DECRETO N° 1186 DE 01 DE JUNHO DE 2011

“DISPOE SOBRE A INSPECAO SANITARIAE
INDUSTRIAL DOS PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL”

Denise Predebon Milanesi, Prefeita Municipal de Sdo Joao do
Polésine, no uso de suas atribuigcbes legais e de conformidade com a Lei Municipal
n.°639 de 23.11.2010.

Decreta:

CAPITULO |

DA IMPLANTAGAO DO SERVIGO DE INSPEGAO SANITARIA E INDUSTRIAL DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 1° - O Servico de Inspecdo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem
Animal, de competéncia da Prefeitura Municipal de S&o Joao do Polésine, nos termos da
Lei Federal n.° 7.889, de 23.11.89 e da Lei Municipal n.° 639 de 23.11.2010, sera
executado pelo Departamento de Programa Agropecuarios, vinculado a Secretaria
Municipal da Agricultura, Industria e Comércio.

Art. 2° - A Inspecédo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal, sera
exercida em todo o territério do Municipio de Sdo Jodao do Polésine, em relagdo as
condigbes higiénicos-sanitarias a serem preenchidas pelos abatedouros, industrias e
estabelecimentos comerciais, que se dediquem ao abate, industrializacdo e comércio de
carnes e demais produtos de origem animal.

Art. 3° - A Secretaria da Agricultura, Industria e Comércio implantara o Servigo de
Inspecdao Sanitaria “SIM”, obedecendo a estas normas, em consonancia com as
prioridades de Saude Publica e abastecimento da populagao.

Art. 4° - Ficara ao encargo do Servigo de Inspecdo Sanitaria “SIM”, fazer cumprir
estas normas, também outras que poderdo ser implantadas, desde que, por meio de
dispositivos legais, que digam respeito a Inspe¢cdo Sanitaria e Industrial dos
estabelecimentos a que se refere o Art. 2° deste Regulamento.

Paragrafo unico - Além deste Regulamento, ou outros que virdo por forca deste
Artigo, poderao abranger as seguintes areas:

a) Classificagao do estabelecimento;



b) As condi¢des de higiene para registro;

c) higiene dos estabelecimentos;

d) Ainspecgéao “ante” e “post-mortem” dos animais destinados ao abate;

e) A inspecao e reinspecao de todos os produtos, sub-produtos e matérias-primas
de origem animal, durante as diferentes fases de industrializagéo;

f) Padronizagao dos produtos industrializados de origem animal;

g) O registro de rétulos;

h) As analises de laboratorio;

i) O transito de produtos, sub-produtos e matérias-primas;

j) Carimbagem de carcacgas e cortes de carnes, bem como a identificacdo e demais
dizeres a serem impressos na embalagens dos produtos de origem animal.

k) Quaisquer outros detalhes que se tornarem necessarios para maior eficiéncia da
Inspecgéo Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal.

Art. 5° - Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abata ou
industrialize produtos de origem animal, devera requerer e obter, obrigatoriamente,
aprovacao e registro prévio junto ao “SIM” de seus projetos e localizag&o.

Art. 6° - A Inspecgao Sanitaria e Industrial realizada pelo “SIM” devera ser realizada
de forma permanente.

Art. 7° - Os produtos de origem animal em natureza ou derivados, deverao
atender aos padrbes de identidade e qualidade previstos pela legislagdo em vigor, bem
como ao Cdédigo de Defesa do Consumidor.

CAPIiTULO Il

DA APROVAGAO DO PROJETO E OBTENGAO DO REGISTRO OU
RELACIONAMENTO

Art. 8° - Os estabelecimentos de produtos de origem animal que devem estar sob
Inspeg¢do Sanitaria e Industrial a nivel municipal, de acordo com a Lei n.° 7.889, de
23.11.89 e Lei Municipal n.° 639 de 23.11.2010, obrigando-se a obter registro junto ao
“SIM”, sao os seguintes:

a) estabelecimentos industriais especializados;
b) abatedouro de bovinos, suinos e aves;

c) abatedouro de animais nas propriedades rurais e o seu preparo ou industrializacéo,
sob qualquer forma para o consumo;
d) usinas de beneficiamento de leite, fabricas de lacticinios, postos de recebimento,
refrigeragdo e desnatagem de leite ou do recebimento, refrigeragdo e manipulagao
dos seus derivados e respectivos entrepostos.

