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Prefeitura Municipal de Campinas

PODER EXECUTIVO

GABINETE DO PREFEITO

DECRETO N°22.200, DE 24 DE JUNHO DE 2022
Regulamenta a Lei Complementar n° 324, de 28 de dezembro de 2021, que
“Dispoe sobre a instituicdo do Servigo de Inspecdo Municipal de Produtos

de Origem Animal - SIM e da outras providéncias”.
O PREFEITO DO MUNICIPIO DE CAMPINAS, no uso das atribui¢des que lhe sdo
conferidas pelo art. 75,caput, 111, da Lei Orgénica do Municipio;
CONSIDERANDO a Lei Federal n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que “Dispoe
sobre a inspe¢ao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal”;
CONSIDERANDO a Lei Federal n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que “Dispoe
sobre inspecdo sanitaria e industrial dos produtos de origem animal e da providén-
cias”;
CONSIDERANDO o Decreto Federal n® 9.013, de 29 de margo de 2017, que “Re-
gulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, ¢ a Lei n°® 7.889, de 23 de
novembro de 1989, que dispdem sobre a inspec¢do industrial e sanitaria de produtos
de origem animal”;
CONSIDERANDO o Decreto Federal n° 5.741, de 30 de margo de 2006, que “Regu-
lamenta os arts. 27-A, 28-A ¢ 29-A da Lein® 8.171, de 17 de janeiro de 1991, organiza
o Sistema Unificado de Ateng@o a Sanidade Agropecudria, e da outras providéncias”,
DECRETA: ) A
CAPITULO I - DISPOSICOES PRELIMINARES E DO AMBITO DE
ATUACAO
Art. 1° Este Decreto regulamenta os procedimentos e normas gerais para a inspecao in-
dustrial e sanitaria, incluindo o registro dos estabelecimentos e de produtos de origem
animal, pelo SIM (Servigo de Inspe¢do Municipal), criado pela Lei Complementar
n°® 324, de 28 de dezembro de 2021, que “Dispde sobre a instituicdo do Servigo de
Inspegdo Municipal de Produtos de Origem Animal - SIM, e da outras providéncias”.
Paragrafo unico. Este Decreto e as normas complementares subsequentes observarao
os ditames da Constituigdo Federal e seus principios e estd em consondncia com 0s
principios contidos:
I - na Lei Federal n° 8.078, de 11 de setembro de 1990;
1I - na Lei Federal n° 13.874, de 20 de setembro de 2019;
III - na Lei Complementar Federal n° 123, de 14 de dezembro de 2006.
Art. 2° Para os fins deste Decreto, adotam-se os seguintes conceitos:
I - estabelecimento de produtos de origem animal sob inspe¢do municipal: qualquer
instala¢do industrial na qual sejam abatidos ou industrializados animais produtores de
carnes e onde sejam obtidos, recebidos, manipulados, beneficiados, industrializados,
fracionados, conservados, armazenados, acondicionados, embalados, rotulados ou ex-
pedidos, com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus derivados, o pescado
e seus derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus derivados ou os produtos de
abelhas e seus derivados, incluidos os estabelecimentos agroindustriais de pequeno
porte de produtos de origem animal;
II - estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem
animal:instalac@o que possui area util construida ndo superior a 250 m?, pertencente de
forma individual ou coletiva a agricultores familiares ou equivalentes ou a produtores
rurais, destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal, na
qual seja possivel realizar:
a) abate de animais e processamento de produtos e sub-produtos carneos;
b) processamento de pescado ou seus derivados;
¢) processamento de ovos ou seus derivados;
d) processamento de leite ou seus derivados;
e) processamento de produtos das abelhas ou seus derivados.
I1I - analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC: sistema que identifica,
avalia e controla perigos que sdo significativos para a inocuidade dos produtos de
origem animal;
IV - analise fiscal: analise efetuada em laboratorios oficiais, regularizados ou creden-
ciados nos orgdos competentes, em amostras coletadas pelos servidores do Servigo de
Inspe¢do Municipal,
V - analise pericial: analise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de con-
traprova, quando o resultado da amostra da analise fiscal for contestado por uma das
partes envolvidas, para assegurar amplo direito de defesa ao interessado, quando per-
tinente;
VI - aproveitamento condicional: destinagdo dada pelo servigo oficial & matéria-prima
e ao produto que se apresentar em desconformidade com a legislagdo para elaboragio
de produtos comestiveis, mediante submissdo a tratamentos especificos para assegurar
sua inocuidade;
VII - boas praticas de fabricagdo - BPF: condigdes e procedimentos higiénico-sanita-
rios e operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de produgio, com o ob-
jetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos
de origem animal;
VIII - condenagdo: destinagdo dada pela empresa ou pelo servigo oficial as matérias-
-primas e aos produtos que se apresentarem em desconformidade com a legislagao,
podendo ser destinados a elaboragdo de produtos ndo comestiveis, assegurada a ino-
cuidade do produto final, quando couber;
IX - descaracterizagdo: aplicagdo de procedimento ou processo ao produto ou a ma-
téria-prima de origem animal com o objetivo de torna-lo visualmente improprio ao
consumo humano;
X - desnaturagdo: aplicagdo de procedimento ou processo ao produto ou a matéria-
-prima de origem animal, com o uso de substancia quimica, com o objetivo de torna-lo
visualmente improprio ao consumo humano;
XI - desinfecgdo: procedimento que consiste na eliminag@o de agentes infecciosos por
meio de tratamentos fisicos ou agentes quimicos;
XII - equivaléncia de servigos de inspegao: condi¢ao na qual as medidas de inspegdo e

fiscalizagdo higi€nico-sanitaria e tecnologica aplicadas por diferentes servigos de ins-
pecdo permitam alcangar os mesmos objetivos de inspecao, fiscalizag@o, inocuidade
e qualidade dos produtos;
XIII - espécies de acougue: animais bovinos, bubalinos, equideos, suideos, ovinos,
caprinos, lagomorfos e aves domésticas, bem como os animais silvestres criados em
cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob inspegdo veterinaria;
XIV - inspecdo em carater permanente: presenca do servigo oficial de inspegdo para a
realizagdo dos procedimentos de inspegdo e fiscalizagdo ante mortem e post mortem,
durante as operagdes de abate das diferentes espécies de agougue, de caga, de anfibios
e répteis nos estabelecimentos;
XV - inspe¢do em carater periddico: presenca do servigo oficial de inspegdo para a
realiza¢@o dos procedimentos de inspegdo e fiscalizagdo nos demais estabelecimentos
registrados, excetuado o de abate;
XVI - manipulag@o de alimentos: operagdes que envolvem as etapas de preparagao,
embalagem, rotulagem, armazenamento, transporte, distribui¢do e exposi¢ao a venda
dos alimentos;
XVII - memorial técnico sanitario do estabelecimento - MTSE: documento obrigato-
rio para registro de estabelecimentos no SIM, onde constam os dados gerais do esta-
belecimento (identificacdo, localizagdo, classificagdo, lista de atividades, capacidade
de producao); detalhes do terreno, pavimentagdo e 4gua de abastecimento; instalagdes
industriais e lista de equipamentos; matérias primas recebidas e produtos fabricados;
e outras informagdes adicionais sobre o processo produtivo;
XVIII - padrdo de identidade: conjunto de parametros que permite identificar um pro-
duto de origem animal quanto & sua natureza, a sua caracteristica sensorial, a sua
composicdo, ao seu tipo de processamento e ao seu modo de apresentacdo, a serem
fixados por meio de regulamento técnico de identidade e qualidade;
XIX - procedimento padrdo de higiene operacional - PPHO: procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com
vistas a estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento evita a contamina-
¢do direta ou cruzada do produto e preserva sua qualidade e integridade, por meio da
higiene, antes, durante e depois das operagdes;
XX - produto de origem animal: aquele obtido a partir de matérias-primas comestiveis
ou ndo, procedentes de diferentes espécies animais;
XXI - programas de autocontrole: programas desenvolvidos, procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com
vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus
produtos, que incluam BPF, PPHO, APPCC ou programas equivalentes;
XXII - qualidade: conjunto de parametros que permite caracterizar as especificagdes
de um produto de origem animal em relagdo a um padrio desejavel ou definido, quanto
aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitarios e tecnologicos;
XXIII - rastreabilidade: capacidade de identificar a origem e seguir a movimentagao
de um produto de origem animal durante as etapas de produgao, distribui¢ao e comer-
cializagdo e das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua
fabricagdo;
XXIV - regulamento técnico de identidade e qualidade - RTIQ: ato normativo com
o objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que os
produtos de origem animal devem atender, contendo a defini¢ao dos produtos, sua tec-
nologia de obtengao, os ingredientes autorizados, e, no que couber, os pardmetros mi-
crobiologicos, fisico-quimicos, requisitos de rotulagem e outros julgados necessarios;
XXV - regulamento de inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - RIISPOA: regulamento que
disciplina a fiscaliza¢@o e a inspe¢do industrial e sanitaria de produtos de origem ani-
mal, destinadas a preservar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
produtos e a saude e os interesses do consumidor.

CAPITULO II - CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS
Art. 3° Os estabelecimentos de produtos de origem animal, sob inspe¢do municipal,
sdo classificados em:
I - de carnes e derivados;
II - de pescado e derivados;
III - de ovos e derivados;
1V - de leite e derivados;
V - de produtos de abelhas e derivados.
Art. 4° Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo subclassificados em:
I - abatedouro frigorifico: estabelecimento destinado ao abate de espécies animais
produtoras de carne, além de receber, manipular, acondicionar, rotular, armazenar,
industrializar e expedir produtos provenientes do abate;
II - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos: estabelecimento destinado
a receber, manipular, acondicionar, rotular, armazenar e expedir carne e produtos car-
neos, além de poder realizar a industrializagdo de produtos comestiveis.
Paragrafo Gnico. A fabricag@o de gelatina e produtos colagénicos sera realizada nos
estabelecimentos classificados como unidade de beneficiamento de carne e produtos
Carneos.
Art. 5° Os estabelecimentos de pescado e derivados sdo subclassificados em:
I - abatedouro frigorifico de pescado: estabelecimento destinado ao abate de anfibios
e répteis, além de receber, lavar, manipular, acondicionar, rotular, armazenar e expedir
os produtos provenientes do abate. Também ¢é responsavel por receber, manipular,
industrializar, acondicionar, rotular, armazenar e expedir produtos comestiveis;
II - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado: estabelecimento
responsavel por receber, lavar o pescado recebido da produgdo primaria, manipular,
acondicionar, rotular, armazenar e expedir o pescado e seus produtos, também reali-
zando a sua industrializagdo;
III - estagdo depuradora de moluscos bivalves: estabelecimento responsavel por rece-
ber, depurar, acondicionar, rotular, armazenar e expedir os moluscos bivalves.
Art. 6° Os estabelecimentos de ovos sdo subclassificados em:
I - granja avicola: estabelecimento responsavel por produzir, efetuar a ovoscopia, clas-
sificar, acondicionar, rotular, armazenar e expedir ovos provenientes, exclusivamente,
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de sua produgdo propria com destino final a comercializagdo direta;
II - unidade de beneficiamento de ovos e derivados: estabelecimento responsavel por
produzir, receber, realizar a ovoscopia, classificar, industrializar, acondicionar, rotular,
armazenar e expedir os ovos e seus derivados.
§ 1° Sera permitida a comercializa¢do de ovos provenientes da granja avicola para a
unidade de beneficiamento de ovos e derivados.
§ 2° A quebra de ovos pode ser realizada diretamente na granja avicola, desde que o
local possua estrutura e condigdes apropriadas, sendo que o produto proveniente dessa
etapa deve ser destinado, exclusivamente, as unidades de beneficiamento de ovos e
derivados para o devido tratamento, conforme normas complementares.
§ 3°E facultada a classificagdo de ovos quando a unidade de beneficiamento ja recebé-
-los devidamente classificados.
§ 4° Caso a unidade de beneficiamento de ovos e derivados realize de forma exclusiva
a expedicdo de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instala¢des de industriali-
zacdo dos ovos.
Art. 7° Os estabelecimentos de leite e derivados sdo subclassificados em:
I - granja leiteira: estabelecimento responsavel por produzir, pré-beneficiar, beneficiar,
envasar, acondicionar, rotular, armazenar e expedir o leite destinado ao consumo hu-
mano direto, além de estar apto a elaborar derivados lacteos a partir, exclusivamente,
do leite de sua produgio, incluindo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento,
manipulagdo, fabricagdo, maturagdo, ralagao, fracionamento, acondicionamento, rotu-
lagem, armazenagem e expedicao;
II - posto de refrigeracdo: estabelecimento intermediario entre propriedades rurais e as
unidades de beneficiamento de leite e derivados e responsavel por selecionar, receber,
mensurar o peso ou volume, filtrar, refrigerar, acondicionar e expedir o leite cru refri-
gerado, facultado estocar temporariamente o leite destinado a expedicao;
III - unidade de beneficiamento de leite e derivados: estabelecimento responsavel por
receber, pré-beneficiar, beneficiar, envasar, acondicionar, rotular, armazenar e expedir
o leite destinado ao consumo humano direto, podendo transferir, manipular, fabricar,
maturar, fracionar, ralar, acondicionar, rotular, armazenar e expedir derivados lacteos,
permitindo-se, inclusive, a expedicao de leite fluido granel de uso industrial;
IV - queijaria: estabelecimento responsavel por fabricar queijos, envolvendo as etapas
de fabricar, maturar, acondicionar, rotular, armazenar, expedir e, caso nio efetue o
processamento total do queijo, fica incumbido de encaminhar o produto a uma unidade
de beneficiamento de leite e derivados.
Art. 8° Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados sao classificados em
unidade de beneficiamento de produtos de abelhas e caracterizam-se por ser o estabe-
lecimento responsavel por receber, classificar, beneficiar, industrializar, acondicionar,
rotular, armazenar e expedir produtos e matérias-primas pré-beneficiadas oriundas de
outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, facultada a extracdo de
matérias-primas recebidas de produtores rurais.
Paragrafo tnico. A recepgdo de matéria-prima ja extraida pelo produtor rural é permi-
tida, desde que atenda ao disposto na legislagao vigente.

CAPITULO III - REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS

SECAO I - DISPOSICOES GERAIS

Art. 9° As solicitagdes para registro de estabelecimento, reforma e ampliagao, trans-
feréncia, alteracdo cadastral, paralisagdo e reinicio das atividades e o cancelamento
de registro de estabelecimentos de produtos de origem animal serdo realizadas pelo
Responsavel Legal ou Procurador do estabelecimento, por meio de peticionamento
eletronico, via Sistema Eletronico de Informagdes (SEI), disponibilizado no sitio ele-
tronico da Prefeitura do Municipio de Campinas.
§ 1° A solicitagao também podera ser apresentada de forma presencial no Atendimento
ao Cidadao, localizado no Pago Municipal.
§ 2° O acompanhamento das solicitagdes serd realizado eletronicamente por meio do
SEI, tanto das solicitagdes realizadas via peticionamento eletrénico quanto das soli-
citagdes realizadas de forma presencial, na pagina do usudrio externo do SEI (para os
peticionamentos eletronicos) ou diretamente na pagina de pesquisa publica no sitio
eletronico da Prefeitura Municipal de Campinas.
§ 3° A Prefeitura Municipal de Campinas disponibilizara e mantera atualizado, no sitio
eletronico oficial www.campinas.sp.gov.br, materiais informativos com as instrugdes
de cadastramento e acesso ao SEL.
Art. 10. Para peticionamento de registro de estabelecimento, reforma, ampliagao, in-
clusdo e/ou alteragdo de classificagdo, alteracdo cadastral e/ou transferéncia de regis-
tro, o requerente previamente devera recolher Taxa correspondente ao servigo soli-
citado, cujo valor esta especificado no anexo unico da Lei Complementar n® 324 de
2021, ou outro que vier a substitui-lo, apresentando o comprovante de pagamento no
peticionamento eletronico.
§ 1° A classificagdo do estabelecimento em pequeno, médio ou grande, de acordo com
o volume produzido anualmente, encontra-se na tabela do Anexo II deste Decreto.
§ 2° Aos estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte, amparado pela Lei Com-
plementar Federal n° 123, de 14 de dezembro de 2006, aplicam-se as condi¢des parti-
culares relativas ao funcionamento, classificago e isenc¢do da taxa de registro.
Art. 11. A Prefeitura do Municipio de Campinas disponibilizara a relagdo dos estabe-
lecimentos registrados para consulta ptiblica no sitio eletronico oficial www.campinas.

sp.gov.br.

SECAO II - SOLICITACAO DO TiTULO DE REGISTRO DO
ESTABELECIMENTO

Art. 12. A obtengao do titulo de registro do estabelecimento obedecera as seguintes etapas:
I - solicitag@o pelo responsavel legal ou procurador, presencialmente ou por meio de
peticionamento eletronico, anexando a documentagao exigida;
II - avaliagdo e aprovagdo da documentagdo anexada pela equipe técnica do SIM;
III - emissdo de laudo técnico de avaliagio;
IV - solicitag@o pelo responsavel legal ou procurador, por meio do formulario de so-
licitagdo de atos do Servigo de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal
- SIM-POA, do pedido de vistoria in loco;
V - vistoria in loco do estabelecimento edificado pela equipe técnica do SIM;
VI - emissdo do relatorio de vistoria com parecer conclusivo satisfatorio, elaborado
por médico veterinario do SIM;
VII - concessao e emissdo do Titulo de Registro do estabelecimento.
Art. 13. Para solicitagdo do Titulo de Registro do estabelecimento, o Responséavel
Legal ou Procurador do estabelecimento devera apresentar os seguintes documentos:
I - formulario de solicitagdo de atos do SIM-POA, disponivel no sitio eletronico
oficial, www.campinas.sp.gov.br;
1T - memorial técnico sanitario do estabelecimento (MTSE) devidamente preenchido
com os dados da empresa solicitante;
III - inscrigdo estadual,
1V - contrato social;
V - comprovante de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas - CNPJ, no
caso de solicitag@o por pessoa juridica; ou documento oficial de identificacdo, para os
casos de registro de estabelecimento em nome de pessoa fisica;
VI - boleto e comprovante do pagamento da taxa de registro do estabelecimento;
VII- plantas das edificagdes, na escala 1:100, contendo:
a) planta baixa de cada pavimento com os detalhes de equipamentos;
b) planta de situagao;
¢) planta hidrossanitaria;
d) plantas de corte longitudinal e transversal;
e) planta com setas indicativas do fluxo de produgdo e de movimentagdo de colabo-
radores.
§ 1° A exigéncia de planta das edificagcdes ndo se aplica as dependéncias sociais e
administrativas do estabelecimento, caso existam, excetuados:
1 - vestiarios e sanitarios utilizados pelos funcionarios que atuam nas areas de manipu-
lagdo ou armazenamento de produtos;
1I - area destinada a equipe do SIM, para estabelecimentos que recebem inspe¢do em
carater permanente.
§ 2° Para estabelecimentos que se enquadram como agroindustrias de pequeno por-
te, as plantas das edificagdes poderdo ser substituidas por croquis das instalagdes, na
escala de 1:100, que podem ser elaborados por profissionais habilitados de 6rgaos
governamentais ou privados.
§ 3° Informagdes e modelos dos formularios e memoriais serdo publicados por meio
de instrugdes normativas pela Prefeitura de Campinas, e serdo disponibilizados no
sitio eletronico oficial www.campinas.sp.gov.br.
Art. 14. Quando necessario, poderdo ser exigidas,a posteriori, informagdes ou docu-
mentagdes adicionais para subsidiar a analise da solicitagdo de registro do estabele-
cimento.

