao da salide humana e do meio ambiente.

Il - Ter o foco de atuagéo na qualidade sanitaria dos produtos finais;

IIl - Promover o processo educativo permanente e continuado para todos os
atores da cadeia produtiva, estabelecendo a democratizagdo do servico e
assegurando a maxima participagao de governo, da sociedade civil, de agroindustrias,
dos consumidores e das comunidades técnica e cientifica nos sistemas de inspecao.

Paragrafo anico - Ficam sujeitos a inspecao e fiscalizagao previstas neste
Decreto, os animais destinados ao abate, a carne e seus derivados, o pescado e seus
derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus derivados e os produtos das
abelhas e seus derivados.

Art. 3° - A inspecdo a que se refere o artigo anterior & exclusiva
responsabilidade do Servigo de Inspegdo Municipal - S.I.M., da Secretaria Municipal
de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel sempre que se tratar de produtos
destinados ao comércio no municipio de Barra do Bugres, Estado de Mato Grosso.
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§ 1° - A Secretaria de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel do Municipio
de Barra do Bugres - MT podera estabelecer parceria e cooperagéo técnica com
municipios, Estado de Mato Grosso e a Uniao, podera participar de consorcios de
municipios para facilitar o desenvolvimento de atividades e para a execugéo do
Servigco de Inspegéo sanitaria em conjunto com outros municipios, bem como podera
solicitar a adesdo ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria
(SUASA).

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

§ 3° - A fiscalizagéo sanitaria refere-se ao controle sanitario dos produtos de
origem animal ap6s a etapa de elaboragdo, compreendido na armazenagem, no
transporte, na distribuicdo e na comercializagdo até o consumo final e sera de
responsabilidade da Secretaria de Saude do Municipio de Barra do Bugres, incluidos
restaurantes, padarias, pizzarias, bares e similares, em conformidade ao estabelecido
na Lei n° 8.080/1990.

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

Art. 4° - A direcdo e execugao das atividades inerentes ao Servigo de Inspegéo
Municipal — S.I.LM., é privativa de médico veterinario, conforme determina a Lei
Federal n® 5.517, de 23 de outubro de 1968, regulamentada pelo Decreto Lei Federal
n® 64704, de 17 de junho de 1969, e ainda pela Lei Municipal n°® 2.439/2020.

§ 1° - As agdes do S.I.M. contemplam as seguintes atribui¢des:

| — coordenar e executar as atividades de inspecgéo e fiscalizagao industrial e
sanitaria dos estabelecimentos registrados ou relacionados, dos produtos de origem
animal, comestiveis ou nao e seus derivados;

Il — verificar a aplicagdo dos preceitos de bem-estar animal e executar as
atividades de inspecgao ante e post mortem de animais de abate;

Il = manter disponiveis registros nosograficos e estatisticas de produgdo e
comercializagdo de produtos de origem animal;

IV — elaborar as normas complementares para a execugdo das agdes de
inspecao, fiscalizagao, registro, relacionamento e habilitagcdo dos estabelecimentos,
bem como registro, classificagao, tipificagdo, padronizacao e certificagao sanitaria dos
produtos de origem animal;

V — verificar a implantagdo e execugao dos programas de autocontrole dos
estabelecimentos registrados ou relacionados;

VI — coordenar e executar os programas de andlises laboratoriais para
monitoramento e verificagdo da identidade, qualidade e inocuidade dos produtos de
origem animal;
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VIl — executar o programa de controle de residuos de produtos de uso
veterinario e contaminantes em produtos de origem animal;
VIIl — elaborar e executar programas de combate a fraude nos produtos de

origem animal, '

IX — verificar os controles de rastreabilidade dos animais, matérias-primas,
ingredientes e produtos ao longo da cadeia produtiva; e

X — elaborar programas e planos complementares as acdes de inspegao e
fiscalizagao.

Art. 5° - Os trabalhos realizados nas linhas de inspegéao deverdo ser
executados por auxiliares de inspecao.

§ 1° - E pré-requisito para quem pleitear a ocupagdo do cargo, apresentar
diploma de ensino médio completo.

§ 2° - O candidato aprovado devera ser treinado em estagio supervisionado no
S.I.S.E./MT ou S.ILF., devendo o mesmo apresentar relatério ao término e obter
avaliagao satisfatéria de aptiddo ao desempenho de atividades relacionadas.

Art. 6° - A Secretaria Municipal de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel
podera firmar acordos ou convénios com o Instituto de Defesa Agropecuaria do
Estado de Mato Grosso, Indea/MT, ou Laboratério de Analises de Produtos de Origem
Animal, LAPOA, ou outras entidades que possam avalizar a qualidade dos produtos
visando a saude do consumidor.

§ 1° - A Prefeitura Municipal de Barra de Bugres, através da Secretaria
Municipal de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel, devera contratar Médicos
Veterinarios e Auxiliares de Inspegao suficientes, e coloca-los a disposicdo do S.I.M.,
a fim de executarem os servigos.

§ 2° - O Servigo de Inspegdo Federal e/ou Estadual ficara responsavel pelo
treinamento e acompanhamento do pessoal necessario ao Servico de Inspecdo
Municipal, ficando as despesas pertinentes, a cargo do Municipio.

Art. 7° - A concessdo do registro pelo Servico de Inspegdo Municipal, da
Secretaria Municipal de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel, isenta o
estabelecimento de qualquer outra fiscalizagdo industrial ou higi€nico-sanitaria
Municipal ou Estadual.

Art. 8° - Para fins deste Decreto sdo adotadas as seguintes definigdes:

| — analise de controle: andlise efetuada pelo estabelecimento para controle de
processo e monitoramento da qualidade das matérias primas, ingredientes e
produtos;

Il — andlise fiscal: analise efetuada por laboratério de controle oficial ou
credenciado ou pela autoridade sanitaria competente, em amostras colhidas pela
Inspecao Municipal;

Il — analise pericial: analise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de
contraprova quando o resultado da amostra de fiscalizagdo for contestado por uma
das partes envolvidas, para assegurar amplo direito de defesa ao interessado, ou de
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amostras colhidas em caso de denuncias, fraudes ou problemas endémicos
constatados a partir da fiscalizagao no municipio;

IV — animais exdticos: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna
exdtica, criados em cativeiro, cuja distribuicao geografica nao inclui o territorio
brasileiro, aquelas introduzidas pelo homem. Inclusive domésticas em estado
asselvajado, e também aquelas que tenham sido introduzidas fora das fronteiras
brasileiras e das suas aguas jurisdicionais e que tenham entrado em territorio
brasileiro;

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

V| — auditoria: procedimento de fiscalizag&o realizado sistematicamente por
equipe designada, funcionalmente independente, para avaliar a conformidade dos
procedimentos técnicos e administrativos da inspegao oficial e do estabelecimento;

VIl — Boas Praticas de Fabricagdo — BPF: condi¢des e procedimentos
higiénicos sanitarios e operacionais sistematizados aplicados em, todo o fluxo de
produgdo, com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e inocuidade dos
produtos de origem animal, incluindo atividades e controles complementares;

VIl — desinfecgdo: procedimento que consiste na eliminagao de agentes
infecciosos por meio de tratamentos fisicos, biolégicos ou agentes quimicos;

IX — equivaléncia de sistemas de inspegdo: estado no qual as medidas de
inspecdo higiénico-sanitaria e tecnologica aplicadas por diferentes sistemas de
inspecdo ainda que ndo sejam iguais as medidas aplicadas por outro servigo de
inspecdo, permitem alcangar os mesmos objetivos de inocuidade e qualidade dos
produtos, na inspegéo e fiscalizagéo, estabelecidas neste Decreto e de acordo com o
SUASA;

X - fiscalizacdo: procedimento oficial exercido pela autoridade sanitaria
competente, junto ou indiretamente aos estabelecimentos de produtos de origem
animal, com o objetivo de verificar o atendimento aos procedimentos de inspec¢ao, aos
requisitos previstos no presente decreto e em normas complementares;

XI — higienizagéo: procedimento que consiste na execugéo de duas etapas
distintas, limpeza e sanitizagao;

Xll — inspegao: atividade de fiscalizagdo executada pela autoridade sanitaria
competente junto ao estabelecimento, que consiste no exame dos animais, das
matérias primas e dos produtos de origem animal; na verificagdo do cumprimento dos
programas de autocontrole, suas adequagdes as operagdes industriais e os requisitos
necessarios a sua implementacéo; na verificagdo da rastreabilidade, dos requisitos
relativos aos aspectos higiénicos, sanitarios e tecnologicos inerentes aos processos
produtivos; na execugéo de procedimentos administrativos e na verificagéo de demais
instrumentos de avaliagcdo do processo relacionados com a seguranga alimentar,
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qualidade e integridade econdémica, visando o cumprimento do disposto no presente
Decreto e em normas complementares;

Xl — laboratério de controle oficial: laboratério publico ou privado credenciado
e conveniado com os servicos de inspegao equivalentes para realizar analises, por
método oficial, visando atender as demandas dos controles oficiais;

XIV — legislagdo especifica: atos normativos emitidos pela Secretaria de
Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel do municipio ou por outros érgéos oficiais
e responsaveis pela legislagado de alimentos e correlatas;

XV — limpeza: remogao fisica de residuos organicos, inorganicos ou outro
material indesejavel das superficies das instalagdes, equipamentos e utensilios;

XVI — memorial descritivo: documento que descreve, conforme o caso, as
instalagbes, equipamentos, procedimentos, processos ou produtos relacionados ao
estabelecimento de produtos de origem animal;

XVIl — norma complementar: ato normativo emitido pela Secretaria de
Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel do municipio, contendo diretrizes técnicas
ou administrativas a serem executadas durante atividades de inspecgéo e fiscalizagéo
junto aos estabelecimentos ou transito de produtos de origem animal, respeitadas as
competéncias especificas;

XVIII - padrao de identidade: conjunto de parametros que permitem identificar
um produto de origem animal quanto a sua origem geografica, natureza, caracteristica
sensorial, composic¢ao, tipo ou modo de processamento ou modo de apresentacao;

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

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

XXl — produto de origem animal comestivel: produto de origem animal
destinado ao consumo humano;

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

XXIIl — programas de autocontrole: programas desenvolvidos, implantados,
mantidos e monitorados pelo estabelecimento, visando assegurar a inocuidade, a
qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluem BPF, PPHO ou programas
equivalentes reconhecidos pela Secretaria de Agricultura e Desenvolvimento
Sustentavel do municipio de Barra do Bugres - MT;

XXIV — qualidade: conjunto de parametros mensuraveis (fisicos, quimicos,
microbiol6gicos e sensoriais) que permite caracterizar as especificagbes de um
produto de origem animal em relagdo a um padrdo desejavel ou definido em
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legislagdo especifica, quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico
sanitarios e tecnologicos;

XXV — rastreabilidade: capacidade de detectar no produto final a origem e de
seguir o rastro da matéria prima e produtos de origem animal, de um alimento para
animais, de um animal produtor de alimentos ou de uma substancia incorporada em
produtos de origem animal, ou em alimento para animais ou com probabilidade de o
ser, ao longo de todas as fases de produgéo, transformagcao e distribui¢ao;

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

XXVII — Sanitizagao: aplicagdo de agentes quimicos, biolégicos ou de métodos
fisicos nas superficies das instalagées, equipamentos e utensilios, posteriormente aos
procedimentos de limpeza, visando assegurar um nivel de higiene
microbiologicamente aceitavel

XXVIIl — Supervisao: procedimento de fiscalizagdo realizado sistematicamente
por equipe designada pelo servico de Inspegao Municipal, funcionalmente
independente, para avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e
administrativos da inspecéo oficial e do estabelecimento.

XXIX — Estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte: o0
estabelecimento de propriedade de agricultores familiares, de forma individual ou
coletiva, localizada no meio rural, com éarea Util construida nao superior a 250 m?
(duzentos e cinquenta metro quadrados), destinado exclusivamente ao
processamento de produtos de origem animal, dispondo de instalagbes para abate
elou industrializacdo de animais produtores de carnes, bem como onde s&o
recebidos, manipulados, elaborados, transformados, preparados, conservados,
armazenados, depositados, acondicionados, embalados e rotulados a carne e seus
derivados, o pescado e seus derivados, o leite e seus derivados, o ovo e seus
derivados, os produtos das abelhas e seus derivados, nao ultrapassando as seguintes
escalas de produgéo:

a) Estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais (coelhos,
ras, aves e outros pequenos animais) — aqueles destinado ao abate e industrializagéo
de produtos e subprodutos de pequenos animais de importancia econémica, com
producdo maxima de 1000 (um mil) unidades por dia para empreendimentos
individuais e 2000 (duas mil) unidades por dia para cooperativas/condominios.

b) Estabelecimento de abate e industrializagdo de médios (suinos, ovinos,
caprinos) - aqueles destinados ao abate e/ou industrializacdo de produtos e
subprodutos de médios animais de importancia econémica com produgcao maxima de
20 (vinte) cabecas por dia para empreendimentos individuais e de 100 (cem) cabecas
por dia para cooperativas/condominios; e grandes animais (bovinos/bubalinos/
equinos) - aqueles destinados ao abate e/ou industrializacdo de produtos e
subprodutos de grandes animais de importancia econdémica, com produgdo maxima

Praga Felipe Ferreira Mendes, n’. 1000 - Centro, Barra do Bugres — MT
CEP: 78.390-000 - Pabx: (65) 3361-1921/1922

Email: gabinete@barradobugres.mt.goy, e e
= \\wA ., BARKADO BUGRES
. e ) Cuidando de nosea gente.