Art. 9° - Os seguintes estabelecimentos de produtos de origem animal, nos termos
do Art. 7° ficam sujeitos ao relacionamento:

a) postos e/ou entrepostos que, de modo geral, recebam, armazenem, manipulem,



conservem, distribuam ou acondicionem produtos de origem animal como: ovos,
mel e quaisquer outros produtos de origem animal.

b) as casas comerciais e restaurantes que a qualquer titulo comercializem
produtos de origem animal.

Art. 10° - Os estabelecimentos a que se referem os Art. 8° e 9° receberdo
numero de registro.

Paragrafo 1° - Estes numeros obedecerado seriagdo prépria e independente, uma para
registro e outra para relacionamento, fornecidos pelo “SIM”.

Paragrafo 2° - O numero de registro constara obrigatoriamente, nos rotulos,
certificados, carimbos de inspec¢ao dos produtos e demais documentos.

Paragrafo 3° - Por ocasido da concessao do numero de registro, sera fornecido o
respectivo Titulo de Registro, no qual constara o nome da Firma, localizagdo do
estabelecimento, classificagado e outros elementos julgados necessarios.

Art. 11° - O processo de obtencdo do registro, junto ao “SIM”, devera ser
encaminhado, através dos seguintes documentos:

1) Requerimento simples dirigido ao responsavel pelo servico de inspecao,

indicando boas praticas de fabricagao;

2) CNPJ ou inscrigdo do produtor na Secretaria da Fazenda Estadual,

3) Plantas baixas ou croquis das instalagdes, com layout dos equipamentos e

memorial descritivo simples e sucinto da obra, com destaque para a fonte e a forma

de abastecimento de agua, sistema de escoamento e de tratamento de esgoto e

residuos industriais e prote¢do empregada contra insetos;

4) Memorial descritivo simplificado dos procedimentos e padrao de higiene a serem

adotados;

5) Descrigao dos dizeres de rotulagem para cada produto;

6)Boletim oficial de agua de abastecimento cujas caracteristicas devem se
enquadrar nos padrdes microbiolégicos e quimicos oficiais.

Paragrafo unico - O encaminhamento dos pedidos de registro do estabelecimento
deve ser precedido de inspecao prévia e aprovacao do local e terreno.

Art. 12° - Aprovados os projetos e o cronograma de execugéo, o requerente pode
dar inicio as obras.

Art. 13° - Concluidas as obras e instalados os equipamentos, de acordo com o
cronograma sera requerido ao “SIM” a vistoria prévia e autorizagdo ou nao do inicio dos
trabalhos.

Paragrafo unico - Apds deferido, compete ao “SIM” instalar de imediato a
inspecao no estabelecimento.

Art. 14° - Sera deferida a concesséo de Registro em carater experimental, até



data da conclusdo das demais obras e instalagbes, de acordo com o cronograma
aprovado, atendendo aos seguintes requisitos:

1) Nenhuma etapa do cronograma podera ser de duragao superior a um (01) ano;
2) Nao sera aprovada proposta de cronograma em que conclusdo final da
implantacéo do projeto ultrapasse dois (02) anos;

3)As exigéncias minimas para o inicio das operagdes do estabelecimento seréo
fixadas na vistoria prévia, realizada pelo “SIM”.

Art. 158° - O Registro definitivo de Inspecédo Sanitaria e Industrial somente sera
concedido aos estabelecimentos que estejam devidamente registrados no o6rgao
fiscalizador do exercicio legal da atividade.