SECAO III - EMISSAO DO TiTULO DE REGISTRO DO

ESTABELECIMENTO E INICIO DO FUNCIONAMENTO
Art. 15. Atendidas as exigéncias e procedimentos estabelecidos neste Decreto, o Chefe
de Setor do Servigo de Inspegdo Municipal de Campinas emitira o titulo de registro do
estabelecimento, que podera ter formato digital e cujas informagdes e modelo serdo
publicados por meio de instrugdes normativas e disponibilizados no sitio eletronico da
Prefeitura do Municipio de Campinas.
Paragrafo unico. O nimero de titulo de registro do estabelecimento ¢ unico e identifica
a empresa no territdrio municipal.
Art. 16. O titulo de registro do estabelecimento é o documento habil para autorizar o
funcionamento do estabelecimento.
Paragrafo unico. Tratando-se de estabelecimentos sob inspe¢do em carater permanen-
te, além do titulo de registro do estabelecimento, o inicio das atividades industriais
esta condicionado a designagdo de equipe do SIM.
Art. 17. A emissdo do titulo de registro do estabelecimento ndo isenta a empresa de
realizar o registro de seus produtos.
§ 1° O titulo de registro do estabelecimento tera a validade de 2 (dois) anos, sendo
obrigatoria a solicitagdo de renovagdo no prazo de 30 (trinta) dias anteriores ao ven-
cimento.
§ 2° A solicitagdo de renovagao se dara presencialmente ou por peticionamento eletro-
nico por meio do SEI.
§ 3° Para a renovagdo do titulo de registro do estabelecimento deverdo ser apresenta-
dos no peticionamento os comprovantes dos pagamentos realizados referente a Taxa
de Inspecdo e Fiscalizag@o dos ultimos dois anos, conforme item VI do Anexo unico
da Lei Complementar n° 324, de 28 de dezembro de 2021.
Art. 18. A inspecdo e a fiscalizagdo dos estabelecimentos de produtos de origem ani-
mal ocorrerdo periodicamente, para avaliagdo do processo instalado.
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SECAO IV - REFORMA E AMPLIACAO
Art. 19. Os casos de ampliagdo, remodelagdo ou construgdo nas dependéncias e nas
instala¢des dos estabelecimentos ja registrados que impliquem aumento de capacidade
de produg@o ou alteragdo do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos funciona-
rios, somente poderdo ser realizados apds avaliagdo da documentag@o apresentada e
aprovacdo do projeto pelo SIM.
Art. 20. Para solicitagdo de reforma e ampliagdo o responsavel legal ou procurador
devera apresentar presencialmente ou por meio de peticionamento eletronico os docu-
mentos previstos no Art. 13 deste Decreto, recolhendo a taxa especifica de analise de
projetos de reforma ou ampliagdo.

SECAO V - TRANSFERENCIA

Art. 21. O estabelecimento de produtos de origem animal pode ser alienado, alugado
ou arrendado, desde que, concomitantemente, seja feita a transferéncia do titulo de
registro do estabelecimento junto ao SIM. § 1° Caso o adquirente, arrendatario ou
locatario se negue a realizar a transferéncia, tal fato deve ser comunicado de forma
imediata ao SIM pelo alienante.
§ 2° Enquanto o processo de transferéncia nao for finalizado, o atual responsavel pelo
estabelecimento continuara respondendo por todas as atividades desenvolvidas e tam-
bém pelas eventuais irregularidades verificadas.
Art. 22. Para solicitagdo da transferéncia do titulo de registro do estabelecimento, o
responsavel legal ou procurador devera apresentar presencialmente ou por meio de
peticionamento eletronico os seguintes documentos:
I - formulario de solicitagdo de atos do SIM-POA;
II - boleto e comprovante da taxa de pagamento de transferéncia do titulo de registro;
I1I - contrato social atualizado.
§ 1° O adquirente, arrendatario ou locatario devera apresentar, no prazo maximo de
30 dias, os documentos necessarios para a realizagdo da transferéncia de registro, sob
pena de cassagao do titulo de registro do estabelecimento.
§ 2° A transferéncia sera efetivada apos analise e aprovagdo da documentagdo apre-
sentada.
§ 3° Transferido o registro, um novo titulo de registro do estabelecimento ¢ emitido
pelo SIM, mas a numeragdo de controle do estabelecimento prevista sera mantida.

SECAO VI-ALTERACAO CADASTRAL
Art. 23. A alterag@o cadastral dos estabelecimentos registrados sera solicitada, me-
diante formulario de solicitagdo de atos do SIM-POA via peticionamento eletronico
ou presencialmente, nas seguintes situagoes:
I - alteragdo do nimero do CNPJ de pessoa juridica pertencente a0 mesmo grupo
empresarial;
II - alterag@o de razdo social de pessoa juridica;
I1I - alterag@o da classificagdo do estabelecimento;
IV - alteragdo de enderego;
V - alteracdo de responsavel técnico
Paragrafo unico. Nos casos previstos nos incisos III ¢ IV do caput, o solicitante deverd
apresentar a documentagdo prevista no art. 13 deste Decreto.

SECAO VII - PARALISACAO E DO REINICIO DAS ATIVIDADES
Art. 24. Os estabelecimentos registrados devem informar, mediante Formulario de
Solicitagdo de Atos do SIM-POA, a paralisagdo ou o reinicio, parcial ou total, de suas
atividades industriais.

Art. 25. O reinicio do funcionamento dos estabelecimentos que paralisarem totalmen-
te suas atividades por periodo superior a seis meses € menor que um ano somente sera
autorizado apds a inspegdo prévia de suas dependéncias, instalagdes e equipamentos,
observada a sazonalidade das atividades industriais.
SECAO VIII - CANCELAMENTO E CASSACAO

Art. 26. O cancelamento e a cassagdo do registro do estabelecimento podem ocorrer
nas seguintes situagdes: I - a pedido do responsavel legal, mediante solicitagdo, por
meio de peticionamento do formulario de solicitagdo de atos do SIM-POA, via SEI;
1I - por interrupgdo voluntéria do funcionamento pelo periodo de um ano;
III - em caso de constatagao pelo SIM do encerramento das atividades do estabelecimento;
IV - por interdigdo total do estabelecimento pelo SIM pelo periodo de um ano;
V - por ndo renovagao do Titulo de Registro do estabelecimento junto ao SIM;
VI - em caso de reincidéncia em infragao cuja penalidade tenha sido a interdi¢ao do
estabelecimento ou a suspensao de atividades;
VII - por nio realizar transferéncia da titularidade do registro do estabelecimento no
SIM no prazo de 30 (trinta) dias.
Art. 27. No caso de cancelamento e cassagdo do registro do estabelecimento, sera
apreendida a rotulagem e serdo recolhidos os materiais pertencentes ao SIM, além de
documentos, lacres e carimbos oficiais.
Art. 28. O cancelamento e cassagdo do titulo de registro do estabelecimento serdo
oficialmente publicados no Diario Oficial do Municipio.
Art. 29. Para o retorno das atividades do estabelecimento elaborador de produtos de
origem animal que teve seu registro cancelado, devem ser cumpridas as exigéncias
previstas neste Decreto para o registro de novo estabelecimento.
Art. 30. O cancelamento e cassac¢do do registro do estabelecimento ndo prejudicam a
aplica(;éo das agdes fiscais e sangdes administrativas cabiveis decorrentes da infragdo
a legislagao.,

CAPITULO IV - REGISTRO DE PRODUTOS, EMBALAGEM,

ROTULAGEM, E CARIMBOS DE INSPECAO
SECAO I- RECISTRO DE PRODUTOS

Art. 31. Todo produto de origem animal comestivel produzido no Municipio de Cam-
pinas deve ser registrado no SIM.
§ 1° O registro de que trata o caput abrange a formulagdo, o processo de fabricagao
e o rotulo.
§ 2° O numero de registro a ser atribuido ao produto deve ser indicado pelo estabe-
lecimento e serd armazenado no banco de dados do sistema informatizado do SIM.
§ 3° Cada niimero corresponde a um registro, sendo permitida sua reutilizagio, desde
que o registro anterior esteja cancelado, sendo vedada a duplicidade de numeragéo.
§ 4° O niimero de registro sera separado por barra, sendo a informagao a esquerda vari-
avel, definida pelo estabelecimento, e a informagao a direita fixa, indicando o niimero
de registro do estabelecimento junto ao SIM.
Art. 32. Para solicitagdo de registro dos produtos, o estabelecimento devera apresen-
tar presencialmente ou por meio de peticionamento eletronico via SEI, os seguintes
documentos:
I - formulario de registro de produtos do SIM-POA devidamente preenchidos pela
empresa
1I - boleto e comprovante de pagamento da taxa correspondente.
§ 1° Informagdes e 0 modelo do formulario de registro de produtos do SIM-POA serao
estabelecidos por meio de instrugdes normativas e disponibilizados no sitio eletronico
da Prefeitura Municipal de Campinas.
§ 2° Para registro, poderdo ser exigidas informagdes ou documentagdo complementares.
Art. 33. E permitida a fabricagdo de produtos de origem animal ndo previstos neste

Decreto ou em normas complementares (produto inédito), desde que seu processo de
fabricagdo e sua composi¢do sejam aprovados pelo SIM.
§ 1° Nas solicitagdes de registro de produtos de que trata o caput, além dos requisitos
estabelecidos no caput do art. 34, o requerente deve apresentar ao SIM um relatério
técnico de produto inédito contendo as seguintes informagdes:
I - proposta de denominagdo de venda do produto;
II - especificagéio dos pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos do produto, seus
requisitos de identidade e de qualidade e seus métodos de avaliagdo da conformidade,
observadas as particularidades de cada produto;
III - informagdes acerca do historico do produto, quando existentes;
IV - embasamento em legislagdo nacional ou internacional, quando existentes; e
V - literatura técnico-cientifica relacionada a fabricagdo do produto.
§ 2° O SIM julgara a pertinéncia dos pedidos de registro considerando:
I - a seguranga e a inocuidade do produto;
II - os requisitos de identidade e de qualidade propostos, com vistas a preservar os
interesses dos consumidores;
III - a existéncia de métodos validados de avaliagdo da conformidade do produto final.
§ 3° Nos casos em que a tecnologia proposta possua similaridade com processos pro-
dutivos ja existentes, também sera considerado na andlise da solicitag@o a tecnologia
tradicional de obtengdo do produto e as caracteristicas consagradas pelos consumi-
dores.
Art. 34. As informagdes contidas no registro do produto devem corresponder exata-
mente aos procedimentos realizados pelo estabelecimento.
§ 1° Todos os ingredientes e os aditivos apresentados de forma combinada devem
dispor de informacdo clara sobre sua composicdo e seus percentuais nas solicitagdes
de registro, sendo que os coadjuvantes de tecnologia empregados na fabricagdo devem
ser discriminados no processo de fabricagao.
§ 2° Nenhuma modificagdo na formulagdo, no processo de fabricagdo ou no rétulo
pode ser realizada sem prévia atualizagdo do registro no SIM.
§ 3° O registro do produto podera ser cancelado, quando:
I - houver descumprimento do disposto na legislacéo;
II - por solicitagdo do representante do estabelecimento;
III - de forma automatica, em caso de cancelamento ou cassagdo do Titulo de Registro
do estabelecimento.
§4° Poderdo ser registrados sob um unico niimero:
I - cortes de carne dos animais de abate, submetidos a0 mesmo processo de fabricagao;
II - peixe ou camardo, de diferentes espécies ou formas de apresentacéo, quando pos-
suirem a mesma composic¢do e forem submetidos a0 mesmo processo de fabricagao;
III - ovos de mesma classificagdo de peso, desde que descritos e apresentados os diver-
sos tipos de embalagem, quantidades e cores dos ovos.

SECAO II - EMBALAGEM E ROTULAGEM
Art. 35. Os produtos de origem animal devem ser acondicionados ou embalados em
recipientes ou continentes que confiram a necessaria prote¢ao, atendidas as caracteris-
ticas especificas do produto e as condigdes de armazenamento e transporte.
§ 1° O material utilizado para a confec¢do das embalagens que entram em contato
direto com o produto deve ser previamente autorizado pelo 6rgao regulador da satde.
§ 2° Quando houver interesse sanitario ou tecnologico, de acordo com a natureza do
produto, poderd ser exigido embalagem ou acondicionamento especifico.
Art. 36. E permitida a reutilizagdo de recipientes para o envase ou o acondicionamento
de produtos e de matérias-primas utilizadas na alimentagdo humana quando integros
e higienizados.
Paragrafo nico. E proibida a reutiliza¢@o 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. 37. Para os fins deste Decreto, entende-se por rétulo ou rotulagem toda inscri-
¢do, legenda, imagem e toda matéria descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem
ou contentores do produto de origem animal destinado ao comércio, com vistas a
identificago.
Art. 38. Os estabelecimentos podem expedir ou comercializar somente matérias-pri-
mas e produtos de origem animal devidamente registrados no SIM e identificados por
meio de rotulos, dispostos em local visivel, quando forem destinados diretamente ao
consumo ou enviados a outros estabelecimentos em que serdo processados.
§ 1° O rétulo deve ser resistente as condigdes de armazenamento e de transporte dos
produtos e, quando em contato direto com o produto, o material utilizado em sua con-
fecg¢do deve ser previamente autorizado pelo 6rgéo regulador da saude.
§ 2° As informagdes constantes nos rétulos devem ser visiveis, com caracteres legi-
veis, indeléveis, em cor contrastante com o fundo, conforme legislagdo especifica.
§ 3° Os rotulos devem possuir identificagdo que permita a rastreabilidade dos produtos.
§ 4° O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia em produtos
de origem animal e a sua forma de indicagdo na rotulagem devem atender a legislagao
especifica.
Art. 39. Os rotulos podem ser utilizados somente nos produtos registrados aos quais
correspondam.
§ 1° As informagdes expressas na rotulagem devem retratar fidedignamente a verda-
deira natureza, a composicao e as caracteristicas do produto.
§ 2° Os rétulos devem ser impressos, litografados, gravados ou pintados, respeitados a
ortografia oficial e o sistema legal de unidades e de medidas.
Art. 40. Além de outras exigéncias previstas neste Decreto, em normas complemen-
tares e em legislagdo especifica, os rotulos devem conter, de forma clara e legivel:
I - nome do produto;
II - nome empresarial e enderego do estabelecimento produtor;
I1I - nome empresarial e endereco do importador, no caso de produto de origem animal
importado;
IV - carimbo oficial do SIM;
V - CNPJ ou CPF, nos casos em que couber;
VI - marca comercial do produto, quando houver;
VII - prazo de validade e identificacdo do lote;
VIII - lista de ingredientes e aditivos;
IX - indicagdo do numero de registro do produto no SIM
X - identificagdo do pais de origem;
XI - instrugdes sobre a conservagao do produto;
XII - indicagdo quantitativa, conforme legislagdo do 6rgao competente;
XIII - instrugdes sobre o preparo e o uso do produto, quando necessario.
§ 1° No caso de terceirizag@o da producao, deve constar a expressdo “Fabricado por”,
ou expressdo equivalente, seguida da identificagdo do fabricante, e a expressao “para”,
ou expressao equivalente, seguida da identificacdo do estabelecimento contratante.
§ 2° Quando ocorrer apenas o processo de fracionamento ou de embalagem de produ-
to, deve constar a expressdo “Fracionado por” ou “Embalado por”, respectivamente,
em substitui¢do a expressdo “fabricado por”, constando data de fracionamento ou de
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embalagem e a data de validade, com prazo menor ou igual ao estabelecido pelo fabri-
cante do produto, exceto em casos particulares, conforme critérios definidos pelo SIM.
§ 3° Os rotulos e carimbos do SIM devem referir-se ao Gltimo estabelecimento onde o
produto foi submetido a algum processamento, fracionamento ou embalagem.

Art. 41. Nos rotulos podem constar referéncias a prémios ou a mengdes honrosas, des-
de que sejam devidamente comprovadas as suas concessdes na solicitagdo de registro
e mediante inclusdo na rotulagem de texto informativo ao consumidor para esclareci-
mento sobre os critérios, o responsavel pela concessio e o periodo.

Art. 42. Nos roétulos dos produtos de origem animal é vedada a presenga de expressoes,
marcas, vocabulos, sinais, denominagdes, simbolos, emblemas, ilustragdes ou outras
representagdes graficas que possam transmitir informacdes falsas, incorretas, insu-
ficientes ou que possam, direta ou indiretamente, induzir o consumidor a equivoco,
erro, confusdo ou engano em relagdo a verdadeira natureza, composig¢ao, rendimento,
procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, caracteristicas nutritivas ou forma
de uso do produto.

§ 1° Os rotulos dos produtos de origem animal ndo podem destacar a presenga ou
auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou proprios de produtos de igual na-
tureza, exceto nos casos previstos em legislacdo especifica.

§ 2° Os rotulos dos produtos de origem animal ndo podem indicar propriedades me-
dicinais ou terapéuticas.

§ 3° O uso de alegagdes de propriedade funcional ou de satide em produtos de origem
animal deve ser previamente aprovado pelo 6rgdo regulador da saude e pelo SIM,
atendendo aos critérios estabelecidos em legislagdo especifica.

§ 4° As marcas que infringirem o disposto neste artigo sofrerdo restri¢des ao seu uso.

Art. 43. E facultada a aposi¢do no rétulo de informagdes que remetam a sistema de
produgio especifico ou a caracteristicas especificas de produgdo no ambito da produ-
¢do primaria, observadas as regras estabelecidas pelo 6rgao competente.