ESTADO DE MATO GROSSO

PREFEITURA MUNICIPAL DE BARRA DO BUGRES
GABINETE DO PREFEITO

de 8 (oito) cabegas por dia para empreendimentos individuais e de 70 (setenta)
cabecas por dia para cooperativas/condominio.

c) Fabrica de produtos carneos — aqueles destinados a agro industrializagéo de
produtos e subprodutos carneos em embutidos, defumados e salgados, com
produgdo maxima de 250Kg (duzentos e quinhentos quilogramas) de produto
acabado por dia para empreendimentos individuais e de 1000 Kg (mil quilogramas) de
produto acabado por dia para cooperativas/condominio.

d) Estabelecimento de abate e industrializagdo de pescado — enquadram-se 0s
estabelecimentos destinados ao abate e/ou industrializagdo de produtos e
subprodutos de peixes, moluscos, anfibios, com produgdo maxima de 2000Kg (dois
mil quilogramas) por dia para empreendimentos individuais e de 3000 Kg (trés mil
quilogramas) por dia para cooperativas/condominios.

e) Estabelecimento de ovos — destinado a recepgdo e acondicionamento de
ovos, com produgdo maxima de 100 (cem) duzias por dia para empreendimentos
individuais e de 800 (oitocentas) duzias por dia para cooperativas/condominios.

f) Unidade de extracdo e beneficiamento dos produtos das abelhas -
destinado a recepgédo e industrializacdo de produtos das abelhas, com produgao
maxima de 300 Kg (trezentos quilogramas) por dia para empreendimentos individuais
e de 600Kg (seiscentos quilogramas) por dia para cooperativas/condominios.

g) Estabelecimentos industriais de leite e derivados — pasteurizagédo e envase
com processamento maximo de 1000 (um mil) litros por dia para empreendimentos
individuais e de 3000 (trés mil) litros por dia para cooperativas/condominios. Para
laticinios - queijos e fermentados com processamento maximo de 1200 (mil e
duzentos) litros por dia para empreendimentos individuais e de 2500 (dois mil e
quinhentos) litros para cooperativas/condominios. Para doce de leite, 1000 (um mil)
litros por dia para empreendimentos individuais e de 1200 (um mil e duzentos) litros
por dia para cooperativas/condominios.

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

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

XXXII - Agroindustrializagdo: € o beneficiamento, processamento,
industrializagéo e/ou transformagéo de matérias primas provenientes de exploracao
pecuarias, pesca, aquicolas, extrativistas, incluindo o abate de animais, abrangendo
desde processos simples, como secagem, classificagéo, limpeza e embalagem, até
processos mais complexos que incluem operagdes fisica, quimica ou biolégica.

Art. 9 - A inspecao de que trata o presente Decreto sera realizada:

I — Nos estabelecimentos que recebem, abatem ou industrializem as diferentes
especies dé.agougue, entendidas como tais, fixadas neste Decreto;

Il — Nos estabelecimentos que recebem o leite e seus derivados, para
beneficiamento ou industrializagéo;
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Il — Nos estabelecimentos que recebem pescados, para distribuicdo ou
industrializagao;

IV — Nos estabelecimentos que recebem, abatem ou industrializem animais
silvestres criados em cativeiros, devidamente autorizados pelo érgao competente;

V — Nos estabelecimentos que produzem ou recebam mel ou cera de abelha,
para beneficiamento ou distribuigao;

VI — Nos estabelecimentos que produzem ou recebem ovos para distribuicéo,
em natureza ou para industrializagao;

VIl — Nos estabelecimentos localizados nos centros de consumo que recebem,
beneficiam, industrializam e distribuem, no todo ou em parte, matérias primas e
produtos de origem animal procedentes de estabelecimentos registrados ou de
propriedades rurais;

VIII — Nos postos fiscais intermunicipais.

Art.10 - Os produtos de origem animal, fabricados em estabelecimentos
sujeitos a inspegdo do S.I.M. ficam desobrigados de andlises ou de aprovagdes
prévias a que estiverem sujeitos, por forga de Legislagao Municipal.

Art. 11 - Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal para
efeito do presente Decreto, qualquer instalagéo ou local nos quais sao abatidos ou
industrializados os animais produtores de carne, bem como s&o recebidos,
manipulados, elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados,
depositados, acondicionados, embalados e rotulados, com finalidade industrial ou
comercialize a carne e seus derivados e produtos usados em sua industrializago.

Art. 12 - O presente Decreto e atos complementares que venham a ser
baixados serdo executados em todo territério municipal.

Art. 13 - A inspecéo industrial e higiénico sanitaria de produtos de origem
animal a cargo do S.I.M. abrange os seguintes procedimentos:

| - A higiene geral dos estabelecimentos registrados;

Il - A captacgéo, depdsito, tratamento, distribuicdo e escoamento de agua de
abastecimento, bem como a captagdo, distribuicdo e escoamento das aguas
residuais;

[Il — O funcionamento do estabelecimento;

IV — A inspecéo ante e post-mortem das diferentes espécies animais;

V - As fases de recebimento, elaboragdo, manipulagdo, preparagéo,
acondicionamento, conservacéo, transporte e deposito de todos os produtos e
subprodutos de origem animal e suas matérias primas, adicionadas ou nao de
vegetais;

VI — A embalagem e rotulagem de produtos e subprodutos destinados a venda;

VIl — A classificacdo de produtos e subprodutos de acordo com os tipos
padrées previstos neste Decreto ou férmulas aprovadas;
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VIIl — Os exames tecnologicos, microbioldgicos, histolégicos, fisicos e quimicos
ou sensoriais das matérias primas, produtos e subprodutos, quando for o caso e, as
respectivas praticas laboratoriais aplicadas nos laboratorios proprios ou conveniados
dos estabelecimentos inspecionados, utilizados na verificagédo da conformidade dos
seus processos de producao;

IX — As matérias primas nas fontes produtoras e intermediarias, bem como em
transito, nos postos fiscais intermunicipais;

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

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

XIl — As informagées inerentes ao setor primario com implicagbes na saude
animal, ou na saude publica;

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

Art.14 - Nos estabelecimentos de carnes e derivados sob inspec¢éo do S.I.M.,
somente sera permitida a entrada de matérias primas procedentes do S.ILF.,
S.I.S.E./MT e do S.I.M. deste municipio.

Art. 15 - Os estabelecimentos registrados que preparam subprodutos néo
destinados a alimentagdo humana s6 podem receber matérias primas de locais nao
fiscalizados, quando acompanhadas de Certificado de Inspecéo Sanitaria Animal
(C.1.S.A.), emitidas pelos Médicos Veterinarios do Municipio.

Art. 16 - Os servidores incumbidos da execucédo do presente Decreto terdo
carteira de identidade pessoal e funcional fornecida pelo Departamento de Recursos
Humanos da Prefeitura, da qual constara, além da denominagdo do 6rgdo, nome
completo, fotografia, cargo, data de expedicéo.

Paragrafo dnico — Os servidores a que se refere o presente artigo, no
exercicio das suas fungdes, ficam obrigados a exibir a carteira funcional quando
convidados a se identificarem.

TiTULO Il
REGISTRO E TRANSFERENCIA DE ESTABELECIMENTOS

Art. 17 - Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal com
produtos de origem animal sem estar registrado no S.I.M.

Paragrafo Gnico - O titulo de registro e o titulo de relacionamento é o
documento emitido pelo chefe do Servigo de Inspegao Municipal ao estabelecimento
depois de cumpridas as exigéncias previstas no presente Decreto.

Art. 18 - Devem ser registrados os seguintes estabelecimentos:
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| — Estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais,
estabelecimento de abate e industrializagdo de médios e grandes animais, unidade de
beneficiamento de carne e produtos carneos

Il — Usinas de beneficiamento de leite, fabricas de laticinios, postos de
refrigeracdo, granjas leiteiras e queijarias;

[Il — Estabelecimento de abate e Industrializagéo de Pescado;

IV — Estabelecimentos de Ovos Comerciais e Derivados;

V — Unidade de Beneficiamento de Produtos de Abelhas, Entrepostos de mel e
cera de abelhas;

Art. 19 - O registro sera requerido ao S.I.M., instruindo-se processo com os
seguintes documentos:

| — requerimento de registro;

Il = laudo de analise microbiolégica da agua;

[ll — apresentacéo da inscrigdo estadual, contrato social ou firma individual e
Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas — CNPJ, respeitando o que for pertinente a
condig¢édo de microempreendedor individual;

IV — croqui das instalagbes na escala 1:100, que pode ser elaborado por
profissionais habilitados de 6rgdos governamentais ou privados;

V - licenciamento ambiental, de acordo com a Resolugdo do CONAMA
n°385/2006;

VI - alvara de licenga e funcionamento da prefeitura; e

VIl — atestado de saude dos trabalhadores.

§ 1° - quando o estabelecimento possuir mais de uma atividade deve ser
acrescentado classificagao secundaria a sua classificagao principal.

§2° - ao estabelecimento que realize atividades distintas na mesma area
industrial, em dependéncias diferentes ou nao, e pertencente ou ndo a mesma razao
social, sera concedido a classificagdo que couber a cada atividade, podendo ser
dispensada a construgao isolada de dependéncias que possam ser comuns.

Paragrafo tnico - No estabelecimento agroindustrial de pequeno porte o
responsavel técnico podera ser suprido por profissional técnico de 6rgaos
governamentais ou privado ou por técnico de assisténcia técnica, exceto agente de
fiscalizagao sanitaria.

Art. 20 - As firmas construtoras ndo dardo inicio a construcdo de
estabelecimentos, sujeitos a Inspeg¢ao Municipal, sem que os projetos tenham sido
aprovados pelo S.I.M., através da Coordenagédo do Servigo de Inspegao Municipal.

Art. 21 - CQualquer ampliagdo, remodelagem ou construgdo nos
estabelecimentos registrados, tanto de suas dependéncias como instalagdes, sé pode
ser feita ap6s a aprovagao prévia dos projetos pelo S.I.M., através da Coordenagao
do Servigo de Inspegao Municipal.

Art. 22 - Nos estabelecimentos de produtos de origem animal destinados a
alimentacdo humana, € considerada basica, para efeito de registro, a apresentagao
prévia de boletim oficial de exame da agua de abastecimento, fornecido pelo 6rgéo
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oficial do Estado ou Municipio, que deve se enquadrar nos padroes microbiologicos,
quimicos e fisicos seguintes:

| — Nao demonstrar, na contagem padrdo em placas, mais de 500 (quinhentas)
Unidades Formadoras de Colénias (UFC);

Il — Ndo demonstrar, no teste de determinagdo do Numero Mais Provavel
(NMP) de coliformes, maior nimero de germes do que os fixados pelos padrbes para
3 (trés) tubos positivos na série de 10 ml (dez mililitros) e 3 (trés) tubos negativos nas
séries de 1 ml (um mililitro) e 0,1 (um décimo de mililitro) da amostra;

Il — A agua deve ser limpida, incolor, sem cheiro e de sabor proprio, agradavel;

IV — Nao conter mais de 500 ppm (quinhentas) partes por milhdo de sdlidos
totais;

V — Conter no maximo 5 mg (cinco) miligramas por litro, de nitrogénio
amoniacal;

VI — Auséncia de nitrogénio nitroso e de sulfidrico;

VIl = No maximo 2 mg (duas) miligramas de nitrogénio nitrico por litro;

VIl = No maximo 2 mg (duas) miligrama de matéria organica por litro;

IX — Grau de dureza inferior a 20 (vinte);

X — Chumbo, menos de 0,1 (um décimo) de parte por milhao;

XI — Cobre, menos de 3 (trés) partes por milh&o;

XIl - Zinco, menos de 15 (quinze) partes por milhao;

XIII — Cloro livre, maximo 1 (uma) parte por milhdo, quando se tratar de aguas
cloradas, e cloro residual minimo de 0,005 (cinco centésimas) partes por milh&o;

XIV — Arsénico, menos de 0,05 (cinco centésimos) partes por milh&o;

XV — Fluoretos, maximo de 1 (uma) parte por milhao;

XVI — Selénio, maximo de 0,05 (cinco centésimos) partes por milhao;

XVII — Magnésio, maximo de 0,003 (trés centésimos) partes por milh&o;

XVIII - Sulfatos, no maximo 0,010 g (dez miligramas) por litro;

XIX — Componentes fendlicos, no maximo 0,001 (uma milionésima) parte por
milhao.

§ 1° - quando as aguas revelarem mais de 500 (quinhentas) UFC por mililitros
impde-se novo exame antes de condena-la.

§ 2° - mesmo que o resultado da analise seja favoravel, o S.I.M. pode exigir, de
acordo com as circunstancias locais, tratamento de agua com a implementagéo de
equipamento de cloragdo da agua de abastecimento.

Art. 23 - Para a instalagdo do Servigco de Inspegdo Municipal, além das
exigéncias fixadas neste Decreto, o estabelecimento deve apresentar os Programas
de Boas Praticas de Fabricagdo — BPF e de Procedimentos Padrido de Higiene
Operacional — PPHO ou programas considerados equivalentes pelo S.I.M, para serem
implementados no estabelecimento em referéncia. Satisfeitas as exigéncias fixadas
no presente Decreto, e mediante apresentagédo da Licenga de Operagéo emitida pela
SEMA/MT, o Coordenador do S.I.M. autorizarda a expedicdo do “TITULO DE
REGISTRO”, constando do mesmo: nimero de registro, nome da firma, classificagao
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do estabelecimento, localizagao (Estado, Municipio, cidade, vila e povoado) e outros
detalhes necessarios.

