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DECRETO N° 327/2025

REGULAMENTA O SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL
E OS PROCEDIMENTOS DE INSPECAO SANITARIA
EM ESTABELECIMENTOS QUE FABRICAM PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL, NO MUNICIPIO DE SANTA
TERESA - ES INSTITUIDO PELA LEI N© 2.966, DE 26
DE JUNHO DE 2025 E DA OUTRAS PROVIDENCIAS.

O PREFEITO MUNICIPAL DE SANTA TERESA,
Estado do Espirito Santo, no uso de suas atribuigdes
legais conferidas no art. 60, inciso VI da Lei Organica
do Municipio, e considerando o disposto na Lei
Municipal N°2.966, de 26 de Junho de 2025.

DECRETA:

Art. 1° Aprova o regulamento, o servigo de inspecao
municipal e os procedimentos de inspecao sanitaria
em estabelecimentos que produzam produtos de
origem animal no Municipio de Santa Teresa/ES, em
consonancia com a Lei Municipal N°2.966, de 26 de
Junho de 2025.

Paragrafo Unico. Este regulamento tem fundamento
na Lei Municipal N°2.966, de 26 de Junho de 2025,
encontrando-se em conformidade com o artigo 23,
inciso VIII, da Constituicao Federal e com o disposto
nas Leis Federais n® 1.283, de 18 de dezembro de
1950 e n© 7.889, de 23 de novembro de 1989.

CAPITULOI _
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2° O Servico de Inspecao Municipal - S.I.M. - do
Municipio de Santa Teresa- ES, vinculado a Secretaria
Municipal de Agricultura e Desenvolvimento
Econdmico (SMAD), tem por finalidade a inspecao
e fiscalizacao da produgao industrial e sanitaria
dos produtos de origem animal, comestiveis e ndo
comestiveis, adicionados ou ndo de produtos vegetais,
preparados, transformados, manipulados, recebidos,
acondicionados e depositados no municipio de Santa
Teresa-ES.

§ 1° A inspecdo a que se refere o presente artigo
abrange, sob o ponto de vista industrial e sanitario,
a inspecdo, o recebimento, a manipulagdo, o
beneficiamento, a transformacdao, a elaboragao,
0 preparo, a conservagao, o acondicionamento,
a embalagem, o depdsito, a armazenagem, a
rotulagem e o transito de quaisquer produtos de
origem animal, adicionados ou ndo de vegetais,
destinados a alimentacdo humana.

§ 2° Aiinspecgdo abrange também as matérias-primas,
ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia
e demais substancias que, porventura, possam ser
utilizadas no estabelecimento de produtos de origem
animal.

Art. 3° Para efeito deste regulamento considera-se:

I. Estabelecimento: a area que compreende o
local e sua circunvizinhanga destinados a recepgao
e ao depodsito de matérias-primas e embalagens, a
industrializacdo e ao armazenamento e a expedicdo
de produtos alimenticios;

II. Inspecao e fiscalizagao: os atos de examinar,

sob o ponto de vistaindustrial e sanitario, a higiene dos
manipuladores, do estabelecimento, das instalacdes
e equipamentos; as condigdes higiénico-sanitarias
e os padroes fisico-quimicos e microbiolégicos no
recebimento, obtencdo e depdsito de matéria-prima
e ingredientes, assim como durante as fases de
elaboracdo, acondicionamento, recondicionamento,
armazenagem e transporte de produtos alimenticios;
I1I. Registro: o conjunto de procedimentos
técnicos e administrativos de avaliagdo das
caracteristicas industriais, tecnoldgicas e sanitarias
de producao, dos produtos, dos processos produtivos
e dos estabelecimentos para habilitar a producao,
a distribuicdo e a comercializagdo de produtos
alimenticios observando a legislagdo vigente;

V. Matéria-prima: toda substancia de origem
animal, em estado bruto, que para ser utilizada
como alimento necessite sofrer tratamento e/
ou transformacdo de natureza fisica, quimica ou
bioldgica;

V. Ingrediente: qualquer substancia, incluidos
os aditivos alimentares, empregada na fabricacao
ou preparacao de um alimento e que permanece no
produto final, ainda que de forma modificada;

VI. Analise fiscal: ato fiscal no qual é realizada
analise da agua, matérias-primas, ingredientes ou
produtos alimenticios coletados pela autoridade
fiscalizadora competente no intuito de verificar a sua
conformidade de acordo com legislagdes especificas
e os dispositivos deste regulamento;

VII. Suspensao das atividades: medida
administrativa na qual o S.I.M. suspende as
atividades desenvolvidas, no todo ou em parte,
durante o procedimento fiscalizatério de empresas
regulares, ou estabelecimentos de producao que
manipulem matérias-primas de origem animal por
periodo certo e determinado;

VIII. Interdigdo: medida administrativa, de carater
cautelar, que visa a paralisacdo de toda e qualquer
atividade desenvolvida, podendo ser recolhidas as
matérias-primas, produtos alimenticios, subprodutos,
ingredientes, rotulos, embalagens, equipamentos e
utensilios;

IX. Apreensdo: consiste em o S.I.M. apreender as
matérias-primas, produtos alimenticios, subprodutos,
ingredientes, rotulos, embalagens, equipamentos e
utensilios que se encontrem em desacordo com a Lei
Complementar n® 022/2018, com este regulamento
e outras normas técnicas relacionadas, dando-lhes a
destinagao cabivel;

X. Inutilizacdo: medida administrativa
de inutilizacgdo dos produtos alimenticios,
matérias-primas e ingredientes que ndo sejam aptos
para 0 consumo;

XI. Rotulagem: toda inscricdo, legenda, imagem
ou matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa,
estampada, gravada em relevo ou litografada ou
colada sobre a embalagem do alimento;

XII. Embalagem: recipiente, pacote ou embalagem
destinada a garantir a conservagdao e facilitar no
transporte e manuseio dos alimentos;

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

Art. 4° Os principios a serem seguidos no presente
regulamento sao:

I. Promover a preservacdo da salde humana
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e do meio ambiente e, ao mesmo tempo, que nao
impligue obstaculo para a instalacao e legalizacao da
agroindustria rural de pequeno porte;

II. Ter o foco de atuacdo na qualidade sanitaria
dos produtos finais;
III. Promover o processo educativo permanente e

continuado para todos os atores da cadeia produtiva,
estabelecendo a democratizacdo do servico e
assegurando a maxima participacao do governo, da
sociedade civil, de agroindustrias, dos consumidores
e das comunidades técnicas e cientificas nos sistemas
de inspecgao.

CAPITULOII ~
DA COMPETENCIA DA INSPECAO E
FISCALIZACAO

Art. 5° Compete a Secretaria Municipal de
Agricultura e Desenvolvimento Econdémico - SMAD
dar cumprimento as normas estabelecidas na Lei
Municipal N° 2.966/2025.

§ 19 Fica ressalvada a competéncia da Unido,
por meio do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento - MAPA, e do Estado, por meio da
Secretaria de Estado da Agricultura Aquicultura e
Pesca - SEAG a inspecao e fiscalizacao de que trata a
Lei Municipal N°2.966/2025, quando a producdo for
destinada ao comércio intermunicipal, interestadual
ou internacional, sem prejuizo da colaboracdo da
SMAD.

§ 2° O controle sanitario dos animais devera seguir
orientagao do orgao oficial de defesa sanitaria animal
do Estado.

CAPITULO III B
DO SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL - S.I.M.

Art. 6° S3o atribuicdes do Servico de Inspecao
Municipal - S.I.M.:

I. Orientar, inspecionar e fiscalizar os
estabelecimentos de produtos de origem animal e
seus produtos;

II. Realizar o] registro sanitario dos
estabelecimentos de produtos de origem animal e
seus produtos;

III. Proceder a coleta de amostras de agua de
abastecimento, matérias-primas, ingredientes e
produtos para analises fiscais;

IV. Notificar, emitir auto de infracao,
apreender produtos, suspender, interditar ou
embargar estabelecimentos, cassar registro de
estabelecimentos e produtos; levantar suspensao ou
interdicao de estabelecimentos.

V. Realizar agdes de combate a clandestinidade;
VI. Elaborar e executar programas de combate a
fraude nos produtos de origem animal;

VII. Realizar outras atividades relacionadas a
inspegdo e fiscalizagdo sanitaria de produtos de
origem animal que, porventura, forem delegadas ao
S.I.M.

§ 19 O exercicio da inspecdo e fiscalizagdo dos
estabelecimentos de manipulagdo de produtos de
origem animal, bem como de seus produtos, previsto
no Art. 89, cabera aos servidores do S.1.M, nas suas
respectivas areas de competéncia, podendo valer-se
de auxiliares.

§ 29 Os Servidores designados ao S.I.M., quando
em servico de inspecao e fiscalizagdao industrial e
sanitaria, tera livre acesso em qualquer dia ou hora,
em qualquer estabelecimento em funcionamento,
que industrialize, comercialize, manipule, armazene,
transporte, despache ou preste servigos em
atividades sujeitas a prévia inspecdo e fiscalizagao.

§ 3° Os servidores do S.I.M. incumbidos da execucdo
do presente regulamento devem possuir carteira de
identidade funcional fornecida pela SMAD, da qual
constara, além da denominagdo do érgdo, o nimero
de matricula, nome, fotografia, cargo, bem como
o titulo de “SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL"
conferido por meio de portaria.

§ 49 Os técnicos a que se refere o presente artigo, no
exercicio de suas fungdes, ficam obrigados a exibir
a carteira funcional com identificagao “SERVICO DE
INSPECAO MUNICIPAL" fornecida pela SMAD.

§ 5° Os servidores poderdo solicitar auxilio
de autoridade policial nos casos de risco a sua
integridade fisica, de impedimento ou embarago ao
desempenho de suas atividades.

Art. 7° A SMAD, podera se valer de servidores de
consércios publicos dos quais o Municipio participe,
se for o caso, para a execucdo dos objetivos deste
regulamento, respeitadas as competéncias.

SECAO I
DA ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DO S.I.M.

