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DECRETO N.° 395/2020

Regulamenta a Lei Complementar n° 1.205 de 18 de dezembro
de 2019, que dispbe sobre a obrigatoriedade da prévia inspegéo
e fiscalizag&o dos produtos de origem animal no ambito do Muni-
cipio de Maringa

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE MARINGA, ESTADO DO PARA-
NA, no uso de suas atribuicdes legais, DECRETA:

Art. 1° Fica aprovado, na forma do Anexo a este Decreto, o Re-
gulamento da Lei Municipal n° 1.205 de 18 dezembro de 2019,
sobre a obrigatoriedade da prévia inspegéo sanitaria e industrial
e fiscalizagédo dos produtos de origem animal, comestiveis e ndo
comestiveis, no ambito do Municipio de Maringa.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagéo.

Art. 3° Revogam-se as disposigdes em contrario, em especial os
Decretos Municipais n° 111, de 16 de Fevereiro de 1996, n° 240,
de 06 de Maio de 1998 e n° 1288, de 27 de Agosto de 2002.

Pacgo Municipal, 10 de margo de 2020

Ulisses de Jesus Maia Kotsifas
Prefeito Municipal

ANEXO |1 - REGULAMENTO

TiTULO |
DAS DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente Regulamento estabelece as normas que regu-
lam, em todo o territério do municipio de Maringa, a inspegéo e a
fiscalizagao industrial e sanitaria para produtos de origem animal,
destinadas a preservar a inocuidade, a identidade, a qualidade, a in-
tegridade dos produtos, a saude e os interesses dos consumidores.

Art. 2° Os principios a serem seguidos no presente regulamento
séo:

| - promover a preservagao da saude humana e do meio ambiente
e, a0 mesmo tempo, que ndo implique obstaculo para a instalagéo
e legalizacdo da agroindustria rural de pequeno porte;

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

11l - promover o processo educativo permanente e continuado para
todos os atores da cadeia produtiva, estabelecendo a democratiza-
¢ao do servigo e assegurando a maxima participacao de governo,
da sociedade civil, de agroindustrias, dos consumidores e das
comunidades técnicas e cientificas nos sistemas de inspecgéo.

Art. 3° Ficam sujeitos a inspecao e fiscalizagdo previstas neste
Regulamento, os animais destinados ao abate, a carne e seus
derivados, o pescado e seus derivados, 0s ovos e seus derivados, o
leite e seus derivados e os produtos das abelhas e seus derivados.

Paragrafo unico. Ainspecgao e a fiscalizagéo a que se refere o caput
deste artigo abrangem, sob o ponto de vista industrial e sanitario,
a inspegao ante e post mortem dos animais, a recepg¢ao, manipu-
lagéo, beneficiamento, industrializagao, fracionamento, conserva-
¢ao, acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento,
expedigao e/ou transito municipal de quaisquer matérias-primas e
produtos de origem animal.

Art. 4° A'inspecgéo a que se refere o artigo anterior séo privativas
e coordenadas pelo Servigo de Inspec¢do Municipal de Produtos
de Origem Animal (SIM/POA) vinculado a Secretaria de Inovagéo
e Desenvolvimento Econémico (SEIDE) — Diretoria de Agricultura

e Pecuaria, do Municipio de Maringa, sempre que se tratar de
produtos de origem animal, destinados ao comércio municipal.

§1°A coordenagéo das atividades do SIM/POA devera ser efetuada
por agente fiscal sanitario profissional de nivel superior médico
veterinario, concursado, investido de poder de policia, devidamen-
te nomeado para este fim por ato do Chefe do Poder Executivo,
através de publicacdo no Orgéo Oficial do Municipio.

§2° A diretoria de Agricultura e Pecuaria do Municipio de Maringa
podera estabelecer parceria e cooperagao técnica com municipios,
Estado do Parana e a Unido, podera participar de consércio de
municipios para facilitar o desenvolvimento de atividades e para
a execugdo do Servigco de Inspegdo sanitaria em conjunto com
outros municipios, bem como podera solicitar a adesao ao Sistema
Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuaria (Suasa).

§3°Apods a adesdo do SIM ao Suasa, os produtos poderao ser des-
tinados também ao comércio estadual e interestadual, de acordo
com a legislagéo federal que constituiu e regulamentou o Suasa.

§4° Os estabelecimentos que apenas receberem produtos de
origem animal ja inspecionados para distribuicdo e comércio,
responsaveis somente pelo seu armazenamento, distribuicéo e
transporte, ndo havendo manipulagao, ficam responsaveis pela
manutenc¢ao da qualidade do produto final, tendo sua fiscalizagdo
sanitaria realizada somente pela Secretaria Municipal de Saude,
setor de Vigilancia Sanitaria, ndo necessitando de registro junto
ao SIM/POA, incluidos restaurantes, padarias, pizzarias, lancho-
netes, bares e similares, em conformidade ao estabelecido na
Lei n°® 8.080/1990, bem como os estabelecimentos varejistas que
nao trabalhem no sistema de autosservigo de produtos de origem
animal fracionados.

§5° Entende-se por autosservico, o sistema de comercializagao no
proprio estabelecimento, sem distribui¢cdo, de produtos de origem
animal fracionados, manipulados e embalados na auséncia do
consumidor e que fiquem expostos a disposicao destes.

§6° A inspecéo e a fiscalizagao sanitéria serédo desenvolvidas em
sintonia, evitando-se superposi¢des, paralelismos e duplicidade
de inspecéo e fiscalizagéo sanitaria entre os 6rgaos responsaveis
pelos servigos.

Art. 5° A concesséao de inspecédo pela Diretoria de Agricultura e
Pecuaria isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizagao
industrial ou sanitaria federal, estadual ou municipal para produtos
de origem animal.

Art. 6° A inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem
animal sera gerida de modo que seus procedimentos e sua or-
ganizacao se fagam por métodos universalizados e aplicados
equitativamente em todos os estabelecimentos inspecionados.

Paragrafo unico. A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Con-
trole — APPCC —, sempre que couber e sob o monitoramento dos
agentes responsaveis pela inspegéo, devera ser adotada pelos
estabelecimentos de produtos de origem animal.

Art. 7° Compete ao Municipio estabelecer legislagéo e politica de
inspegao industrial e sanitaria de produtos de origem animal, es-
pecificando na area de seu territério, as condi¢des e as exigéncias
higiénico-sanitarias adequadas as peculiaridades locais a serem
obedecidas pelos estabelecimentos sob sua inspegéo e fiscali-
zacao, respeitadas a hierarquia legal em relagao as legislagdes
federal e estadual e ao abrigo das politicas nacionais e estaduais
para o setor.

Art. 8° As acgdes do SIM contemplam as seguintes atribui¢des:
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| - coordenar e executar as atividades de inspecao e fiscalizagao
industrial e sanitaria dos estabelecimentos registrados, dos produ-
tos de origem animal comestiveis ou ndo e seus derivados;

Il - verificar a aplicagao dos preceitos do bem-estar animal e exe-
cutar as atividades de inspeg¢ao ante e post mortem de animais
de abate;

Il - manter disponiveis registros nosograficos e estatisticas de
producao e comercializagdo de produtos de origem animal;

IV - elaborar as normas complementares para a execugao das
acOes de inspegao, fiscalizagdo, registro e habilitacdo dos esta-
belecimentos, bem como registro, classificagao, tipificagéo, padro-
nizagéo e certificagao sanitaria dos produtos de origem animal;

V - verificar a implantacéo e execugéo dos programas de autocon-
trole dos estabelecimentos registrados;

VI - coordenar e executar os programas de analises laboratoriais
para monitoramento e verificagdo da identidade, qualidade e ino-
cuidade dos produtos de origem animal;

VII - executar o programa de controle de residuos de produtos de
uso veterinario e contaminantes em produtos de origem animal;

VIII - elaborar e executar programas de combate a fraude nos
produtos de origem animal;

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

X - elaborar programas e planos complementares as agbes de
inspecgéo e fiscalizagéo.

Art. 9° O presente Regulamento e demais atos complementares
que venham a ser expedidos devem ser executados em todo o
territério municipal.

Art. 10. A Inspegao Municipal, depois de instalada, pode ser exe-
cutada de forma permanente ou periddica, observando-se que:

| — a inspecao deve ser executada obrigatoriamente de forma
permanente nos estabelecimentos durante o abate das diferentes
espécies animais;

Il — nos demais estabelecimentos que constam neste Regulamento
a inspecao sera executada de forma periddica;

§1° Entende-se por espécies animais de abate, os animais domés-
ticos de producgao, silvestres e exoticos criados em cativeiros ou
provenientes de areas de reserva legal e de manejo sustentavel. E
permitido o abate de bovinos, bufalos, equideos, suideos, ovinos,
caprinos, aves domeésticas e lagomorfos e de animais exoticos,
animais silvestres e pescado.

§2° Os estabelecimentos com inspecéo periddica terao a frequéncia
de execugao de inspegao estabelecida em normas complementares
expedidos por autoridade competente da Geréncia de Agricultura e
Pecuaria, considerando o risco dos diferentes produtos e processos
produtivos envolvidos, o resultado da avaliagéo dos controles dos
processos de produgéo e do desempenho de cada estabelecimen-
to, em funcdo da implementacéo dos programas de autocontrole.

Art. 11. Ainspecao industrial e higiénico-sanitaria de produtos de
origem animal abrange os seguintes procedimentos:

| - ainspegédo ante e post-mortem das diferentes espécies animais;

Il - verificagdo das condi¢des higiénico-sanitarias das instalagdes,

dos equipamentos e do funcionamento dos estabelecimentos;

Il - verificagéo da pratica de higiene e dos habitos higiénicos pelos
manipuladores de alimentos;

IV - a verificacdo dos programas de autocontrole dos estabeleci-
mentos;

V — verificagdo da rotulagem e dos processos tecnoldgicos dos
produtos de origem animal quanto ao atendimento da legislagdo
especifica;

VI - coleta de amostras para analises fiscais e avaliagao dos resul-
tados de analises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de bio-
logia molecular, histologicas e demais que se fizerem necessarias
a verificagdo da conformidade dos processos produtivos ou dos
produtos de origem animal, podendo abranger também aqueles
existentes nos mercados de consumo;

VII - avaliagao das informagdes inerentes a produgao primaria com
implicagdes na saude animal e na saude publica

VIII - avaliagdo do bem-estar dos animais destinados ao abate;
IX - verificagdo da agua de abastecimento;

X - fases de obtengao, recebimento, manipulagéo, beneficiamen-
to, industrializag&o, fracionamento, conservagéo, armazenagem,
acondicionamento, embalagem, rotulagem, expedic¢ao e transporte
de todos os produtos, comestiveis e ndo comestiveis, e suas
matérias-primas, com adigdo ou ndo de vegetais;

Xl - classificagao de produtos e derivados, de acordo com os tipos
e os padrdes fixados em legislagdo especifica ou em férmulas
registradas;

XII - verificagao das matérias-primas e dos produtos em transito;

XllII - verificagdo dos meios de transporte de animais vivos e pro-
dutos derivados e suas matérias-primas destinados a alimentagao
humana;

XIV - controle de residuos e contaminantes em produtos de origem
animal;

XV - controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-primas,
dos insumos, dos ingredientes e dos produtos ao longo da cadeia
produtiva;

XVI - certificagéo sanitaria dos produtos de origem animal; e

XVII - outros procedimentos de inspegédo, sempre que recomen-
darem a pratica e o desenvolvimento da industria de produtos de
origem animal.

Art. 12. Para fins deste Regulamento sdo adotadas as seguintes
definicdes:

| — adequado: o suficiente para alcangar o fim almejado;

Il — agroindustrializagéo: é o beneficiamento, processamento, in-
dustrializagao e/ou transformacgéo de matérias-primas provenientes
de exploragao pecuarias, pesca, aquicolas, extrativistas, incluido
0 abate de animais, abrangendo desde processos simples, como
secagem, classificacéo, limpeza e embalagem, até processos mais
complexos que incluem operagées fisica, quimica ou bioldgica;

Il - analise de autocontrole: analise efetuada pelo estabelecimen-
to para controle de processo € monitoramento da qualidade das
matérias-primas, ingredientes e produtos;
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IV - analise fiscal: analise efetuada por laboratério de controle
oficial ou credenciado ou pela autoridade sanitaria competente,
em amostras coletadas pelos servidores do Servigo de Inspecgéo
Municipal;

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

VI - analise de perigos: processo de coleta e interpretagdo das in-
formacdes sobre os riscos e as condigdes de sua presenga, visando
quantificar e qualificar sua significancia quanto a conformidade dos
produtos de origem animal;

VII - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC - sis-
tema que identifica, avalia e controla perigos que sao significativos
para a inocuidade dos produtos de origem animal;

VIII - animais de agougue: espécies de agougue: sdo os bovinos,
bufalos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, largomorfos e aves
domésticas, bem como os animais silvestres criados em cativeiro,
abatidos em estabelecimentos sob inspec¢éo veterinaria.

IX - animais exoticos: todos aqueles pertencentes as espécies da
fauna exadtica, criados em cativeiro, cuja distribuigdo geografica ndo
inclui o territério brasileiro, aquelas introduzidas pelo homem, in-
clusive domésticas em estado asselvajado, e também aquelas que
tenham sido introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas
aguas jurisdicionais e que tenham entrado em territério brasileiro;

X -animais silvestres: todos aqueles pertencentes as espécies das
faunas silvestres, nativas, migratérias e quaisquer outras aquati-
cas ou terrestres, que tenham todo ou parte do seu ciclo de vida
ocorrendo dentro dos limites do territorio brasileiro ou das aguas
jurisdicionais brasileiras;

XI — Autosservigo: Sistema de comercializagdo no préprio estabe-
lecimento, sem distribui¢do, de produtos de origem animal fracio-
nados, manipulados e embalados na auséncia do consumidor e
que figuem expostos a disposigao destes.

Xll - Boas Praticas de Fabricagao - BPF: condi¢cbes e procedimen-
tos higiénico - sanitarios e operacionais sistematizados aplicados
em todo o fluxo de produgéo, com o objetivo de garantir a quali-
dade, conformidade e inocuidade dos produtos de origem animal,
incluindo atividades e controles complementares;

Xlll - casa atacadista: estabelecimento que néao realiza qualquer
atividade de manipulagao de produtos de origem animal, receben-
do-os devidamente acondicionados e rotulados;

XIV - contaminacao cruzada: € a possibilidade da transferéncia de
patégenos de um produto a outro, tanto por contato direto, como por
manipuladores, utensilios, equipamentos, acessorios ou pelo ar;

XV - desinfecgdo: procedimento que consiste na eliminagédo de
agentes infecciosos por meio de tratamentos fisicos, bioldgicos
ou agentes quimicos;

XVI - embalagem: invélucro recipiente, envoltério ou qualquer
forma de acondicionamento, removivel ou ndo, destinado a conter,
acondicionar, cobrir, empacotar, envasar, proteger ou garantir a
protecao e conservagao de seu conteudo e facilitar o transporte e
manuseio dos produtos;

XVII - entreposto de produtos de origem animal: estabelecimento
destinado ao recebimento, manipulagdo, guarda, conservagéo,

acondicionamento e distribuicdo de produtos de origem animal
e seus subprodutos, frescos ou frigorificados, dispondo ou néo
dependéncias anexas para a industrializagao, nos termos exigidos
por este regulamento;

XVIII — equipamentos: referem-se a tudo que diz respeito ao
maquinario e demais utensilios utilizados nos estabelecimentos.

XIX - equivaléncia de sistemas de inspec¢éo: estado no qual as
medidas de inspegao higiénico-sanitaria e tecnoldgica aplicadas
por diferentes sistemas de inspec¢ao ainda que nao sejam iguais as
medidas aplicadas por outro servigo de inspecao, permitem alcan-
¢ar os mesmos objetivos de inocuidade e qualidade dos produtos,
na inspecao e fiscalizagdo, conforme o disposto na Lei n® 8.171,
de 1991 e em suas normas regulamentadoras e estabelecidos
neste regulamento;

XX — estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte: es-
tabelecimento de propriedade de agricultores familiares, de forma
individual ou coletiva, localizada no meio rural, com area util cons-
truida ndo superior a duzentos e cinquenta metros quadrados, des-
tinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem
animal, dispondo de instalagdes para abate e/ou industrializagao
de animais produtores de carnes, bem como onde sao recebidos,
manipulados, elaborados, transformados, preparados, conserva-
dos, armazenados, depositados, acondicionados, embalados e
rotulados a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados,
o leite e seus derivados, o ovo e seus derivados, os produtos das
abelhas e seus derivados, ndo ultrapassando as seguintes escalas
de produgao:

a) estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos ani-
mais (coelhos, ras, aves e outros pequenos animais) — aqueles
destinado ao abate e industrializagdo de produtos e subprodutos
de pequenos animais de importancia econémica, com produgao
maxima de 5 toneladas de carnes por més.

b) estabelecimento de abate e industrializagdo de médios (suinos,
ovinos, caprinos) e grandes animais (bovinos/ bubalinos/ equinos)
—aqueles destinados ao abate e/ou industrializagdo de produtos e
subprodutos de médios e grandes animais de importancia econé-
mica, com produgao maxima de 08 toneladas de carnes por més.

c) fabrica de produtos carneos — aqueles destinados a agroin-
dustrializagdo de produtos e subprodutos carneos em embutidos,
defumados e salgados, com produgdo maxima de 5 toneladas de
carnes por més.

d) estabelecimento de abate e industrializagdo de pescado —
enquadram-se os estabelecimentos destinados ao abate e/ou
industrializagao de produtos e subprodutos de peixes, moluscos,
anfibios e crustaceos, com produgdo maxima de 4 toneladas de
carnes por més.

e) estabelecimento de ovos - destinado a recepgéo e acondicio-
namento de ovos, com produg¢do maxima de 5.000 duzias/més.

f) unidade de extragao e beneficiamento do produtos das abelhas
- destinado a recepgéo e industrializagao de produtos das abelhas,
com producédo maxima de 30 toneladas por ano.

g) estabelecimentos industrial de leite e derivados: enquadram-se
todos os tipos de estabelecimentos de industrializagao de leite e
derivados previstos no presente Regulamento destinado a recep-
¢ao, pasteurizagao, industrializagdo, processamento e elaboragao
de queijo, iogurte e outros derivados de leite, com processamento
maximo de 30.000 litros de leite por més.

XXI - estabelecimento de produto de origem animal: qualquer
instalagdo, local ou dependéncia, incluidas suas maquinas, equi-
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pamentos e utensilios, no qual sdo produzidas matérias primas ou
s&o abatidos animais de agougue e silvestres, bem como onde s&o
recebidos, manipulados, beneficiados, elaborados, preparados,
transformados, envasados, acondicionados, embalados, rotulados,
depositados e industrializados, com a finalidade comercial ou in-
dustrial, os produtos e subprodutos derivados, comestiveis ou néo,
da carne, do leite, dos produtos apicolas, do ovo e do pescado;

XXII - fiscalizagéo: agéo direta, privativa e ndo delegavel dos 6rgéos
do poder publico, efetuados por servidores publicos fiscais com
poder de policia para a verificagdo do cumprimento das determina-
¢bes da legislagéo especifica ou dos dispositivos regulamentares.

XXIII - inovagao tecnolégica: produtos ou processos tecnologica-
mente novos ou significativamente aperfeicoados, ndo compre-
endidos no estado da técnica, e que proporcionem a melhoria do
objetivo do processo ou da qualidade do produto de origem animal,
considerados de acordo com as normas nacionais de propriedade
industrial e as normas e diretrizes internacionais cabiveis.

XXIV - inspecgao: atividade de policia administrativa, privativa a
profissionais habilitados em medicina veterinaria, pautado na
execugdo das normas regulamentares e procedimentos técnicos
sobre produtos de origem animal e relacionados aos processos
e sistemas de controle, industriais ou artesanais, nas etapas de
recebimento, manipulagdo, transformacgao, elaboragao, preparo,
conservagao, acondicionamento, embalagem, depdsito, rotulagem
e transito;

XXV — instalagbes: referem-se a toda a area “util” do que diz res-
peito a construgao civil do estabelecimento propriamente dito e
das dependéncias anexas.

XXVI - parceria: designa todas as formas de sociedade que, sem
formar uma nova pessoa juridica, sdo organizadas entre os setores
publico e privado e que entre si colaboram, nos ambitos social,
técnico e econdmico visando a consecugao de fins de interesse
publico;

XXVII - higienizagao: procedimento que consiste na execugéo de
duas etapas distintas, limpeza e sanitizagao;

XXVIII - laboratério de controle oficial: laboratério publico ou pri-
vado credenciado e/ou conveniado com os servigos de inspegao
equivalentes para realizar analises, por método oficial, visando
atender as demandas dos controles oficiais;

XXIX - legislacao especifica: atos normativos emitidos pela Diretoria
de Agricultura e Pecuaria ou por outros 6rgaos oficiais e respon-
saveis pela legislagéo de alimentos e correlatas;

XXX - limpeza: remocao fisica de residuos organicos, inorganicos
ou outro material indesejavel das superficies das instalagoes,
equipamentos e utensilios;

XXXI - memorial descritivo: documento que descreve, conforme o
caso, as instalagdes, equipamentos, procedimentos, processos e
produtos relacionados ao estabelecimento de produtos de origem
animal;

XXXII - norma complementar: ato normativo emitido pela Diretoria
de Agricultura e Pecuaria, contendo diretrizes técnicas ou adminis-
trativas a serem executadas durante as atividades de inspecéo e
fiscalizagao junto aos estabelecimentos ou transito de produtos de
origem animal, respeitadas as competéncias especificas;

XXXIII - padréo de identidade: conjunto de pardmetros que permite
identificar um produto de origem animal quanto a sua natureza,
a sua caracteristica sensorial, a sua composicao, ao seu tipo de
processamento e ao seu modo de apresentagao, a serem fixados

por meio de Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade;

XXXIV - Procedimento Padréo de Higiene Operacional - PPHO:
procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados
e verificados pelo estabelecimento, visando estabelecer a forma
rotineira pela qual o estabelecimento industrial evita a contami-
nacao direta ou cruzada do produto, preservando sua qualidade
e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das
operagoes industriais;

XXXV - produto de origem animal: é todo o produto, subproduto,
matéria prima ou afim proveniente, relacionado ou derivado de
qualquer animal, comestivel ou ndo comestivel, destinado ou ndo a
alimentagé&o humana, adicionado ou ndo de vegetais ou de aditivos
para sua conservagao, condimentacao, coagulacao, fermentacéo
ou colorizagao, entre outros, independentemente de ser designado
como produto, subproduto, mercadoria ou género;

XXXVI - produto de origem animal comestivel: produto de origem
animal destinado ao consumo humano;

XXXVII - produto de origem animal ndo comestivel: produto de
origem animal ndo destinado ao consumo humano;

XXXVIII - produto de origem animal clandestino: € todo aquele que
ndo foi submetido a inspegéo industrial ou sanitaria do 6rgéo de
inspecao competente;

XXXIX - produtos de origem animal de alto risco: é todo aquele que
ultrapasse os limites fisico — quimicos e microbiolégicos fixados
pelos 6rgaos competentes;

XL - produtos de origem animal de baixo risco: é todo aquele que
se apresente abaixo dos limites fisico—quimicos e microbioldgicos
fixados pelos 6rgdos competentes;

XLI - programas de autocontrole: programas desenvolvidos,
procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, mantidos,
monitorados e verificados pelo estabelecimento, visando assegurar
a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus
produtos, que incluam, mas que nao se limitem aos programas de
pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas equivalentes
reconhecidos pela Diretoria de Agricultura e Pecuaria;

XLII - qualidade: conjunto de parametros mensuraveis (fisicos,
quimicos, microbiolégicos e sensoriais) que permite caracterizar
as especificagdes de um produto de origem animal em relagédo a
um padrao desejavel ou definido em legislagao especifica, quanto
aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitarios e
tecnolégicos;

XLIIl - rastreabilidade: é a capacidade de identificar a origem e
seguir a movimentacao de um produto de origem animal durante
as etapas de producgao, distribuicdo e comercializagdo e das
matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em
sua fabricagéo;

XLIV - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade — RTIQ: ato
normativo, com o objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas
e padrbes minimos para a qualidade que os produtos de origem
animal devem atender.

