LEI N° 3.532/2016, DE 20 DE OUTUBRO DE 2016.

Dispde sobre a Inspegdo Sanitaria e Industrial dos
produtos de origem animal no municipio de Arroio
do Meio e da outras providéncias.

SIDNEI ECKERT, PREFEITO MUNICIPAL DE ARROIO DO MEIO, RIO
GRANDE DO SUL.

FACO SABER que a Camara Municipal aprovou e eu sanciono e promulgo a
seguinte Lei:

TITULO I
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° A presente Lei institui as normas que regulam, em todo o Municipio de
Arroio do Meio, a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Ficam sujeitos & inspegdo e
reinspecao previstas todos os produtos de origem animal, seus subprodutos e derivados.

Art. 2° O Servigo de Inspegdo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal,
de competéncia do Municipio de Arroio do Meio, nos termos da Lei Federal n° 7.889/89 de 23 de novembro
de 1989, sera realizado pelo Servico de Inspe¢do Municipal - SIM, vinculado a SECRETARIA DA
AGRICULTURA - SEAGRI

§ 1° A Inspecdo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal sera exercida
em todo o territorio do Municipio de Arroio do Meio, em relacdo as condigdes higiénico sanitarias a serem
preenchidas pelos matadouros-frigorificos, industrias e estabelecimentos, que se dediquem ao abate,
industrializa¢do de produtos de origem animal destinados ao comércio municipal.

§ 2° A inspecdo a que se refere o presente artigo abrange, sob o ponto de vista
industrial e sanitario, a inspe¢do ‘“ante” e “post-mortem” dos animais, o recebimento, manipulagdo,
transformacdo, elaboracdo, preparo, conservagdo, acondicionamento, embalagem, deposito, rotulagem, de
quaisquer produtos e subprodutos, destinados a alimentagdo humana.

§ 3° A inspecdo abrange também os produtos afins tais como: coagulantes,
condimentos, corantes, conservadores antioxidantes, fermentos ¢ outros usados na industria de produtos de
origem animal.

§ 4° A inspecdo Industrial e Sanitaria realizada pelo SIM devera ser instalada de
forma a suprir as necessidades existentes no Municipio.

Art. 3° Ficaré a cargo da Secretaria da Agricultura, através do SIM, o cumprimento
destas normas, também outras poderdo ser implantadas, desde que, por meio de dispositivos legais, que

digam respeito a Inspe¢do Sanitaria dos estabelecimentos a que se refere o Art. 2° desta Lei.

Paragrafo unico. Esta Lei e outros regulamentos que virdo por forga deste Artigo
deverdo abranger as seguintes areas:

I - A inspecdo "ante" e "post-mortem" dos animais destinados ao abate;

IT - A inspecdo e reinspec¢do de todos os produtos, subprodutos e matérias primas de
origem animal, durante as diferentes fases da industrializagao;



III - As analises de laboratorios;

IV - A carimbagem de carcagas e cortes de carnes, bem como a identificagcdo e
demais dizeres a serem impressos nas embalagens de outros produtos de origem animal;

V - O registro de rétulos e a embalagem de produtos e subprodutos;
VI - A higiene dos estabelecimentos;

VII - Os produtos e subprodutos existentes nos mercados de consumo, para efeito de
verificacdo do cumprimento das medidas estabelecidas na presente Lei;

VIII - Quaisquer outros detalhes que se tornarem necessarios, para maior eficiéncia
da inspegdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

Art. 4° Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abata ou industrialize
produtos de origem animal, no ambito municipal, obrigatoriamente devera requerer aprovacdo e registro
prévio ao SIM de seus projetos, localizagdo e produtos.

Art. 5° A inspe¢do industrial e sanitaria realizada pelo SIM devera ser instalada de
forma permanente ou periddica, de acordo com a classificagdo do estabelecimento.

§ 1° Terdo Inspe¢do Municipal permanente os estabelecimentos de carnes e
derivados que abatem e industrializam as diferentes espécies de animais, e outros que se julgar necessario.

§ 2° Os estabelecimentos ndo enquadrados no paragrafo anterior terdo Inspecdo
Municipal periddica, a juizo do SIM.

Art. 6° Os produtos de origem animal e seus derivados deverdo atender aos padrdes
de identidade e qualidade prevista pela legislagcdo vigente, bem como, ao Cdédigo de Defesa do Consumidor.

TITULO 11
CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 7° Os estabelecimentos de produtos de origem animal abrangem:

a) os de carnes e derivados;

b) os de leite e derivados;

¢) os de pescado e derivados;

d) os de ovos e derivados;

e) os de mel e cera de abelhas e seus derivados.

Paragrafo tnico. A simples designagdo "estabelecimento" abrange todos os tipos e
modalidades de estabelecimentos previstos na classifica¢do do presente Regulamento.

I - Agroindustria familiar: o empreendimento de propriedade ou posse de
agricultor(es) familiar(es) sob gestdo individual ou coletiva, localizado em area rural ou urbana, com a
finalidade de beneficiar e/ou transformar matérias-primas provenientes de exploragdes agricolas, pecuarias,
pesqueiras, aquicolas, extrativistas e florestais, abrangendo desde os processos simples até os mais
complexos, como operacdes fisicas, quimicas e/ou bioldgicas;



IT - Agroindustrias familiares de pequeno porte de processamento artesanal: os
estabelecimentos agroindustriais com pequena escala de producdo dirigidos diretamente por agricultor(es)
familiar(es) com meios de produgdo proprios ou mediante contrato de parceria, cuja producdo abranja desde
o preparo da matéria-prima até o acabamento do produto, seja realizada com o trabalho predominantemente
manual e que agregue aos produtos caracteristicas peculiares, por processos de transformagdo diferenciados
que lhes confiram identidade, geralmente relacionados a aspectos geograficos e historico-culturais locais ou
regionais;

CAPITULO I
ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS
Art. 8° Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados em:

I - matadouros - frigorificos;

II - fabricas de conservas de produtos carneos;
III - fabricas de produtos suinos;

IV - entrepostos de carnes e derivados;

V - fabricas de produtos ndo comestiveis;

VI - matadouros de aves e pequenos animais;
VII - entrepostos - frigorificos ;

VIII - fabrica de produtos gordurosos.

§ 1° Entende-se por "matadouro - frigorifico" o estabelecimento dotado de
instalagdes completas e equipamento adequado para o abate, manipulagdo, elabora¢do, preparo e
conservagdo das espécies de animais sob variadas formas, com aproveitamento completo, racional e perfeito
de subprodutos ndo comestiveis, devendo possuir instalagdes de frio industrial.

§ 2° Entende-se por "fabrica de conservas de produtos carneos" o estabelecimento
que industrializa a carne de variadas espécies de animais, sendo dotado de instalagdes de frio industrial e
aparelhagem adequada para o seu funcionamento.

§ 3° Entende-se por "fabrica de produtos suinos" o estabelecimento que dispde de
sala de matanga e demais dependéncias, industrializa animais da espécie suina e, em escala estritamente
necessaria aos seus trabalhos, animais de outras espécies, dispondo de instalagdes de frio industrial e
aparelhagem adequada para o seu funcionamento.

§ 4° Entende-se por "entreposto de carnes ¢ derivados" o estabelecimento destinado
ao recebimento, guarda, conservagdo, manipulagdo, acondicionamento e distribuicdo de carnes frigorificadas
das diversas espécies de acougue e outros produtos animais, dispondo ou ndo de dependéncias anexas para a
industrializagdo, atendidas as exigéncias necessarias, a juizo do SIM.

§ 5° Entende-se por "fabrica de produtos ndo comestiveis" o estabelecimento que
manipula matérias-primas e residuos de animais de varias procedéncias, para o preparo exclusivo de
produtos ndo utilizados na alimenta¢do humana.

§ 6° Entende-se por "matadouro de aves e pequenos animais" o estabelecimento
dotado de instalagdes para o abate e industrializagdo de aves, coelhos e demais animais cuja exploracdo e
consumo sejam permitidos, devendo dispor de frio industrial ¢ de instalagdes para o aproveitamento de
subprodutos ndo comestiveis, a juizo do SIM.