Art. 8° Compete a SMAD, através do Servico de
Inspecdo Municipal, dar cumprimento as normas
estabelecidas na Lei Municipal N°2.966/2025 e impor
as penalidades previstas neste regulamento.

Art. 9° Para o exercicio de suas atividades o S.I.M.
sera composto por, no minimo, um Gerente e uma
Equipe Tecnica.

§ 1° O Gerente responsavel pelo S.I.M. devera ser
nomeado pelo chefe do Poder Executivo através de
Decreto, investido em funcdao de confianga para o
exercicio do cargo de gerente, com capacidade
técnica e conhecimento na area.

§ 2° A Equipe Técnica deverd ser composta
obrigatoriamente por no minimo um profissional
Médico Veterinario e por um profissional com
conhecimento em alguma das seguintes areas:

I. De nivel médio, com conhecimento na area
de atuacao:

a) Técnico de Agropecuaria;

b) Técnico em Agroindustria.

II. De nivel superior:

a) Medicina Veterinaria;

b) Engenharia de Alimentos;

c) Nutricao;

d) Engenharia Agron6mica;

e) Outras relacionadas as atividades desenvolvidas
pelo S.I.M.

Art. 10 Serdo atribuicdes do Gerente responsavel
pelo S.I.M:
administrativas

a) Dirigir as atividades
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do Servico de Inspegdo Municipal;

b) Gerenciar e coordenar as atividades
designadas para a coordenacdo de agro turismo,
coordenacdo de desenvolvimento econdmico e
coordenacdo agroindustrial;

C) Realizar atividades orientativas e educativas
a respeito do Servigco de Inspecdo Municipal;
d) Realizar o] registro sanitario dos

estabelecimentos de produtos de origem animal e
seus produtos;

e) Supervisionar e aprovar as atividades do setor
de agroindustria e desenvolvimento econdmico;

f) Supervisionar o registro da tramitacao e
encaminhamento de processos;

g) Gerenciar o atendimento ao publico,
prestando as informagdes necessarias;

h) Supervisionar a organizacao e conservagao

do arquivo, analisando o contetido dos documentos e
papéis, implementando o sistema de arquivamento;
i) Planejar acbes, junto as Secretarias
Municipais, que visem a interacdo dos Secretdrios
com os projetos de suas pastas, formulando acgdes
de politicas publicas voltadas ao desenvolvimento
local;

1) Acompanhar, executar e controlar acordos,
contratos e convénios do setor;
k) Realizar incentivos e orientacao de produtores

para a instalacdo de agroindustrias artesanais,
visando o aproveitamento e melhoria da qualidade
de seus produtos e aumento da renda familiar;

) Viabilizar treinamento técnico de capacitacgéo,
atualizacaoeaperfeicoamentoconformenecessidades
do publico atuante nos setores de agroturismo,
agroindustria e desenvolvimento econdémico;

m) Manter em arquivo todos os projetos assim
como as demais correspondéncias e atendimentos
direcionados a geréncia;

n) Manter atualizados os dados estatisticos
municipais e informagdes que serdo Uuteis na
elaboracao de projetos;

0) Realizar agdes de combate a clandestinidade;
p) Executar outras atividades correlatas.
Paragrafo Unico. S3o atribuicdes dos servidores do
SIM:

I. Realizar inspecdes, sob o ponto de vista

sanitario e tecnologico, de forma periddica nos
estabelecimentos que se utilizem de produtos de
origem animal, sediados no municipio;

II. Promover e supervisionar a fiscalizagao
e inspecdo sanitaria nos locais de produgao,
manipulacao e armazenamento, bem como de sua
qualidade, realizando visitas in loco, para fazer
cumprir a legislacdo pertinente;

III. Elaborar pareceres, laudos e relatorios
técnicos, fazendo observagbes e apontando com
base na legislacdo pertinente as exigéncias para
implantacdo e funcionamento de estabelecimentos
de produtos de origem animal;

IV. Acompanhar a abertura e o tréamite de
processos de registro e reforma de estabelecimentos,
bem como realizar anadlise de documentacgao,
memoriais econdmicos sanitarios, croquis e/ou
plantas baixas dos estabelecimentos, conforme
legislagdao vigente; emitir parecer técnico quanto a
solicitacdo da empresa;

V. Realizar registro de rétulo de produtos de
origem animal; acompanhara abertura e o tramite dos
processos de registro de rétulos, bem como realizar
andlise da documentacdo, conforme legislacdo

vigente; emitir parecer técnico quanto a solicitagao
da empresa, analisando a capacidade estrutural e o
fluxograma de producdo do estabelecimento;

VI. Realizar e/ou atualizar o cadastro de
estabelecimentos de produtos de origem animal;
VII. Classificar os estabelecimentos e produtos
segundo o critério de risco sanitario;

VIII. Elaborar, controlar e fiscalizar o cumprimento
de normas e padrdes de interesse sanitario no ambito
municipal.

IX. Executar outras atividades correlatas.

SECAO II
DO SISTEMA DE DADOS DO S.I.M.

Art. 11 Sera criado e mantido um banco de dados de
entrada e saida sobre todo o trabalho e procedimentos
de inspecdo e de fiscalizagao sanitaria.

Art. 12 As autoridades de salde publica devem
comunicar ao S.I.M. os resultados das analises
sanitarias realizadas nos produtos alimenticios
apreendidos ou inutilizados nas diligéncias a seu
cargo.

Paragrafo Unico. Cabera a SMAD e a Secretaria
Municipal de Saude - SMSA a alimentacdo e
manutencdo do banco de dados com informacdes
sobre a inspecdo e a fiscalizagdo sanitaria do
municipio.

SECAO III .
DO OBJETO DA INSPECAO

Art. 13 A inspecdo e a fiscalizagdo de que trata a
Lei Municipal N°2.966/2025 serdo procedidas, entre
outros:

I. Nos estabelecimentos industriais
especializados situados em areas urbanas ou nas
propriedades rurais fornecedoras com instalacdes
para o recebimento de matérias-primas oriundas
de animais e o seu preparo ou industrializagao, sob
qualquer forma, para o consumo;

II. Nos entrepostos de recebimento e distribuicao
de pescado e nas fabricas que o industrializar;
III. Nas usinas de beneficiamento de leite, nas

fabricas de laticinios, nos postos de recebimento,
refrigeracdo e manipulacdo dos seus derivados e
nas propriedades rurais com instalacbes para a
manipulacdao, a industrializagdo ou o preparo do
leite e seus derivados, sob qualquer forma para o
consumo;

Iv. Nos entrepostos de ovos e nas fabricas de
produtos derivados;
V. Nos estabelecimentos destinados a recepgéo,

extracdao, manipulacdo do mel e elaboragcdo de
produtos apicolas;

VI. Nos entrepostos que, de modo geral,
recebam, manipulem, armazenem, conservem ou
acondicionem produtos de origem animal;

VII. Em outros locais em que for encontrado o
objeto de fiscalizagao.

Art. 14 O S.I.M. respeitara as especificidades dos
diferentes tipos de produtos e das diferentes escalas
de producdo, incluindo a agroindlstria de pequeno
porte, desde que atendidos os principios das boas
praticas de fabricacdo e seguranca de alimentos e
nao resultem em fraude ou engano ao consumidor.
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CAPITULOIV  _
DA CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 15 Os estabelecimentos de carnes e derivados
sao classificados em:

I. Unidade de Beneficiamento de Carnes e
Produtos Carneos.

§ 1° Entende-se por Unidade de Beneficiamento de
Carnes e Produtos Carneos o estabelecimento dotado
de instalagbes, equipamentos e utensilios para
recebimento, manipulacdo, desossa, elaboracgao,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem,
conservacao, distribuicdo e a expedicdo de carnes e
produtos carneos em todos os casos, seja dotado de
instalacdes de frio industrial.

Art. 16 Os estabelecimentos de pescado sao
classificados em:

I. Unidade de beneficiamento de pescado e produtos
de pescado.

§ 1° Entende-se por unidade de beneficiamento de
pescado e produtos de pescado o estabelecimento
destinado a recepcdao, a lavagem do pescado
recebido da producdo primaria, a manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicao de pescado e de produtos de pescado, que
pode realizar também sua industrializagdo.

Art. 17 Os estabelecimentos de ovos sdo classificados
em:

I. Granja Avicola; e
II. Unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

§ 19 Entende-se por granja avicola o estabelecimento
destinado a producdo, a ovoscopia, a classificagao,
ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicdo de ovos oriundos, exclusivamente, de
producdo propria destinada a comercializagdo direta.

§ 2° E permitida a granja avicola a comercializacdo
de ovos para a unidade de beneficiamento de ovos
e derivados.

§ 3° Entende-se por unidade de beneficiamento
de ovos e derivados o estabelecimento destinado a
producdo, a recepgao, a ovoscopia, a classificagao, a
industrializagdo, ao acondicionamento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedicdo de ovos ou de seus
derivados.

§ 4° E facultada a classificacdo de ovos quando
a unidade de beneficiamento de ovos e derivados
receber ovos ja classificados.

§ 59 Se a unidade de beneficiamento de ovos e
derivados destinar-se, exclusivamente, a expedicdo
de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de
instalagdes para a industrializacdo de ovos.

Art. 18 Os estabelecimentos de leite sao classificados
em:

I. Granja Leiteira;

I1. Posto de Refrigeragao;

ITI. Unidade de Beneficiamento de leite e derivados;
IV. Queijaria.

§ 19 Para os fins deste Decreto, entende-se por granja
leiteira o estabelecimento destinado a producgao, ao
pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase,
ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicdo de leite para o consumo humano
direto, podendo também elaborar derivados lacteos a
partir de leite exclusivo de sua producdo, envolvendo
as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento,
manipulacdo, fabricacdo, maturacdo, ralacgao,
fracionamento, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedigao.

§ 29 Para os fins deste Decreto, entende-se por posto
de refrigeracdo o estabelecimento intermediario
entre as propriedades rurais e as unidades de
beneficiamento de leite e derivados destinado a
selecdo, a recepgdo, a mensuragao de peso ou volume,
a filtragdo, a refrigeracdo, ao acondicionamento
e a expedicdo de leite cru refrigerado facultado a
estocagem tempordaria do leite até sua expedicdo.