XLV - responsavel técnico legalmente habilitado: profissional que
tenha cursado a disciplina de tecnologia, industrializagao e con-
servagao dos produtos de origem animal ou analogas, conforme
avaliacdo do 6rgao fiscalizador da profisséo e no qual deve estar
inscrito;

XLVI - registro: ato administrativo de inscricao do estabelecimento
de produtos de origem animal no érgdo competente de inspegao
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industrial e sanitaria de produtos de origem animal, privativo do
poder publico, formalizado pelo Certificado de Registro autorizando
o seu funcionamento;

XLVII - registro prévio: autorizagdo condicional e proviséria do
6rgéao competente, permitindo ao estabelecimento de produtos de
origem animal exercer suas atividades até a obtengao do registro
definitivo no 6rgéo de inspecgéo industrial e sanitaria;

XLVIII - sanitizagado: aplicagao de agentes quimicos aprovados pelo
6rgao regulador da saude ou de métodos fisicos nas superficies
das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, posteriormente
aos procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de
higiene microbiologicamente aceitavel,

XLIX - supervisao: procedimento de fiscalizagéo realizado siste-
maticamente por equipe designada pelo Servigo de Inspegédo Mu-
nicipal, funcionalmente independente, para avaliar a conformidade
dos procedimentos técnicos e administrativos da inspegéo oficial
e do estabelecimento.

TiTuLo Il
CLASSIFICACAO GERAL DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 13. Os estabelecimentos de produtos de origem animal que
realizem comércio municipal, sob inspeg&o municipal, sdo classi-
ficados em:

| - de carnes e derivados;

Il - de pescado e derivados;

Il - de ovos e derivados;

IV - de leite e derivados;

V - de produtos das abelhas e derivados;

VI — de produtos ndo comestiveis.

Paragrafo Unico. A designagao “estabelecimento” abrange todas
as classificacdes de estabelecimentos para produtos de origem

animal previstas no presente Regulamento.

Art. 14. Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classifi-
cados em:

| — abatedouro frigorifico;

Il — fabrica de produtos carneos; e

IIl — entreposto de carne e derivados; e

IV — estabelecimentos de carne e derivados com autosservigo.

Paragrafo unico. Para fins do disposto neste artigo, ficam estabe-
lecidas as seguintes defini¢bes:

| — abatedouro frigorifico: o estabelecimento que possui instala-
¢des, equipamentos e utensilios especificos destinado ao abate
dos animais produtores de carne, a recepgao, a manipulagdo, a
industrializagdo, ao acondicionamento, a conservagao, a rotula-
gem, a armazenagem e a expedi¢do dos produtos oriundos do
abate e derivados sob variadas formas, dotado de instalagbes de
frio industrial, podendo realizar o recebimento, a manipulagao, a
industrializacéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicdo de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

Il — fabrica de produtos carneos: o estabelecimento que possui
instalagbes, equipamentos e utensilios para recepgao, manipula-

¢ao, elaboragao, transformagéo, conservagéo, acondicionamen-
to, rotulagem, armazenagem e expedi¢do de carnes e produtos
carneos comestiveis, em todos os casos, possuir instalagbes de
frio industrial, podendo ou n&o dispor de instalagdes para aprovei-
tamento de produtos ndo comestiveis (recebimento, manipulagao,
industrializagédo, acondicionamento, rotulagem, armazenageme a
expedigdo).

Il — entreposto de carne e derivados: o estabelecimento que possui
instalagbes, equipamentos e utensilios para recepgao, manipula-
¢ao, corte, desossa, fracionamento, guarda, conservagao, acon-
dicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢do de carnes e
produtos carneos, em todos os casos, possuir instalagdes de frio
industrial, podendo ou nao dispor de instalagdes para aproveita-
mento de produtos ndo comestiveis (recebimento, manipulagao,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e a expedi¢&o).

IV — estabelecimentos de carne e derivados com autosservigo: o
estabelecimento que possui instalagdes, equipamentos e utensilios
para recepgao, manipulagéo, corte, desossa, fracionamento, guar-
da, conservacgao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
comercializagédo no proprio estabelecimento de carnes e produtos
carneos, em todos os casos, possulir instalagdes de frio industrial,
podendo ou nao dispor de instalagbes para aproveitamento de
produtos ndo comestiveis (recebimento, manipulagéo, acondicio-
namento, rotulagem, armazenagem e a expedi¢ao).

Art. 15. A fabricagcao de gelatina e produtos colagénicos sera
realizada nos estabelecimentos classificados como fabrica de pro-
dutos carneos, em area distinta e especifica para esta finalidade,
conforme normas complementares.

Paragrafo unico. O processamento de peles para a obtencao de
matérias-primas na fabricagdo dos produtos de que trata o caput
sera realizado na unidade de beneficiamento de produtos nao
comestiveis de que trata o art. 22.

Art. 16. Para os fins deste Decreto, gelatina € o produto obtido por
meio de hidrodlise térmica, quimica ou enzimatica, ou a combinacao
desses processos, da proteina colagénica presente nas cartilagens,
nos tenddes, nas peles, nas aparas ou nos ossos das diferentes
espécies animais, seguida de purificacao, filtracdo e esterilizagéo,
concentrado e seco,

§1° Quando houver a hidrélise completa das proteinas colagénicas,
de modo que o produto perca seu poder de gelificagao, ele sera
designado como gelatina hidrolisada.

§2° No preparo da gelatina € permitido apenas o uso de matérias-
-primas procedentes de animais que nao tenham sofrido qualquer
restricdo pela inspegéo oficial.

Art. 17. Os estabelecimentos de pescado e derivados séo clas-
sificados em:

| — abatedouro frigorifico de pescado;

Il — fabrica de produtos de pescado;

IIl — entreposto de pescado e produtos de pescado; e

IV — estabelecimentos de pescado e derivados com autosservigo.

Paragrafo unico. Para fins do disposto neste artigo, ficam estabe-
lecidas as seguintes definigbes:

| — frigorifico de pescado: estabelecimento destinado ao abate de
pescado que possui dependéncias, instalagdes e equipamentos
para recepc¢ao, lavagem, insensibilizagéo, abate, processamento,
transformacgao, manipulagéo, preparagao, acondicionamento, ro-
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tulagem, armazenagem, frigorificagao e expedigdo dos produtos
oriundos do abate com fluxo adequado a espécie de pescado a ser
abatida, dispondo ou ndo de instalagbes para o aproveitamento de
produtos n&o comestiveis (recebimento, manipulagéo, industriali-
zagao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢&o).

Il —fabrica de produtos de pescado: o estabelecimento que possui
dependéncias, instalagdes, equipamentos e utensilios para recep-
¢ao, manipulagéo, elaboragéo, transformacgao, industrializagao,
conservagao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicao de pescado e de produtos de pescado, em todos os
casos, possuir instalagées de frio industrial, podendo ou n&o dispor
de instalagdes para aproveitamento de produtos ndo comestiveis
(recebimento, industrializagcdo, manipulagédo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e a expedicao).

Il — entreposto de pescados e produtos de pescado: o estabele-
cimento que possui dependéncias, instalagdes, equipamentos e
utensilios para recepg¢ao, manipulagao, fracionamento, guarda,
conservagao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicao de pescado e de produtos de pescado, em todos os
casos, possuir instalagdes de frio industrial, podendo ou n&o dispor
de instalagbes para aproveitamento de produtos ndo comestiveis
(recebimento, manipulag&o, acondicionamento, rotulagem, arma-
zenagem e a expedicao).

IV — estabelecimentos de pescado e derivados com autosservigo:
o estabelecimento que possui dependéncias, instala¢des, equipa-
mentos e utensilios para recepgao, manipulagao, fracionamento,
guarda, conservacgéo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem
e comercializagéo de pescado e de produtos de pescado no proprio
estabelecimento, em todos os casos, possuir instalagdes de frio
industrial, podendo ou nao dispor de instalagdes para aproveita-
mento de produtos ndo comestiveis (recebimento, manipulagéo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e a expedi¢&o).

Art. 18. Os estabelecimentos de ovos e derivados s&o classifica-
dos em:

| — granja avicola;

|| — fabrica de beneficiamento de ovos e derivados;

Il — entreposto de ovos e derivados; e

IV - estabelecimento de ovos e derivados com autosservico.

§1° Para fins do disposto neste artigo, ficam estabelecidas as
seguintes defini¢des:

| — granja avicola: o estabelecimento destinado a producgéo, a
ovoscopia, a classificagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicao de ovos oriundos, exclusivamente,
de produgao prépria destinada a comercializagéo direta.

Il — fabrica de beneficiamento de ovos e derivados: o estabeleci-
mento destinado a produgao, a recepgao, a ovoscopia, a classi-
ficagdo, a industrializagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢do de ovos ou de seus derivados.

IIl — entreposto de ovos e derivados: o estabelecimento destinado
a recepgao, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, arma-
zenagem e comercializagéo de ovos ou de seus derivados.

IV — estabelecimento de ovos e derivados com autosservigo: o
estabelecimento destinado a recepc¢ao, fracionamento, acondicio-
namento, rotulagem, armazenagem e a comercializagao de ovos
ou de seus derivados no proprio estabelecimento.

§2° E facultada a classificagéo de ovos quando a unidade de be-

neficiamento de ovos e derivados receber ovos ja classificados.

§3° Se a fabrica de beneficiamento de ovos e derivados destinar-
-se, exclusivamente, a expedigédo de ovos, podera ser dispensada
a exigéncia de instalacdes para a industrializacao de ovos.

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

Art. 19. Os estabelecimentos para leite e derivados sao classifi-
cados em:

| - estabelecimentos Industriais, compreendendo:

a) granja leiteira;

b) posto de refrigeragao;

c¢) usina de beneficiamento;

d) fabrica de laticinios;

e) queijaria;

f) entreposto de leite e derivados; e

g) estabelecimentos de leite e derivados com autosservico.

Paragrafo unico. Para fins do disposto neste artigo, ficam estabe-
lecidas as seguintes definicbes:

| — granja leiteira: o estabelecimento destinado a producao, ao
pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicio-
namento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigao de leite para
o0 consumo humano direto, podendo também elaborar derivados
lacteos a partir de leite exclusivo de sua produgao e/ou associados,
envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento,
manipulagdo, fabricagdo, maturagéo, ralagao, fracionamento,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao.

Il — posto de refrigeragdo: o estabelecimento intermediario entre
as propriedades rurais e as usinas de beneficiamento ou fabricas
de laticinios destinado a selegéo, a recepgédo, a mensuragao de
peso ou volume, a filtragdo, a refrigeracéo, ao acondicionamento
e a expedicéao de leite cru, facultando-se a estocagem temporaria
do leite até sua expedigéo.

Il — usina de beneficiamento: o estabelecimento destinado a re-
cepgao, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigédo de
leite para o consumo humano direto, facultando-se a transferén-
cia, a manipulagao, a fabricagdo, a maturagéo, o fracionamento,
a ralagéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e
a expedicdo de derivados lacteos, sendo também permitida a
expedigao de leite fluido a granel de uso industrial.

IV —fabrica de laticinios: o estabelecimento destinado a fabricagao
de derivados lacteos, envolvendo as etapas de recepgéo de leite
e derivados, de transferéncia, de refrigeragéo, de beneficiamento,
de manipulagao, de fabricacao, de maturagéo, de fracionamento,
de ralagéo, de acondicionamento, de rotulagem, de armazenagem
e de expedigao de derivados lacteos, sendo também permitida a
expedicéo de leite fluido a granel de uso industrial.

V — queijaria: o estabelecimento localizado em propriedade rural
destinado a fabricagao de queijos tradicionais com caracteristicas
especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua propria
produgdo e/ou de seus associados, que envolva as etapas de fabri-
cacgéo, maturagéo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedigao, e que encaminhe o produto a uma fabrica de laticinios
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ou usina de beneficiamento, caso n&o realize o processamento
completo do queijo.

VI — entreposto de leite e derivados: o estabelecimento que pos-
sui dependéncias, instalagdes, equipamentos e utensilios para
recepcdo, manipulacao, fracionamento, guarda, conservacgéao,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedic¢io de leite e
derivados, em todos os casos, possuir instalagdes de frio industrial.

VII — estabelecimentos de leite e derivados com autosservigo: o
estabelecimento que possui dependéncias, instalagdes, equipa-
mentos e utensilios para recepg¢ao, manipulagao, fracionamento,
guarda, conservagao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem
e comercializagao de leite e derivados no proprio estabelecimento,
em todos os casos, possuir instalagdes de frio industrial.

Art. 20. As Propriedades Rurais compreendem as fazendas leiteiras
e os estabulos leiteiros;

| - entende-se por Propriedades Rurais aquelas destinadas a pro-
ducgéo de leite para posterior processamento em estabelecimento
industrial sob fiscalizagao e inspegao sanitaria oficial.

Il - a propriedade rural, caracterizada por se situar em area rural
do municipio, deve ser reconhecida oficialmente como livre de
tuberculose e brucelose;

Il - a queijaria deve estar obrigatoriamente vinculada a uma fabrica
de laticinios ou a uma usina de beneficiamento registrado no SIM,
ou possuir estrutura propria de maturagao em escala proporcional a
produgéo da Queijaria, na qual sera finalizado o processo produtivo
com toalete, maturacédo, embalagem, rotulagem e armazenagem
do queijo, garantindo-se a rastreabilidade.

Art. 21. Os estabelecimentos de produtos das abelhas e derivados
séo classificados em:

| — unidade de extragdo e/ou beneficiamento de produtos de
abelhas;

Il — fabrica de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados;
IIl — entreposto de produtos de abelhas e derivados; e

IV — estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados com
autosservico.

§1° Para fins do disposto neste artigo, ficam estabelecidas as
seguintes definigdes:

| — unidade de extragao e/ou beneficiamento de produtos de abe-
Ihas: o estabelecimento destinado ao recebimento de matérias-
-primas de produtores rurais, a extragéo, classificagao, industriali-
zacao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e a expedicao,
exclusivamente a granel, dos produtos das abelhas, facultando-se
o beneficiamento e o fracionamento.

Il — fabrica de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados:
o estabelecimento que possui dependéncias, instala¢des, equipa-
mentos e utensilios para recepg¢ao, classificagdo, beneficiamento,
industrializagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedigdo de produtos e matérias-primas pré-beneficiadas pro-
venientes de outros estabelecimentos de produtos de abelhas e
derivados, facultando-se a extragao de matérias-primas recebidas
de produtores rurais.

IIl — entreposto de produtos de abelhas e derivados: o estabele-
cimento que possui dependéncias, instalagdes, equipamentos e
utensilios para recepg¢ao, manipulagdo, fracionamento, guarda,
conservagao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e ex-

pedicao de produtos e matérias-primas beneficiadas provenientes
de outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados.

IV — estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados com
autosservigo: o estabelecimento que possui dependéncias, insta-
lagbes, equipamentos e utensilios para recepgao, manipulagao,
fracionamento, guarda, conservagéo, acondicionamento, rotula-
gem, armazenagem e comercializagdo de produtos de abelhas e
derivados no préprio estabelecimento.

§2° O estabelecimento podera industrializar e embalar produtos
das abelhas em pequenas embalagens, devendo para isso, dispor
de instalagbes e equipamentos adequados para tal.

§3° E permitida a recepcdo de matéria-prima previamente extraida
pelo produtor rural, desde que atendido o disposto neste Decreto
e em normas complementares.

Art. 22. Os estabelecimentos de produtos ndo comestiveis sédo
classificados em unidade de beneficiamento de produtos nao
comestiveis.

Paragrafo unico. Entende-se por unidade de beneficiamento de
produtos ndo comestiveis o estabelecimento destinado a recepgao,
a manipulagao e ao processamento de matérias-primas e residu-
os de animais destinados ao preparo exclusivo de produtos néo
utilizados na alimentagdo humana previstos neste Decreto ou em
normas complementares.

Art. 23. Entende-se por autosservigo, o sistema de comercializa-
¢ao no proprio estabelecimento, sem distribuicéo, de produtos de
origem animal fracionados, manipulados e embalados na auséncia
do consumidor e que figuem expostos a disposigado destes.

§1° Os estabelecimentos registrados como autosservigo terdo
definidos em seu certificado de registro, os tipos de produtos
registrados e liberados para a comercializacéo, pelo servico de
inspegao municipal.

§2° Nao é permitido o comércio atacadista e/ou servigo de entrega
para outras empresas, para estabelecimentos registrados como
autosservigo. As empresas que optarem pela realizagéo das vendas
no atacado e/ou tiverem e realizarem o servigo de entrega para ou-
tras empresas, deverao requerer também o registro como fabrica.

§3° Os estabelecimentos registrados com atividade de autosser-
vico poderdo requerer o registro também como fabrica, quando
este elaborar, fabricar, transformar e/ou industrializar produtos de
origem animal.

§4° Os estabelecimentos referidos no §3° serdo classificados e
registrados com a identificagdo de autosservico (AS) e posterior,
seguido da letra de identificagcdo conforme o tipo de produto produ-
zido no local, onde “C” é para carne e derivados, “P” para pescados
e derivados, “O” para ovos e derivados, “L” para leite e derivados
e “A” para produtos de abelhas e derivados.

§5° Todos os estabelecimentos deverao possuir areas distintas
quando estes elaborarem e transformarem produtos de origem
animal (POA) e também, optarem por realizar o corte, desossa,
fracionamento, guarda e comércio de POA in natura. A liberacéo
ou nao do registro, fica condicionada a analise e verificagéo da
documentagéo requerida, da fiscalizagao e vistoria in loco e area
de produgado compativel com volume de produgéo estimada e/ou
real, os quais deveréo estar em conformidade com o disposto neste
regulamento e em normas complementares. O estabelecimento
somente podera iniciar a sua produgao, apos parecer técnico emi-
tido pelo chefe do SIM/POA, onde constara o numero de registro
do estabelecimento com sua nova classificagéo.
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§6° Todos os estabelecimentos deverao apresentar mensalmente
documento de rastreabilidade de toda a produgéo (relatério de
producao e de comercializagéo), emitido pelo responsavel técnico
e assinado pelo responsavel/proprietario, constando, dentre outras
informagdes que se fizerem necessarias, o volume de produgao
mensal e seu destino final, sendo corresponsavel com as empre-
sas pelas informagdes ali prestadas. O documento devera seguir
0 modelo disposto em normas complementares.

§7° Os estabelecimentos registrados como autosservigo, nédo
poderao fabricar para terceiros. A terceirizagdo da produgéo é
de exclusividade para os demais estabelecimentos classificados
neste regulamento.

Art. 24. A identificagdo dos estabelecimentos de produtos de
origem animal devera ser efetuada através de letras maiusculas,
adotando-se a seguinte nomenclatura:

| - “F”, para abatedouro frigorifico;

Il - “C”, para fabrica de produtos carneos;

Il - “EC”, para entreposto de carne e derivados;

IV - “FP”, para abatedouro frigorifico de pescado;

V - “P”, para fabrica de produtos de pescado;

VI - “EP”, para entreposto de pescados e produtos de pescado;
VIl - “GA”, para granja avicola;

VIII - “O”, para fabrica de beneficiamento de ovos e derivados;

IX - “EQ”, para entreposto de ovos e derivados;

X - “GL”, para granja leiteira;

Xl - “PR”, para posto de refrigeracéo;

XIl - “BL”, para usina de beneficiamento;

XII - “L”, para fabrica de laticinios;

XIV - “Q”, para queijaria;

XV - “EL”, para entreposto de leite e derivados;

XVI - “UBA”, para unidade de extracao e/ou beneficiamento de
produtos de abelhas;

XVII - “A”, fabrica de beneficiamento de produtos de abelhas e
derivados;

XVIII - “EA”, entreposto de produtos de abelhas e derivados;

XIX - “NC”, unidade de beneficiamento de produtos ndo comes-
tiveis;
XX - “AS”, para estabelecimentos de autosservigo.
Paragrafo unico — A classificagéo do estabelecimento sera definida
conforme sua atividade principal, sendo esta, definida conforme o
tipo de produto com maior volume de produgao local.
TiTULO 1l
DO REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS
DISPOSIGOES GERAIS

Art. 25. E obrigatério o registro no érgdo competente de todo o

estabelecimento de produtos de origem animal, com sede no
territério municipal.

Paragrafo unico. O registro do estabelecimento no Servigo de
Inspecéo Federal — SIF, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), e no Servigo de Inspegéo do Parana — SIP
(estadual), da Secretaria Estadual da Agricultura e Abastecimento
do Parana, isenta seu registro no érgdo municipal de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (SIM/POA).

Art. 26. Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal
com produtos de origem animal sem estar registrado na Diretoria
de Agricultura e Pecuaria junto ao Servico de Inspe¢ao Municipal.

Paragrafo unico. O Titulo de Registro € o documento emitido pelo
chefe do SIM ao estabelecimento depois de cumpridas as exigén-
cias previstas no presente Regulamento.

Art. 27. O estabelecimento de produtos de origem animal, além do
registro, devera atender &s exigéncias técnicas e higiénico-sani-
tarias fixadas pelo SIM/POA, bem como manter suas instalagées
e desenvolver suas atividades em condigbes que assegurem a
sanidade dos alimentos nele processados.

Art. 28. O requerimento de solicitagdo para registro do estabele-
cimento e os documentos necessarios deverao ser entregues via
protocolo geral ao médico veterinario fiscal do SIM/POA na Diretoria
de Agricultura e Pecuaria.

Art. 29. O Médico Veterinario fiscal do SIM/POA verificara a docu-
mentagao, procedera a analise técnica e emitira um parecer, en-
caminhando ao Coordenador do Setor do SIM/POA para avaliagdo
final e emiss&o do registro.

Art. 30. Havendo obras a serem executadas no estabelecimento de
produtos de origem animal, o processo de registro sera suspenso
ou arquivado pelo SIM/POA, caso estas ndo sejam iniciadas e
concluidas no prazo determinado no Termo de Compromisso e
Execucéo.

Art. 31. O deferimento ao pedido de desarquivamento do proces-
so de registro deve ser solicitado ao Coordenador do SIM/POA,
estando condicionado a uma reavaliagéo pelo SIM/POA e na qual
sera verificado o atendimento aos requisitos deste Regulamento
e normas complementares.

Art. 32. As reformas, ampliagdes ou reaparelhamento nos estabe-
lecimentos de produtos de origem animal estdo condicionados a
prévia aprovagao do setor de inspegédo do SIM/POA.

Art. 33. O estabelecimento registrado mantido inativo por um
periodo superior noventa (90) dias devera informar ao SIM/POA,
com antecedéncia minima de quinze (15) dias, o reinicio das suas
atividades.

Paragrafo unico. A manutengéo do registro condiciona-se a com-
provacao das condic¢des higiénico-sanitarias do estabelecimento,
apurada em vistoria especifica efetuada por médico veterinario
fiscal do SIM/POA.

Art. 34. O estabelecimento registrado devera manter atualizado
seu cadastro no SIM/POA, informando no prazo de trinta (30) dias
a contar do fato, as eventuais alteragbes em seu contrato social
ou seus ajustes relacionados e efetivados.

Art. 35. Nenhum estabelecimento previsto neste Decreto pode ser
alienado, alugado ou arrendado, sem que, concomitantemente,
seja feita a transferéncia do registro junto ao SIM.

§1° No caso do adquirente, locatario ou arrendatario se negar a
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promover a transferéncia, o fato devera ser imediatamente comu-
nicado por escrito ao SIM pelo alienante, locador ou arrendador.