§ 1° Na hipotese de inexisténcia de regras ou de regulamentagao especifica sobre os
sistemas ou as caracteristicas de produgo de que trata o caput, o estabelecimento de-
vera apor texto explicativo na rotulagem, em local de visualizagdo facil, que informara
ao consumidor as caracteristicas do sistema de produgao.

§ 2° A veracidade das informagdes prestadas na rotulagem nos termos do disposto no §
1° deste artigo perante os 6rgaos de defesa dos interesses do consumidor ¢ de respon-
sabilidade exclusiva do estabelecimento.

Art. 44. Poderdo constar expressdes de qualidade na rotulagem quando estabelecidas
especificagdes correspondentes para um determinado produto de origem animal em
regulamento técnico de identidade e qualidade especifico.

§ 1° Na hipotese de inexisténcia de especificagdes de qualidade em regulamentagdo
especifica de que trata o caput e observado o disposto no art. 40, a indicacdo de ex-
pressdes de qualidade na rotulagem ¢ facultada, desde que sejam seguidas de texto
informativo ao consumidor para esclarecimento sobre os critérios utilizados para sua
definigdo.

§ 2° Os parametros ou os critérios utilizados devem ser baseados em evidéncias
técnico-cientificas, mensuraveis e auditaveis, e devem ser descritos na solicitagdo de
registro.

§ 3° A veracidade das informagdes prestadas na rotulagem nos termos do disposto nos
§§ 1° e 2° perante os o6rgaos de defesa dos interesses do consumidor ¢ de responsabili-
dade exclusiva do estabelecimento.

Art. 45. O mesmo rétulo pode ser usado para produtos idénticos que sejam fabricados
em diferentes unidades da mesma empresa, desde que cada estabelecimento tenha o
produto registrado.

§ 1° Na hipotese do caput, as informagdes de que tratam os incisos 1L, III, IV, V e IX
do caput do art. 40 deverdo ser indicadas na rotulagem para as unidades fabricantes
envolvidas.

§ 2° A unidade fabricante do produto deve ser identificada claramente na rotulagem,
por meio de texto informativo, c6digo ou outra forma que assegure a informagao cor-
reta.

§ 3° Alternativamente a indica¢@o dos carimbos de inspec@o das unidades fabricantes
envolvidas, a empresa podera optar pela indicagio na rotulagem de um tnico carimbo
de inspegdo referente a unidade fabricante.

Art. 46. Nenhum rotulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado de modo que esconda ou
encubra, total ou parcialmente, dizeres obrigatorios de rotulagem ou o carimbo do
SIM.

Art. 47. Os rotulos das embalagens de produtos ndo destinados a alimenta¢do humana
devem conter, além do carimbo do SIM, a declaragdo “NAO COMESTIVEL”, em
caixa alta, caracteres destacados e atendendo as normas complementares.

Art. 48. Nos casos de alteragdo de registro, que impliquem na alteragdo de croqui do
rétulo, o estabelecimento podera utilizar as embalagens anteriormente impressas até o
recebimento das novas embalagens, por até 120 (cento e vinte) dias, contados da data
da alteragdo no sistema informatizado SEI, desde que atenda as seguintes condigdes:

I - as embalagens impressas estejam em conformidade com o registro anteriormente
aprovado;

II - o estabelecimento disponha de controle apropriado sobre o uso das embalagens em
estoque, no prazo estabelecido no caput;

III - seja assegurada a rastreabilidade dos produtos, durante as fases de produgdo e
comercializagao;

IV - em caso de alterag@o da lista de ingredientes, o estabelecimento devera fabricar os
produtos em conformidade com a aprovagao anterior.

Paragrafo unico. O estabelecimento devera disponibilizar ao SIM, sempre que solici-
tado, todas as informagdes e documentagdo comprobatoria de atendimento ao disposto
no caput.

Art. 49. Quando o SIM realizar alteracdo de categoria ou de produto padronizado,
no sistema informatizado SEI, os estabelecimentos terdo 180 (cento e oitenta) dias,
contados da alteragdo no sistema, para providenciar novo registro para o produto, na
nova categoria ou na classificagdo do produto padronizado.

Paragrafo unico. Finalizado o prazo previsto no caput, sem que o estabelecimento
proceda ao novo registro, o registro anterior sera considerado cancelado.

Art. 50. Nas situagdes de alteragdes no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas
(CNPYJ), razdo social, enderego ou dados de contato de estabelecimento registrado no
SIM ou, ainda, nos casos de alteracdo de leiaute de rotulo ja registrado, sem modifica-
¢do de outras informagdes, ¢ autorizado o uso das embalagens anteriormente impres-
sas para comércio intramunicipal, pelo prazo de 180 (cento e oitenta) dias, contados da
data da altera¢do no sistema informatizado SEI, atendidas as condi¢des estabelecidas
no art. 48.

Art. 51. O produto deve seguir a denominagéo de venda do respectivo RTIQ.

Art. 52. Casos de designagdes ndo previstas neste Decreto e em normas complemen-
tares serdo submetidos a avaliagdo do SIM.

Art. 53. A rotulagem dos produtos de origem animal deve atender as determinagdes
estabelecidas neste Decreto, no RIISPOA, RTIQ e em normas complementares que
vierem a substitui-los.

SECAO IIT - CARIMBOS DE INSPECAO
Art. 54. O carimbo de inspecdo representa a marca oficial do SIM e constitui a garantia
de que o produto é procedente de estabelecimento inspecionado e fiscalizado pelo
Servigo de Inspegdo Municipal.
Art. 55. O numero de registro do estabelecimento deve ser identificado no carimbo
oficial cujos formatos, dimensdes e empregos sio fixados neste Decreto.
§ 1° O carimbo deve conter obrigatoriamente os seguintes dizeres:
I - a expressao “Prefeitura Municipal de Campinas”, na borda superior interna;
II - as iniciais “S.I.M.”, logo apos a expressdo “Prefeitura Municipal de Campinas”;
III - palavra “Inspecionado”, ao centro;
IV - o numero de registro do estabelecimento, abaixo da palavra “Inspecionado”
§ 2° As iniciais “S.I.M.” significam “Servico de Inspe¢do Municipal”.
§ 3° O nimero de registro do estabelecimento constante do carimbo de inspe¢ao ndo
¢ precedido da designagdo “numero” ou de sua abreviatura (n°) e é aplicado no lugar
correspondente, equidistante dos dizeres ou das letras e das linhas que representam a
forma.
Art. 56. Os carimbos do SIM devem obedecer exatamente a descrigdo ¢ aos modelos
determinados no Anexo I deste Decreto e em normas complementares, respeitadas
as dimensoes, a forma, os dizeres, o idioma, o tipo e o corpo de letra e devem ser
colocados em destaque nas testeiras das caixas e de outras embalagens, nos rotulos
ou nos produtos, numa cor Unica, de preferéncia preta, quando impressos, gravados
ou litografados.
§ 1° Os carimbos do SIM deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:
I - modelo 1:
a) dimensdes: 7cm x 5cm (sete centimetros por cinco centimetros);
b) forma: eliptica no sentido horizontal;
¢) dizeres: deve constar o numero de registro do estabelecimento, isolado e abaixo da
palavra “Inspecionado”, colocado horizontalmente; “Prefeitura Municipal de Campi-
nas”, que acompanha a curva superior interna da elipse;
d) uso: para carcaga ou quartos de bovinos, de bufalos, suideos, de ovinos e de capri-
nos, de equideos e de ratitas em condigdes de consumo em natureza, aplicado sobre as
carcagas ou sobre os quartos das carcagas;
II- modelo 2:
a) dimensdes:
IL.a. lem (um centimetro) de didmetro, quando aplicado em embalagens com superfi-
cie visivel para rotulagem menor ou igual a 10cm? (dez centimetros quadrados);
ILb. 3cm (trés centimetros) de didmetro, quando aplicado nas embalagens de peso até
1kg (um quilograma);
IL.c. 4cm (quatro centimetros) de didmetro, quando aplicado em embalagens de peso
superior a 1kg (um quilograma) até 10kg (dez quilogramas);
II.d. S5cm (cinco centimetros) de didmetro, quando aplicado em embalagens de peso
superior a 10kg (dez quilogramas);
b) forma: circular;
c) dizeres: deve constar o numero de registro do estabelecimento, isolado e abaixo da
palavra “Inspecionado”, colocado horizontalmente; “Prefeitura Municipal de Campi-
nas”, que acompanha a curva superior interna da elipse;
d) uso: para rétulos ou etiquetas de produtos de origem animal utilizados na alimen-
ta¢do humana;
III - modelo 3:
a) dimensdes:
IIl.a. 3cm (trés centimetros) de lado quando aplicado em rétulos ou etiquetas; ou
ITLb. 15cm (quinze centimetros) de lado quando aplicado em sacarias impressas;
b) forma: quadrada;
¢) dizeres: idénticos e na mesma ordem que aqueles adotados nos carimbos preceden-
tes e dispostos todos no sentido horizontal.
d) uso: para rotulos, etiquetas ou sacarias de produtos ndo comestiveis;
IV - modelo 4:
a) dimensdes: 7cm x 6¢m (sete centimetros por seis centimetros);
b) forma: retangular no sentido horizontal;
¢) dizeres: deve constar a palavra “Condenado”, colocada horizontalmente; “Prefei-
tura Municipal de Campinas”, que acompanha a borda superior interna do retdngulo;
d) uso: para carcagas ou partes condenadas de carcagas;
V - modelo 5:
a) dimensdes: 7cm x 6¢m (sete centimetros por seis centimetros);
b) forma: retangular no sentido horizontal;
¢) dizeres: devem constar as palavras “Prefeitura Municipal de Campinas”, localiza-
das no canto superior esquerdo do retangulo; as iniciais do S.I.M. devem estar centra-
lizadas; na lateral direita, dispostas verticalmente as letras “E”, “S” ou “C” com altura
de Scm (cinco centimetros); ou “TF” ou “FC” com altura de 2,5¢cm (dois centimetros
e meio) para cada letra;
d) uso: aproveitamento condicional de produtos de origem animal, carcagas ou partes
de carcagas destinadas ao preparo de produtos submetidos aos processos de esteriliza-
¢do pelo calor (E), de salga (S), de cozimento (C), de tratamento pelo frio (TF) ou de
fuséo pelo calor (FC); e
§ 2° Quando constatadas irregularidades nos carimbos, estes deverdo ser imediata-
mente recolhidos e inutilizados. _

CAPITULO V - CONDICOES GERAIS DOS ESTABELECIMENTOS
SECAO I-INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 57. Nao sera autorizado o funcionamento de estabelecimento que ndo esteja com-
pletamente instalado e equipado para a finalidade a que se destina.
Paragrafo nico. As instalagdes e os equipamentos de que trata o caput compreendem
as dependéncias minimas, os equipamentos ¢ os utensilios diversos, em face da capa-
cidade de produgao de cada estabelecimento e do tipo de produto elaborado.
Art. 58. O estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor das seguintes
condigdes basicas e comuns, quando couber, sem prejuizo de outros critérios estabele-
cidos em normas complementares:
I - localizag@o em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais
contaminantes;
1I - localizagdo em terreno com area suficiente para circulagdo e fluxo de veiculos de
transporte;
III - area delimitada e suficiente para construgio das instalagdes industriais e das de-
mais dependéncias;
IV - patio e vias de circulagdo pavimentados e perimetro industrial em bom estado de
conservagao e limpeza;
V - dependéncias e instalagdes compativeis com a finalidade do estabelecimento e
apropriadas para obtengdo, recepgdo, manipulagdo, beneficiamento, industrializagao,
fracionamento, conservagdo, acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazena-
mento ou expedi¢ao de matérias-primas e produtos comestiveis ou ndo comestiveis;
VI - dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis separadas por
paredes inteiras daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis e
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daquelas ndo relacionadas com a produgao;

VII - dependéncias e instalagdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coad-

juvantes de tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagdo, produtos

quimicos e substincias utilizadas no controle de pragas;

VIII - ordenamento das dependéncias, das instalagdes e dos equipamentos, para evitar

estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagao cruzada;

IX - paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar

a higienizacdo;

X - pé-direito com altura suficiente para permitir a disposi¢do adequada dos equi-

pamentos e atender as condi¢des higiénico-sanitarias e tecnologicas especificas para

suas finalidades;

XI - forro nas dependéncias em que se realizem trabalhos de recep¢do, manipulagio e

preparo de matérias-primas e produtos comestiveis;

XII - pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizagdo, cons-

truidos de forma a facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus

efluentes sanitarios e industriais;

XIII - ralos de facil higienizagao e sifonados;

XIV - barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos

acessos a area de produgdo e pias para a higienizagdo de maos nas areas de produgao;

XV - janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir a

entrada de vetores e pragas e evitar o acimulo de sujidades;

XVI - luz natural ou artificial e ventilagdo adequada em todas as dependéncias;

XVII - equipamentos e utensilios resistentes a corrosao, de facil higienizagao e atoxi-

cos que ndo permitam o actimulo de residuos;

XVIII - equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagdo cali-

brados e aferidos e considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da

produgio;

XIX - dependéncia para higienizacgéo de recipientes utilizados no transporte de maté-

rias-primas e produtos;

XX - equipamentos e utensilios exclusivos para produtos ndo comestiveis e identifi-

cados na cor vermelha;

XXI - rede de abastecimento de 4gua com instala¢des para armazenamento e distribui-

¢do, em volume suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e, quando

for o caso, instalagdes para tratamento de agua;

XXII - 4gua potavel nas areas de produgéo industrial de produtos comestiveis;

XXII - rede diferenciada e identificada para dgua ndo potavel, quando a agua for

utilizada para outras aplica¢des, de forma que ndo oferega risco de contaminagao aos

produtos;

XXIV - rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a higienizagdo dos

pontos de coleta de residuos, dotada de dispositivos e equipamentos destinados a pre-

venir a contaminagdo das areas industriais;

XXV - vestiarios e sanitarios em numero proporcional ao quantitativo de funcionarios,

com fluxo interno adequado;

XXVI - local para realizagdo das refei¢des, de acordo com o previsto em legislagdo

especifica dos 6rgaos competentes;

XXVII - local e equipamento adequados, ou servico terceirizado, para higienizagao

das vestimentas utilizadas pelos funciondrios nas areas de elaboracdo de produtos co-

mestiveis;

XXVIII - area destinada a equipe do SIM, compreendidos a area administrativa, os

vestidrios e as instalagdes sanitarias, nos estabelecimentos sob inspe¢do em carater

permanente;

XXIX - locais e equipamentos que possibilitem a realizacdo das atividades de inspe-

¢do e de fiscalizagdo sanitarias;

XXX - agua fria e quente nas dependéncias de manipulagio e preparo de produtos;

XXXI - instalagdes de frio industrial e dispositivo de controle de temperatura nos

equipamentos resfriadores e congeladores, nos tiineis, nas cdmaras, nas antecamaras e

nas dependéncias de trabalho industrial;

XXXII - instalagdes e equipamentos para recepgdo, armazenamento e expedi¢ao dos

residuos ndo comestiveis;

XXXIII - local, equipamentos, e utensilios destinados a realizagdo de ensaios labora-

toriais, quando aplicavel,

XXXIV - gelo de fabricagdo propria ou adquirido de terceiros em abatedouros e es-

tabelecimentos de carnes e derivados, abatedouros e estabelecimentos de pescados e

derivados e demais estabelecimentos que julgarem necessario;

XXXV - dependéncia especifica dotada de ar filtrado e pressdo positiva em estabele-

cimentos de carnes e derivados e demais estabelecimentos que julgarem necessario;

XXXVI - equipamentos apropriados para a produgdo de vapor, quando aplicavel;

Paragrafo unico. O SIM podera exigir alteragdes na planta industrial, nos processos

produtivos e no fluxograma de operagdes, com o objetivo de assegurar a execugao das

atividades de inspeg¢do e garantir a inocuidade do produto e a saude do consumidor.

Art. 59. A producdo do estabelecimento de produtos de origem animal ndo podera

ultrapassar a capacidade de suas instalagdes e equipamentos.

Art. 60. Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis de

natureza distinta em uma mesma camara, desde que seja feita com a devida identifi-

cagdo, que ndo ofereca prejuizos a inocuidade e a qualidade dos produtos e que haja

compatibilidade em relacdo a temperatura de conservagéo, ao tipo de embalagem ou

ao acondicionamento.

Art. 61. Sera permitida a utilizagdo de instalagdes e equipamentos destinados a fa-

bricagdo ou ao armazenamento de produtos de origem animal para a elaboragao ou

armazenagem de produtos que ndo estejam sujeitos a incidéncia de fiscalizagdo de

que trata a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, desde que ndo haja prejuizo das

condi¢des higiénico-sanitarias e da seguranga dos produtos sob fiscalizagdo do SIM,

ficando a permissdo condicionada a avaliagdo dos perigos associados a cada produto.

Paragrafo unico. Nos produtos de que trata o caput ndo podem ser utilizados os ca-

rimbos oficiais do SIM.

Art. 62. As exigéncias referentes a estrutura fisica, as dependéncias e aos equipamen-

tos dos estabelecimentos industriais de pequeno porte de produtos de origem animal

serdo disciplinadas pela legislagdo federal vigente, observado o risco minimo de dis-

seminac¢do de doengas para satide animal, de pragas e de agentes microbiologicos,

fisicos e quimicos prejudiciais & satde publica e aos interesses dos consumidores.
SECAO II - CONDICOES DE HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 63. Os estabelecimentos deverdo assegurar, em todas as etapas de sua cadeia

produtiva, que suas operagdes sejam executadas de forma higiénica, com qualidade

sanitaria e padrdes tecnologicos, de acordo com a legislagdo vigente, de forma que ndo

haja riscos a satide publica e ao interesse do consumidor.

Art. 64. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem

ser mantidos em condi¢des de higiene antes, durante e ap0s a realizagdo das atividades

industriais.