§ 39 Para os fins deste Decreto, entende-se por
unidade de beneficiamento de leite e derivados
o0 estabelecimento destinado a recepcao, ao pré-
-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicao de leite para o consumo humano
direto, facultado a transferéncia, a manipulacdo, a
fabricacdo, a maturacdo, o fracionamento, a ralacao,
0 acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e
a expedicdo de derivados lacteos, permitida também
a expedicdo de leite fluido a granel de uso industrial.

§ 4° Para os fins deste Decreto, entende-se por
gueijaria o estabelecimento destinado a fabricacdo
de queijos, que envolve as etapas de fabricacao,
maturacao, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicdo, e que, caso ndo realize
0 processamento completo do queijo, encaminhe o
produto a uma unidade de beneficiamento de leite e
derivados.

Art. 19 Os estabelecimentos de produtos de abelhas
sao classificados em:

I. Unidade de Beneficiamento de Produtos de
Abelhas.

Paragrafo Unico. Entende-se por unidade de
beneficiamento de produtos de

abelhas 0 estabelecimento destinado a
recepgao, a classificagdo, ao beneficiamento, a
industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedicdo de produtos e
matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de
outros estabelecimentos de produtos de abelhas e
derivados, facultada a extracdao de matérias-primas
recebidas de produtores rurais.

CAPITULO V
DO REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 20 Para obter o registro no servico de inspecgao,
0 estabelecimento devera apresentar o pedido
instruido pelos seguintes documentos descritos:

I. Requerimento simples solicitando o registro
e a vistoria prévia do terreno onde sera construido
o estabelecimento, conforme modelo disponibilizado
pelo S.I.M.

II. Planta baixa ou croquis das instalacdes,
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acompanhada(o) de memorial descritivo de
construcdo e reforma;

I1I. Memorial descritivo econdmico sanitario;

IV. Outros documentos, conforme definido em

norma especifica do S.I.M.

§ 19, Tratando-se de agroindUstria de pequeno porte,
as plantas poderdo ser substituidas por croquis.

§ 29, Tratando-se de aprovacdo de estabelecimento
ja edificado, sera realizada inspecdo prévia das
dependéncias industriais e sociais, bem como da
agua de abastecimento, redes de esgoto, tratamento
de efluentes e situacao em relacao ao terreno.

Art. 21 Apresentados os documentos exigidos neste
regulamento, o S.I.M. procederd a vistoria para
apresentacao do Laudo de Inspecao do terreno.

Paragrafo Gnico. Visando verificar o atendimento
das exigéncias fixadas no presente regulamento, o
S.I.M. realizara vistoria final e sendo satisfeitas as
mesmas, sera autorizado a expedicdo de “Titulo de
Registro”, constando do mesmo o nimero do registro,
nome da firma e outros detalhes necessarios.

Art. 22 A venda, arrendamento, doacdo ou
qualquer operagdao que resulte na modificagao
da razdo social e ou do responsavel legal do
estabelecimento industrial, bem como qualquer
modificacdo que resulte na alteragdo do registro
deve, necessariamente, ser comunicada ao S.I.M.
em no maximo 20 (vinte) dias corridos, bem como
encaminhada toda a documentacdo probatdria para
modificacao do registro.

Art. 23 Qualquer ampliacdo, remodelacdo ou
construgdo no estabelecimento registrado s6 podera
ser feita apds prévia aprovacao das plantas ou croqui
pelo S.I.M.

CAPITULO VI

DO REGISTRO DOS PRODUTOS

Art. 24 Os estabelecimentos registrados no S.I.M.
deverdo garantir que as operagdes possam ser
realizadas seguindo as boas praticas de fabricagao,
desde a recepgdo da matéria prima até a entrega do
produto alimenticio ao mercado consumidor.

§ 19, Para efeito deste artigo o registro de produto sera
requerido junto ao S.I.M. através de requerimento
com os documentos listados em norma especifica do
S.I.M.

Art. 25 Cada produto registrado terd um numero
de identificacdo préprio padronizado pelo S.I.M. que
constara no seu rotulo.

Art. 26 Os estabelecimentos s6 poderdo utilizar
rotulos devidamente aprovados pelo S.I.M.

§ 19, Os rotulos obedecerdo as legislacdes especificas
de rotulagem.

§ 29, Os rotulos s6 devem ser usados para 0s
produtos a que tenham sido destinados, nao podendo
efetuar qualquer modificacao em seus dizeres, cores
ou desenhos sem prévia aprovagao.

Art. 27 Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode
ser aplicado escondendo ou encobrindo, total ou
parcialmente, dizeres de rotulagem e a identificagao
do registro.

Art. 28 Qualquer modificacdo, que implique em
alteracao de identidade, qualidade ou tipo do produto
de origem animal, devera ser previamente solicitada
ao S.I.M.

Art. 29 No momento de deferimento e registro de
produto junto ao S.I.M. o responsavel legal pelo
estabelecimento/produto, devera assinar um termo
de responsabilidade onde declara estar ciente das
legislagdes especificas do produto que fabricainclusive
rotulagem e outras pertinéncias, sendo assim, o Unico
responsavel pelas informagdes contidas no rotulo do
produto. Compromete-se ainda, a informar ao S.I.M.
qualquer alteragcdo na composicdao do produto ou
rotulo, através da solicitacdo de alteracdo de registro
de produto.

CAPITULO VII B
DO ESTABELECIMENTO, DAS, INSTALAGOES,
DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

SECAO I .
DOS ESTABELECIMENTOS E DAS INSTALAGCOES

Art. 30 O estabelecimento deve possuir controle e
registro de entrada e saida de produtos, constando
obrigatoriamente:

I. Data, quantidade, natureza e procedéncia
das matérias-primas, ingredientes, embalagens e
rotulos utilizados na industrializacdo dos produtos
alimenticios;

II. Data, quantidade, saida e destinacdo dos
produtos alimenticios.
III. Registro de toda a producao em Mapa Mensal

de Producao, este devendo ser entregue ao S.I.M até
o quinto dia util de cada més.

§ 1°. O registro podera ser feito em sistema digital
ou manual, ambos com valor fiscal.

§ 29, Este sistema devera ficar a disposicdo do
agente de fiscalizacao.

Art. 31 Os estabelecimentos deverdo reunir as
seguintes condicdes:

I. Estar situados em zonas isentas de odores
indesejaveis, lixos, objetos em desuso, animais,
insetos e de contaminantes ambientais como fumaca

e poeira;

II. Devem ser localizados em areas que nao
estejam sujeitas a inundacao;

III. Estar afastados dos limites das vias publicas

em no minimo 5 metros, possuir area disponivel
para circulagdo de veiculos, ter acesso direto e
independente, ndo comum a outros usos;

|AVA O ambiente interno deve ser fechado, com os
banheiros e vestiarios separados;
V. O estabelecimento deve possuir layout

adequado ao processo produtivo com numero,
capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo
com o ramo de atividade, volume de producdo e
expedicdo. Apresentar fluxo de producao ordenado,
linear e sem cruzamentos;

VI. Dispor de fonte de energia compativel com a
necessidade do estabelecimento.

VII.  Possuir terreno com tamanho suficiente para
construgdo de todas as dependéncias necessarias a
atividade pretendida.

VIII. Dispor de area suficiente para circulacdo
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de veiculos, possibilitando adequada chegada de
matéria-prima e saida de produto final.

SUBSEGAQ I ]

DA AREA UTIL CONSTRUIDA

Art. 32 A area (til deve reunir as seguintes condicdes:

I. Ter area util construida compativel com a
capacidade, o processo de producao e os tipos de
equipamentos necessarios.

II. Ndo possuir acesso direto ou comunicagdo com
residéncias ou outras dependéncias da propriedade
gue nao sejam utilizadas exclusivamente para a
agroindustria.

III. Delimitar a area do estabelecimento de modo
a impedir a entrada de pessoas nao autorizadas e
animais.

IV. Dispor de instalages construidas com materiais
resistentes a corrosao, que possam ser limpos com
facilidade, e providas de meios adequados para o
fornecimento de agua potavel fria ou fria e quente
(quando necessario) em quantidade suficiente.

V. Possuir sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, de forma a impedir o acimulo de
residuos, com ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados para facilitar o escoamento e
protegidos contra a entrada de insetos.

VI. Possuir sistema de escoamento de efluentes e
de aguas residuais eficaz, mantido em bom estado
de funcionamento e de acordo com as exigéncias do
6rgdo ambiental competente.

VII. E permitida a multifuncionalidade do
estabelecimento para utilizacdo das dependéncias
e dos equipamentos destinados a fabricacdo de
diversos tipos de produtos, desde que respeitadas as
implicacGes tecnoldgicas e sanitarias e a classificagdo
do estabelecimento.

SUBSECAO II
DO PE DIREITO

Art. 33 O pé-direito deve ser de no minimo 3m
(trés metros) nas areas de produgdao e de 2,50m
(dois metros e cinquenta centimetros) nas camaras
frigorificas.

Paragrafo Unico: Serdo admitidas reducGes desde
que atendidas condicGes satisfatérias de iluminagao,
ventilacao e temperatura, assim como a adequada
disposicdo dos equipamentos, condizente com a
natureza do trabalho.

SUBSECAO III
DA COBERTURA E DO FORRO

Art. 34 O material utilizado na cobertura e sua
estrutura de sustentacdo devem ser de facil
higienizagao, resistente a umidade e aos vapores e
com vedacdo adequada.

Paragrafo Unico: Caso a cobertura ndao atenda as
especificagdes previstas, sera obrigatério o uso de
forro de laje, metalico, de plastico rigido ou outros
materiais aprovados pelo SIM.

SUBSECAO IV .
DA PAVIMENTACAO EXTERNA E DO PISO
INTERNO

Art. 35 Areas dentro dos limites do estabelecimento
devem ter superficie compacta e/ou pavimentada,

apta para o transito de veiculos (onde for necessaria
sua passagem), que nao gere poeira ou outro
contaminante, com escoamento das aguas pluviais
adequados e meios que permitam sua manutengao,
conservagao e limpeza.

