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Resolugio N° 01/2019

REGULAMENTA O PROGRAMA SIR -
SERVICO DE INSPECAO REGIONAL
NO AMBITO DO CONSORCIO PUBLICO
PARA O DESENVOLVIMENTO DO ALTO
PARAOPEBA E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS".

A 83° Assembleia Geral do Consorcio Ptblico para o Desenvolvimento do Alto Paraopeba —
CODAP aprovou o Programa SIR — Servigo de Inspegéo Regional, que observara as seguintes
normas:

CAPITULO 1
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°-O Servigo de Inspecéo Industrial e Sanitaria dos produtos de origem animal, produzidos no
Ambito do Consoércio Publico para Desenvolvimento do Alto Paraopeba - CODAP, reger-se-a pelo
Programa do Servigo de Inspegdo Regional e por esta resolug@o.

§1° Ficam sujeitos a registro no Servigo de Inspegdo Regional todos os estabelecimentos que
abatam animais, produzam matéria-prima, manipulem, beneficiem, preparem, embalem,
transformem, envasem, acondicionem, depositem e industrializem a carne € seus derivados, o leite e
seus derivados, mel e seus derivados, pescado € seus derivados, ovos e seus derivados e outros
produtos de origem animal, conforme a classificagdo constante nestaresolugao.

Art. 2°-As acdes de inspegdes € fiscalizagdes terdo carater preponderantemente educativo e,
secundariamente, punitivo na forma estabelecida por esta resolugdo.

Art. 3°-E proibido o funcionamento no municipio de qualquer estabelecimento processador ou
entreposto de produtos de origem animalque ndo esteja previamente registrado, na forma desta
resolugdo, conforme legislagdo estadual e federal.

Art. 4°-Para efeito desta resolugdoconsidera-se:

I- Servigo de Inspegéo Regional: nome dado ao programa do Consorcio Publico para o
Desenvolvimento do Alto Paraopeba — CODAP para a prestagdo do Servigo de Inspegéo Municipal
de forma consorciada entre os municipios que aderirem ao programa.

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

[II- Estabelecimento: a area que compreende o local e sua circunvizinhanga destinada a recepgao
e deposito de matérias-primas e embalagens, a industrializagéo € a0 armazenamento € a expedigdo
de produtos alimenticios;

IV-  Inspegdo e fiscalizagdo: os atos de examinar, sob o ponto de vista industrial e sanitario, a
higiene dos manipuladores, a higiene do estabelecimento, das instalacdes e equipamentos; as
condi¢des higiénico-sanitarias € 0 padrdes fisico-quimicos € microbiologicos no recebimento,
obtencdo e depdsito de matéria-prima e ingredientes, assim como durante as fases de elaborag@o, !
acondicionamento, reacondicionamento, armazenagem € transporte de produtos alimenticios;




CODAP

CONSORCIO PUBLICO
Pascopeba

P Demarweivrmendo 9o A

V- Qualidade: conjunto de pardmetros mensuraveis (fisicos, quimicos, microbiolégicos e
sensoriais) que permite caracterizar as especificagdes de um produto de origem animal em relagéo a
um padrdo desejavel ou definido em legislagdo especifica, quanto aos seus fatores intrinsecos e
extrinsecos, higiénico-sanitarios e tecnolégicos;

VI-  Registro: o conjunto de procedimentos técnicos e administrativos de avaliagdo das
caracteristicas industriais, tecnologicas e sanitarias de producdo, dos produtos, dos processos
produtivos e dos estabelecimentos para habilitar a produgdo, a distribui¢do e a comercializagdo de
produtos alimenticios observando a legislagdo vigente;

VII- Matéria-prima: toda substincia de origem animal, em estado bruto, que para ser utilizada
como alimento precise sofrer tratamento e/ou transformag@o de natureza fisica, quimica ou
bioldgica;

VIII- Ingrediente: € qualquer substincia, incluidos os aditivos alimentares, empregada na
fabrica¢do ou preparagdo de um alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma
modificada;

IX-  Suspensdo das atividades: medida administrativa na qual o Servigo de Inspegdo Regional —
SIR, suspende as atividades desenvolvidas, no todo ou em parte, durante o procedimento
fiscalizatorio de empresas regulares, por periodo certo e determinado;

X- Interdicdo: medida administrativa, de carater cautelar, que visa a paralisagdo de toda e
qualquer atividade desenvolvida, podendo ser recolhidos as matérias-primas, produtos alimenticios,
subprodutos, ingredientes, rétulos, embalagens, equipamentos e utensilios;

XI-  Apreensdo: consiste em o SIR apreender as matérias-primas, produtos alimenticios,
subprodutos, ingredientes, rétulos, embalagens, equipamentos e utensilios que se encontrem em
desacordo com a legislagiio, este regulamento e outras normas técnicas relacionadas, dando-lhes a
destinago cabivel, de acordo com este regulamento;

XII- Inutilizagdo: medida administrativa de inutilizagdo dos produtos alimenticios, matérias-
primas e ingredientes que ndo sejam aptos para 0 cOnsumo;

XIII- Rotulagem: é toda inscrigéo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita,
impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do
alimento;

XIV- Embalagem: é o recipiente, o pacote, o invélucro ou a embalagem destinada a garantir a
conservagao e facilitar no transporte e manuseio dos alimentos;

XV- Boas Praticas de Fabricagdo — BPF: condi¢des e procedimentos higiénico 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 e vegetal, incluindo
atividades e controles complementares;

XVI- Memorial descritivo: documento que descreve detalhadamente, conforme o caso, as
instalagdes, equipamentos, procedimentos, processos ou produtos relacionados ao estabelecimento
de produtos de origem animal;

XVII- Carne de agougue: entendem-se as massas musculares maturadas e demais tecidos que as
acompanham, incluindo ou néo a base dssea correspondente, procedentes de animais abatidos.

a) Quando destinada a elaboragdo de conservas em geral, por "carne" (matéria prima) devem-
se entender as massas musculares, despojadas de gorduras, aponevroses vasos, ganglios, tenddes e
0SSO0S.

b) Consideram-se "mitdos" os oOrgdos e visceras dos animais de agougue, usados na
alimentacdo humana (miolos, linguas, coragdo, figado, rins, rumem, reticulo), além dos mocotos e
rabada.

XVIII- Agroindistria de pequeno porte: é oestabelecimento de propriedade ou sob gestdo de
agricultor familiar ou produtor rural, de forma individual ou coletiva, com 4rea util construida de
até 250m? (duzentos e cinquenta metros quadrados), que produza, beneficie, prepare, transforme,
manipule, fracione, receba, embale, reembale, acondicione, conserve, armazene, transporte,
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processe ou exponha a venda produtos de origem vegetal e animal, para fins de
comercializagdo;respeitadas as escalas impostas no Programa do Servigo de Inspegéo Regional Nédo
sendo considerados, para fins do calculo da area util construida os vestidrios, sanitarios, escritorios,
refeitérios, caldeiras, salas de maquinas, estagdes de tratamento de dgua de abastecimento e esgoto,
4reas de descanso, areas de circulagdo externa, dreas de proje¢do de cobertura da recepgdo e
expedigdo e areas de lavagem externa de caminhdes.

XIX- Higienizagio: procedimento que consiste na execugéio de duas etapas distintas, limpeza e
sanitizagdo; onde a limpeza constitui na remogdo de matéria orginica e sujidades visiveis e
sanitizago constitui na remogdo de agentes infecciosos por meios quimicos, fisicos ou bioldgicos.

CAPITULO 2

DA ORGANIZACAO, ESTRUTURA E FUNCIONAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
REGIONAL - SIR

Art. 5°-Compete exclusivamente ao Consoércio Publico para o Desenvolvimento do Alto
Paraopeba-CODAP a realizagdo das inspegdes ¢ a emissdo do certificado de registro dos
estabelecimentos no SIR, que serd expedido apds o atendimento das normas constantes no
Programa Servigo de Inspegdo Regional, e destaresolugao.

Art. 6°-O servico de inspegdo industrial e sanitaria sera desenvolvido de forma consorciada
comoutros municipios participantes do CODAP para facilitar o desenvolvimento das atividades.

Art. 7°-Para a eficiente realizagdo dos objetivosdo Programa Servigo de Inspegdo Regional e da
presente resolugdo, fica o0 CODAP autorizado a realizar convénios e termos de cooperagdo técnica
com o Instituto Mineiro de Agropecuéria, desde que haja acordo entre as partes.

Art. 8°- A Inspe¢do Sanitaria e Industrial de produtos de origem animalsera fiscalizada pela
coordenagdo do SIR, que podera ter apoio nas estruturas das Secretarias Municipais de Saude, junto
as Vigilancias Sanitériaspara efetuar as analises de rotina, dos produtos inspecionados, realizadas
periodicamente nos estabelecimentos, antes do produto ir para o comércio.

Art. 9°-A inspegdo e a fiscalizagdo sanitaria serio desenvolvidas em sintonia, evitando-se
superposigdes, paralelismos e duplicidade de inspegdo e fiscalizagio sanitaria entre os Orgdos
responsaveis pelos servigos.

Paragrafo unico: A fiscalizagdo dos estabelecimentos comerciais que exponham ao comércio,
embalem ou reembalem produtos ja registrados por Orgdos federal e estadual da agricultura,
pecudria e abastecimento néo séo de competéncia doCODAP. Ficando as Secretarias Municipais de
Satide, no ambito de sua competéncia, a cargo para orientar e fiscalizar os estabelecimentos
comerciais varejistas sobre a forma de exposigo destes produtos, bem como, o controle higiénico-
sanitario do estabelecimento comercial, o prazo de exposigdo diretamente ao consumidor € o
acondicionamento de embalagens e rotulos destes produtos.

Art. 10 - E proibida a duplicidade de inspegdo € de fiscalizagdo industrial e sanitdria no mesmo
estabelecimento.