Paragrafo tnico. As operagdes de higienizagdo deverdo ser realizadas frequentemente

e sempre que necessario, respeitando-se as particularidades de cada setor industrial,

para que ndo haja contaminac@o dos produtos de origem animal produzidos.
Art. 65. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de controle
integrado de pragas e vetores.
§ 1° Nao ¢ permitido o emprego de substancias ndo aprovadas pelo 6rgdo regulador da
saude para o controle de pragas.
§ 2° Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por empresa especiali-
zada ou por pessoal capacitado, conforme legislagdo especifica, e com produtos apro-
vados pelo 6rgdo regulador da satde.
Art. 66. E proibida a presenga de qualquer animal alheio ao processo industrial nos
estabelecimentos que realizam procedimentos a partir de matérias-primas e/ou produ-
tos de origem animal.
Art. 67. Os funcionarios devem estar devidamente equipados e paramentados para o
desempenho das atividades industriais.
§ 1° A lavagem das vestimentas deve seguir as boas praticas de higiene dispostas em
legislagdo federal especifica vigente, sendo realizada por empresa terceirizada ou em
instalagdes do estabelecimento proprias para essa finalidade.
§ 2° Os funcionarios que executam suas fungdes diretamente na area de manipulagéo
de produtos comestiveis devem utilizar vestimentas de cor clara, preferencialmente na
cor branca, para facilitar a visualizag@o de sujidades.
§ 3° Os uniformes dos trabalhadores dos estabelecimentos devem ser diferenciados
por cor, de acordo com as atividades e fungdes desempenhadas pelos funcionarios,
sendo proibida a circulagdo entre os diferentes setores e fora do perimetro industrial,
de forma a se evitar contaminagdes cruzadas.
Art. 68. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as atividades
industriais devem cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a
inocuidade, a identidade e a qualidade dos produtos.
Art. 69. Deve ser realizada a segregagdo de areas ou a defini¢do de fluxo de funcio-
narios dos diferentes setores nas areas de circulagdo comum, tais como refeitorios,
vestiarios ou areas de descanso, entre outras, de forma a prevenir a contaminagao cru-
zada, respeitadas as particularidades das diferentes classificagdes de estabelecimentos.
Paragrafo unico. Fica vedada a circulag@o de funcionarios que executem fungdes em
setores onde seja manipulado material contaminado, ou onde exista maior risco de
contaminagdo, em areas de menor risco de contaminagdo, de forma a evitar a conta-
minagdo cruzada.
Art. 70. Fica proibido o consumo, a guarda de alimentos e o depdsito de produtos,
roupas, objetos e materiais estranhos as finalidades do setor onde se realizam as ati-
vidades industriais.
Art. 71. E proibido fumar nos locais destinados a manipulag¢do ou ao armazenamento
de matérias-primas, de produtos de origem animal e de seus insumos.
Art. 72. O SIM podera solicitar, caso se constate a necessidade, melhorias e reformas
nas instalagdes, utensilios e equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de
conservagao e funcionamento, e minimizar os riscos de contaminagéo.
Art. 73. As instalagdes destinadas a recepgao e ao alojamento de animais vivos, assim
como, os depdsitos de residuos industriais, devem ser frequentemente higienizados.
Art. 74. As matérias-primas, os insumos e os produtos devem ser mantidos em con-
digdes que previnam contaminagdes durante todas as etapas de elaboragdo, desde a
recepeao até a expedigdo, incluido o transporte.
Art. 75. E proibido o uso de utensilios que, de acordo com suas caracteristicas, possam
comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto durante todas as etapas
de elaboragio, desde a recepgdo até a expedicao, incluindo o transporte, conforme a
classifica¢do do estabelecimento.
Art. 76. O responsavel pelo estabelecimento deverd assegurar, por meio de proce-
dimentos implantados, que os funcionarios que trabalhem ou circulem em areas de
manipulagdo ndo sejam portadores de doencas que possam ser veiculadas pelos ali-
mentos.
§ 1° Deve ser apresentada, sempre que solicitada, a comprovagdo médica atualizada
anualmente, de acordo com a legislagdo federal vigente, de que os funcionarios niao
apresentam doengas que os incompatibilizem com a fabricagdo de alimentos, estando
eles aptos a manipular alimentos.
§ 2° No caso de constatagdo ou suspeita de que o manipulador apresente alguma en-
fermidade ou problema de satide que possa comprometer a inocuidade dos produtos,
ele devera ser afastado de suas atividades até o devido esclarecimento sobre a situagdo
de saude.
Art. 77. Fica proibido residir nos edificios onde se exer¢am atividades industriais com
matérias-primas e/ou produtos de origem animal.
Art. 78. Os reservatorios de agua devem ser protegidos de contaminagdo externa e
higienizados regularmente, conforme legislagao especifica.
Art. 79. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento devem ser
regularmente higienizados e protegidos do risco de contaminagao.
Paragrafo unico. O gelo utilizado na conservagdo de produtos de origem animal deve
ser produzido a partir de 4gua potavel ou de 4gua do mar limpa.
Art. 80. As camaras frigorificas, antecamaras, tineis de congelamento e equipamentos
resfriadores e congeladores devem ser regularmente higienizados.
Art. 81. Sera obrigatoria a higienizagdo dos recipientes, dos veiculos transportadores
de matérias-primas e produtos e dos vasilhames antes da sua devolugao.
Art. 82. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminagdo de utensilios
e equipamentos, ¢ obrigatdria a existéncia de dispositivos ou mecanismos que pro-
movam a sanitizagdo com agua renovavel a temperatura minima de 82,2° C (oitenta
e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou outro método com equivaléncia
reconhecida pelo SIM. ~

SECAO III - OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS
Art. 83. Os responsaveis pelos estabelecimentos sdo obrigados a:
I - disponibilizar, sempre que necessario, nos estabelecimentos sob inspe¢io em cara-
ter permanente, o apoio administrativo e pessoal em nimero adequado para auxiliar
na execucdo das operagdes de inspecdo post mortem, conforme normas estabelecidas
pelo SIM;
II - oferecer instala¢des, equipamentos e materiais considerados essenciais aos traba-
lhos de inspegao e fiscalizagdo;
III - registrar mensalmente dados estatisticos de interesse do SIM em planilhas pa-
dronizadas por instrugdo normativa, disponibilizadas no sitio eletronico da Prefeitura
do Municipio de Campinas e encaminhadas ao SIM até o décimo dia util do més
subsequente;
IV - manter atualizados os dados cadastrais de interesse do SIM;
V - quando se tratar de estabelecimento sob inspe¢do em carater permanente, comuni-
car ao SIM a realizagdo de atividades de abate e o horario provavel de inicio e finali-
zacdo0, com antecedéncia de, no minimo, setenta e duas horas;
VI - fornecer o material, os utensilios e as substincias especificos para os trabalhos
de coleta, acondicionamento e inviolabilidade e remeter as amostras fiscais aos labo-
ratorios;
VII - custear as analises fiscais para atendimento de requisitos especificos de qualida-
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de e sanidade dos produtos de origem animal;
VIII - manter locais apropriados para recepgdo e guarda de matérias-primas e de pro-
dutos sujeitos a reinspecao e para sequestro de matérias-primas e de produtos suspei-
tos ou destinados ao aproveitamento condicional;
IX - fornecer as substancias para a desnatura¢@o ou realizar a descaracterizagio visual
permanente de produtos condenados, quando ndo houver instalagdes para sua trans-
formagdo imediata;
X - dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos, do ambiente
e do processo tecnologico empregado, conforme estabelecido na legislagdo pertinente;
XI - manter registros auditaveis da recep¢@o de animais, matérias-primas e insumos,
especificando procedéncia, quantidade e qualidade, controles do processo de fabrica-
¢do, produtos fabricados, estoque, expedi¢do e destino;
XII - manter equipe adequadamente treinada e habilitada para execugdo das atividades
do estabelecimento;
XIII - garantir o acesso de representantes do SIM a todos os locais de interesse do
estabelecimento, de forma a garantir o adequado trabalho de fiscalizagdo;
XIV - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados e eventu-
almente expedidos, nos casos de constatagdo de ndo conformidade que possa incorrer
em risco a saude e/ou adulteragao;
XV - realizar os tratamentos de aproveitamento condicional, de destinac@o industrial
ou a inutilizagdo de produtos de origem animal, respeitando os critérios estabelecidos
em lei, além de manter registros auditaveis de sua realizagao;
XVI - disponibilizar, nos estabelecimentos, sob carater de inspe¢do periddica, local
reservado para uso do SIM durante as fiscalizagdes;
XVII - comunicar ao SIM com antecedéncia de no minimo cinco dias uteis, a preten-
sdo de realizar atividades de abate em dias adicionais a sua regularidade operacional,
com vistas a avaliagdo da autorizagdo, tratando-se de estabelecimento sob inspegdo
permanente;
XVIII - fornecer ao SIM os materiais e os equipamentos necessarios as atividades de
inspe¢do, sendo estes, patrimonios dos estabelecimentos, mas que ficardo a disposi-
¢do e sob a responsabilidade do SIM durante o periodo de inspecéo e fiscalizagao no
estabelecimento.
XIX - inutilizar a rotulagem existente em estoque sob supervisdo do SIM, no caso de
cassagdo ou cancelamento de registro do estabelecimento.
Paragrafo inico. Consideram-se de interesse do SIM os seguintes mapas estatisticos:
I - mapa de abate;
II - mapa de comercializagao;
III - mapa de produgdo.
Art. 84. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvol-
vidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo
registros sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos
higiénico-sanitarios e tecnologicos estabelecidos neste Decreto e em normas comple-
mentares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integrida-
de dos seus produtos, desde a obtencdo e a recepgao da matéria-prima, dos ingredien-
tes e dos insumos, até a expedi¢do destes, incluindo o transporte.
§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando aplicé-
vel, as BPF, o PPHO ¢ a APPCC, ou outra ferramenta com equivaléncia aceita pelo
SIM, ndo devendo o estabelecimento se limitar a esses.
§ 2° Na hipdtese de utilizagdo de sistemas informatizados para o registro de dados
referentes a0 monitoramento e a verificagdo dos programas de autocontrole, a segu-
ranga, integridade e a disponibilidade da informagdo devem ser garantidas pelos es-
tabelecimentos.
Art. 85. Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle para assegurar a
rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos durante toda a cadeia de produgao.
Paragrafo unico. Para fins de rastreabilidade da origem do leite, fica proibida a re-
cepgao de leite cru refrigerado, transportado em veiculo de propriedade de pessoas
fisicas ou juridicas comprovadamente ndo vinculadas ao programa de qualificagdo de
fornecedores de leite.
Art. 86. Os estabelecimentos devem apresentar os documentos e as informagdes soli-
citados pelo SIM, de natureza fiscal ou analitica, e os registros de controle de recep-
¢do, estoque, producdo, expedicdo ou quaisquer outros necessarios as atividades de
inspecao e fiscalizagdo.
Art. 87. Os estabelecimentos devem possuir responsavel técnico na condugao dos tra-
balhos de natureza higiénico-sanitéria e tecnoldgica, cuja formacao profissional deve-
ra atender ao disposto em legislagdo especifica, devendo o SIM ser comunicado sobre
eventuais substituigdes profissionais.
Art. 88. Os estabelecimentos registrados no SIM ndo podem receber produto de ori-
gem animal destinado ao consumo humano que ndo esteja claramente identificado
como fabricado em outro estabelecimento sob inspe¢ao, a saber: Servigo de Inspegéo
Federal (SIF), Servico de Inspecdo Estadual do Estado de Sao Paulo (SISP), servigos
de inspecdo dos Estados, do Distrito Federal, de Municipios e Consorcios, desde que
haja reconhecimento da equivaléncia dos respectivos servigos junto ao Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, conforme o disposto na legislacdo especifica
do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria - SUASA, a saber, pelo
Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI).
Paragrafo tnico. E permitida a entrada de matérias-primas para elaborago de gelatina
e produtos colagénicos procedentes de estabelecimentos processadores de peles vin-
culados ao 6rgéo de satde animal competente.
Art. 89. Os estabelecimentos s6 podem expor a venda e distribuir produtos que:
I - ndo representem risco a saude publica;
IT - ndo tenham sido adulterados;
III - tenham a rastreabilidade assegurada nas fases de obtenc#o, recepgdo, fabricagio
e de expedigio;
IV - atendam as especificagdes aplicaveis estabelecidas neste Decreto ou em normas
complementares.
Art. 90. Os estabelecimentos deverdo adotar as providéncias necessarias para o reco-
lhimento de lotes de produtos que representem risco a saude publica ou que tenham
sido adulterados.
Art. 91. Na hipotese de constatagdo de perda das caracteristicas originais de conserva-
¢do, ¢ proibida a recuperagdo de frio dos produtos e das matérias-primas que perma-
neceram em condigdes inadequadas de temperatura.
Paragrafo unico. Os produtos e as matérias-primas que apresentarem sinais de perda
de suas caracteristicas originais de conservagdo devem ser armazenados em condigdes
adequadas até sua destinagdo industrial.

SECAO IV - ANALISE LABORATORIAL
Art. 92. As matérias-primas, os produtos de origem animal e toda e qualquer substan-
cia que entre em suas elaboragdes estdo sujeitos a analises microbioldgicas, fisico-
-quimicas, de biologia molecular, histologicas e demais analises que se fizerem neces-
sarias para a avaliagdo da conformidade.
§ 1° Os procedimentos de coleta, de acondicionamento, de remessa de amostras para

analises fiscais, bem como sua frequéncia, serdo estabelecidos pelo SIM, conforme
cronograma e sempre que o SIM julgar necessario.
§ 2° As metodologias analiticas devem ser padronizadas e validadas pela comunidade
cientifica e legislagdes especificas vigentes.
Art. 93. Para realizagdo das analises fiscais, deve ser coletada amostra em triplicata
da matéria-prima, do produto ou de qualquer substancia que entre em sua elaboragao,
asseguradas a sua inviolabilidade e a sua conservacao.
§ 1° Uma das amostras coletadas deve ser encaminhada ao laboratério indicado pelo
SIM, e as demais deverdo ser utilizadas como contraprova.
§ 2° Uma amostra de contraprova devera ser entregue ao detentor ou ao responsavel
pelo produto e a outra amostra devera ser mantida em poder do laboratério ou do SIM.
§ 3° Para a coleta das amostras, o servidor do SIM ira preencher o termo de coleta de
amostras para analise laboratorial, sendo uma via destinada ao detentor do produto.
§ 4° E de responsabilidade do detentor ou do responsavel pelo produto, a conservagao
de sua amostra de contraprova, de modo a garantir a sua integridade fisica.
§ 5° Ndo devem ser coletadas amostras fiscais em triplicata quando:
I - a quantidade ou a natureza do produto ndo permitirem;
II - o produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil para a
realiza¢@o da analise de contraprova;
11T - se tratar de analises fiscais realizadas durante os procedimentos de rotina de ins-
pegao oficial;
IV - forem destinadas a realizacdo de analises microbiologicas, por ser considerada
impertinente a analise de contraprova nestes casos;
V - se tratar de ensaios para detecgdo de analitos que ndo se mantenham estaveis ao
longo do tempo.
§ 6° Para os fins do inciso II do § 4°, considera-se que o produto apresenta prazo de
validade exiguo quando possuir prazo de validade remanescente igual ou inferior a
quarenta e cinco dias, contado da data da coleta.
Art. 94. A coleta de amostra de matéria-prima, de produto ou de qualquer substancia
que entre em sua elaboragdo e de agua de abastecimento para analise fiscal deve ser
efetuada por servidor do SIM.
§ 1° A amostra deve ser coletada, sempre que possivel, na presenca do detentor do
produto ou de seu representante, conforme o caso.
§ 2° Nao deve ser coletada amostra de produto cuja identidade, composicao, integrida-
de ou conservagao esteja comprometida.
§ 3° As amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas, acondicionadas,
identificadas e transportadas de modo a garantir a manutencdo de sua integridade fisi-
ca e a conferir conservagdo adequada ao produto.
§ 4° Os resultados serdo comunicados aos responsaveis dos estabelecimentos presen-
cialmente ou via SEI, com termo de ciéncia e notificagdo, que devera ser assinado
pelos mesmos.
Art. 95. Nos casos de resultados de analises fiscais que ndo atendam ao disposto na
legislagdo, o SIM notificard o interessado dos resultados analiticos obtidos e adotara
as acoes fiscais e administrativas pertinentes.
Art. 96. E facultado ao interessado requerer ao SIM a analise pericial da amostra de
contraprova, nos casos em que couber, no prazo de quarenta e oito horas, contado da
data da ciéncia do resultado.
§ 1° Ao solicitar a analise da contraprova, o interessado deve indicar na solicitagdo
o nome do assistente técnico para compor a comissdo pericial e poderd indicar um
substituto, se aplicavel.
§ 2° O interessado deve ser notificado sobre a data, a hora e o laboratério definido pela
autoridade competente do SIM, em que se realizara a analise pericial na amostra de
contraprova, com antecedéncia minima de setenta e duas horas.
§ 3° Deve ser utilizada na analise pericial a amostra de contraprova que se encontra em
poder do detentor ou do interessado.
§ 4° Deve ser utilizada na pericia de contraprova o mesmo método de analise empre-
gado na analise fiscal, salvo se houver concordancia da comissdo pericial quanto a
adogdo de outro método.
§ 5° A analise pericial ndo deve ser realizada caso a amostra de contraprova apresente
indicios de alteragdo ou de violagao.
§ 6° Na hipotese de que trata o § 5°, deve ser considerado o resultado da analise fiscal.
§ 7° Em caso de divergéncia quanto ao resultado da analise fiscal ou discordancia
entre os resultados da analise fiscal com o resultado da analise pericial de contraprova,
deve-se realizar novo exame pericial sobre a amostra de contraprova em poder do
laboratorio ou do SIM.
§ 8° O ndo comparecimento do representante indicado pelo interessado na data e na
hora determinadas ou a inexisténcia da amostra de contraprova sob a guarda do inte-
ressado implica a aceitagdo do resultado da analise fiscal.
§ 9° Diante da ndo apresentacdo da solicitagdo dentro do prazo estipulado no
caput,mantém-se o resultado da analise fiscal.
Art. 97. O interessado podera apresentar manifestagdo adicional quanto ao resultado
da analise pericial da amostra de contraprova no processo de apuragdo de infragdes
no prazo de dez dias, contado da data de assinatura da ata de analise pericial de con-
traprova.
Paragrafo inico. O resultado da analise pericial da amostra de contraprova e a mani-
festagdo adicional do interessado quanto ao resultado, caso apresentado, serdo avalia-
dos e considerados na motivagdo da decisdo administrativa
Art. 98. O estabelecimento deve realizar controle de seu processo produtivo, por meio
de anélises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histologi-
cas e demais que se fizerem necessarias para a avaliagdo da conformidade de matérias-
-primas e de produtos de origem animal prevista em seu programa de autocontrole, de
acordo com métodos com reconhecimento técnico e cientifico comprovados, e dispon-
do de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva realizagdo do referido controle.
Art. 99. As despesas de analises fiscais, relativas ao acondicionamento, transporte e
analise laboratoriais, correrdo por conta do estabelecimento.
§ 1° As analises fiscais devem ser realizadas em laboratorios oficiais, regularizados ou
credenciados nos 6rgdos competentes.
§ 2° Também estdo compreendidas como despesas do estabelecimento a realizacdo
das analises periciais em amostras de contraprova.
CAPITULO VI - ESPECIFICIDADES DE CADA CLASSE DE
ESTABELECIMENTO

DISPOSICOES GERAIS
Art. 100. O SIM realizara procedimentos de inspegdo e fiscalizagdo de produtos de
origem animal e desenvolvera programas de controle oficial com o objetivo de avaliar
a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos e de seus proces-
sos produtivos.
Art. 101. Os procedimentos de inspegao e fiscalizagdo de que trata o caput também
contemplardo a coleta de amostras para as analises fisicas, microbioldgicas, fisico-
-quimicas, de biologia molecular, histologicas e demais que se fizerem necessarias
para a avaliacdo da conformidade de matérias-primas e produtos de origem animal.
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Art. 102. O SIM, durante a fiscalizag¢@o no estabelecimento, pode solicitar as analises
previstas neste Decreto, no RTIQ, em normas complementares ou em legislacdo espe-
cifica, nos programas de autocontrole e outras que se fizerem necessarias ou determi-
nar as suas realizagdes pela empresa.