§1° Nas areas destinadas apenas a circulagdo de
veiculos a pavimentacdo pode ser realizada com
britas.

§2° Nas areas de circulagdo de pessoas e
estacionamento de veiculos para recepgdo de
matéria-prima e expedicdo de produtos o material
utilizado para pavimentagao deve permitir lavagem
e higienizagao.

Art. 36 O piso interno deve ser de material
resistente ao impacto, de cor clara, impermeavel,
lavavel e antiderrapante, sem rachaduras e de facil
higienizagao.

Paragrafo Unico O piso interno deve ter inclinacdo
suficiente em diregao aos ralos e as canaletas, para
facilitar o escoamento das aguas residuais.

SUBSECAO V
DAS PAREDES, PORTAS E JANELAS

Art. 37 As paredes devem ser lisas, de cor clara,
revestidas de materiais ndo absorventes e lavaveis
ou pintadas com tinta lavavel até a altura minima
de 2m (dois metros), em adequado estado de
conservacgao, isentas de defeitos, rachaduras,
trincas, azulejos quebrados, buracos, umidade,
bolor, descascamentos e outros.

§1° E proibido o uso de pintura descamavel nas
areas onde sdo manipulados produtos comestiveis.
§2° No caso de paredes azulejadas, o rejunte utilizado
deve ser de cor clara e manter espaco minimo entre
si para ndo permitir o acimulo de sujidades.

§3° Os angulos entre as paredes e entre as
paredes e os pisos devem ser de facil limpeza e,
preferencialmente, arredondados.

8§4° As paredes das camaras devem ser
convenientemente isoladas e impermeaveis, podendo
ser revestidas com material aprovado pelo SIM.

Art. 38 Janelas e basculantes devem ser providas
de protecao contra pragas e estar em bom estado de
conservagao.

§ 1° Utilizar, preferencialmente, telas milimétricas a
prova de insetos.

§ 2° Evitar o uso de peitoris nas janelas. Quando
existentes, eles devem ser impermeabilizados e
inclinados para evitar o acumulo de sujeira e o apoio
de materiais.

§ 3° E proibida a utilizacdo de madeira em portas,
batentes e janelas. Essas devem ser de material nao
absorvente e de facil limpeza, de forma a evitar o
acumulo de sujidades.

§ 4° As portas devem ter dispositivo de fechamento
automatico, sistema de vedagdo contra insetos e
outras fontes de contaminagao e ser de facil abertura.

SUBSECAO VI _ .
DA ILUMINAGAO, VENTILAGCAO E ENERGIA

Art. 39 A iluminacdao deve reunir as seguintes
condicoes:

I. A area de producgdo deve dispor de luz abundante,
natural ou artificial.
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II. A iluminacdo artificial, quando necessaria, deve
ser com uso de luz fria.

III. E vedada a utilizacdo de qualquer fonte de luz
colorida, que mascare ou produza falsa impressao
guanto a coloracdo dos produtos ou que dificulte a
visualizacdo de sujidades.

IV. No caso de lampadas fabricadas com material
que tenham risco de quebra ou estilhacamento deve
haver protecdo se estiverem localizadas sobre areas
de manipulacdo de produtos, de armazenamento
de embalagens, de rotulos, de ingredientes ou de
produto final e de expedigao.

Art.40 Todas as dependéncias devem dispor de
ventilacdao suficiente, respeitadas as peculiaridades
de ordem tecnoldgica cabiveis.

§1° Exaustores ou sistemas para climatizacao do
ambiente devem ser instalados quando a ventilagao
natural ndo for suficiente para evitar condensacoes,
desconforto térmico ou contaminagdes.

§2° E proibida a instalagao de ventiladores nas areas
de processamento.

Art.41 As instalagbes elétricas devem ser
preferencialmente externas e, nesse caso, devem
ser revestidas por tubulacOes isolantes e fixas a
paredes e tetos.

Paragrafo Unico No caso de tubulacdo embutida na
parede, as tomadas e os interruptores devem ser a
prova d’agua, permitindo a completa higienizacéo e
limpeza das paredes.

SEBSECAO VII .
DO GABINETE DE HIGIENIZAGAO

Art. 42 Possuir, em todos os pontos de acesso as
areas de producgdo, gabinete de higienizacdao dotado
de lavador de botas, pia com torneira de acionamento
sem contato manual, recipiente para sabonete
liguido (inodoro e neutro) e para papel toalha (ndo
reciclado) e lixeira com tampa de acionamento ndo
manual.

Paragrafo Unico O gabinete de higienizagdo
deve ser protegido contra intempéries, possuindo
cobertura e paredes.

SUBSEGAO VIII
DA RECEPCAO

Art. 43 A recepcdo deve reunir as seguintes
condigdes:

I. A recepgao deve possuir tamanho suficiente
para os procedimentos de recebimento, selegdo
e internalizacdo, equipamentos condizentes com
a classificacdo do estabelecimento e separacgao
das demais areas por paredes inteiras, sendo
independente das demais instalagdes.

II. A cobertura da é&rea de recepgdo deve ter
prolongamento suficiente para protecao das
operacdes nela realizadas.

III. A recepcdao deve dispor de local para
armazenamento da matéria-prima, com dimensdo
compativel com o volume de producdo, com
temperaturaadequada, atendendoasparticularidades
dos processos produtivos.

SUBSECAO IX .
DA AREA DE PRODUGAO/PROCESSAMENTO

Art. 44 A area de producdo/processamento deve
ser construida de maneira a oferecer um fluxograma
operacional sem contra fluxo em relacdo a chegada
e ao armazenamento da matéria-prima, ao
processamento, a embalagem e a estocagem até a
expedicao do produto final.

Art. 45 Nas areas em que houver utilizagdo de facas,
estas devem ser esterilizadas adequadamente.

Paragrafo Unico Na auséncia de esterilizadores,
outro método eficiente poderd ser realizado, a
critério do SIM.

Art. 46 Dispor de recipientes constituidos de material
de facil higienizagdo e devidamente identificados,
preferencialmente de cor vermelha, para depositar
os residuos da area de producgao.

Paragrafo Unico: Tais recipientes ndo podem ser
utilizados para acondicionar produtos comestiveis
em momento algum, mesmo apds lavagem e
higienizacao.

SUBSECAO X B
DO ARMAZENAMENTO E DAS INSTALAGOES DE
FRIO

Art. 47 O armazenamento e instalagdes de frio
devem reunir as seguintes condicdes:

I. Os locais para armazenamento devem estar
localizados de maneira a oferecer uma sequéncia
adequada em relagao a recepgdo, ao processamento
e a expedicdo.

II. Serd permitida a armazenagem de produtos de
origem animal de natureza distinta em uma mesma
camara, desde que seja feita a devida identificagdo,
que ndo ofereca prejuizos a inocuidade dos
produtos e que haja compatibilidade em relacdo a
temperatura de conservacao, ao tipo de embalagem
e ao acondicionamento.

III. Deve haver nimero suficiente de instalagoes e
equipamentos de frio, considerando suas capacidades
e particularidades, bem como depdsitos secos e
arejados para produtos que nao necessitam de frio,
para acolher toda a producao.

IV. De acordo com o volume de producdao e com
as particularidades dos processos produtivos, as
camaras frias poderdo ser substituidas por outros
equipamentos de frio equipados com termoémetro
com leitura externa.

V. As instalagdes e os equipamentos de frio devem
atingir as temperaturas exigidas para cada produto
e em todos os casos serdo necessarios dispositivos
para controle da temperatura.

Art. 48 Dispor de estrados removiveis em todas as
instalacdes de frio e de estocagem, de modo a nao
permitir o contato direto do produto com o piso ou
assoalho.

Paragrafo Unico: Os produtos que forem
armazenados em camaras frias devem guardar
afastamento adequado entre si e as paredes para
que haja a necessaria circulacdo de frio, mesmo que
embalados, envasados e/ou acondicionados.
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SUBSECAO XI
DA EXPEDICAO

Art. 49 A expedicdo deve reunir as seguintes
condicOes:

I. Possuir tamanho suficiente para os procedimentos
realizados na d&rea e para os equipamentos
pertinentes ao local, de acordo com a classificagao
do estabelecimento.

II. A cobertura da area de expedicdo deve ter
prolongamento suficiente para protecao dos veiculos
durante as operacdes de carregamento.

III. Durante a expedicdo e demais etapas do
processamento e do transporte, os produtos devem
ser conservados de forma a ndo haver contaminacgao
de qualquer natureza.

Art. 50 A area de expedicdo devera ser localizada
de maneira a atender um fluxograma operacional
racionalizado em relacdo a estocagem e a saida dos
produtos do estabelecimento, ndao havendo contra
fluxo.

Paragrafo Unico A critério do SIM, a expedicdo de
produtos podera ser realizada na mesma area onde
é feita a recepcdo de matérias-primas, desde que
nenhuma outra atividade ocorra ao mesmo tempo
(recepgao, processamento, limpeza etc.).

SUBSEGCAO XII
DO TRANSPORTE

Art. 51 Os produtos devem ser transportados em
veiculo fechado ou coberto, em condicdes de manter
a qualidade dos mesmos.

§ 1° O transporte deve ser compativel com a natureza
dos produtos, de modo a preservar suas condicdes
tecnoldgicas, higiénicas e de qualidade.

§ 2° Os produtos devem ser acondicionados de
forma organizada.

§ 3° N&o serd permitido o transporte de produtos
sem protecao contra intempéries.

§ 4° O veiculo utilizado para o transporte deve
possuir estrados desmontaveis e higienizaveis sobre
0 piso das carrocerias.

Art. 52 Os veiculos de carroceria isotérmica
devem possuir revestimento interno de material
nao oxidavel, impermeavel e de facil higienizagdo
e, quando necessario, dotados de unidade de
refrigeracao.