§ 7° Entende-se por '"entreposto-frigorifico" o estabelecimento destinado
exclusivamente a estocagem de produtos de origem animal pelo emprego de frio industrial.

§ 8° Entende-se por “fabrica de produtos gordurosos” o estabelecimento destinado
exclusivamente ao preparo de gorduras, excluida a manteiga, adicionadas ou ndo de matérias primas de
origem vegetal.

CAPITULO 11
ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 9° Os estabelecimentos de ovos e derivados sdo classificados em:

I - granjas avicolas;

II - entrepostos de ovos;

IIT - fabricas de conservas de ovos.

§ 1° Entende-se por granjas avicolas, o estabelecimento destinado a producdo,

ovoscopia, classificacdo, sanitizagdo, acondicionamento, identificagdo e distribuicdo dos ovos em natureza,
oriundos de produgdo propria.

§ 2° Entende-se por "entreposto de ovos" o estabelecimento destinado ao
recebimento, ovoscopia, classificagdo, sanitizacdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos
em natureza, oriundos de varias granjas.

§ 3° Entende-se por "fabrica de conservas de ovos" o estabelecimento destinado ao
recebimento e a industrializa¢do de ovos.

CAPITULO 1III
ESTABELECIMENTOS DE MEL, CERA DE ABELHAS E DERIVADOS

Art. 10 Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas sdo classificados
em:
I - casa do mel;

II - entrepostos de mel e cera de abelhas.

§ 1° Entende-se por "casa do mel" o estabelecimento destinado ao beneficiamento,
industrializagdo e classificacdo de mel e seus derivados, oriundos de produgdo propria.

§ 2° Entende-se por "entreposto de mel e cera de abelhas" o estabelecimento
destinado ao recebimento, classificacdo e industrializagdo do mel e seus derivados, oriundos de varios

estabelecimentos.

CAPITULO 1V
ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E DERIVADOS

Art. 11 Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados sio
classificados em:

I - entrepostos de pescados;

II - fabricas de conservas de pescado.



§ 1° Entende-se por "entreposto de pescado" o estabelecimento dotado de
dependéncias e instalagcdes adequadas ao recebimento, manipulacdo, frigorificagdo, distribuicdo e comércio
do pescado, dispondo de equipamento para aproveitamento integral de subprodutos ndo comestiveis.

§ 2° Entende-se por "fabrica de conservas de pescado" o estabelecimento dotado de
dependéncias, instalagdes e equipamento adequados ao recebimento e industrializagdo do pescado por
qualquer forma, com aproveitamento integral de subprodutos ndo comestiveis.

TIiTULO 111
DA APROVACAO DO PROJETO E OBTENCAO DO REGISTRO OU RELACIONAMENTO

Art. 12 Os seguintes estabelecimentos de produtos de origem animal que devem
estar sob inspegdo sanitaria a nivel municipal, de acordo com a Lei Federal n° 7.889, de 23.11.1989,
obrigam-se obter registro junto ao SIM:

a) Os estabelecimentos industriais especializados e nas propriedades rurais com
instalagcdes adequadas para matanca de animais € o seu preparo ou industrializacdo, sob qualquer forma para
consumo;

b) As usinas de beneficiamento de leite, nas fabricas de laticinios, nos postos de
recebimento, refrigeracdo e desnate de leite ou do recebimento, refrigeragdo e manipulagdo dos seus
derivados e nos respectivos entrepostos;

¢) Os estabelecimentos que abatem ou industrializem pescado;
d) Os postos e/ou entrepostos que, de modo geral, recebam, armazenam;

e) Manipulem, conservem, distribuam ou condicionem produtos de origem animal:
pescados, ovos, mel e quaisquer outros produtos de origem animal.

Art. 13 Os estabelecimentos a que se refere o Art. 8° receberdo numero de registro.

§ 1° Estes numeros obedecerao a seriagdo propria e independente, uma para registro
e outra para relacionamento, fornecidos pelo SIM.

§ 2° O numero de registro constard obrigatoriamente, nos rétulos, certificados,
carimbos de inspec¢do dos produtos e demais documentos.

§ 3° Por ocasido da concessdo do niumero de registro sera fornecido o respectivo
Titulo de Registro, no qual constard o nome da firma, localizagdo do estabelecimento, classificagdo e outros
elementos julgados necessarios.

Art. 14 O processo de obtencdo do Registro devera ser encaminhado ao Municipio
de Arroio do Meio via protocolo e destinado ao Médico Veterinario responsavel pelo SIM, através dos
seguintes documentos:

I - Memorial descritivo da construcdo e memorial econdmico e sanitario;

IT - Relagdo discriminada do maquinario e fluxograma de produgao;

III - Plantas da fachada e cortes longitudinais e transversais;

IV - Planta baixa, planta de situacdo e localizacdo e planta de distribuicdo dos
equipamentos;



V - Documento expedido pelo Municipio e pelo Servico de Satde Publica local,
autorizando a construcao e funcionamento do estabelecimento no terreno indicado;

VI - Posigdo da construgdo em relagdo as vias publicas e alinhamento dos terrenos;
VII - Analise fisico-quimica e microbiologica da agua de abastecimento;

VIII - Laudo do 6rgao municipal de protecdo ambiental.

Paragrafo unico. O encaminhamento dos pedidos de registro do estabelecimento de
produtos de origem animal devera ser precedido de inspecgdo prévia e aprovacdo do local e terreno.

Art. 15 Aprovados os projetos e o cronograma de execucao, o requerente podera dar
inicio as obras.

Parigrafo wnico. E de inteira responsabilidade dos proprietarios as construgdes dos
estabelecimentos sujeitos a Inspe¢dao Municipal, cujos projetos ndo tenham sido previamente aprovados pelo
Municipio.

Art. 16 Concluidas as obras e instalados os equipamentos de acordo com o
cronograma, a vistoria para a liberacdo das atividades no estabelecimento devera ser requerida ao SIM, para
liberagdo ou ndo do inicio dos trabalhos.

Paragrafo unico. Depois de deferido, compete ao SIM instalar de imediato a
inspecdo no estabelecimento.

Art. 17 Sera deferida a concessdo de Registro em carater experimental, com a
utilizacdo de um Termo de Compromisso, com as observacdes, adequagdes e melhorias a serem feitas para
conclusdo das obras de acordo com o cronograma aprovado, atendendo os seguintes requisitos:

I - Nenhuma etapa do cronograma podera ter duragao superior a 01 (um) ano;

IT - Nao sera aprovada proposta de cronograma em que a conclusdo final da
implantag@o do projeto ultrapasse 02 (dois) anos;

IIT - As exigéncias minimas para inicio da operagdo do estabelecimento serdo fixadas
na vistoria prévia, realizadas pelo SIM.

Art. 18 O Registro definitivo de Inspeg¢do Industrial e Sanitaria somente sera
concedido aos estabelecimentos que estejam devidamente registrados no 6rgdo fiscalizador do exercicio
legal da atividade.

Paragrafo tnico. Qualquer ampliagdo, remodelacio ou construgdo nos
estabelecimentos registrados ou relacionados, tanto de suas dependéncias como instalagdes, s6 poderd ser
feita apds aprovacao prévia dos projetos.

CAPITULO I
DA IMPLANTACAO

Art. 19 Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores
desagradaveis e poeira de qualquer natureza.

Art. 20 Sera instalado, de preferéncia, no centro do terreno devidamente cercado,
afastado no minimo cinco (05) metros dos limites das vias publicas e dispora de area de circulagdo que
permita a livre movimentagdo dos veiculos de transporte, com exce¢ao para aqueles ja instalados e que nao
disponham de afastamento em relacdo as vias publicas, os quais poderdo funcionar desde que as operagdes
de recepcdo e expedicdo se apresentem interiorizadas.