Art. 11-Os servidores responsaveis pelaexecucdo da presente resolugdo devem possuir carteira de
identidade pessoal e funcional fornecida pelo CODAP, por intermédio da coordenagdo do SIR, da
qual constara, além da denominagio do 6rgdo, o nimero de ordem, nome, fotografia, cargo e data

de expedigdo e validade. M

f
Uy

Paragrafo tinico: Os servidores a que se refere o presente artigo, no exercicio de suas fungdes, ficam /

obrigados a exibir a carteira funcional, quando convidados a se identificarem. ¢
\ K /
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Art. 12-A fiscalizagdo e a inspeg¢do de que trata a presente resolugéo serdo exercidas em carater
periédico ou permanente, segundo as necessidades do servigo.

Art. 13-O Sistema de Inspe¢io Regional- SIR, para o exercicio efetivo de suas atividades, devera
conter em sua estrutura organizacional uma equipe técnica, que terd como competéncias:

I- Prestar auxilio técnico as produtores rurais;

I1- Realizar a inspegdo prévia e fiscalizagdo dos produtos de origem animal produzidos nos
municipios participantes, atuando nas suas respectivas areas de competéncias, podendo valer-se de
auxiliares.;

III- Compor as comissdes de julgamento das penalidades administrativas e de recursos
impugnados sempre que convocados;

IV-  Zelar pelo cumprimento das normas estabelecidas neste resulacéo.

Art. 14-Para fazer parte daequipe técnica, o profissional devera ter formag#o nas seguintes areas:

I- Nivel superior:

a) Bacharelado em Medicina Veterindria;

b) Bacharelado em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos;

¢) Bacharelado em Engenharia de Alimentos;

d) Outras relacionadas as atividades desenvolvidas pelo SIR.
I1- Nivel médio:

a) Técnico em Agropecudria.

CAPITULO 3
DA CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS
Art. 15-Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados em:
[ - abatedouro frigorifico;
II - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

§ 1° Para os fins destaresolug@o, entende-se por abatedouro frigorifico o estabelecimento destinado
20 abate dos animais produtores de carne, & recep¢do, a manipulagdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, & armazenagem € a expedigio dos produtos oriundos do abate, dotado de instalagdes de
frio industrial, podendo realizar o recebimento, a manipulagdo, a industrializagdo, ©
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem ¢€ a expedi¢do de produtos comestiveis € nado
comestiveis.

§ 2° Para os fins desta resolug@o, entende-se por unidade de beneficiamento de carne e produtos
carneos o estabelecimento destinado a recepgéo, a manipulagfo, ao acondicionamento, a rotulagem,
3 armazenagem e a expedi¢do de carne € produtos carneos, podendo realizar industrializagdo de
produtos comestiveis € 0 recebimento, a manipulagdo, a industrializagéo, o acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem € a expedigdo de produtos ndo comestiveis.

§ 3° - Para fins desta resolug@o considera-se como agroindustria de pequeno porte:

I -Estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais (coelhos, aves e rds) — aqueles
destinado ao abate e industrializagdo de produtos e subprodutos de pequenos animais de
importancia econdmica, com produgdo maxima de 05 toneladas de carnes por més;

II - estabelecimento de abate e industrializagdo de médios (suinos, ovinos, caprinos) e grandes
animais (bovinos, bubalinos, equinos) — aqueles destinados ao abate e/ou industrializagdo de
produtos e subprodutos de médios e grandes animais de importancia econdmica, com produgdo g~
méxima de 08 toneladas de carnes por mes; ’
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II - unidade de beneficiamento de produtos cérneos, com produgdo maxima de 05 toneladas de
carnes por més;

Art. 16-Os estabelecimentos de leites so classificados em:

[ - granja leiteira;

II - posto de refrigeragdo;

I1I - usina de beneficiamento;

IV - fabrica de laticinios;

V - queijaria.

§ 1° Para os fins destaresolugéo, entende-se por granja leiteira o estabelecimento destinado a
produgéo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem,
4 armazenagem e a expedigdo de leite para o consumo humano direto, podendo também elaborar
derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua produgdo, envolvendo as etapas de pré-

beneficiamento, beneficiamento, manipulag@o, fabricacdo, maturagdo, ralagéo, fracionamento,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢éo.

§ 2° Para os fins desta resolugdo, entende-se por posto de refrigeragio o estabelecimento
intermediario entre as propriedades rurais e as usinas de beneficiamento ou fabricas de laticinios
destinado 2 selegdo, a recepgdo, a mensuragao de peso ou volume, a filtragdo, a refrigeracdo, ao
acondicionamento e & expedigdo de leite cru, facultando-se a estocagem temporaria do leite até sua
expedicao.

§ 3° Para os fins desta resolugdo, entende-se por usina de beneficiamento o estabelecimento
destinado 2 recepgo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, & envase, ao acondicionamento, a
rotulagem, & armazenagem ¢ a expedi¢@o de leite para o consumo humano direto, facultando-se a
transferéncia, a manipulagdo, a fabricagdo, a maturagdo, O fracionamento, a ralagdo, O
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem ¢ a expedigdo de derivados lacteos, sendo também
permitida a expedigéo de leite fluido a granel de uso industrial.

§ 4° Para os fins desta resolugdo, entende-se por fabrica de laticinios o estabelecimento destinado a
fabricagdo de derivados lacteos, envolvendo as etapas de recepgdo de leite e derivados, de
transferéncia, de refrigeragdo, de beneficiamento, de manipulagio, de fabricagdo, de maturagdo, de
fracionamento, de ralagdo, de acondicionamento, de rotulagem, de armazenagem ¢ de expedigdo de
derivados lacteos, sendo também permitida a expedigao de leite fluido a granel de uso industrial.

§ 5° Para os fins desta resolucdo, entende-se por queijaria o estabelecimento localizado em
propriedade rural destinado a fabricagdo de queijos tradicionais com caracteristicas especificas,
elaborados exclusivamente com leite de sua propria produgéo, que envolva as etapas de fabricag@o,
maturagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem € expedicdo, € que encaminhe o produto a
uma fabrica de laticinios ou usina de beneficiamento, caso ndo realize o processamento completo do
queijo.

§6°Para os fins destaresolugdo, entende-se por agroindustria de pequeno porte todos os tipos de 1,
estabelecimentos de industrializagdo de leite e derivados destinado a recepg¢do, pasteurizagdo,
industrializagfio, processamento e elaboragao de queijo, iogurte e outros derivados de leite, comgt
processamento maximo de 30.000 litros de leite por més. :

Art. 17-Os estabelecimentos de pescados sdo classificados em:

I - barco-fabrica;

II - abatedouro frigorifico de pescado;
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I1I - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e
IV - estag@o depuradora de moluscos bivalves.

§ 1° Para os fins desta resolugdo, entende-se por barco-fabrica a embarcag@o de pesca destinada a
captura ou a recep¢do, a lavagem, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢do de pescado e produtos de pescado, dotada de instalagdes de frio
industrial, podendo realizar a industrializagdo de produtos comestiveis e o recebimento, a
manipulagfo, a industrializa¢do, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedic¢do de
produtos ndo comestiveis.

§2° Para os fins destaresolugdo, entende-se por abatedouro frigorifico de pescado o estabelecimento
destinado ao abate de pescado, recepgdo, lavagem, manipulagdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedi¢do dos produtos oriundos do abate, podendo realizar recebimento,
manipulagdo, industrializagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢do de
produtos comestiveis e ndo comestiveis.

§ 3° Para os fins destaresolugfo, entende-se por unidade de beneficiamento de pescado e produtos
de pescado o estabelecimento destinado a recepgdo, a lavagem do pescado recebido da produgéo
priméria, 4 manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de
pescado e de produtos de pescado, podendo realizar também sua industrializagéo e o recebimento, a
manipulagéo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de
produtos ndo comestiveis.

§ 4° Para os fins destaresolugdo, entende-se por estagdo depuradora de moluscos bivalves o
estabelecimento destinado a recepgdo, a depuragdio, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢do de moluscos bivalves.

§ 5° Para os fins destaresolugo, entende-se por agroindistria de pequeno porte o estabelecimento
de abate e industrializagdo de pescado com produgfo méaxima de 04 toneladas de carnes por més;

Art. 18-Os estabelecimentos de ovos sdo classificados em:
I - granja avicola;
11 - unidade de beneficiamento de ovos e derivados

§1° Para os fins do disposto neste artigo, entende-se por ovos, sem outra especificagéo, os ovos de
galinha em casca.

§2° Os estabelecimentos de ovos e derivados a que se refere este artigo € aplicavel aos
estabelecimentos produtores de ovos de galinha e, no que couber, as demais espécies produtoras de
ovos, respeitadas suas particularidades.

§3°Para os fins destaresolugdio, entende-se por granja avicola o estabelecimento destinado
produgdo, 4 ovoscopia, a classificagio, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem €
expedigdo de ovos oriundos, exclusivamente, de produgéo propria destinada a comercializag@o
direta.

m; o~

§4° E permitida a granja avicola a comercializagdo de ovos para a unidade de beneficiamento de
ovos e derivados.

§ 5° Para os fins destaresolugdo, entende-se por unidade de beneficiamento de ovos e derivados o
estabelecimento destinado a produgéo, & recepgdo, a ovoscopia, a classificagdo, a industrializagdo,
a0 acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedig@o de ovos ou de seus derivados.

§ 6° Para os fins destaresolugdo, entende-se por agroindustria de pequeno porte o estabelecimento
de ovos com produgfio méaxima de 5.000 duzias/més;
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Art. 19-Os estabelecimentos de mel e cera de abelha sdo classificados em:
I - unidade de extragdo e beneficiamento de produtos de abelhas;
11 - entreposto de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados.

§ 1° Para os fins destaresolugdo, entende-se por unidade de extra¢do e beneficiamento de produtos
de abelhas o estabelecimento destinado ao recebimento de matérias-primas de produtores rurais, a
extragdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem ¢ a expedigdo dos produtos de
abelhas, facultando-se o beneficiamento e 0 fracionamento.

§ 2° Para os fins destaresolugéo, entende-se por entreposto de beneficiamento de produtos de
abelhas e derivados o estabelecimento destinado a recepgdo, a classificagdo, ao beneficiamento, a
industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem ¢ a expedi¢do de produtos e
matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de produtos de abelhas e
derivados, facultando-se a extrag@o de matérias-primas recebidas de produtores rurais.

§3° E permitida a recepgdo de matéria prima previamente extraida pelo produtor rural, desde que
atendido o disposto nesta resolu¢@o e em normas complementares.