Art. 103. O SIM adotara os padrdes de qualidade e identidade que o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelece no RIISPOA, nos RTIQs e demais
normas complementares que venham a substitui-los.

Art. 104. O sal e seus substitutivos, os condimentos e as especiarias empregados no
preparo de produtos de origem animal devem ser isentos de substancias estranhas a
sua composicdo e devem atender a legislagao especifica.

§ 1° E proibido o reaproveitamento de sal, para produtos comestiveis, apos seu uso
em processos de salga.

§ 2° E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amonia-
cal, fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razio.

§ 3° E permitido o tratamento com vistas a recuperagdo de salmouras por meio de mé-
todos como filtragdo por processo continuo, pasteurizagao ou pelo uso de substincias
quimicas autorizadas pelo 6rgido competente, desde que nio apresentem alteragdes de
suas caracteristicas originais.

Art. 105. E permitida a utiliza¢@o de aditivos ou coadjuvantes de tecnologia autoriza-
dos pelos orgaos reguladores, atendendo-se aos limites estabelecidos.

Paragrafo tnico. E proibido o emprego de substincias que possam ser prejudiciais ou
nocivas ao consumidor.

SECAO 1- ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS
SUBSECAO I - CONDICOES DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 106. Os estabelecimentos de carnes e derivados, respeitadas as particularidades

tecnologicas cabiveis, também devem dispor de:

I - instalagdes e equipamentos para recepgao e acomodagao dos animais, com vistas ao

atendimento dos preceitos de bem-estar animal, localizados a uma distancia que nao

comprometa a inocuidade dos produtos;

II - instalagdes especificas para exame e isolamento de animais doentes ou com sus-

peita de doenga;

III - destinagdo adequada para animais mortos e seus residuos;

IV - instalacdes e equipamentos para higienizagao e desinfecgdo de veiculos transpor-

tadores de animais;

V - instalagdes e equipamentos apropriados para recebimento, processamento, arma-

zenamento e expedi¢ao de produtos ndo comestiveis, quando necessario;

Paragrafo inico. No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma espécie, as

dependéncias devem ser construidas de modo a atender as exigéncias técnicas especi-

ficas para cada espécie, sem prejuizo dos diferentes fluxos operacionais.
SUBSECAOII - lNSPECAO ANTE MORTEM, ABATE DE

EMERGENCIA E ABATE NORMAL

Art. 107. O recebimento de animais para abate em qualquer dependéncia do estabele-

cimento deve ser feito com prévio conhecimento do SIM.

Art. 108. Por ocasido do recebimento ¢ do desembarque dos animais, o estabeleci-

mento deve verificar os documentos de transito previstos em normas especificas, com

vistas a assegurar a procedéncia dos animais.

Art. 109. E vedado o abate de animais desacompanhados de documentos de transito.

Art. 110. Os animais, respeitadas as particularidades de cada espécie, devem ser de-

sembarcados e alojados em instalagdes apropriadas e exclusivas, onde aguardardo

avaliag¢ao pelo SIM.

Art. 111. Os animais que chegarem em veiculos transportadores lacrados por determi-

nagdes sanitarias, conforme defini¢do do 6rgdo de satide animal competente, poderdo

ser desembarcados somente na presenga de um servidor do SIM.

Art. 112. O estabelecimento ¢ obrigado a adotar medidas para evitar maus tratos aos

animais e aplicar agdes que visem a protecdo e ao bem-estar animal, desde o embarque

na origem até o momento do abate.

Art. 113. O estabelecimento deve apresentar, previamente ao abate, a programagao

de abate e a documentagdo referente a identificagdo, ao manejo e a procedéncia dos

lotes e as demais informagdes previstas em legislagdo especifica para a verificagdo das

condigdes fisicas e sanitarias dos animais pelo SIM.

Art. 114. Nos casos de suspeita de uso de substancias proibidas ou de falta de informa-

¢oes sobre o cumprimento do prazo de caréncia de produtos de uso veterinario, o SIM

podera apreender os lotes de animais ou os produtos, proceder a coleta de amostras e

adotar outros procedimentos que julgar necessario.

Paragrafo unico. Sempre que o SIM julgar necessario, os documentos com informa-

¢des de interesse sobre o lote devem ser disponibilizados com, no minimo, vinte e

quatro horas de antecedéncia.

Art. 115. E obrigatoria a realizagdo do exame ante mortem dos animais destinados

ao abate por servidor competente do SIM, compreendendo a avaliagdo documental, o

comportamento e o aspecto do animal e dos sintomas de doencas de interesse para as

areas de satide animal e de satde publica.

Art. 116. Qualquer caso suspeito implica a identificagdo e o isolamento dos animais

envolvidos. Quando necessario, se procedera ao isolamento de todo o lote.

Art. 117. Os casos suspeitos serdo submetidos a avaliagdo por Médico Veterinario

do SIM, que podera compreender exame clinico, necropsia ou outros procedimentos

com a finalidade de diagnosticar e determinar a destinagdo, aplicadas agdes de saude

animal quando o caso exigir.

Art. 118. O exame ante mortem deve ser realizado no menor intervalo de tempo pos-

sivel apds a chegada dos animais no estabelecimento de abate;

Art. 119. O exame deve ser repetido caso decorra periodo superior a vinte e quatro

horas entre a primeira avaliagdo e 0 momento do abate.

Art. 120. Na inspegao ante mortem, quando forem identificados animais suspeitos de

zoonoses ou enfermidades infectocontagiosas, ou animais que apresentem reagao in-

conclusiva ou positiva em testes diagnosticos para essas enfermidades, o abate deve ser

realizado em separado dos demais animais, adotadas as medidas profilaticas cabiveis.

Art. 121. Quando houver suspeita de doengas infectocontagiosas de notificagdo ime-

diata determinada pelo servigo oficial de saude animal, além das medidas ja estabele-

cidas, cabe ao SIM:

I - notificar o servigo oficial de satide animal, primeiramente na area de jurisdi¢do do

estabelecimento;

II - isolar os animais suspeitos e manter o lote sob observagao enquanto ndo houver

defini¢do das medidas epidemiologicas de satide animal a serem adotadas;

III - determinar a imediata desinfec¢do dos locais, dos equipamentos e dos utensilios

que possam ter entrado em contato com os residuos dos animais ou qualquer outro

material que possa ter sido contaminado, atendidas as recomendagdes estabelecidas

pelo servigo oficial de satide animal.

Art. 122. O abate de emergéncia sera realizado na presenga do médico veterindrio do SIM.

Art. 123. A inspegdo ante mortem, as situagdes de abate de emergéncia e decorren-

tes procedimentos devem seguir o Regulamento de Inspe¢ao Industrial e Sanitaria de

Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

(RIISPOA) disposto no Decreto Federal n® 9.013, de 29 de margo de 2017, e suas

atualiza¢des subsequentes e normas complementares, além de outros que vierem a

substitui-los.

Art. 124. Nenhum animal pode ser abatido sem autorizagio do SIM.

Art. 125. E proibido o abate de animais que ndo tenham permanecido em descanso,

jejum e dieta hidrica, respeitadas as particularidades de cada espécie e as situagdes

emergenciais que comprometem o bem-estar animal.

Art. 126. S6 € permitido o abate de animais com o emprego de métodos humanitarios,

utilizando-se de prévia insensibilizagdo, baseada em principios cientificos, seguida de

imediata sangria.

§ 1° Os métodos empregados para cada espécie animal serdo estabelecidos em legis-

lagdo especifica.

§ 2° E facultado o abate de animais de acordo com preceitos religiosos, desde que

seus produtos sejam destinados total ou parcialmente ao consumo por comunidade

religiosa que os requeira.

Art. 127. Antes de chegar a dependéncia de abate, os animais devem passar por banho

de aspersdo com agua suficiente ou processo equivalente para promover a limpeza ¢ a

remogao de sujidades, respeitadas as particularidades de cada espécie

Art. 128. A sangria deve ser a mais completa possivel e realizada com o animal suspenso

pelos membros posteriores ou com o emprego de outro método aprovado pelo SIM.

Paragrafo unico. Nenhuma manipulag@o pode ser iniciada antes que o sangue tenha

escoado o maximo possivel, respeitado o periodo minimo de sangria previsto em nor-

mas complementares.

Art. 129. As aves podem ser depenadas:

I-aseco;

II - ap6s escaldagem em 4gua previamente aquecida e com renovagdo continua;

III - por outro processo autorizado pelo SIM.

Art. 130. Sempre que for entregue para o consumo com pele, € obrigatoria a depilagdo

completa de toda a carcaga de suideos pela prévia escaldagem em 4gua quente ou

processo similar.

§ 1° A operagdo depilatoria pode ser completada manualmente ou com a utilizagao de

equipamento apropriado e as carcagas devem ser lavadas apds a execugdo do processo.

§ 2° E proibido o chamuscamento de suideos sem escaldagem e depilagdo prévia.

§ 3° E obrigatoria a renovagao continua da d4gua nos sistemas de escaldagem dos suideos

§ 4° Pode ser autorizado o emprego de coadjuvantes de tecnologia na agua de escalda-

gem, conforme critérios definidos pelo SIM.

Art. 131. Quando forem identificadas deficiéncias no curso do abate, o SIM podera

determinar a interrupgdo do abate ou a redugdo de sua velocidade.

Art. 132. A evisceragdo deve ser realizada em local que permita pronto exame das

visceras, de forma que ndo ocorram contaminagdes.

Paragrafo unico. Caso ocorra retardamento da evisceragdo, as carcagas e visceras se-

rao julgadas de acordo com o disposto em normas complementares.

Art. 133. Deve ser mantida a correspondéncia entre as carcagas, as partes das carcagas

e suas respectivas visceras até o término do exame post mortem pelo SIM, observado

o disposto em norma complementar.

Art. 134. E vedada a realizagdo de operagdes de toalete antes do término do exame

post mortem.

Art. 135. E de responsabilidade do estabelecimento a manutengao da correlagdo entre

a carcaga e as visceras e o sincronismo entre estas nas linhas de inspegao.

Art. 136. A insuflagdo ¢ permitida como método auxiliar no processo tecnologico da

esfola e desossa das espécies de abate.

§ 1° O ar utilizado na insuflagdo deve ser submetido a um processo de purificacdo de

forma que garanta a sua qualidade fisica, quimica e microbiolégica final.

§ 2° E permitida a insuflagao dos pulmdes para atender as exigéncias de abate segundo

preceitos religiosos.

Art. 137. Todas as carcagas, as partes das carcagas, os 0rgaos e as visceras devem ser

previamente resfriados ou congelados, dependendo da especificacdo do produto, antes

de serem armazenados em camaras frigorificas onde ja se encontrem outras matérias-

-primas, e antes do seu transporte.

Art. 138. As carcagas ou as partes das carcagas, quando submetidas a processo de

resfriamento pelo ar, devem ser penduradas em camaras frigorificas, respeitadas as

particularidades de cada espécie, e dispostas de modo que haja suficiente espago entre

cada peca e entre elas e as paredes, as colunas e os pisos.

Paragrafo tinico. E proibido depositar carcagas e produtos diretamente sobre o piso.

Art. 139. O SIM deve verificar o cumprimento dos procedimentos de desinfec¢do

de dependéncias e equipamentos na ocorréncia de doengas infectocontagiosas, para

evitar contaminagdes cruzadas.

Art. 140. E obrigatdria a remogao, a segregacdo e a inutilizagdo dos materiais especi-

ficados de risco - MER para encefalopatias espongiformes transmissiveis de todos os

ruminantes destinados ao abate.

§ 1° Os procedimentos de que trata o caput devem ser realizados pelos estabelecimen-

tos, observado o disposto em legislagdo especifica federal.

§2°A especiﬁcag:ﬁo dos orgdos, das partes ou dos tecidos animais classificados como

MER sera realizada pela legislacdo de saide animal.

§ 3° E vedado o uso dos MER para alimentagio humana ou animal, sob qualquer

forma.

SUBSECAO III - ASPECTOS GERAIS DA INSPECAO POST MORTEM

E INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA

Art. 141. Nos procedimentos de inspe¢do post mortem, o médico veterinario do SIM

podera ser assistido por auxiliares de inspegao devidamente capacitados.

Paragrafo unico. A equipe de inspegdo deve ser suficiente para a execugdo das ativida-

des, conforme estabelecido em normas complementares.

Art. 142. A inspegdo post mortem consiste no exame da carcaga, das partes da carcaga,

das cavidades, dos 6rgdos, dos tecidos e dos linfonodos, realizado por visualizagao,

palpagdo, olfag@o e incisdo, quando necessario, e demais procedimentos definidos em

normas complementares especificas para cada espécie animal.

Paragrafo unico. Todos os Orgaos e as partes das carcagas devem ser examinados na

dependéncia de abate, imediatamente depois de removidos das carcagas, assegurada

sempre a correspondéncia entre eles.

Art. 143. A avaliagdo e o destino das carcagas, das partes das carcagas e dos 6rgaos sdo

atribui¢des do médico veterinario do SIM e deve seguir o previsto no Regulamento

de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal do Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (RIISPOA)

Art. 144. As carcagas julgadas em condi¢des de consumo devem receber as marcas

oficiais previstas neste Decreto, sob supervisdo do SIM.

SUBSECAO IV - PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE

Art. 145. Para os fins deste Decreto, adotam-se as especificagdes deste artigo.

§ 1° Carnes sdo as massas musculares e os demais tecidos que as acompanham, inclu-

ida ou ndo a base dssea correspondente, procedentes das diferentes espécies animais,

julgadas aptas ao consumo pela inspec¢do veterinaria oficial.
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§ 2° Carcagas sdo as massas musculares e os ossos do animal abatido, tecnicamente

preparado, desprovido de cabega, orgaos e visceras toracicas e abdominais, respeita-

das as particularidades de cada espécie, observando-se, ainda, que:

I - nos bovinos, nos bufalos e nos equideos a carcaga ndo inclui pele, patas, rabo,

glandula mamaria, testiculos e vergalho, exceto suas raizes;

II - nos suideos a carcaga pode ou ndo incluir pele, cabega e pés;

III - nos ovinos e caprinos a carcaga ndo inclui pele, patas, glandula mamaria, testicu-

los e vergalho, exceto suas raizes, mantido ou nao o rabo;

IV - nas aves a carcaca deve ser desprovida de penas, sendo facultativa a retirada de

rins, pés, pescoco, cabega e Orgaos reprodutores em aves que nao atingiram a matu-

ridade sexual;

V - nos lagomorfos a carcaga deve ser desprovida de pele, cabeca e patas;

VI - nas ratitas a carcaga deve ser desprovida de pele e pés, sendo facultativa a retirada

do pescogo;

VII - nas ras e nos jacarés as carcagas sao desprovidas de pele e patas;

VIII - nos queldnios as carcagas sdo desprovidas de casco.

§ 3° Miudos sdo os 0rgdos e as partes de animais de abate julgados aptos para o con-

sumo humano pelo SIM, conforme especificado a seguir:

I - nos ruminantes: encéfalo, lingua, coragdo, figado, rins, rimen, reticulo, omaso,

rabo e mocoto;

II - nos suideos: lingua, figado, coragdo, encéfalo, estdmago, rins, pés, orelhas, mas-

cara e rabo;

III - nas aves: figado, coragdo e moela sem o revestimento interno;

IV - no pescado: lingua, coragdo, moela, figado, ovas e bexiga natatoria, respeitadas

as particularidades de cada espécie;

V - nos lagomorfos: figado, corag@o e rins; e

VI - nos equideos: coragdo, lingua, figado, rins e estomago.

§ 4° Para os fins deste Decreto, produtos de triparia sdo as visceras abdominais utiliza-

das como envoltorios naturais, tais como os intestinos e a bexiga, apos receberem os

tratamentos tecnoldgicos adequados.

Art. 146. As carnes e os miudos utilizados na elaboragdo de produtos carneos devem

estar livres de gordura,aponeuroses, linfonodos, glandulas, vesicula biliar, saco peri-

cardico, papilas, cartilagens, ossos, grandes vasos, coagulos, tenddes, intestinos, ton-

silas, glandulas salivares, glandulas mamarias, ovarios, bago, testiculos, linfonodos,

nodulos hemolinfatico e demais tecidos ndo considerados aptos ao consumo humano,

sem prejuizo de outros critérios definidos pelo SIM.

§ 1° Excetua-se da obrigagdo de remocao dos ossos de que trata o caput a carne uti-

lizada na elaboragdo dos produtos carneos em que a base Ossea faca parte de sua

caracterizagao.

§ 2° E proibido o uso de intestinos, tonsilas, glandulas salivares, glandulas mamarias,

ovarios, bago, testiculos, linfonodos, nédulos hemolinfaticos e outras glandulas como

matéria-prima na composi¢do de produtos carneos.

Art. 147. E permitida a utilizagdo de sangue ou suas fragdes no preparo de produtos

carneos, desde que obtido em condigdes especificas definidas em normas comple-

mentares.

§ 1° E proibido o uso de sangue ou suas fragdes procedentes de animais que venham

a ser destinados a aproveitamento condicional ou que sejam considerados improprios

para o consumo humano.

§ 2° E proibida a desfibrinagdo manual do sangue quando destinado a alimenta¢do

humana.

Art. 148. Para os fins deste Decreto, produtos carneos sdo aqueles obtidos de carnes,

de mitdos e de partes comestiveis das diferentes espécies animais, com as proprieda-

des originais das matérias-primas modificadas por meio de tratamento fisico, quimico

ou bioldgico, ou ainda pela combinagdo destes métodos em processos que podem

envolver a adi¢do de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia.