Art. 21 Dispor de abastecimento de agua potavel para atender, suficientemente, as
necessidades de trabalho do matadouro e das dependéncias sanitdrias, tomando se como referéncia os
seguintes pardmetros:

I - 800 (oitocentos) litros por bovino;

II - 500 (quinhentos) litros por suino;

IIT - 200 (duzentos) litros por ovino ou caprino;
IV - 30 (trinta) litros por ave;

V - 6 (seis) litros por litro de leite industrializado.

Art. 22 Dispor de agua quente para usos diversos e suficientes as necessidades do
estabelecimento.

Art. 23 Dispor de iluminagdo natural e/ou artificial abundantes, bem como de
ventilagdo adequada e suficiente em todas as dependéncias. Dispor de luz fria e protegida para evitar que
estilhagos entrem em contato com os alimentos.

Art. 24 Possuir piso de material impermeavel, resistente a abrasdo e a corrosao,
ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuais, permitindo uma féacil lavagem e
desinfeccao.

Art. 25 Ter paredes lisas, impermeavel de cor clara e de fécil lavagem e desinfeccao.
Os angulos e cantos deverao ser arredondados e os parapeitos das janelas ser chanfrados.

Art. 26 Possuir forro de material impermeavel, resistente a umidade e a vapores,
construido de modo a evitar o acimulo de sujeira, de facil lavagem e desinfeccdo. Pode o mesmo ser
dispensado nos casos em que o telhado proporcionar uma perfeita vedagdo a entrada de poeira, insetos,
passaros e assegurar uma adequada higienizagdo.

Art. 27 Dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recep¢ao dos produtos ndo
comestiveis e condenados. A dependéncia deve ser construida com paredes até o teto, ndo se comunicando
diretamente com as dependéncias que manipulem produtos comestiveis.

Art. 28 Dispor de mesas, de materiais resistentes € impermeaveis, de aco inoxidavel,
para a manipulag@o dos produtos comestiveis e que permitam uma adequada lavagem e desinfecgao.

Art. 29 Dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes construidos de
material impermeavel, de superficie lisa que permitam uma facil lavagem e desinfec¢do. Nos locais de
acesso as dependéncias e dentro das mesmas, de pias em boas condi¢gdes de funcionamento. Os acessos,
também devem ser providos de barreira sanitaria.

Art. 30 Dispor de rede coletora de efluentes, com dispositivo que evite o refluxo e
odores, a entrada de roedores, insetos € outros animais, para que seja tratado/disposto, em conformidade com
as exigéncias dos 6rgaos oficiais responsaveis pelo controle ambiental.

Art. 31 Dispor, conforme legislacdo especifica, de dependéncias sanitarias e
vestiarios adequadamente instalados, de dimensoes proporcionais ao numero de colaboradores, com acesso
indireto as dependéncias industriais, quando localizadas em seu corpo.



Art. 32 Dispor de currais, pocilgas obrigatoriamente cobertas, apriscos com pisos
pavimentados, apresentando ligeiro caimento no sentido dos ralos. Devera ainda, ser provido de bebedouros
para utilizacdo dos animais e ponto de agua com pressdo suficiente para facilitar a lavagem e desinfec¢do
dessas instalagdes e dos meios de transporte.

§ 1° As pocilgas deverdo possuir divisdes com altura de no minimo 1,10 m (um
metro ¢ dez centimetros) que devem ser de canos galvanizados nas partes voltadas para os corredores laterais
e de alvenarias entre pocilgas. Os portdes serdo metalicos. No caso do uso de canos, é necessaria a
construgdo de cordao sanitario de no minimo 0,20 m (vinte centimetros) de altura, nos corredores de 0,50 m
(cinquenta centimetros) entre as pocilgas, complementando-se com canos, neste caso, até 1,10 m (um metro
e dez centimetros).

§ 2° Os currais deverdo possuir corddes sanitarios, ao longo e sob as cercas com
altura de 0,30m (trinta centimetros), com cantos e arestas arredondados, exceto no curral de observagao,
onde o corddo sanitario deve ter altura minima de 0,50 m (cinquenta centimetros) quando as divisorias ndo
forem totalmente em alvenaria.

Art. 33 Dispor de espacos minimos e de equipamentos que permitam as operagdes
de atordoamento, sangria, esfola, evisceragdo, inspe¢do, acabamento das carcacas ¢ da manipula¢do dos
miudos, com funcionalidade e que preservam a higiene do produto final além de ndo permitir que haja
contato das carcagcas, ja esfoladas, entre si, antes de terem sido devidamente inspecionadas pelo SIM.

Art. 34 Dispor de suficiente “pé direito” nas diversas dependéncias, de modo que
permita a disposicdo adequada dos equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, a fim de que os
bovinos dependurados ap6s o atordoamento permane¢am com a ponta do focinho distante, no minimo, 50 cm
(cinquenta centimetros) do piso, no caso de esfola aérea.

Paragrafo unico. A juizo do SIM, serd aceita a esfola em cama, desde que sejam
atendidas as exigéncias higiénico-sanitarias.

Art. 35 Prover a se¢do de mitidos, quando prevista, de separagdo fisica entre as areas
de manipulacdo do aparelho gastrointestinal e das demais visceras comestiveis.

Art. 36 Dispor de telas em todas as janelas e outras passagens para o interior, além
das demais aberturas, de modo a impedir a entrada de insetos. E imprescindivel, igualmente, que o
matadouro seja dotado de eficiente sistema de protecdo contra pragas.

Paragrafo unico. As portas de acesso a industria deverdo possuir sistema de
fechamento automatico.

Art. 37 Dispor de depdsito para guarda de embalagens, recipientes, produtos de
limpeza e outros materiais utilizados no matadouro e/ou industria.

Art. 38 Dispor de dependéncia, a critério do SIM, para uso como escritério da
administragdo do estabelecimento, inclusive para o pessoal de servigo de inspegdo sanitaria, ambas separadas
do matadouro-frigorifico e localizadas a sua entrada.

Art. 39 Tratando-se de estabelecimento de leite e derivados deverdo ser atendidos os
dispositivos legais vigentes.

Art. 40 Tratando-se de estabelecimentos destinados ao recebimento e
industrializagdo do pescado, devem satisfazer, ainda, o seguinte:



I - dispor de dependéncias para inspe¢do sanitaria, recebimento, manipulagao,
classificacao e distribui¢ao do pescado;

I - dispor de veiculos de transporte de pescados, providos de meios de producao de
frio (instalagdo frigorifica), observando-se as demais exigéncias regulamentares e o respectivo alvara do

Setor de Vigilancia Sanitaria;

111 - dispor, nos entrepostos de pescado, de cdmara frigorifica para estocagem em
temperatura de -15°C (menos quinze graus Celsius) a -25°C (menos vinte e cinco graus Celsius);

IV - dispor, quando for o caso, de dependéncias apropriadas para industrializacao.

Paragrafo tinico. As fabricas de conserva do pescado obedecerdo, ainda, no que
lhes for aplicavel, as exigéncias fixadas para o estacionamento de carnes e derivados.

Art. 41 Os estabelecimentos de ovos e derivados, devem satisfazer, ainda, o
seguinte:
I - dispor de sala ou area coberta para tiragem dos ovos;

II - dispor de dependéncia de recebimento de ovos;

III - dispor de dependéncias para ovoscopia, exame de fluorescéncia da casca e
verificacdo do estado de conservacao dos ovos;

IV - dispor de dependéncia para classificagdo comercial,
V - dispor de camaras frigorificas, quando o volume de producdo exigir;
VI - dispor de dependéncias para industrializagdo, quando for o caso.

Art. 42 As fabricas de conservas de ovos terdo dependéncias apropriadas para
recebimento, manipulacdo, elaboracdo, preparo e embalagem dos produtos.

Art. 43 Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas, devem satisfazer
ainda, o seguinte:

I - dispor de dependéncias de recebimento;

IT - dispor de dependéncias de manipulacdo, preparo, classificagdo e embalagem do
produto.