§2° Os empresarios ou as sociedades empresarias responsaveis
por esses estabelecimentos devem notificar os interessados na
aquisicao, na locagado ou no arrendamento a situagdo em que
se encontram, durante as fases do processamento da transagao
comercial, em face das exigéncias deste Decreto.

§3° Enquanto a transferéncia ndo se efetuar, o empresario e a
sociedade empresaria em nome dos quais esteja registrado o
estabelecimento, continuardo responsaveis pelas irregularidades
que se verifiquem no estabelecimento.

§4° No caso do alienante, locador ou arrendante ter feito a comu-
nicagéo a que se refere o § 1°, e o adquirente, locatario ou arren-
datario ndo apresentar, dentro do prazo maximo de trinta dias, os
documentos necessarios a transferéncia, sera cassado o registro
do estabelecimento.

§5° Assim que o estabelecimento for adquirido, locado ou arrenda-
do, e for realizada a transferéncia do registro, o novo empresario,
ou a sociedade empresaria, serd obrigado a cumprir todas as
exigéncias formuladas ao anterior responsavel, sem prejuizo de
outras que venham a ser determinadas.

Art. 36. O processo de transferéncia obedecera, no que for aplica-
vel, 0 mesmo critério estabelecido para o registro.

Art. 37. O proprietario do estabelecimento devera comunicar ao
SIM/POA a paralisagéo ou encerramento de suas atividades, no
prazo maximo de trinta (30) dias a contar da paralisagéo, sob pena
de ter cancelado o seu registro.

Art. 38. O SIM/POA devera manter em arquivo coépias dos pro-
cessos de registro dos estabelecimentos de que trata este regu-
lamento.

Art. 39. A concessao do registro definitivo do estabelecimento no
SIM/POA esta vinculada ao integral cumprimento das condig¢des
técnicas e higiénico-sanitarias previstas neste regulamento e
normas complementares.

Art. 40. Devem ser registrados os seguintes estabelecimentos:

| - Abatedouro frigorifico, fabrica de produtos carneos, entreposto
de carne e derivados e estabelecimentos de carne e derivados
com autosservico;

Il — Abatedouro frigorifico de pescados, fabrica de produtos de
pescado, entreposto de pescado e produtos de pescado e estabe-
lecimentos de pescados e derivados com autosservico;

Il — Granja avicola, fabrica de beneficiamento de ovos e deriva-
dos, entreposto de ovos e derivados e estabelecimento de ovos e
derivados com autosservico;

IV - Granja Leiteira, posto de refrigeragéo, usina de beneficiamento,
fabrica de laticinios, queijaria, entreposto de leite e derivados e
estabelecimentos de leite e derivados com autosservico;

V - Unidade de extragdo e/ou beneficiamento de produtos de abe-
Ihas, fabrica de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados,
entreposto de produtos de abelhas e derivados e estabelecimentos
de produtos de abelhas e derivados com autosservico;

VI — Unidade de beneficiamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 41. O estabelecimento deve ser registrado de acordo com sua
atividade industrial e, quando este possuir mais de uma atividade in-

dustrial, deve ser acrescentada uma nova classificagéo a principal.

Art. 42. O registro definitivo devera ser requerido ao SIM/POA,
instruindo-se os processos com os seguintes documentos:

| — requerimento dirigido ao Setor de Inspecéo de POA;
Il - comprovante de propriedade

Il - contrato social com alteragdes (se houverem), cadastro do
INCRA ou comprovante de microempreendedor individual;

IV - documento de arrendamento quando for o caso

V — copia dos documentos pessoais RG e CPF do representante
legal da empresa

VI - cartdo CNPJ (no caso de pessoa juridica) ou CPF (em caso
de pessoa fisica)

VII - parecer da Secretaria de Planejamento do Municipio em
relagéo ao codigo de obras e Alvara de funcionamento

VIII - parecer da VISA Municipal ou Expedi¢ao da Licenga Sanitaria

IX - Licenga Prévia do IAP (terreno), Licenca de Instalagéo (L.l)e
Licenca de Operacéo (L.O) ou Dispensa (DLAE)

X - analise fisico quimica e microbiolégica (coliformes totais e
termotolerantes) da agua de abastecimento. Quando a agua da
SANEPAR apresentar comprovante de abastecimento pela rede,
apresentar o mesmo e, apos a constru¢ao do local para armaze-
namento (caixa d’agua ou similar, desde que autorizado seu uso
pelo fiscal do SIM/POA), exame bacteriolégico de ponto interno,
devendo se enquadrar nos padrdes oficiais conforme legislacéo
vigente;

XI —laudo de limpeza da caixa d agua assinado pelo responsavel
técnico e executado por empresa devidamente licenciada, acom-
panhado de cépia atualizada da licenga sanitaria da empresa;

XlI - laudo de desinsetizagéo assinado pelo responsavel técnico
e executado por empresa devidamente licenciada, acompanhado
de coépia atualizada da licenga sanitaria da empresa,;

XIII — laudo de limpeza dos aparelhos de ventilagdo das areas de
manipulagéo executado por empresa licenciada, acompanhado de
copia atualizada da licenga sanitaria da empresa;

XIV - laudo de Vistoria Prévia expedida pelo fiscal do SIM/POA,
do terreno ou do estabelecimento pré-existente;

XV - emorial Econémico Sanitario do estabelecimento, com flu-
xograma dos processos de produgéo detalhado e com destaque
para a fonte e a forma de abastecimento de agua, sistema de
escoamento e de tratamento do esgoto e residuos industriais e
protecao empregada contra insetos e vetores;

XVI - Memorial descritivo simplificado dos procedimentos padrao
de higiene operacional (PPHO) a serem adotados;

XVII - Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF);

XVIII — copia da licenga sanitaria dos veiculos de transporte dos
produtos;

XIX —formulario de registro de produtos de origem animal (relatério
técnico dos produtos);

XX — dizeres obrigatérios de rotulagem dos produtos;



MARINGA, (QUARTA FEIRA) 13/05/2020

ORGAO OFICIAL DO MUNICIPIO - N° 3333

PAG. 14

XXI - cépia da Anotagéo de Responsabilidade Técnica (ART) com
responsavel técnico (RT) legalmente habilitado no conselho de
classe, na condugédo dos trabalhos de natureza higiénico-sanitaria
e tecnoldgica, cuja formacgao profissional de nivel superior devera
atender ao disposto em legislagéo especifica e copia do documen-
to/carteira de registro;

XXII - planta baixa com lay out dos equipamentos, maquinas,
pontos de agua quente e fria, ralos, em escala 1:50 ou 1:100. No
caso de ampliagdes usar cores padronizadas (ABNT): existente
(preto e azul); a construir (vermelho); a demolir (amarelo). Na planta
constar area total e area de ampliagao;

XXIII - planta de Cortes, transversal e longitudinal (contendo altura
pé direito, trilhos, plataformas, mesas, etc.) e planta fachada escala
1:50 ou 1:100;

XXIV - planta de situagao e localizagéo escala 1:500, mostrando
a localizagdo do estabelecimento, rios, estradas, vias de acesso,
moradias, criagdes etc.. até um raio de 1000 metros (quando for
0 caso);

XXV - parecer do fiscal do SIM/POA sobre projeto apresentado,
datado e assinado;

§1° O pedido de aprovacéo prévia do terreno deve ser instruido
com o laudo de inspegéao elaborado por servidor do SIM.

§2° Tratando-se de aprovagado de estabelecimento ja edificado,
sera realizada uma inspecgao prévia das dependéncias industriais
e sociais, dos equipamentos, do fluxograma, bem como da agua
de abastecimento, redes de esgoto, tratamento de efluentes e
situagcado em relagao ao terreno.

§3° Tratando-se de agroindustria rural de pequeno porte as plan-
tas poderéao ser substituidas por croquis a serem elaborados por
engenheiro responsavel ou técnicos dos Servicos de Extenséo
Rural do Estado ou do Municipio.

§4° Todos os incisos referentes ao art. 42° deverado seguir os mode-
los dispostos em normas complementares e mantidos atualizados
junto ao Servigo de Inspecao Municipal sob pena de suspenséo do
Certificado de Registro, inclusive a comunicacgao formal da baixa
e/ou mudanca de Responsavel Técnico pelo estabelecimento, de-
vendo qualquer alteragao referente ao estabelecimento, incluindo
encerramento das atividades, ser comunicada previamente ao
SIM-POA.

Art. 43. As plantas e os documentos do estabelecimento deverédo
ser apresentadas em duas (02) vias, devendo conter a escala
utilizada, a data de sua confecgao, identificando o profissional
habilitado responsavel por sua elaboragéo, assinados e ordenados
em pasta de processos. Os modelos de memoriais, requerimento
e normas técnicas estao disponiveis na SEIDE, setor de Inspecgéao
de Produtos de Origem Animal — SIM/POA, em normas comple-
mentares e/ou no site da prefeitura municipal de Maringa.

§1° Seréo rejeitadas as plantas grosseiramente desenhadas,
com rasuras, borrdées ou contendo indicagdes imprecisas ou in-
completas.

§2° Os croquis do local ou das instalagdes apresentadas pelo
requerente restringem sua finalidade a orientacao técnica e aos
estudos preliminares.

Art. 44. O estabelecimento solicitante de aprovacao dos projetos
nado pode dar inicio as construgdes sem que as mesmas tenham
sido previamente aprovadas pelo Servigo de Inspegédo Municipal.

Art. 45. A construcdo dos estabelecimentos deve obedecer a outras

exigéncias que estejam previstas em legislagdo municipal, desde
que ndo colidam com as exigéncias de ordem sanitaria ou industrial
previstas neste Regulamento ou atos complementares expedidos
pela Diretoria de Agricultura e Pecuaria.

Art. 46. Nos estabelecimentos de produtos de origem animal,
destinados a alimentagdo humana, para fins de registro e funcio-
namento, & obrigatdria a apresentacao prévia de boletim oficial
de analise da agua de abastecimento, atendendo os padrdes de
potabilidade microbiolégico e fisico-quimicos, estabelecidos pelo
6rgao competente.

Paragrafo unico. Onde nao for constatada a potabilidade da agua,
€ 0 caso permitir, mediante autorizagdo do Servigo de Inspegao
Municipal, se fara necessario a implementagédo de equipamento
de cloragédo da agua de abastecimento.

Art. 47. Para a instalagdo do Servigo de Inspegédo Municipal, além
das demais exigéncias fixadas neste Regulamento, o estabeleci-
mento deve apresentar os Programas de Autocontrole (PAC’s) da
empresa, constando dentre outros, os Programas de Boas Praticas
de Fabricagéo (BPF) e de Procedimento Padrdo de Higiene Ope-
racional (PPHO), e/ou programas considerados equivalentes pelo
SIM, para serem implementados no estabelecimento em referéncia.

Art. 48. Finalizadas as construgdes do projeto industrial e aprovado,
apresentados os documentos exigidos no presente Regulamento,
a Inspegédo Municipal deve instruir o processo com laudo final
higiénico-sanitario e tecnoldgico do estabelecimento, sempre que
possivel acompanhado de registros fotograficos, com parecer
conclusivo para registro no Servico de Inspec¢édo Municipal.

Art. 49. Cumpridas as exigéncias do presente Regulamento, sera
autorizado o funcionamento do estabelecimento e sera instalado
o Servigo de Inspegéo Municipal. Concomitantemente, devera ser
encaminhada ao médico veterinario chefe do SIM, a autorizagao
para a emissdo do Certificado de Registro no SIM/POA, no qual
constara o nimero do registro, 0 nome empresarial, a classificagao
do estabelecimento e a sua localizagéo.

§1° Estabelecimentos registrados e classificados como autosser-
vigo, terdo descritos em seus certificados a relagdo de produtos
liberados para o fracionamento e comercializagéo no local;

§2° O Certificado do SIM-POA tera validade de 12 (doze) meses,
sendo sua renovagéo feita através do site oficial do érgdo muni-
cipal apés pagamento de taxas pré-determinadas pela legislacao
tributaria em vigor, devendo ser fixado em local visivel ao publico
e acessivel a fiscalizagao.

§3° A expedicéo do certificado de registro habilita o funcionamen-
to do estabelecimento de produtos de origem animal dentro das
atividades para as quais foi liberada.

Art. 50. Qualquer ampliagdo, remodelagao ou construgéo nos es-
tabelecimentos registrados, tanto de suas dependéncias quanto
de suas instalagbes, que implique alteragdo da capacidade de
producao, do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos fun-
cionarios, sO podera ser feita apos aprovagéo prévia do projeto.

Art. 51. O SIM/POA podera exigir alteragdes na planta do estabele-
cimento, nos processos produtivos e no fluxograma de operagoes,
com o objetivo de assegurar a execugao das atividades de inspegéo
e garantir a inocuidade do produto e a saude do consumidor.

Art. 52. Nos estabelecimentos que realizem atividades em ins-
talagdes independentes, situadas na mesma area industrial,
pertencentes ou ndo a mesma empresa, podera ser dispensada
a construgdo isolada de dependéncias que possam ser comuns.
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§1° Cada estabelecimento, caracterizado pelo numero do registro,
sera responsabilizado pelo atendimento as disposigdes deste De-
creto e das normas complementares nas dependéncias que sejam
comuns e que afetem direta ou indiretamente a sua atividade.

§2° Estabelecimentos de mesmo grupo empresarial localizados em
uma mesma area industrial serdo registrados sob o mesmo numero.

Art. 53. Qualquer estabelecimento que interrompa seu funciona-
mento por periodo superior a 6 (seis) meses, s6 podera reiniciar
os trabalhos mediante inspecgéao prévia de todas as dependéncias,
instalagbes e equipamentos, respeitada a sazonalidade das ativi-
dades industriais.

Paragrafo unico. Sera cancelado o registro do estabelecimento que
interromper seu funcionamento pelo prazo de 1 (um) ano.

Art. 54. O cancelamento de registro devera ser oficialmente comu-
nicado a autoridade competente do SIM.

Art. 55. O Servigo de Inspec¢ao Municipal editara, quando necessa-
rio, normas complementares sobre os procedimentos de aprovagao
prévia de projeto, reforma e ampliagéo, e para procedimentos de
registro de estabelecimentos.

TiTULO IV
DA INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

CAPITULO |
DA ORGANIZAGAO DO SERVIGO DE INSPEGAO

Art. 56. O SIM/POA sera estruturado da seguinte forma:
| — Coordenagéo, sob responsabilidade de um servidor publico
municipal efetivo, com formagéo em medicina veterinaria, atribuidos

na fiscalizagdo com poder de policia;

Il — Servidores publicos municipais médicos veterinarios e agentes
fiscais, efetivos, atribuidos na fiscalizagdo com poder de policia.

Art. 57. O Servigo de Inspeg¢ao Municipal de Produtos de Origem
Animal (SIM/POA) é composto pelos seguintes setores:

| - Setor de Carnes de derivados;

Il — Setor de Pescados e derivados;

11l — Setor de Ovos e derivados;

IV — Setor de Leite e derivados;

V — Setor de produtos das abelhas e derivados;

VI — de produtos ndo comestiveis.

Art. 58. Poderéo integrar o SIM/POA, além dos médicos veterinarios
e agentes fiscais, outros profissionais habilitados para exercerem
atividades especificas e auxiliares, colocados a disposigcéo da SEI-
DE através de parcerias com outras entidades publicas ou privadas.
Art. 59. O responsavel pelo SIM-POA podera convidar, sempre
que necessario, técnicos ou representantes de outras entidades
que estejam diretamente envolvidas com a atividade para troca de
informacdes e capacitagdes visando.

| — promover a preservagao da saude humana e do meio ambiente;

Il — foco de atuagao na qualidade sanitaria dos produtos finais

Il — promover o processo educativo permanente e continuado

para todos os atores da cadeia produtiva, estabelecendo a demo-
cratizacédo do servico e assegurando a maxima participagéo do
governo, da sociedade civil, das agroindustrias, dos consumidores
e das comunidades técnicas e cientifica nos sistemas de inspecéo.

Art. 60. Compete ao Coordenador do SIM/POA:

| - apoiar e orientar os médicos veterinarios e agentes fiscais do
SIM/POA nos aspectos técnicos e normativos na area de sua
especialidade;

Il - analisar, e caso for, instruir a adequagao dos processos de
registro de estabelecimentos encaminhados pelos médicos vete-
rinarios e agentes fiscais do SIM/POA;

Il - supervisionar os médicos veterinarios e agentes fiscais do SIM/
POA na fiscalizagdo do cumprimento dos Termos de Compromisso
de Implantagao e Execugao firmados pelos estabelecimentos com
registro prévio;

IV - analisar e, caso for, promover a regularizagéo dos processos
administrativos punitivos gerados por autuagbes e infragbes a
legislagao do SIM/POA;

V - opinar sobre adequacgao da aplicagdo das penalidades admi-
nistrativas previstas nos processos administrativos punitivos.

VI - promover as atividades normativas e fiscais e a execugéo
da Inspegédo industrial e sanitaria de produtos de origem animal;

VII - promover a integragédo dos 6rgaos federais e estaduais, publi-
cos ou privados que desenvolvem atividades afins correlacionados
a inspecéo industrial e sanitaria de produtos de origem animal;

VIl - conceder e firmar o Certificado de Registro da Empresa;

IX - manifestar-se sobre a adequagéao da aplicagéo das penalidades
administrativas previstas nos processos administrativos punitivos.

CAPIiTULOII
DA INSPEGAO

Art. 61. A inspegao industrial e sanitaria de produtos de origem
animal, sera instalada nos estabelecimentos apds o seu registro.

Art. 62. E obrigatéria a prévia inspecdo e fiscalizagdo sanitaria e
industrial, em todo o territério municipal, de todos os produtos de
origem animal, comestiveis, ndo comestiveis e derivados. Essa
inspegao sera executada de forma permanente ou periédica.

§1° A Inspecéo deve ser executada obrigatoriamente de forma
permanente nos estabelecimentos durante o abate das diferentes
espécies animais (animais domésticos de producéo, silvestres e
exoticos criados em cativeiros ou provenientes de areas de reserva
legal e de manejo sustentavel).

§ 2° Nos demais estabelecimentos previstos neste regulamento,
a inspecgao e fiscalizagao serao executadas de forma periddica.

§3? Os estabelecimentos com inspecéo e fiscalizagado periodi-
cas terdo a frequéncia de execugdo de inspecao e fiscalizagao
estabelecidas em normas complementares expedidos por auto-
ridade competente considerando o risco dos diferentes produtos
e processos produtivos envolvidos, o resultado da avaliagao dos
controles dos processos de produg¢ao e do desempenho de cada
estabelecimento, em funcdo da implementacéo dos programas
de autocontrole.

Art. 63. Ainspecao e a fiscalizagdo abrange o ponto de vista indus-
trial e sanitario, a inspegéo ante mortem e post mortem dos animais,
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arecepgao, a manipulagao, o beneficiamento, a industrializagéo, o
fracionamento, a conservagéo o acondicionamento, a embalagem,
arotulagem, o armazenamento, a expedic¢éo e/ou transito municipal
de quaisquer matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 64. Ficam obrigados ao registro no érgdo competente, assim
como sua inspegao e fiscalizagéo, todos os estabelecimentos de
produtos de origem animal no qual sejam abatidos ou industriali-
zados animais produtores de carnes e onde sejam obtidos, rece-
bidos, manipulados, beneficiados, industrializados, fracionados,
conservados, armazenados, acondicionados, embalados, rotulados
e expedidos, com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus
derivados, o pescado e seus derivados, os ovos e seus deriva-
dos, o leite e seus derivados ou os produtos de abelhas e seus
derivados, comestiveis e nao comestiveis, com adigao ou ndo de
produtos vegetais, incluidos os estabelecimentos agroindustriais
de pequeno porte de produtos de origem animal conforme dispde
a Lei Federal n° 8.171 de 1991, Lei Federal n° 1.283 de 1950, Lei
Federal n° 7.889 de 1989 e suas normas regulamentadoras.

§1° Na inspecéo e fiscalizagdo, o SIM/POA devera observar as
determinagdes dos Ministérios da Saude e da Industria e Comércio
relacionadas aos coagulantes, condimentos, corantes, conser-
vantes, antioxidantes, fermentos e outros aditivos utilizados na
industria de produtos de origem animal, bem como os elementos
e substancias contaminantes.

§2° Os estabelecimentos que apenas receberem produtos de
origem animal ja inspecionados para distribuicdo e comércio,
responsaveis somente pelo seu armazenamento, distribuigcdo e
transporte, ndo havendo manipulagéo, ficam responsaveis pela
manutengao da qualidade do produto final, tendo sua fiscalizagao
realizada somente pela Secretaria Municipal de Saude, setor de Vi-
gilancia Sanitaria, ndo necessitando de registro junto ao SIM/POA.

§3° O proprietario ou responsavel pelo estabelecimento e/ou pelos
produtos de origem animal colocados a venda sem qualquer iden-
tificagdo que permita estabelecer a sua origem (rastreabilidade),
esta sujeito as penalidades previstas neste Regulamento.

Art. 65. Afiscalizacdo da area de vendas dos comércios varejistas e
autosservicos ficara sob responsabilidade da VISA local, conforme
legislagao vigente.

Art. 66. A Inspecéao industrial e sanitaria de que trata este Re-
gulamento estender-se-a, em carater supletivo, aos comércios
varejistas e autosservicos que possuem o registro junto ao SIM/
POA, sem prejuizo a fiscalizagédo sanitaria local.

Art. 67. A inspegdo industrial e sanitaria, quando efetuada em
carater supletivo, reinspecionara os produtos de origem animal
expostos a venda ou armazenados, e verificara a existéncia de
produtos néo inspecionados na origem ou quando infringirem as
normas regulamentares.

TiTULO V
ESTABELECIMENTOS, INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Art. 68. As normas da inspecao sanitaria, industrial e tecnoldgica
relacionadas as instalagdes, aos processos e procedimentos dos
estabelecimentos de produtos de origem animal, em conformidade
a classificagao prevista, serdo disciplinadas em normas técnicas
especificas aprovadas pelo prefeito municipal ou outros meios
oficiais.

Paragrafo unico. O SIM/POA divulgara as normas expedidas e
delas dara conhecimento as autoridades, estabelecimentos, ins-
tituicbes e drgaos afins.

Art. 69. O SIM/POA periodicamente fiscalizara e inspecionara o

reaparelhamento ou a execugao de obras nos estabelecimentos
em construgao ou reformas, verificando sua conformidade ao
processo de registro aprovado.

Art. 70. O estabelecimento que apds o registro, desrespeitar o
presente Regulamento e Normas Complementares sera notificado
pelo SIM/POA das irregularidades e das determinagdes para o
seu saneamento.

§1° O médico veterinario do SIM/POA devera ajustar um crono-
grama das medidas saneadoras a serem executadas pelo pro-
prietario ou responsavel pelo estabelecimento, firmado no Termo
de Compromisso.

§2° Vencidos os prazos convencionados, sem que as irregula-
ridades tenham sido sanadas, o estabelecimento sujeita-se as
penalidades previstas neste Regulamento.

Art. 71. Nao sera autorizado o funcionamento de estabelecimento
que néo esteja completamente instalado e equipado para a fina-
lidade a que se destine, conforme projeto aprovado pelo Servigo
de Inspegéo Municipal de Produtos de Origem Animal.

Paragrafo unico. As instalagbes e os equipamentos de que trata o
caput compreendem as dependéncias minimas, os equipamentos
e os utensilios diversos, em face da capacidade de produgdo de
cada estabelecimento e do tipo de produto elaborado.

Art. 72. O estabelecimento de produtos de origem animal deve
dispor das seguintes condi¢cdes basicas e comuns, respeitadas
as particularidades tecnoldgicas cabiveis, sem prejuizo de outros
critérios estabelecidos em normas complementares:

| - 0 estabelecimento devera ser instalado afastado dos limites da
via publica, preferentemente a 5 m (cinco metros), com entradas
laterais que permitam a movimentacao e circulagao de veiculos
transportadores de matérias-primas e veiculos transportadores de
produtos, quando possivel com entradas independentes.