CAPITULO Il

DAS CARNES EM NATUREZA

Art. 16° - O abate de animais para consumo publico, ou para matéria-prima, na
fabricacdo de derivados, bem como, o beneficiamento de leite no Municipio de Sao Joao
do Polésine, estaréo sujeitos as seguintes condicdes:

Paragrafo 1° - O abate, a industrializacdo de carnes e de leite, s6 poderédo ser
realizados no Municipio em estabelecimentos registrados na Unido, Estado ou Municipio.

Paragrafo 2° - Os animais e seus produtos deverdo ser acompanhados de
documentos sanitarios e fiscais pertinentes, para identificagdo da procedéncia.

Paragrafo 3° - Os animais deverdo ser obrigatoriamente, submetidos a inspegao
sanitaria “ante” e “post-mortem” e abatidos mediante processo humanitario. A
manipulagdo durante os procedimentos de abate e industrializagdo devera observar os
requisitos de uma boa higiene.

Paragrafo 4° - Os veiculos de transporte de carne e visceras comestiveis, deverao
ser providos de meios para producao e/ou manutencao de frio, observando-se as demais
exigéncias, regulamentares, e a devida licenga para transito da Secretaria da Saude.

CAPITULO IV
DA LOCALIZAGAO E CARACTERISTICAS DOS ESTABELECIMENTOS
Art. 17° - Os estabelecimentos de produtos de origem animal de que trata o Artigo

8° devem localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores desagradaveis
e poeira de qualquer natureza.



Art. 18° - Ser instalado, de preferéncia, em centro de terreno, devidamente
cercado, afastado das vias publicas no minimo cinco (05) metros e dispor de area de
circulagdo que permita a livre movimentagdo de veiculos de transporte, exceto para
aqueles ja instalados e que nao dispunham de afastamento em relagéo as vias publicas,
as quais poderdo funcionar desde que as operagdes de recepcado e expedicdo se
apresentem interiorizadas.

Art. 19° - Dispor de abastecimento de agua potavel para atender, suficientemente,
as necessidades de trabalho do abatedouro e das dependéncias sanitarias, tomando-se
como referéncia os seguintes parametros: 800 (oitocentos) litros por bovino; 500
(quinhentos) litros por suino; 200 (duzentos) litros por ovino ou caprino; 30 (trinta) litros
por ave e 06 (seis) litros de leite industrializado.

Art. 20° - Dispor de agua quente para uso diverso e suficiente as necessidades do
abatedouro.

Art. 21° - Dispor de iluminacdo natural e artificial abundante, bem como de
ventilagao adequada e suficiente em todas as dependéncias.

Art. 22° - Possuir piso de material impermeavel, a absor¢cdo e a corroséao,
ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuais, bem como, para
permitir uma facil lavagem e desinfecgao.

Art. 23° - Ter paredes lisas, impermeabilizadas com material de cor clara, de facil
lavagem e desinfec¢do. Os angulos e cantos deverdo ser arredondados e os parapeitos
das janelas chanfrados.

Art. 24° - Possuir forro de material impermeavel, resistente a umidade e a
vapores, construido de modo a evitar o acumulo de sujeira, de facil lavagem e
desinfeccdo. Pode o mesmo ser dispensado nos casos em que o telhado proporcionar
uma perfeita vedagao a entrada de poeira, insetos, passaros e assegurar uma adequada
higienizacao.

Art. 25° - Dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recepgao dos
produtos nao comestiveis e condenados. A dependéncia deve ser construida com
paredes até o teto, ndo se comunicando diretamente com as dependéncias que
manipulem produtos comestiveis.

Art. 26° - Dispor de mesas com tampos de materiais resistentes e
impermeaveis, de preferéncia em ago inoxidavel, para a manipulacdo dos produtos
comestiveis e que permitam uma adequada lavagem e desinfecgéo.

Art. 27° - Dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes, construidos de
material impermeavel, de superficie lisa que permita uma facil lavagem e desinfecgao.
Dispor, nos locais de acesso as dependéncias e dentro das mesmas, de pias em boas
condigbes de funcionamento. Os acessos também devem ser providos de lavadouros de
botas.