§ 4° Para os fins destaresolugéo, entende-se por agroindustria de pequeno porte a unidade de
extragdo e beneficiamento dos produtos das abelhas e entreposto de beneficiamento com produgdo
méaxima de 30 toneladas por ano.

CAPITULO 4
REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS E DE PRODUTOS

Art. 20- Estio sujeitos ao registro todos os estabelecimentos mencionados no Capitulo3, conforme
sua classificag@o.

Art. 21-Para obter o registro no servigo de inspe¢ao o estabelecimento deverd apresentar o pedido a
secretaria responsavel em seu municipio, instruido pelos seguintes documentos:

I - requerimento simples que sera protocolizado junto ao departamento municipal responsavel pela
inspeg#o sanitaria de produtos de origem animal, que encaminhara a central do SIR;

II - documento que ateste a regularidade ambiental, expedido pelo Orgdo Ambiental competente;
111 - alvara de localizagdo e funcionamento, expedido pela Prefeitura Municipal;
IV - copia do CNPJ ou CPF e da inscrigdo estadual ou inscrigdo de produtor rural;

V - planta baixa ou croquis das instalagdes, com layout dos equipamentos e memorial descritivo
simples e sucinto da obra, com destaque para a fonte e a forma de abastecimento de agua, sistema
de escoamento e de tratamento do esgoto € residuos industriais e protegdo empregada contra
insetos, escala minima 1:100;

VI - memorial descritivo, assinado pelo proprietario e pelo responsavel técnico, contendo
informagdes de interesse econdmico-sanitario;

VII - memorial descritivo da construgdo, assinado pelo proprietério e por profissional habilitado,
contendo informagdes a respeito da construgao, de acordo com modelo padréo;

VIII - atestado médico dos funcionarios e/ou proprietarios que manipulem matérias primas e/ou
produtos;

IX - laudo de exame fisico-quimico e microbiologico da 4gua de abastecimento, caso ndo disponha
de 4gua tratada, cujas caracteristicas devem se enquadrar nos padrdes microbioldgicos e quimicos

A
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oficiais.

§. 1° Os estabelecimentos que se enquadram na Resolugdo do CONAMA n° 385/2006 sdo
d1§pensados de apresentar a Licenca Ambiental Prévia, sendo que no momento de iniciar suas
atividades devem apresentar somente a Licenga Ambiental Unica.

§ 2° Tratando-se de aprovagdo de estabelecimento ja edificado, sera realizada uma inspecdo prévia
das dependéncias industriais e sociais, bem como da agua de abastecimento, redes de esgoto,
tratamento de efluentes e situagéo em relagdo ao terreno.

Art. 22° - O requerimento de registro de estabelecimento agroindustrial de pequeno porte serd
instruido com os seguintes documentos, conforme Decreto Estadual n°® 45.821 de 19 de dezembro
de 2011:

I - copia do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ ou Cadastro de Pessoa Fisica - CPF do
requerente;

IT - Declaragdo de Aptiddo ao PRONAF - DAP juridica ou DAP individual, expedidas por 6rgéos
ou institui¢des credenciadas pelo Ministério do Desenvolvimento Agrario;

I1I - copia do estatuto ou contrato social para os estabelecimentos coletivos;
IV - copia da ata da eleigdo e posse do representante legal de estabelecimento coletivo;

V - planta baixa das edificagdes, em escala 1:50, com dimensionamento de ambientes, portas,
janelas e equipamentos;

VI - planta de situag@o;

VII - memorial descritivo econdmico-sanitario € memorial descritivo da construgao;

VIII - laudo de resultado de analise da agua para estabelecimentos de produtos de origem animal;
IX - comprovante de pagamento das taxas de expediente.

§ 1°A habilitagdo sanitdria do estabelecimento agroindustrial de pequeno porte sera feita por
unidade agroindustrial junto ao SIR, conforme Lei Estadual: 19476 de 11 do janeiro de 2011:

a) A habilitagio serd requerida pelo agricultor familiar ou produtor rural responsavel pela unidade
junto ao SIR.

b) Constatada a necessidade de adequagio do estabelecimento agroindustrial de pequeno porte, sera
formulado termo de compromisso, com prazo méximo de dois anos para a adequagdo das praticas e
instalagdes.

¢) Durante a vigéncia do termo de compromisso, os produtores de pequeno porte ficam autorizados
a comercializar os produtos do estabelecimento agroindustrial de pequeno porte cadastrado.

§ 2° Para agroindustria de pequeno porte serdo aceitos para estudo preliminar, simples "croquis" ou
desenhos.

§3° Serdo rejeitados projetos grosseiramente desenhados com rasuras e indicagdes imprecisas,
quando apresentados para efeito de registro ou relacionamento.

Art. 23-Apresentados os documentos exigidos no Art. 21 ou 22, o Servigo de Inspegao Regional
procedera & vistoria do estabelecimento para apresentagdo do competente laudo.

expedi¢do do "Titulo de Registro", constando no mesmo o numero do registro, nome da firma, /
classificag@o do estabelecimento, localizagfo, e outros detalhes necessarios.

s

:
§1° Satisfeitas as exigéncias fixadas na presente resolugio, o responsavel pelo SIR autorizara a 65’4
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§2° O “Titulo de Registro” tera validade de dois anos, sendo que, apds o seu vencimento serd
realizada nova vistoria. Verificando o atendimento as exigéncias, sera validado o “Titulo de
Registro” por mais dois anos.

Art. 24-Para a construgdo de novos estabelecimentos os projetos devem ser aprovados pelo SIR,
sendo que materiais empregados na obra, equipamentos a serem instalados devem atender a esta
resolugio, bem como cumprir a todas as exigéncias legais.

Paragrafo tnico: Devera ser encaminhado ao responsavel pelo SIR, requerimento solicitando
vistoria previa do terreno, conforme modelo padréo.

Art. 25-O estabelecimento que interromper seu funcionamento, sem prévia comunicagdo ao SIR,
por tempo superior a 12 (doze) meses tera o registro cancelado.

Art. 26-Em caso de transferéncia, venda ou arrendamento deve ser realizado pela empresa
sucessora ao SIR a transferéncia de responsabilidade do registro ou do relacionamento.

Art. 27-Para a execucdo de alteragdo, acréscimo, ampliagdo, reforma ou constru¢do nas edificagoes,
equipamentos e processos de fabricagiio de estabelecimento, sera exigida a prévia aprovagéo do
SIR, com a anuéncia, no que couber, do 6rgdo oficial de controle ambiental.

Art. 28- O registro de produto sera requerido junto ao SIR através de requerimento seguido dos
seguintes documentos:

I- descrever a composigdo dos produtos separadamente, seguir modelo do SIR;

II - layout dos rétulos a serem registrados, em seus diferentes tamanhos, anexar ao modelo padréo
do S.I.LR;

Art. 29-Cada produto registrado terd um numero proprio que constard no seu rétulo através do selo.

CAPITULO 5
DO FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 30-Os estabelecimentos de produtos de origem animaldevem satisfazer as seguintes condi¢des
basicas e comuns, sem prejuizo de outros critérios estabelecidos em normas complementares:

I- edificagdo e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas do processo;

[1- dispor de area 1til proporcional a demanda, com separagdo entre area de recebimento de matéria
prima, manipula¢do e embalagem, armazenamento € conservacdo de produtos comestiveis por
meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagao cruzada;

T1I- dispor de luz natural, artificial e ventilagdo suficiente em todas as dependéncias.

a) Para a iluminag@o artificial devera ser utilizada luz fria, com lampadas devidamente
protegidas contra quebras, sendo vedada a utilizagdo de qualquer tipo de fonte de luz
colorida.

V- possuir janelas e basculantes providos de prote¢des contra pragas que sejam removiveis, de
forma a facilitar a higienizagfo. Néo serd permitido uso de madeira;

V- dispor de instalagdes para higienizag¢do de botas e maos no local de acesso as dependéncias de
manipulagdo de comestiveis;
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a) Os lavatérios devem conter sabonete liquido inodoro antisséptico e toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Devera conter
coletores de residuos que devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual;

VI- possuirpisos de materiais resistentes, lisos, de cor clara, que sejam impermeéveis, de modo a
facilitar a higienizag@o;

VII- ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu
fechamento;

VIII- possuir paredes lisas, impermeabilizadas com material aprovado pelo SIR de cor clara, de
facil lavagem e higienizagdo, numa altura de pelo menos 2 (dois) metros.
IX- possuir pé-direito de no minimo 3 (trés) metros, com excegdo de matadouros e frigorificos;

a) Serdo admitidas redugdes desde que apresente condi¢des de iluminagdo, ventilagdo e
instalagdo deequipamentos satisfatorios, condizentes com a natureza do trabalho;

X- possuirnas dependéncias onde se realiza o processamento de alimentos, forro de material
adequado, que seja resistente a umidade e vapores, impermedveis. Nao sera permitido uso de
madeira;

a) Para agroindustriade pequeno porteo forro podera ser dispensado caso a cobertura
proporcione vedagdo que impega entrada de sujidades, pragas urbanas, € proporcionar a
correta higienizagéo.

XI- serem situados em zonas isentas de odores indesejaveis, lixos, objetos em desuso, animais,
insetos e de contaminantes ambientais como fumagca e poeira;

XII- todo o equipamento e utensilio utilizado nos locais de manipulagéo de alimentos € que possa
entrar em contato com o alimento devera ser de material ndo oxidavel, que ndo transmita
substancias toxicas, odores e sabores, ndo absorvente, resistente e de facil limpeza e desinfecgdo. Os
equipamentos e utensilios deverdo ser proprios e exclusivos para as atividades realizadas, ficando
proibida a utilizagéo de madeira e outros materiais que ndo possam ser higienizados ou desinfetados
adequadamente, salvo quando 0 processo de produg@o torne seu uso imprescindivel, sob autorizagdo
do SIR.

XIII- dispor de tabuleiros, tanques, caixas e demais recipientes de material impermeavel, de forma
que ndo haja o acimulo de restos de alimentos e permita a correta higienizagdo. Nédo sera permitido
uso de madeira, sendo admitidaalvenaria revestida com cerdmica e rejuntamento reforgado.