Paragrafo Ginico. Para os fins deste Decreto, serfo seguidas as especificagdes do RIIS-

POA e RTIQ, quando aplicavel, para os outros produtos carneos.

Art. 149. Os produtos carneos de caracteristicas ou natureza idénticas, fabricados com

diferentes composigdes, podem ser classificados e diferenciados por sua qualidade em

seus respectivos RTIQs, com base em um ou mais dos seguintes critérios:

I - teores de proteina total, de proteina carnea, de umidade e de gordura no produto

acabado;

IT - quantidade e qualidade da matéria-prima carnea utilizada;

III - adigdo ou ndo de miudos ou de partes comestiveis de diferentes espécies animais

e respectivas quantidades;

IV - utilizagdo ou ndo de proteinas nio carneas ou de produtos vegetais e respectivas

quantidades; e

V - outros pardmetros previstos em normas complementares

Art. 150. E permitida a adig¢ao, nos limites fixados, de agua, gelo, amido ou fécula,

ingredientes vegetais e proteinas ndo carneas aos produtos carneos de acordo com as

finalidades tecnologicas, quando prevista neste Decreto e em normas complementares,

sempre respeitando os limites fixados.

Paragrafo tnico. E permitida a adigdo, nos limites fixados, de 4gua ou de gelo aos pro-

dutos carneos com o objetivo de facilitar a trituragdo e a homogeneizagao da massa,

ou para outras finalidades tecnologicas, quando prevista neste Decreto e em normas

complementares e especificas.

Art. 151. Os produtos carneos cozidos que necessitam ser mantidos sob refrigeragao

devem ser resfriados logo apds o processamento térmico, em tempo e temperatura que

preservem sua inocuidade.

Art. 152. Todos os produtos condenados devem ser conduzidos ao setor de produtos

ndo comestiveis, proibida sua passagem por setores onde sejam elaborados ou mani-

pulados produtos comestiveis.

§ 1° A condugdo de material condenado até a sua desnaturagdo pelo calor deve ser

efetuada de modo a se evitar a contaminagao dos locais de passagem, de equipamentos

e de instalagdes.

§ 2° Os materiais condenados destinados a transformagéo em outro estabelecimento

devem ser previamente descaracterizados, vedada sua comercializagéo e seu uso, sob

qualquer forma, para alimentagdo humana.

Art. 153. Quando os produtos ndo comestiveis se destinarem a transformacdo em ou-

tro estabelecimento, devem ser:

I - armazenados e expedidos em local exclusivo para esta finalidade;

II - transportados em veiculos vedados e que possam ser completamente higienizados

apos a operagao.

Art. 154. Apo6s sua obtengdo, os produtos de origem animal ndo comestiveis ndo po-

dem ser manipulados em segdes de elaboragdo de produtos comestiveis.
SUBSECAO V- ROTULAGEM

Art. 155. As carcagas, os quartos ou as partes de carcagas em natureza de bovinos,

de bufalos, de equideos, de suideos, de ovinos, de caprinos e de ratitas, destinados a

ocomércio varejista ou em transito para outros estabelecimentos recebem o carimbo

do SIM diretamente em sua superficie ¢ devem possuir, além deste, etiqueta-lacre

inviolavel.

Art. 156. Os produtos carneos que contenham carne e produtos vegetais devem dispor
nos roétulos a indicagdo das respectivas percentagens.

§ 1° O disposto no caput ndo se aplica aos condimentos e as especiarias.

§ 2° A agua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais, na
lista de ingredientes do produto.

§ 3° Sempre que a quantidade de dgua adicionada for superior a trés por cento, o per-
centual de agua adicionado ao produto deve ser informado, adicionalmente, no painel
principal da rotulagem.

SECAO II - ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS
SUBSECAO I - CONDICOES DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 157. Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as particularidades

tecnologicas cabiveis, também devem dispor de:

I - instalagdes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias

industriais, no caso de granja leiteira;

II - instalagdes de ordenha separadas fisicamente da dependéncia para fabricagdo de

queijo, no caso das queijarias.

Paragrafo unico. Quando a queijaria ndo realizar o processamento completo do queijo,

a unidade de beneficiamento de leite e derivados sera corresponsavel por garantir a

inocuidade do produto por meio da implantag@o e do monitoramento de programas de

sanidade do rebanho e de programas de autocontrole. .
SUBSECAO II - DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA

Art. 158. A inspegdo de leite e derivados abrangera a verificagdo dos seguintes itens:

I - do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da

conservacgao e do transporte do leite;

11 - das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedigao;

III - das instalagdes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e das analises la-

boratoriais.

Art. 159. A inspegao de leite e derivados aplica-se ao leite de vaca e, no que couber, as

demais espécies produtoras de leite, respeitadas suas particularidades.

Art. 160. Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha

completa, ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e

descansadas.

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

§ 2° E permitida a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste na

denominagao de venda do produto e seja informada na rotulagem a porcentagem do

leite de cada espécie.

Art. 161. E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer natureza capazes

de provocar aumento da secre¢do lactea com prejuizo da satide animal e humana.

Art. 162. O leite deve ser produzido em condigdes higiénicas, incluindo o manejo do

gado leiteiro e os procedimentos de ordenha, conservagdo e transporte.

§ 1° Logo apods a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser filtrado por meio de

utensilios especificos previamente higienizados.

§ 2° O vasilhame ou o equipamento para conservagdo do leite na propriedade rural até

a sua captag@o deve permanecer em local proprio e especifico e deve ser mantido em

condi¢des de higiene.

Art. 163. E proibido o desnate parcial ou total do leite nas propriedades rurais.

Art. 164. E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas

que, independentemente da espécie:

I - pertencam a propriedade que esteja sob interdi¢do determinada por 6rgéo de satde

animal competente;

II - ndo se apresentem clinicamente sds e em bom estado de nutri¢do;

III - estejam na fase de leite de retengdo ou na fase colostral;

IV - apresentem diagndstico clinico ou resultado de provas diagnosticas que indiquem

a presenga de doengas infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano

pelo leite;

V - estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante o

periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;

VI - recebam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a qua-

lidade do leite; ou

VII - estejam em propriedade que ndo atende as exigéncias do 6rgdo de saude animal

competente.

§ 1° Entende-se por colostro o produto da ordenha obtido apds o parto e enquanto

estiverem presentes os elementos que o caracterizam.

§ 2° Entende-se por leite de retengdo o produto da ordenha obtido no periodo de trinta

dias antes da parigdo prevista.

Art. 165. Na captag@o de leite por meio de carro-tanque isotérmico, deve ser colhi-

da amostra do leite de cada produtor ou tanque comunitario previamente a captagao,

identificada e conservada até a recep¢do no estabelecimento industrial para fins de

rastreabilidade.

Art. 166. A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-tanques isotérmicos das

propriedades rurais até os estabelecimentos industriais pode ser realizada em um local

intermediario, sob controle do estabelecimento, desde que este comprove que a opera-

¢do ndo gera prejuizo a qualidade do leite.

§ 1° O local intermediario de que trata o caput deve constar formalmente do programa

de autocontrole do estabelecimento industrial a que esta vinculado.

§ 2° A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-tanques isotérmicos deve ser

realizada em sistema fechado.

§ 3° E proibido medir ou transferir leite em ambiente que o exponha a contaminagdes.

Art. 167. A coleta, o acondicionamento e o envio para analises de amostras de leite

proveniente das propriedades rurais para atendimento ao programa nacional de melho-

ria da qualidade do leite sdo de responsabilidade do estabelecimento que primeiramen-

te o receber dos produtores, e abrange:

I - contagem de células somaticas - CCS;

II - contagem padrdo em placas - CPP;

III - composi¢ao centesimal;

IV - deteccao de residuos de produtos de uso veterinario;

V - outras que venham a ser determinadas em norma complementar.

Paragrafo unico. Devem ser observados os procedimentos estabelecidos pelo SIM

para coleta, acondicionamento e envio de amostras.

Art. 168. Considera-se leite o produto que atenda as seguintes especificagdes:

I - caracteristicas fisico-quimicas:

a) caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

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

¢) teor minimo de proteina total de 2,9g/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas

por cem gramas);

d) teor minimo de lactose anidra de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de gra-

mas por cem gramas);

e) teor minimo de solidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro décimos

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

g) acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos) ex-
pressa em gramas de acido latico/100 ml;

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

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

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

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

I1I - ndo apresente residuos de produtos de uso veterindrio e contaminantes acima dos
limites maximos previstos em normas complementares.

Art. 169. A analise do leite para sua selecdo e recepgao no estabelecimento industrial
deve abranger as especificagdes determinadas em normas complementares.

Art. 170. O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle das condigdes de
recepgao e selecdo do leite destinado ao beneficiamento ou a industrializagao, confor-
me especificacdes definidas neste Decreto ¢ em normas complementares.

§ 1° Somente o leite que atenda as especificagdes estabelecidas no art. 168 pode ser
beneficiado.

§ 2° Quando detectada qualquer ndo conformidade nos resultados de analises de sele-
¢do do leite, o estabelecimento receptor sera responsavel pela destinagdo adequada do
leite, de acordo com o disposto neste Decreto € em normas complementares.

§ 3° A destinacdo do leite que ndo atenda as especificagdes previstas no art. 168 e seja
proveniente de estabelecimentos industriais, desde que ainda nao tenha sido internali-
zado, ¢ de responsabilidade do estabelecimento fornecedor, facultada a destinagdo do
produto no estabelecimento receptor.

§ 4° Na hipétese de que trata o § 3°, o estabelecimento receptor fica obrigado a co-
municar ao SIM a ocorréncia, devendo manter registros auditaveis das analises rea-
lizadas e dos controles de rastreabilidade e destinagdo, quando esta ocorrer em suas
instalagdes.

Art. 171. O processamento do leite apos a selegdo e a recepgdo em qualquer estabele-
cimento compreende:

I - pré-beneficiamento do leite, compreendidas, de forma isolada ou combinada, as eta-
pas de filtragdo sob pressdo, clarificagdo, bactofugagio, microfiltracdo, padronizagao
do teor de gordura, termizagao (pré-aquecimento), homogeneizagéo e refrigeragao;

II - beneficiamento do leite: além do disposto no inciso I, inclui os tratamentos térmi-
cos de pasteurizacdo, ultra-alta temperatura - UAT ou UHT ou esterilizag@o e etapa
de envase.

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

§ 2° E proibido o emprego de substancias quimicas na conservagao do leite.

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

§ 4° Entende-se por filtragdo a retirada das impurezas do leite por processo mecanico,
mediante passagem sob pressdo por material filtrante apropriado.

Art. 172. Entende-se por clarificagdo a retirada das impurezas do leite por processo
mecanico, mediante centrifugagdo ou outro processo tecnologico equivalente previa-
mente aprovado pelo SIM.

Paragrafo tinico. Todo leite destinado ao consumo humano direto deve ser submetido
a clarificag@o.

Art. 173. Entende-se por termizac@o ou pré-aquecimento a aplicagdo de calor ao leite
em aparelhagem propria com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem altera-
¢do das caracteristicas do leite cru.

Paréagrafo nico. O leite termizado deve ser refrigerado imediatamente ap6s o aqueci-
mento e deve manter o perfil enzimatico do leite cru.

Art. 174. Entende-se por pasteurizagdo o tratamento térmico aplicado ao leite com
objetivo de evitar perigos a saude piblica decorrentes demicro-organismos patogéni-
cos eventualmente presentes, e que promove minimas modificagdes quimicas, fisicas,
sensoriais e nutricionais.

§ 1° Permitem-se os seguintes processos de pasteurizagio do leite:

I - pasteurizagdo lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite entre 63°C (ses-
senta e trés graus Celsius) e 65°C (sessenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de
trinta minutos, mantendo-se o leite sob agitagdo mecanica, lenta, em aparelhagem
propria; e

II - pasteurizagdo rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar
entre 72°C (setenta e dois graus Celsius) e 75°C (setenta e cinco graus Celsius) pelo
periodo de quinze a vinte segundos, em aparelhagem propria, provida de dispositivos
de controle automatico de temperatura, termo registradores, termometros e valvula
para o desvio de fluxo do leite com alarme sonoro.

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

§ 3° E obrigatdria a utilizagdo de aparelhagem convenientemente instalada e em per-
feito funcionamento, provida de dispositivos de controle automatico de temperatura,
registradores de temperatura, termometros e outros que venham a ser considerados
necessarios para o controle técnico e sanitario da operacao.

§ 4° Para o sistema de pasteurizac@o rapida, a aparelhagem de que trata o § 3° deve
incluir véalvula para o desvio de fluxo do leite com acionamento automatico e alarme
SOnoro.

§ 5° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser:

I - refrigerado imediatamente ap6s a pasteurizagao,

II - envasado automaticamente em circuito fechado, no menor prazo possivel; e

IIT - expedido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em temperatura nao
superior a 5°C (cinco graus Celsius).

§ 6° E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques iso-
térmicos providos de termdmetros e agitadores automaticos a temperatura entre 2°C
(dois graus Celsius) e 5°C (cinco graus Celsius).

§ 7° O leite pasteurizado deve apresentar provas de fosfatase alcalina negativa e de
peroxidase positiva.

§ 8° E proibida a repasteurizagdo do leite para consumo humano direto.

Art. 175. Entende-se por processo de ultra-alta temperatura - UAT ou UHT - o trata-
mento térmico aplicado ao leite a uma temperatura entre 130°C (cento e trinta graus
Celsius) e 150°C (cento e cinquenta graus Celsius), pelo periodo de dois a quatro se-
gundos, mediante processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a temperatura

inferior a 32°C (trinta e dois graus Celsius) e envasado sob condi¢des assépticas em
embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas.
§ 1° Podem ser aceitos pelo SIM outros bindmios de tempo e temperatura, desde que
comprovada a equivaléncia ao processo estabelecido no caput.
§ 2° E proibido o reprocessamento do leite UAT para consumo humano direto.
Art. 176. Para os fins deste Decreto, entende-se por processo de esterilizagdo o tra-
tamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura entre 110° C (cento e dez graus
Celsius) e 130° C (cento e trinta graus Celsius) pelo prazo de vinte a quarenta minutos,
em equipamentos proprios.
Paragrafo unico. Podem ser aceitos pelo SIM outros bindmios de tempo e temperatura,
desde que comprovada a equivaléncia aos processos térmicos previamente citados.
Art. 177. Na conservagdo do leite devem ser atendidos os seguintes limites maximos
de temperatura e conservagao do produto:
I - conservagdo e expedig¢do no posto de refrigeragdo: 5° C (cinco graus Celsius);
II - conservagdo na unidade de beneficiamento de leite e derivados antes da pasteuri-
zagdo: 5° C (cinco graus Celsius);
I1I - estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 5° C (cinco graus Celsius);
IV - entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7° C (sete graus Celsius);
V - estocagem e entrega ao consumo do leite submetido ao processo de ultra-alta
temperatura - UAT ou UHT e esterilizado: temperatura ambiente.
Paragrafo tinico. A temperatura de conservagdo do leite cru refrigerado na unidade de
beneficiamento de leite e derivados pode ser de até 7° C (sete graus Celsius), quando
o leite estocado apresentar contagem microbiologica maxima de 300.000 UFC/mL
(trezentas mil unidades formadoras de colonia por mililitro) anteriormente ao bene-
ficiamento.
Art. 178. O leite termicamente processado para consumo humano direto s6 pode ser
exposto a venda quando envasado automaticamente, em circuito fechado, em embala-
gem inviolavel e especifica para as condigdes previstas de armazenamento.
§ 1° Os equipamentos de envase devem possuir dispositivos que garantam a manu-
tencao das condi¢des assépticas das embalagens de acordo com as especificidades do
processo.
§ 2° O envase do leite para consumo humano direto s6 pode ser realizado em granjas
leiteiras e em usinas de beneficiamento de leite.
Art. 179. O leite pasteurizado deve ser transportado em veiculos isotérmicos com
unidade frigorifica instalada.
Art. 180. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, ou como
semidesnatado ou desnatado deve atender ao seu respectivo RTIQ, respeitadas as par-
ticularidades de cada classificagdo,

SUBSECAO III - PADROES DE QUALIDADE E IDENTIDADE
Art. 181. E permitida a produg@o dos seguintes tipos de leites fluidos:
I - leite cru refrigerado;
II - leite fluido a granel de uso industrial;
111 - leite pasteurizado;
IV - leite submetido ao processo de ultra-alta temperatura - UAT ou UHT;
V - leite esterilizado;
VI - leite reconstituido.
Paragrafo inico. Sao considerados para consumo humano direto apenas os leites flui-
dos previstos nos incisos III, IV, V e VI do caput, além dos que vierem a ser aprovados
pelo SIM.
Art. 182. Na elaboragdo de leite e derivados das espécies caprina, bubalina e outras,
devem ser seguidas as exigéncias previstas neste Decreto e nas legisla¢des especificas,
respeitadas as particularidades.
Art. 183. Os derivados lacteos compreendem a seguinte classificagio:
I - produtos lacteos sdo os produtos obtidos mediante processamento tecnologico
do leite, podendo conter ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia, apenas
quando funcionalmente necessarios para o processamento;
II - produtos lacteos compostos sdo os produtos no qual o leite, os produtos lacteos
ou os constituintes do leite representem mais que cinquenta por cento do produto final
massa/massa, tal como se consome, sempre que os ingredientes nao derivados do leite
ndo estejam destinados a substituir total ou parcialmente qualquer dos constituintes
do leite;
III - misturas lacteas ¢ o produto que contém em sua composi¢ao final mais que cin-
quenta por cento de produtos lacteos ou produtos lacteos compostos, tal como se con-
some, permitida a substitui¢do dos constituintes do leite, desde que a denominagio
de venda seja “mistura de (o nome do produto lacteo ou produto lacteo composto que
corresponda) e (produto adicionado)”.
Paragrafo unico. Para os fins deste Decreto, leites modificados, fluidos ou em po, sdo
os produtos lacteos resultantes da modificagdo da composi¢do do leite mediante a
subtra¢do ou a adi¢do dos seus constituintes.
Art. 184. E permitida a mistura do mesmo derivado lacteo, porém de qualidade dife-
rente, desde que prevalega o de padrao inferior para fins de classificagdo e rotulagem
Art. 185. As demais definigdes relacionadas a leite e derivados seguirdo o disposto no
RIISPOA e RTIQs. 5

SUBSECAO IV - ROTULAGEM

Art. 186. Os derivados lacteos fabricados com leite que ndo seja de vaca devem pos-
suir em sua rotulagem a designag@o da espécie que lhe deu origem, exceto para os
produtos que, em fungéo da sua identidade, sdo fabricados com leite de outras espécies
que ndo a bovina.
Art. 187. Os queijos elaborados a partir de processo de filtragdo por membrana podem
utilizar em sua denominagdo de venda o termo queijo, porém sem fazer referéncia a
qualquer produto fabricado com tecnologia convencional.
Art. 188. A farinha lactea deve apresentar no painel principal do rétulo o percentual
de leite contido no produto.
Art. 189. Os produtos que ndo sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo composto
ndo podem utilizar rétulos, ou qualquer forma de apresentacdo, que declarem, im-
pliquem ou sugiram que estes produtos sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo
composto, ou que fagam alusdo a um ou mais produtos do mesmo tipo.
Art. 190. Para os fins deste Decreto, entende-se por termos lacteos os nomes, deno-
minagdes, simbolos, representagdes graficas ou outras formas que sugiram ou fagam
referéncia, direta ou indiretamente, ao leite ou aos produtos lacteos.
§ 1° Fica excluida da proibic¢ao prevista no caput a informagdo da presenca de leite,
produto lacteo ou produto lacteo composto na lista de ingredientes.
§ 2° Fica excluida da proibigdo prevista no caput a denominagdo de produtos com
nome comum ou usual, consagrado pelo seu uso corrente, como termo descritivo apro-
priado, desde que ndo induza o consumidor a erro ou engano, em relagio a sua origem
e 4 sua classificagdo.