Art. 28° - Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias com dispositivo que



evite o refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligadas a tubos
coletores e estes ao sistema geral de escoamento e de instalagdo para a retencdo de
gordura, residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivo para a depuragao das
aguas servidas e de conformidade com as exigéncias dos 6rgaos oficiais, responsaveis
pelo controle do meio ambiente.

Art. 29° - Dispor conforme legislacdo especifica, de dependéncias sanitarias e
vestiarios, adequadamente instalados, com dimensdes proporcionais ao numero de
operarios, com acesso indireto as dependéncias industriais, quando localizadas em seu
corpo.

Art. 30° - Dispor de suficiente “pé direito”, de 7 metros para bovinos e 5 metros
para suinos, nas diversas dependéncias, de modo que permita a disposicdo adequada
dos equipamentos de trilhagem aérea, a fim de que os bovinos dependurados, apds o
atordoamento, permanecam com a ponta do focinho, distante, no minimo, 75 cm (setenta
e cinco centimetros) do piso de esfola aérea.

Art. 31° - Dispor de currais, pocilgas cobertas e/ou apriscos com pisos
pavimentados, apresentando ligeiro caimento no sentido dos ralos. Devera ainda ser
provido de bebedouros para utilizagdo dos animais e pontos de agua , com pressao
suficiente, para facilitar a lavagem e desinfeccdo dessas instalagdes e dos meios de
transporte.

Art. 32° - Dispor de espagos minimos e de equipamentos que permitam as
operagdes de atordoamento, sangria, esfola, evisceragéo, inspegcédo, acabamento das
carcacgas e da manipulagdo dos miudos, com funcionalidade e que preservem a higiene
do produto final além de ndo permitir que haja contato das carcacas, ja esfoladas, entre si,
antes de terem sido devidamente inspecionadas pelo “SIM”.

Art. 33° - Prover a secao de miudos, quando prevista, de separacao fisica entre as
areas de manipulacéo ao aparelho gastrointestinal e das demais visceras comestiveis.

Art. 34° - Dispor de telas em todas as janelas e outras passagens para o interior
aléem das demais aberturas, de modo a impedir a entrada de insetos. E
imprescindivel, igualmente, que o abatedouro seja dotado de eficiente prote¢do contra
roedores.

Art. 35° - Dispor de depdsito para guarda de embalagens, recipientes, produtos de
limpeza e outros materiais utilizados no abatedouro e/ou industria.

Art. 36° - Dispor de dependéncia, quando necessario, para uso como escritorio
da administracdo do estabelecimento, inclusive para o pessoal de servigo de inspegao
sanitaria, separada do abatedouro e localizada a sua entrada.

CAPITULO V

DOS PROCEDIMENTOS PARA O ABATE



Art. 37° - Permitir o sacrificio dos animais somente apds a prévia insensibilizacao,
seguida de imediata e completa sangria. O espag¢o de tempo para a sangria nunca deve
ser inferior a trés (03) minutos e esta deve sempre ser realizada com os animais
suspensos por um dos membros posteriores. A esfola s6 pode ser iniciada apos o término
da operagao de sangria.

Art. 38° - Em suinos, depilar e raspar logo apos o escaldamento em agua quente,
utilizando-se  temperaturas e métodos adequados, acrescentando também a
necessaria lavagem da carcacga antes da evisceragdo. Quando usados outros métodos
de abate, os procedimentos higiénicos dever&o ser atendidos rigorosamente.

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

Art. 39° - Eviscerar sob as vistas de funcionario do “SIM” em local que permita o
pronto exame das visceras, com identificagdo entre estas, a cabeca e a carcaga do
animal. Sob pretexto algum pode ser retardada a evisceragdo e para tanto ndo devem
ficar animais dependurados nos trilhos, nos intervalos de trabalho.

Art. 40° - Executar os trabalhos de evisceragao com todo o cuidado afim de evitar
que haja contaminagéo das carcacgas, provocadas por operag¢des imperfeitas, devendo os
servigos de inspegao sanitaria, em casos de contaminagdo por fezes e/ou conteudo
ruminal aplicar as medidas higiénicas preconizadas.