XIV- os equipamentos e utensilios deverdo ter perfeito acabamento, exigindo-se que suas
superficies sejam lisas e planas, sem cantos vivos, frestas, juntas, poros ou soldas salientes.

XV- dispor de recipientes identificados pela cor vermelha para a colocagio dos produtos ndo
comestiveis;

XVI- dispor de reservatorio exclusivo ou redes de abastecimentos de agua potavel de forma que
atenda suficientemente as necessidades da produgao e as dependéncias sanitarias;

XVII- dispor de 4gua fria abundante e, quando necessario, de instalagdo de vapor e dgua quente, em
todas as dependéncias de manipulagdo e preparo;

XVIII- manter sistemas de cloragéo de dgua de abastecimento, sempre que Necessario;

XIX- dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo adequado, que evite
refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais;

XX- as portas devem possuir preferencialmente sistemas de vedagdo contra insetos e outras fontes
de contaminagdo e ser de facil abertura. Ndo sera permitido uso de madeira;

XXI- dispor de vestiario e sanitarios adequadamente instalados, de dimensGes ¢ em numero 72}";

proporcional ao pessoal, com acesso indireto a dependéncia industrial, quando localizados em seu
corpo; (

'
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XXII- a sala de armazenamento do produto final deve ser adequada para cada tipo de alimento
processado, levando-se em conta temperatura € umidade, localizada de forma a facilitar a
expedi¢do. Deverd ser contigua ao corpo da agroindustria e devidamente separada por paredes,
possuindo 6culo ou porta para receber 0s produtos da sala de produgéo;

Os estabelecimentos deverdo possuir dependéncias auxiliares, em dimensdes que atendam as
necessidades do estabelecimento, sendo elas:

a) deposito de material de limpeza e produtos quimicos;

b) deposito de embalagem primaria e secundaria;

¢) deposito de ingredientes, quando for o caso;

d) segio de lavagem de caixas e utensilios, quando for o caso;

¢) almoxarifado para guarda de outros materiais de uso na industria.

XXIII- os itens “a”, “b”, “c” e “e” do inciso anterior poderdo ser agrupados para agroindustrias de
pequeno porte, sendo necessaria a utilizagdo de armarios ou divisorias para separagdo dos produtos.

XXIV- dispor de instalagdes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos
equipamentos resfriadores ¢ congeladores, nos tlneis, nas camaras, nas antecdmaras € nas
dependéncias de trabalho industrial. Sendo permitida a utilizagdo de freezer para agroindustria de
pequeno porte de acordo com o volume de produg#o, a juizo do SIR.

XXV- em casos de geragio de rejeitos e auséncia de equipamentos para aproveitamento ¢ preparo
de subprodutos ndo comestiveis, dever4 ser dado destino aos mesmos de forma que ndo cause danos
ao meio ambiente.

a) Ndo sera permitido o escoamento direto das aguas residuais na superficie do terreno, e
para tratamento devera ser observada as prescrigdes estabelecidas pelo 6rgdo competente.

b) O estabelecimento devera possuir local adequado para deposito de residuos, isolado da
area de produgdo.

Art. 31-O estabelecimento de carne e derivados deve satisfazer, ainda, as seguintes condig¢des:

I- os animais e produtos desenvolvidos deverdo ser acompanhados de documentos sanitarios €
fiscais pertinentes para identificagdo da procedéncia.

II- dispor de curral e de pocilga cobertos, convenientemente pavimentados e providos de
bebedouros;

[1I- instalagdes e equipamentos para higienizagdo e desinfecgdo de veiculos transportadores de
animais;

[V- dispor de instalagdes especificas para exame € isolamento de animais doentes ou com suspeita
de doenga,

V- dispor de instalagdo especifica para necropsia com forno crematério anexo, autoclave ou outro
equipamento equivalente, destinado a destrui¢do dos animais mortos € de seus residuos;

VI- dispor de suficiente pé-direito na sala de matanca, de modo a permitir a instalagdo dos
equipamentos, principalmente do trilhamento aéreo, numa altura adequada que permita a
manipulag@o das carcagas € demais matérias primas de forma higiénica;

VII- dispor de esterilizadores de facas acoplados a lavatérios em numero suficiente e em locais
onde ha utilizagdo das mesmas, com abastecimento e renovagdo constante de dgua na temperatura
minima de 82°C (oitenta e dois graus centigrados);

VIII- disporde area e meios que permita a correta higienizagdo de equipamentos e utensilios |
utilizados no processamento;

[X- dispor, de acordo com a classificagdo e a capacidade do estabelecimento, de dependéncia de
matanca e instalagdes para preparo de subprodutos ndo comestiveis;
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X- dispor de instalagdes e equipamentos apropriados para recebimento, processamento,
armazenamento e expedi¢do de produtos ndo comestiveis, quando necessario. No caso de
estabelecimentos que abatem mais de uma espécie, as dependéncias devem ser construidas de modo
a atender as exigéncias técnicas especificas para cada espécie, sem prejuizo dos diferentes fluxos
operacionais.

XI- dispor, no estabelecimento de abate, de drea para realizar o esvaziamento e a limpeza do
estdmago e intestinos, para a manipula¢io de cabega, mocotd, couro e visceras comestiveis;

XII- de acordo com sua classificacdo e sua capacidade, o estabelecimento deve dispor de graxaria
para o aproveitamento de matéria-prima gordurosa e subproduto ndo comestivel;cdmara fria; de sala
de desossa e corte de carcaga; e de dependéncia tecnicamente necessaria a fabricagdo de produtos
derivados; de dependéncia para classificagio e embalagem; de salga, ressalga e secagem de carne;
de depdsitos diversos;

XI1I- dispor de equipamento adequado, como box de atordoamento de bovinos, guincho elétrico ou
talha manual; tanque ou equipamento de escaldagem de suinos, trilhamento aéreo;plataforma, mesa,
carro, estrado, pia, caixa, esterilizador e outros, utilizados em qualquer estabelecimento de abate,
recebimento e industrializagdo de matéria-prima e de preparo do produto, construidos em material
de facil higienizagdo.

Art.32- O estabelecimento de leite e derivados deve satisfazer, ainda, as seguintes condigdes:

I- dispor de instalagdes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias
industriais, no caso de granja leiteira;

[I- instala¢des de ordenha separadas fisicamente da dependéncia para fabricagdo de queijo, no caso
das queijarias;

I1I- manter em dia cartdio de vacinagdo dos animais leiteiros;

IV- o rebanho deve ser mantido em estado sanitario satisfatério, assim como o local da ordenha, o
ordenhador, o material empregado, o acondicionamento, a conservagdo € o transporte do leite;

V- os animais devem ter os pelos do tbere e dos flancos aparados, de modo a facilitar sua raspagem
e, ou, escovagem antes da ordenha. A cauda deve ser contida enquanto durar a ordenha.

VI- as tetas dos animais devem ser limpas com agua potavel e secos com papel toalha ndo reciclado.

VII- para todos os animais em lactagdo deverdo ser descartados os trés primeiros jatos de leite de
cada teta para serem ser submetidos diariamente ao teste de caneca de fundo escuro, visando o
diagnostico precoce da mastiteclinica. Assim como se deve realizar o teste de CMT(Califérnia
Mastite Teste ) ou CCS (contagem células somaticas) pelo menos uma veze por més.

a) Os animais que apresentarem reagao positiva deverdo ser afastados da linha de ordenha,

para tratamento e ali permanecem até o fim do efeito residual dos agentes quimioterapicos.
VIII- possuir area coberta para carregamento ¢ descarregamento do leite, matéria prima ou
produtos.

a) Néo deve ocorrer entrada de latdes na area de processamento;
IX- deveré dispor de 4rea destinada & higienizagdo dos latdes de leite e vasilhames, quando for o
caso, de carros tanques.
X- os latdes poderdo ser de ago inoxidavel, aluminio, ferro estanhado com até 2% (dois por cento)
de chumbo ou outros materiais previamente aprovados pelo SIR;
XI- estabelecimentos destinados a produgdio de queijo de qualquer espécie devem dispor de
dependéncias para tratamento térmico do leite, sua manipulagdo e de equipamento para produgio de
frio;
XII- estabelecimentos que recebem matéria prima para elaboragdo de seus produtos e derivados,
acabados ou semi-acabados, ou que seja destinado a receber esses produtos para complementagdo
ou distribui¢io devem dispor de dependéncias para sua elaboracdo ou fabricagdo, como sala de
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salga e cura, com temperatura e umidade controladas, quando for o caso, bem como dispor de
equipamentos para produgdo de frio;

XIII- estabelecimentos de leite e derivados deverdo possuir laboratério localizado de modo a
facilitar o acesso das amostras e equipado para a realizagdo das andlises previstas na legislagdo
vigente. Para agroindustrias de pequeno porte poderd ser dispensada a instalagdo do laboratério de
microbiologia em fabricas de laticinios.

XIV- em caso de leite produzido pela agroindustria rural que for entregue a domicilio, este deve ser
embalado e mantido em temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius).

Art. 33- O estabelecimento de pescado e derivadosdeve satisfazer, ainda, as seguintes condigdes:

I- possuir gelo de fabricagdo propria ou adquirido de terceiros;

II- dispor de separagdo fisica entre a area de recebimento da matéria-prima e a destinada a
manipulagdo e acondicionamento do produto final;

I1I- dispor de instalagio e equipamento para a colheita e transporte dos residuos de pescados
resultante do processo industrial, para o exterior da area de manipula¢do de comestiveis;

IV- dispor de 4rea para lavagem e higieniza¢do de caixas, recipientes, grelhas, bandejas e outros
utensilios;

V- nfio misturarresiduos com o pescado ja eviscerado e limpo ou com filés;

VI- dispor, no estabelecimento que elabore produto congelado, de instalagdo frigorifica
independente, para seu congelamento e estocagem final;

VII- dispor, no caso de elaboragéo de produto curado,de equipamentos adequados que garantam a
sua ideal producgéo e estocagem.

VIII- dispor de deposito de sal, quando for o caso;

Paragrafo tinico: O pescado fresco, proprio para consumo, quanto a caracteristicas organolépticas e
fisico-quimicas, deve cumprir o que houver nos dispostos do artigo 442 e 443 do RIISPOA,
aprovado pelo decreto federal 30.691/52, alterado pelo decreto 1255/62.