Paragrafo Unico N3o sera permitido o uso de caixa
de isopor_para o transporte de produtos.
SUBSECAO XIIL ] i

DAS INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS

Art. 53 As instalagOes sanitarias e vestiarios devem
reunir as seguintes condigdes:

I. O estabelecimento deve possuir instalacdes
sanitarias e vestiarios com dependéncias e dimensdes
proporcionais ao nimero de pessoas que trabalham
no local.

I1. O acesso a area de produgdo deve serindependente
do acesso aos sanitarios e aos vestiarios.

III. Quando as instalagdes sanitarias e o vestiario ndo
forem contiguos ao estabelecimento, o acesso deve
ser pavimentado, coberto, ndo passando por areas
que oferecam risco de contaminacdao de qualquer
natureza e estar a uma distancia maxima de 30m
(trinta metros).

Art. 54 Nas instalagOes sanitarias devem existir
lavatérios com agua fria (ou fria e quente) com
sabonete liquido, papel-toalha de primeiro uso e
lixeira com tampa de acionamento nao manual.

§1° Devem ser afixados avisos indicando a
obrigatoriedade de higienizar as maos apds o uso
dos sanitarios.

§2° Nao sera permitido o uso de toalhas de pano ou
papel reciclado.

Art. 55 E proibida a instalacdo de sanitario do tipo
“turco”.

SUBSECAO XIV

DOS REFEITORIOS

Art. 56 O estabelecimento deve dispor, quando
necessario, de local proprio para as refeicoes,
dimensionado em fungao do niimero de funcionarios,
de acordo com o previsto em legislacdo especifica
dos 6rgaos competentes.

Paragrafo Unico E proibido alimentar-se nas &reas
de producao.

SUBSEGAO XV

DO ARMAZENAMENTO DE
ROTULOS, INGREDIENTES,
MATERIAIS DE LIMPEZA, ETC.

EMBALAGENS,
ADITIVOS,

Art. 57 O Estabelecimento deve possuir local, que
nao permita contaminagbes de nenhuma natureza,
para o armazenamento de embalagens, de rotulos,
de ingredientes e demais insumos. Esses devem ser
separados uns dos outros de forma a nao permitir
contaminacao cruzada, podendo ser armazenados
em armarios de material ndo absorvente e de facil
limpeza.

Paragrafo Unico O armazenamento de embalagens,
rotulos e ingredientes para uso diario pode ser
realizado nas areas de produgdo, isolados uns dos
outros e adequadamente identificados, dentro de
armarios fechados de material ndo absorvente e de
facil limpeza.

Art. 58 O estabelecimento deve possuir local
proprio e isolado das demais dependéncias para
0 armazenamento de materiais de limpeza e de
produtos quimicos.

SUBSEGCAO XVI

DA CALDEIRA

Art. 59
condigOes:

A caldeira deve reunir as seguintes

I. A caldeira deve ter tamanho adequado para a
capacidade de producdo do estabelecimento.

II. Caso a caldeira seja alimentada a lenha, essa
deve ser depositada em local adequado, de modo a
nao prejudicar a higiene do estabelecimento.

III. A instalagao e a utilizagdo da caldeira ndo podem
comprometer as condicbes higiénico-sanitarias e de
operagao.

IV. Quando existente, a caldeira devera atender as
demais legislacOes especificas.
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SUBSEGAO XVII
DA AREA PARA VENDA DOS PRODUTOS

Art. 60 Caso exista uma area para venda dos
produtos fabricados no estabelecimento, € proibida
qualquer comunicacdo direta para o transito de
pessgas, com as areas de produgdo.

SECAO II i

DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Art. 61 Os equipamentos e utensilios deverdo
atender as seguintes condigGes:

I. Todos os equipamentos e utensilios nas areas
de manipulagdo devem ser de materiais que ndo
transmitam substancias todxicas, odores, sabores,
e sejam ndo absorventes, resistentes a corrosao e
capazes de resistir as operacgdes de higienizacdo;

II. As superficies deverdo ser lisas e isentas
de imperfeicoes (fendas, amassaduras, etc.) que
possam comprometer a higiene dos alimentos ou ser
fonte de contaminacao;

III. Todos os equipamentos e utensilios deverdo
estar desenhados e construidos de modo que
assegurem uma completa higienizagao;

IV. Todos os equipamentos deverao ser utilizados,
exclusivamente, para as finalidades as quais se
destinam;

V. Os recipientes para materiais ndo comestiveis
e residuos deverdao ter perfeita vedagdo, ser
construidos de material ndo absorvente e resistente
que facilite a limpeza e eliminagdo do conteldo;

VI. Os equipamentos e utensilios empregados
para materiais ndo comestiveis ou residuos deverdao
ser marcados com a indicacdo do seu uso e nao
poderdo ser usados para produtos comestiveis;

VII. Equipamentos de conservagao dos alimentos
(refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas
e outros) deverdo dispor de dispositivo medidor de
temperatura em local apropriado e em adequado
funcionamento.

VIII. Tubulagdes e conexdes utilizados para leite
fluido devem ser de aco inoxidavel, ndao sendo
permitido o uso de material plastico. As tubulacGes
flexiveis de bomba de succdo podem ser de material
plastico atéxico.

IX. Os instrumentos de controle (termometros,
balancas etc.) devem estar sempre em condigdes
adequadas de funcionamento, aferidos ou calibrados.
X. A localizacdo dos equipamentos deve
obedecer a um fluxograma operacional de modo
a reduzir os riscos de contaminagdao. Devem ter
afastamento suficiente entre si e em relacdo as
paredes, colunas e/ou divisérias, de modo que
permita, a operacionalizagao e higienizagao.

XI. E proibido modificar as caracteristicas dos
equipamentos sem autorizacdo prévia do servico
oficial de inspegdo, bem como utilizé-los acima de
sua capacidade operacional.

XII. E proibida a utilizacdo de madeira e outros
materiais que ndo possam ser higienizados ou
desinfetados adequadamente, salvo quando o
processo de produgdo tornar seu uso imprescindivel,
sob prévia autorizacdo do SIM.

Art. 62 Nos estabelecimentos ndo sera permitido
apresentar, guardar, estocar, armazenar ou ter
em depodsito, substancias que possam corromper,
alterar, adulterar, falsificar, avariar ou contaminar
a matéria-prima, os ingredientes ou os produtos
alimenticios.

CAPITULO VIII R i
DAS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS

SECAO I .
DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Art. 62 Todas as instalagcdes, equipamentos e
instrumentos de trabalho devem ser mantidos
em condicoes de higiene antes, durante e apods a
elaboracdo dos produtos alimenticios.

Art. 63 Imediatamente apds o término da jornada de
trabalho, ou quantas vezes for necessario, deverao
ser rigorosamente limpos o chdo, os condutos de
escoamento de agua, as estruturas de apoio e as
paredes das areas de manipulagao.

Art. 64 Deve haver agua potavel e encanada
em quantidade compativel com a demanda do
estabelecimento.

Paragrafo Unico. As caracteristicas de potabilidade
estdo descritas nos padrdes fisico-quimicos e
microbioldgicos previstos pelos 6rgaos competentes.

Art. 65 Fonte da agua, canalizagdo e reservatorio
devem estar protegidos a fim de evitar qualquer tipo
de contaminacao.

Paragrafo Unico. Independente de sua procedéncia,
a rede de agua devera possuir sistema com filtro e
a agua deve ser compulsoriamente clorada, devendo
apresentar valores de cloro residual livre de 0,2 a
2,0 ppm (partes por milhdo) através de dosador
de comprovada eficiéncia, como garantia de sua
inocuidade microbioldgica.

Art. 66 O reservatério de agua devera ser higienizado
com intervalo maximo de 6 (seis) meses.

Art. 67 Os equipamentos de conservacao dos
alimentos devem atender as condicoes de
funcionamento, higiene, iluminagao e circulagdo de
ar, devendo ser higienizados sempre que necessario
ou, pelo menos, uma vez por ano.

Art. 68 Todos os produtos de higienizacao devem
ser aprovados pelo 6rgao de saude competente,
identificados e guardados em local adequado, fora
das areas de armazenagem e manipulacdo dos
alimentos.

Art. 69 Os vestiarios, sanitarios, banheiros, as
vias de acesso e os patios que fazem parte da area
industrial deverao estar permanentemente limpos.

Art. 70 Os subprodutos deverdo ser armazenados de
maneira adequada, sendo que, aqueles resultantes
da elaboragdo que sejam veiculos de contaminagdo
deverdo ser retirados das areas de trabalho quantas
vezes forem necessarias.

Art. 71 Os residuos deverdo ser retirados das areas
de manipulacdo de alimentos e de outras areas
de trabalho, sempre que for necessario. Sendo
obrigatdria sua retirada ao menos uma vez por dia.

§1° Imediatamente depois da retirada dos residuos
dos recipientes utilizados para o armazenamento,
todos os equipamentos que tenham entrado em
contato com eles deverdo ser higienizados.
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§2° 1. O estabelecimento deve possuir local
adequado para depdsito de residuos, isolado da area
de producao.

Art. 72 E proibida a presenca de animais nos
arredores e interiores dos estabelecimentos.

Art. 73 As redes de esgoto sanitario e de esgoto
industrial devem ser independentes e exclusivas
para o estabelecimento.

Paragrafo Unico. E proibido a instalacdo de rede
de esgoto sanitario junto a paredes, pisos e tetos da
area industrial.

Art. 74 A rede de esgoto constara de canaletas ou
ralos sifonados em todas as areas, com excecao do
interior das camaras frias e antecamaras.

§1° Em toda a a&rea industrial, as canaletas,
quando existentes, devem estar dimensionadas
para o volume de agua residual a ser conduzida e,
preferencialmente, ndo possuir cantos vivos. Devem
ainda permitir perfeita higienizacdo, com desnivel
em direcdo aos ralos sifonados, e desses em direcao
a rede externa.

§2° Nas cédmaras frias e antecdmaras ndo sd&o
permitidas qualquer tipo de ralo ou canaletas,
devendo as aguas servidas sair por desnivel até as
canaletas ou ralos existentes nas areas externas as
mesmas.