Art. 24 — Finalizadas as construgées do projeto industrial aprovado,
apresentados os documentos exigidos no presente Decreto, a Inspecao Municipal
deve instruir o processo com laudo final higiénico sanitario e tecnolégico do
estabelecimento, sempre que possivel acompanhado de registros fotograficos, com
parecer conclusivo para registro no Servico de Inspegao Municipal.

Paragrafo tnico — O estabelecimento que interromper seu funcionamento, por
periodo superior a 12 (doze) meses, tera o seu registro cancelado e s6 podera
reiniciar suas atividades mediante inspegdo prévia de todas as suas dependéncias,
instalacdes e equipamentos. Estando cancelado o registro, o material pertencente ao
governo Municipal, inclusive de natureza cientifica, os arquivos, carimbos oficiais de
inspegao municipal e os rétulos seréo recolhidos a diregéo do S.I.M. Tratando-se da
rotulagem, este serdo inutilizado o que estiver em estoque.

Art. 25 — Nenhum estabelecimento registrado pode ser vendido ou arrendado
sem que, concomitantemente, seja feita a competente transferéncia de
responsabilidade do registro da nova firma junto a Coordenagéo do S.I.M.

§1° - no caso de o comprador ou arrendatario se negar a promover a
transferéncia, deve ser feita pelo vendedor ou locador, imediata comunicagéo escrita
a Coordenacao do S.I.M., esclarecendo os motivos da recusa.

§2°- as firmas responsaveis por estabelecimentos registrados durante as fases
do processamento de transagdo comercial devem notificar aos interessados na
compra ou arrendamento a situagdo em que se encontram em face das exigéncias
deste Decreto.

§3° enquanto a transferéncia ndo se efetuar, continua responsavel pelas
irregularidades que se verifiquem no estabelecimento afim, em nome da qual esteja
registrado.

§4° - No caso de o vendedor ou locador ter feito a comunicagéo a que se refere
o paragrafo 1° e o comprador ou locatario ndo se apresentar, dentro do prazo de no
maximo 30 (trinta) dias os documentos necessarios a transferéncia respectiva é
cassado o registro do estabelecimento, que s6 sera restabelecido depois de cumprida
a exigéncia legal.

§5° - Adquirido o estabelecimento por compra ou por arrendamento dos
imoéveis respectivos e reunida a transferéncia do registro, a nova firma é obrigada a
cumprir todas as exigéncias formuladas ao anterior responsavel, sem prejuizo de
outras que venham a ser determinadas.

Art. 26 — tratando-se de estabelecimentos reunidos em grupo e pertencentes a
mesma firma é respeitada, para cada um a classificagdo que Ihe couber,
dispensando-se apenas a constru¢do isolada de dependéncias que possam ser
comuns.
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TiTULO 1l
OBRIGAGCOES DAS FIRMAS

Art. 27 - Ficam os proprietarios de estabelecimentos obrigados a:

| - observar e fazer observar as exigéncias contidas no presente Decreto;

Il - o estabelecimento de produgdo, processamento e comercializagao
artesanal e/ou de agricultura familiar de alimentos de origem animal deve manter, em
arquivo préprio, sistema de controle que permita confrontar, em quantidade e
qualidade, os insumos e produtos processados com os lotes que originaram, bem
como os dados de producdo; manter livro ou fichario, para registro das informagdes,
recomendacgdes e visitas da inspegdo e fiscalizagdo, efetuadas para controle
higiénico-sanitario e tecnolédgico da produgéo, em conformidade com este Decreto;

Il — apresentar semestralmente ao 6rgao sanitario competente mapas de
producéo e comercializagao dos produtos.

Paragrafo Gnico - As autoridades sanitarias competentes, no exercicio de
suas fungdes, devem apresentar a Carteira de Identificagdo Funcional e respectiva
matricula.

Art. 28 - As embalagens dos produtos comestiveis devem ser produzidas por
empresas idéneas e recomendadas para tal uso.

§ 1° - As embalagens dos produtos, quando forem elaboradas com matérias
primas naturais, devem ser produzidas em condi¢cbes de higiene, conforme boas
praticas de produgéo.

§ 2° - As embalagens e os rétulos dos produtos devem conter:

| — as informagdes preconizadas pelo Cédigo de Defesa do Consumidor;

Il — a indicagéo de que é produto artesanal e/ou de agricultura familiar;

Il - o seu numero de registro, conforme estabelecido no Paragrafo unico do
artigo 17 deste Decreto.

§ 3° - Os produtos de origem animal, quando a granel, devem ser expostos ao
consumo acompanhados de folhetos e cartazes contendo as informagées previstas
neste artigo.

§ 4° - Os produtos artesanais organicos somente podem conter em sua
embalagem esta qualificagdo quando devidamente fiscalizados e certificados.

§ 5° - Os selos de qualidade somente podem ser utilizados quando
devidamente aprovados.

Art. 29 - Entregar quando cancelado o registro, o material pertencente ao
Municipio, inclusive de natureza cientifica, o arquivo, os carimbos oficiais de inspegao
e as embalagens com marca do SIM, que seréo recolhidos a direcdo do SIM.

Art. 30 - Todo estabelecimento deve registrar, além dos casos previstos,
diariamente em livros préprios e mapas, cujos modelos devem ser fornecidos pelo
SIM, as entradas e saidas de matérias-primas e produtos especificando quantidade,
qualidade e destino.
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§ 1° - Os estabelecimentos de produtos artesanais comestiveis de origem
animal, deverdo fornecer ao SIM, a relagéo atualizada de fornecedores e nome da
propriedade rural e atestados sanitarios dos rebanhos.

§ 2° - O transporte dos produtos até a comercializagéo devera ser efetuado da
maneira adequada, a fim de preservar a qualidade do produto.

TiTULO IV
FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS EM GERAL

Art. 31 - Na implantacdo e no funcionamento dos estabelecimentos que
produzem produtos artesanais comestiveis de origem animal, o seu sistema de
inspegao associado ao programa especifico de inspegéo e defesa sanitaria animal,
bem como o sistema de comercializacdo dos seus produtos, seréo observados o que
dispde o artigo 13, itens | ao XlII deste Decreto;

Art. 32 - Nao sera autorizado o funcionamento do estabelecimento de produtos
de origem animal para exploragdgo do comércio, sem que esteja completamente
instalado e equipado, devendo satisfazer as seguintes condi¢es basicas e comuns;

Art. 33 - Os estabelecimentos, domésticos ou micro industrial, que armazenem,
processem ou vendam produtos comestiveis de origem animal, considerando-se a
pequena escala, devem obedecer a preceitos simplificados de construgéo, limpeza e
higiene e:

| - A area do terreno onde se localiza o estabelecimento deve ter tamanho
suficiente para construgéo de todas as dependéncias necessarias para a atividade
pretendida.

I - A pavimentacdo das areas destinadas a circulagdo de veiculos
transportadores deve ser realizada com material que evite formagéo de poeira e
empogamentos. Nestas areas a pavimentagdo pode ser realizada com britas.

lll - Nas areas de circulagdo de pessoas, recepg¢édo e expedicdo o material
utilizado para pavimentagao deve permitir lavagem e higienizagao.

IV - A area do estabelecimento deve ser delimitada de modo a ndao permitir a
entrada de pessoas nao autorizadas e animais.

V - A area util construida deve ser compativel com a capacidade, processo de
producéo e tipos de equipamentos ndo excedendo o limite maximo de 250 m?
(duzentos e cinquenta metros quadrados).

VI - O estabelecimento ndao pode estar localizado proximo a fontes de
contaminagdo que por sua natureza possam prejudicar a identidade, qualidade e
inocuidade dos produtos.

VIl - Quando o estabelecimento estiver instalado anexo a residéncia, deve
possuir acesso independente.

VIII - Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos os pontos de acesso
a area de producéo.
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a) - A barreira sanitaria deve possuir cobertura, lavador de botas, pias com
torneiras com fechamento sem contato manual, sabdo liquido inodoro e neutro,
toalhas descartaveis de papel nao reciclado ou dispositivo automatico de secagem de
maos, cestas coletoras de papel com tampa acionadas sem contato manual e
substancia sanificante.

IX - As dependéncias devem ser construidas de maneira a oferecer um
fluxograma operacional racionalizado em relagdo & recepgdo da matéria-prima,
produgdo, embalagem, acondicionamento, armazenagem e expedicéo, alem de
atender aos seguintes requisitos:

a) - apresentar condicdes que permitam os trabalhos de inspegéo sanitaria,
manipulacdo de matérias primas, elaboragdo de produtos e subprodutos, limpeza e
desinfecgao;

b) - O pé direito deve ter altura suficiente para disposicdo adequada dos
equipamentos, permitindo boas condi¢ées de temperatura, ventilacao e iluminagéo;

c) - Os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos, utensilios devem
ser impermeaveis, constituidos de material resistente, de facil limpeza e desinfecgéo;

d) - As paredes da area de processamento devem ser revestidas com material
impermeavel de cores claras na altura adequada para a realizagao das operagoes; e

e) - Todas as aberturas para a area externa devem ser dotadas de telas
milimétricas a prova de insetos;

X - E proibida a utilizacdo de materiais do tipo elemento vazado ou cobogés na
construgéo total ou parcial de paredes, exceto na sala de maquinas e deposito de
produtos quimicos, bem como a comunicagao direta entre dependéncias industriais e
residenciais.

Xl - Nos estabelecimentos que ndo possuem forro, o teto deve atender aos
requisitos do item 3 do inciso IX do caput deste artigo.

Xl - As operagdes devem ser organizadas de tal forma a evitar contaminagéo.

Xlll - Os equipamentos devem ser alocados obedecendo a um fluxograma
operacional racionalizado que evite contaminagéo cruzada e facilite os trabalhos de
manutencao e higienizagao. :

XIV - Os equipamentos devem ser instalados em numero suficiente, com
dimensbes e especificagées técnicas compativeis com o volume de producdo e
particularidades dos processos produtivos do estabelecimento.

XV - A disposigao dos equipamentos deve ter afastamento suficiente, entre si e
demais elementos das dependéncias, para permitir os trabalhos de inspecdo
sanitaria, limpeza e desinfecgéo.

XVI - Os equipamentos e utensilios devem ser atdxicos e aptos a entrar em
contato com alimentos.

XVIl - E proibido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem
autorizagéo prévia do servigo oficial de inspegéo, bem como utiliza-los acima de sua
capacidade operacional.
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XVIII - E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento para utilizacéo das
dependéncias e equipamentos destinados a fabricagéo de diversos tipos de produtos,
desde que respeitadas as implicagdes tecnoldgicas, sanitarias e classificagdo do
estabelecimento.

XIX - Os Instrumentos de controle devem estar em condigdes adequadas de
funcionamento, aferidos ou calibrados.

XX - Devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizagdo do
ambiente quando a ventilagdo natural nao for suficiente para evitar condensagoes,
desconforto térmico ou contaminagoes.

Paragrafo unico. E proibida a instalagéo de ventiladores nas areas de processamento.

XX| - O estabelecimento deve possuir areas de armazenagem em niUmero
suficiente, dimensao compativel com o volume de produgéo e temperatura adequada,
de modo a atender as particularidades dos processos produtivos.

XXIl - Os produtos que necessitam de refrigeragdo devem ser armazenados
com afastamento que permita a circulagéo de frio.

XXIIl - Produtos diferentes podem ser armazenados em uma mesma area
desde que ndo haja interferéncia de qualquer natureza que possa prejudicar a
identidade e a inocuidade dos produtos.

XXIV - As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de
uso industrial providos de circulagao de ar forgada e termémetro com leitura externa,
desde que compativeis com os volumes de produgdo e particularidades dos
processos produtivos.

XXV - A armazenagem das embalagens, rétulos, ingredientes e demais
insumos a serem utilizados deve ser feita em local que nédo permita contaminagoes de
nenhuma natureza, separados uns dos outros de forma a ndo permitir contaminagéo
cruzada, podendo ser realizada em armarios de material ndo absorvente e de facil
limpeza.

XXVI - A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos quimicos deve
ser realizada em local préprio e isolado das demais dependéncias.

XXVIl - A guarda para uso diario das embalagens, rétulos, ingredientes e
materiais de limpeza podera ser realizada nas areas de produgéo, dentro de armarios
de material ndo absorvente e de facil limpeza, isolados uns dos outros e
adequadamente identificados.

XXIX - A area de expedigdo deve possuir projegdo de cobertura com
prolongamento suficiente para protecdo das operagdes nela realizadas.

XXX - A iluminagéo artificial, quando necessaria, deve ser realizada com uso
de luz fria.

XXXI - As lampadas localizadas sobre a area de manipulagdo de matéria-
prima, de produtos e de armazenamento de embalagens, rétulos e ingredientes
devem estar protegidas contra rompimentos.
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XXXII - E proibida a utilizagéo de luz colorida que mascare ou produza falsa
impressdo quanto a coloragdo dos produtos ou que dificulte a visualizagao de
sujidades.

Art. 34 - A agua deve ser potavel, encanada e em quantidade compativel com
a demanda do estabelecimento.