Art.34- O estabelecimento de ovos e derivados deve satisfazer, ainda, as seguintes condigdes:
I - dispor de sala ou area coberta para recepgao;

11 - dispor de local para classificagdo, ovoscopia e embalagem;

111 - dispor de 4rea para classificagdo comercial;

V- local de armazenagem e expedigdo;

V - dispor de camara frigorifica quando exigida pelo SIR;

VI - dispor, quando for o caso, de dependéncia para industrializagéo.

Paragrafo Unico: Para classificagdo de ovos deverdo ser observados os dispostos nosCapitulos II e
IV do Decreto Federal 9.013 de 29 de margo de 2017, e demais regulamentos técnicos de identidade
e qualidade vigentes do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento.

Art.35- O estabelecimento de mel, cera de abelha e produtos apiculas devem satisfazer, ainda, as
seguintes condigdes:

I- dispor de dependéncia para a recepgao;

11- dispor de dependéncia para a manipulago, preparo, classificagdo eembalagem do produto.

Art.36- Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis de natureza
distinta em uma mesma camara, desde que seja feita com a devida identificagdo, que ndo oferega | f
prejuizos a inocuidade e a qualidade dos produtos e que haja compatibilidade em relagdo a
temperatura de conservagdo, ao tipo de embalagem ou ao acondicionamento.

_
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Art.37- Sera permitida a utilizagio de instalagdes e equipamentos destinados a fabricagdo de
produtos de origem animal para a elaboragio e armazenagem de produtos que nio estejam sujeitos
ao registro no Servigo de Inspe¢do Regional, desde que ndo haja prejuizo das condigdes higiénico-
sanitérias e da seguranga dos produtos sob regional, ficando a permissio condicionada a avaliagdo
dos perigos associados a cada produto.

Paréagrafo unico. Nos produtos de que trata o caput ndo podem ser utilizados os carimbos oficiais
do SIR.

CAPITULO 6
DA HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOSE DOS COLABORADORES

Art. 38-Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos estabelecimentos devem ser
mantidos em boas condi¢des de higiene, antes, durante e ap6s a realizagéo do trabalho industrial de
rotina.

Art. 39-O piso e as paredes, assim como os utensilios e equipamentos utilizados na industria,
devem ser lavados diariamente e convenientemente desinfetados com produtos aprovados.

Art. 40-Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude e
serem destinados para fins industriais. A diluigdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos
produtos saneantes devem obedecer as instrugoes recomendadas pelo fabricante.

Art. 41-Os estabelecimentos deverdo ser mantidos livres de insetos, roedores e outros animais,
sendo que o uso de venenos e inseticidas somente sera permitido mediante conhecimento e
autorizagdo do SIR.

Paragrafo unico: deve-se aplicar programas eficaz e continuo de controle das pragas.

Art. 42-Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, bem como visitantes e proprietarios
que entrem em contato, desde o recebimento até a embalagem, devem possuir habitos e condigdes
de higiene pessoal capazes de garantir a qualidade higiénica sanitaria dos alimentos, em especial:

I- manter uniformes sempre limpos e completos, estes devem ser de cor clara e compor de: calga,
blusa, jaleco, protetor plastico tipo avental, botas de borracha, touca.

II- os funciondrios que exercem fungdes nas oficinas, setores de manuteng@o e outros, deverdo
utilizar uniformes com cores diferenciadas, ficando vedado o acesso ao interior do estabelecimento
onde se processa a matanga ou s manipulam produtos comestiveis;

I1I- os uniformes devem ser incorporados somente no vestiario da empresa;

IV- realizar a lavagem e higienizagdo das maossempre que necessario;

V- manter unhas aparadas e sem pintura;

VI- realizarlavagem de botas sempre que necessario;

VII- ndo é permitido comer, fumar, manipular dinheiro ou praticas semelhantes no local de
processamento;

VII- ndo ser4 permitido o uso de adornos como anéis, brincos, corddes, pulseiras pelo pessoal que
trabalha na area de manipulagéo de alimentos;

IX- deve ser evitado conversar, tossir, assoviarna drea de manipulagéo de alimentos;

Art.43 -Os manipuladores devem ser capacitados continuamente para as atividades desempenhadas
de acordo com as Boas Praticas de Fabricagdo — BPF, devendo seguir os procedimentos padrdes de
acordo com os manuais os quais a empresa deve possuir;

Art. 44- O SIR determinar, sempre que necessario, melhorias e reformas nas instalagdes € nos
equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservagdo e funcionamento, e minimizar
os riscos de contaminagao.
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Art.45- Sera exigido exame médico, pelo menos uma vez por ano ou tantas vezes quantas forem
necessarias, de todos os empregados dos estabelecimentos, inclusive de seus proprietarios, se
exercerem atividade industrial.

§ 1° A existéncia de dermatoses, doengas infecto-contagiosas ou repugnantes, em qualquer pessoa
que exer¢a atividade industrial no estabelecimento, implicard no seu afastamento do local de
trabalho.

§ 2° O Servigo de Inspegdo Regional devera de ser comunicado da ocorréncia do exposto no inciso
anterior, que por sua vez cientificara as autoridades de saude publica do fato.

Art.46- E permitida a reutilizagiio de recipientes para o envase ou o acondicionamento de produtos
e de matérias-primas utilizadas na alimentagfo humana quando integros e higienizados, a critério do
SIR.

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

Art.47- Os reservatorios de 4gua devem ser protegidos de contaminag@o externa e higienizados
regularmente e sempre que for necessario.

Art. 48- As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento devem ser regularmente
higienizados e protegidos contra contaminagao.

Paragrafo tinico. O gelo utilizado na conservagdo do pescado deve ser produzido a partir de agua
potavel.

Art. 49- E proibido residir nos edificios onde sdo realizadas atividades industriais com produtos de
origem animal.

Art. 50- As cAmaras frigorificas, antecAmaras, tuneis de congelamento e equipamentos resfriadores
e congeladores devem ser regularmente higienizados.

CAPITULO 7
DAS OBRIGACOES DOS RESPONSAVEIS PELO ESTABELCIMENTO
Art.51-Sdo obrigagdes dos responsaveis pelos estabelecimentos:

I- observar e fazer cumprir todas as exigéncias contidas nestaresoluggo:

II- disponibilizar, sempre que necessario, pessoal para auxiliar a execug¢do dos trabalhos de
inspegio, conforme normas especificas estabelecidas pelo Servico de Inspegdo Regional;

[1I- disponibilizar instalagdes, equipamentos e materiais julgados indispensaveis aos trabalhos de
inspegdo e fiscalizagéo;

IV- fornecer a seus empregados uniformes completos e adequados ao servigo, de acordo com as
orientagdes técnicas do SIR;

V- dar o destino adequado ao lixo proveniente do estabelecimento;

VI- fornecer materiais necessarios a inspegéo quando solicitado;

VII- o responsavel pelo estabelecimento compromete-se a comunicar ao SIR, os valores da
capacidade produtiva sempre que houver variagdes significativas e que acarretem em mudangas na
classificagdo do estabelecimento;

VIII- fornecer substincias apropriadas para a desnatura¢@o de produtos condenados;

[X- manter pessoal habilitado na diregdo dos trabalhos técnicos do estabelecimento;

X- no caso de cancelamento de registro, encaminhar a sede da inspe¢do a documentagéo arquivada, |
os rotulos e embalagens dotados de selo oficial; ;%

XI- manter em dia o registro do recebimento de animais, matérias-primas e insumos, especificando

N
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procedéncia e qualidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmos;

XII- realizar imediatamente o recolhimento dos produtos elaborados e eventualmente expostos a
venda quando for constatado desvio no controle de processo, que possa incorrer em risco & saude ou
aos interesses do consumidor.

XIII- fornecer material proprio, utensilios e substdncias adequadas para guarda, conservagdo e
transporte de materiais e produtos normais e/ou pegas fitopatologicas, a serem remetidos ao
laborat6rio, bem como para os trabalhos de limpeza, desinfecgdo, esterilizagdo de instrumentos,
aparelhos ou instalagdes.

Paragrafo unico: Os materiais e os equipamentos necessarios as atividades de inspegdo, fornecidos
pelos estabelecimentos constituem patrimdnio destes, mas ficardo a disposi¢do e sob a
responsabilidade do SIR.

Art.52- Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros
sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e
tecnolégicos estabelecidos nesta resolugdo e em normas complementares, com vistas a assegurar a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obtengdo e a
recepgdo da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedigdo destes.

§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando aplicavel, as BPF, o
PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente reconhecida pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento.

§ 2° Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao disposto no § 1°.

CAPITULO 8

DA REINSPENCAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL

Art. 53-O produto e a matéria-prima de origem animal devem ser reinspecionados tantas vezes
quantas forem necessarias, antes de serem expedidos para O consumo, assim como 0S
estabelecimentos produtores.

§ 1° produto e matéria-prima que nesta reinspegdo forem julgados impréprios para 0 consumo
devem ser eliminados ou direcionados para reaproveitamento como subproduto, derivados ndo
comestiveis, dentre outros, de acordo com avaliagdo do SIR.

§ 2° Quando permitirem o aproveitamento condicional ou beneficiamento, poderdo ser autorizados
(liberados) pelo SIR, desde que submetidos aos processos apropriados.

Art. 54-Na reinspe¢do de carne em natureza ou conservada pelo frio, deve ser condenada a que
apresente qualquer alteragdo que faga suspeitar processo de putrefagdo, contaminagio bioldgica,
quimica ou indicios de zoonoses.

§ 1°Sempre que necessario a inspegdo verificard o pH sobre o extrato aquoso dacarne.

§ 2° Sem prejuizo da apreciagdo dos caracteres organolépticos e de outras provas, a inspe¢do
adotara pH entre 6,0 ¢ 6,4 (seis e seis quatro décimos) para considerar a carne ainda em condigdes
de consumo.