§3° Devem ser instalados dispositivos que evitem a
entrada de pragas e roedores nas redes de esgoto.

SUBSEGAO I .
DA HIGIENE E DA MANUTENCAO DO
ESTABELECIMENTO

Art. 75 O estabelecimento deve possuir sistema de
provimento de dgua quente ou vapor para higienizar
as dependéncias, equipamentos e utensilios.

Paragrafo Unico. Caso o estabelecimento utilize
produto de higienizagdo cuja especificacdao técnica
ndo exija uso de agua quente e vapor, esse sistema
podera ser dispensado.

Art. 76 A higienizagdo dos equipamentos e utensilios
empregados na elaboragdo de produtos comestiveis
deve ser realizada separadamente daqueles utilizados
no acondicionamento de produtos ndo comestiveis.

§1° A limpeza de equipamentos e utensilios que
tenham contato direto com os produtos comestiveis
deve serrealizada com material exclusivo, identificado
e armazenado em local préprio.

§2° A lavagem dos equipamentos e utensilios
pode ser feita na sala de processamento desde
gue os produtos utilizados para tal ndao fiquem ali
depositados e esta operacao ndo ocorra durante a
manipulacdo de produtos comestiveis.

Art. 77 As Escovas, vassouras, baldes e outros
utensilios utilizados para a limpeza de pisos e paredes
devem ser identificados e mantidos em local préprio
e identificado.

Art. 78 As mangueiras existentes na area industrial

devem ser mantidas em suportes proprios e fixos
quando estiverem em desuso.

Art. 79 Caso a higienizagao das caixas de transporte
seja realizada no estabelecimento, o procedimento
deve ser feito em area dotada de ponto de agua
corrente e local coberto para secagem.

Paragrafo Unico. Essa higienizacdo pode ser
realizada em areas de produgdo, desde que em
momento distinto do recebimento de matéria-prima,
e/ou da manipulagao e/ou expedicao de produtos,
em area especifica, onde as mesmas devem entrar
para o interior do estabelecimento através de oculo.

Art. 80 O servico oficial, quando julgar conveniente,
determinara raspagem, pintura, reformas ou
substituicdo de pisos, paredes, tetos, janelas,
portas, equipamentos, utensilios e outros materiais/
objetos que possam comprometer a higiene geral do
estabelecimento.

Art. 81 Devera ser aplicado um programa eficaz e
continuo de combate as pragas e vetores.

§ 19, Os estabelecimentos e as areas circundantes
deverao ser inspecionados periodicamente, de forma
a diminuir ao minimo os riscos de contaminagao.

§ 2°9. Em caso de alguma praga invadir os
estabelecimentos deverao ser adotadas medidas de
erradicacgao.

§ 39. Somente deverdo ser empregados praguicidas
se nao for possivel a utilizacdao eficaz de outras
medidas de precaugao.

§ 4°. A aplicacdo de praguicida devera obedecer a
critérios técnicos de forma a garantir a inocuidade da
matéria-prima e produtos alimenticios.

§ 59, Deverdo ser protegidos, antes da aplicagdo
das praguicidas, todos os alimentos, equipamentos
e utensilios, e demais objetos utilizados na
industrializacao;

§ 6°. Apdés a aplicacdo dos praguicidas os
equipamentos e utensilios deverao ser limpos
minuciosamente.

§7°. Os praguicidas a que se refere o paragrafo
terceiro deverao ser utilizados para os fins aos quais
foram registrados no érgdo competente.

SECAO II
DA HIGIENE PESSOAL

Art. 82 E obrigatorio o uso de calcados fechados,
roupas brancas, limpas e conservadas, sem prejuizo
dos acessodrios exigidos em atividades especificas,
assim como a boa higiene dos funcionarios,
proprietdrios e agentes de fiscalizagdo nas
dependéncias do estabelecimento.

Art. 83 Os manipuladores devem:

I. Ter asseio pessoal, manter as unhas curtas,
sem esmalte ou base, ndo usar maquiagem e
adornos, tais como anéis, brincos, dentre outros;

II. Usar cabelos presos e protegidos com touca;
III. Lavar cuidadosamente as maos antes e apoés
manipular os alimentos, apds qualquer interrupcao
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da atividade, apds tocar materiais contaminados e
sempre que se fizer necessario;

V. Nao fumar nas dependéncias do
estabelecimento;
V. Evitar cantar, assoviar e praticar todo tipo

de conversa paralela e desnecessaria enquanto
manipulam os alimentos;

VI. Proteger o rosto ao tossir ou espirrar;

VII. Nao comer e mascar chicletes nas areas de
manipulacao dos alimentos;

VIII. Evitar todo ato que possa
indiretamente contaminar os alimentos.

direta ou

Art. 84 Se houver a opcao pelo uso de luvas e
mascaras estas deverdo ser mantidas em perfeitas
condigOes de limpeza e higiene, bem como, deverao
ser trocadas diariamente, ou sempre que se fizer
necessario.

Paragrafo Unico. O uso das luvas ndo dispensa o
operario da obrigacao de lavar as maos sempre que
se fizer necessario.

Art. 85 Roupas e objetos pessoais nao poderdo ser
guardados nas areas de manipulagao de alimentos.

Art. 86 Os manipuladores que trabalham na indUstria
de produtos de origem animal devem estar em boas
condicdes de saude e dispor de atestado fornecido
pgr médico do trabalho ou autoridade sanitaria
oficial.

§ 1°. Nos atestados de salde de manipuladores
envolvidos deve constar a

declaragcdo de que os mesmos estdao “aptos a
manipular alimentos”.

§ 29. Os manipuladores devem ser imediatamente
afastados do trabalho sempre que comprovado a
existéncia de doengas que possam contaminar os
produtos comprometendo sua inocuidade.

§ 39. Nos casos de afastamento por questdes
de saulde, o manipulador sé podera retornar as
atividades depois de apresentar documento de saude
gue ateste sua aptiddo a manipular alimentos.

Art. 87 Os manipuladores de alimentos ndo poderao
ser veiculos de qualquer tipo de contaminacao.

§ 1°. Em caso de suspeita de enfermidade, que
possa de qualquer forma contaminar os alimentos, o
funcionario devera ser imediatamente afastado das
atividades de manipulacdo, até liberagdao médica.

§ 29, Apresentando o funcionario infecgdes, irritagdo
ou prurido cutaneos, feridas abertas, diarreia, ou
qualquer outro tipo de enfermidade, que pela sua
natureza, seja passivel de contaminar os alimentos,
deverd o responsavel legal pelo estabelecimento
tomar as medidas necessarias para afastar o
funcionario da atividade de manipulacdao até que o
mesmo tenha liberagdo médica.

Art. 88 O responsavel tomara as medidas necessarias
para garantir o cumprimento das regras de higiene
pessoal dos manipuladores de alimentos.

Art. 89 A inobservancia dos preceitos legais contidos
nesta secao importara, ao responsavel legal,
cominagao das sangdes previstas neste regulamento.

Art. 90 Os manipuladores devem estar capacitados
para as atividades desempenhadas de acordo com
as Boas Praticas de Fabricacdo - BPF.

SUBSEGAO I B
DO UNIFORME E DA CIRCULAGAO DOS
FUNCIONARIOS

Art. 91 O uniforme e a circulacdo dos funcionarios
devem reunir as seguintes condicdes:

I. Eproibida acirculagao de funcionarios uniformizados
fora do perimetro da agroindUstria ou entre areas de
diferentes riscos sanitarios (area limpa e area suja).
I1. Os funcionarios que ndo trabalham nas areas de
producao devem usar uniformes de outras cores que
nao seja branca.

III. Deve-se dispor de uniformes de cor branca
exclusivamente para as areas de produgdao, em
guantidade que atenda a todos os funcionarios
e de acordo com a demanda dos trabalhos no
estabelecimento.

IV. Os uniformes sdo constituidos de gorro (ou touca),
calga e avental (ou macacao) e botas de borracha.
V. Os gorros ou toucas podem ser lavaveis ou
descartaveis de uso Unico.

VI. Os protetores impermeaveis, quando necessarios,
devem ser de plastico transparente ou branco.

VII. Os uniformes devem estar limpos, atendendo
aos principios das boas praticas de higiene, em boas
condicOes de uso, ndo apresentando rasgos, furos ou
outros danos.

VIII. O funcionario que optar por ndo se manter
barbeado deve fazer uso constante e adequado de
mascara descartavel durante todo o periodo em que
estiver nas areas de producgao.

IX. Durante os periodos de trabalho em que esteja
ocorrendo o beneficiamento dos produtos, € proibida
a entrada de qualquer pessoa que nao esteja
devidamente uniformizada.

X. Durante os intervalos de trabalho e nas horas
de descanso, os funcionarios ndo podem sentar no
chao, muros ou outros locais que comprometam a
higiene dos uniformes.

CAPITULO IX
DO PROCESSAMENTO, DO BENEFICIAMENTO E
DAS EMBALAGENS

Art. 92 Todas as operagoes do processo de producao
deverao realizar-se em condicdes que excluam toda
a possibilidade de contaminacdo quimica, fisica
ou microbiolégica que resulte em deterioracdo
ou proliferagcdo de microrganismos patogénicos e
causadores de putrefacao.

Art. 93 Toda agua utilizada no estabelecimento
devera ser potavel.

Art. 94 As matérias-primas ou ingredientes utilizados
na elaboragao dos produtos alimenticios deverao estar
limpos e em boas condigcdes higiénico-sanitarias.

ParagrafoUnico.Asmatérias-primasouingredientes
deverao ser inspecionados e classificados antes de
seguirem para a industrializacao.

Art. 95 As matérias-primas, ingredientes ou
produtos alimenticios industrializados, armazenados,
guardados ou transportados devem estar dentro do
prazo de validade.
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Art. 96 Os métodos de conservacao dos produtos
alimenticios deverdo ser controlados de forma a
proteger contra a contaminacdo, deterioracdo apos
0 processamento e ameaca de risco a salde publica.