§ 1° - Em caso de cloragdo para obtengdo de agua potavel, o controle do teor
de cloro deve ser realizado sempre que o estabelecimento estiver em atividade.

§ 2° - A cloragdo da agua deve ser realizada por meio do dosador de cloro.

§ 3° - O estabelecimento deve possuir rede de agua de abastecimento com
pontos de saida que possibilitem seu fornecimento para todas as dependéncias que
necessitem de agua para processamento e higienizagao.

§ 4° - A fonte de agua, canalizagédo e reservatério devem estar protegidos de
qualquer tipo de contaminagao.

Art. 35 - A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas
praticas de higiene, seja em lavanderia prépria ou terceirizada.

Art. 36 - O estabelecimento deve dispor de sanitarios e vestiarios em numero
estabelecido em legislacéo especifica.

§1° - Quando os sanitarios e vestiarios nao forem contiguos ao
estabelecimento, o acesso devera ser pavimentado e ndo deve passar por areas que
oferegam risco de contaminagéo de qualquer natureza.

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

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

§ 4° - E proibida a instalagéo de vaso sanitario do tipo "turco".

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

Art. 37 - As redes de esgoto sanitario e industrial devem ser independentes e
exclusivas para o estabelecimento.

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

§ 2° - E proibida a instalag&o de rede de esgoto sanitario junto a paredes, pisos
e tetos da area industrial.

§ 3° - As aguas residuais nao podem desaguar diretamente na superficie do
terreno e seu tratamento deve atender as normas especificas em vigor.

§ 4° - Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir canaletas ou
ralos para captacdo de aguas residuais, exceto nas camaras frias.

§ 5° - Os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento devem contar
com declividade suficiente para escoamento das aguas residuais.
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Art. 38 - A sala de maquinas, quando existente, deve dispor de area suficiente,
dependéncias e equipamentos segundo a capacidade e finalidade do
estabelecimento.

Paragrafo unico - Quando localizada no prédio industrial, devera ser separada
de outras dependéncias por paredes inteiras, exceto em postos de refrigeragao.

CAPITULO |
DO CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS

Art. 39 - O controle sanitario dos rebanhos e demais criagbes que geram
matéria-prima para a producédo artesanal de alimentos é obrigatdrio e deve seguir a
legislagdo e as normas técnicas vigentes, bem como as orientagdes dos 0rgaos
sanitarios competentes.

§ 1° - O controle de que trata o caput compreende também a inspegao anterior
e posterior ao abate dos animais e das demais matérias-primas.

§ 2° - O leite destinado ao processamento de derivados para consumo humano
deve ser pasteurizado sempre que as normas higiénico-sanitarias e tecnolégicas o
exigirem.

TITULOV
HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 40 - Todas as dependéncias e os equipamentos dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condicées de higiene, antes, durante e apds a realizagao dos
trabalhos de rotina e industriais, dando-se conveniente destino as aguas servidas e
residuais.

Paragrafo unico - A Coordenagéo de Inspegao e Fiscalizagado de Produtos de
Origem Animal do Municipio, ouvida a SEMA, podera autorizar o tratamento artificial
das aguas servidas e residuais.

Art. 41 - O maquinario, carros, tanques, caixas, mesas, demais materiais e
utensilios serdo convenientemente marcados de modo a evitar equivocos entre os
destinos de produtos comestiveis e os usados no transporte ou depésito de produtos
ndo comestiveis, ou ainda utilizados na alimentacdo de animais, usando-se as
denominagdes “comestiveis” e “ndo comestiveis”.

Art. 42 - Os pisos, paredes, equipamentos e utensilios utilizados na industria,
devem ser lavados antes, durante e apés o funcionamento e convenientemente
desinfetados, mediante emprego de substancias registradas nos 6rgaos competentes.

Art. 43 - Os estabelecimentos devem ser mantidos limpos, livres de moscas,
mosquitos, baratas, ratos, camundongos e quaisquer outros insetos ou animais
prejudiciais, agindo-se cautelosamente quanto ao emprego de veneno, cujo uso so e
permitido nas dependéncias ndo destinadas & manipulagdo ou depésito de produtos
comestiveis e mediante autorizacdo da inspecéo distrital, ndo sendo permitido o
emprego de produtos biologicos.
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Paragrafo Gnico -E proibida a permanéncia de cées, gatos e outros animais
estranhos no recinto dos estabelecimentos e locais de coleta de matéria-prima e
areas adjacentes.

Art. 44 - O pessoal que trabalhe com produtos comestiveis, desde o
recebimento até a embalagem, deve usar uniformes proprios e limpos.

Art. 45 - O pessoal que manipula produtos condenados ou trabalhe em
necropsias fica obrigado a desinfetar as méos, instrumentos e vestuarios, com
antissépticos apropriados.

Art. 46 - E proibido utilizar as areas onde se realizam trabalhos artesanais para
outras atividades que n&o se relacionam ao trabalho, bem como depositar produtos,
objetos e material estranho a finalidade da dependéncia.

Art. 47 - E proibido empregar na coleta, embalagem ou conservagéo de
matérias-primas ou produtos usados na alimentagdo humana, vasilhames de cobre,
latdo, zinco, barro, estanho com liga que contenha mais de 02 (dois) por cento de
chumbo ou que apresente estanhagem defeituosa, ou qualquer utensilio que, pela
forma e composicdo, possa prejudicar as matérias- primas ou produtos.

Art. 48 - Os funcionarios do estabelecimento deverdo fazer pelo menos um
exame de saude anual.

§ 1° - A inspecdo médica é exigida, tantas vezes quantas necessarias, para
qualquer empregado do estabelecimento, inclusive seus proprietarios, se exercer
atividades industriais.

§ 2° - Sempre que figue comprovada a existéncia de dermatose, de doenca
infecto-contagiosa ou repugnante e de portadores de salmonelas, em qualquer
pessoa que exerga atividade artesanal no estabelecimento, sera ela imediatamente
afastada do trabalho, cabendo a inspegéo municipal comunicar o fato a autoridade de
saude publica.

§3° - Exigir que os operarios lavem as maos antes de entrar no ambiente de
trabalho, quando necessario, durante a manipulacgéo e a saida dos sanitarios.

Art. 49 - Em caso algum é permitido o acondicionamento de matérias primas e
produtos destinados a alimentagéo humana em carros, recipientes, ou continente que
tenham servido para produtos ndo comestiveis.

Art. 50 - Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatéria a rigorosa
lavagem e esterilizagéo dos vasilhames antes de seu retorno aos postos de origem.

Art. 51 - O SIM podera exigir em qualquer ocasido, desde que julgue
necessarias, quaisquer medidas higiénicas nos estabelecimentos, areas de interesse,
suas dependéncias e anexos.

CAPITULO |
CARNES E DERIVADOS
SECAO |
CLASSIFICAGAO DE PRODUTOS
SUBSEGAO|
PRODUTOS COMESTIVEIS
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Art. 52 — Entende-se por “carne de agougue” as massas musculares
maturados e demais tecidos que as acompanham, incluindo ou nao a base Ossea
correspondente, procedente das diferentes espécies animais, julgadas aptas para o
consumo pela inspegao veterinéria oficial.

§ 1° - Sera considerada “fresca” a carne dos animais de agougue, obtida
imediatamente ap6s o abate, sem sofrer nenhum tratamento.

§ 2° - Sera considerada “resfriada” a carne dos animais de agougue submetida
ao tratamento pelo frio industrial e que esteja com temperatura entre 0°C (zero grau
centigrado) e 7°C (sete graus centigrados).

§ 3° — Os estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suinos, somente
poderdo entregar carnes e miudos, para comercializagdo, com temperatura de até 7°C
(sete graus centigrados).

§ 4° - Sera considerada “congelada” a carne dos animais de agougue
submetida ao tratamento pelo frio industrial e que esteja com temperatura interna
abaixo de -5°C (menos de cinco graus centigrados).

§ 5° - Devera constar sempre a identificagéo da espécie e do tratamento sofrido
pela carne.

Art. 53 — Entende-se por “defumados” os produtos que, apds o processo de
cura, sdo submetidos & defumacéo, para Ihes dar cheiro e sabor caracteristicos, além
de um maior prazo de vida comercial por desidratagao parcial.

§ 1 ° - Permite-se a defumacéo a quente ou a frio.

§ 2° - A defumacgéo deve ser feita em estufas construidas para essa finalidade
e realizada com queima de madeiras resinosas, secas e duras.

Art. 54 - Entende-se por “charque”, sem qualquer outra especificagéo, a carne
bovina salgada e dessecada.

Paragrafo Unico - Quando a carne empregada nao for de bovino, depois da
designagao “charque”, deve esclarecer a espécie de procedéncia.

SUBSECAO Il
PRODUTOS NAO COMESTIVEIS

Art. 55 - Sao classificados como produtos ndo comestiveis ou subprodutos
aqueles obtidos de matérias primas improprias para a alimentagdo humana, mas com
caracteristicas adequadas ao seu posterior aproveitamento na alimentagdo de
animais ou ainda em outros tipos de industrias.

Art. 56 - Para fins deste Decreto, produto gorduroso ndo comestivel & todo
aquele obtido pela fusao de carcagas, de partes da carcaga, de ossos, de 6rgaos e de
visceras ndo empregados no consumo humano e o que for destinado a esse fim pelo
servigco de inspegao municipal.

Paragrafo Gnico - O produto gorduroso ndo comestivel deve ser desnaturado
pelo emprego de substancias desnaturantes.
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Art. 57 - Todos os produtos condenados devem ser conduzidos a se¢ao de
produtos ndo comestiveis, proibida sua passagem por se¢oes onde sejam elaborados
ou manipulados produtos comestiveis.

§1° - a condugédo do material condenado até a sua desnaturagao pelo calor
deve ser efetuada de modo a se evitar, a contaminagéo dos locais de passagem, de
equipamentos e de instalagées.

§2° - os materiais condenados destinados as unidades de beneficiamento de
produtos ndo comestiveis devem ser previamente desnaturados por substancias
desnaturantes.

Art. 58 - Quando os residuos ndo comestiveis se destinarem as unidades de
beneficiamento de produtos ndo comestiveis, devem ser armazenados e expedidos
em local exclusivo para esta finalidade e transportados em veiculos vedados e que
possam ser completamente higienizados apés a operacao.

Art. 59 - E obrigatéria a destinacdo de carcagas, de partes das carcagas, de
ossos e de 6rgdos de animais condenados e de restos de todas as segbes do
estabelecimento, para o preparo de produtos ndo comestiveis, com excegao daqueles
materiais que devem ser submetidos a outros tratamentos definidos em legislagéo
especifica.

Art. 60 - Os produtos de origem animal ndo comestiveis tais como as cerdas,
as crinas, os pelos, as penas, os chifres, os cascos, as conchas e as carcagas, dentre
outros, devem ser manipulados em sec¢ao especifica para esta finalidade.

SECAOIII
CLASSIFICAGCAO DE ESTABELECIMENTOS

Art. 61 — Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados em:

§1° - Abatedouro frigorifico;

| - entende-se por abatedouro frigorifico o estabelecimento destinado ao abate
dos animais produtores de carne, a recepgdo, a manipulagéo, ao acondicionamento, a
rotulagem, & armazenagem e a expedigédo dos produtos oriundos do abate, dotado de
instalagbes de frio industrial, podendo realizar o recebimento, a manipulagdo, a
industrializagéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigéo de
produtos comestiveis e ndo comestiveis.

§2° - Unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

| - entende-se por unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos o
estabelecimento destinado a recepgdo, & manipulagdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedigdo de carne e produtos carneos, podendo
realizar industrializagdo de produtos comestiveis e o recebimento, a manipulagéo, a
industrializagéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢éo de
produtos ndo comestiveis.
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Art. 62 - Na constituico de razdes sociais ou denominagao e estabelecimentos
que industrializem produtos de origem animal a designacéo “frigorifico” s6 pode ser
incluida quando plenamente justificada pela exploragao do frio industrial na
elaboragéo dos produtos.

SEGAO Il
CONDICOES ESPECIFICAS DE FUNCIONAMENTO

Art. 63 — Os estabelecimentos de carnes e derivados devem satisfazer, além
das condicdes basicas ja previstas, as seguintes:

| — Estar localizado em area suburbana ou rural, ser instalado, de preferéncia,
no centro do terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas no
minimo 05 (cinco) metros e dispor de areas de circulagao que permita a livre
movimentagéo dos veiculos de transporte, exce¢ao para aqueles ja instalados e que
nao disponham de afastamento em relagdo as vias publicas, os quais poderao
funcionar desde que as operagdes de recepgdo e expedicao se apresentem
interiorizadas.

Il — Dispor de suficiente “pé direito” nas diversas dependéncias, de modo que
se permita a disposigdo adequada dos equipamentos, principalmente a trilhagem
aérea, a fim de que, o animal dependurado apds atordoamento, permaneca com a
ponta do focinho distante do piso, no minimo 75 cm (setenta e cinco centimetros).
Fica permitido o uso de equipamentos simples, de multifuncionalidade, como o uso de
mesa para depilagdo ou esfola e evisceragdo, funil de sangria e outros em
substituicdo a trilhagem aérea e o envase em sistema semiautomatico ou similar do
leite pasteurizado para o consumo direto.

Il — Dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recepgéo dos produtos nao
comestiveis e condenados. A dependéncia deve ser construida com paredes até o
teto ndo se comunicando diretamente com as dependéncias que manipulem produtos
comestiveis.