Il - as dependéncias que por sua natureza produzam mau cheiro
devem estar localizadas de maneira que os ventos predominan-
tes e a situacao topografica do terreno ndo levem em direcéo ao
estabelecimento poeiras ou emanagoes.

Il - localizagdo em pontos distantes de fontes emissoras de mau
cheiro e de potenciais contaminantes, capazes de interferir na
higiene e sanidade dos produtos de origem animal;

IV - dispor de terreno com area suficiente para construgéo das ins-
talagdes industriais e demais dependéncias, quando necessarias;

V - as vias de acesso e areas que se encontram dentro dos limites
do terreno do estabelecimento deverdo possuir uma superficie
devidamente compactada ou pavimentada, apta para o transito de
veiculos, com meios que permitam a sua limpeza e o escoamento
adequado das aguas, de modo a impedir a formagéo de poeira e
lama, em bom estado de conservacgéo e limpeza. A area de vege-
tagdo devera ser mantida devidamente aparada;

VI - localizagdo em terreno com area suficiente para circulagéo e
fluxo de veiculos de transporte;

VIl - dependéncias e instalagbes compativeis com a finalidade do
estabelecimento e apropriadas para obtengao, recepgao, manipu-
lagdo, beneficiamento, industrializagao, fracionamento, conserva-
¢ao, acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento
ou expedicao de matérias-primas e produtos comestiveis ou nao
comestiveis;

VIII - dependéncias e instala¢des industriais de produtos comesti-
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veis separadas por paredes inteiras daquelas que se destinem ao
preparo de produtos ndo comestiveis e daquelas nao relacionadas
com a produgao;

IX - dependéncias e instalacdes para armazenagem de ingredien-
tes, aditivos, coadjuvantes de tecnologia, embalagens, rotulagem,
materiais de higienizagéo, produtos quimicos e substancias utili-
zadas no controle de pragas;

X - ordenamento das dependéncias, das instalagbes e dos equi-
pamentos, para evitar estrangulamentos no fluxo operacional e
prevenir a contaminagéo cruzada;

XI - pé-direito com altura suficiente para permitir a disposi¢cao
adequada dos equipamentos e atender as condi¢des higiénico-
-sanitarias e tecnoldgicas especificas para suas finalidades con-
forme normas complementares;

Xll - todas as salas deverao possuir iluminagéo e ventilagao naturais
ou artificiais adequadas em todas as dependéncias, respeitadas
as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis;

XIII - a iluminagao artificial far-se-a por luz fria, e quando necessa-
rio, com dispositivo de protegao contra estilhagos ou queda sobre
produtos, observando-se um minimo de intensidade luminosa de
300 lux nas areas de manipulacao e de 500 lux nas areas de ins-
pecéao, considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas,
plataformas ou locais de execugéo das operagdes;

XIV - as paredes deverdo ser lisas, de cor clara, resistentes e
impermeabilizadas, como regra geral, até a altura minima de dois
metros e quando forem azulejadas, devem ser rejuntadas com ci-
mento ou massa apropriada, mantendo espagamento minimo entre
si. Sempre que possivel, devera possuir angulos entre paredes e
pisos arredondados facilitando a higienizagéo;

XV - as portas de acesso de pessoal e de circulagéo interna de-
verao ser do tipo vai-vem ou com dispositivo para se manterem
fechadas, de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores
€ passagens.

XVI - o material empregado na construgcéo das portas devera ser
liso, impermeavel, resistente as higienizagdes e ndo oxidavel. Nas
areas quentes, deverao possuir ainda, porta com tela milimétrica
ndo oxidaveis devidamente encaixada no batente com sistema
abre-fecha ou dotado de um sistema de fechamento automatico
ou outros dispositivos eficientes que impegam o acesso de vetores
e mantenha a adequada ventilagdo do local;

XVII - as janelas deveréo ser providas de telas milimétricas n&o
oxidaveis a prova de vetores e removiveis, sendo dimensionadas
de modo a propiciarem suficiente iluminacao e ventilagdo naturais;

XVIII - janelas, portas e demais aberturas devem ser construidas
e protegidas de forma a prevenir a entrada de vetores e pragas e
evitar o acumulo de sujidades;

XIX - possuir forro de material adequado, liso, resistente e lavavel
em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de rece-
bimento, manipulagdo e preparo de matérias-primas e produtos
comestiveis devendo ser construido de forma a evitar o acumulo
de sujidade, o desprendimento de particulas e proporcionar a ma-
nutengao da temperatura adequada e a perfeita vedagéo a entrada
de pragas, ndo sendo recomendavel o uso de pintura no forro das
dependéncias onde as carcagas e produtos estiverem sendo ma-
nipulados e que ainda n&o receberam a protecéo de embalagem,
exceto quando houver a garantia de que a tinta usada é atoxica e
que nao existe a possibilidade de sua escamacao.

XX — nas demais areas, nao definidas no caput anterior, o forro

sera dispensado nos casos em que a cobertura for de estrutura
metalica, refrataria ao calor solar e proporcionar perfeita vedagao
a entrada de insetos, passaros etc, ou quando forem usadas telhas
tipo fibro-cimento fixadas diretamente sobre vigas de concreto
armado, construidas de forma a evitar o acumulo de sujidade, o
desprendimento de particulas e proporcionar perfeita vedagéo a
entrada de pragas.

XXI - quando as vigas forem de madeira, estas deverdo estar em
bom estado de conservagéo e serem pintadas com tinta 6leo ou
outro material aprovado pela inspegéao.

XXII — possuir pisos de material liso, resistente a choques, atritos
e ataques de acidos e lavavel, convenientemente impermeabiliza-
dos com material adequado, devendo ser construidos de modo a
facilitar a higienizagao e desinfecgao, a coleta das aguas residuais
e sua drenagem para a rede de esgoto, com perfeita drenagem
evitando acumulo de agua;

XXIII - na construgao dos pisos poderao ser usados materiais do
tipo “gressit”, “korodur”, ceramica industrial, cimento ou outros
materiais, desde que aprovados pela Inspegéo.

XXIV - ralos de facil higienizacao, sifonados e escamoteaveis,
dispostos com tampa em bom estado de conservagéo;

XXV - nas camaras frigorificas, a inclinacdo do piso sera orienta-
da no sentido das ante camaras e destas para o exterior ou, nos
casos em que nao houver ante-camara, diretamente ao exterior
da camara, em direcdo ao ralo ou canaleta externa, localizada
proxima a porta da cdmara, ndo se permitindo instalagdes de ralos
coletores no interior destas;

XXVI - dispor de rede de esgoto adequada em todas as dependén-
cias, projetada e construida de forma a facilitar a higienizacéo e
que apresente dispositivos e equipamentos a fim de evitar o risco
de contaminagéo industrial e ambiental;

XXVII - a rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter
dispositivos adequados, que evite refluxo de odores e a entrada
de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao
sistema geral de escoamento, dotado de canalizagéo e instalacdes
para retencdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem
como de dispositivos de depuracao artificial e dotados de caixas
de inspecgao.

XXVIII - os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com
a finalidade de facilitar o escoamento das aguas residuais, estas
poderéao ser cobertas com grades ou chapas metalicas perfuradas,
nao sendo permitido qualquer outro material, como pranchdes de
madeira.

XXIX - as canaletas deverao possuir fundo concavo, com declive
minimo de 3% (trés por cento) em direcao aos coletores e suas
bordas reforgadas com cantoneiras de ferro.

XXX - os esgotos de conducgéo de residuos ndo comestiveis de-
verao ser langados nos condutores principais através de piletas
e sifoes.

XXXI - a rede de esgoto (sanitario e industrial) e sistema de trata-
mento de aguas servidas, devera estar disposta conforme normas
estabelecidas pelo 6rgdo competente;

XXXII — dispor de equipamentos, méveis e utensilios adequados,
que permitam a execucao higiénica dos trabalhos, de facil higie-
nizagao, resistentes a corroséo, atoxicos e que nao permitam o
acumulo de residuos, sendo que a localizagao dos equipamentos
devera atender a um bom fluxo operacional evitando a contami-
nagao cruzada.
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XXXIII - equipamentos ou instrumentos de controle de processo
de fabricagao calibrados e aferidos por empresa especializada
com emissao de laudo técnico e considerados necessarios para
o controle técnico e sanitario da produgao;

XXXIV - dispor de dependéncias, instalagdes e equipamentos para
manipulacdo de produtos ndo comestiveis, quando for o caso,
devidamente separados dos produtos comestiveis, devendo os
utensilios utilizados para produtos ndo comestiveis ser de uso
exclusivo para esta finalidade, na cor vermelha;

XXXV - devera existir barreira sanitaria completa em todos os
acessos ao interior da industria constituida de lavador de botas
com escova, lavatérios de maos que nao utilizem o fechamento
manual e sabao liquido inodoro;

XXXVI — empresas registradas como autosservico poderédo ser
dispensadas do provimento de lavador de botas em sua barreira
sanitaria, a critério da autoridade sanitaria. Neste caso, as botas
deverao ser mantidas limpas, em bom estado de conservacao e
de uso exclusivo no estabelecimento;

XXXVII —devera possuir pontos de agua (pias) para a higienizacéo
das maos nas areas de produgdo/manipulagao;

XXXVIII - local especifico para higienizag&o de recipientes utiliza-
dos no transporte de matérias-primas e produtos;

XXXIX - agua potavel nas areas de producao e manipulagéo con-
forme legislacéo vigente;

XL - dispor de rede de abastecimento de dgua, com instalacdes
apropriadas para armazenamento e distribuicdo, com material liso,
resistente, impermeavel, devidamente vedada, suficiente para
atender as necessidades do trabalho industrial, empresarial e as
dependéncias sanitarias e, quando for o caso, dispor de instalagbes
para tratamento de agua;

XLI — dispor de rede diferenciada e identificada para agua néo
potavel, quando esta for utilizada para combate de incéndios,
refrigeracéo e outras aplicagdes que ndo oferegam risco de con-
taminacao aos alimentos;

XLII - dispor de agua fria e, quando necessario de agua quente
com temperatura minima de 85°C, em quantidade suficiente em
todas as dependéncias de manipulagao e preparo de produtos;

XLIII - a instalagédo de caldeira, quando necessario, obedecera as
normas especificas quanto a sua localizagdo e sua seguranga.

XLIV - possuir equipamentos ou instalagdo de frio em ndamero e
area suficientes, segundo a capacidade e a finalidade do estabe-
lecimento, com dispositivos de controle de temperatura nos equi-
pamentos resfriadores e congeladores, nos tuneis, nas camaras,
nas antecamaras e nas dependéncias de trabalho industrial;

XLV - os equipamentos, moveis e utensilios, tais como mesas, ca-
Ihas, carrinhos, caixas, bandejas e outros continentes que recebam
produtos comestiveis, seréo de superficie lisa, de facil higienizagéo
e, preferencialmente, com cantos angulares, de chapa de material
inoxidavel, resistente, permitindo-se o emprego de material plastico
apropriado as finalidades, ou ainda outro material que venha a ser
aprovado pelo Servico de Inspecéo e, de um modo geral, devem
manter-se lisas as superficies dos equipamentos que estejam
ou possam vir a entrar em contato com os produtos, incluindo
soldaduras e juntas.

XLVI - os carros e/ou bandejas para produtos ndo-comestiveis
poderao ser construidos em chapa galvanizada e pintados de cor
vermelha com a inscrigdo “ndo comestiveis”.

Art. 73. Os estabelecimentos deverao ainda atender aos seguintes
requisitos em relacao as instalagdes:

| - as dependéncias auxiliares, quando forem necessarias, poderao
ser construidas em anexo ao prédio da industria, porém com acesso
externo e independente das demais areas da industria.

Il — vestiarios e sanitarios em niumero proporcional ao quantitativo
de funcionarios, com fluxo interno adequado devidamente sepa-
rados por sexo € com acesso independente da area industrial,
conforme legislacéo vigente.

IIl — para o estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte
com até 8 trabalhadores, dispor de uma Unica unidade de sanitario/
vestiario, sendo que podera ser utilizado sanitarios ja existentes
na propriedade, desde que nao fiquem a uma distancia superior
a 40 m (quarenta metros) e o piso entre o sanitario/vestiario e o
prédio seja pavimentado, e acima de 8 trabalhadores o sanitario
e vestiario deverao ser proporcional ao numero de pessoal, de
acordo com a legislagé@o especifica, com acesso indireto a area
de processamento, com fluxo interno adequado e independentes
para as se¢des onde sdo manipulados produtos comestiveis, de
acesso facil, respeitando-se as particularidades de cada segédo e
em atendimento as BPF.

IV — os sanitarios terdo sempre lavatérios de maos, providos de
sabéo liquido inodoro e dispenser com papel toalha;

V — local para realizagao das refeigdes, de acordo com o previsto
em legislacéo especifica dos 6érgdos competentes. E proibido fazer
refeicdes nos locais onde se processam produtos de origem animal.

VI — estabelecimentos agroindustriais rural de pequeno porte com
até 8 trabalhadores, séo dispensados de dispor de refeitério, poden-
do ser utilizado a casa da propriedade e acima disso, o refeitério
sera instalado convenientemente, de acordo com a legislagcao
especifica, proibindo-se que outras dependéncias ou areas dos
estabelecimentos sejam usadas para tal finalidade.

VIl — o sistema de lavagem de uniformes e outras, deve atender
aos principios das boas praticas de higiene, seja em lavanderia
propria, terceirizada ou outra forma de lavagem.

VIII — dispor de instalagbes e equipamentos para recepgao, ar-
mazenamento e expedi¢do dos residuos ndo comestiveis quando
necessario, a critério da autoridade sanitaria;

IX — dispor de local, equipamentos e utensilios destinados a rea-
lizagdo de ensaios laboratoriais quando necessario, a critério da
autoridade sanitaria;

X - gelo de fabricagao prépria ou adquirido de terceiros devidamente
registrados no 6rgéo competente;

XI - equipamentos apropriados para a produgéao de vapor;

XllI - laboratério adequadamente equipado, caso necessario, para
a garantia da qualidade e da inocuidade do produto.

XIII — dispor de local e equipamentos para higienizar os veiculos
transportadores de animais vivos.

Art. 74. O estabelecimento podera trabalhar com mais de um tipo
de atividade e produto e de diferentes cadeias produtivas, devendo,
para isso, prever os equipamentos de acordo com a necessidade
para tal e, no caso de empregar a mesma linha de processamento,
devera ser concluida uma atividade ou tipo de produgéo para depois
iniciar a outra, desde que prevista no manual de boas praticas de
fabricagéo do estabelecimento e no memorial econdmico-sanitario,
ficando ainda, a critério da autoridade sanitaria, a liberagédo ou néo.
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§1° A area de desossa e fracionamento devera ser distinta da area
de preparagéo e fabricagdo dos demais produtos carneos (espeti-
nhos, linguicas, hamburgueres e demais produtos).

§2° A area de fracionamento de frios e derivados lacteos devera
ser distinta da area de manipulagao, fabricagdo e produgao de
produtos carneos.

Art. 75. O estabelecimento de produtos de origem animal ndo po-
dera ultrapassar a capacidade de suas instalagdes e equipamentos
previstas no memorial, devendo assim, apresentar mensalmente
ao SIM/POA o relatério de produgao, relatério de comercializagao
e o relatdrio técnico (no que couber);

Art. 76. Sera permitida a armazenagem de produtos de origem
animal comestiveis de natureza distinta em uma mesma camara,
desde que seja feita com a devida identificagédo, organizagéo e
separagéo, que nao ofereca prejuizos a inocuidade e a qualidade
dos produtos, evitando qualquer tipo de contaminagao cruzada e
que haja compatibilidade em relacdo a temperatura de conserva-
¢ao, ao tipo de embalagem ou ao acondicionamento.

Art. 77. As exigéncias referentes a estrutura fisica, as dependén-
cias e aos equipamentos dos estabelecimentos agroindustriais de
pequeno porte de produtos de origem animal serdo disciplinadas
em normas complementares especificas, observado o risco minimo
de disseminacéo de doencas para saude animal, de pragas e de
agentes microbioldgicos, fisicos e quimicos prejudiciais a saude
publica e aos interesses dos consumidores.

Art. 78. O estabelecimento e suas dependéncias deverao ser
mantidas livres de moscas, mosquitos, baratas, cées, gatos, ratos
e quaisquer outros insetos e/ou animais capazes de expor a risco
a higiene e sanidade dos produtos de origem animal;

Art. 79. O estabelecimento e suas dependéncias deverédo ser
mantidas livres de produtos, objetos ou materiais estranhos e/ou
em desuso a finalidade da dependéncia;

TiTULO VI
AS CONDICOES DE HIGIENE

Art. 80. Os estabelecimentos s&o responsaveis por assegurar que
todas as etapas de fabricacédo dos produtos de origem animal séo
realizadas de forma higiénica, a fim de obter produtos inécuos, que
atendam aos padrbes de qualidade, que ndo apresentem risco
a saude, a seguranca e ao interesse econdmico do consumidor.

Paragrafo unico. O controle dos processos de fabricacdo deve
ser desenvolvido e aplicado pelo estabelecimento, o qual deve
apresentar os registros sistematizados auditaveis que comprovem
o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos
estabelecidos no presente regulamento e demais normas com-
plementares.

Art. 81. Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos
estabelecimentos, inclusive reservatérios de agua e fabrica/silos
de reservatorio de gelo, devem ser mantidos em condi¢des de
higiene, antes, durante e apds a elaboragdo dos produtos.

1° Durante os procedimentos de higienizagdo nenhuma matéria—
prima ou produto deve permanecer nos locais onde esta sendo
realizada a operagéao de limpeza;

§2° Os produtos utilizados na higienizagao deverao ser previamente
aprovados pelo 6rgao competente;

§3° Os procedimentos de higienizagdo devem ser realizados re-
gularmente conforme previsto nos programas de autocontrole da
empresa e sempre que necessario, respeitando-se as particulari-

dades de cada setor industrial, de forma a evitar a contaminagao
dos produtos de origem animal.

Art. 82. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu arma-
zenamento devem ser regularmente higienizados e protegidos
contra contaminagao.

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

Art. 83. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de
modo a evitar a contaminagao cruzada entre aqueles utilizados no
acondicionamento de produtos comestiveis daqueles utilizados no
acondicionamento de produtos ndo comestiveis.

Art. 84. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de pragas
e vetores e possuir um programa eficaz e continuo para o con-
trole integrado destes, previsto nos programas de autocontrole
da empresa.

§1°Nao é permitido o emprego de substancias nao aprovadas pelo
6rgao regulador da saude para o controle de pragas nas depen-
déncias destinadas a manipulagéo e nos depdsitos de matérias-
-primas, produtos e insumos.

§2° Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por
empresa especializada e por pessoal capacitado, conforme legis-
lagéo especifica, e com produtos aprovados pelo 6rgao regulador
da saude.

Art. 85. E proibida a presenga de qualquer animal alheio ao pro-
cesso industrial nos estabelecimentos elaboradores de produtos
de origem animal.

Art. 86. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos
os funcionarios devem usar uniformes apropriados, higienizados
diariamente e completos (botas, calga, jaleco, avental, protetor de
cabelo), conforme legislagao vigente.

§1° Os funcionarios que trabalhem na manipulacéo e, diretamen-
te, no processamento de produtos comestiveis devem utilizar
uniforme na cor branca ou outra cor clara que possibilite a facil
visualizacédo de possiveis contaminagdes, em perfeito estado de
higiene e conservacao.

§2° E proibida a circulagdo dos funcionarios uniformizados entre
areas de diferentes riscos sanitarios ou fora do perimetro industrial.

§3° Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades indus-
triais ou que executem fungdes que possam acarretar contami-
nacao cruzada ao produto devem usar uniformes diferenciados
por cores.

§4° O avental, bem como quaisquer outras pecas de uso pessoal,
serdo guardados em local proprio, sendo proibida a entrada de
operarios nos sanitarios, portando tais aventais.

Art. 87. 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 dos produtos.

Art. 88 Deve ser prevista a separagéo de areas ou a definicao de
fluxo de funcionarios dos diferentes setores nas areas de circu-
lacdo comum, tais como refeitdrios, vestiarios ou areas de des-
canso, entre outras, de forma a prevenir a contaminagao cruzada,
respeitadas as particularidades das diferentes classificagbes de
estabelecimentos.

Paragrafo unico. Os funcionarios que trabalhem em setores onde
se manipule material contaminado, ou onde exista maior risco de
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contaminagéo, néo devem circular em areas de menor risco de
contaminacgao, de forma a evitar a contaminagao cruzada.

Art. 89. Aembalagem para produtos de origem animal devera obe-
decer as condigdes de higiene necessarias a boa conservagao do
produto, sem colocar em risco a saude do consumidor, obedecendo
as normas estipuladas em legislagao pertinente.

Paragrafo Unico. Quando a granel, os produtos serdo expostos ao
consumo acompanhados da devida identificagdo, de forma bem
visivel, contendo todas as informagdes previstas em legislagdes
vigentes.

Art. 90. E proibida em toda a area industrial, a pratica de qualquer
habito que possa causar contaminagdes nos alimentos, tais como
comer, fumar, cuspir e/ou outras praticas anti-higiénicas, bem como
a guarda de alimentos, roupas, objetos e materiais estranhos.

Art. 91. O SIM/POA determinara, sempre que necessario, melho-
rias e reformas nas instalagdes e nos equipamentos, de forma a
manté-los em bom estado de conservagéo e funcionamento, e
minimizar os riscos de contaminagao.

Art. 92. As instalacdes de recepgéo, os alojamentos de animais
vivos e o0s depdsitos de residuos industriais devem ser higienizados
regularmente e sempre que necessario.

Art. 93. Durante todas as etapas de elaboragéo, desde o recebi-
mento da matéria-prima até a expedigao, incluindo o transporte,
é proibido utilizar utensilios que pela sua forma ou composigao
possam comprometer a inocuidade da matéria-prima e/ou do pro-
duto, devendo os mesmos ser mantidos em perfeitas condi¢cdes
de higiene e que impegam contaminagdes de qualquer natureza.

Art. 94. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar
procedimentos para garantir que os funcionarios que trabalhem
ou circulem em areas de manipulacdo nao sejam portadores de
doengas que possam ser veiculadas pelos alimentos, devendo
estar em boas condi¢des de saude e dispor de atestado fornecido
por médico do trabalho ou autoridade sanitaria oficial do municipio,
estando previsto no programa de autocontrole da empresa.

§1° Deve ser apresentada comprovacao meédica atualizada, sempre
que solicitada, de que os funcionarios ndo apresentam doencgas
que os incompatibilizem com a fabricagéo de alimentos.

§2° No caso de constatagdo ou suspeita de que o manipulador
apresente alguma enfermidade ou problema de saude que possa
comprometer a inocuidade dos produtos, ele devera ser afastado
de suas atividades.

§3° Nos casos de afastamento por questdes de saude, o funcionario
s6 podera retornar as atividades depois de apresentar documento
de saude que ateste sua aptiddo a manipular alimentos.

Art. 95. Os reservatorios de agua devem ser protegidos de con-
taminagao externa e higienizados regularmente e sempre que for
necessario.

Art. 96. Camaras frigorificas, antecamaras, tuneis de congelamento
e equipamentos resfriadores e congeladores, quando houverem,
devem ser higienizados regularmente, respeitadas suas particu-
laridades, pelo emprego de substancias previamente aprovadas
pelo érgdo competente, estando previsto nos programas de auto-
controle da empresa.

Art. 97. Sera obrigatéria a higienizagdo dos recipientes, dos
veiculos transportadores de matérias-primas e produtos e dos
vasilhames antes da sua devolugéo.

Art. 98. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contami-
nacao de utensilios e equipamentos, é obrigatdria a existéncia de
dispositivos ou mecanismos que promovam a sanitizacdo 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 Servigo de Inspeg¢do Municipal de
Produtos de Origem Animal.