Art. 41° - Marcar a cabecga do animal, quando esta for destacada, para permitir
uma facil identificagdo com a carcaga correspondente. O mesmo procedimento deve ser
adotado com relacéo as visceras.

CAPITULO VI
DA INSPECAO “ANTE-MORTEM” E “POST-MORTEM” DA MATANGA DE

EMERGENCIA E DA INSPEGAO DE LEITE E DERIVADOS

Art. 42° - Com relagao a inspecgao “ante-mortem” cumprir no que couber o disposto
nos Art. 106 a 109 do Regulamento de Inspecgéo Industrial e Sanitaria dos Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), aprovado pelo decreto n.° 1.225, de 25.06.62.

Art. 43° - Cumprir, no que se refere a inspecgao “post-mortem” o disposto nos Art.
147 a 198 e 204 a 226, bem como, 227 a 242 do Regulamento citado no Art. 42.

Art. 44° - Cumprir, no que se refere a matanga de emergéncia, o disposto nos Art.
130 ao 134 do RIISPOA.

Art. 45° - No que couber cumprir, no que se refere a inspecao de leite e
derivados, o disposto nos Art. 475 ao 705 do RIISPOA.



Art. 46° - Considerar, quando da inspeg¢dao de animais, carcagas e visceras O
previsto nos Art. 43, 44 e 45, as limitagcbes do estabelecimento, admitindo o
aproveitamento condicional das carcagas e/ou visceras, apenas nos casos em que
houver condigdes para tal.

Art. 47° - Os materiais condenados, oriundos da sala de matanca e de outros
locais, deveréo ser desnaturados em equipamentos apropriados e em locais destinados a
este fim, igualmente o sangue devera, no minimo, sofrer cozimento, independente de sua
utilizacao.

Paragrafo 1° - Admite-se o tratamento desses materiais por coagdo em agua
fervente pelo tempo minimo de duas (02) horas, quando estas matérias-primas forem
utilizadas para alimentagao animal direta.

CAPiTULO VI

DA HIGIENE DAS DEPENDENCIAS DOS ABATEDOUROS OU DAS INDUSTRIAS

Art. 48° - Todas as dependéncias dos abatedouros ou das industrias devem ser
mantidas em condigdes de higiene, antes, durante e apds a realizagdo dos trabalhos.

Art. 49° - Sera exigido que os operarios lavem as mé&os antes de entrarem no
ambiente de trabalho, quando necessario durante a manipulagao e a saidas de sanitarios.

Art. 50° - Marcar o equipamento, carrinhos, tanque, caixas, de modo a evitar
qualquer confusdo entre os destinados a produtos comestiveis e os usados no transporte
ou deposito de produtos nao comestiveis, ou carnes utilizadas na alimentagéo de animais,

para tal utilizar-se-a as denominagdes “comestiveis”, “ndo comestiveis” e “condenados”.

Art. 51° - Lavar e desinfetar diaria e convenientemente os pisos e paredes, assim
como o equipamento e utensilios usados no abatedouro e demais industrias. No caso
de desinfeccdo, os desinfetantes empregados tem que ser previamente aprovados
pelos 6rgaos competentes.

Art. 52° - Os abatedouros e industrias controlados pelo “SIM” devem ser mantidos
livres de moscas, mosquitos, baratas, ratos, camundongos e quaisquer outros
insetos, além de gatos, caes e outros animais, agindo-se cautelosamente quanto ao
emprego de venenos, cujo o uso sO € permitido nas dependéncias ndo destinadas a
manipulacdo ou depdsito de produtos comestiveis e mediante expressa autorizagdo do
“SIM”.

Art. 53° - Exigir do pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde a area
de sangria até a expedicdo, o0 uso de uniforme de cor branca , mantidos
convenientemente limpos. Sera exigido inclusive protetores de cabega (gorro ou
capacetes) e botas.



Art. 54° - Exigir do pessoal que manipulam condenados e/ou ndo comestiveis a
desinfeccdo dos equipamentos e instrumentos com produtos apropriados e aprovados.
Exigir-se-a também nestes casos uniformes diferentes.