TITULO IV
DAS CARNES E LEITE EM NATUREZA

Art. 44 O abate de animais para o consumo publico, ou para matéria prima, na
fabrica¢do de derivados, bem como, o beneficiamento de leite no Municipio de Arroio do Meio, estardo
sujeitos as seguintes condigdes:

§ 1° O abate, a industrializagdo de carnes e do leite, somente podera ser realizado no
Municipio, em estabelecimentos registrados na Unido, Estado ou Municipio.

§ 2° Os animais e seus produtos deverdo estar acompanhados de documentos
sanitarios e fiscais pertinentes, para identificagcdo e procedéncia.



§ 3° Os animais deverdo ser obrigatoriamente, submetidos & inspe¢do veterinaria
"ante" e "post-mortem" e abatidos mediante processo humanitario. A manipulagdo, durante os procedimentos
de abate e industrializagdo, devera observar os requisitos do Programa de Boas Praticas de Fabricacao (BPF).

§ 4° Os veiculos de transporte de carnes e visceras comestiveis deverdo ser providos
de meios para producdo e/ou manutencao de frio, observando-se as demais exigéncias regulamentares.

CAPITULO 1 ,
DAS TAXAS DE INSPECAO SANITARIA

Art. 45 Com a finalidade de ressarcimento aos cofres publicos e pela
contraprestacao do Servico de Inspe¢do Sanitdria dos Produtos de Origem Animal sera cobrado Taxa sobre a
producdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal, tomando-se como referéncia os seguintes
valores para o abate de animais:

I - Bovinos, suinos € ovinos:

a) 01 URM at¢ 10 animais;

b) 02 URMs de 11 a 20 animais;
¢) 03 URMs de 21 até 30 animais;
d) 04 URMs de 31 a 40 animais;

e) 06 URMs para 41 animais ou mais.
II — Aves:

a) 1/5 URM até 500 aves;

b) 1/4 URM de 501 a 1000 aves;

¢) 1/3 URM de 1001 a 1500 aves;
d) 1/2 URM de 1051 a 2000 aves;
e) 2 URMs para 2001 aves ou mais.

§ 1° O recolhimento das taxas de abate dos incisos I e II devem ser pagas ao
municipio até o décimo dia util de cada més, sob pena de suspensdo das atividades de abate.

§ 2° A critério do Municipio as taxas sobre a produgdo dos estabelecimentos
contidos no Artigo 7° desta Lei, que ndo realizam abate de animais, serdo fixadas através de mecanismos
legais vigentes.

Art. 46 O abate de animais em hordrio diferente ao fixado pelo SIM, sera
considerado como “Abate Extra”. Para realizacdo deste, o estabelecimento interessado devera solicitar
previamente a liberacdo para a atividade - por escrito - ao Servigo de Inspe¢do Municipal, com antecedéncia
minima de 02 (dois) dias uteis. Deferida a atividade pelo SIM, sera emitida guia de pagamento da Taxa de
Abate Extra que devera ser paga na Tesouraria do Municipio de Arroio do Meio.

Paragrafo unico. O Abate Extra somente serd liberado mediante apresentagdo, ao
Servico de Inspegdo, do comprovante de pagamento da taxa correspondente, tomando-se como referéncia os

seguintes valores:

I - Bovinos, suinos € ovinos:



a) 02 URMs até 10 animais;

b) 03 URMs de 11 a 20 animais;
¢) 04 URMs de 21 até 30 animais;
d) 05 URMs de 31 a 40 animais;

e) 07 URMs para 41 animais ou mais.
II - Aves:

a) 1/4 URM até 500 aves;

b) 1/3 URM de 501 a 1000 aves;

¢) 1/2 URM de 1001 a 1500 aves;
d) 1 URM de 1051 a 2000 aves;

e) 4 URMs para 2001 aves ou mais.

TiTULO V
DOS PROCEDIMENTOS PARA O ABATE

Art. 47 Os animais deverdo ser obrigatoriamente submetidos a inspe¢do veterinaria
“ante” e “post-mortem” e abatidos mediante processo humanitario, seguindo o preconizado pela Instrugao
Normativa n° 3 de 17 de janeiro de 2000 do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento - MAPA,
ou outra que vier a substituir.

Art. 48 Permitir o sacrificio dos animais somente apos a prévia insensibilizagdo,
seguida de imediata e completa sangria.

§ 1° O periodo entre a insensibilizagdo e sangria deve ser de no maximo 60
(sessenta) segundos para bovinos e 15 (quinze) segundos para suinos.

§ 2° O periodo de sangria nunca deve ser inferior a 03 (trés) minutos e esta deve ser
sempre realizada com os animais suspensos por um dos membros posteriores. A esfola e outros
procedimentos s6 poderdo ser iniciados apos término da operag@o de sangria.

§ 3° Em aves a insensibilizagdo deve ser preferentemente por eletro narcose sob
imersdo em liquido, cujo equipamento deve dispor de registros de voltagem e amperagem e esta sera
proporcional a espécie, tamanho e peso das aves, considerando-se ainda a extensdo a ser percorrida sob
imersdo. A insensibilizacdo ndo deve promover, em nenhuma hipétese, a morte das aves e deve ser seguida
de sangria no prazo maximo de 12 (doze) segundos.

§ 4° A critério do SIM outro método de sangria e insensibilizacdo podera ser
aprovado.

Art. 49 Em suinos, depilar e raspar, logo ap6s o escaldamento em 4gua quente,
utilizando-se temperaturas e métodos adequados, acrescentando também a necessaria lavagem da carcaga
antes da evisceragdo. Quando usados outros métodos de abate, os procedimentos higi€nicos deverdo ser
atendidos rigorosamente.

Paragrafo unico. No caso de aves, a escaldagem também sera realizada em tempo ¢
métodos adequados a boa tecnologia e a obtengdo de um produto em boas condigdes higiénico-sanitarias.



Art. 50 Realizar a ablagdo da Cabeca e Oclusdo do Esofago.

§ 1° A separacdo da cabeca deve ser feita depois de completadas sua esfola e
desarticulag@o (“desnucamento”), com a rés obviamente dependurada no trilho, o mais préoximo possivel do
lavadouro. Nao ¢ permitido, de forma alguma, que a cabeca, uma vez separada da carcaga, toque no piso ou
em superficies ndo higienizadas, sendo sistematicamente condenadas aquelas que porventura sofram tais
contatos. Uma vez destacadas, as cabecas sdo colocadas no carrinho transportador ou transferidas
diretamente ao lavadouro.

§ 2° Antes de separar a cabega, o es6fago, na sua por¢do cervical devera ser
libertado, por corte longitudinal de faca, dos seus ligamentos e da traqueia; depois sera obrigatoriamente
constringido, na sua extremidade cranial, com um no cirrgico de amarrilho forte, que lhe garanta a perfeita
oclusdo. Na por¢ao toracica, a continuidade da libertacdo do esdfago sera feita com auxilio de uma sonda
metalica terminada em espiral cognominada "saca-rolha", propiciasse, desta forma, sua retirada juntamente
com os estomagos e intestinos, no momento da evisceragao.

Art. 51 Da mesma forma que o es6fago, o reto, antes da evisceracdo, sera atado com
barbante resistente, em forte constricdo, que lhe garanta oclusdo perfeita. Para isto, pratica-se, previamente,
uma completa incisdo perianal, liberando esta extremidade do trato digestivo de suas conexdes naturais. A
oclusdo prévia do reto a de carater obrigatdrio, em face da sua importancia higi€nica para a evisceracao.

Art. 52 Eviscerar, sob as vistas de funcionario do SIM, em local em que permita o
pronto exame das visceras e sob pretexto algum pode ser retardada a evisceragdo e para tanto ndo devem
ficar animais dependurados nos trilhos, nos intervalos de trabalho.

Art. 53 Executar os trabalhos de evisceracdo com todo cuidado a fim de evitar que
haja contaminag¢dao das carcacas provocada por operagdo imperfeita, devendo os servigos de inspegao
sanitaria, em casos de contaminagdo por fezes e/ou contetido ruminal, aplicar as medidas higiénicas
preconizadas.

Art. 54 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.

CAPITULO 1
DA INSPECAO "ANTE-MORTEM" E "POST-MORTEM", DA MATANCA DE EMERGENCIA E
DA INSPECAO DE LEITE E DERIVADOS.