TiTULO VII
OBRIGAGOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 99. Ficam os proprietarios ou representante legais de estabe-
lecimentos sob Inspegédo Municipal obrigados a:

| - atender ao disposto neste Decreto e em normas complemen-
tares;

Il — cumprir e fazer cumprir os regulamentos técnicos relacionados
as condigdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagéo
de alimentos aprovados pelos 6rgéos oficiais dos Ministérios da
Agricultura e da Saude;

Il - fornecer os dados estatisticos de interesse do Servigo de
Inspecéao, na forma por ela requerida, sempre que for solicitado
pelo respectivo servigo;

IV - manter atualizado os dados cadastrais de interesse do SIM,
conforme estabelecido em normas complementares;

V - disponibilizar instalagbes, equipamentos e materiais julgados
indispensaveis aos trabalhos de inspecao e fiscalizagdo, em quan-
tidade suficiente para as atividades;

VI — fornecer material préprio, utensilios, equipamentos e subs-
tancias adequadas para os trabalhos de coleta e transporte de
amostras para o laboratério, bem como para limpeza, desinfecgao
e sanitizagédo de instrumentos, aparelhos e/ou instalagdes;

VIl - comunicar ao SIM, com antecedéncia minima de 48 (quarenta
e oito) horas, a realizagao de atividades sob inspegao permanente,
assim como o abate e outros trabalhos, mencionando sua natureza,
hora de inicio e de sua provavel conclusdo, e de paralisagéo ou
reinicio, parcial ou total, das atividades industriais, troca ou insta-
lagdo de equipamentos e expedigdo de produtos que requeiram
certificagéo sanitaria;

VIl —fornecer gratuitamente alimentagdo aos agentes de inspecéo,
quando os horarios para refeigao ndo permitirem que os servidores
as fagam em suas residéncias;

IX —recolher taxas de inspegao sanitarias instituidas na legislacao
vigente;

X —encaminhar até o 5° dia util do més subsequente ao médico ve-
terinario fiscal chefe do SIM/POA lotado na Diretoria de Agricultura
e Pecuéria de Maringa, os relatérios de producao, comercializagéo,
relatorio técnico quando couber, mapas de abate e outros docu-
mentos que venham a ser determinados pela inspegéo sanitaria
e industrial e/ou normas complementares;

XI - manter locais apropriados para recebimento e guarda de
matérias-primas, bem como para sequestro de carcagas ou partes
de carcaga, matérias-primas e produtos suspeitos ou destinados
ao aproveitamento condicional;

XlI - arcar com o custo das analises laboratoriais fiscais e de roti-
na, quando solicitado, para atendimento de requisitos especificos
conforme normas complementares;

XIII - fornecer substancias para desnaturagao e descaracterizagéo
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visual permanente de produtos condenados, quando néo houver
instalagbes para sua transformacao imediata;

XIV - dispor de controle de temperaturas das matérias-primas,
dos produtos, do ambiente e do processo tecnoldgico empregado,
conforme estabelecido em normas complementares e legislacdes
vigentes;

XV - manter registros auditaveis da recepgao de animais, matérias-
-primas e insumos, especificando procedéncia, quantidade e qua-
lidade, controles do processo de fabricagéo, produtos fabricados,
estoque, expedicao e destino;

XVI — manter a disposicao do agente de inspecao os resultados
das analises laboratoriais;

XVII - manter equipe suficiente e regularmente treinada e habilitada
para execugéao das atividades do estabelecimento;

XVIIl - manter em dia o registro do recebimento de animais,
matérias-primas e insumos, especificando procedéncia e qua-
lidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmos, que
devera estar disponivel para consulta do Servigo de Inspegéo, a
qualquer momento;

XIX - garantir o livre acesso de servidores a todas as instalacdes
do estabelecimento para a realizagao dos trabalhos de inspecéo,
fiscalizagao, superviséo, auditoria, coleta de amostras, verificagéo
de documentos e/ou outros procedimentos inerentes a inspegao
e a fiscalizagdo industrial e sanitaria previstos no presente Regu-
lamento e em normas complementares;

XX - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele
elaborados e eventualmente expedidos, quando for constatado
desvio no controle de processo ou outra ndo conformidade que
possa incorrer em risco a saude ou aos interesses do consumidor;

XXI - realizar os tratamentos de aproveitamento condicional ou
a inutilizagéo de produtos de origem animal em observancia aos
critérios de destinagao estabelecidos neste Decreto ou em normas
complementares, mantendo registros auditaveis do tratamento
realizado, principalmente nos casos em que a inutilizagao ou
aproveitamento condicional ndo foi realizado na presenga do SIM.

§1° Os materiais e 0s equipamentos necessarios as atividades
de inspecgéo fornecidos pelos estabelecimentos constituem patri-
monio destes, mas ficardo a disposicao e sob a responsabilidade
do SIM local.

§2° No caso de cancelamento de registro, o estabelecimento
ficara obrigado a inutilizar a rotulagem existente em estoque sob
superviséo do SIM.

§3° O pessoal colocado a disposi¢cao do SIM/POA subordina-se
ao agente competente pela inspegao.

Art. 100. Cancelado o registro, os materiais pertencentes a Pre-
feitura Municipal, inclusive de natureza cientifica, os documentos,
certificados, lacres e carimbos oficiais seréo recolhidos pelo Servigo
de Inspecao.

Art. 101. Os estabelecimentos devem dispor de programas de
autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados
e verificados por eles mesmos, contendo registros sistematiza-
dos e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos
higiénico-sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e
em normas complementares, com vistas a assegurar a inocuidade,
aidentidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde
a obtencao e a recepcao da matéria-prima, dos ingredientes e dos
insumos, até a expedicao destes.

§1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar
animal, quando aplicavel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outras
ferramentas equivalentes reconhecidas pelo SIM.

§2° Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao dis-
posto no § 1°.

§3° O SIM estabelecera em normas complementares os procedi-
mentos oficiais de verificagdo dos programas de autocontrole dos
processos de produgdo aplicados pelos estabelecimentos para
assegurar a inocuidade e o padrao de qualidade dos produtos.

Art. 102. Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de
controle para assegurar a rastreabilidade das matérias-primas e
dos produtos, com disponibilidade de informagdes de toda a cadeia
produtiva, em consonancia com este Decreto e com as normas
complementares.

Art. 103. Os estabelecimentos devem apresentar toda documen-
tagéo solicitada pelo Servigo de Inspegédo, seja ela de natureza
contabil, analitica ou registros de controle de recebimento, estoque,
producao, comercializacdo ou quaisquer outros necessarios as
atividades de fiscalizagao.

Art. 104. O SIM, nos estabelecimentos de abate disponibilizara,
sempre que requerido pelos proprietarios dos animais abatidos,
laudo em que constem as eventuais enfermidades ou patologias
diagnosticadas nas carcacas durante a inspecéo sanitaria e suas
destinacoes.

§1° Os estabelecimentos onde os abates tenham sido efetuados fi-
cam responsaveis pela entrega, mediante recibo, dos mencionados
laudos aos proprietarios dos animais, retornando copias acusando
o recebimento para arquivo na Inspecéo local.

§2 A notificagdo mencionada aos proprietarios dos animais abatidos
ndo dispensa o Servico de Inspecdo de fornecer os resultados
das inspegdes sanitarias aos 6rgados oficiais responsaveis pela
sanidade animal.

Art. 105. Obedecer as determinacdes dos agentes de inspegéo
quanto ao destino dos animais e dos produtos de origem animal
condenados;

Art. 106. Todos os estabelecimentos de leite e derivados e de
produtos das abelhas e derivados devem registrar diariamente, as
entradas, saidas e estoques de matérias-primas e produtos, espe-
cificando origem, quantidade, resultados de analises de selec¢éo,
controles do processo produtivo e destino.

§1° Em estabelecimentos de leite e derivados, quando do rece-
bimento de matéria-prima a granel, devem ser arquivados, para
fins de verificagdo do servigo de inspecao, a etiqueta-lacre e o
boletim de analises.

§2° Os estabelecimentos de leite, produtos lacteos ou de produtos
das abelhas que recebem matérias-primas devem manter atua-
lizado o cadastro desses produtores em sistema de informacéo
adotado pelo Servigo de Inspegé&o Municipal.

Art. 107. Os estabelecimentos devem possuir responsavel técnico
(RT) na conducéao dos trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e
tecnologica, legalmente habilitado no conselho de classe, na con-
ducao dos trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnologica,
cuja formagéo profissional de nivel superior devera atender ao
disposto em legislagao especifica

Paragrafo unico. O SIM devera ser comunicado sobre eventuais
substituicdes ou baixa dos profissionais de que trata o caput.



MARINGA, (QUARTA FEIRA) 13/05/2020

ORGAO OFICIAL DO MUNICIPIO - N° 3333

PAG. 22

Art. 108. Os estabelecimentos sob SIM n&o podem receber
produto de origem animal destinado ao consumo humano para
manipulacdo/fracionamento e/ou comercializacdo que nao esteja
claramente identificado como oriundo de outro estabelecimento
devidamente registrado sob o Servigo de Inspeg¢do Municipal
de Maringd, Servico de Inspecédo Estadual do estado do Parana
(SIP), sob o Servigo de Inspegéo Federal (SIF) ou sob o Sistema
Brasileiro de Inspecéo (SISBI).

§1° E permitida a entrada de matérias-primas e produtos de origem
animal procedentes de estabelecimentos registrados no cadastro
geral do Sistema Brasileiro de Inspecédo dos Produtos de Origem
Animal (SISBI).

§2° E permitida a entrada de matérias-primas para elaboragéo de
gelatina e produtos colagénicos procedentes de estabelecimentos
registrados no Servigo de Inspecdo Municipal de Maringa (SIM),
Servico de Inspecéo Estadual do estado do Parana (SIP), sob o
Servigo de Inspecgéo Federal (SIF) ou sob o Sistema Brasileiro de
Inspecéo (SISBI) desde que atendidas as condi¢des previstas em
normas complementares.

Art. 109. E proibido recolher novamente as camaras frigorificas
produtos e matérias-primas delas retirados e que permaneceram
em condigbes inadequadas de temperatura, caso constatada perda
de suas caracteristicas originais de conservagéo.

Art. 110. Os estabelecimentos sé podem expor a venda e distribuir
produtos que:

| - ndo representem risco a saude publica;
Il - ndo tenham sido alterados e/ou fraudados; e

Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencéo,
recepcao, fabricagdo e de expedigao.

Paragrafo Unico - Os estabelecimentos adotardo todas as provi-
déncias necessarias para o recolhimento de lotes de produtos que
representem risco a saude publica ou que tenham sido alterados
e/ou fraudados.

TiTULO VIII
DO REGISTRO DE PRODUTOS, DA EMBALAGEM, DA ROTU-
LAGEM E DOS CARIMBOS DE INSPEGAO
CAPITULO |
DO REGISTRO DE PRODUTOS

Art. 111. Todo produto de origem animal produzido no municipio
deve ser registrado no SIM.

§1° O registro de que trata o caput abrange a formulagéo, o pro-
cesso de fabricagéo e o rétulo.

§2° O registro deve ser renovado a cada dez anos.

§3° Os produtos n&o previstos neste Decreto ou em normas com-
plementares seréo registrados mediante aprovagao prévia pelo
SIM/POA.

Art. 112. No processo de solicitagdo de registro dos produtos,
apresentar o formulario de registro de produtos de origem animal
ao SIM/POA conforme modelo disposto em normas complemen-
tares dispondo de:

| — identificacéao;

Il — requerimento;

11l — identificagdo do estabelecimento;

IV — identificacdo de marcas de terceiros;
V — natureza da solicitagao;

VI —identificagdo do produto (proposta de denominagéo de venda
do produto);

VIl — caracteristicas do rétulo e da embalagem, constando modo
de preparo do produto quando couber;

VIII - quantidade e forma de indicagao de fabricagéo, validade e
lote;

IX — identificagédo de lote;

X — composigao do produto, constando a procedéncia dos in-
gredientes e aditivos industrializados, discriminando o nome do
fabricante e numero de registro nos 6rgdos competentes e as
matérias-primas e ingredientes, com discriminag¢do das quantida-
des e dos percentuais utilizados em ordem decrescente;

Xl - processo de fabricagéo (descrevendo as etapas de recepgao,
de manipulagéo, de beneficiamento, de industrializagao, de fracio-
namento, de conservacao, de embalagem, de armazenamento e
de transporte/distribuicdo do produto);

Xl — natureza e propriedade do produto, constando inclusive, o
prazo de validade;

XIll — sistema de embalagem e rotulagem (com os dados do for-
necedor e numero de registro nos 6rgaos competentes);

XIV — armazenamento do produto pronto (cuidados de conserva-
¢ao com indicagao da temperatura de armazenamento maxima e
minima para produtos refrigerados ou congelados);

XV — transporte do produto;

XVI - documentos acompanhantes (especificagdo dos parametros
fisico-quimicos e microbioldgicos do produto, seus requisitos de
identidade e de qualidade e seus métodos de avaliagao da con-
formidade; descrigdo dos métodos de controle realizados pelo
estabelecimento para assegurar a identidade, a qualidade e a
inocuidade do produto; dentre outros).

Paragrafo unico - Para registro, podem ser exigidas informacgées ou
documentagao complementares, conforme critérios estabelecidos
pelo SIM/POA.

Art. 113. E permitida a fabricagdo de produtos de origem animal
nao previstos neste Decreto ou em normas complementares,
desde que seu processo de fabricagdo e sua composi¢ao sejam
aprovados pelo SIM/POA.

§1° O Servigo de Inspecao de Produtos de Origem Animal julgara
a pertinéncia dos pedidos de registro considerados:

| - a seguranca e a inocuidade do produto;

Il - os requisitos de identidade e de qualidade propostos, com vistas
a preservar os interesses dos consumidores; e

Il - a existéncia de métodos validados de avaliagdo da conformi-
dade do produto final.

§2° Nos casos em que a tecnologia proposta possua similaridade
com processos produtivos ja existentes, também sera considerado
na analise da solicitagdo a tecnologia tradicional de obtengao do
produto e as caracteristicas consagradas pelos consumidores.
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Art. 114. As informagdes contidas no registro do produto devem
corresponder exatamente aos procedimentos realizados pelo
estabelecimento.

Art. 115. Todos os ingredientes, os aditivos e os coadjuvantes de
tecnologia apresentados de forma combinada devem dispor de
informacgao clara sobre sua composicao e seus percentuais.

Art. 116. A rotulagem impressa em lingua estrangeira devera ser
registrada com a sua tradugdo em vernaculo.

Art. 117. Nenhuma modificagdo na formulagdo, no processo de
fabricag&o ou no rétulo pode ser realizada sem prévia atualizagéo
do registro no SIM/POA.

Art. 118. Os procedimentos para o registro do produto e seu can-
celamento serdo estabelecidos neste regulamento e em normas
complementares.

Paragrafo unico. O registro sera cancelado quando houver des-
cumprimento do disposto na legislagéo.

CAPITULOII
DA EMBALAGEM

Art. 119. Os produtos de origem animal devem ser acondiciona-
dos ou embalados em recipientes ou continentes que confiram a
necessaria protecao, atendidas as caracteristicas especificas do
produto e as condigdes de armazenamento e transporte.

§1° O material utilizado para a confecgdo das embalagens que
entram em contato direto com o produto deve ser previamente
autorizado pelo 6rgao regulador da saude.

§2° Quando houver interesse sanitario ou tecnolégico, de acordo
com a natureza do produto, pode ser exigida embalagem ou acon-
dicionamento especifico.

Art. 120. Nao é permitida a reutilizacdo de recipientes para o
envase ou o acondicionamento de produtos e de matérias-primas
utilizadas na alimentagédo humana.

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

Art. 121. O estabelecimento de produtos de origem animal, quando
do encerramento de suas atividades ou do cancelamento de seu
registro no SIM/POA, devera inutilizar os rétulos e embalagens que
contiverem a chancela da inspe¢ao municipal supervisionado por
um Fiscal Inspetor ou cedé-los ao SIM/POA, para a inutilizagao
e destruicao.

Paragrafo unico. A inutilizagdo ou destruigao dos rotulos e emba-
lagens devera ser supervisionada pelo médico veterinario fiscal
do SIM/POA.

Art. 122. O uso de embalagens, rétulos ou chancela, devera ser
previamente autorizado pelo SIM/POA.

CAPITULO Il
DA ROTULAGEM
Secao |
Da rotulagem em geral

Art. 123. Para os fins deste Decreto, entende-se por rétulo ou
rotulagem toda inscri¢do, legenda, imagem e toda matéria descri-
tiva 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 identificagéo.

Art. 124. Os estabelecimentos s6 podem expedir e/ou comercializar
matérias-primas e produtos de origem animal registrados pelo SIM/
POA, identificados por meio de rétulos, dispostos em local visivel,
quando destinados diretamente ao consumo ou quando enviados
a outros estabelecimentos municipais que os processarao.

§1° Todo produto armazenado em camara fria, freezers, depdsitos
e/ou afins deverdo estar devidamente identificados, contendo no
minimo o nome do produto, data de fabricagdo, manipulagdo e
validade.

§2° O rétulo deve ser resistente as condigbes de armazenamento
e de transporte dos produtos e, quando em contato direto com o
produto, o material utilizado em sua confecgédo deve ser previa-
mente autorizado pelo érgéo regulador da saude.

§3°As informacgdes constantes nos rétulos devem ser visiveis, com
caracteres legiveis, em cor contrastante com o fundo e indeléveis
(que nao pode ser apagado), conforme legislagéo especifica.

§4° Os rétulos devem possuir identificagdo que permita a rastre-
abilidade dos produtos.

§5° Quando fracionados, os produtos de origem animal deverdo
conservar a rotulagem ou possibilitar a identificagéo do estabele-
cimento produtor.

Art. 125. O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes
de tecnologia em produtos de origem animal e a sua forma de
indicacdo na rotulagem devem atender a legislagao especifica.

Art. 126. Os rotulos somente podem ser utilizados nos produtos
registrados aos quais correspondam, devendo constar destes a
declaracdo do numero de registro do produto no SIM/POA.
Paragrafo Unico. As informacgdes expressas na rotulagem devem
retratar fidedignamente a verdadeira natureza, a composicéo e as
caracteristicas do produto.

Art. 127. Além de outras exigéncias previstas neste Decreto, em
normas complementares e em legislacdo especifica, os rétulos

devem conter, de forma clara e legivel:

| - nome do produto — denominagéo de venda com o tipo, quando
for o caso;

Il — identificagdo da origem descrevendo:

a) razéo social, nome fantasia, CNPJ ou CPF (no que couber) e
enderego completo do estabelecimento;

b) identificacdo do pais de origem com a expressao: “FABRICADO
NO BRASIL” ou “INDUSTRIA BRASILEIRA”;

Il - marca comercial do produto, quando houver;

IV — a expressdo “VALIDO PARA O COMERCIO DE MARINGA-
-PR”;

V - carimbo oficial do SIM/POA (chancela) com o nimero de registro
do estabelecimento seguido da letra que oficialmente classifica o
estabelecimento;

VI — identificagédo do lote e data de fabricagcdo ou de embalagem;

VIl - prazo de validade descrevendo:
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a) dia e més, para produtos com duragdo minima n&o superior a
90 (noventa) dias;

b) dia, més e ano, para produtos com duragdo minima superior a
90 (noventa) dias.

VIII — indicagédo quantitativa, conforme legislagéo do 6rgdo com-
petente, sendo que para peso liquido, descrever a quantidade
nominal em unidades do Sistema Internacional (SI), conforme
especificado a seguir:

a) para solidos granulosos, os produtos deverao ser comercializa-
dos em unidades de massa;

b) para liquidos, os produtos deverdo ser comercializados em
unidade de volume;

c) para os semissolidos ou semiliquidos, os produtos deverao ser
comercializados na unidade de massa ou volume;

d) para os produtos com uma forma sélida e outra liquida, sepa-
raveis por filtragao simples, além do peso liquido, devera constar
0 peso drenado, assim descrito, com tamanho, destaque e visibi-
lidade igual ao que anuncia o peso liquido.

X - lista de ingredientes e aditivos em ordem decrescente de
quantidade;

Xl — informacgéo sobre a presenca ou ndo de gluten, lactose e/ou
alergénicos;

XII - indicagdo do numero de registro do produto no SIM/POA sendo
indicado da seguinte maneira: “Registro no Servico de Inspecao
Municipal sob n° mésanoSIM-xx”;

Xl - instrugbes sobre a forma ou modo de conservagao e arma-
zenamento do produto antes e apds aberto (prever a temperatura
minima e maxima para congelados e resfriados);

XIV - instrugbes sobre o preparo e 0 uso do produto, quando
pertinentes, incluida a reconstituicdo, o descongelamento ou o
tratamento necessario ao seu correto consumo;

XV —Informagao nutricional obrigatéria nos casos em que couber;
XVI — demais exigéncias previstas em legislagdes ordinarias.

§1° A data de fabricacéo e o prazo de validade, expressos em dia,
més e ano, e a identificagdo do lote, devem ser impressos, gravados
ou declarados por meio de carimbo, conforme a natureza do con-
tinente ou do envoltdrio, observadas as normas complementares.

§2° A data de validade minima devera ser anunciada pelo uso de
uma das seguintes expressées: “CONSUMIRANTES DE”; “VALIDO
ATE”, “VALIDADE”, “VENCE EM” OU “VENCIMENTO”, seguida da
data ou da indicagdo do local onde consta esta informacgéao;

§3° No caso de terceirizagao da produgao, deve constar a expres-
séo “Fabricado por”, ou expressao equivalente, seguida da iden-
tificagcdo do fabricante, e a expressao “Para”, ou expresséo equi-
valente, seguida da identificagdo do estabelecimento contratante.

§4° Quando ocorrer apenas o processo de fracionamento ou de
embalagem de produto, deve constar a expressao “Fracionado por”
ou “Embalado por”, respectivamente, em substituicdo a expressao
“fabricado por”.

§5° Nos casos de que trata o § 3°, deve constar a data de fraciona-
mento ou de embalagem e a data de validade, com prazo menor ou
igual ao estabelecido pelo fabricante do produto, exceto em casos

particulares, conforme critérios definidos pelo SIM/POA.

§6° N&o ¢é obrigatdria a declaracéo do conteudo liquido para pro-
dutos pesados a vista do consumidor, desde que no rétulo conste
a expressdo: “VENDA POR PESO” ou “DEVE SER PESADO A
VISTA DO CONSUMIDOR?”, conforme legislagdo do 6rgdo com-
petente, indicando ainda, o peso da embalagem e outros que se
fizerem necessarios;

Art. 128. Nos rétulos, podem constar referéncias a prémios ou
a mengdes honrosas, desde que devidamente comprovadas as
suas concessoes.

Art. 129. Na composi¢do de marcas, é permitido o emprego de
desenhos alusivos a elas.

Paragrafo unico. O uso de marcas, de dizeres ou de desenhos
alusivos a simbolos ou quaisquer indicagbes referentes a atos,
a fatos ou a estabelecimentos da Uniéo, dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios, deve cumprir a legislagéo especifica.

Art. 130. Nos rétulos dos produtos de origem animal é vedada a
presenca de expressdes, marcas, vocabulos, sinais, denomina-
¢des, simbolos, emblemas, ilustracées ou outras representagdes
graficas que possam transmitir informagdes falsas, incorretas,
insuficientes ou que possam, direta ou indiretamente, induzir o
consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano em relacdo a
verdadeira natureza, composigcéo, 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 presenca ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou
proprios de produtos de igual natureza, exceto nos casos previstos
em legislagéo especifica.

§2° Os rétulos dos produtos de origem animal ndo podem indicar
propriedades medicinais ou terapéuticas.