CAPITULO X
DAS EMBALAGENS DOS PRODUTOS

Art. 97 A embalagem dos produtos de origem animal
devera obedecer as condicbes de higiene necessarias
a boa conservacgdo do produto, sem colocar em risco
a saude do consumidor, obedecendo as normas
estipuladas em legislacdo pertinente.

§ 19. Os produtos que nao possuam regulamentos
técnicos especificos poderdo ser registrados, desde
que atendidos os principios das boas praticas de
fabricacdo e seguranca de alimentos e nao resultem
em fraude ou engano ao consumidor.

§ 29, O S.I.M. podera criar normas especificas para
produtos mencionados no paragrafo § 1° deste
artigo.

Art. 98 Todo o material empregado no processo de
embalagem de alimentos devera ser armazenado em
local destinado a esta finalidade e em condigdes de
sanidade e limpeza.

Art. 99 As embalagens devem ser utilizadas para os
fins a que se destinam, de acordo com o aprovado
pelo 6rgao competente.

Art. 100 E proibida a reutilizagdo de embalagens.

Art. 101 Todos os produtos alimenticios devem ser
embalados de forma a garantir a sua inviolabilidade.

Art. 102 As embalagens ou recipientes deverdo
ser inspecionados e, se necessario, higienizados
imediatamente antes do uso, com o objetivo de
assegurar sua inocuidade.

Art. 103 Deverd ser assegurada a adequada
rotatividade dos estoques de matérias- primas,
ingredientes e produtos alimenticios.

CAPITULO XI
DA ROTULAGEM

SECAO I
DA ROTULAGEM EM GERAL

Art. 104 A rotulagem dos produtos de origem
animal registrados junto ao S.I.M. devera seguir as
legislacdes de rotulagem vigentes.

Paragrafo Gnico. Além do disposto nas legislacGes
especificas de rotulagem, todos os produtos
registrados junto ao S.I.M. deverdao possuir em
rotulo o carimbo oficial do S.I.M. com o numero de
registro do estabelecimento e nimero de registro do
produto.

Art. 105 No caso de cancelamento de registro ou
fechamento do estabelecimento, fica o responsavel
do mesmo, obrigado a inutilizar os rétulos existentes
em estoque, sob pena de responsabilidade de uso
indevido dos mesmos.

SEGAO II .
DOS CARIMBOS/SELO DE INSPEGCAO E SEUS
USOS

Art. 106 O carimbo/SELO oficial da inspecao
Municipal é a garantia que o estabelecimento se
encontra devidamente registrado no S.I.M.

§ 1°. Os carimbos/SELOS de inspecdao devem
obedecer exatamente a descricdo e aos modelos
previstos neste artigo, em cor preta, quando
impressos, gravados ou litografados.

§ 29. Os modelos de carimbos de inspecao a
serem usados nos rétulos de produtos alimenticios
registrados no S.I.M. obedecerdo as seguintes
especificagoes:

I. Forma: Eliptica no sentido horizontal;

II. Dimensoes:

a) modelo 01: 2,0 (dois) cm x 1,0 (um) cm;

b) modelo 02: 3,0 (trés) cm x 1,8 (um virgula
oito) cm;

C) modelo 03: 4,0 (quatro) cm x 2,5 (dois
virgula cinco) cm;

d) modelo 04: 5,0 (cinco) cm x 3 (trés) cm;
III. Dizeres: Acompanhando a margem interna
superior da face SECRETARIA MUNICIPAL DE

AGRICULTURA E DESENVOLVIMENTO ECONOMICO,
no centro horizontalmenteapalavra“ INSPECIONADO,
logo em baixo paralelamente o nimero de registro
do estabelecimento e a sigla da inspecao municipal
(S.I.M.), a margem interna inferior da face SANTA
TERESA - ES.

AVA Modelo em ANEXO I.

CAPITULO XII _ i
DA REINSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA
DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 107 Os produtos de origem animal devem ser
inspecionados tantas vezes quanto necessario, antes
de serem expedidos pela fabrica para o consumo.

§ 19. Os produtos e matérias-primas que nessa
reinspecgdo forem julgados improprios para o consumo
devem ser destinados ao aproveitamento como
subprodutos industriais derivados ndo comestiveis a
alimentagdo animal, depois de retiradas as marcas
oficiais e submetidos a desnaturagao se for o caso.

§ 29, Quando os produtos e matérias-primas
ainda permitam aproveitamento condicional ou
beneficiamento, a Inspecdao Municipal deve autorizar
que sejam submetidos aos processos apropriados,
reinspecionandos antes da liberacao.

Art. 108 Nenhum produto de origem animal pode ter
entrada em estabelecimento sob Inspecdo Municipal,
sem que seja claramente identificado como oriundo
de outro estabelecimento inspecionado.

Paragrafo Unico. E proibido o retorno ao
estabelecimento de origem os produtos que, na
reinspecdo, sejam considerados improprios para o
consumo, devendo-se promover sua transformacgao
ou inutilizacao.

Art. 109 Na reinspecao de carne in natura ou
conservada pelo frio deve ser condenada a que
apresente qualquer alteracdo que faca suspeitar
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processo de putrefacdo, contaminacdo bioldgica,
quimica ou indicios de zoonoses.

§ 19, Sempre que necessario a Inspecdo verificara o
pH sobre o extrato aquoso da carne.

§ 29, Sem prejuizo da apreciagdo dos caracteres
organolépticos e de outras provas, a Inspegdo adotara
pH entre 6,0 e 6,4 (seis e seis quatro décimos) para
considerar a carne ainda em condigbes de consumo.

CAPITULO XIII
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 110 O S.I.M. coletara amostras de
matérias-primas, ingredientes, agua e produtos
alimenticios para exames laboratoriais fisico-quimicos
e microbioldgicos, sempre que julgar necessario.

§ 19, As analises verificardo os produtos, agua de
abastecimento e ingredientes quanto a:

1. Caracteristicas sensoriais;
II. Composigao centesimal;
III. Indices fisico-quimicos;

IV. Aditivos ou substancias ndo permitidas;
V. Verificagao de identidade e qualidade;
VI. Presenca de contaminagdo ou
microbiana;

VII. Presenca de contaminantes fisicos.

alteracao

§ 29, A amostra deve ser coletada obedecendo
as normas técnicas de coleta, acondicionada em
embalagem apropriada, lacrada e identificada.

§ 39. A amostra devera ser colhida na presenca do
detentor do produto ou de seu representante legal.

§ 49, Na auséncia do representante legal da empresa,
ou quando a amostra for coletada em estabelecimento
comercial, a coleta devera ser realizada na presenca
de 01 (uma) testemunha, podendo ser funcionario
do estabelecimento.

§ 59, Ndo sera colhida amostra de produto cuja
identidade, composicao, integridade ou conservagao
estejam comprometidas; nesses casos, as
intervencbes legais e penalidades cabiveis ndo
dependerdo das analises e de laudos laboratoriais.
As amostras para analises deverdo ser colhidas,
acondicionadas, identificadas e transportadas de
modo a garantir a sua validade analitica.

§ 6°. A autenticidade das amostras deve ser
garantida pela autoridade competente que estiver
procedendo a coleta.

Art. 111 Para realizacdo das anadlises fiscais
sera colhida amostra em triplicata (quando se
aplicar este método de coleta) da materia-prima,
insumo ou produto a ser analisado, assegurando
sua inviolabilidade e conservacdao, sendo a prova
enviada ao laboratdrio e as outras duas contraprovas
mantidas lacradas sob a guarda do estabelecimento.

§ 1°. Quando as analises fiscais forem realizadas
em produtos cuja quantidade ou a natureza da
amostra ndo permitir a coleta em triplicata, ou ainda
em produtos que apresentem prazo de validade
curto, uma Unica amostra serda encaminhada para
o laboratdrio, podendo o interessado designar um
técnico capacitado para acompanhar a realizagdo da

analise fiscal.

§ 29, Pode ser dispensada a coleta em triplicata
guando se tratar de analises fiscais que, a critério
do S.I.M., possam ser realizadas durante os
procedimentos de verificacao oficial.

§ 392, O numero de amostras colhidas para analise
microbioldgica fiscal sera conforme a amostragem
prevista no Regulamento Técnico do produto ou em
legislacdo especifica, ndo cabendo contraprova.

Art. 112 Sem embargos de outras acdes pertinentes,
na ocorréncia de resultado nao conforme em analises
fiscais, o S.I.M. devera:

I. Notificar o interessado dos resultados
analiticos obtidos;
II. Lavrar o auto de infracdo, devidamente

preenchido em quatro vias assinados pelo responsavel
pela autuagao e pelo recebedor.

Art. 113 No caso de discordancia do resultado, o
interessado devera comunicar que realizara a analise
de uma das contraprovas em seu poder, dentro do
prazo de 02 (dois) dias Uteis da data da ciéncia do
resultado.

§ 19, Ao informar que realizard a andlise de
contraprova, o interessado indicara no oficio o nome
do laboratério contratado e a data de envio da
amostra, que devera ser a amostra legitima (sem
indicios de alteracdo ou violagdo) de contraprova que
se encontre em poder do detentor ou interessado.

§ 29. Para fins de contraprova, o laboratério deve
ser credenciado na Rede Estadual de Laboratérios
Agropecuarios do Estado do Espirito Santo
(RELAGRO/ES) ou em laboratérios da Rede Nacional
de Laboratdrios Agropecuarios do Sistema Unificado
de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA) para a
analise da amostra em questdo, e adotar os metodos
oficiais de analise.

§ 39. O laboratério deve atestar as condicGes de
recebimento da contraprova, incluindo as condigdes
do lacre e da embalagem (relatando eventuais
indicios de violagdo), a temperatura de recebimento
da amostra, o numero do lacre, a marca do produto,
o lote ou data de fabricagcao do produto.

§ 4°. Comprovada a violacdo ou o mau estado
de conservacao da amostra de contraprova, seu
resultado serd desconsiderado, sendo mantido
o resultado da anadlise de fiscalizacdo que sera
considerado o definitivo.

§ 59, A ndo realizagdo da analise da contraprova sob
a guarda do interessado implicara a aceitacao do
resultado da analise de fiscalizagao.