Art. 55 Com relagdo a inspegdo "ante-mortem" e “post mortem”, obedecera no que
couber, quanto a sua forma e condigdes, as disposi¢des a ela relativas, previstas pela Lei Federal n® 1.283, de
18 de dezembro de 1950, e alteracdes, e pelo Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria dos Produtos de
Origem Animal aprovado pelo Decreto Federal n® 30.691, de 29 de marco de 1952, e alteracdes.

Art. 56 Cumprir, no que se refere & matanca, o disposto nos Artigos 130 a 134 do
Decreto Federal n® 30.691, de 29 de margo de 1952 e alteragdes.

Art. 57 Cumprir no que couber, no que se refere a inspegao de leite e derivados, o
disposto nos Artigos 475 a 705 do Decreto Federal n° 30.691, de 29 de marco de 1952 e alteragdes.

Art. 58 As empresas que realizam o abate de ruminantes devem realizar a remogao,
segregacdo ¢ destinagdo adequada dos materiais considerados potencialmente de risco especifico (Material
Especifico de Risco - MER) para Encefalopatia Espongiforme Bovina.



Paragrafo unico. De forma alguma o material segregado podera ser enviado as
Graxarias para sua incineracdo, sem que a mesma ja tenha obtido autorizag¢do prévia do MAPA e FEPAM
para esta atividade.

Art. 59 Os residuos do estabelecimento devem ser tratados conforme manda a
legislacao (Graxarias registradas).

Paragrafo unico. Cabera ao "SIF ou CISPOA", adotar critérios para o
funcionamento das Graxarias industriais.

CAPITULO II
DAS CONDICOES DE HIGIENE

Art. 60 Os estabelecimentos sdo responsaveis por assegurar que todas as etapas de
fabricacdo dos produtos de origem animal serdo realizadas de forma higiénica, a fim de obter produtos
indcuos, que atendam aos padroes de qualidade e identidade, que ndo apresentem risco a saude, a seguranga
e ao interesse econdmico do consumidor.

Art. 61 Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos estabelecimentos,
inclusive reservatorios de agua e fabrica, devem ser mantidos em condi¢des de higiene, antes, durante e apos
a elaboragdo dos produtos.

§ 1° Durante os procedimentos de higienizacdo nenhuma matéria—prima ou produto
deve permanecer nos locais onde estd sendo realizada a operagao de limpeza;

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

§ 3° Em todos os locais onde sdo realizadas as operagdes, como junto a canaleta de
sangria, nas plataformas, junto as mesas onde haja manipulagdo de visceras e carnes, incluindo as mesas de
inspecdo, além de outros locais onde sdo realizadas operagdes com produtos comestiveis, tanto na sala de
matanca como nas se¢Oes anexas, existirdo lavatdrios de maos de ago inoxidavel, com torneiras acionadas a
pedal, joelho ou outro meio que ndo utilize o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro, além
de dispositivos especiais, chamados de “higienizadores”, que servirdo para higienizacdo de facas, chairas,
ganchos e serras. Estes funcionardo com agua circulante com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco
graus Celsius).

Art. 62 Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as etapas de
producdo ficam obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal ¢ operacional que preservem a inocuidade
dos produtos.

Art. 63 Os funciondrios que trabalham na industria de produtos de origem animal
devem estar em boas condi¢des de satude.

Art. 64 A embalagem dos produtos de origem animal devera obedecer as condigdes
de higiene necessarias a boa conservagdo do produto, sem colocar em risco a saude do consumidor,
obedecendo as normas estipuladas na legislacao vigente.

Art. 65 Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento
até a expedicdo, devera usar uniformes brancos, protetores de cabega (gorro e capacete) e botas em perfeito
estado de higiene e conservagao e deverao ser guardados em local proprio.

Art. 66 Exigir do pessoal que manipula produtos condenados e/ou ndo comestiveis a
desinfeccdo dos equipamentos e instrumentos com produtos apropriados e aprovados. Exigir-se-4 também
nestes casos uniformes diferenciados.



Art. 67 E proibida em toda a area industrial, a pratica de qualquer habito que possa
causar contaminagdes nos alimentos, tais como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas, bem
como a guarda de alimentos, roupas, objetos e materiais estranhos.

Art. 68 Durante todas as etapas de elaboragdo, desde o recebimento da matéria-
prima até a expedicdo, incluindo o transporte, ¢ proibido utilizar utensilios que pela sua forma ou
composi¢do possam comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto, devendo os mesmos ser
mantidos em perfeitas condi¢des de higiene e que impecam contaminacdes de qualquer natureza.

Art. 69 Camara frigorifica, antecdmara e tinel de congelamento, quando houverem,
devem ser higienizados regularmente respeitando suas particularidades, pelo emprego de substancias
previamente aprovadas pelo 6rgdo competente.

Art. 70 Nos estabelecimentos de leite e derivados € obrigatoria a rigorosa lavagem e
sanitizacdo de vasilhames e utensilios.

Art. 71 Identificar os equipamentos, carrinhos, tanques, caixas de modo a evitar
qualquer confusdo entre os destinados a produtos comestiveis e os usados no transporte ou deposito de
produtos ndo comestiveis, ou carnes utilizadas na alimentagdo de animais, para tal utilizar-se-a as
denominagdes "comestiveis", "ndo comestiveis" e "condenados".

Art. 72 Os matadouros e industrias inspecionados pelo SIM devem ser mantidos
livres de moscas, mosquitos, baratas, ratos, camundongos e quaisquer outros insetos, além de gatos, cées e
outros animais, agindo-se cautelosamente quanto ao emprego de venenos, cujo uso sO ¢ permitido nas
dependéncias nao destinadas a manipulacdo ou deposito de produtos comestiveis ¢ mediante expressa
autorizagdo do SIM.

Art. 73 Far-se-a todas as vezes que o SIM julgar necessario, a substituigdo,
raspagem, pinturas € reparos em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Art. 74 Lavar e desinfetar, tantas vezes quanto necessario, os pisos, cercas dos
currais, bretes de contengdo, mangueiras, pocilgas, apriscos e outras instalagdes proprias para guardar, pouso
e contengdo de animais vivos ou depositos de residuos industriais, bem como, de quaisquer outras instalagdes
julgadas necessarias pelo SIM.

Art. 75 Inspecionar e manter convenientemente limpas as caixas de sedimentagao de
residuos, ligadas e intercaladas a rede de esgoto.

Art. 76 Conservar ao abrigo de contaminagdo de qualquer natureza, os produtos
comestiveis durante a sua obtencdo, embarque e transporte.

Art. 77 Exigir dos operarios atestado médico renovado anualmente. A inspecdo de
saude ¢ exigida sempre que a autoridade sanitdria do estabelecimento achar necessaria, para qualquer
empregado do estabelecimento, seus dirigentes ou proprietarios, mesmo que exercam esporadicamente
atividades nas dependéncias de produg@o. Sempre que ficar comprovada a existéncia de dermatoses ou
quaisquer doencas infectocontagiosas ou repugnantes em qualquer pessoa que exerca atividade no matadouro
ou industria sera ela imediatamente afastada do trabalho, cabendo ao servigo de inspecdo sanitaria comunicar
o fato a autoridade da saude publica.

Art. 78 A agua de abastecimento deve atender aos padrdes de potabilidade.

Art. 79 Nao ¢ permitida a guarda de material estranho nos depodsitos de produtos,
nas salas de matanga e seus anexos e na expedicao.



Art. 80 Devera ser vetada a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando
devidamente uniformizadas e autorizadas pela chefia do estabelecimento, bem como, pelo encarregado do
SIM.

TITULO VI
DOS DERIVADOS COMESTIVEIS DE ORIGEM ANIMAL, DA ROTULAGEM
E DA CARIMBAGEM

Art. 81 As matérias-primas de origem animal que derem entrada em industria e/ou
no comércio de Arroio do Meio, deverdo proceder de estabelecimento sob inspecdo sanitaria, de orgdo
federal, estadual ou municipal devidamente identificado por rétulos, carimbos, documentos sanitarios e
fiscais pertinentes.