Art. 55-O produto contaminado ou alterado, nfio passivel de aproveitamento, sera destruido pelo
fogo ou outro agente fisico ou quimico, a critério SIR. A

|
Art. 56- O SIR podera determinar o retorno, ao estabelecimento de origem, para efeito de {,/
rebeneficiamento ou aproveitamento para fim ndo comestivel, de produto apreendido em transito. (1
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Paréagrafo tinico: No caso de o responsavel pela fabricagdo ou expedigdo do produto recusar a
devolugdo, serd o produto, apos a inutilizagdo pelo SIR, aproveitado para fim néio comestivel, em
estabelecimento dotado de instalagdo apropriada.

Art. 57- Nenhum produto de origem animal que ja tenha sido processado, podera dar entrada em
estabelecimento sob inspegdo regional sem que seja claramente identificado como oriundo de outro
estabelecimento com inspe¢do municipal, regional, estadual ou federal.

Art. 58- No caso de coleta de amostra para exame de produto, que possa estar improprio para o
consumo, serd lavrado auto de apreensdo, ficando o proprietario ou responsavel pelo
estabelecimento como fiel depositério e o depositara em local apropriado, até o resultado do exame
e sua destinag#o final pelo SIR.

Art. 59-No caso de apreensdo por falta de indicagdo no rétulo do registro no 6rgdo competente, o
produto, apds o respectivo exame, poderd ser destinado a instituicdo de caridade ou
congénere,recebendo o proprietario o comprovante de entrega.

Art. 60-Nos entrepostos, armazéns ou casas comerciais onde se encontrem depositados produtos de
origem animalprocedentes de estabelecimentos sob Inspegdo Regional, bem como nos demais
locais, a reinspe¢do deve especialmente visar:

I- Sempre que possivel conferir o certificado da sanidade que acompanha o produto;

II- Identificar os rétulos com a composigdo e marcas oficiais dos produtos, bemcomo a data de
fabricagdo, prazo de validade e informagdes sobre aconservag¢do do produto;

I1I- Verificar as condi¢des de integridade dos envoltorios, recipientes e suapadronizag@o;

[V- Verificar os caracteres organolépticos sobre uma ou mais amostras, conforme o caso;

V- Coletar amostras para o exame fisico-quimico e microbioldgico.

CAPITULO 9
DA EMBALAGEM, ROTULAGEM E USO DO CARIMBO DE INSPECAO
Secao |
Embalagem

Art. 61- Todo material utilizado para embalagem deve ser armazenado em condigdes higiénico-
sanitarias, em areas destinadas para este fim.

Art. 62-O material deve ser apropriado para o produto e as condi¢des previstas de armazenamento €
ndo deve transmitir ao produto substancias indesejaveis que excedam os limites aceitaveis pelo
6rgdo competente. O material de embalagem deve ser seguro € conferir uma protegdo apropriada
contra a contaminag&o.

Art.63-A embalagem deve ser processada em condi¢des que excluam possibilidades de
contaminagéo do produto. Somente deve-se adquirir embalagens de fornecedores autorizados e que
apresentem garantia de qualidade.

Art. 64-As embalagens ou recipientes devem ser inspecionados antes do uso, para verificar sua
seguranga e, em casos especificos, limpos e/ou desinfetados; quando lavados devem ser secos antes
do usoNa 4rea de enchimento/embalagem, somente devem permanecer as embalagens ou
recipientes necessarios para uso imediato.

Secao 11

N

Rotulagem |

|
J

Art. 65-Todos os produtos de origem animal encaminhados para comercializagdo deverdo estar y
identificados por meio de rotulo.
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§1°. Os estabelecimentos s6 podem utilizar rétulos em produtos de origem animal quando
devidamente aprovado e registrado pelo SIR;

§2°Fica permitido para determinados produtos e para agroindustria de pequeno porte, a critério do
SIR, o emprego de rétulo sob a forma de etiqueta ou uso exclusivo do carimbo da inspegéo.

Art. 66-O rétulo dos produtos de origem animal deverdo conter as seguintes informagdes:
I- nome do produto;

II- nome empresarial e enderego do estabelecimento produtor;

[1I- carimbo oficial do SIR;

IV- CNPJ ou CPF, nos casos em que couber;

V- marca comercial do produto, quando houver;

VI- data de fabricagdo, prazo de validade e identificagdo do lote;

VII- lista de ingredientes e aditivos;

VIII- instrugdes sobre a conservagdo do produto;

IX- indica¢do quantitativa, conforme legislagdo do 6rgdo competente; €
X- instrugdes sobre o preparo e o uso do produto, quando necessario.

Art. 67-E proibida qualquer denominag@o, declarago, palavra, desenho ouinscri¢do que transmita
falsa impressdo, fornega indicagdo erronea de origem e de qualidade dos produtos.

Art. 68-Os rotulos ou carimbos da inspecdo regional devem sempre referir-seao estabelecimento
produtor.

Art. 69-No caso de cassagio de registro, ou ainda de fechamento do estabelecimento, fica o
produtor responsavel obrigado a inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob as vistas da
inspegdo regional, a quem serdo entregues todos os carimbos e matrizes que tenha em seu poder.

Art. 70-Os rotulos somente devem ser usados para os produtos a que tenham sidodestinados e
nenhuma modificagio em seus dizeres, cores ou desenhos podem ser feita sem prévia aprovagdo do
SIR.

Art. 71- Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado escondendo ou encobrindo, total ou
parcialmente, dizeres de rotulagem ou o carimbo da inspegdo regional.

Art. 72- Os produtos destinados & alimentagdo animal deverdo conter em seu rotulo a inscri¢do
“ALIMENTACAO ANIMAL”.

Art. 73-Os produtos que ndo forem destinados a alimentag¢io humana ou animal deverdo conter em
seu rétulo a inscricio “NAO COMESTIVEL”.

Art. 74-Quando se tratarem de produtos que por sua dimensdo ndo comportem no rétulo todos os
dizeres determinados pela legislagdo vigente, as informagdes poderdo estar inscritas em embalagens
coletivas devidamente higienizadas e adequadas ao produto, como caixas, latas, etc. \ /

Art. 75- A rotulagem dos produtos de origem animal deve atender as determinagdes estabelecidas ‘ 10
neste regulamento, em normas complementares ¢ em legislag@o especifica. ¥

Secao 111 \ >
Do carimbo de Inspegio e seu Uso
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Art. 76- Os carimbos do Servigo de Inspeg¢do Regional representam a marca oficial usada
exclusivamente nos estabelecimentos cadastrados na Secretaria responsavel no municipio, atraveés
do Consércio Publico para Desenvolvimento do Alto Paraopeba- CODAP, € a garantia de que o
produto provém de estabelecimentos inspecionados pela autoridade competente.

Art. 77- Os carimbos de inspe¢do serdo autorizados pela coordenagdo do SIR, atendidas as
exigéncias da lei de instituigdo do servigo de inspegdo regional, e deste regulamento.

Art. 78- Os selos e carimbos do Servi¢o de Inspegdo do Regional devem obedecer exatamente a
descricdo e o modeloregulamento, respeitando as dimensdes, formas, dizeres, tipo e corpo de letra.
Devem ser colocados em destaque na testeira das caixas e outros continentes, nos rétulos ou
produtos, numa cor Unica, preferentemente preta, quando impressos, gravada ou litografados.

Art. 79- O numero do registro do estabelecimento, numero do cadastro do produto, as iniciais SIR,
a palavra “INSPECIONADO” tendo na parte superior as palavras “SERVICO DE INSPECAO
REGIONAL”, representam os elementos basicos que identificam a autenticidade do “Carimbo
Oficial da Inspegdo Regional”.

Art. 80-O carimbo oficial da Inspegéio Regional é representado pelo modelo a seguir discriminado,
com 0 Seu uso:

I- Modelo:
a) Forma: circular;

b) Dizeres: “NOME DO MUNICIPIO- MG” colocado horizontalmente e acompanhada da curva
inferior circular, a palavra “INSPECIONADO”, o numero do registro do estabelecimento e o
nimero do produto cadastrado, "SERVICO DE INSPECAO REGIONAL" colocado
horizontalmente e acompanhada da curva superior circular, seguido da sua sigla SIR e a sigla do
Conséreio Publico para o Desenvolvimento do Alto Paraopeba - "CODAP”.

¢) Dimensdes e uso: o didmetro varia de dois a trinta centimetros. Modelo cujas dimensdes sdo
escolhidas considerando-se a proporcionalidade com o tamanho da embalagem, compde o rotulo
registrado de produtos comestiveis, de origem animal ou vegetal, manipulados e ou
industrializados, inclusive caixas, podendo ser aplicado, conforme o caso, sob a forma de selo
adesivo;

d) Para uso em cortes de carnes frescas ou frigorificadas de qualquer espécie de agougue, O
didmetro minimo devera ser dequatro centimetros. -

II- Modelo selo:

wmspPegsd, P

Q,
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CAPITULO 10
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INFRACOES SANITARIAS E PENALIDADES

Art. 81- Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infragdo & legislagdo referente aos
produtos de origem animal sujeitara, isolada ou cumulativamente, o infrator as seguintes sangdes:

I - adverténcia escrita e orientagio técnica quando o infrator for primario e ndo tiver agido com dolo
ou ma f¢;

II - multa de até R$25.000,00 (vinte e cinco mil reais) nos casos ndo compreendidos no inciso I do
caput deste artigo, de acordo com a gradag#o prevista neste Programa;

III - apreensdo ou condenagdo das matérias-primas, produtos, subprodutos e derivados de origem
animal, quando ndo apresentarem condi¢des higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se
destinam ou forem adulterados;

IV - suspensdo de atividades, quando cause risco ou ameaga de natureza higiénico-sanitaria ou no
caso de embarago a ago fiscalizadora;

V - interdi¢éo total ou parcial do estabelecimento, quando a infragdo consistir na adulteragdo ou
falsificag@o habitual do produto ou se verificar, mediante inspe¢do técnica realizada pela autoridade
competente;

VI - cassagéo do registro do estabelecimento no SIR, em caso de reincidéncia.