§3° O uso de alegagdes de propriedade funcional ou de saude em
produtos de origem animal deve ser previamente aprovado pelo
6rgéao regulador da saude, atendendo aos critérios estabelecidos
em legislagao especifica e aplicando-se o presente Regulamento
no que for pertinente.

§4° As marcas que infringirem o disposto neste artigo sofrerao
restricbes ao seu uso.

Art. 131. Um mesmo rétulo pode ser usado para produtos idénticos,
fabricados em diferentes unidades da mesma empresa, desde que
cada estabelecimento tenha o seu processo de fabricagao, deno-
minagao de venda, marca, quantidade e composigao registrados
e idénticos, com seu respectivo numero de registro.

Paragrafo unico. Nos rotulos utilizados nestas circunstancias
deverao constar os enderegos dos estabelecimentos produtores.

Art. 132. Os rotulos devem ser impressos, litografados, gravados
ou pintados, respeitados a ortografia oficial e o sistema legal de
unidades e de medidas.

Art. 133. As informagdes nos rétulos deverdo ser indicadas em
linguagem clara, figurando de forma visivel, legivel e indelével.

Art. 134. Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado de
modo que esconda ou encubra, total ou parcialmente, dizeres
obrigatdrios de rotulagem ou o carimbo/chancela do SIM.

Art. 135. Os rotulos e carimbos/chancela do SIM devem referir-se
ao ultimo estabelecimento onde o produto foi submetido a algum
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processamento, fracionamento ou embalagem.

Art. 136. Arotulagem dos produtos de origem animal deve atender
as determinagdes estabelecidas neste Decreto, em normas com-
plementares e em legislacédo especifica.

Art. 137. O uso de rotulos, estampas, ou carimbos, quando em
desacordo ao presente Regulamento, devera ser previamente
autorizado pelo SIM/POA.

Art. 138. Os produtos de origem animal embalados, que apresenta-
rem superficie do painel principal destinado a rotulagem com area
inferior a 10cm?, poderao ficar isentas dos requisitos estabelecidos
no art. 127, com excegao da declaragéo de, no minimo, denomi-
nacgao de venda, marca do produto, a chancela do SIM/POA e o
numero de registro do produto no SIM/POA.

Paragrafo unico - Nos casos estabelecidos no caput, a embalagem
que contiver as unidades pequenas deve apresentar a totalidade
da informacéao obrigatdria exigida.

Secao ll
Da rotulagem em particular

Art. 139. O produto deve seguir a denominagédo de venda do
respectivo RTIQ.

§1° O pescado deve ser identificado com a denominag&o comum
da espécie, podendo ser exigida a utilizagdo do nome cientifico
conforme estabelecido em norma complementar.

§2° Os ovos que nado sejam de galinhas devem ser denominados
segundo a espécie de que procedam.

§3° Os derivados lacteos fabricados com leite que n&o seja de
vaca devem possuir em sua rotulagem a designacao da espécie
que Ihe deu origem, exceto para os produtos que, em fungéo da
sua identidade, sdo fabricados com leite de outras espécies que
nao a bovina.

§4° Os queijos elaborados a partir de processo de filtragcdo por
membrana podem utilizar em sua denominagéao de venda o termo
queijo, porém sem fazer referéncia a qualquer produto fabricado
com tecnologia convencional.

§5° A farinha lactea deve apresentar no painel principal do rétulo
o percentual de leite contido no produto.

§6° Casos de designagdes nao previstas neste Decreto e em nor-
mas complementares serdo submetidos a avaliagdo do SIM/POA.

§7° Nos rétulos da carne de equideos ou dos produtos com ela
elaborados parcial ou totalmente, exige-se a declaragao no rétulo
“CARNE DE EQUIDEO” ou “PREPARADO COM CARNE DE
EQUIDEO” ou “CONTEM CARNE DE EQUIDEQ".

Art. 140. Carcagas, quartos ou partes de carcagas em natureza de
bovinos e bufalos, de equideos, de suideos, de ovinos, de caprinos
e de ratitas, destinados ao comércio varejista ou em transito para
outros estabelecimentos recebem o carimbo do SIM diretamente
em sua superficie e devem possuir, além deste, etiqueta-lacre
inviolavel.

§1°As etiquetas-lacres e os carimbos devem conter as exigéncias
previstas neste Decreto e em normas complementares.

§2° Os miudos devem ser identificados com a devida rotulagem,
conforme normas complementares.

Art. 141. Os produtos carneos que contenham carne e produtos

vegetais devem dispor nos roétulos a indicagao das respectivas
percentagens.

Art. 142. A agua adicionada aos produtos carneos deve ser
declarada, em percentuais, na lista de ingredientes do produto,
exceto quando faga parte de compostos ja anunciadas, tais como
salmouras, xaropes, molhos, caldos ou outros similares;

Paragrafo unico. Sempre que a quantidade de agua adicionada
for superior a trés por cento, o percentual de agua adicionado ao
produto deve ser informado, adicionalmente, no painel principal
da rotulagem.

Art. 143. Os produtos que ndo sejam leite, produto lacteo ou produto
lacteo composto ndo podem utilizar rétulos, ou qualquer forma de
apresentagdo, que declarem, impliquem 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.

§1° Para os fins deste Decreto, entende-se por termos lacteos
0s nomes, denominagées, simbolos, representacdes graficas ou
outras formas que sugiram ou fagam referéncia, direta ou indire-
tamente, ao leite ou aos produtos lacteos.

§2° Fica excluida da proibi¢ao prevista no caput a informagéo da
presencga de leite, produto lacteo ou produto lacteo composto na
lista de ingredientes.

§3° Fica excluida da proibi¢éo prevista no caput a denominacéo
de produtos com nome comum ou usual, consagrado pelo seu
uso corrente, como termo descritivo apropriado, desde que nao
induza o consumidor a erro ou engano, em relagcéo a sua origem
e a sua classificagao.

Art. 144, Tratando-se de pescado fresco, respeitadas as peculiari-
dades inerentes a espécie e as formas de apresentacao do produto,
pode ser dispensado o uso de embalagem e a aposigao de rétulos,
conforme definido em normas complementares.

Art. 145. Tratando-se de pescado descongelado, deve ser incluida
na designacéo do produto a palavra “descongelado”, devendo o
rétulo apresentar no painel principal, logo abaixo da denominagéo
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’.

Art. 146. Na rotulagem do mel, do mel de abelhas sem ferréo e dos
derivados dos produtos das abelhas deve constar a adverténcia
“Este produto ndo deve ser consumido por criangas menores de um
ano de idade.”, em caracteres destacados, nitidos e de facil leitura.

Art. 147. O rétulo de mel para uso industrial, sem prejuizo das
demais exigéncias estabelecidas em legislagdo especifica, deve
atender aos seguintes requisitos:

| - ndo conter indicagdes que fagam referéncia a sua origem floral
ou vegetal; e

Il - conter a expressao “Proibida a venda fracionada.”.

Art. 148. Os rétulos das embalagens de produtos nao destinados
a alimentagdo humana devem conter, além do carimbo do SIM, a
declaracao “NAO COMESTIVEL”, em caixa alta, caracteres des-
tacados e atendendo as normas complementares.

CAPITULO IV
DA CHANCELA E DOS CARIMBOS DE INSPEGAO

Art. 149. A chancela e o carimbo de inspecéo representa a marca
oficial do SIM e constitui a garantia de que o produto é procedente
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de estabelecimento inspecionado e fiscalizado pelo Servico de
Inspegéo Municipal de Produtos de Origem Animal.

Art. 150. O numero de registro do estabelecimento deve ser identi-
ficado na chancela ou no carimbo oficial cujos formatos, dimensées
oficiais em centimetros e empregos sao fixados neste decreto,
sendo que os trés ndmeros zeros (“000”), deverdo ser substitui-
dos pelo nimero de registro do estabelecimento junto ao SIM e, a
letra xis (“X”), devera ser substituida pela letra de classificacdo do
estabelecimento, conforme art. 24° deste decreto.

§1° O carimbo ou chancela deve conter:

| - a palavra “MARINGA”, na parte superior interna;

Il - palavra “Inspecionado”, ao centro;

Il - o nimero de registro do estabelecimento, descritas no modelo
abaixo com “000”, abaixo da palavra “Inspecionado” seguido de
sua classificagéo (descrita no modelo abaixo como “X”); e

IV - as iniciais “S.I.M.”, na borda inferior interna.

V — as bordas e dizeres deverao estar na cor preta com o fundo
branco.

VI — A fonte utilizada na chancela deve ser “ARIAL”.
§2° As iniciais “S.I.M.” significam “Servigo de Inspecéo Municipal”.

§3° O numero de registro do estabelecimento (“000” no modelo
abaixo) constante do carimbo de inspegdo ndo é precedido da
designacgéo “numero” ou de sua abreviatura (n°) e € aplicado no
lugar correspondente, equidistante dos dizeres ou das letras e das
linhas que representam a forma.

MARINGA

INSPECIONADO
000 -X

SIM

Art. 151. Os carimbos e a chancela do SIM devem obedecer exata-
mente a descrigdo e aos modelos determinados neste Decreto e em
normas complementares, respeitadas as dimensdes, 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 rétulos ou nos produtos, numa cor Unica, de preferéncia preta,
quando impressos, gravados ou litografados.

Paragrafo unico. Nos casos de embalagens pequenas, cuja
superficie visivel para rotulagem seja menor ou igual a 10 cm?
(dez centimetros quadrados), a chancela ndo necessita estar em
destaque em relagédo aos demais dizeres constantes no rotulo.

Art. 152. Quando constatadas irregularidades nos carimbos, estes
devem ser imediatamente inutilizados pelo SIM.

Art. 153. Os diferentes modelos de chancelas e carimbos do SIM a
serem usados nos estabelecimentos inspecionados e fiscalizados
pelo SIM/POA devem obedecer as seguintes especificagdes, além
de outras previstas em normas complementares:

| - modelo 1:

a) uso: para carcaga ou quartos de bovinos e bufalos, de equideos
e de ratitas em condi¢des de consumo em natureza, aplicado sobre
as carcagas ou sobre os quartos das carcagas;

b) dimensdes e forma: 6cm x 6¢cm (seis centimetros de largura por
seis centimetros de altura), hexagonal;

15 | 30 | 15
| |
MARINGA
3.0
INSPECIONADO
000 - X
3,0
SIM
Il - modelo 2:

a) uso: para carcagas de suideos, de ovinos e de caprinos em
condi¢cbes de consumo em natureza, aplicado sobre as carcagas
ou sobre os quartos das carcacas;

b) dimensdes e forma: 4cm x 4cm (quatro centimetros de largura
por quatro centimetros de altura), hexagonal;

1.0 ‘ 20 1,0
MARINGA
2.0
_ INSPECIONADO

000 - X
2.0

SI.M
Il - modelo 3:

a) uso: para rotulos, etiquetas, embalagens e afins acondicionando
carcacas e cortes de aves, de coelho, de rés e outros produtos de
origem animal utilizados na alimentagdo humana;

b) dimensdes e forma: 2cm x 2cm (quatro centimetros de altura
por quatro centimetros de altura), hexagonal;

0,5 I 1,0 I 0,5

MARINGA

1,00

2

INSPECIONADO
000 -X
1,00

2

S.IM

IV - modelo 4:

a) uso: para rotulos, etiquetas, embalagens e sacarias de produtos
ndo comestiveis e outras identificagcdes genéricas;
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b) dimensdes e forma: 3cm x 3cm (trés centimetros de altura por

trés centimetros de altura) hexagonal;

1,0 20 10

MARINGA

——/ INSPECIONADO
000 - X

S.IM

V - modelo 5:

a) uso: para carcagas ou partes condenadas de carcagas;

b) dimensbes e forma: 7cm x 4cm (sete centimetros de largura por

4 centimetros de altura), retangular;

| 7.0
I
MARINGA
SILMP.OA
40
CONDENADO
VI - modelo 6:

a) uso: para carcagas ou partes de carcagas destinadas ao preparo
de produtos submetidos aos processos de esterilizagao pelo calor
(E), de salga (S), de cozimento (C), de tratamento pelo frio (TF) ou

de fusao pelo calor (FC); e

b) dimensdes e forma: 6cm x 6¢cm (seis centimetros de altura por

seis centimetros de altura), hexagonal;

MARINGA

S.IM

MARINGA
SI.M

S

y5| 3.0 |1ﬁ
| |
MARINGA
3.0
. SIM
3.0 C
1ﬁ| 3.0 |15
| |
MARINGA
3.0
. SIM
3.0
1ﬁ| 3.0 |1ﬁ
| |
MARINGA
3.0
) SIM
3.0 FC

VIl - modelo 7:

a) uso: em lacres utilizados no fechamento e na identificagéo de
contentores e meios de transporte de matérias-primas e produtos
que necessitem de certificacdo sanitaria, de amostras de coletas
fiscais e nas agdes fiscais de interdicdo de equipamentos, de
dependéncias e de estabelecimentos, podendo ser de material
plastico ou metalico.

b) dimensbdes e forma: 1,5cm x 1,5cm (um centimetro e meio de

altura por um centimetro e meio de altura), hexagonal;

0,75

0,75

El

MARINGA

INSPECIONADO
000 - X

S.IM
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§1° E permitida a impress&o da chancela em relevo ou pelo proces-
so de impress&o automatica a tinta, indelével, na tampa ou no fundo
das embalagens, quando as dimensdes destas ndo possibilitarem
a impresséao da chancela no rétulo.

§2° Nos casos de etiquetas-lacres de carcaca e de etiquetas para
identificagdo de caminhdes tanques, a chancela de inspegéo deve
apresentar a forma e os dizeres previstos no modelo 2, com 4cm
(quatro centimetros) de altura e largura.

Art. 154. A autorizacéo para utilizagdo do(s) carimbo(s) é realizada
apo6s o preenchimento de recibo e permanecera sob a responsa-
bilidade do médico veterinario fiscal incumbido pela inspegéo dos
estabelecimentos registrados no SIM.

Art. 155. Quando do encerramento das atividades ou do cancela-
mento do registro no SIM/POA, o médico veterinario fiscal do SIM
entregara a sua chefia imediata, mediante recibo, o(s) carimbo(s)
e matriz (es) que contenham a chancela do SIM/POA.

TiTULO VIX
DA ANALISE LABORATORIAL

Art. 156. Os estabelecimentos devem arcar com os custos das
analises em laboratérios credenciados pelo MAPA (Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento) e/ou acreditado pelo
INMETRO, desde que sejam cientificados no momento da coleta
das amostras.

Art. 157. As matérias-primas, os produtos de origem animal e
toda e qualquer substancia que entre em suas elaboragdes, estéo
sujeitos a analises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de
biologia molecular, histolégicas e demais analises que se fizerem
necessarias para a avaliagao da conformidade.

Paragrafo unico. Sempre que o SIM julgar necessario, realizara a
coleta de amostras para analises laboratoriais.

Art. 158. A coleta de amostra de matéria-prima, de produto ou de
qualquer substancia que entre em sua elaboragéo e de agua de
abastecimento para analises laboratoriais deve ser efetuada por
servidores do SIM sempre que se julgar necessario ou periodica-
mente conforme normas complementares;

§1° Aamostra deve ser coletada, sempre que possivel, na presenca
do detentor do produto ou de seu representante, conforme o caso.

§2° N&o deve ser coletada amostra de produto cuja identidade,
composigao, integridade ou conservagao esteja comprometida.

Art. 159. As amostras para analises devem ser coletadas, manu-
seadas, acondicionadas, identificadas e transportadas de modo
a garantir a manutencéo de sua integridade fisica e a conferir
conservacgao adequada ao produto.

Paragrafo unico. A autenticidade das amostras deve ser garantida
pela autoridade competente que estiver procedendo a coleta.

Art. 160. O estabelecimento deve realizar controle de seu processo
produtivo, por meio de andlises fisicas, microbioldgicas, fisico-qui-
micas, de biologia molecular, histolégicas e demais que se fizerem
necessarias para a avaliagao da conformidade de matérias-primas
e de produtos de origem animal prevista em seu programa de au-
tocontrole, de acordo com métodos com reconhecimento técnico
e cientifico comprovados, e dispondo de evidéncias auditaveis que
comprovem a efetiva realizagdo do referido controle.

Art. 161. A coleta de amostras de produtos de origem animal
registrados no SIM pode ser realizada em estabelecimentos va-
rejistas, em carater supletivo, com vistas a atender a programas

e a demandas especificas.

Art. 162. Os procedimentos de coleta, de acondicionamento e de
remessa de amostras para andlises, bem como sua frequéncia,
serao estabelecidos em normas complementares.

Art. 163. Para realizagdo das analises fiscais, deve ser coletada
amostra em triplicata da matéria-prima, do produto ou de qualquer
substancia que entre em sua elaboragéo, asseguradas a sua in-
violabilidade e a sua conservagao.

§1° Uma das amostras coletadas deve ser encaminhada ao labora-
tério credenciado e/ou vinculado a prefeitura municipal de Maringa
e as demais devem ser utilizadas como contraprova. Uma amostra
devera ser entregue ao detentor ou ao responsavel pelo produto
e a outra amostra devera ser mantida em poder do laboratério ou
do SIM local.

§2° 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.

§3° Nao devem ser coletadas amostras fiscais em triplicata quando:
| - a quantidade ou a natureza do produto ndo permitirem;

Il - o produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja
tempo habil para a realizagéo da analise de contraprova;

Il - tratar-se de analises fiscais realizadas durante os procedimen-
tos de rotina de inspecgao oficial; e

IV - forem destinadas a realizagdo de andlises microbioldgicas,
por ser considerada impertinente a analise de contraprova nestes
casos.

Art. 164. Nos casos de resultados de analises fiscais que néo
atendam ao disposto na legislacédo, o SIM notificara o interessado
dos resultados analiticos obtidos e adotara as agbes fiscais e
administrativas pertinentes.

Art. 165. E facultado ao interessado requerer ao SIM a analise peri-
cial 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 requerer a analise da contraprova, o interessado deve in-
dicar no requerimento o nome do assistente técnico para compor
a comissao pericial e podera indicar um substituto.

§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 empregado na andlise fiscal, salvo se houver concor-
dancia da comissao pericial quanto a adogao de outro método.

§5° A andlise pericial ndo deve ser realizada no caso da amostra
de contraprova apresentar indicios de alteragéo ou de violagéo.

§6° Comprovada a violagdo ou o mau estado de conservagéo
da amostra de contraprova, 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
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da analise pericial de contraprova, deve-se realizar novo exame
pericial sobre a amostra de contraprova em poder do laboratério
ou do SIM local.

§8° O ndo comparecimento do representante indicado pelo interes-
sado na data e na hora determinadas ou a inexisténcia da amostra
de contraprova sob a guarda do interessado implica a aceitagéo
do resultado da analise fiscal.

Art. 166. Os estabelecimentos serdo responsaveis pela apresenta-
¢ao dos resultados das analises de rotina de sua matéria-prima e
de seus produtos semestralmente, quando se fizer necessario ou,
conforme previsto em seus programas de autocontroles (definidos
previamente pela empresa mediante apresentacao do cronograma
de analises de produtos de origem animal), arcando com os custos
das analises em laboratdrios credenciados.

Paragrafo unico. Os produtos a serem analisados ser&o definidos
pelo SIM.

TiTULO X
DO TRANSITO E DA CERTIFICAGAO SANITARIA DE PRO-
DUTOS DE ORIGEM ANIMAL

CAPITULO |
DO TRANSITO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 167. Os produtos de origem animal oriundos de estabelecimen-
tos com inspecgao federal, estadual ou do municipio de Maringa,
atendidas as exigéncias deste regulamento e normas comple-
mentares, tem livre transito e podem ser expostos ao consumo
no territério do municipio de Maringa.

Paragrafo unico. Os produtos de origem animal depositados ou
em transito estéo sujeitos a fiscalizagéo pelo SIM/POA nos limites
de sua competéncia.

Art. 168. Todos os produtos de origem animal em trénsito pelas vias
do municipio de Maringa deveréo estar embalados, acondiciona-
dos e rotulados em conformidade ao previsto neste regulamento
e demais normas técnicas, podendo ser reinspecionados pelos
médicos veterinarios fiscais do SIM/POA.

Art. 169. Os produtos de origem animal oriundos de estabeleci-
mento com inspecao permanente, quando em transito, deverao
estar acompanhados pelo carimbo do Certificado Sanitario no
verso da nota fiscal do produto assinado pelo médico veterinario
responsavel pela inspecao.

Art. 170. Os produtos de origem animal oriundos de estabeleci-
mentos com inspegéao periddica, quando em transito, ficam isentos
do Certificado Sanitario.

Art. 171. O transito de matérias-primas e de produtos de origem
animal deve ser realizado por meio de transporte apropriado, de
modo a garantir a manutencdo de sua integridade e a permitir
sua conservacgéao, em conformidade com a legislagéo vigente e as
normas especificas relacionadas a cada espécie.

§1° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos devem ser
higienizados e desinfetados antes e apds 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 comple-
mentares.

§3° E proibido o transporte de pescado fresco a granel, com

excegao das espécies de grande tamanho, conforme critérios
definidos pelo SIM.

§4° E proibido o transito de produtos de origem animal destina-
dos ao consumo humano com produtos ou mercadorias de outra
natureza.

§5° Os produtos de origem animal em transito deveréo estar hi-
gienicamente acondicionados em recipiente adequado, indepen-
dentemente de estarem embalados.

Art. 172. A autoridade competente do SIM determinara o retorno de
quaisquer produtos de origem animal ao local de procedéncia, ou
a outro destino, quando houver infragao ao disposto neste Decreto
e em normas complementares.

§1° Quando n&o for possivel o retorno dos produtos de que trata
o caput a origem, a carga devera ser inutilizada, sob acompanha-
mento do servico oficial.

§2° As irregularidades detectadas serdo comunicadas as autorida-
des sanitarias do local de origem, para fins de apuragéo de suas
causas e de adocao de medidas corretivas e preventivas junto aos
estabelecimentos habilitados.

TiITULO XI
DAS RESPONSABILIDADES, DAS MEDIDAS CAUTELARES,
DAS INFRAGOES, DAS PENALIDADES E DO PROCESSO
ADMINISTRATIVO

CAPIiTULO I
DAS RESPONSABILIDADES E DAS MEDIDAS CAUTELARES

Secéao |
Dos responsaveis pela infragao

Art. 173. Serao responsabilizadas pela infragao as disposigdes
deste Decreto, para efeito da aplicagdo das penalidades nele
previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

| - fornecedoras de matérias-primas ou de produtos de origem
animal, desde a origem até o recebimento nos estabelecimentos
registrados no SIM;

Il - proprietarias, locatarias ou arrendatarias de estabelecimentos
registrados no SIM onde forem recebidos, manipulados, benefi-
ciados, processados, fracionados, industrializados, conservados,
acondicionados, rotulados, armazenados, distribuidos, expedidos
ou comercializados matérias-primas ou produtos de origem animal
e,

Il - que expedirem ou transportarem matérias-primas ou produtos
de origem animal.

Paragrafo unico. Aresponsabilidade a que se refere o caput abran-
ge as infragdes cometidas por quaisquer empregados ou prepostos
das pessoas fisicas ou juridicas que exercam atividades industriais
e comerciais de produtos de origem animal ou de matérias-primas.

Secao ll
Das medidas cautelares

Art. 174. Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de
origem animal represente risco a saude publica ou tenha sido al-
terado, adulterado ou falsificado, o SIM devera adotar, isolada ou
cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:

| - apreensao do produto;

Il - suspenséao proviséria do processo de fabricagdo ou de suas
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etapas; e

Il - coleta de amostras do produto para realizagao de analises
laboratoriais.

§1° Sempre que necessario, sera determinada a revisdo dos
programas de autocontrole dos estabelecimentos, quando couber.

§2° Aretomada do processo de fabricagao ou a liberagéo do produto
sob suspeita sera autorizada caso o SIM constate a inexisténcia ou
a cessagao da causa que motivou a adogado da medida cautelar.