IV — Dispor de currais e pocilgas cobertas e/ou apriscos, com pisos
pavimentados apresentando ligeiro caimento no sentido dos ralos, providos de
bebedouros e pontos de agua, com pressao suficiente, para facilitar a lavagem e
desinfecgéo dessas instalacdes e dos meios de transporte.

V - Dispor de abastecimento de agua potavel para atender, suficientemente, as
necessidades de trabalho do abatedouro e das dependéncias sanitaria, podendo ser
tomado como referéncia os seguintes parametros:

a - 800L (oitocentos litros) por bovino;

b - 500L (quinhentos litros) por suino;

c - 200L (duzentos litros) por ovino ou caprino;

d - 30L (trinta litros) por ave,
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VI — Dispor de equipamentos e instalagdes para a produgéo de \{apor elou
agua quente para uso diverso e com capacidade suficiente as necessidades do
matadouro.

VIl — Dispor, de acordo com a classificagdo do estabelecimento, de
dependéncia de matanga suficiente e ampla para permitir o normal desenvolvimento
das respectivas operagdes, com dispositivos que evitem o contato das carcagas com
o piso ou entre si, bem como o contato manual direto dos operarios durante a
movimentacao das mesmas;

VIII — Dispor nos estabelecimentos de abate, de dependéncias proprias para
manipulagao e acondicionamento de miudos, estdmagos e intestinos, que devem ser
esvaziados e lavados em dependéncias separadas;

IX — Dispor de iluminagéo natural e artificial abundante bem como de ventilagao
adequada e suficiente em todas as dependéncias.

X — Possuir piso de material impermeavel, resistente a abrasdo e a corroséo,
ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuais, bem como
para permitir uma facil lavagem e desinfecgao.

Xl — Ter paredes lisas, impermeabilizadas com material de cor clara de facil
lavagem e desinfecgéo, com os angulos e cantos arredondados. Os parapeitos das
janelas devem ser chanfrados. ‘

XIl — Possuir forro de material impermeavel, resistente a umidade e a vapores,
construido de modo a evitar o acumulo de sujeira, de facil lavagem e desinfecgéo.
Pode o mesmo ser dispensado nos casos em que o telhado proporcionar uma perfeita
vedagcdo a entrada de poeira, insetos, péssaros e assegurar uma perfeita
higienizagao.

XIIl - Dispor de mesas com tampos de materiais resistentes e impermeaveis,
de preferéncia de ago inoxidavel, para a manipulacdo dos produtos comestiveis, e
que permitam uma perfeita lavagem e desinfecgao.

XIV - Dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes construidos de
material impermeavel, de superficies lisas, que permitam uma facil lavagem e
desinfecgéo.

XV - Dispor, nos locais de acesso as dependéncias e dentro das mesmas, pias
nao acionadas manualmente, providas de sab&o liquido e toalhas descartaveis. Os
acessos, também, devem ser providos de lavadouros de botas.

XVI — Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias com dispositivo que
evite o refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligada a tubos
coletores e estes ao sistema geral de escoamento de aguas residuais, dotada de
canalizagdo com diametro apropriado e de instalagdo para a retencdo de gordura,
aguas servidas e de conformidade com as exigéncias dos orgaos oficiais
responsaveis pelo controle do meio ambiente.

XVIl — Dispor de esterilizadores fixos ou moveis para a esterilizagdo do
instrumental de trabalho, providos de agua quente a temperatura de, no minimo 85°C
(oitenta e cinco graus centigrados).
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XVIIl — Dispor, conforme legislagao especifica, de dependéncias sanitarias e
vestiarios adequadamente instalados, de dimensoes proporcionais ao numero de
operarios, com acesso indireto as dependéncias industriais, quando localizadas em
seu corpo.

XIX — Deverdo dispor de locais e equipamentos proprios para inspegédo de
cabecas, visceras, carcagas e inspegao final.

XX — Dispor de espagos minimos e de equipamentos que permitam as
operacgdes de atordoamento, sangria, esfola, evisceracéo, acabamento das carcacas
e de manipulagéo dos mildos com funcionalidade e que preservem a higiene do
produto final, além de n&o permitir que haja contato das carcagas, ja esfoladas, entre
si, antes de terem sido devidamente inspecionadas pelo servigo de inspecao sanitaria.

XXI — Dispor de telas em todas as janelas, passagens para exterior e outras
aberturas, de modo a impedir a entrada de insetos. E imprescindivel, igualmente que
o matadouro seja dotado de eficiente prote¢do contra roedores.

XXII — Dispor de depdsito para guarda de embalagens, recipientes, produtos de
limpeza e outros materiais utilizados no matadouro.

XXIII — Dispor de dependéncia, quando necessaria, para uso como escritorio
da administragéo do estabelecimento, inclusive para o pessoal de servigo de inspegao
sanitaria do matadouro e localizada a sua entrada.

Art. 64 - Para o funcionamento adequado dos abatedouros, devem ser
adotados os seguintes procedimentos:

| — Permitir o sacrificio dos animais somente apds prévia insensibilizagao,
seguida de imediata e completa sangria. O espag¢o de tempo para a sangria nunca
deve ser inferior a 3 (trés) minutos e esta deve ser sempre realizada com os animais
suspensos pelos membros posteriores. A esfola s6 pode ser iniciada apds o término
da operagéao de sangria.

Il — Depilar e raspar, obrigatoriamente, em seguida ao escaldamento em agua
quente entre as temperaturas limites de 62°C a 65°C (sessenta e dois a sessenta e
cinco graus centigrados), durante 2 (dois) a 5 (cinco) minutos, toda carcaga de suino
entregue ao consumo com a pele; apds a operagao depilatoria, a carcaga sera lavada,
convenientemente, antes de eviscerada.

Il — Eviscerar, sob as vistas de funcionario do servico de inspeg¢do sanitaria,
em local que permita o pronto exame das visceras, com identificacao perfeita entre
estas a cabeca e carcaga do animal, sob pretexto algum pode ser retardada a
evisceragdo e para tanto nao devem ficar animais dependurados nos trilhos nos
intervalos de trabalho.

IV — Executar os trabalhos de evisceragdo com todo o cuidado a fim de evitar
que haja contaminagao das carcagas provocada por operagdes imperfeitas, devendo
os servicos de inspegdo sanitaria, em casos de contaminagdo por fezes e/ou
conteudo ruminal aplicar as medidas preconizadas no artigo 144 e seus incisos da
Regulamentagéao da Inspec¢ao dos Produtos de Origem Animal do municipio aprovado
pelo Decreto Municipal n® 042/2021.
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V — Marcar a cabeca do animal, quando esta for destacada, para permitir uma
facil identificagdo com a carcaga correspondente. O mesmo procedimento deve ser

adotado com relagdo as visceras.
VI — Proibir a pratica de insuflagao de animais e de 6rgaos parenquimatosos.

SUBSEGAO |
INSPECAO “ANTE MORTEM” E “POST MORTEM”

Art. 65 — Cumprir, no que se refere a inspegéo “ante mortem”, o disposto nos
artigos 92 a 109 do da Regulamentagéo da Inspecaéo dos Produtos de Origem Animal
do municipio aprovado pelo Decreto Municipal n° 042/2021.

Art. 66 — Cumprir, no que se refere a inspegéo “post mortem”, o dispost nos
artigos 110 a 168 para bovincs; artigos 169 a 177 para aves; artigos 178 a 193 para
pescado, artigos 194 a 203 para suinos e nos artigos 204 a 207 para ovinos €
caprinos da Regulamentacdo da Inspecdo dos Produtos de Origem Animal do
municipio aprovado pelo Decreto Municipal n® 042/2021.

Art. 67 — Considerar, quandc da inspegdo de; animais, carcagas e visceras,
previsto nos artigos 104 e 105 da Regulamentag&o da Inspegé&o dos Produtos de
Origem Animal do municipio aprovado pelo Decreto Municipal n° 042/2021, as
limitagdes do estabelecimento, admitindo-se o aproveitamento condicional de
carcacas e/ou visceras, apenas, nos casos em que houver condigdes apropriadas
para tal.

Art. 68 — Destruir, no proprio matadouro, os materiais condenados oriundos da
sala de matanga, utilizando para tal forno crematorio ou outro meio apropriado.

Art. 69 - Quando se tratar de material com possivel aproveitamento condicional
para alimentagao animal, admite-se o tratamento por coccdo em agua fervente pelo
tempo minimo de 2 (duas) horas, de forma que o material fique completamente cozido
em todas as suas partes. Em caso de duvida, proceder ao teste do suco rosado para
verificagdo do cozimento completo. Permitir-se-a, excepcionalmente, a retirada de
materiais condenados para a industrializagdo fora do estabelecimento (graxaria
industrial) desde que devidamente desnaturados com substancias devidamente
aprovadas para a finalidade e que o seu transporte seja efetuado em recipientes ou
veiculos estanques especificos.

Art. 70 — Marcar as carcacas ou visceras julgadas em condi¢des de consumo
humano direto com os carimbos modelos 1 e 2 e as condenadas, apos
descaracterizadas, com o carimbo modele 3, conforme Anexo. A carimbagem deve
ser efetuada por funcionario de servigo de inspecdo sanitaria. A tinta utilizada na
carimbagem devera ser a base de vicleta de metila (corante), conforme a seguinte
formula: 10g (dez gramas) de violeta de metila em p6, 500 ml (quinhentos mililitros) de
alcool absoluto de 450 mi (quatrocentos e cinquenta mililitros) de glicerina liquida,
deve ser observada a seguinte técnica de preparagdo: dissolver a violeta de metila no
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alcool absoluto, aquecer de 45 a 50°C (quarenta e cinco a cinquenta graus Celsius)
em banho-maria e adicionar a glicerina a mistura alcool/corante, agitando sempre. A
tinta deve ser guardada em frasco escuro com tampa esmerilhada e devidamente

identificado.

CAPITULO Il
LEITE E DERIVADOS
SECAO |
CLASSIFICACAO DE ESTABELECIMENTOS

Art. 71 — Os estabelecimentos de leite e derivados sao classificados em:

| - Granja leiteira,

Il - Posto de refrigeracao;

lll - Fabrica de laticinios;

IV - Usina de beneficiamento;

V - Queijaria.

§1° - Entende-se por granja leiteira o estabelecimento destinado a produgéo,
ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedigdo de leite para o consumo humano direto,
podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua
producdo, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento,
manipulacéo, fabricagdo, maturagédo, ralagdo, fracionamento, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedigéo. .

§2° - Entende-se por posto de refrigeragdo o estabelecimento intermediario
entre as propriedades rurais e as usinas de beneficiamento ou fabricas de laticinios
destinado a selegdo, a recepgdo, & mensuragdo de peso ou volume, a filtragéo, a
refrigeracédo, ao acondicionamenio e a expedicdo de leite cru. Facultando-se a
estocagem temporaria do leite até sua expedicao.

§3° - Entende-se por fabrica de laticinios o estabelecimento destinado a
fabricagéo de derivados lacteos, envolvendo as etapas de recepcdo de leite e
derivados, de transferéncia, de refrigeragao, de beneficiamento, de manipulacdo, de
fabricagado, de maturagéo, de fracionamento, de ralacdo, de acondicionamento, de
rotulagem, de armazenagem de expedicdo de derivados lacteos, sendo também
permitida a expedigao de leite fluido a granel de uso industrial.

§4° - Entende-se por usina de beneficiamento o estabelecimento destinado a
recepgao, ao pre-beneficiamento, ac beneficiamento, a envase, ao acondicionamento
e a expedi¢éo de leite para o consumo humarno direto, facultando-se a transferéncia,
a manipulagado, a fabricagdo, a maturagdo, o fracionamento, a ralacdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de derivados lacteos,
sendo também permitida a expedicao de leite fluido a granel de uso industrial.

§5° - Entende-se por queijaria o estabelecimento localizado em propriedade
rural destinado a fabricagac de queijos tradicionais com caracteristicas especificas,
elaborados exclusivamente com leite de sua prépria produgéo, que envolva as etapas
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de fabricagdo, maturagao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem € expedicao,
e que encaminhe o produto a uma fabrica de laticinios ou usina de beneficiamento,
caso nao realize o processamento completo do queijo.

§6° — a propriedade rural deve ser reconhecida oficialmente como livre de
tuberculose e brucelose;

SECAOII
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE LEITEE
DERIVADOS
Subsecao |
Da Estrutura Fisica

Art. 72 - O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de leite e
derivados deve receber, no maximo 2.000 litros de leite por dia para processamento.

Art. 73 - O estabelecimento deve possuir area de recepgdo de tamanho
suficiente para realizar selegéo e internalizagao da matéria prima para processamento
separada por paredes inteiras das demais dependéncias.

§1° - A area de recepgdo deve possuir projegdo de cobertura com
prolongamento suficiente para protegao das operagdes nela realizadas.

§2° - A area de recepcao de leite deve possuir equipamentos ou utensilios
destinados a filtra¢do do leite.

§3° - O estabelecimento que recebe leite em latbes deve possuir area
destinada a lavagem e higienizacdo dos mesmos, localizada de forma a garantir que
nao haja contaminacao do leite.

Art. 74 - A higienizagao interna dos tanques dos caminhdes deve ser realizada
em local coberto, dispondo de agua sob pressdo e dos produtos de limpeza
necessarios, podendo ser realizada na area de recepgéo.

Art. 75 - O posto de lavagem externa e lubrificagdo de veiculos, quando
existentes, devem ser afastados do prédio industrial.