§ 1° Tratando-se de carnes in natura, deverdo ser submetidas ao tratamento por frio
no proprio estabelecimento de origem e transportadas em veiculos providos de dispositivos de manutengao
de temperatura em até 7°C (sete graus Celsius).

§ 2° A matéria-prima que for processada no estabelecimento necessitara de ambiente
climatizado adequado, de maneira a permitir que a sala mantenha-se entre 14°C e 16°C durante os trabalhos,
devendo ser estimado a movimentagdo dos funcionarios e as épocas mais quentes, outrossim, o tempo
maximo de exposi¢do da carne a esta temperatura é de 2 horas.

Art. 82 Os produtos elaborados serdo devidamente rotulados e carimbados conforme
as determinacdes do SIM, bem como a analise dos mesmos sera feita conforme legislagdo vigente.

§ 1° A aprovacdo do rétulo seguird ordem de preenchimento de formulario de
REGISTRO DE ROTULOS DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, fornecido pelo SIM, incluindo
memorial descritivo de fabricagdo, de composicao e de rotulagem de produtos de origem animal de acordo
com Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) para cada produto, se houver, ainda sera
exigido fica técnica de insumos e ou aditivos utilizados.

§ 2° Fica estabelecido o formato de “més-ano” (DIA-MM-AAAA) para fins de
impressdo da validade do produto, podendo, o SIM, solicitar estudo da vida de prateleira em laboratorios
credenciados pelo MAPA e CISPOA, caso haja incoeréncia nas informagdes definidas pela empresa em
relagdo ao assunto.

Art. 83 Para defini¢des ndo constantes neste regulamento, a rotulagem dos produtos
provenientes da industrializagdo devera seguir o preconizado pela Instrugdo Normativa n° 22, de novembro
de 2005 do MAPA e Resolugdes RDC n° 359 e 360 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria)
ou outras que vierem a substitui-las.

Art. 84 Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que venham a compor
qualquer tipo de massa, deverdo ter aprovacdo dos orgdos competentes do Ministério da Satde e/ou

Ministério da Agricultura e Pecudria e Abastecimento.

Paragrafo unico. Em relacdo a Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia,
deverao ser observadas as regulamentacdes abaixo ou as que vierem a substitui-las:

I - Carnes e produtos Carneos:

a) Portaria n°® 1004, de 11 de dezembro de 1998.
b) Portaria n°® 1002, de 11 de dezembro de 1998.



¢) Resolucdo- RDC n° 179, de 17 de outubro de 2001.
d) Resolugdo- RDC n° 28, de 23 de fevereiro de 2001.

II - Leite e derivados:

a) Portaria n° 38, de 15 de dezembro de 1989.

b) Portaria DETEN/MS n © 29, de 22 de janeiro de 1996.
¢) Portaria DETEN/MS n © 28, de 22 de janeiro de 1996.
d) Portaria DETEN/MS n © 21, de 15 de janeiro de 1996.
¢) Portaria DETEN/MS n °© 236, de 21 de maio de 1996.

f) Resolugao CNS/MS n° 4, de 24 de novembro de 1998.

III - Ovos e Derivados:

a) Portaria DETEN/MS n °© 240, de 22 de maio de 1996.
b) Resolucdo CNS/MS n° 4, de 24 de novembro de 1998.

IV - Pescado e Produtos da Pesca:
a) Resolucao CNS/MS n° 4, de 24 de novembro de 1998.

Art. 85 Qualquer produto derivado de carnes ou de leite deverd ter sua formulagdo e
rotulagem aprovadas previamente pelo SIM.

Paragrafo tnico. Somente podera haver alteragdo na composi¢do de produto
mediante analise e autorizagdo do SIM, através de todos os tramites listados anteriormente para registro de
produtos novos.

Art. 86 As carcagas, partes de carcacas e cortes armazenados e em transito ou
entregues ao comércio devem estar identificados por meio de carimbos, cujos modelos serdo fornecidos pelo
SIM.

§ 1° Estes carimbos conterdo obrigatoriamente a palavra, "Inspecionado”, o niimero
de registro do estabelecimento e a palavra SIM a qual representard o "Servi¢o de Inspe¢ao Municipal".

§ 2° As carcacas de aves e outros pequenos animais de consumo serdo isentos de
carimbo direto no produto, desde que acondicionados por pegas, em embalagens individuais e inviolaveis,
onde conste o referido carimbo juntamente com os demais dizeres exigidos para os rétulos.

Art. 87 Os modelos dos carimbos serdo oportunamente definidos pelo SIM.

CAPITULO 1
TRANSPORTE DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 88 O transporte deve ser compativel com a natureza dos produtos, de modo a
preservar sempre suas condi¢des tecnologicas e, consequente manutengdo da qualidade, sem promiscuidade,
e/ou outras condigdes que os comprometam.

Paragrafo unico. Cumprir no que couber, no que se refere ao transporte, o disposto
no Artigo 904 do RIISPOA.



Art. 89 O modelo oficial de certificado sanitario do SIM que acompanhara sempre
os produtos devera obedecer ao estipulado em Decreto.

Paragrafo unico. Os demais documentos a serem usados pelo SIM em qualquer
nivel, também deverao seguir o0 mesmo procedimento.

CAPITULO 11
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 90 Serdo exigidas analises laboratoriais fisico-quimicas e microbioldgicas no
momento de registro de novos produtos, devendo compreender, obrigatoriamente, as seguintes informacdes:

I - Analise fisico-quimica;
IT - Analise microbioldgica.

§ 1° As andlises laboratoriais de 4gua e produto, nos estabelecimentos inspecionados
pelo SIM serdo exigidas periodicamente, sendo que a critério do SIM, podem ser feitas a qualquer momento.

§ 2° As coletas para analises laboratoriais dos produtos finais seguirdo o preconizado
pela legislagdo vigente e sera firmado convénio com laboratério credenciado.

§ 3° A periodicidade das andlises de produtos sera aleatoria, ficando o
estabelecimento responsavel pelos custos do laboratdrio credenciado e entrega do laudo final ao SIM, a fim
de se manter registros completos sobre as amostras analisadas; outrossim, o cronograma de coleta elaborado
pelo SIM podera ser alterado em caso de suspeita de alteragdo ou contaminagao.

§ 4° Em caso de violacdo dos pardmetros legais de qualidade de agua ou produtos, o
responsavel pelo SIM podera suspender as atividades ou a produgdo de produtos, se for o caso, ou proceder-
se-a a sequéncia de sangdes descritas no Artigo 95, iniciando-se com adverténcia e seguindo a aplicagdo de
penalidade de 05 (cinco) URM para cada resultado insatisfatorio, limitando-se em 03, gerando,
consequentemente, a suspensao das atividades, de acordo as penalidades da presente Lei regulamentadora. A
empresa somente sera autorizada a voltar a produzir apds apresentar 03 resultados satisfatorios.