§3° O disposto no caput ndo afasta as competéncias de outros
orgaos fiscalizadores, na forma da legislagéo.

CAPITULOII
DAS INFRAGOES E DAS PENALIDADES

Art. 175. Constituem infragbes sanitarias as condutas tipificadas
abaixo:

| — Criar obstaculos, nao permitir, desacatar ou dificultar a agdo
fiscalizadora da autoridade sanitaria, no exercicio de suas fungdes.

PENA: adverténcia,multa.

Il - Nao cumprir as intimagdes e/ou orientagdes das autoridades
sanitarias.

PENA: adverténcia, suspensao da fabricacdo e/ou venda do(s)
produto(s), multa, interdigdo, cancelamento ou cassagéo do re-
gistro.

Il - Impedir ou dificultar a aplicagdo de medida sanitaria relativa a
doengas transmissiveis.

PENA: adverténcia, multa.

IV - Opor-se a exigéncia de provas diagnésticas ou a sua execugao
pelas autoridades sanitarias.

PENA: adverténcia, multa.

V - Inobservar as exigéncias das normas sobre construcao, re-
construcao, reforma, loteamento, abastecimento da agua, esgoto
domiciliar, habitagdo em geral, coletiva ou isolada.

PENA: adverténcia, multa, interdicdo; cancelamento ou cassagao
do registro.

VIl - Construir, instalar, empreender ou fazer funcionar atividade
ou estabelecimento sujeito a fiscalizagao sanitaria, ou quaisquer
outros estabelecimentos que fabriquem alimentos, aditivos para
alimentos, e demais produtos que interessem a saude publica, sem
registro, licenga ou autorizagédo do 6rgao sanitario competente, ou
contrariando as normas legais pertinentes.

PENA: adverténcia, suspensao, apreensao e/ou inutilizagdo do
produto, interdicao, multa.

VIII - Fazer funcionar, sem assisténcia de responsavel técnico
legalmente habilitado e protocolado junto ao SIM/POA, os esta-
belecimentos especificados no art. 3° desta Lei.

PENA: adverténcia, suspensao da venda ou fabricagéo do produto,
apreensao e/ou inutilizagdo do produto, interdigdo, multa, cance-
lamento ou cassagédo do registro.

IX - Extrair, produzir, fabricar, transformar, preparar, manipular,
purificar, fracionar, embalar ou reembalar, importar, exportar, ar-

mazenar, expedir, transportar, comprar, vender, ceder ou utilizar
alimentos, que interessem a saude publica ou individual, sem
registro, licenca ou autorizagdo do 6rgéo sanitario, ou contrariando
o disposto em legislagao sanitaria.

PENA: adverténcia, apreenséo e/ou inutilizagdo do produto, cance-
lamento do registro do produto, suspensao da venda ou fabricagéo,
interdicdo, multa, cancelamento ou cassagéo do registro.

X - Fraudar, falsificar ou adulterar produto sujeito ao controle
sanitario.

PENA: adverténcia, suspensao da venda ou fabricagédo do produto,
apreensao e/ou inutilizagdo do produto, interdigdo, multa, cance-
lamento ou cassacéo do registro.

XI - Instalar ou fazer funcionar, sem licenga sanitaria emitida pelo
6rgéao sanitario competente, estabelecimento industrial, comercial
ou de prestagéo de servigos de produtos de origem animal.

PENA: adverténcia, interdicao, multa.

XII - Rotular produtos sujeitos ao controle sanitario em desacordo
com as normas legais.

PENA: adverténcia, suspensao da venda e/ou fabricagédo do pro-
duto, apreensédo e/ou inutilizagdo do produto, interdigdo, multa,
cancelamento ou cassagéao do registro.

XIII - Importar ou exportar, expor a venda ou entregar ao consu-
mo produto sujeito ao controle sanitario que esteja deteriorado,
alterado, adulterado, fraudado, avariado, falsificado, sem prazo
de validade e/ou com o prazo de validade expirado, e/ou apor-lhe
nova data de validade.

PENA: adverténcia, apreenséao e/ou inutilizagcao do produto, sus-
penséao da venda e/ou fabricagao, interdicdo, multa, cancelamento
ou cassacéo do registro.

XIV - Expor a venda, manter em dep0dsito ou transportar produto
sujeito ao controle sanitario, que exija cuidados especiais de
conservacgao, sem a observancia das cautelas e das condi¢des
necessarias a sua preservagéao e/ou fora da temperatura reco-
mendada pelo fabricante.

PENA: adverténcia, apreensao e/ou inutilizagdo do produto, inter-
dicdo, multa, cancelamento ou cassagdo do registro.

XV - Fazer propaganda de servigo ou produto sujeito ao controle
sanitario em desacordo com a legislacao sanitéaria.

PENA: adverténcia, suspensdo de venda e/ou fabricagdo do
produto, multa.

XVI - Deixar de fornecer a autoridade sanitaria dados de interesse
a saude, sobre servigos, matérias-primas, substancias, processos
produtivos de produtos e subprodutos utilizados.

PENA: adverténcia, apreenséao e/ou inutilizagdo do produto, sus-
pensao de venda e/ou fabricagdo do produto, interdigdo, multa,
cancelamento ou cassagéao do registro.

XVII - Reaproveitar vasilhames de quaisquer produtos nocivos a
saude para embalagem, armazenamento e venda de alimentos.

PENA: adverténcia, apreenséao e/ou inutilizagéo do produto, inter-
digdo, multa, cancelamento ou cassagéo do registro.

XVIII - Manter em estabelecimento sujeito a controle e fiscalizagéo
sanitaria, animal doméstico que coloque em risco a sanidade de
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alimentos e outros produtos de interesse a saude, ou que com-
prometa a higiene do local.

PENA: apreensao do animal, adverténcia, apreensao e/ou inutili-
zacao do produto, interdigdo, multa.

XIX - Reter atestado de vacinagéo obrigatéria e/ou dificultar, deixar
de executar ou opor-se a execug¢ao de medidas sanitarias desti-
nadas a prevencgao de doengas transmissiveis.

PENA: adverténcia, interdi¢ao, multa.

XX - Opor-se a exigéncia de provas diagndsticas ou a sua execugao
pela autoridade sanitaria.

PENA: adverténcia, interdicao, multa, cancelamento ou cassagao
do registro.

XXI - Aplicar raticidas, inseticidas, agrotoxicos, preservantes de
madeira, produtos de uso veterinario, solventes, produtos quimicos
ou outras substancias sem observar os procedimentos necessarios
a protecao da saude das pessoas e dos animais.

PENA: adverténcia, apreenséo e/ou inutilizagao do produto, inter-
dicdo, multa, cancelamento ou cassagéo do registro.

XXII - Construir obras sem os padrdes de seguranga e higiene
indispensaveis a saude do trabalhador e/ou que néo haja fluxo de
armazenamento, produgdo e expedigdo previamente aprovadas
pelo 6rgdo competente.

PENA: adverténcia, interdi¢ao, multa.

XXIII - Executar toda e qualquer etapa do processo produtivo,
inclusive transporte e utilizagdo de produto ou residuo perigoso,
téxico ou explosivo, inflamavel, corrosivo, emissor de radiagéao
ionizante, entre outros, contrariando a legislagao sanitaria vigente.

PENA: adverténcia, multa, interdicdo, cancelamento ou cassagao
do registro.

XXIV - Deixar de observar as condi¢des higiénico-sanitarias na
manipulacéo de produtos de interesse a saude, quanto ao estabe-
lecimento, aos equipamentos, utensilios e funcionarios.

PENA: adverténcia, apreensao e/ou inutilizagédo do produto, inter-
dicdo, multa, cancelamento ou cassacao do registro.

XXV - Fabricar ou fazer operar maquina, equipamento ou dispo-
sitivo que oferega risco a saude do trabalhador.

PENA: adverténcia, apreenséo ou inutilizagdo do equipamento,
suspensao da fabricagdo do produto, interdigdo, multa, cancela-
mento ou cassagao do registro.

XXVI - Inobservancia, por parte do proprietario ou de quem
detenha sua posse, de exigéncia sanitaria relativa ao imével ou
equipamento.

PENA: adverténcia, apreensdo ou inutilizagcdo do equipamento,
interdicao, multa.

XXVII - Transgredir qualquer norma legal ou regulamentar des-
tinada a promocgao, protegao e recuperagédo da saude individual
ou coletiva.

PENA: adverténcia, interdicao, multa, cancelamento ou cassagao
do registro.

XXVIII - Exercer e/ou permitir o exercicio de encargos relacionados

com a promogao e recuperacdo da saude por pessoas sem a ne-
cessaria habilitacdo ou autorizagéo legal, ainda que a titulo gratuito.

PENA: adverténcia, interdicdo, multa.

XXIX - Nao adotar medidas preventivas de controle ou favorecer
as condigdes para proliferagdo de vetores de interesse a saude
publica.

PENA: adverténcia, multa.

XXX - Descumprimento de normas legais e regulamentares,
medidas, formalidades, outras exigéncias sanitarias relacionadas
a importagéo ou exportagdo, por pessoas fisica ou juridica, de
matérias-primas ou produtos sob vigilancia sanitaria.

PENA: adverténcia, apreensao e/ou inutilizagéo, interdigao, can-
celamento do registro do produto, multa.

XXXI - Descumprimento de normas legais e regulamentares,
medidas, formalidades, outras exigéncias sanitarias relacionadas
a estabelecimentos e boas praticas de fabricagdo de matérias-
-primas, de produtos sob vigilancia sanitaria e de produtos de
origem animal.

PENA: adverténcia, apreensao e/ou inutilizagao, interdigdo, multa,
cancelamento ou cassacgéao do registro.

XXXII - Apresentar os PAC’S (Programas de Auto Controles),
legiveis, sem rasuras, emendas e/ou fora do prazo estabelecido
na legislagédo vigente, sujeitos ao controle especial pelo agente
fiscalizador, a qualquer momento no ato ou ndo da inspegao fiscal.

PENA: adverténcia, multa, interdigao.

XXXIII - Expor ao consumo produto de interesse a saude que.

a) contenha agente patogénico ou substancia prejudicial a saude;
b) esteja contaminado e alterado e/ou deteriorado;

c) contenha aditivo proibido ou perigoso;

PENA: adverténcia, multa, apreensao e/ou inutilizagao do produto;
cancelamento ou cassacao do registro do produto e/ou da empresa.

XXXIV - Atribuir ao alimento/produto de origem animal de interesse
a saude, através de alguma forma de divulgacao, qualidade de nu-
triente, medicamentosa, terapéutica ou de favorecimento a saude,
superior a que realmente possuir, assim como divulgar informagéo
que possa induzir o consumidor a erro, quanto a qualidade, natu-
reza, espécie, origem e identidade do produto.

PENA: adverténcia, multa, apreensao dos produtos, cancelamento
ou cassagao do registro.

XXXV - Entregar ao consumo, desviar, alterar ou substituir, total ou
parcialmente, matéria-prima, alimento e/ou produto de interesse a
saude, sob apreenséo.

PENA: adverténcia, multa, cancelamento ou cassagéao do registro.
XXXVI - Contrariar, omitir-se e/ou negligenciar o cumprimento das
normas pertinentes a saude do tralhador e/ou que coloque em risco
0 processo de producao junto ao manipulador.

PENA: adverténcia, multa.

XXXVII — E proibido que as atividades de produtos de origem
animal, tenham comunicagéo direta e/ou indireta com ambientes
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ndo condizentes com a atividade (exemplo: local de descanso,
residéncia, dormitério e atividades nao relacionadas a manipulagéo
de produtos de origem animal).

PENA: adverténcia, multa, interdicdo, cancelamento ou cassagao
do registro.

XXXVl — Nao é permitido animais livres em areas externas aos
estabelecimentos de producéo de origem animal.

PENA: adverténcia, interdi¢ao, multa.

Paragrafo Unico - A interdicao prevista abrange as areas de pro-
ducao, armazenamento, recebimento e/ou expedigao de produtos,
podendo ser parcial ou total, a cargo do médico veterinario fiscal
do SIM.

Art. 176. 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:

| - apresentem-se alterados;

Il - apresentem-se fraudados;

11l - apresentem-se danificados por umidade ou fermentagéo, ran-
¢0so0s, com caracteristicas fisicas ou sensoriais anormais, contendo
quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na mani-
pulagdo, na elaboragéo, na conservagao ou no acondicionamento;
IV - contenham substancias ou contaminantes que ndo possuam
limite estabelecido em legislagdo, mas que possam prejudicar a

saude do consumidor;

V - contenham substéancias téxicas ou compostos radioativos em
niveis acima dos limites permitidos em legislacdo especifica;

VI - ndo atendam aos padrdes fixados neste Decreto e em normas
complementares;

VII - contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos
limites permitidos neste Decreto, em normas complementares e
em legislagéo especifica;

VIII - revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;

IX - contenham contaminantes, residuos de agrotoxicos, de produ-
tos de uso veterinario acima dos limites estabelecidos em legislacéo
especifica e do 6rgéo regulador da saude;

X - sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a
tratamento com produtos de uso veterinario durante o periodo de

caréncia recomendado pelo fabricante;

Xl - sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos
de uso veterinario que possam prejudicar a qualidade do produto;

XIl - apresentem embalagens estufadas;

XIII - apresentem embalagens defeituosas, com seu conteudo
exposto a contaminagéo e a deterioracao;

XIV - estejam com o prazo de validade expirado;
XV - ndo possuam procedéncia conhecida; ou

XVI - ndo estejam claramente identificados como oriundos de
estabelecimento sob inspegéo sanitaria.

Paragrafo unico. Outras situagdes nao previstas nos incisos de |

a XVI podem tornar as matérias-primas e os produtos impréprios
para consumo humano, conforme critérios definidos pelo SIM/POA.

Art. 177. Para efeito das infragbes previstas neste Decreto, as
matérias-primas e os produtos podem ser considerados alterados
ou fraudados.

Paragrafo unico - Sdo considerados fraudados as matérias-primas
ou os produtos que apresentem adulteragdes ou falsificagoes,
conforme disposto a seguir:

| - adulteracdes:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados par-
cial ou totalmente de seus componentes caracteristicos em razao
da substituicao por outros inertes ou estranhos, nao atendendo ao
disposto na legislagédo especifica;

b) as matérias-primas e os produtos com adigdo de ingredientes,
de aditivos, de coadjuvantes de tecnologia ou de substancias
de qualquer natureza com o objetivo de dissimular ou de ocultar
alteragdes, deficiéncias de qualidade da matéria-prima, defeitos
na elaboragdo ou de aumentar o volume ou o peso do produto;

c) os produtos que na manipulagdo ou na elaboragéo tenham sido
empregados matérias-primas ou ingredientes improprios ou que
ndo atendam ao disposto no RTIQ ou na formulagéo indicada no
registro do produto;

d) os produtos em que tenham sido empregados ingredientes, adi-
tivos ou coadjuvantes de tecnologia diferentes daqueles expressos
na formulac&o original ou sem prévia autorizagéo do SIM/POA; ou

e) os produtos que sofram alteracdes na data de fabricacédo, na
data ou no prazo de validade;

Il - falsificagoes:

a) quando tenham sido utilizadas denominagdes diferentes das
previstas neste Decreto, em normas complementares ou no registro
de produtos junto ao SIM/POA,;

b) os que tenham sido elaborados, fracionados ou reembalados,
expostos ou ndo ao consumo, com a aparéncia e as caracteristicas
gerais de um outro produto registrado junto ao SIM/POA e que se
denominem como este, sem que o seja;

¢) quando o rotulo do produto contenha dizeres, gravuras ou
qualquer expresséo que induza o consumidor a erro ou confusao
quanto a origem, a natureza ou a qualidade do produto ou lhe
atribua qualidade terapéutica ou medicamentosa;

d) os que tenham sido elaborados de espécie diferente da decla-
rada no rétulo ou divergente da indicada no registro do produto; ou

e) os que nao tenham sofrido o processamento especificado em
seu registro, expostos ou ndo ao consumo, e que estejam indicados
como um produto processado.

Art. 178. O Servigo de Inspecédo Municipal de Produtos de Origem
Animal estabelecera, em normas complementares, os critérios de
destinagcao de matérias-primas e de produtos julgados impréprios
para o consumo humano, na forma em que se apresentem, inclu-
idos sua inutilizagdo ou seu aproveitamento condicional, quando
seja tecnicamente viavel.

Art. 179. Nos casos previstos no art. 175°, independentemente
da penalidade administrativa aplicavel, podem ser adotados os
seguintes procedimentos:
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| - nos casos de apreensao, apds reinspegdo completa, as ma-
térias-primas e os produtos podem ser condenados ou pode ser
autorizado o seu aproveitamento condicional para a alimentagao
humana, conforme disposto em normas complementares; e

Il - nos casos de condenagéo, pode ser permitido o aproveitamento
das matérias-primas e dos produtos para fins ndo comestiveis.

Art. 180. As sang¢des de interdicao total ou parcial do estabeleci-
mento em decorréncia de adulteragéo ou falsificagdo habitual do
produto, ou de suspenséo de atividades oriundas de embarago a
acao fiscalizadora, serao aplicadas pelo periodo minimo de trés
dias, o qual podera ser acrescido de quinze, trinta ou sessenta dias,
tendo em vista o histérico de infragdes, as sucessivas reincidéncias
e as demais circunstancias agravantes previstas neste decreto.

Art. 181. Caracteriza-se a habitualidade na adulteragdo ou na
falsificagdo de produtos quando constatada a idéntica infragao por
trés vezes, consecutivas ou néo, dentro do periodo de doze meses.

Art. 182. As sangdes de cassacgéao de registro do estabelecimento
devem ser aplicadas nos casos de:

| - reincidéncia na pratica das infragbes de maior gravidade previs-
tas neste Decreto ou em normas complementares;

Il - reincidéncia em infracao cuja penalidade tenha sido a interdicdo
do estabelecimento ou a suspenséo de atividades, nos periodos
maximos fixados no art. 180°; ou

Il - ndo levantamento da interdicdo do estabelecimento apds
decorridos doze meses.

CAPIiTULO Il
DAS PENALIDADES

Art. 183. Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infragéo
a legislagao referente aos produtos de origem animal acarretara,
isolada ou cumulativamente, as seguintes sancoes:

| — Adverténcia;

Il — Multa;

Il — Apreensao de produtos e/ou equipamentos e/ou animais;

IV — Inutilizagao de produtos e/ou equipamentos;

V — Suspenséo de prestagéo de servigos, de venda e fabricagéo
de produtos e/ou equipamentos;

VI - Interdicdo, cautelar ou definitiva, total ou parcial, do estabe-
lecimento, obra, produto e/ou equipamento utilizado no processo
produtivo;

VIl — Cancelamento do registro do produto;
VIII — Cassagao temporaria ou definitiva do Registro do SIM/POA,;

§1° A aplicagéo das sangdes previstas neste artigo serdo disci-
plinadas por regulamentagédo especifica da SEIDE — Setor de
Agricultura e Pecuaria, a qual compete exarar motivada decisao.

§2° As sangdes de que trata este artigo serao agravadas até o
grau maximo, nos casos de artificio, ardil, simulagédo, desacato,
embaracgo ou resisténcia a agao fiscal.

§3° Quando as sangdes forem de responsabilidade do SIM/POA,
as receitas decorrentes da aplicagdo das penas pecuniarias, bem
como de taxas remuneratérias por servigos prestados, em decor-

réncia desta Lei, serao recolhidas para o municipio de Maringa e
reverterao para o aprimoramento, aparelhamento, manutencao
e outras melhorias da prépria atividade de inspecgéo sanitaria e
industrial dos produtos de origem animal municipal.

Art. 184. Apena de multa nas infragbes serao aplicadas as pessoas
fisicas ou juridicas nas seguintes medidas e casos:

| — Faltas consideradas leves, quando o infrator seja beneficiado
por circunstancia atenuante;

Il — Faltas consideradas graves, quando seja considerada uma
circunstancia agravante;

lll — Faltas consideradas gravissimas, quando seja verificada a
existéncia de duas ou mais circunstancias agravantes.

Art. 185. A pena de multa nas infragdes sera classificada e fixada
da seguinte forma:

| - INFRACAO LEVE, de R$ 170,00 (cento e setenta reais) a R$
1.805,00 (um mil, oitocentos e cinco reais), e sera aplicada ao in-
frator que for beneficiado por circunstancias atenuantes, previstas
no § 2.° do art. 188° deste Regulamento, assim graduadas.

a) Infragdo Leve com 5 atenuantes, no valor de R$ 170,00;

b) Infragéo Leve com 4 atenuantes, no valor de R$ 595,00;

¢) Infragdo Leve com 3 atenuantes, no valor de R$ 1010,00;

d) Infragdo Leve com 2 atenuantes, no valor de R$ 1.410,00;

e) Infragdo Leve com 1 atenuante, no valor de R$ 1.805,00.

Il - INFRACAO GRAVE, de R$ 1.940,00 (um mil ,oitocentos e
noventa reais) a R$ 6.000,00 (seis mil reais), e sera aplicada ao
infrator que for prejudicado por uma circunstancia agravante, gra-
duada na forma do § 3° do art. 188° deste Regulamento, a saber:
a) Infragao Grave com agravante inciso |, no valor de R$ 1.940,00;
b) Infragéo Grave com agravante inciso Il, no valor de R$ 2.706,00;
c) Infragdo Grave com agravante inciso Ill, no valor de R$ 3.550,00;
d) Infragdo Grave com agravante inciso IV, no valor de R$ 4.550,00;
e) Infragédo Grave com agravante inciso V, no valor de R$ 5.240,00;
f) Infragdo Grave com agravante inciso VI, no valor de R$ 6.000,00.
1l - INFRACAO GRAVISSIMA, de R$ 6.050,00 (seis mil e cinquenta
reais) a R$ 17.900,00 (dezessete mil, novecentos reais), e sera
aplicada ao infrator que for prejudicado pela existéncia de duas
ou mais circunstancias agravantes, graduada na forma do § 3° do
art. 188° deste Regulamento, a saber:

a) Infrag@o Gravissima com 2 agravantes, no valor de R$ 6.050,00;
b) Infragéo Gravissima com 3 agravantes, no valor de R$ 9.100,00;
c) Infragdo Gravissima com 4 agravantes, no valor de R$ 12.100,00;
d) Infragdo Gravissima com 5 agravantes no valor de R$ 15.050,00;

e) Infragaéo Gravissima com 6 agravantes no valor de R$ 17.900,00.

Art. 186. Em caso de reincidéncia, a multa sera aplicada ao dobro
da ultima, em reais, e até que seja sanada a irregularidade, a mes-
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ma sera renovada a cada 15 (quinze) dias, ficando ainda o infrator,
conforme a gravidade da infragdo, sujeito ao cancelamento e/ou
cassacao do certificado do registro no SIM/POA.

CAPITULO IV
APURAGAO E CLASSIFICAGAO DAS INFRAGOES

Art. 187. Considera-se infragao a desobediéncia ou inobservancia
das normas legais, regulamentares e outras que, por qualquer for-

ma, se destinem a promogao, preservagao e recuperagao da saude.

Paragrafo unico. Responde pela infragdo quem, de qualquer modo,
cometer ou concorrer para sua pratica ou dela se beneficiar.

Art. 188. Constatada qualquer infragdo de natureza sanitaria, sera
lavrado o auto de infragéo, que servira de base ao processo admi-
nistrativo de contravengao. As infragdes serao, a critério da autori-
dade sanitaria, classificadas em: Grau Leve, Grave e Gravissimo.

§1° Para imposigao das penalidades e sua graduacgéo sera levado
em conta:

| - a gravidade do fato, tendo em vista as suas conseqiéncias
para a saude publica;

Il - as circunstancias atenuantes e agravantes;

Ill - os antecedentes do infrator, com relagdo ao disposto neste
Regulamento e demais normas complementares.