Art. 76 - O laboratério deve estar convenientemente equipado para realizagéo
das analises microbioldgicas e fisico-quimicas necessarias para o controle da
matéria-prima e processo de fabricacgac.

§1° - Nao e obrigatéria a instalagédo de laboratério nas fabricas de laticinios ou
queijarias que processam exclusivamente leite oriundo da propriedade rural onde
estdo localizadas, desde que as analises de matéria prima e de produto sejam
realizadas em laboratorios externos.

§2° - A dispensa de laboratério previsto no paragrafo anterior ndo desobriga a
realizacao no estabelecimento das analises de fosfatase alcalina e peroxidase para
controle do processo de pasteurizacéo do leite para industrializagao.
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§3° - Os estabelecimentos que ndo produzem leite para consumo direto ficam
dispensados de instalar laboratério para realizagdo das analises microbiolégicas,
desde que as analises de matéria-prima e de produto sejam realizadas em
laboratorios externos.

Art. 77 - A dependéncia de processamento deve possuir dimenséo compativel
com o volume de producéo e ser separada das demais dependéncias por paredes
inteiras.

§1° - As etapas de salga por salmoura, secagem e maturagdo de queijos
devem ser realizadas em camaras frias.

§2° - As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso
industrial providos de circulagédo de ar forcada e termémetro com leitura externa,
desde que compativeis com os volumes de produgdo e particularidades dos
processos produtivos.

§3° - A etapa de salga por salmoura deve ser realizada em camara fria ou
equipamento de frio de uso industrial préprios, permitindo-se apenas a realizagédo da
secagem nos mesmos ambientes.

§4° - Quando a tecnologia de fabricag@o estabelecer maturagédo e estocagem
em temperatura ambiente, ndo é obrigatéria a instalagdo de equipamento de
refrigeracao.

§5° - O fatiamento e a ralagem de queijos devem ocorrer em dependéncia
exclusiva sob temperatura controlada, de acordo com a tecnologia do produto.

Art. 78 - Quando se tratar de fabricagdo de produto defumado, o defumador
deve ser contiguo a area de processamento.

§1° - O defumador deve ser abastecido por alimentacdo externa de forma a néo
trazer prejuizos a identidade e inocuidade dos produtos nas demais areas de
processamento.

§2° - O defumador pode estar localizado em dependéncia separada do prédio
industrial desde que o trajeto entre os dois seja pavimentado, as operagdes de carga
e descarga dos produtos no ambiente de defumagdo ocorram em dependéncia
fechada e os produtos sejam transportados em recipientes fechados.

Art. 79 - O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua
quente ou vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos e utensilios.

§1° - O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aqueles
estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagcao cujas especificagdes técnicas
nao exijam utilizagcdo de agua quente e vapor.

§2° - Quando houver uso de caldeira, a sua instalagéo e utilizagao nao poderao
comprometer as condigbes higiénico-sanitarias e de operagdo do estabelecimento.
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§3° - Os estabelecimentos que n&o produzem leite para consumo direto ficam
dispensados de instalar laboratério para realizagao das analises microbiologicas,
desde que as andlises de matéria-prima e de produto sejam realizadas em
laboratérios externos.

Art. 77 - A dependéncia de processamento deve possuir dimensao compativel
com o volume de produgdo e ser separada das demais dependéncias por paredes
inteiras.

§1° - As etapas de salga por salmoura, secagem € maturagdo de queijos
devem ser realizadas em camaras frias.

§2° - As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso
industrial providos de circulagdo de ar forgcada e termémetro com leitura externa,
desde que compativeis com os volumes de producao e particularidades dos
processos produtivos.

§3° - A etapa de salga por salmoura deve ser realizada em camara fria ou
equipamento de frio de uso industrial proprios, permitindo-se apenas a realizagao da
secagem nos mesmos ambientes.

§4° - Quando a tecnologia de fabricagdo estabelecer maturagao e estocagem
em temperatura ambiente, ndo & obrigatéria a instalagdo de equipamento de
refrigeragao.

§5° - O fatiamento e a ralagem de queijos devem ocorrer em dependéncia
exclusiva sob temperatura controlada, de acordo com a tecnologia do produto.

Art. 78 - Quando se tratar de fabricagdo de produto defumado, o defumador
deve ser contiguo a area de processamento.

§1° - O defumador deve ser abastecido por alimentagédo externa de forma a néo
trazer prejuizos a identidade e inocuidade dos produtos nas demais areas de
processamento.

§2° - O defumador pode estar localizado em dependéncia separada do prédio
industrial desde que o trajeto entre os dois seja pavimentado, as operag¢des de carga
e descarga dos produtos no ambiente de defumagédo ocorram em dependéncia
fechada e os produtos sejam transportados em recipientes fechados.

Art. 79 - O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua
guente ou vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos e utensilios.

§1° - O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aqueles
estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagao cujas especificagdes técnicas
nao exijam utilizacao de agua quente e vapor.

§2° - Quando houver uso de caldeira, a sua instalacao e utilizagdo nao poderao
comprometer as condig¢des higiénico-sanitarias e de operagao do estabelecimento.

Praga Felipe Ferreira Mendes, n’. 1000 - Centro, Barra do Bugres — MT
CEP: 78.390-000 - Pabx: (65) 3361-1921/1922

Email: gabinete@barradobugres.mt.gov.br i
ARRA DO BUGRES

P e N B
B
— s// tuidando de wossa gente.

P



ESTADO DE MATO GROSSO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BARRA DO BUGRES
GABINETE DO PREFEITO

Subsecao i
Dos Equipamentos e Utensilios

Art. 80 - Para realizar o pré-beneficiamento de leite cru refrigerado, sao
necessarios os seguintes equipamentos: ?

| - filtro de linha sob presséao ou clarificadora;

Il - resfriador a placas;

lIl - bomba sanitaria; e

IV - tanque de estocagem.

§ 1° - Ficam dispensados de possuir resfriador a placas e tanque de estocagem
os estabelecimentos que:

| - realizam o beneficiamento ou processamento imediatamente apés a
recepgao do leite, sendo proibida a estocagem de leite cru;

Il - recebem exclusivamente leite previamente refrigerado nas propriedades
rurais fornecedoras, permitindo-se a recepgdo e estocagem de leite em tanques de
expansao; e

lll - industrializem apenas leite da propriedade rural onde esta instalado o
estabelecimento, sendo permitida a refrigeragdo em tanque de expansao.

§ 2° - Para o pré-beneficiamento de leite recebido em latdo, o estabelecimento
deve possuir ainda cuba para recepcéo.

Art. 81 - A pasteurizagao do leite deve ser realizada por meio da pasteurizacéo
rapida ou pasteurizagao lenta.

§ 1° - Entende-se por pasteurizagao rapida o aquecimento do leite de 72°C a
75°C (setenta e dois graus centigrados a setenta e cinco graus centigrados) por 15
(quinze) a 20 (vinte) segundos, em aparelhagem propria, provida de dispositivos de
controle automatico de temperatura, termo registradores, termémetros e valvula para
o desvio de fluxo do leite.

§ 2° - Entende-se por pasteurizagio lenta o aquecimento indireto do leite de
62°C a 65°C (sessenta e dois graus centigrados a sessenta e cinco graus
centigrados) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite sob agitacdo mecanica,
lenta, em aparelhagem propria.

Art. 82 - Para realizar o beneficiamento de leite para consumo direto, sdo
necessarios os seguintes equipamentos:

| - filtro de linha sob presséo ou clarificadora:

Il - pasteurizador a placas, no caso de pasteurizagéo rapida;

lIl - tanque de dupla camisa e resfriador a placas, no caso de pasteurizagéo
lenta; e

IV - envasadora.
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§ 1° - O leite destinado a pasteurizagdo para consumo direto deve passar
previamente por clarificadora ou sistema de filtros de linha que apresente efeito
equivalente ao da clarificadora.

§ 2° - O tanque de dupla camisa deve dispor de sistema uniforme de
aquecimento e resfriamento, controle automatico de temperatura, termo registradores
e termometros.

§ 3° - O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve ser refrigerado
imediatamente ap6s a pasteurizagdo e mantido entre 2°C a 4°C (dois graus
centigrados a quatro graus centigrados) durante todo o periodo de estocagem.

§ 4° - E permitido o armazenamento do leite pasteurizado em tanques
isotérmicos providos de agitadores automaticos, a temperatura de 2°C a 4°C (dois
graus centigrados a quatro graus centigrados).

§ 5° - O leite pasteurizado para consumo direto deve ser envasado em sistema
automatico ou semiautomatico em circuito fechado, com embalagem adequada para
as condi¢bes previstas de armazenamento e que garanta a inviolabilidade e protegao
apropriada contra contaminagéo.

§ 6° - E proibida a pasteurizagéo de leite pré-envasado.

§ 7° - E proibida a repasteurizagéo do leite para consumo direto.

Art. 83 - ApoOs a pasteurizagéo, seja para consumo direto ou para elaboragéo
de produtos lacteos, devem ser realizadas as provas de fosfatase alcalina e
peroxidase do leite, que deverdo apresentar resultados negativo para a primeira e
positivo para a segunda.

Art. 84 - A higienizagcao de caixas de transporte reutilizaveis de leite e produtos
lacteos deve ocorrer em area exclusiva e coberta.

Art. 85 - Para fabricagdo de leite fermentado e bebida lactea fermentada, sao
necessarios os seguintes equipamentos:

| - fermenteira;

Il - envasadora ou bico dosador acoplado ao registro da fermenteira; e

lll - equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do
produto.

§1° - A alimentacdo da envasadora devera ocorrer por meio de bomba
sanitaria, néo se permitindo o transvase manual.

§2° - A fermentagdo de produtos pré-envasados devera ser realizada em
ambiente com temperatura compativel com o processo de fabricagao.

Art. 86 - Para fabricacdo de queijos sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos:

| - tanque de fabricagdo de camisa dupla; ou

Il - tanque de camisa simples associado a equipamento de pasteurizagéo ou
tratamento térmico equivalente.
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§ 1° - O tratamento térmico utilizado devera assegurar o resultado negativo
para a prova de fosfatase alcalina.

§ 2° - Quando utilizada a injegéo direta de vapor, deve ser utilizado filtro de
vapor culinario.

§ 3° - Quando a legislagdo permitir a fabricagdo de queijo a partir de leite cru,
fica dispensado o uso de equipamentos de pasteurizagao.

§4° - A pasteurizagéo lenta para a produgdo de queijos ndo necessita ser
realizada sob agitacdo mecanica.

§ 5° - A maturagdo de queijos pode ser realizada em prateleiras de madeira,
desde que, em boas condigdes de conservagdo e nao impliquem em risco de
contaminagao do produto.

Art. 87 - Para fabricacdo de requeijao, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e

Il - equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do
produto.

Paragrafo unico - O estabelecimento que produz creme e massa para
elaborar requeijao deve possuir ainda os equipamentos listados nesta Instrugéao
Normativa para produgéao de queijo e creme de leite.

Art. 88 - Para fabricacdo de creme de leite, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - padronizadora ou desnatadeira;

Il - tanque de fabricagédo de camisa dupla; e

lll - envasadora e lacradora que assegure inviolabilidade do produto.

Paragrafo unico - Quando o estabelecimento produzir apenas creme de leite
cru de uso industrial ndo é obrigatério o tanque de fabricagédo de camisa dupla.

Art. 89 - Para fabricagdo de manteiga, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - tanque de fabricagédo de camisa dupla;

Il - batedeira; e

lll - lacradora que assegure inviolabilidade do produto quando envasado em
potes plasticos.

§ 1° - O estabelecimento que produz creme para produgdo de manteiga deve
possuir ainda os equipamentos para producido de creme de leite, exceto a
envasadora.

§ 2° - A 4gua gelada utilizada no processo de fabricagdo de manteiga pode ser
obtida pelo uso de tanque de refrigeragao por expanséo, o qual devera ser instalado
de forma a impossibilitar o risco de contaminagéo cruzada.
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Art. 90 - Para fabricacdo de doce de leite, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e

Il - equipamento para lacrar a embalagem que assegure inviolabilidade do
produto.

Art. 91 - Para fabricagdo de ricota, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos:

| - tanque em ago inoxidavel de dupla camisa; ou

Il - tanque de camisa simples com injetor de vapor direto.

Paragrafo unico - Quando utilizada a injecdo direta de vapor, devera ser
utilizado filtro de vapor culinario.

CAPITULO IV
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE
PRODUTOS
DAS ABELHAS E DERIVADOS

Secao |
Da Estrutura Fisica

Art. 92 - O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos das
abelhas e derivados deve receber, no maximo 40 toneladas de mel por ano para
processamento.

Art. 93 - O estabelecimento deve possuir area de recepg¢dao de tamanho
suficiente para realizar selegéo e internalizagéo da matéria prima para processamento
separada por paredes inteiras das demais dependéncias.

§1° - A area de recepgdo deve possuir projecdo de cobertura com
prolongamento suficiente para protecao das operagdes nela realizadas.

§ 2° - O estabelecimento que recebe matéria-prima a granel deve possuir area
para limpeza externa dos recipientes.

§ 3° - As melgueiras podem ser mantidas na area de recepgéo desde que seja
telada e a extragao do mel seja realizada no mesmo dia da recepg¢ao.

Art. 94 - O estabelecimento deve possuir dependéncia para armazenagem de
matéria-prima com dimensao compativel com o volume de produgédo, sob temperatura
adequada, de modo a atender as particularidades dos processos produtivos.