TITULO VII
OBRIGACOES DAS FIRMAS

Art. 91 Os proprietarios de estabelecimentos ou seus representantes legais ficam
obrigados a:

I - observar e fazer observar todas as exigéncias contidas no presente Regulamento;

II -fornecer pessoal necessario e habilitado, bem como material adequado julgado
indispensavel aos trabalhos de inspecdo, inclusive acondicionamento e autenticidade de amostras para
exames de laboratério;

IIT -fornecer, até o Ultimo dia Util de cada més, os dados estatisticos de interesse na
avaliag@o da producdo, industrializagdo, transporte e comércio de produtos de origem animal, na forma a ser
definida pelo SIM;

IV - dar aviso antecipado de 02 (dois) dias uteis, no minimo, sobre a realizagcdo de
quaisquer trabalhos nos estabelecimentos sob Inspecdo Municipal permanente, mencionando sua natureza,
hora de inicio e de provavel conclusdo para possivel liberagdo das atividades pelo SIM;



V - fornecer todos os dados que sejam solicitados pela Inspecdo Municipal;

VI - fornecer gratuitamente alimentag@o ao pessoal da inspecao, quando os horarios
para as refeicdes ndo permitam que os servidores as fagam em suas residéncias, a juizo do Inspetor
Veterinario Municipal junto ao estabelecimento;

VII - fornecer material proprio e utensilios para guarda, conservacao e transporte de
matérias-primas e produtos normais e pecas patologicas, que devem ser remetidos para as dependéncias do
SIM;

VIII - fornecer armarios, mesas, arquivos, mapas, livros e outro material destinado a
Inspe¢ao Municipal, para seu uso exclusivo;

IX - fornecer material proprio, utensilios e substancias adequadas para os trabalhos
de coleta e transporte de amostras para laboratorio, bem como para limpeza, desinfeccdo e esterilizagcdo de
instrumentos, aparelhos ou instalagdes;

X - manter locais apropriados, a juizo da Inspe¢do Municipal, para recebimento e
guarda de matérias-primas procedentes de outros estabelecimentos sob Inspec¢do Estadual ou Federal, ou de
retorno de centros de consumo municipal, para serem reinspecionados, bem como para sequestro de carcagas
ou partes de carcaga, matérias-primas e produtos suspeitos;

XI - fornecer substancias apropriadas para desnaturagdo de produtos condenados,
quando ndo haja instalagdes para sua transformagao imediata;

XII - fornecer instalagdes, aparelhos e reativos necessarios, a juizo da Inspecdo
Municipal, para analise de matérias-primas ou produtos no laboratério do estabelecimento;

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

XIV - recolher todas as taxas de inspecdo sanitaria e/ou abate e outras que existam
ou vierem a ser instituidas, de acordo com a legislacdo vigente;

XV - nos casos em que o técnico da inspe¢do ndo dispuser de meio de locomogao
para a execugdo dos trabalhos, a empresa devera viabilizar o transporte dos mesmos;

XVI - dar aviso com antecedéncia sobre a chegada ou recebimento de barcos
pesqueiros ou de pescados.

§ 1° O pessoal fornecido pelos estabelecimentos para auxiliar nos servigos de
inspecdo e fiscalizacdo trabalhard, neste particular, sob a orientagdo do Inspetor Veterinario Municipal.

§ 2° O material fornecido pelas empresas constitui patriménio das mesmas, ficando,
porém, a disposicao e sob responsabilidade do Inspetor Veterindrio Municipal.

§ 3° Cancelado o registro ou interditado o estabelecimento, o material pertencente ao
Governo Municipal, inclusive o de natureza cientifica, o arquivo e¢ os carimbos oficiais de Inspegdo
Municipal, serdo recolhidos ao SIM.



TITULO VIII i
DA ORGANIZACAO E ESTRUTURA DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

Art. 92 O Servigo de Inspecdo Municipal - SIM, devera dispor de pessoal técnico de
nivel superior (Médico Veterinario inscrito no CRMV/ RS) e médio, em nimero adequado a realizacdo da

»

inspecdo sanitaria “ante-mortem”, “post-mortem” e “tecnolodgica”, obedecendo a legislagao vigente.

Art. 93 O Municipio de Arroio do Meio deve promover e subsidiar treinamento dos
profissionais vinculados ao SIM de nivel superior (Médico Veterinario) e nivel médio (Auxiliar de Inspegao)
sob a supervisdo e apoio do Ministério da Agricultura e Pecuaria e Abastecimento e Orgdos Estaduais.

Art. 94 Deve dispor de meios para registro em compilagdo dos dados estatisticos
referentes ao abate, industrializagdo de carnes, producgdo de leite e derivados, condenagdes e outros dados
que porventura se tornem necessarios.

TETULO IX
DAS INFRACOES E PENALIDADES

Art. 95 No caso de descumprimento do disposto no presente regulamento, em atos
complementares ou instru¢des que forem expedidas, serdo punidas administrativamente ¢ adotados os
procedimentos previstos no artigo 2° da Lei Federal n.° 7.889/89, do dia 23 de novembro de 1989 e, quando
for o caso, mediante responsabilidade civil e criminal.

Paragrafo tinico. Incluem-se entre as infragdes previstas neste Regulamento:

I - atos que procurem embaragar a acao dos servidores do SIM ou de outros 6rgaos
no exercicio de suas fungdes, visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizagao;

II - desacato, suborno, ou simples tentativa;

IIT - informagdes inexatas sobre dados estatisticos referente a quantidade, qualidade
e procedéncia dos produtos;

IV- qualquer sonegacdo que seja feita sobre assunto que direta ou indiretamente
interesse ao SIM e a Prefeitura Municipal de Arroio do Meio.

Art. 96 Sem prejuizo das sancdes de natureza civil ou penal cabiveis, as infragdes
sanitarias serdo punidas, alternativa ou cumulativamente com as penalidades de:

I - Adverténcia;

II - Multa;

III - Multa diaria;

IV - Apreensao do produto, equipamento e utensilio;
V - Perda do produto, equipamento e utensilio;

VI - Inutilizagdo do produto;

VII - Interdi¢do do produto, equipamento e utensilio;
VIII - Suspensdo de fabricacdo de produto;

IX - Interdigdo parcial ou total do estabelecimento;



X - Suspensao das atividades;

XI - Cancelamento do Registro do Estabelecimento.

Art. 97 As penalidades por infracao sanitaria serdo imputaveis:

I - Ao proprietario do estabelecimento;

II - A quem tenha dado causa ao cometimento da infragao;

IIT - A quem para a infragdo concorreu.

§ 1° Considera-se causa, a agdo ou omissao sem a qual a infragdo ndo teria ocorrido.

§ 2° Exclui-se a imputag@o de penalidade a infragdo cometida decorrente de forca
maior ou proveniente de eventos naturais ou circunstanciais imprevisiveis, que vierem a determinar a avaria,

deterioragdo ou alteragdo de produtos ou bens de interesse da satde publica.

§ 3° Na auséncia do proprietario, o mesmo serd notificado na pessoa de seu preposto
ou funcionario, ou na pessoa que estiver respondendo pelo estabelecimento ou atividade.

Art. 98 As infracOes sanitarias classificam-se em:
I - Leves: em que forem verificadas alguma circunstincia atenuante;
II - Graves: em que forem verificadas alguma circunstancia agravante;

III - Gravissimas: em que forem verificadas a existéncia de duas ou mais
circunstancias agravantes.

Art. 99 A pena de multa consiste no pagamento dos seguintes valores:
I - Infracdes leves: de 5 URMS a 25 URMS;

II - Infragdes graves: de 25 URMS a 45 URMS;

III - Infracdes gravissimas: de 45 URMS a 65 URMS.

§ 1° Sem prejuizo do disposto nos demais artigos, na aplica¢do da penalidade de
multa, a autoridade sanitaria competente levara em consideracao a capacidade economica do infrator.

§ 2° Os valores das multas serdo transformados em moeda corrente nacional, sendo
corrigidos anualmente conforme mecanismos legais vigentes.

Art. 100 Para imposi¢ao da pena e sua graduagdo, a autoridade sanitaria considerara:
I - A ocorréncia de circunstancias atenuantes e agravantes;

II - A gravidade dos fatos, tendo em vista suas consequéncias para a saude publica;
III - Os antecedentes do infrator quanto as normas sanitarias.

Art. 101 Sao consideradas circunstancias atenuantes:



I - A agdo do infrator ndo ter sido fundamental para a consecugdo do evento;

II - A compreensao equivocada da norma sanitaria, admitida como escusavel,
quando patente a incapacidade do agente para entender o carater ilicito do ato;

III - A iniciativa do infrator, espontaneamente e imediatamente apds o fato, em
procurar reparar ou diminuir as consequéncias do ato lesivo a satde publica;

IV - Ter o infrator sofrido coagdo, a que podia resistir, para a pratica do ato lesivo;

V - Se a falta cometida acarretar consequéncias de pequena monta e o infrator for
primario.