Art. 55° - Sera proibido que o pessoal faca suas refeicdes nos locais de trabalho,
bem como, deposite produtos, objetos e material estranho a finalidade da dependéncia ou
ainda, guardar roupas de qualquer natureza. Também €& proibido fumar, cuspir ou
escarrar em quaisquer dependéncias de trabalho do abatedouro ou da industria.

Art. 56° - Far-se-a todas as vezes que o “SIM” julgar necessario, a substituicao,
raspagem, pintura e reparos em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Art. 57° - Lavar e desinfetar, tantas vezes quantas necessarias, os pisos, cercas
dos currais,bretes de contengdo, mangueiras, pocilgas, apriscos e outras instalagdes
proprias para guardar,pouso e contengdo de animais vivos ou depdsito de residuos
industriais, bem como, de quaisquer instalagdes julgadas necessarias pelo “SIM”.

Art. 58° - Inspecionar e manter convenientemente limpas as caixas de
sedimentacao de residuos, ligadas e intercaladas a rede de esgoto.

Art. 59° - Conservar ao abrigo de contaminagdo de qualquer natureza, os
produtos comestiveis durante sua obtengao, embarque e transporte.

Art. 60° - E vedado o emprego de vasilhame de cor, latdo, zinco, barro, ferro,
estanho, madeira ou qualquer outro utensilio que por sua forma e composi¢ao
possa causar prejuizo a manipulagao, estocagem e transporte de matérias-primas e
de produtos usados na alimentagdo humana.

Art. 61° - Exigir que os operarios sejam portadores de Atestado Médico
renovado anualmente. A inspec¢ao de saude € exigida sempre que a autoridade sanitaria
do abatedouro achar necessario, para qualquer empregado do estabelecimento, seus
dirigentes ou proprietarios, mesmo que exer¢cam esporadicamente, atividades nas
dependéncias do abatedouro. Sempre que ficar comprovada a existéncia de dermatoses
ou quaisquer doengas infecto-contagiosas ou repugnantes em qualquer pessoa que
exerca atividade no abatedouro ou industria, sera ela imediatamente afastada do trabalho,
cabendo ao servigo de inspegao sanitaria comunicar o fato a autoridade da saude publica.

Art. 62° - A agua para abastecimento deve atender aos padrées de potabilidade.

Art. 63° - Inspecionar, previamente, os continentes, quando destinados ao
acondicionamento de produtos utilizados na alimentagdo humana, rejeitados os que forem
julgados sem condigbes de uso. De modo algum €& permitido o acondicionamento de
matérias-primas, ou produtos destinados a alimentagdo humana em carrinhos,
recipientes ou demais continentes que tenham servido a produtos nao comestiveis.

Art. 64° - Nao é permitida a guarda de material estranho nos depdésitos de
produtos, nas salas de matanga e seus anexos e na expedigéo.

Art. 65° - Nao ¢é permitida a utilizacdo de qualquer dependéncia do



abatedouro como residéncia.

Art. 66° - Higienizar, diariamente, ou sempre que necessario os instrumentos de
trabalho.

Art. 67° - Vedar a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando
devidamente uniformizadas e autorizadas pela chefia do estabelecimento, bem como,
pelo encarregado do “SIM”.

CAPITULO VIII

DA ORGANIZAGAO E ESTRUTURA DO SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

Art. 68° - O “SIM” deve dispor de pessoal técnico de nivel superior e médio, em
numero adequado a realizagdo de inspegao sanitaria “ante e post-mortem” e tecnologia,
obedecendo a legislagao vigente.

Paragrafo unico - Deve prover treinamento de seu pessoal de nivel superior
(Médico Veterinario) e nivel médio (auxiliar de inspeg¢do) sob a supervisdo e apoio do
Ministério da Agricultura e 6rgaos estaduais.

Art. 69° - Deve dispor de meios para registro em compilagdo dos dados
estatisticos referentes ao abate, industrializacdo de carnes, produgdo de leite e
derivados, condenagdes e outros dados que por ventura se tornem necessarios.