§1° - As areas devem ser separadas por paredes inteiras das demais
dependéncias.

§2° - O estabelecimento que recebe podlen apicola, propolis, geleia real e
apitoxina deve possuir equipamentos de frio provido de termémetro com leitura
externa.
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§3° - As melgueiras podem ser armazenadas juntamente com as demais
matérias-primas.

Art. 95 - O laboratério deve estar convenientemente equipado para realizagéo
das analises necessarias para o controle da matéria prima e produto.

§1 - Nao é obrigatéria a instalagéo de laboratério, desde que as analises sejam
realizadas em laboratérios externos;

§2 - A dispensa de laboratério previsto no paragrafo anterior ndo desobriga a
realizagéo no estabelecimento de analise de umidade no mel.

Art. 96 - A dependéncia de processamento deve possuir dimensédo compativel
com o volume de producgéo e ser separada das demais dependéncias por paredes
inteiras.

§1° - A descristalizagdo do mel, quando for utilizado equipamento de banho-
maria, deve ser realizada em area propria separada das demais dependéncias por
paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia, em momentos distintos do
beneficiamento.

§2° - A higienizagao dos saches deve ser realizada em area propria separada
das demais dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia,
em momentos distintos do beneficiamento.

§3° - O beneficiamento de propolis e a fabricagdo de extrato de prépolis devem
ser realizadas em area propria separada das demais dependéncias por paredes
inteiras ou, quando na mesma dependéncia, em momentos distintos do
beneficiamento.

§4° - O beneficiamento de cera de abelhas deve ser realizado em area propria
separada das demais dependéncias por paredes inteiras.

Art. 97 - O estabelecimento que recebe mel a granel deve possuir area
destinada a lavagem de vasilhame.

Secao ll
Dos Equipamentos e Utensilios

Art. 98 - Para realizar a extracdo de mel, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - mesa desoperculadoras;

Il - centrifuga; e

Il - baldes.

Art. 99 - Para realizar o beneficiamento de mel, sido necessarios os seguintes
equipamentos:

| - baldes;

Il - filtro ou peneira com malhas nos limites de 40 (quarenta) a 80 (oitenta)
mesh, nao se permitindo o uso de material filtrante de pano;
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Il - tanque de decantacao; e
IV - torneira.

§1° - Quando o estabelecimento realizar mistura de méis de diferentes
caracteristicas deve possuir equipamentos ou utensilios para homogeneizagao.

§ 2° - Para envasamento em saches, o estabelecimento deve possuir ainda
dosadora de sache, calha, tanque pressurizado, tanque para lavagem e mesa para
secagem.

§ 3° - Quando utilizada tubulagdo, esta deve ser de ago inoxidavel, a excegao
das tubulagées flexiveis de bomba de sucgdo as quais poderao ser de material
plastico atoxico.

§ 4° - Quando for necessaria a descristalizagédo do mel, o estabelecimento deve
possuir ainda estufa, banho-maria ou equipamento de dupla-camisa.

§ 5° - Quando o estabelecimento realizar mistura de produtos para fabricagao
de compostos de produtos das abelhas, deve possuir homogeneizador.

Art. 100 - Para produgdo de podlen apicola, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - bandejas e pingas;

Il - soprador; e

IIl - mesa ou bancada.

Paragrafo Gnico - Para produgéo de pdlen apicola desidratado & necessario
ainda a estufa de secagem.

Art. 101 - Para beneficiamento de cera de abelha, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - derretedor de cera;

Il - filtro;

lll - forma; e

IV - mesa ou bancada.

Paragrafo Gnico - Para a produgdo de cera de abelha alveolada, o
estabelecimento deve possuir ainda laminadora e cilindro alveolador.

Art. 102 - Para producgéo de extrato de propolis, séo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - recipiente de maceracgao;

Il - filtro;

Il - vasilhame para transferéncia do produto; e

IV - recipiente de estocagem.

Art. 103 -. Para beneficiamento de geleia real, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

Praca Felipe Ferreira Mendes, n’. 1000 - Centro, Barra do Bugres — MT
CEP: 78.390-000 - Pabx: (65) 3361-1921/1922

Email: gabinete@barradobugres.mt.gov.br = e
m RRA DO BUGRES
_"__/' Cuidando de wossa gente.



ESTADO DE MATO GROSSO

PREFEITURA MUNICIPAL DE BARRA DO BUGRES
GABINETE DO PREFEITO

| -cureta; e
Il - mesa ou bancada.

Paragrafo Gnico - Para a produgéo de geleia real liofilizada, € necessario
ainda o liofilizador.

Art. 104 - O polen apicola, propolis, geleia real e apitoxina devem ser
armazenados em equipamentos de frio provido de termémetro com leitura externa.

Art. 105 - Para o processamento de produtos de abelhas silvestres nativas
podem ser utilizadas as mesmas dependéncias industriais e equipamentos utilizados
para produtos de abelhas Apis mellifera, no que couber a tecnologia de fabricagao.

CAPITULO V
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE OVOS DE
GALINHA E OVOS DE CODORNA E DERIVADOS

Secgao |
Da Estrutura Fisica

Art. 106 - O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de ovos de
galinha e ovos de codorna e derivados deve receber, no méaximo, trés mil e seiscentos
ovos de galinha ou dezoito mil ovos de codorna por dia, podendo ser processados 0s
dois tipos de ovos, desde que respeitadas as quantidades maximas previstas para
cada tipo.

Art. 107 - O estabelecimento deve possuir area de recepgéo de tamanho
suficiente para realizar a selegdo e internalizagdo da matéria prima para
processamento, instalada em sala ou area coberta e isolada das areas de
processamento por paredes inteiras.

§ 1 - A selecao, quando realizada de forma mecanizada, pode ocorrer na area
de processamento.

§ 2 - A area de recepgdo deve possuir projegcdo de cobertura com
prolongamento suficiente para protecéo das operagdes nela realizadas.

§ 3 - Deve ser previsto recipiente com acionamento ndo manual da tampa para
coleta e armazenamento de residuos provenientes da operagao.

Art. 108 - A higienizacdo das caixas de transporte de matéria prima, quando
realizada no estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva, proxima a area de
recep¢ao, dotada de ponto de agua corrente e local coberto para secagem.

Paragrafo unico - A higienizagdao das caixas de transporte de matéria prima
pode ser realizada na area de recepcdo, desde que em momento distinto do
recebimento dos ovos.
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Art. 109 - A higienizagdo de embalagem secundaria, quando realizada no
estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva, dotada de ponto de agua corrente e
local coberto para secagem.

Art. 110 - A dependéncia de processamento deve possuir dimensao compativel
com o volume de producédo e ser separada das demais dependéncias por paredes
inteiras.

§ 1° - Para a fabricag&o de produtos liquidos de ovos, o estabelecimento deve
possuir dependéncia exclusiva para quebra de ovos, com temperatura ambiente nao
superior a 16° C (dezesseis graus centigrados).

§ 2° - A higienizagdo de utensilios e das embalagens primarias para
acondicionamento dos ovos de galinha e ovos de codorna imersos em salmoura ou
outros liquidos de cobertura pode ser realizada na area de processamento, desde que
esta seja dotada de ponto de agua corrente e local para secagem, exclusivos para
esta finalidade e ocorrer em momento distinto da produgéao.

§ 3° - A higienizagdo das embalagens primarias deve ser realizada no dia de
sua utilizagao.

Art. 111 - O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua
quente ou vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos e utensilios.

§ 1° - O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aqueles
estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagéo cujas especificagdes técnicas
nao exijam utilizagao de agua quente e vapor.

§ 2° - Quando houver uso de caldeira, a sua instalagéo e utilizagdo nao
poderdo comprometer as condigdes higiénico sanitarias e de operagdo do
estabelecimento.

Art. 112 - O estabelecimento deve utilizar matéria-prima proveniente de
estabelecimento de postura comercial sob controle sanitario oficial dos 6rgéos
competentes, conforme legislagéo especifica.

Secaol ll
Dos Equipamentos e Utensilios

Art. 113 - A lavagem e secagem dos ovos de galinha, quando realizadas,
devem ser executadas em maquina lavadora e secadora, especifica para este fim.

§1° - Os ovos destinados a industrializagdo devem ser selecionados e
submetidos a lavagem e secagem.

§2° - E proibida a lavagem por imersao dos ovos.

§3° - Os ovos de galinha e de codorna destinados a fabricacédo de produtos
imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura podem ser lavados por imerséo,
desde que submetidos imediatamente ao cozimento.
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§ 4° - E proibida a utilizagdo de substancias descontaminantes na agua
utilizada para lavagem de ovos, com excegdo do cloro que podera ser utilizado em
niveis nao superiores a 50 ppm (cinquenta partes por milh&o).

Art. 114 - Para a producédo de ovos de galinha, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - camara escura dotada de foco de luz incidente sob os ovos, para a
operagao de ovoscopia;

Il - classificador por peso; e

Il - recipiente com acionamento ndo manual da tampa para coleta e
armazenamento de residuos provenientes da operagéo.

Paragrafo Gnico - Para produgéo de ovos de codorna séo dispensadas as
etapas de ovoscopia e classificagéo por peso.

Art. 115 - As operagbes de ovoscopia, classificagdo por peso, lavagem e
secagem podem ser realizadas por processos equivalentes aos dispostos nos artigos
113 e 114 deste Decreto.

Art. 116 - As embalagens primaria e secundaria para ovos de galinha e ovos
de codorna e derivados devem ser de primeiro uso.

Paragrafo unico - A embalagem secundaria pode ser reutilizada, desde que
fabricada com material impermeavel, resistente e que permita limpeza e desinfecg¢ao.

Art. 117 - Para a produgédo de produtos liquidos de ovos é necessario:

| - equipamento ou utensilio para quebra;

Il - peneira ou filtro;

lll - recipiente coletor provido de embalagem primaria;

IV - recipiente com acionamento ndo manual da tampa para coleta e
armazenamento de residuos provenientes da operagao;

V -tanque de recepgao;

VI - filtro de linha sob presséo;

VIl - pasteurizador a placas ou pasteurizador tubular;

VIII - resfriador a placas ou resfriador tubular;

IX - tanque pulmao;

X - envasadora; e

Xl - camara fria ou equipamento de frio de uso industrial provido de circulagao
de ar forgada e termémetro com leitura externa.

§ 1° - Os equipamentos utilizados para a quebra mecanizada devem ser
operados a uma velocidade que permita a segregacdo de ovos considerados
improéprios.

§ 2° - O pasteurizador deve dispor de controle automatico de temperatura,
Termo registradores e termémetros.
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§3° - Os estabelecimentos que transportam produtos para outro
estabelecimento sob inspecao oficial para serem pasteurizados ficam dispensados de
possuir pasteurizador, resfriador, tanque pulmao e envasadora.

§ 4° - Os produtos, quando ndo pasteurizados imediatamente apés a quebra,
devem:

| - ser resfriados e mantidos a temperatura de 2°C a 4° C (dois graus
centigrados a 4 graus centigrados) e submetidos a pasteurizagéo no periodo maximo
de 72 (setenta e duas) horas ap6s a quebra; ou

Il - ser congelados e atingir a temperatura de -12 °C (menos doze graus
centigrados) em até 60 (sessenta) horas apds a quebra e submetidos a
pasteurizagao.

§ 5° - Os produtos liquidos de ovos devem ser envasados em embalagem
adequada para as condigbes previstas de armazenamento, que garanta a
inviolabilidade e protegao apropriada contra contaminagao.

§ 6° - Os produtos liquidos de ovos devem ser refrigerados ou congelados
imediatamente apés a pasteurizagdo e assim mantidos durante todo o periodo de
estocagem.

Art. 118 - Para produgdo de ovos de galinha e ovos de codorna imersos em
salmoura ou outros liquidos de cobertura, sdo necessarios 0s seguintes
equipamentos:

| - recipiente para lavagem;

Il - recipiente para cozimento;

lll - fonte de calor;

IV - cesto perfurado;

V - recipiente para resfriamento;

VI - maquina trincadora;

VIl - maquina descascadora;

VIl - recipiente para salmoura ou outros liquidos;

IX - balanga; e

X - medidor de pH.

§ 1° - Para o processamento de produtos submetidos a tratamento térmico os
estabelecimentos devem possuir ainda:

| - recipiente para tratamento térmico do produto envasado; e

Il - termémetro.

§ 2° - Para o processamento de produtos ndao submetidos a tratamento térmico
o estabelecimento deve possuir camara fria ou equipamento de frio de uso industrial
provido de circulagao de ar forgada e termémetro com leitura externa.

§ 3° - Os produtos ndo submetidos a tratamento térmico devem ser mantidos
sob refrigeracgao.
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§ 4° - Os produtos devem ser envasados em embalagem hermeticamente
fechada e apresentar pH maximo de 4,5 (quatro virgula cinco) até o final do prazo de
validade.

TiTULO VI
INFRACOES E PENALIDADES

Art. 119 - As infragdes ao presente Decreto serdo punidas administrativamente
e, quando for o caso, mediante responsabilidade criminal.