SECAO III - ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS
SUBSECAO I- CONDICOES DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 191. Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as particularidades
tecnologicas cabiveis de cada estabelecimento, também devem dispor de instalagdes e
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equipamentos para a ovoscopia e para a classificagdo dos ovos.
SUBSECAO II - INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA
Art. 192. Entende-se por ovos, sem outra especificagdo, os ovos de galinha em casca.
Paragrafo tnico. A inspeg@o de ovos e derivados aqui mencionada ¢ aplicavel aos ovos
de galinha e as demais espécies produtoras de ovos, respeitadas suas particularidades.
Art. 193. Os ovos s6 podem ser expostos ao consumo humano quando previamente
submetidos a inspegdo e a classificacdo previstas neste Decreto e em normas comple-
mentares.
Art. 194. Para os fins do disposto neste Decreto, entende-se por ovos frescos os que
ndo forem conservados por qualquer processo e se enquadrem na classificagdo estabe-
lecida neste Decreto e em normas complementares.
Art. 195. Os ovos recebidos na unidade de beneficiamento de ovos e seus derivados
devem ser provenientes de estabelecimentos ou de granjas avicolas registrados no
servigo oficial de satide animal.
Art. 196. Os estabelecimentos de ovos e derivados devem executar os seguintes pro-
cedimentos:
I - apreciag@o geral do estado de limpeza e integridade da casca;
II - exame pela ovoscopia;
III - classificag@o dos ovos;
IV - verificagdo das condigdes de higiene e integridade da embalagem.
Art. 197. Os ovos destinados ao consumo humano devem ser classificados como ovos
de categorias “A” e “B”, de acordo com as suas caracteristicas qualitativas.
Paragrafo tinico. A classificagdo dos ovos por peso deve atender ao RTIQ.
Art. 198. Ovos da categoria “A” devem apresentar as seguintes caracteristicas qua-
litativas:
I - casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas;
II - camara de ar com altura ndo superior a 6mm (seis milimetros) e imovel;
III - gema visivel a ovoscopia, somente sob a forma de sombra, com contorno aparen-
te, movendo-se ligeiramente em caso de rotagdo do ovo, mas regressando a posi¢ao
central;
IV - clara limpida e translucida, consistente, sem manchas ou turvagdo e com as ca-
lazas intactas;
V - cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.
Art. 199. Ovos da categoria “B” devem apresentar as seguintes caracteristicas:
I - serem considerados inécuos, sem que se enquadrem na categoria “A”;
IT - apresentarem manchas sanguineas pequenas e pouco numerosas na clara e na
gema, ou serem provenientes de estabelecimentos avicolas de reprodugdo que nio
foram submetidos ao processo de incubagao.
Paragrafo tinico. Os ovos da categoria “B” serdo destinados exclusivamente & indus-
trializag@o.
Art. 200. Os ovos limpos trincados ou quebrados que apresentam a membrana testacea
intacta devem ser destinados a industrializagdo tdo rapidamente quanto possivel.
Art. 201. E proibida a utiliza¢do e a lavagem de ovos sujos trincados para a fabricagao
de derivados de ovos.
Art. 202. Os ovos destinados a produgdo de seus derivados devem ser previamente
lavados antes de serem processados.
Art. 203. Os ovos devem ser armazenados e transportados em condi¢des que minimi-
zem as variagdes de temperatura.
Art. 204. E proibido o acondicionamento em uma mesma embalagem quando se tratar de:
I - ovos frescos e ovos submetidos a processos de conservagao;
IT - ovos de espécies diferentes.
SUBSECAO III - PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE
Art. 205. Para os fins deste Decreto, entende-se por derivados de ovos aqueles obtidos
a partir do ovo, dos seus diferentes componentes ou de suas misturas, apos eliminagéo
da casca e das membranas.
§ 1° Os derivados de ovos podem ser liquidos, concentrados, pasteurizados, desidrata-
dos, liofilizados, cristalizados, resfriados, congelados, ultracongelados, coagulados ou
apresentarem-se sob outras formas utilizadas como alimento.
§ 2° O SIM obedecera aos critérios e parametros para os ovos ¢ os derivados e seus
respectivos processos de fabricacdo estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pe-
cuaria e Abastecimento em RTIQ ou em normas complementares.
SUBSECAO IV - ROTULAGEM
Art. 206. Os ovos que ndo sejam de galinhas devem ser denominados segundo a es-
pécie de que procedam.

SECAO V - ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E DERIVADOS
SUBSECAO I - CONDICOES DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 207. Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as particularidades

tecnologicas cabiveis, também devem dispor de:
I - camara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos estabelecimentos que
o recebam diretamente da produc@o primaria;
II - local para lavagem e depuragdo dos moluscos bivalves, tratando-se de estagdo
depuradora de moluscos bivalves.

SUBSECAO II - INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA
Art. 208. Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios e os répteis
devem ser submetidos a inspegdo ante mortem.
Art. 209. O pescado proveniente da fonte produtora ndo pode ser destinado a venda
direta ao consumidor sem que haja prévia fiscalizagdo, sob o ponto de vista industrial
e sanitario.
Art. 210. Quando o desembarque do pescado oriundo da produgdo primaria ndo for
realizado diretamente no estabelecimento sob SIM, deve ser realizado em um local
intermediario, sob controle higiénico-sanitario do estabelecimento.
Paragrafo unico. O local intermediéario de que trata ocaputdeve constar no programa
de autocontrole do estabelecimento sob SIM ao qual est4 vinculado.
Art. 211. E obrigatéria a lavagem prévia do pescado utilizado como matéria-prima
para consumo humano direto ou para a industrializa¢do de forma a promover a limpe-
za, a remogao de sujidades e microbiota superficial.
Art. 212. Sem prejuizo do disposto nessa Secdo, os controles do pescado e dos seus
produtos realizados pelo estabelecimento abrangem, quando aplicavel:
I - analises sensoriais;
II - indicadores de frescor;
111 - controle de histamina, nas espécies formadoras;
IV - controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para saude humana;
V - controle de parasitas.
Art. 213. Na avaliag@o dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as particula-
ridades de cada espécie, devem ser verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais
para peixes:
I - superficie do corpo limpa, com relativo brilho metélico e reflexos multicores pro-
prios da espécie, sem qualquer pigmentacao estranha;
II - olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes, ocupando toda
a cavidade orbitaria;

III - branquias ou guelras roseas ou vermelhas, imidas e brilhantes com odor natural,
proprio e suave;
IV - abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressao duradoura a pressao
dos dedos;
V - escamas brilhantes, bem aderentes a pele, e nadadeiras apresentando certa resistén-
cia aos movimentos provocados;
VI - carne firme, consisténcia eléstica, da cor propria da espécie;
VII - visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritonio aderente a parede da
cavidade celomatica;
VIII - anus fechado;
IX - odor proprio, caracteristico da espécie
§ 1° Para as demais espécies, devem ser observadas as caracteristicas descritas no
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIIS-
POA) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e normas complemen-
tares especificas.
§ 2° As caracteristicas sensoriais a que se refere o caput sdo aplicaveis ao pescado
fresco, resfriado ou congelado, recebido como matéria-prima, no que couber.
§ 3° Os pescados das categorias peixes, crustaceos e moluscos bivalves devem ser
avaliados quanto as caracteristicas sensoriais por pessoal capacitado pelo estabele-
cimento, com utilizagdo de tabela de classificagio e pontuagdo com embasamento
técnico-cientifico, nos termos do disposto em Legislagao especifica ou, na sua ausén-
cia, em recomendagdes internacionais.
§ 4° Nos casos em que a avalia¢@o sensorial revele dividas acerca do frescor do pes-
cado, deve-se recorrer a exames fisico-quimicos complementares.
Art. 214. Durante os procedimentos de inspe¢do industrial e sanitaria de pescado, o
SIM seguira o disposto no Regulamento de Inspegao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimen-
to e em legislagdo especifica.
SUBSECAO TII - PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE
Art. 215. Produtos comestiveis de pescado sdo aqueles elaborados a partir de pescado
inteiro ou de parte dele, aptos para o consumo humano.
§ 1° Para que o produto seja considerado um produto de pescado, deve possuir mais
de cinquenta por cento de pescado, respeitadas as particularidades definidas no regu-
lamento técnico especifico.
§ 2° Pescado fresco € aquele que ndo foi submetido a qualquer processo de conserva-
¢do, a ndo ser pela agdo do gelo, mantido em temperaturas proximas a do gelo funden-
te, com excegdo daqueles comercializados vivos.
§ 3° Pescado resfriado ¢ aquele embalado e mantido em temperatura de refrigeracao.
§ 4° Pescado congelado ¢ aquele submetido a processos de congelamento rapido, de
forma que o produto ultrapasse rapidamente os limites de temperatura de cristalizagao
maxima.
§ 5° O processo de congelamento rapido somente pode ser considerado concluido
quando o produto atingir a temperatura de -18°C (dezoito graus Celsius negativos).
§ 6° E permitida a utiliza¢do de congelador salmourador conforme disposto no RIIS-
POA.
Art. 216. Durante o transporte, o pescado congelado deve ser mantido a uma tempera-
tura ndo superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).
Paragrafo unico. E proibido o transporte de pescado congelado a granel, com excegio
daquelas espécies de grande tamanho, conforme critérios definidos pelo SIM.
Art. 217. Na elaboragdo de produtos comestiveis de pescado, devem ser seguidas,
naquilo que lhes for aplicavel, as exigéncias referentes a produtos carneos previstas
neste Decreto e o disposto em legislag@o especifica.
Art. 218. As demais definigdes relacionadas a pescado e produtos de pescado seguirdo
o disposto no RIISPOA e RTIQ.
SUBSECAO IV - ROTULAGEM
Art. 219. O pescado deve ser identificado com a denomina¢do comum da espécie,
podendo ser exigida a utilizagdo do nome cientifico conforme estabelecido em norma
complementar.
Art. 220. Quando se tratar de pescado fresco, respeitadas as peculiaridades inerentes a
espécie e as formas de apresentagdo do produto, o uso de embalagem pode ser dispen-
sado, desde que o produto seja identificado nos contentores de transporte.
Paragrafo tnico. O disposto no caput néo se aplica ao pescado recebido diretamente
da produgao primaria.
Art. 221. Tratando-se de pescado descongelado, deve ser incluido na designagao do
produto a palavra “descongelado”, devendo o roétulo apresentar no painel principal,
logo abaixo da denominag@o de venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo
e cor, sem intercalagdo de dizeres ou desenhos em caixa alta e em negrito, a expressao
“NAO RECONGELAR”.
SECAO V- ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ABELHAS E
i} DERIVADOS ]
SUBSECAO I-INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA
Art. 222. A inspecdo de produtos de abelhas e derivados, além das exigéncias ja pre-
vistas neste Decreto, abrange a verificagdo da extracdo, do acondicionamento, da
conservagao, do processamento, da armazenagem, da expedi¢do e do transporte dos
produtos de abelhas.
Art. 223. Os produtos de abelhas devem ser submetidos as andlises que abranjam
caracteristicas sensoriais e requisitos estabelecidos em normas complementares, in-
cluindo-se a pesquisa de indicadores de fraudes.
Paragrafo tnico. Caso alguma ndo conformidade seja detectada, durante as analises
de sele¢@o da matéria-prima, o estabelecimento receptor devera realizar a destinagido
adequada do produto, respeitando-se as normas sanitarias vigentes.
Art. 224. O bindmio tempo e temperatura disposto em normas complementares devem
ser monitorados quando o mel for submetido aos seguintes processos: pasteurizagio,
desumidificagdo e descristalizagao.
Art. 225. A extragdo da matéria-prima por produtor rural deve ser realizada em local
proprio, inclusive em unidades moéveis, que possibilite os trabalhos de manipulagdo e
acondicionamento da matéria-prima em condigdes de higiene.
Art. 226. Os produtos de abelhas sem ferrdo devem ser procedentes de criadouros, na
forma de meliponarios, autorizados pelo 6rgdo ambiental competente.
SUBSECAO II - PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE
Art. 227. Para os fins deste Decreto, produtos de abelhas sdo aqueles elaborados pelas
abelhas, delas extraidos ou extraidos das colmeias, sem qualquer estimulo de alimen-
tagdo artificial capaz de alterar sua composigdo original.
Art. 228. Classificam-se como produtos de abelhas sem ferrdo ou nativas o mel de
abelhas sem ferrao, o polen de abelhas sem ferrdo e a propolis de abelhas sem ferrao.
§ 1° Mel de abelhas sem ferrdo é o produto alimenticio produzido por abelhas sem
ferrdo a partir do néctar das flores ou das secre¢des procedentes de partes vivas das
plantas ou de excregdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas
de plantas que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especi-
ficas proprias, armazenam e deixam maturar nos potes da colmeia.




Campinas, segunda-feira, 27 de junho de 2022

Diério Oficial do Municipio de Campinas 1 1

§ 2° Polen de abelhas sem ferrdo ¢ o produto resultante da aglutinagdo do pélen das
flores, efetuada pelas abelhas operarias sem ferrdo, mediante néctar e suas substancias
salivares, o qual ¢ recolhido dos potes da colmeia.
§ 3° Propolis de abelhas sem ferrdo ¢ o produto oriundo de substancias resinosas,
gomosas ¢ balsamicas, colhidas pelas abelhas sem ferrdo de brotos, de flores e de ex-
sudatos de plantas, nas quais as abelhas acrescentam secrec¢des salivares, cera e polen
para a elaboragao final do produto.
Art. 229. Classificam-se como produtos de abelhas do géneroApis o mel, o pdlen
apicola, a geleia real, a propolis, a cera de abelhas e a apitoxina.
§ 1 °Mel ¢ o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar
das flores ou das secregdes procedentes de partes vivas das plantas ou de excre¢des de
insetos sugadores de plantas que ficam sobre as partes vivas de plantas que as abelhas
recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam
e deixam maturar nos favos da colmeia.
§ 2° Néo ¢ permitida a mistura de mel com mel de abelhas sem ferrdo.
§ 3° Mel para uso industrial ¢ aquele que se apresenta fora das especificagdes para o
indice de diastase, de hidroximetilfurfural, de acidez ou em inicio de fermentagao, que
indiquem alteragdo em aspectos sensoriais que nio o desclassifiquem para o emprego
em produtos alimenticios.
§ 4° Polen apicola ¢ o produto resultante da aglutinagdo do polen das flores, efetuada
pelas abelhas operarias, mediante néctar e suas substancias salivares, o qual ¢ recolhi-
do no ingresso da colmeia.
§ 5° Nao ¢ permitida a mistura de pdlen apicola com poélen de abelhas sem ferrdo.
§ 6° Geleia real ¢ o produto da secrecdo do sistema glandular cefalico, formado pelas
glandulas hipofaringeanas e mandibulares de abelhas operarias, colhida em até setenta
e duas horas.
§ 7° Propolis € o produto oriundo de substancias resinosas, gomosas ¢ balsamicas,
colhidas pelas abelhas de brotos, de flores e de exsudatos de plantas, nas quais as abe-
lhas acrescentam secrec¢des salivares, cera e polen para a elaboragao final do produto.
§ 8° Nao ¢ permitida a mistura de propolis com propolis de abelhas sem ferrao.
§ 9° Cera de abelhas ¢ o produto secretado pelas abelhas para formagao dos favos nas
colmeias, de consisténcia plastica, de cor amarelada e muito fusivel.
§ 10. Apitoxina ¢ o produto de secregdo das glandulas abdominais ou das glandulas do
veneno de abelhas operarias, armazenado no interior da bolsa de veneno.
§ 11. Os produtos de abelhas podem ser submetidos a processos de liofilizacdo, de
desidratagdo, de maceragdo ou a outro processo tecnologico especifico.
Art. 230. Para os fins deste Decreto, derivados de produtos de abelhas sdo aqueles
elaborados com produtos de abelhas, com adi¢do ou ndo de ingredientes permitidos,
classificados em:
I - composto de produtos de abelhas sem adi¢@o de ingredientes ¢ a mistura de dois
ou mais produtos de abelhas combinados entre si, os quais devem corresponder a cem
por cento do produto final;
II - composto de produtos de abelhas com adi¢do de ingredientes ¢ a mistura de um
ou mais produtos de abelhas, combinados entre si, com adi¢@o de ingredientes per-
mitidos.
§ 1° O composto de produtos de abelhas com adi¢@o de ingredientes deve ser constitu-
ido, predominantemente, em termos quantitativos, de produtos de abelhas.
§ 2° E proibido o emprego de agucares ou de solugdes agucaradas como veiculo de in-
gredientes de qualquer natureza na formulagdo dos compostos de produtos de abelhas
com adigdo de outros ingredientes _
SUBSECAO III - ROTULAGEM
Art. 231. Na rotulagem do mel, do mel de abelhas sem ferrdo e dos derivados dos
produtos das abelhas deve constar a adverténcia “Este produto ndo deve ser consu-
mido por criangas menores de um ano de idade”, em caracteres destacados, nitidos e
de facil leitura.
Paragrafo tnico. O rétulo de mel para uso industrial, sem prejuizo das demais exi-
géncias estabelecidas em legislagdo especifica, deve atender aos seguintes requisitos:
1 - ndo conter indicagdes que fagam referéncia a sua origem floral ou vegetal;
II - conter a expressdo “Proibida a venda fracionada.”. _
CAPITULO VII - MEDIDAS CAUTELARES, INFRACOES E
. PENALIDADES
SECAOI-MEDIDAS CAUTELARES
Art. 232. Consideram-se improprios para o consumo humano, na forma em que se
apresentam, no todo ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem animal
que sejam considerados alterados ou adulterados.
§ 1° Consideram-se alterados as matérias-primas ou os produtos que ndo apresentem
condi¢des higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam ou incorrem em
risco a saude publica.
§ 2° Consideram-se adulterados as matérias-primas ou os produtos de origem animal
fraudados ou falsificados.
§ 3° Consideram-se fraudados:
I - as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente
de seus componentes caracteristicos em razdo da substitui¢do por outros inertes ou
estranhos e nio atendam ao disposto na legislagdo especifica;
II - as matérias-primas e os produtos com adi¢ao de ingredientes, de aditivos, de co-
adjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de dissimular ou de ocultar
alteracdes, deficiéncias de qualidade da matéria-prima ou defeitos na elaboragido do
produto;
IIT - as matérias-primas e os produtos elaborados com adi¢do de ingredientes, de adi-
tivos, de coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de aumentar o
volume ou o peso do produto;
IV - as matérias-primas e os produtos elaborados ou comercializados em desacordo
com a tecnologia ou o processo de fabricagdo estabelecido em normas complemen-
tares ou em desacordo com o processo de fabricagdo registrado, mediante supressao,
abreviagdo ou substitui¢do de etapas essenciais para qualidade ou identidade do pro-
duto.
§ 4° Consideram-se falsificados:
I - as matérias-primas e os produtos em que tenham sido utilizadas denominagdes
diferentes das previstas neste Decreto, em normas complementares ou no registro de
produtos junto ao SIM;
II - as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados, fracionados ou
reembalados, expostos ou ndo ao consumo, com a aparéncia e as caracteristicas gerais
de outro produto registrado junto ao SIM e que se denominam como este, sem que o
sejam;
I1I - as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados de espécie diferente
da declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do produto;
IV - as matérias-primas e os produtos que ndo tenham sofrido o processamento espe-
cificado em seu registro, expostos ou ndo ao consumo, ¢ que estejam indicados como
um produto processado;
V - as matérias-primas e os produtos que sofram alteragdes no prazo de validade;