CAPITULO IX

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

Art. 70° - As matérias-primas de origem animal que derem entrada em industrias
e/ou no comércio de Sao Joao do Polésine, deverao proceder de estabelecimentos sob
inspecado sanitaria e industrial, do 6rgao federal, estadual, devidamente identificados por
rétulos, carimbos, documentos sanitarios e fiscais pertinentes.

Paragrafo unico - Tratando-se de carne em natureza, deverdo ser submetidos a
tratamento por frio no proprio estabelecimento de origem.

Art. 71° - Os produtos elaborados serdo devidamente rotulados e carimbados
conforme as determinagdes do “SIM”.

Art. 72° - Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que venham a compor
qualquer tipo de massa, deverao ter aprovagao nos 6rgdos competentes do Ministério da
saude e/ou Ministério da Agricultura.



Art. 73° - Qualquer produto derivado de carnes ou de leite, devera ter sua
formulacao e rotulagem aprovadas previamente pelo “SIM”.

Art. 74° - As carcagas, partes de carcaga e cortes armazenados, em transito ou
entregues ao comércio, devem estar identificados por meios de carimbos, cujos
modelos serao fornecidos pelo “SIM”.

Paragrafo 1° - Estes carimbos conterdo obrigatoriamente a palavra
“‘INSPECIONADO?”, o numero de registro do estabelecimento e a palavra “SIM”, a qual
representara o “Servigo de Inspec¢ao Municipal”.

Paragrafo 2° - As carcagas de aves e outros pequenos animais de consumo serao
isentas de carimbo direto no produto, desde que acondicionada por peg¢as em
embalagens individuais e inviolaveis, onde conste o referido carimbo, juntamente
com os demais dizeres exigidos para os rétulos.

Art. 75° - Os modelos de carimbos serédo oportunamente definidos pelo “SIM”.

CAPITULO X

DISPOSICOES GERAIS

Art. 76° - Todos os documentos, certificados e materiais impressos utilizados pelo
“SIM”, deverao obedecer modelos aprovados por Portaria da Sra. Prefeita Municipal.

Art. 77° - Todo o abate de animais para consumo ou industrializagao,
realizado em estabelecimento ou local ndo registrado no SIF-MARA, CISPOA e
“SIM”, serdo considerados clandestinos, sujeitando-se aos responsaveis a apreensao e
condenacdo das carnes e/ou produtos, tanto quando estiverem em transito ou no
comércio, ficando ainda submetidos as demais penas da lei.

Art. 78° - Para realizar os servicos de fiscalizacdo a nivel do comércio, o “SIM”
organizara, em conjunto com outros 6rgaos publicos, os servigos de fiscalizagédo a nivel
de consumo. Nesta inspecao exigir-se-a a comprovagao e a documentagado da origem,
bem como, as condi¢des de higiene das instalagdes, operagbes e equipamentos do
estabelecimento.

Art. 79° - Serao fixadas as taxas sanitarias por Portaria da Sra. Prefeita Municipal,
com a finalidade de ressarcimento aos cofres publicos, pela contra prestagcdo do Servigo
de Inspecao Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal, de acordo com a Lei
Municipal n.° 313 de 27.12.2000.

Art. 80° - Sempre que necessario, o presente Regulamento podera ser revisto,
modificado ou atualizado.

Art. 81° - Os casos omissos ou de duvida que surgirem na implantagao e
execugao de presente Regulamento serdo resolvidos pelo “SIM” ouvido o Secretario



Municipal da Agricultura.

Art. 82° - As despesas decorrentes deste Decreto, correrdo a conta das
dotagbes orgamentarias préprias.

Art. 83° - Revogadas as disposi¢cdes em contrario, este Decreto entrara em vigor na
data de sua publicagéo.

Gabinete da Senhor Prefeita Municipal de Sao Joao do Polésine, ao primeiro
dia do més de junho de 2011.

Denise Predebon Milanesi
Prefeita Municipal

Registre-se e Publique-se
Em: 01-06-2011

Marcos Antonio Cera
Secretario Municipal de Administragao