Art. 102 S3o consideradas circunstancias agravantes:

I - Ser o infrator reincidente;

II - Ter o infrator cometido a infra¢do para obter vantagem pecuniaria decorrente do
consumo, pelas pessoas, de produto ou servico elaborado em desacordo com a disposicdo na legislagao
sanitaria;

IIT - Existir coagdo de outrem para a execugao material da infragao;

IV - Ter a infracao consequéncias danosa a satude publica;

V - Se, tendo conhecimento do ato lesivo a satide publica, o infrator deixar de tomar
as providéncias cabiveis tendentes a evita-lo;

VI - Ter o infrator agido com dolo, ainda que eventual, fraude ou ma-fé.

Paragrafo unico. A reincidéncia especifica torna o infrator passivel de
enquadramento na penalidade maxima e caracterizagdo da infragdo como gravissima.

Art. 103 Havendo concurso de circunstincias atenuantes e agravantes, a aplicacao
da pena sera considerada em razdo das que forem preponderantes.

Art. 104 S3o consideradas infra¢des sanitarias:

I - Construir, instalar ou fazer funcionar estabelecimento de abate ou industrializagao
de produtos de origem animal sem estar autorizado pelo Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM ou outro
orgao competente;

I - Prestar servigo sem estar autorizado pelo SIM;

III - Produzir, fabricar, armazenar, transportar, expor, comercializar, divulgarou
entregar para consumo produto em desacordo com a legislagao;

IV - Descumprir normas legais e regulamentares, medidas, formalidades e outras
exigéncias sanitarias;

V - Descumprir atos emanados das autoridades sanitarias competentes, visando a
aplicagdo da legislagdo pertinente;



VI - Opor-se, dificultar ou impedir medidas e agdes sanitarias que visem a prevengao
de agravos a satde;

VII - Obstar, dificultar, desacatar, impedir ou embaragar a agdo da autoridade
sanitaria competente.

Art. 105 Para efeito de apreensdo ou condenagdo, além dos casos especificos
previstos neste regulamento, consideram-se improprios para o consumo, no todo ou em parte, os produtos de
origem animal que:

I - Se apresentem danificados por umidade ou fermentagdo, rangosos;

II - mofados ou bolorentos, de caracteres fisicos ou organolépticos anormais,
contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulagdo, elaboragdo, preparo,
conservagao ou acondicionamento;

III - Forem adulterados, fraudados ou falsificados;

IV - Contiverem substancias toxicas ou nocivas a saude;

V - Nio estiverem de acordo com o previsto no presente regulamento;

VI - Contrariem o disposto em normas sanitarias vigentes.

Art. 106 Além dos casos especificos previstos neste regulamento, sdo consideradas
adulteragdes, fraudes ou falsificagdes como regra geral:

I - ADULTERACOES - Multa no valor de 5 URM a 25 URM, quando:

a) Os produtos tenham sido elaborados em condi¢gdes que contrariam as
especificacdes e determinagdes fixadas;

b) No preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada ou
impura;

c¢) Tenham sido empregadas substancias de qualidade, tipo e espécie
diferentes da composi¢ao normal do produto sem a prévia autoriza¢ao da inspecao sanitaria;

d) Os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados, sem prévia
autorizacgdo, e ndo conste declaragdo nos rotulos;

e) Intencao dolosa em mascarar a data de fabricagéo.
II - FRAUDE - Multa no valor de 25 a 45 URM, quando:

a) Alteracdo ou modificacdo total ou parcial de um ou mais elementos
normais do produto, de acordo com os padroes estabelecidos ou formulas aprovadas pela inspecao sanitaria;

b) As operagdes de manipulagdo e elaboragdo forem executadas com
intencao deliberada de estabelecer falsa impressdo aos produtos fabricados;

¢) Supressdo de um ou mais elementos e substituicdo por outros visando o
aumento de peso, em detrimento de sua composi¢ao normal ou de valor nutritivo intrinseco;



d) Conservagao com substancias;

e) Especificagdo total, ou parcial, na rotulagem de um determinado produto
que ndo seja contida na embalagem ou recipiente.

III - FALSIFICACOES - Multa no valor de 45 a 80 URM, quando:

a) Os produtos forem elaborados, preparados e expostos ao consumo com
forma, caracteres e rotulagem que constituam processos especiais, privilégios ou exclusividade de outrem
sem que seus legitimos proprietarios tenham dado autorizagéo;

b) Forem usadas denominacdes diferentes das previstas neste regulamento
ou em formulas aprovadas.

Art. 107 Nao podem ser aplicadas multas 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. 108 O auto de infracdo deve ser assinado pelo inspetor que constatar a
irregularidade, pelo proprietario do estabelecimento ou representante da firma, e por duas testemunhas
quando as houver.

Paragrafo unico. Sempre que o infrator ou seus representantes ndo estiverem
presentes ou se recusarem a assinar os autos, assim como as testemunhas, quando as houver, sera feita
declaracdo a respeito no proprio auto, remetendo-a uma das vias do auto de infragdo, em carater de
notificacdo ao proprietario ou responsavel pelo estabelecimento, por correspondéncia registrada através de
aviso de recebimento.

Art. 109 O inspetor que lavrar o auto de infragdo deve extrai-lo em 3 (trés) vias; a
primeira sera entregue ao infrator, a segunda remetida a se¢do competente da Prefeitura Municipal de Arroio
do Meio ¢ a terceira constituird o proprio taldo de infragéo.

Art. 110 O infrator podera apresentar defesa até 15 (quinze) dias apos a lavratura do
auto de infracdo.

Paragrafo unico. A decisdo do processo relativo a defesa prevista neste Artigo
caberd, em primeira instancia, ao SIM e, em segunda instincia caso seja necessario, a uma comissao especial
nomeada pelo Secretario Municipal da Agricultura.

TITULO X
DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 111 Os estabelecimentos inspecionados ficam sujeitos as obrigacdes e
penalidades previstas nesta Lei, bem como as advindas da legislagdo municipal, estadual e federal, vigente.

Art. 112 Todo abate de animais para consumo ou industrializagdo realizado em
estabelecimento ou local ndo registrado no SIF (Servico de Inspecdo Federal), SIE (Servigo de Inspecao
Estadual) e SIM (Servigo de Inspecdo Municipal), sera considerado clandestino, sujeitando-se os seus
responsaveis a apreensdo e condenagdo das carnes e/ou produtos, tanto quando estiverem em transito ou no
comércio, ficando ainda submetidos as demais penalidades estipuladas na legislacdo vigente.



Art. 113 Para realizar os servigos de fiscalizacdo no nivel do comércio, o SIM
organizara, ou em conjunto com outros o6rgaos publicos, os servigos de fiscalizacdo em nivel de consumo.
Esta inspecdo exigira a comprovagao e a documentacdo da origem, bem como, as condi¢des de higiene das
instala¢des, operagdes e equipamentos do estabelecimento.

Art. 114 Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagdo e execugdo do
presente regulamento serdo resolvidos pelo médico veterinario responsavel pelo SIM, ouvido o Secretario
Municipal de Agricultura.

Art. 115 As industrias, empresas ¢ matadouros-frigorificos ja existentes terdo um
prazo de 90 (noventa) dias, prorrogaveis por mais 90 (noventa) dias, a critério do SIM, para se adequarem as
normas previstas na presente Lei e legislagdo pertinente & matéria.

Art. 116 As despesas decorrentes da execugdo da presente Lei serdo atendidas
através de dotagdes orcamentarias proprias ou a critério da administragdo municipal através de dispositivos
legais.

Art. 117 A cada 05 (cinco) anos ou sempre que necessario, a presente Lei podera ser
revista, modificada ou atualizada.

Art. 118 Revogam-se as disposi¢cdes em contrario, especialmente a Lei n® 1.349/97
de 17/07/1997.

Art. 119 Esta Lei entrara em vigor na data de sua publicacdo.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE ARROIO DO MEIO, em 20 de
outubro de 2016.

SIDNEI ECKERT
Prefeito Municipal
REGISTRE-SE E PUBLIQUE-SE
Data Supra

LUISE NOS
Secretaria da Administragdo