Paragrafo unico — incluem-se entre as infragdes previstas neste Decreto, atos
que procurem embaragar a agédo dos servidores do SIM ou de outros 6rgaos no
exercicio de suas fungées, visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de
fiscalizagdo: desacato, suborno, ou simples tentativa; informagdes inexatas sobre
dados estatisticos referentes a quantidade, qualidade e procedéncia dos produtos e,
de modo geral, qualquer sonegagdo que seja feita sobre assunto que direta ou
indiretamente interesse a Inspecéo Industrial e Higiénico-Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

Art. 120 - Os autos de infracdo e penalidades serdo lavrados pelo Meédico
Veterinario inspetor do SIM, e a graduagéo das penalidades correspondentes serao
aplicados pelo Coordenador do SIM.

Art. 121 - Para efeito de apreensdo ou condenagdo, além dos casos
especificos previstos neste Decreto, consideram-se improprios para 0 consumo, no
todo ou em parte, os produtos de Origem Animal:

| - que se apresentem danificados por umidade ou fermentag&o, rangosos,
mofados ou bolorentos, de caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo
quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulagédo, elaboragéo,
preparo, conservagao ou acondicionamento;

Il - que forem adulterados, fraudados ou falsificados;

Il - que contiverem substancias téxicas ou nocivas a saude;

IV - que forem prejudiciais ou imprestaveis a alimentagao por qualquer motivo;

V — que nao estiverem de acordo com o previsto no presente Decreto.

Art. 122 — Nos casos do artigo anterior, independentemente de quaisquer
outras penalidades que couberem tais como multas, suspensao da Inspecao
Municipal ou cassacao de registro, sera adotado o seguinte critério:

| - Nos casos de apreensdo, apés reinspegdo completa sera autorizado o
aproveitamento condicional que couber para alimentagdo humana, apés o
beneficiamento determinado pela Inspeg¢do Municipal;

Il - Nos casos de condenagdo, permite-se sempre o aproveitamento das
matérias primas e produtos para fins ndo comestiveis ou alimentagcéo de animais, em
ambos os casos mediante assisténcia da Inspegao Municipal.
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Art. 123 — Além dos casos especificos previstos neste Decreto, sao
consideradas adulteragées, fraudes ou falsificagdes como regra geral o disposto no
artigo 543 do Regulamentagdo Inspegdo dos Produtos de Origem Animal do
municipio de Barra do Bugres-MT, aprovado pelo Decreto Municipal n° 042/2021.

Art. 124 — As penalidades a que se refere o presente Decreto serao aplicadas
sem prejuizo de outras que, por Lei, possam ser impostas por autoridades de saude
publica ou policiais.

Art. 125 — Toda inadimpléncia, originaria de um processo administrativo; nao
quitada, sera condicionante ou agravante para o registro do estabelecimento junto ao
SIM.

Art. 126 — As multas a que se refere o presente Decreto serdo dobradas na
reincidéncia, e, em caso algum, isentam o infrator da inutilizagdo do produto, quando
essa medida couber, nem tampouco de agéo criminal.

§1° - A agéo criminal cabe, ndo s6 pela natureza da infragdo, mas em todos os
casos que se seguirem a reincidéncia.

§2° - A agao criminal ndo exime o infrator de outras penalidades a serem
aplicadas, a juizo do SIM, que podera determinar a suspensao da Inspegao Municipal,
cassagdo do registro, ficando o estabelecimento impedido de realizar comércio
municipal.

§3° - A suspensdo da Inspegdo Municipal é aplicada pelo Inspetor Médico
Veterinario do SIM, a qual esta subordinado o estabelecimento; a cassagdo do
registro & algada do Coordenador do SIM.

Art. 127 — Para garantir o cumprimento das disposi¢des legais pertinentes a
Inspecdo Industrial e Higiénico-Sanitaria dos Produtos de Origem Animal, as
autoridades policiais operardo em estreita colaboragdo com o SIM, vinculado a
Secretaria Municipal de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel.

Art. 128 — Nao pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o
auto de infragdo, detalhando a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do
estabelecimento com a respectiva localizagdo e a firma responsavel.

Art. 129 - O auto de infragdo deve ser assinado pelo Médico Veterinario
Inspetor do SIM que constatar infragdo, pelo proprietario do estabelecimento ou
representante da firma ou por duas testemunhas.

Paragrafo Gnico — Sempre que o infrator ou as testemunhas se neguem a
assinar o auto, sera feita declaragcdo a respeito no proprio auto, remetendo-se uma
das vias do auto de infracdo ao proprietario da firma responsavel pelo
estabelecimento, por correspondéncia registrada e mediante recibo.

Art. 130 — A autoridade que lavrar o auto de infragdo deve extrai-lo em 3 (trés)
vias: a primeira sera entregue ao infrator, a segunda remetida ao Coordenador do SIM
para fazer parto do processo administrativo, e a terceira constituirad o arquivo do SIM.
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Art. 131 — O auto de multa sera lavrado, assinado pelo Inspetor Médico
Veterinario do SIM e contera os elementos que deram lugar a infragéo.

Art. 132 — Nos casos em que fique evidenciado ndo haver ou néo ter havido
dolo ou ma fé, e tratando-se de primeira infragdo, o Coordenador do SIM deixara de
aplicar a multa, cabendo ao Médico Veterinario que lavrou o auto de infrag&o notificar
o infrator e orienta-lo convenientemente.

Art. 133 — O infrator uma vez multado tera 30 (trinta) dias para efetuar o
pagamento da multa e exibir ao Coordenador do SIM o competente comprovante de
recolhimento a reparticdo arrecadadora municipal ou apresentar defesa por escrito
cujo texto fara parte do processo administrativo.

Paragrafo Gnico — O prazo de 30 (trinta) dias a que se refere o presente artigo
é contado a partir do dia e hora em que o autor (infrator) tenha sido notificado da
lavratura do auto de infragao.

Art. 134 — A apreciagdo e julgamento do recurso referente ao artigo anterior
seréo julgados por um Comité composto pelo Secretario Municipal de Agricultura e
Desenvolvimento Sustentavel, pelo Coordenador do SIM, pelo Coordenador da
Vigilancia Sanitaria e pela Assessoria Juridica do Municipio.

Art. 135 — O envolvimento e/ou a conivéncia de servidores do SIM em
irregularidades passiveis de punigdo, é regulada pelo que dispée o Estatuto do
Servidor Publico (Lei Complementar n® 001/2005).

Art. 136 — Os servidores do SIM, ou da Secretaria Municipal de Agricultura e
Desenvolvimento Sustentavel com delegagado de competéncia, quando em servico de
fiscalizagdo ou de inspecgao industrial e sanitaria, tém livre entrada, em qualquer dia
ou hora, em qualquer estabelecimento que manipule, armazene ou transacione por
qualquer forma com produtos de origem animal.

TiTULO VI
DISPOSIGOES GERAIS

Art. 137 - A Secretaria de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel publicara
normas complementares sobre a elaboragéo e uso de selos e carimbos relativos ao
Servico de Inspeg¢dao Municipal, bem como normas de funcionamento de
agroindustrias rurais de pequeno porte de produtos de origem animal que nao estejam
contemplados no presente Decreto. As normas serdo baixadas de acordo com a
necessidade do municipio frente ao interesse dos produtores rurais de pequeno porte
em produzir e comercializar estes produtos e seus derivados.

Art. 138 - Sempre que necessario, o SIM solicitara parecer do 6érgao
competente da salude para registro de produtos com alegagdes funcionais, indicagao
para alimentagdo de crianga de primeira infancia ou grupos populacionais que
apresentem condi¢cdes metabdlicas e fisiolégicas especificas ou outros que nao
estejam estabelecidas em normas especificas.
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Art. 139 - A Secretaria de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel editara
normas especificas para venda direta de produtos em pequenas quantidades, no
prazo de 120 (cento e vinte dias) apds a publicagéo deste Decreto, de acordo com o
Decreto Federal n°5741/2006.

Art. 140 - O SIM e o setor competente pela sanidade animal, no &mbito de
suas competéncias, atuardo conjuntamente no sentido de salvaguardar a saude
animal e a seguranga alimentar

§1° - O SIM podera implementar procedimentos complementares de inspegao e
fiscalizagdo para subsidiar as agdes do setor competente pela sanidade animal do
municipio de Barra do Bugres no diagndstico e controle de doengas nao previstas
neste Decreto, exéticas ou ndo, que possam ocorrer no municipio.

§2° - Quando houver suspeita de doengas infectocontagiosas de notificagao
imediata, nas atividades de fiscalizagdo e inspegéo sanitaria, a inspegdo devera
notificar ao setor competente responsavel pela sanidade animal.

Art. 141 - A Secretaria de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel tera
prazo de 120 dias apés a publicagéo deste Decreto para constituir o sistema unico de
informacgdes sobre todo o trabalho e procedimentos de inspegédo e de fiscalizagéo
sanitaria, gerando registros auditaveis.

Paragrafo Gnico - Sera de responsabilidade da Secretaria de Agricultura e
Desenvolvimento Sustentavel a alimentagdo e manutengdo do sistema unico de
informacdes sobre a inspecéo e a fiscalizagao sanitaria do respectivo municipio.

Art. 142 - O SIM proporcionara aos seus servidores treinamento e capacitagao
em universidades, centros de pesquisa e demais instituigbes privadas, com a
finalidade de aprimoramento técnico e profissional, inclusive por meio de acordos e
convénios de intercambio técnico com 6rgaos congéneres.

Art. 143 - Estabelecimentos que estejam funcionando com obras concluidas ou
funcionando como agroindustrias rurais de pequeno porte e que, em virtude deste
Decreto, queiram passar a jurisdicdo do SIM, podem enquanto se processa o registro.
Em tais casos cabera ao SIM fixar o prazo para adequagao.

§1° - Fixado o prazo a que se refere este artigo, os estabelecimentos que nao
tiverem sido registrados terdao seu funcionamento interditado e s6 poderédo retoma-lo
depois de legalizada a situagao.

§2° - A transgressao do disposto no paragrafo anterior implicara na apreenséao
de todos os produtos, onde se encontrem desde que tenham sido despachados apés
a suspensdo da Inspegdo Municipal sem prejuizo de outras penalidades que
couberem.

§3° - Durante o prazo estabelecido para a legalizagéo dos estabelecimentos, os
mesmos ficam sujeitos as disposigdes do presente Decreto.

Art. 144 - Nos estabelecimentos sob Inspegdo Municipal a fabricacdo de
produtos ndo padronizados s6 sera permitida depois de previamente aprovada a
respectiva formula pelo SIM.
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§ 1° - A aprovacdo de formulas e processos de fabricagdo de quaisquer
produtos de origem animal incluem os que estiverem sendo fabricados antes de entrar
em vigor o presente Decreto.

§2° - Entende-se por padrao e por formula, para fins deste Decreto:

a - Matérias primas, condimentos, corantes e quaisquer outras substancias que
entrem na fabricacao;

b - Principios Basicos ou Composigdo Centesimal;

c - Tecnologia do Produto.

Art. 145 — E vedado o comércio de produtos provenientes de estabelecimentos
que ainda nao estiverem sujeitos a Inspegao Municipal nas areas onde esta, ja tenha
sido implantada.

Art. 146 — Serao solicitadas as autoridades de Saude Publica as MEDIDAS
necessarias visando a uniformidade nos trabalhos de Fiscalizacdo Industrial e
Higiénico-Sanitarias estabelecidas neste Decreto.

Art. 147 — Caberdo a Policia Militar, Civil, Promotoria Publica e Secretaria de
Saude dar apoio necessario ao cumprimento deste Decreto.

Paragrafo Gnico — A Secretaria Municipal de Satde compete, através do
Departamento de Vigilancia Sanitaria, a fiscalizagdo nos estabelecimentos comerciais
atacadistas, varejistas e similares, a fim de apurar a venda de tais produtos
devidamente inspecionados, sendo que, caso existam produtos n&o inspecionados de
origem bovina, estes serdo apreendidos e oportunamente recolhidos e incinerados,
sem prejuizo as demais sangbes, tanto de ordem administrativa quando de origem
criminal.

Art. 148 — O presente Decreto podera ser alterado no todo ou em parte, de
acordo com interesse do SIM, ou por conveniéncia administrativa.

Paragrafo Unico — ocorrendo a necessidade de se processar a alteragcao
facultada neste artigo, devera ser observada a preservagdo do padréo sanitario da
matéria prima e dos respectivos produtos.

Art. 149 — Os recursos financeiros necessarios a implementagéo do presente
Decreto e do Servigo de Inspegdo Municipal serdo fornecidos pelas verbas alocadas
na Secretaria Municipal de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel, constantes no
orcamento do Municipio de Barra do Bugres-MT e sera objeto de regulamentagéo
especifica.

Art. 150 — As normas néo previstas neste Decreto, que estabelecem Padrdes
de Identidade e Qualidade para as matérias primas, ingredientes, aditivos e
coadjuvantes tecnolédgicos de carnes e produtos carneos, de pescado e derivados, de
leite e derivados, de ovos e derivados, de produtos das abelhas e derivados, assim
como sobre o Registro de Produtos, do Transito e Certificagédo de Produtos de Origem
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Animal, das Infracdes e Sangdes Administrativas, aplica-se o que determinam as
normas complementares e demais legislagoes vigentes.

Art. 151 — Os casos omissos ou de duvidas que surgirem na execugéo do
presente Decreto, seréo resolvidos por meio de resolugdes e decretos baixados pela
Secretaria de Agricultura e Desenvolvimento Sustentavel.

Art. 152 - Este Decreto entra em vigor na data da sua publicagéo, revogadas
as disposigdes em contrario.

Barra do Bugres - MT, em 03 de setembro de 2021.

Prefeito Municipal
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