§2° Sao circunstancias atenuantes:

| - a acdo do infrator ndo ter sido fundamental para a consecugéo
do evento;

Il - a errada compreenséo da norma vigente, admitida como exe-
cutavel, quando patente a incapacidade do agente para entender
o carater ilicito do fato;

Il - o infrator, por espontanea vontade, imediatamente procurar
reparar ou minorar as consequéncias do ato lesivo a saude publica
que lhe for imputado;

IV - ter o infrator sofrido coagao;

V - ser o infrator primario e a falta cometida de natureza leve.
§3° Séo circunstancias agravantes:

| - ser o infrator reincidente;

Il - ter o infrator cometido a infrag&o para obter vantagem pecunia-
ria, decorrente do consumo pelo publico do produto e/ou servigos
prestados, em contrario ao disposto na legislacéo;

Il - o infrator coagir outrem para a execugéo material da infragao;
IV - ter a infragdo consequéncias calamitosas a saude publica;

V - se o infrator, tendo conhecimento do ato lesivo a saude publica,
deixar de tomar as providéncias de sua algada, tendentes a evita-lo
ou minorar o dano;

VI - ter o infrator agido com dolo.

§4° Na hipotese de haver concurso de circunstancias atenuantes
e agravantes, a aplicagdo da pena deve ser considerada em razéao

das que sejam preponderantes.

§5° Verifica-se reincidéncia quando o infrator cometer nova infra-

¢ao depois do transito em julgado da decisdo administrativa que
o tenha condenado pela infragdo anterior, podendo ser genérica
ou especifica.

§6° A reincidéncia genérica é caracterizada pelo cometimento de
nova infragdo e a reincidéncia especifica é caracterizada pela
repeticao de infragao ja anteriormente cometida.

§7° Para efeito de reincidéncia, ndo prevalece a condenagao ante-
rior se entre a data do cumprimento ou da extingdo da penalidade
administrativa e a data da infragdo posterior tiver decorrido mais
de cinco anos, podendo norma especifica reduzir esse tempo.

§8° Quando a mesma infragéo for objeto de enquadramento em
mais de um dispositivo deste Decreto, prevalece para efeito de
puni¢do o enquadramento mais especifico em relagdo ao mais
genérico.

Art. 189. As multas a que se refere este Capitulo ndo isentam o
infrator da apreenséo ou da inutilizagdo do produto, da interdigdo
total ou parcial de instalagbes, da suspensao de atividades, da
cassacgao do registro do estabelecimento ou da agéo criminal,
quando tais medidas couberem.

Paragrafo unico. A cassagao do registro do estabelecimento cabe
ao chefe do servigo de inspegédo municipal de Produtos de Origem
Animal.

Art. 190. Apurando-se no mesmo processo administrativo a pratica
de duas ou mais infragdes, as penalidades seréo aplicadas cumu-
lativamente para cada disposigéo infringida.

CAPIiTULO V
DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

Art. 191. As normas e instrucdes referidas neste decreto disciplinam
0 processo das autuagdes, das defesas e dos recursos, estabele-
cendo prazos, procedimentos e competéncias.

Art. 192. O descumprimento as disposi¢cdes deste Decreto e as
normas complementares sera apurado em processo administrativo
devidamente instruido, iniciado com a lavratura do auto de infragao.

Art. 193. O Auto de Infragdo é documento gerador do processo
administrativo punitivo e devera ser lavrados em trés (03) vias,
no minimo, sendo a primeira destinada a instrugdo do processo
administrativo, a segunda ao infrator e a terceira para controle
interno da autoridade sanitaria, no local onde foi comprovada a
irregularidade ou no 6rgao de fiscalizagdo do SIM, com clareza
e precisao, sem entrelinhas, rasuras, emendas ou borrées, nos
termos e modelos expedidos, devendo conter:

| - 0o nome do infrator ou responsavel e demais elementos neces-
sarios a sua qualificacao e identificagdo, enquanto pessoa fisica
ou juridica;

Il - o ato ou fato constituido da infragdo e o local, hora e data
respectivos;

Il - a disposicéo legal ou regulamentar transgredida;

IV - a indicacdo do dispositivo legal ou regulamentar que comina
a penalidade a que fica sujeito o infrator;

V - a assinatura do agente autuante, seu numero de registro e
carimbo discriminativo desses dados;

VI - a assinatura do autuado ou de seu representante legal;

VII - o prazo de interposicdo de defesa.
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§1° As incorregdes ou omissdes do Auto de Infragdo ndo acarre-
tardo sua nulidade, quando nele constarem elementos suficientes
para determinar com seguranga a infragéo e possibilitar a defesa
do autuado.

§2° Havendo circunstancias ou fatos impeditivos a lavratura do
Auto de Infragdo no lugar onde as irregularidades foram verificadas,
este documento podera ser lavrado em qualquer local, neste caso
encaminhando-o ao autuado por via postal.

Art. 194. O autuado tera ciéncia da infragao, para defesa:
| - pessoalmente;

Il - pelo correio ou por edital, quando o infrator estiver em local
incerto e ndo sabido.

§1° Se o infrator for notificado pessoalmente e se recusar a exarar
ciéncia, devera esta circunstancia ser mencionada expressamente
no documento, pela autoridade que efetuou a notificagéo.

§2° Quando a ciéncia do infrator se der pelo correio, a mesma
devera ser feita com aviso de recebimento, considerando-se efe-
tivada quando juntada aos autos do processo, independente de
quem o tenha recebido.

§3° Quando a ciéncia se der por edital, sera publicado uma tnica
vez, na imprensa oficial, considerando-se efetivada a notificacéo
10 dias ap6s a publicagéo.

Art. 195. A assinatura e a data apostas no auto de infragdo por
parte do autuado, ao receber sua copia, caracterizam intimagao
valida para todos os efeitos legais.

Paragrafo unico. No caso do autuado ou das testemunhas
recusarem-se a firmar a notificagdo ou o Auto de Infragdo, o fato
devera ser mencionado pela autoridade no documento lavrado,
remetendo-se ao interessado uma de suas vias pelo correio, com
aviso de recebimento (AR).

Art. 196. Os médicos veterinarios fiscais e os agentes fiscais séo
responsaveis pelas declaragbes que fizerem nos documentos
fiscais de sua lavra, sujeitos as penalidades, por falta grave, em
caso de falsidade ou omissdo dolosa, em conduta apurada na
forma regulamentar prevista.

Art. 197. Lavrado o Auto de Infragédo, o médico veterinario fiscal ou
o agente fiscal devera fornecer cépia da autuagéo ao proprietario
pelo estabelecimento ou a quem o representa, informando-o o
prazo concedido para contestar os motivos que o fundamentam e
as penalidades a que estd sujeito;

Art. 198. Se airregularidade ndo constituir perigo eminente para a
saude, a critério da autoridade sanitaria, o infrator sera intimado a
proceder a regularizagéo no prazo de até 30 (trinta) dias.

§1° Quando o interessado, além do prazo estipulado no caput
anterior e alegando motivos relevantes devidamente comprova-
dos, pleitear prorrogagéo de prazo, podera ser excepcionalmente
concedido pela autoridade sanitaria, desde que nao ultrapasse
90 (noventa) dias.

§2° Em caso que a concessao do prazo de 90 (noventa) dias ndo
tenha sido suficiente para concluir o solicitado pela autoridade sani-
taria, podera ser firmado, desde que seja comprovado interesse do
notificado, um CAC (Cronograma de Agdes Corretivas), referente
as nao conformidades pontuadas e ainda ndo concluida. Apds o
vencimento do CAC, ndo havendo o atendimento, a autoridade
sanitaria podera emitir auto de infragdo com a penalidade multa.

Art. 199. O termo de intimagé&o sera lavrado em 03 vias, destinando-
-se a primeira a instrugéo do processo administrativo, quando for
0 caso, a segunda ao intimado e a terceira para controle interno
da autoridade sanitaria.

§1° O termo de intimag&o contera dados suficientes para identificar
o infrator e a infragéo, além de esclarecer a situagao legal deste.

§2° Findo o prazo e persistindo a irregularidade, sera lavrado o
auto de infragéo e dado prosseguimento no processo administra-
tivo sanitario.

Art. 200. A autoridade sanitaria podera expedir, no curso do proces-
so, termo de intimagé&o, para que o infrator tome ciéncia de algum
ato e/ou termo do processo.

Art. 201. Instaurado o processo administrativo, sera determinado,
por despacho da autoridade imediatamente superior aquela que
lavrou o auto de infragéo, a instrugéo do processo, com:

| - a juntada de provas relacionadas com as infragbes cometidas;

Il - o fornecimento de informagbes quanto aos antecedentes do
infrator, em relagdo as normas sanitarias.

Art. 202. O termo de imposi¢ao de penalidade sera lavrado em 03
vias, destinando-se a primeira a instrugdo do processo adminis-
trativo, a segunda ao intimado e a terceira para controle interno da
autoridade sanitaria, constando os seguintes elementos:

| - o nome do autuado ou responsavel e demais elementos neces-
sarios a sua qualificacao e identificagdo, enquanto pessoa fisica
ou juridica;

Il - o ato ou fato constituido da infracdo e o local, hora e data
respectivos;

Il - a disposicéo legal ou regulamentar infringida;
IV - a penalidade imposta e seu fundamento legal;
V - o0 prazo de 15 dias para interposigédo de recursos;

VI - a assinatura da autoridade autuante, seu niumero de registro
e carimbo discriminativo desses dados;

VII - a assinatura do autuado ou de seu representante legal.

§1°Acientificagdo sera feita pessoalmente, via correio ou por edital
publicado na Imprensa do Municipio.

§2° Quando aplicada a pena de multa, o infrator sera cientificado
para efetuar o recolhimento no prazo de 30 dias, contados da data
desta ciéncia.

Art. 203. Quando o autuado for analfabeto ou fisicamente inca-
pacitado, podera o auto/termo ser assinado, a rogo, na presencga
de duas testemunhas, e, na falta destas, devera ser feita a devida
ressalva pela autoridade autuante.

Art. 204. As omissdes ou incorregbes de autos nao acarretardo
nulidade, quando no processo constarem elementos suficientes
para a determinagao da infragao e do infrator.

CAPIiTULO VI
RECURSOS

Art. 205. O infrator podera oferecer defesa ou impugnacao ao auto
de infracéo, no prazo de 15 (quinze) dias, contados da notificacéo.
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Art. 206. A defesa do autuado deve ser apresentada por escrito, em
vernaculo e protocolizada na representagao do Servigo de Inspegao
Municipal de Produtos de Origem Animal onde ocorreu a infragéo.

Art. 207. Decorrido o prazo de defesa e apds ouvir o autuante e
examinar as provas colhidas, a autoridade competente decidira
fundamentadamente.

Art. 208. O Servico de Inspegéo de Produtos de Origem Animal,
apods juntada ao processo a defesa ou o termo de revelia, deve
instrui-lo com relatério e o Chefe desse Servigo deve proceder ao
julgamento em primeira instancia.

Art. 209. Decidida a aplicagao da penalidade, cabera recurso, em
primeira instancia, a autoridade imediatamente superior aquela
que proferiu a decisao.

§1° Da decisédo da autoridade superior, mantendo ou nao a apli-
cacgao da penalidade, cabera recurso, em segunda instancia, ao
Secretario Municipal de Inovagao e Desenvolvimento Econdémico.

§2° O pedido de reconsideragéo e recurso deverédo ser apresen-
tados, mediante protocolo no 6rgédo competente da Prefeitura do
Municipio de Maringa, no prazo de 15 (quinze) dias, a contar da
notificagdo da decisao.

§3° O recurso tempestivo podera, a critério da autoridade julgadora,
ter efeito suspensivo sobre a penalidade aplicada e deve ser dirigido
a autoridade que proferiu a decisao, a qual, se ndo a reconsiderar,
encaminhara o processo administrativo ao Secretario municipal
de Inovagédo e Desenvolvimento Econdmico, para proceder ao
julgamento em segunda instancia.

Art. 210. Vencido o prazo, apresentado ou ndo a defesa a autuagio,
remeter os autos acompanhados de relatério de ocorréncia a Se-
cretaria de Fazenda da Prefeitura Municipal de Maringa — SEFAZ.

Art. 211. O nao recolhimento do valor da multa no prazo de trinta
dias, comprovado nos autos do processo transitado em julgado,
implicara o encaminhamento do débito para inscricdo em divida
ativa do municipio.

Art. 212. Sera dado conhecimento publico dos produtos e dos
estabelecimentos que incorrerem em adulteragéo ou falsificagéo
comprovadas em processos com transito em julgado no ambito
administrativo.

Paragrafo unico. Também pode ser divulgado o recolhimento de
produtos que coloquem em risco a saude ou os interesses do
consumidor.

Art. 213. A lavratura do auto de infragdo ndo isenta o infrator do
cumprimento da exigéncia que a tenha motivado.
DISPOSICOES GERAIS

Art. 214. As demais secretarias do Municipio de Maringa, sem
prejuizo de suas atividades especificas e sempre que solicitadas,
prestardo sua colaboracéo a consecugéo dos objetivos da legis-
lagcdo do SIM/POA.

Paragrafo unico. Os médicos veterinarios fiscais do SIM/POA,
sempre que julgarem necessario, poderao requisitar forga policial
para exercer suas atribuigcdes.

Art. 215. Até que complete a implantagdo da inspegao, os es-
tabelecimentos que a ela ainda ndo estiverem sujeitos deverao
preparar-se tecnologicamente e diligenciar para que as suas con-
dicdes higiénico-sanitarias sejam compativeis com as exigéncias
legais e regulamentares.

Paragrafo unico. Os médicos veterinarios e agentes fiscais do SIM/
POA, ou a seu servigo deverao orientar os responsaveis pelos esta-
belecimentos visando a consecugao do disposto no presente artigo.

Art. 216. Sempre que necessario, o SIM solicitara parecer do érgéo
competente da saude para registro de produtos com alegagdes fun-
cionais, indicagéo para alimentagao de crianga de primeira infancia
ou grupos populacionais que apresentem condi¢cdes metabdlicas e
fisiolégicas especificas ou outros que ndo estejam estabelecidas
em normas especificas.

Art. 217. O SIM e o setor competente pela sanidade animal, no
ambito de suas competéncias, atuardo conjuntamente no sentido
de salvaguardar a saude animal e a seguranga alimentar.

§1° O SIM podera implementar procedimentos complementares
de inspecgao e fiscalizagédo para subsidiar as agdes do setor com-
petente pela sanidade animal do municipio de Maringa no diag-
nostico e controle de doengas n&o previstas neste Regulamento,
exoticas ou nédo, surtos ou quaisquer outros eventos que possam
comprometer a saude publica e a saude animal, que possam
ocorrer no municipio.

§2° Quando houver suspeita de doengas infectocontagiosas de
notificagdo imediata, nas atividades de fiscalizagdo e inspegao
sanitaria, a Inspegéo devera notificar ao setor competente respon-
savel pela sanidade animal.

Art. 218. A Geréncia de Agricultura e Pecuaria tera prazo de 12 me-
ses apos a publicagédo deste Regulamento para constituir o sistema
Unico de informagdes sobre todo o trabalho e procedimentos de
inspecgéo e de fiscalizagéo sanitaria, gerando registros auditaveis.

Art. 219. Compete ao S.I.M promover a cooperacao e integragéo
dos trabalhos de inspegéo sanitaria e industrial dos produtos de
origem animal, SIM/POA, com os demais 6rgaos e instituigdes,
publicas ou privadas, em todos os niveis da federagdo, com o
fim de aprimorar os processos e procedimentos neles envolvidos.

Art. 220. O SIM proporcionara aprimoramento técnico dos seus
agentes, disponibilizando e viabilizando treinamento e capacita-
¢ao em universidades, centros de pesquisa e demais instituicdes
publicas e privadas, participagdo em cursos, palestras, estagios,
visitas em estabelecimentos de POA, treinamentos especificos
em laboratdrios, estabelecimentos e/ou outras instituicbes, com a
finalidade de aprimoramento técnico e profissional, inclusive por
meio de acordos e convénios de intercAmbio técnico com érgéos
congéneres.

Art. 221. As autoridades da Saude Publica, na vigilancia sanitaria
de alimentos nos centros de consumo, deverdo informar ao SIM/
POA os resultados das analises de rotina e fiscais, quando delas
resultarem a apreensao ou condenagado de produtos de origem
animal.

Art. 222. As penalidades aplicadas, apés o transito em julgado
administrativo, serdo consideradas para a determinacao da rein-
cidéncia em relagao a fato praticado depois do inicio da vigéncia
deste Decreto.

Art. 223. Os recursos financeiros necessarios a implementagao
do presente Regulamento e do Servico de Inspecdo Municipal
serao fornecidos pelas verbas alocadas na SEIDE, constantes no
Orgamento do Municipio de Maringa e sera objeto de regulamen-
tagéo especifica.

Art. 224. O Registro de Produtos, do Transito e Certificagéo de
Produtos de Origem Animal, das Infragbes e Sangdes Adminis-
trativas, aplica-se o que determinam este decreto, as normas
complementares e demais legislagdes vigentes.

Art. 225. Os estabelecimentos registrados no SIM/POA teréo o
prazo de um ano, contado da data de entrada em vigor, para se
adequarem as disposigdes deste Decreto.

Art. 226. O SIM/POA expedira normas complementares necessa-
rias a execugao deste Decreto.
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O PREFEITO DO MUNICIPIO DE MARINGA, ESTADO DO PARA-
NA, no uso de suas atribuicdes legais, e tendo em vista o contido
na Cl n® 2020031582-SEFAZ,

RESOLVE

Exonerar o(a) Servidor(a), NILCEIAALONSO, matricula 35211, a
partir de 1 de Maio de 2020, da fungéo gratificada de ASSESSOR
DE FICALIZACAO, simbolo FGFI, com lotagéo no(a) SECRETARIA
MUNICIPAL DE FAZENDA - SEFAZ.

Registre-se e Publique-se.
PACO MUNICIPAL, 6 de Maio de 2020.

ULISSES DE JESUS MAIA KOTSIFAS
Prefeito Municipal

CLOVIS AUGUSTO MELO

Secretario Municipal de Gestao

CESAR AUGUSTO DE FRANCA
Secretario Municipal de Recursos Humanos

SECRETARIA DE PATRIMONIO,
COMPRAS E LOGISTICA

PROCESSO 1165/2020-PMM
PROCESSO DE DISPENSA 086/2020-PMM
ATO DE DECLARACAO DE DISPENSA DE LICITACAO

Declaro como dispensavel a licitagdo, com fundamento no artigo 4°. da
Lei Federal n°. 13.979 de 2020, e Parecer n°. 500/2020-PROGE/NLC,
constante nas paginas 52 a 67, a contratagéo da empresa ROSS ME-
DICALLTDA., CNPJ n°. 08.747.635/0001-69, situada na Rua Coronel
Vidal, n°. 1.792, Bairro Mariano Procépio, Juiz de Fora-MG, referente
aaquisigao de 900 unidades de bolsa coletora descartavel em sistema
fechado para armazenagem e descarte de liquidos corpdreos, ao
custo unitario de R$75,00, no valor total de R$67.500,00 (sessenta
e sete mil e quinhentos reais), para utilizagdo em 25 leitos de terapia
intensiva do Hospital Municipal de Maringa, para enfrentamento da
pandemia do COVID/19, tudo em conformidade com os documentos
que instruem o Processo n°. 1165/2020-PMM.

Face ao disposto no Artigo 26 da Lei federal n.° 8.666/93, sub-
meto o ato a autoridade superior para a sua ratificagéo e devida
publicidade.

Maringa, 12 de maio de 2020.

JAIR FRANCISCO PESTANABIATTO
Secretario Municipal da Saude

RATIFICAGAO DO ATO DE DISPENSA DE LICITAGAO

Ratifico o ato acima, de autoria de JAIR FRANCISCO PESTANA
BIATTO, Secretario Municipal da Saude, tudo em conformidade
com os documentos que instruem o respectivo processo, uma vez
que 0 mesmo se encontra devidamente concluido.

Publique-se.
Maringa, 12 de maio de 2020.
CLOVIS AUGUSTO MELO

Secretario Municipal de Gestao

PROCESSO 1127/2020-PMM
PROCESSO DE DISPENSA 087/2020-PMM
ATO DE DECLARACAO DE DISPENSA DE LICITACAO

Declaro como dispensavel a licitacdo, com fundamento no artigo 4°.
da Lei Federal n°. 13.979 de 2020, e Parecer n°. 500/2020-PROGE/

NLC, constante nas paginas 06 a 21, a contratagdo da empresa
DIMATEX INDUSTRIA E COMERCIO DE CONFECCOES EIRELI,
CNPJ n°. 07.562.743/0001-02, situada na Avenida Manoel Mendes,
n°. 649 — Chacara 05, Bairro Itaipu, Mundo Novo-MS, referente a aqui-
si¢cdo de 300.000 unidades de mascaras de protecdo em tecido, ao
custo unitario de R$1,85, no valor total de R$555.000,00 (quinhentos
e cinquenta e cinco mil reais), menor valor orgado, (sendo os outros
orgamentos no valor de R$2,80 e R$3,35 para utilizagéo da popula-
¢éo de Maringa, solicitado pela Secretaria Municipal de Saude, para
enfrentamento da pandemia do COVID/19, tudo em conformidade
com os documentos que instruem o Processo n°. 1127/2020-PMM.

Face ao disposto no Artigo 26 da Lei federal n.° 8.666/93, sub-
meto o ato a autoridade superior para a sua ratificagéo e devida
publicidade.

Maringa, 12 de maio de 2020.

JAIR FRANCISCO PESTANABIATTO
Secretario Municipal da Saude

RATIFICACAO DO ATO DE DISPENSA DE LICITACAO

Ratifico o ato acima, de autoria de JAIR FRANCISCO PESTANA
BIATTO, Secretario Municipal da Saude, tudo em conformidade
com os documentos que instruem o respectivo processo, uma vez
que o mesmo se encontra devidamente concluido.

Publique-se.
Maringa, 12 de maio de 2020.

ULISSES DE JESUS MAIA KOTSIFAS
Prefeito Municipal

PROCESSO 1061/2020-PMM
PROCESSO DE DISPENSA 088/2020-PMM
ATO DE DECLARACAO DE DISPENSA DE LICITACAO

Declaro como dispensavel a licitagdo, com fundamento no artigo 24,
inciso 1V, da Lei Federal n°. 8.666/93, e Parecer n°. 595/2020-PRO-
GE/NLC constante nas paginas 33 a 37, a contratagdo da empresa
FG - REFORMA RECAUCHUTAGEM E VULCANIZACAO DE
PNEUS EIRELI, CNPJ n°. 07.786.071/0001-00, com sede na
Rodovia BR 376, s/n° - Km 111 - Lote 07-A-1, Distrito Sumaré, na
cidade de Paranavai-PR, no valor de R$90.706,00 (noventa mil,
setecentos e seis reais), referente a ressolagem de pneus para
manutencao da frota de veiculos da Coleta de Residuos Conven-
cionais, tudo em conformidade com os documentos que instruem
0 processo n°. 1061/2020-PMM.

Face ao disposto no art. 26, da Lei n°. 8.666/93, submeto o ato a
autoridade superior para ratificacéo e devida publicidade.

Maringa, 12 de maio de 2020.
ANTONIO ROBERTO DOS ANJOS PADILHA
Secretario Municipal de Servigos Publicos

Decreto n° 315/2020

RATIFICAGAO DO ATO DE DISPENSA DE LICITAGAO
Ratifico o ato acima, de autoriade ANTONIO ROBERTO DOS AN-
JOS PADILHA, Secretario Municipal de Servigos Publicos, tudo de
conformidade com os documentos que instruem o respectivo pro-
€esso, uma vez que o mesmo se encontra devidamente concluido.
Publique-se.

Maringa, 12 de maio de 2020.

CLOVIS AUGUSTO MELO
Secretario Municipal de Gestéao