§ 1° As multas previstas neste artigo serdo agravadas até o grau maximo, nos casos de artificio,
ardil, simulagdo, desacato, embarago ou resisiéncia a agdo fiscal, levando-se em conta, além das
circunstancias atenuantes, a situa¢do econdomico-financeira do infrator e os meios ao seu alcance
para cumprir a lei. -

§ 2° Os produtos apreendidos nos termos do inciso III do caput deste artigo e perdidos em favor do
municipio, que, apesar das adulteragcdes que resultaram em sua apreensdo, apresentarem condigdes
apropriadas ao consumo humano, serdo destinados prioritariamente aos programas de seguranga
alimentar e combate a fome e aqueles sem condigdes para o consumo humano deverdo ser
descartados de maneira correta, observando a legislagdo de saide e ambiental.

§ 3° A suspensdo de que trata o inciso IV deste artigo, cessara quando sanado o risco ou ameaga de
natureza higiénico-sanitaria, ou no caso de franquia da atividade a ag#o da fiscalizag@o.

§ 4° A interdi¢do de que trata o inciso V deste artigo, poderd ser suspensa apds atendimento das
exigéncias que motivaram a agao.

§ 5° Se a interdigdo ndo for suspensa nos termos do §4° deste artigo decorridos 12 (doze) meses,
sera cancelado o registro no SIR.

Art. 82- Para efeito de apreensdo ou condenagéo, além dos casos especificos previstos no programa
Servigo de Inspe¢do Regional e nesta resolugdo, consideram-se improprios para o consumo, no todo
ou em parte, os produtos de origem animal:

I- que se apresentem danificados por umidade ou fermentagéo, rangosos, mofados ou bolorentos, de
caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem
pouco cuidado na manipulagéo, elaboragdo, preparo, conservagio ou acondicionamento;

II- que forem adulterados, fraudados ou falsificados;

II1- que contiverem substéncias toéxicas ou nocivas a saude;

[V- forem transportados fora das condi¢des exigidas; Ny
V- estiverem com a validade vencida; NI
VI- que forem prejudiciais ou imprestaveis a alimentagé@o por qualquer motivo; (XZ@/
VII- que contrarie o disposto em normas sanitarias vigentes.
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§ 1° nos casos de apreensdo podera ser autorizado o aproveitamento condicional para alimentagdo
humana ou animal, o critério da inspegdo regional, desde que scja possivel o rebeneficiamento do
produto ou matéria-prima;

§ 2° ndo sendo possivel o encaminhamento constante do paragrafo anterior, o produto ou matéria-
prima sera condenado;

§ 3° aqueles produtos ou matérias-primas que forem condenados ou apreendidos poderdo ser
encaminhados, a juizo da inspe¢do municipal, para estabelecimentos que possuam condigdes de
rebeneficia-los ou destrui-los;

Art. 83-Sio consideradas adultera¢des, fraudes ou falsificagdes, como regra geral:
I- adulteragdes:

a) quando os produtos tenham sido elaborados em condigdes que contrariem as especificagdes e
determinagdes fixadas;

b) quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria prima alterada ou impura;

¢) quando tenham sido empregadas substancias de qualidade, tipo e espécies diferentes da
composi¢do normal do produto sem prévia autorizagdo da Inspegdo Regional;

d) quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia autorizagdo e néo conste
declarag@o nos rotulos;

e) intengdo dolosa em mascarar a data de fabricagédo;
[1- fraude:

a) alteragdo ou modificagdo total ou parcial de um ou mais elementos normais do produto, de
acordo com os padrdes estabelecidos ou formulas aprovadas pela Inspe¢do Regional;

b) quando as operagdes de manipulagio e elaboragdo forem executadas com a intengdo deliberada
de estabelecer falsa impressdo aos produtos fabricados;

¢) supressdo de um ou mais elementos e substitui¢do por outros visando aumento de volume ou
peso, em detrimento de sua composi¢do normal ou do valor nutritivo intrinseco;

d) conservagdo com substancias proibidas;

e) especificagdo total ou parcial na rotulagem de um determinado produto que ndo contenha no
produto;

I11- falsificagdes:

a) quando os produtos forem elaborados, preparados ¢ expostos a0 consumo em forma, caracteres €
rotulagem que constituam processos especiais, privilégios ou exclusivamente de outrem sem que
seus legitimos proprietarios tenham dado autorizag@o;

b) quando forem usadas denominagdes diferentes das previstas nesta Lei ou formulas aprovadas.

Art. 84- Para a aplicagio da pena de multa serdo observadas as seguintes condigdes para a
graduagao:
I-multa leve de R$200,00 (duzentos reais) a R$2.000,00 (dois mil reais) para:

a) realizar atividades de elaborag@o/industrializa¢do, fracionamento, armazenamento € transporte de
produtos de origem animal e vegetal sem inspegéo oficial;

b) industrializar, comercializar, armazenar ou transportar matérias-primas e produtos alimenticios
sem observar as condi¢des higiénico-sanitarias adequadas;
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¢) uso inadequado de embalagens ou recipiente;
d) néo utilizagdo dos carimbos oficiais;
e) auséncia da data de fabricacéo;
f) saida de produtos sem prévia autorizagdo do responsavel pelo Servigo de Inspegéo;

g) elaborar e comercializar produtos em desacordo com os padrdes higiénico sanitérios, fisico-
quimicos, microbiolégicos e tecnologicos estabelecidos por legislagdes federal, estadual ou
municipal vigentes;

h) néo tratamento adequado de aguas residuais;

i) apresentar instalagdes, equipamentos e instrumentos de trabalho em condigdes inadequadas de
higiene antes, durante ou ap6s a elaborag@o dos produtos alimenticios;

j) esteja utilizando equipamentos, utensilios e instalagdes para outros fins que ndo aqueles
previamente estabelecidos;

k) realizar atividades de industrializagdo em estabelecimentos em mau estado de conservagdo, com
defeitos, rachaduras, trincas, buracos, umidade, bolor, descascamentos € outros;

1) permitir a presenga de pessoas e funcionarios, nas dependéncias do estabelecimento, em
desacordo com as condi¢des que serdio previstas em regulamento, como, desuniformizadas e em
condi¢des de higiene pessoal insatisfatoria;

m) ndo apresentar documentagdo sanitéria necessaria dos animais para o abate;
n) néo apresentar a documentagdo necessaria de exames médicos de funcionarios;

0) aplicar rétulo, etiqueta ou selo escondendo ou encobrindo, total ou parcialmente, dizeres da
rotulagem e a identificag@o do registro no SIR;

p) possuir manipuladores trabalhando nos estabelecimentos sem a devida capacitag@o;

q) ndo apresentar programas de autocontrole, como Boas Praticas de Manipulagéo;

r) ndo cumprimento dos prazos para saneamento das irregularidades mencionadas no auto de
infragdo;

[I-multa média de R$2.500,00 (dois mil e quinhentos reais) a R$5.000,00 (cinco mil reais) para:

a) ndo possuir sistema de controle de entrada e saida de produtos ou ndo manté-lo atualizado;

b) utilizar 4gua ndo potavel no estabelecimento;

c) utilizar equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros) em condigdes inadequadas de funcionamento, higiene, iluminag@o e circulagio
de ar;

d) mistura de matérias primas em proporgdes diferentes das proporgdes aprovadas;
e) comércio de produtos sem inspe¢ao;

f) ndo assegurar a adequada rotatividade dos estoques de matérias-primas, ingredientes e produtos
alimenticios, em acordo com o Manual de Boas Praticas de Manipulagéo;

g) ndo apresentar responsavel técnico ou proprietario que assuma a responsabilidade ou néo
apresente curso de capacitagdo fornecido até mesmo pelo SIR;

h) industrializar, armazenar, guardar ou comercializar matérias-primas, ingredientes ou produtos
alimenticios com data de validade vencida; ' ‘
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1) transportar matérias-primas, ingredientes ou produtos alimenticios com data de validade vencida,
salvo aqueles acompanhados de documento que comprove a devolugio;

j) apresentar nos estabelecimentos odores indesejaveis, lixos, objetos em desuso, animais, insetos e
contaminantes ambientais como fumaga e poeira;

k) deixar de realizar o controle adequado e periodico das pragas e vetores;

) manter funcionarios exercendo as atividades de manipulagdo sob suspeita de enfermidade
passivel de contaminacdo dos alimentos, ou ausente a liberagdo médica;

m) utilizar produtos de higienizag@o ndo aprovados pelo 6rgéo de saude competente;

n) ndo apresentar analises e registros de analises de controle de qualidade;

[II-multa grave de R$5.500,00 (cinco mil e quinhentos reais) a R$8.000,00 (oito mil reais) para:

a) uso indevido do carimbo do Servigo de Inspegdo Regional;

b) industrializar ou comercializar matérias-primas ou produtos alimenticios falsificados ou
adulterados;

¢) utilizagdo de selo oficial do SIR em produtos oriundos de estabelecimentos ndo registrados;

d) utilizagdo de selo oficial do SIR de determinado produto ja registrado, em produto ainda ndo
registrado, sendo ambos oriundos do mesmo estabelecimento;

e) modificar embalagens ou rétulos que tenham sido previamente aprovados peloSIR;

f) apresentar, guardar, estocar, armazenar ou ter em depdsito, substancias que possam corromper,
alterar, adulterar, falsificar, avariar ou contaminar a matéria-prima, os ingredientes ou os produtos
alimenticios;

IV — multa gravissima de R$10.000,00 (dez mil reais) a R$25.000,00 (vinte e cinco mil reais) para:

a) sonegar ou prestar informagdes inexatas sobre dados referentes a quantidade, qualidade e
procedéncia de matérias-primas e produtos alimenticios, que direta e indiretamente interesse a
fiscalizagdo do SIR;

b) aproveitamento de matérias primas condenadas ou de animais sem inspe¢do para alimentagé@o
humana;

¢) suborno, tentativa de suborno ou uso de violéncia fisica contra funcionarios da fiscaliza¢do, no
exercicio de suas atividades;

d) ocorrer atos que busquem burlar, impedir, dificultar, burlar, a agéo de inspegéo;

e) industrializar ou comercializar matérias-primas ou produtos alimenticios falsificados ou
adulterados;

f) utilizagdo de selo oficial do SIR em produtos oriundos de estabelecimentos ndo registrados;

g) utilizagdo de selo oficial do SIR de determinado produto ja registrado, em produto ainda ndo
registrado, sendo ambos oriundos do mesmo estabelecimento;

h) modificar embalagens ou rétulos que tenham sido previamente aprovados pelo SIR.