VI - as matérias-primas e os produtos que ndo atendam as especificagdes referentes a
natureza ou a origem indicadas na rotulagem.
§ 5° Consideram-se improprios para consumo as matérias-primas ou produtos que:
I - apresentem-se danificados por umidade ou fermentacdo, rangosos, com caracteris-
ticas fisicas ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem
pouco cuidado na manipulagdo, na elaboragio, na conservagdo ou no acondiciona-
mento;
II - contenham substancias ou contaminantes que ndo possuam limite estabelecido em
legislagdo, mas que possam prejudicar a saude do consumidor;
III - contenham substancias toxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos
limites permitidos em legislacdo especifica;
IV - contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos
neste Decreto, em normas complementares e em legislagdo especifica;
V - revelam-se inadequados aos fins a que se destinam;
VI - sejam obtidos de animais que estejam submetidos a tratamento com produtos de
uso veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;
VII - sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veterina-
rio que possam prejudicar a qualidade do produto;
VIII - apresentem embalagens estufadas;
IX - apresentem embalagens defeituosas, com seu contetido exposto a contaminagéo
e a deterioragdo;
X - estejam com o prazo de validade expirado;
XI - ndo possuam procedéncia conhecida;
XII - ndo estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob
inspeg¢ao sanitaria.
Paragrafo tinico. Outras situagdes podem tornar as matérias-primas e os produtos im-
proprios para consumo humano, conforme critérios definidos pelo SIM.
Art. 233. Além dos casos previstos no art. 232, as carnes ou os produtos carneos de-
vem ser considerados improprios para consumo humano, na forma como se apresen-
tam, quando:
I - sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condenagdo previstos
neste Decreto ou em normas complementares;
II - estejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presenga de mofos
seja uma consequéncia natural de seu processamento tecnologico;
I1I - estejam infestados por parasitas ou com indicios de a¢do por insetos ou roedores.
Paragrafo unico. Sdo ainda considerados improprios para consumo humano a carne ou
os produtos carneos obtidos de animais ou matérias-primas animais ndo submetidos a
inspecao sanitaria oficial.
Art. 234. Além dos casos previstos no art. 232, o pescado ou os produtos de pescado
devem ser considerados improprios para consumo humano, na forma como se apre-
sentam, quando:
I - estejam em mau estado de conservagdo e com aspecto repugnante;
II - apresentem sinais de deterioragdo;
III - sejam portadores de lesdes ou doencas;
IV - apresentem infecgdo muscular maciga por parasitas;
V - tenham sido tratados por antissépticos ou conservadores ndo autorizados pelo SIM;
VI - tenham sido recolhidos ja mortos, salvo quando capturados em operagdes de
pesca;
VII - apresentam perfuragdes dos envoltorios dos embutidos por parasitas.
Art. 235. Além dos casos previstos no art. 232, os ovos e derivados devem ser con-
siderados improprios para consumo humano, na forma como se encontram, quando
apresentem:
I - alteragdes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida, presenga
de manchas escuras ou de sangue alcangando também a clara, presenga de embrido
com mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;
II - mumificag@o ou estejam secos por outra causa;
III - podridao vermelha, negra ou branca;
IV - contaminag@o por fungos, externa ou internamente;
V - sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com substan-
cias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;
VI - rompimento da casca e estejam sujos;
VII - rompimento da casca e das membranas testaceas.
VIII - ovos que foram submetidos ao processo de incubago.
Art. 236. Além dos casos previstos no art. 232, considera-se improprio para qualquer
tipo de aproveitamento o leite cru, quando:
I - provenha de propriedade interditada pela autoridade de saude animal competente;
II - na selegdo da matéria-prima, apresente residuos de produtos inibidores, de neutra-
lizantes de acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico, de con-
servadores, de agentes inibidores do crescimento microbiano ou de outras substancias
estranhas a sua composi¢ao;
III - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia;
IV - revele presenca de colostro.
Paragrafo unico. O leite considerado imprdprio para qualquer tipo de aproveitamento
e qualquer produto que tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha sido misturado
devem ser descartados e inutilizados pelo estabelecimento.
Art. 237. Além dos casos previstos nos arts. 232 e 236, considera-se improprio para
produgio de leite para consumo humano direto o leite cru, quando ndo seja aprovado
nos testes de estabilidade térmica estabelecidos em normas complementares.
Art. 238. Além dos casos previstos no art. 232, sdo considerados improprios para con-
sumo humano, na forma como se apresentam, o mel ¢ o mel de abelhas sem ferrdo
que evidenciem fermentagdo avangada ou hidroximetilfurfural acima do estabelecido,
conforme o disposto em normas complementares.

SECAO II1 - INFRACOES E PENALIDADES
Art. 239. Constituem infragdes ao disposto neste Decreto e suas respectivas penalida-
des, além de outras previstas:
I - construir, ampliar ou reformar instala¢des, aumentar a capacidade de produgo ou
alterar o fluxo de matérias-primas, de produtos ou de funcionarios em estabelecimen-
tos de produtos de origem animal sem a prévia aprovagao do SIM;
II - ndo realizar a transferéncia de responsabilidade no SIM ou deixar de notificar o
comprador, o locatario ou o arrendatario sobre essa exigéncia legal, por ocasido da
venda, da locac@o ou do arrendamento do estabelecimento;
I1I - utilizar rétulo em embalagem que ndo atenda ao disposto na legislacdo aplicavel;
IV - expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condigdes
higiénico-sanitarias inadequadas;
V - ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializagdo, de beneficiamento
ou de armazenagem;
VI - elaborar produtos que ndo possuam processos de fabricacdo, de formulacédo e de
composicao registrados no SIM;
VII - expedir produtos sem roétulos ou cujos rotulos nao tenham sido registrados no
SIM;
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VIII - descumprir os preceitos de bem-estar animal sobre os quais dispdem a legis-

lagdo vigente e normas complementares referentes aos produtos de origem animal;

IX - ndo observar ou adotar as exigéncias higi€énico-sanitarias relativas ao funciona-

mento de estabelecimentos, bem como as aplicaveis as instalagdes, aos equipamentos,

aos utensilios e aos trabalhos de manipulagdo e de preparo de matérias-primas e de

produtos de origem animal;

X - omitir elementos informativos sobre composicéo centesimal e tecnologica do pro-

cesso de fabricagio;

XI - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou

produto de origem animal sem comprovacdo de procedéncia;

XII - utilizar processo, substancia, ingrediente ou aditivo que néo atenda ao disposto

na legislagdo higiénico-sanitaria;

XIII - ndo cumprir os prazos previstos em seus programas de autocontrole e nos docu-

mentos expedidos em resposta a planos de agdo, fiscalizagdes, autuagdes, intimagdes

ou notifica¢des oriundos do SIM;

XIV - adquirir, manipular, expedir, transformar, elaborar, preparar, acondicionar, con-

servar ou distribuir produtos de origem animal oriundos de estabelecimento ndo regis-

trado no SIM ou em outro sistema de inspecao;

XV - fabricar, expedir, armazenar ou distribuir produtos de origem animal com rotu-

lagem falsificada;

XVI - elaborar, transformar e preparar produtos de origem animal que nido atendam

ao disposto na legislagdo higiénico-sanitaria ou que estejam em desacordo com os

processos de fabricagdo, de formulagdo e de composigao registrados pelo SIM;

XVII - utilizar produtos com prazo de validade vencido;

XVIII - prestar ou apresentar informagdes, declaragdes ou documentos falsos ou ine-

xatos ao orgdo fiscalizador, referentes a quantidade, a qualidade e a procedéncia das

matérias-primas, dos ingredientes e dos produtos, ou sonegar qualquer informagéo

que, direta ou indiretamente, interesse ao SIM ou ao consumidor;

XIX - fraudar registros sujeitos a verificagao pelo SIM;

XX - ceder ou utilizar, de forma irregular, lacres, carimbos oficiais, rotulos e embala-

gens registradas junto ao SIM;

XXI - adulterar, alterar ou fraudar matéria-prima, ingrediente ou produto de origem

animal;

XXII - simular a legalidade de matérias-primas, ingredientes ou produtos de origem

desconhecida;

XXIII - embaragar a a¢ao de inspegao e fiscalizagdo do SIM, com vistas a dificultar,

retardar, impedir, restringir ou burlar os trabalhos de fiscalizagdo;

XXIV - desacatar, intimidar, ameagar e agredir servidor do SIM ou praticar conduta

prevista como corrupgdo pela legislagdo penal;

XXV - produzir ou expedir produtos de origem animal que representem risco a satde

publica;

XXVI - produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos de origem animal que

sejam improprios ao consumo humano;

XXVII - utilizar, no preparo de produtos usados na alimentagdo humana, matérias-pri-

mas e produtos de origem animal condenados, ndo inspecionados ou sem procedéncia

conhecida ou ndo destinados ao consumo humano;

XXVIII - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-pri-

ma, produto, rotulo ou embalagem, apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do

estabelecimento;

XXIX - fraudar documentos oficiais relativos as atividades de inspegao e fiscalizagdo

sanitarias dos produtos de origem animal;

XXX - ndo realizar o recolhimento de produtos de origem animal que possam incorrer

em risco a saude ou que tenham sido adulterados;

XXXI - ndo efetivar tempestivamente as medidas determinadas pela autoridade sani-

taria competente quando da realizagdo de inspegdo ou fiscalizagao;

XXXII - receber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armaze-

nar, acondicionar, embalar, rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir

registro no SIM;

XXXIII - iniciar atividade sem atender as exigéncias ou pendéncias estabelecidas por

ocasido do registro;

XXXIV - descumprir determinagdes sanitérias de interdi¢do total ou parcial de instala-

¢des ou equipamentos, de suspensdo de atividades ou outras impostas em decorréncia

de fiscalizagdes ou autuagdes, incluidas aquelas determinadas por medidas cautelares;

XXXV - nio realizar os tratamentos de destinacdo industrial ou de aproveitamento

condicional estabelecidos em normas complementares ou ndo dar a destinagdo ade-

quada aos produtos condenados;

XXXVI - apor novos prazos nos produtos depois de expirada a sua validade;

XXXVII - importar matérias-primas ou produtos de origem animal em desacordo com

as normas vigentes.

XXXVII - transgredir outras normas legais, municipais, estaduais e federais ndo cita-

das neste Decreto, que interfiram na qualidade e inocuidade do produto.

Art. 240. Consideradas a natureza e a gravidade, as infragdes do art. 239 implicardo

nas seguintes penalidades, individuais ou conjugadas, nos termos do art. 30 da Lei

Complementar n° 324, de 28 de dezembro de 2021:

I - adverténcia;

II - multa;

III - apreensdo ou inutilizagdo da matéria prima e/ou dos produtos de origem animal;

IV - suspensdo da atividade;

V - interdi¢do total ou parcial do estabelecimento;

VI - cassagdo do registro do estabelecimento.

Art. 241. A multa a que se refere o art. 240 ndo isenta o infrator da apreensdo ou da

inutilizagdo do produto, da interdi¢@o total ou parcial de instalagdes, da suspensdo de

atividades, da cassago do registro do estabelecimento ou da adog@o de providéncias

para eventual responsabiliza¢do na seara criminal, quando tais medidas couberem.

Art. 242. Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remogao, de transporte e

de destruigdo dos produtos apreendidos e/ou condenados.

Art. 243. A habitualidade de adulterag@o ou falsificagdo de produtos caracteriza-se

quando for constatada idéntica infrac@o por trés vezes, consecutivas ou nio.
CAPITULO VII - DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 244. O transito de matérias-primas e de produtos de origem animal deve ser re-

alizado por meio de transporte apropriado, de modo a garantir a manuteng@o de sua

integridade e a permitir sua conservagao.

§ 1° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos devem ser higienizados e de-

sinfetados antes e ap0s o transporte.

§ 2° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos utilizados para o transporte de

matérias-primas e de produtos frigorificados devem dispor de isolamento térmico 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 excec@o das espécies

de grande tamanho, desde que sejam identificados e possuam rétulos registrados do

servigo de inspecdo oficial.
§ 4° O transito de produtos de origem animal ndo comestiveis e de produtos ndo ro-
tulados deverdo ser transportados mediante certificagdo sanitaria especifica para tal.
Art. 245. Todos os produtos de origem animal, em transito, devem estar devidamente
embalados, acondicionados e rotulados conforme prevé este regulamento, e podem ser
reinspecionados pelos servidores do SIM, nos postos fiscais, fixos ou volantes, bem
como nos estabelecimentos de destino ou onde se fizer necessario.
Art. 246. As disposicdes para o processamento e instalagdes para produtos organicos,
artesanais e agroindustria de pequeno porte atenderdo as legislagdes federal e estadual
especificas.
Art. 247. Os estabelecimentos instalados no territorio municipal, sujeitos as determi-
nagdes da Lei Complementar n® 324, de 28 de dezembro de 2021, que se encontrem
em funcionamento, terdo o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a partir da data de
publicagdo deste Decreto, para requerer registro da empresa e produtos junto ao SIM,
sendo que o ndo atendimento podera implicar a aplicag@o das penalidades cabiveis.
Art. 248. As principais normas e legislagdes complementares que embasam a inspe¢ao
e fiscalizag@o industrial e sanitaria e o funcionamento dos estabelecimentos de com-
peténcia do SIM, considerando também as que vierem a substitui-las, serdo listadas
em cartilha educativa, disponivel no sitio eletronico da Prefeitura do Municipio de
Campinas.
Art. 249. Ficam revogadas as disposi¢cdes em contrario
Art. 250. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagao.
ANEXO 1

Modelos de Carimbos de Inspe¢do

1. Carimbo Modelo I:

Carimbo Modelo I 7cmx5cm

2. Carimbo Modelo II:

Servigo de Inspecdo
Muricipal

Carimbo Modelo II.a 1cmx1cm; ILb 3cmx3cm; I1.c 4cmx4cem; I1.d ScmxScm

3. Carimbo Modelo ITI:

PREFEITURA MUNICIPAL
DE CAMPINAS

S.I.M.

Servigo de Inspegao
Municipal

e INSPECIONADO e
000

Carimbo Modelo IIl.a 3cmx3cm; IIL.b 15¢cmx15¢cm
4. Carimbo Modelo IV:

PREFEITURA MUNICIPAL
DE CAMPINAS

S.I.M.

Servigo de Inspegao
Municipal

* CONDENADO °

Carimbo Modelo IV 7cmx6cm

5. Carimbo Modelo V:

PREFEITURA
MUNICIPAL
DE CAMPINAS

S.I.M.

Servigo de
Inspecao
Municipal

Carimbo Modelo V.a 7cmx6cm




Campinas, segunda

-feira, 27 de junho de 2022

Diatio Oficial do Municipio de Campinas

13

Carimbo Modelo V. b 7

Carimbo Modelo V.c 7cmx6cm

Carimbo Modelo V.d 7ecmx6cm

Carimbo Modelo V.e 7¢

Classificagéo de estabelecimento quanto ao volume produzido e/ou capacidade decla-
rada anualmente para a caracterizagio do risco associado ao volume (RV) de produgio
e mencionada no Anexo Unico da Lei Complementar n® 324, de 28 de dezembro de

PREFEITURA
MUNICIPAL
DE CAMPINAS

S.1.M.

Servigo de
Inspecao
Municipal

cmx6cm

PREFEITURA
MUNICIPAL
DE CAMPINAS

S.1.M.

Servigo de
Inspecao
Municipal

PREFEITURA
MUNICIPAL
DE CAMPINAS

S.1.M.

Servigo de
Inspecao
Municipal

PREFEITURA
MUNICIPAL
DE CAMPINAS

S.1.M.

Servigo de
Inspecao
Municipal

mx6cm

ANEXO 11

2021, e Memorial Técnico Sanitario do Estabelecimento.

Area Volume Produzido Classificacio do RV
Anual Estabelecimento
Carne até 360.000 kg p 1
de 360 a 1.200.000 kg M 2
Acima de 1.200.000 kg G 3
Leite (kg) até 840.000 kg P 1
de 840 a 2.400.000 kg M 2
acima de 2.400.000 kg G 3
Mel ate 480.000 kg P 1
acima de 480.000 kg M 2
Ovos até 1.200.000 duzias P 1
acima de 1.200.000 M 2
duazias
Pescado até 480.000 kg P 1
acima de de 480.000 kg M 2
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