§ 1° Os valores das multas serdo corrigidos anualmente de acordo com indice oficial de inflagéo por
ato do Presidente do CODAP.

§ 2° A aplicagio de multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que as tenham |
motivado, marcando-se quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual podera, de
acordo com a gravidade da falta e a juizo do Servigo de Inspegdo Regional, ser novamente multado |' -
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no dobro da multa anterior, ter suspensa a atividade ou cassado o registro do estabelecimento no
SIR.

Art. 85- Para imposi¢do da pena de multa e sua graduagdo dentro dos limites estipulados, a
autoridade sanitéria levara em conta:

I - as circunstancias atenuantes e agravantes;

II - a gravidade do fato, tendo em vista as suas consequéncias para a saude publica;

I1I - os antecedentes do autuado quanto ao descumprimento da legislagéo sanitdria;

IV - a capacidade econdmica do autuado;

V - a reincidéncia.

Art.86- Quando as infragdes forem constatadas nos mercados consumidores, em produtos
procedentes de estabelecimentos sujeitos a Inspegdo Regional, nos termos deste regulamento, as
multas a que se referem os artigos 81 e 84 deste regulamento poderdo ser aplicadas por servidores

da fiscalizago regional, aos proprietarios e responsaveis por casas atacadistas ou comerciais que 0s
tiverem adquirido, armazenado ou expostos a venda, tanto no atacado como no varejo.

Art. 87-As despesas decorrentes da apreensdo, interdigdo e inutilizardo de produto e subproduto de
origem animal, incluidas as de manutengdio ¢ as de sacrificio de animal, serdo custeadas pelo
respectivo proprietario.

Art. 88- Nio podera ser aplicada multa sem que previamente seja lavrado o auto de infragdo,
detalhando a falta cometida, o artigo infringindo, a natureza do estabelecimento, sua localizagdo e
razdo social, conforme modelo a ser estabelecido.

§ 1° O auto de infragdo deve ser assinado pelo servidor que constatar a infra¢do, pelo proprietario
do estabelecimento ou representante da firma, e por duas testemunhas, quando houver.

§ 2° Sempre que os infratores e seus representantes se recusarem a assinar os autos, assim como as
testemunhas, quando as houver, sera feita declaragdo a respeito, no proprio auto, dando-se como
ciente o infrator.

§ 3° A autoridade que lavrar o auto de infragéo deve extrai-lo em 03 (trés) vias, a primeira sera
entregue ao infrator, a segunda remetida a equipe técnica do SIR e a terceira constituird o proprio
taldo de infragdo.

§ 4° O infrator podera apresentar defesa em até 15 (quinze) dias uteis apos a lavratura do auto de
infragdo, que serd protocolizado junto ao departamento municipal responsavel pela inspegéo
sanitaria de produtos de origem animal, que emitira parecer ¢ encaminhara a central do SIR;

§ 5° O julgamento do processo cabera a equipe técnica do SIR.

CAPITULO 11

DO TRANSITO DE PRODUTOS E SUBPRODUTOS E MATERIAS PRIMAS DE ORIGEM
ANIMAL

Art. 89- O transito de matérias-primas e de produtos de origem animal deve ser realizado por meio
de transporte apropriado, de modo a garantir a manutengao de sua integridade e a permitir sua
conservagao. '

§ 1° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos devem ser higienizados e desinfetados antes

e apos o transporte.
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§ 2° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos utilizados para o transporte de matérias-
primas e de produtos frigorificados devem dispor de isolamento térmico e, quando necessario, de
equipamento gerador de frio, além de instrumento de controle de temperatura, em atendimento ao
disposto em normas complementares.

§3° E proibido o transporte de pescado fresco a granel, com excegdo das espécies de grande
tamanho, conforme critérios definidos pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Art. 90- O produto e a matéria-prima de origem animal, oriundos de agroindustrias de pequeno
porte, satisfeitas as exigéncias desta resolugdo, terdo livre curso sanitdrio para comercializagéo no

Estado de Minas Gerais, ap6s autorizagdo do Instituto Mineiro de Agropecuaria, conforme Decreto
Estadual n° 45.821 de 2011.

Art. 91-O SIR deve fiscalizar o embarque, trinsito e desembarque de matéria-prima e de produto de
origem animal, bem como a condigfo higiénica do meio de transporte utilizado.

Art.92- Todos os produtos de origem animalsob inspe¢do regional, em transito, deverdo estar
devidamente embalados, acondicionados e rotulados em conformidade com estaresolug@o, ficando
sujeitos a reinspegdo pelos técnicos do SIR nos postos fiscais fixos ou volantes, bem como nos
estabelecimentos de destino.

Art. 93-O produto de origem animalprocedentes de estabelecimentos com inspe¢éo permanente que
estiverem em transito, sé tera livre curso quando estiver devidamente identificado e acompanhado
de certificado sanitario, expedido em modelo proprio e firmado por servidor do SIR.

Art. 94- Os produtos de origem animalprocedentes de estabelecimentos com inspegdo periddica que
estiverem em transito, deverdo se fazer acompanhar da “GUIA DE TRANSITO” com o visto do
responsavel técnico pela empresa.

Art. 95- Qualquer autoridade municipal que exerga fun¢do de natureza fiscal podera exigir a
apresentagdo do certificado sanitério para produto de origem animaloriundo de outro municipio,
destinado ao comércio municipal, salvo nos casos previstos neste regulamento.

Art. 96- Verificada a auséncia de certificado sanitdrio o produto serd apreendido e posto a
disposigdio do SIR, para que lhe dé o destino conveniente, devendo ser lavrado auto de infragdo
contra o respectivo estabelecimento ou transportador.

Art. 97-Os meios de transporte do alimento preparado devem ser refrigerados, quando necessario,
higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas.Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para protegdo da carga, ndo devendo transportar outras
cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

§ 1° Para agroindistria rural de pequero porte sera permitido outro tipo de transporte desde que
atenda as caracteristicas especificas de conservagdo de cada produto e que seja tecnicamente
justificada, estando & autorizagdo a juizo do SIR.

CAPITULO 12
DA RESPONSABILIDADE TECNICA

Art. 98-O SIR exigira responsavel técnico para controle de qualidade no estabelecimento, devendo

o profissional graduado e a empresa satisfazerem as exigéncias previstas na legislagdo especifica de

registro no respectivo Conselho de fiscalizagao do exercicio da profissdo. A\
{
|

§ 1° O responsével técnico sera co-responsavel pela qualidade higiénico-sanitaria do produto e pela ||

manuten¢io das instalagdes e equipamentos em condicdes adequadas a atividade do
estabelecimento. J

\
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§ 2° O exercicio da responsabilidade técnica do profissional ou empresa de assisténcia técnica
requer credenciamento prévio aprovagio do SIR,

§ 3° Em caso de agroindustria de pequeno porte, sob avaliagdo do coordenador do SIR,poder4 ser
dispensadoa contratag@o de responsavel, ficando o seu proprietario ou preposto obrigado a notificar
a autarquia da ocorréncia de qualquer irregularidade, conforme Decreto Estadual 38.691 de 10 de
margo de 1997.

§ 4° O responsavel técnico pelas atividades de manipulagdo dos alimentos em caso de agroindustria
de pequeno porte deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitagdo, abordando, no
minimo, os seguintes temas:

I- Contaminantes alimentares;

I1- Doengas transmitidas por alimentos;
III-  Manipulagdo higiénica dos alimentos;
IV-  Boas Préticas de Fabricagao.

§ 5° Os responsaveis técnicos devem ter conhecimento suficiente sobre as boas préticas de
produg¢do de alimentos para poder avaliar e intervir nos possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e
controle eficazes.

CAPITULO 13
DOS EXAMES DE LABORATORIO

Art. 99-Os produtos de matérias-primas de origem animal para consumo, bem como toda e
qualquer substancia que entre em sua elaborag@o, estdo sujeitos a exames laboratoriais ou de acordo
com normas especificas a serem estabelecidas pelo SIR.

§1° Para as amostras coletadas nas propriedades rurais, nas industrias, veiculos transportadores,
serdo adotados os padrdes de identidade e qualidade definidos pelo Decreto Federal 9.013 de margo
de 2017 e pelos padrdes do Ministério da Saude.

§2° O SIR, a seu critério, poderd exigir exames laboratoriais periodicos a serem realizados em
laboratérios particulares ou oficiais, com 6nus para o estabelecimento que deu origem a amostra.

CAPITULO 14
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 100- Os estabelecimentos registrados no Servigo de Inspegdo Regional terdo o prazo de um
ano, contado da data de entrada em vigor, para se adequarem as disposi¢des deste regulamento.

§1°Findo o prazo a que se refere o paragrafo anterior, o estabelecimento que ndo for registrado ou
relacionado no SIR tera suspensa a Inspec@o Regional.

§2°Suspensa a Inspegdo Regional fica o estabelecimento impossibilitado de comercializar os seus
produtos;
§ 5° Suspensa a inspegdo regional, o SIR podera divulgar o fato por todos os meios de comunicagdo

disponiveis e fazer imediata comunicag@o as autoridades das Secretarias de Estado da Saude, da
Fazenda, da Seguranga Puiblica e a respectiva Promotoria de Justiga de Defesa do Consumidor.

§ 6° Desrespeitada a suspensdo de que trata o paragrafo anterior, ficara sujeito a apresentagdo do |
produto, onde quer que se encontre, desde que tenha sido expedido apds a suspensdo da inspecdo

regional sem prejuizo de outras penalidades cabiveis. /\
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Art. 101-Toda produgdobem como industrializa¢ao de qualquer produto de origem animalrealizado
em estabelecimento ou local ndo registrado no SIF, IMA, SIM, ou SIR, serd considerado
clandestino, sujeitando-se os seus responsaveis a apreensdo e condenagio, tanto quando estiverem
em transito ou no comércio, ficando ainda submetido as demais penalidades pela lei.

Art. 102-Os casos omissos serdo detalhados por atos normativos do Sliﬂ /l

Iy

Conselheiro Lafaiete — MG, 08 de abril de 2019.

Art. 103-Esta resolugdo entrard em vigor na data da sua publicagdo.

<
< José de Freitas Cordei

e

Presidente do COD’?S;P