§ 69°. A realizacdo da andlise de contraprova em
poder do interessado nao resultara em qualquer
custo ao S.I.M.

Art. 114 Em caso de divergéncia entre os resultados
da analise fiscal condenatoria e da contraprova do
estabelecimento deverad ser realizado novo exame
pericial sobre a segunda amostra de contraprova em
poder do estabelecimento, sendo o seu resultado
considerado o definitivo.
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Art. 115 Nos casos de analises fiscais de produtos que
nao possuam Regulamentos Técnicos ou legislacoes
especificas permite-se o seu enquadramento nos
padroes estabelecidos para um produto similar.

Paragrafo Unico. Para os casos previstos no
caput deste artigo, o S.I.M. devera informar
0 enquadramento adotado ao produto para o
procedimento de analise fiscal, preferencialmente
no ato do registro do mesmo ou, quando nao for
possivel, anteriormente a coleta.

Art. 116 A realizacdo de analise fiscal nao exclui
a necessidade do estabelecimento de realizar
analise de controle de seu processo produtivo,
abrangendo aspectos tecnoldgicos, fisico-quimicos,
toxicoldgicos e microbioldgicos, seguindo métodos
com reconhecimento técnico-cientifico comprovado e
que disponham de evidéncias auditaveis pelo S.I.M.

CAPITULO XIV
DAS INFRAGCOES

Art. 117 Consideram-se infragdes, para os efeitos
deste regulamento:

I. Realizar atividades de elaboracdo/
industrializagao, fracionamento, armazenamento
e transporte de produtos de origem animal sem
inspecgao oficial;

II. Industrializar, comercializar, armazenar ou
transportar matérias-primas e produtos alimenticios
sem observar as condicdes higiénico-sanitarias
estabelecidas neste regulamento;

III. Elaborar e comercializar produtos em
desacordo com os padrdes higiénico sanitarios,
fisico-quimicos, microbioldgicos e tecnoldgicos
estabelecidos por legislagcdes federal, estadual ou
municipal vigentes;

IV. Industrializar, armazenar, guardar ou
comercializar matérias-primas, ingredientes ou
produtos alimenticios com data de validade vencida;
V. Transportar matérias-primas, ingredientes ou
produtos alimenticios com data de validade vencida,
salvo aqueles acompanhados de documento que
comprove a devolucdo;

VI. Apresentar instalacdes, equipamentos e
instrumentos de trabalho em condicdes inadequadas
de higiene antes, durante ou apds a elaboracao dos
produtos alimenticios;

VII. Industrializar ou comercializar
matérias-primas ou produtos alimenticios falsificados
ou adulterados;

VIII. Realizar ampliagao, remodelagdo  ou
construcdo no estabelecimento registrado sem
prévia aprovacdao das plantas pelo S.I.M.;

IX. Vender, arrendar, doar ou efetuar qualquer
operacdo que resulte na modificacdo da razao
social e ou do responsavel legal do estabelecimento
industrial, bem como qualquer modificacao que
resulte na alteragdo do registro sem comunicar ao
S.I.M.;

X. Nao possuir sistema de controle de entrada e
saida de produtos ou nao manté-lo atualizado;
XI. Nao disponibilizar o acesso ao sistema de

controle de entrada e saida de produtos quando
solicitado pelo S.I.M.

XII.  Utilizar rétulos ou embalagens que ndo
tenham sido previamente aprovados pelo S.I.M.;
XIII. Modificar embalagens ou roétulos que tenham
sido previamente aprovados

pelo S.I.M.;

XIV. Reutilizar embalagens;

XV. Aplicar rétulo, etiqueta ou selo escondendo
ou encobrindo, total ou parcialmente, dizeres da
rotulagem e a identificacdo do registro no S.I.M.;
XVI. Apresentar nos estabelecimentos odores
indesejaveis, lixos, objetos em desuso, animais,
insetos e contaminantes ambientais como fumaca e
poeira;

XVII. Realizar atividades de industrializagdo em
estabelecimentos em mau estado de conservacao,
com defeitos, rachaduras, trincas, buracos, umidade,
bolor, descascamentos e outros;

XVIII. Utilizar equipamentos e utensilios que ndo
atendam as condicdes

especificadas neste regulamento;

XIX. Utilizar recipientes que possam causar a
contaminacdo dos produtos alimenticios;

XX. Apresentar as instalagoes, os equipamentos e os
instrumentos de trabalho em condigdes inadequadas
de higiene, antes, durante ou apods a elaboragao dos
produtos alimenticios;

XXI. Utilizar equipamentos de conservacao dos
alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros) em condicOes inadequadas de
funcionamento, higiene, iluminagao e circulagdao de
ar;

XXII. Apresentar, guardar, estocar, armazenar ou ter
em depodsito, substéncias que possam corromper,
alterar, adulterar, falsificar, avariar ou contaminar
a matéria-prima, os ingredientes ou os produtos
alimenticios;

XXIII. Utilizar produtos de higienizacdo nao
aprovados pelo 6rgdo de salde competente;

XXIV. Possuir ou permitir a permanéncia de animais
nos arredores e ou interior dos estabelecimentos;
XXV. Utilizar matéria-prima que provenha de
propriedade interditada pela autoridade de salde
animal competente;

XXVI. Permitir a presenca de pessoas e funcionarios,
nas dependéncias do estabelecimento sem atestado
de saude ocupacional;

XXVII. Possuir manipuladores trabalhando nos
estabelecimentos sem a devida capacitagao;
XXVIII. Deixar de fazer cumprir os critérios de higiene
pessoal e requisitos sanitarios que estdo descritos
neste regulamento;

XXIX. Manter funcionarios exercendo as atividades
de manipulacdo sob suspeita de enfermidade
passivel de contaminagdo dos alimentos, ou ausente
a liberacao médica;

XXX. Utilizar dgua nao potavel no estabelecimento;
XXXI. Nao assegurar a adequada rotatividade
dos estoques de matérias primas, ingredientes e
produtos alimenticios;

XXXII. Desacatar, obstar ou dificultar a agdo
fiscalizadora das autoridades sanitarias competentes
no exercicio de suas fungoes;

XXXIII. Sonegar ou prestar informagdes inexatas
sobre dados referentes a quantidade, qualidade
e procedéncia de matérias-primas e produtos
alimenticios, que direta e indiretamente interesse a
fiscalizagdo do S.I.M.;

XXXIV. Desrespeitar o termo de suspensdao e/ou
interdicao impostos pelo S.I.M.;

XXXV. Deixar de cumprir os prazos e solicitacdes
estabelecidas pelo S.I.M. Caso houver motivo
plausivel, o responsavel legal, devera apresentar
justificativa por escrito e ou através de documentos
comprobatorios, sendo julgado a critério pela equipe
do S.I.M, ou pela autoridade fiscal notificante,
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condigdes impostas pelo S.I.M.;

XXXVI. Armazenar ou comercializar produtos nao
rotulados;

XXXVII. Realizar abate das diferentes espécies
de animais sem possuir o registro no Servico de
Inspecao Oficial;

XXXVIII. Ultrapassar o limite de producao autorizado
pelo S.I.M.;

XXXIX. Deixar de entregar o mapa de producao ao
S.I.M até o quinto dia util do més subsequente;

XL. Utilizar produtos com prazos vencidos ou apor os
produtos com novas datas depois de expedidos, bem
como comercializar produtos sem data de fabricacao,
lote e validade.

XLI. Elaborador produtos em condicbes que
contrariem as especificacdes do cadastro;

XLII. Utilizar substéncia de qualquer qualidade, tipo
e espécie diferente das da composicao normal do
produto constante do cadastro;

XLIII. Alterar ou dissimular a data de fabricagao dos
produtos alimenticios;

XLIV. Alterar ou modificar total ou parcial de um ou
mais ingredientes do produto alimenticios, de acordo
com os padrdes estabelecidos ou féormulas aprovadas
pelo S.I.M.;

XLV. Executar as operagdes de industrializacdo com
a intencdo deliberada de estabelecer falsa impressao
aos produtos alimenticios;

XLVI. Utilizar substancias proibidas ou ndo autorizadas
para a conservacdo dos produtos alimenticios e
ingredientes;

XLVII. Elaborar, preparar e expor ao consumo
produtos com forma, caracteres e rotulagem que
constituem processos especiais e privilégio ou
exclusividade de outrem, sem que seus legitimos
proprietarios tenham autorizado.

XLVIII. Falsificar a identificacao de origem de
produtos de origem animal.

Art. 118 As infragbes classificam-se em leves,
medianas, graves e gravissimas.

§ 19 S3o consideradas infragdes leves: Os incisos
XXIII, XXIV, XXVIII e XXXIX do Art. 117;

§ 2° S3o consideradas infracdes medianas: A
reincidéncia de infragdo leve e os incisos VI, VIII, IX,
X, XI, XVII, XVIII, XIX, XXVII, XXXI, XXXV, XXXVIII
e XLI do Art. 117;

§ 39 S3do consideradas infracdes graves: A
reincidéncia de infragdo mediana e os incisos II, III,
IV, V, XIV, XV, XVI, XX, XXI, XXII, XXV, XXVI, XXIX,
XXX, XXXIII, XXXVI, XL, XLI e XLVII do Art. 117",

§ 4° S3o consideradas infragdes gravissimas: A
reincidéncia de infracdo grave e os incisos I, VII, XII,
XIII, XXXII, XXXIV, XXXVII, XLII, XLIII, XLIV, XLV,
XLVI e XLVIII do Art. 117.

CAPITULO XV
DAS PENALIDADES

SECAOI _
DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

Art. 119 Sem prejuizo das responsabilidades civil e
penal cabiveis, as infracGes a Lei Municipal N°2.966,
de 26 de Junho de 2025 e a este regulamento
acarretardao, isolada ou cumulativamente, as
seguintes sancgoes, independentemente da aplicacao

de medida cautelar previstas nos incisos III a VI
deste artigo:

I. Adverténcia;

II. Multa pecunidria conforme os termos deste
regulamento;

III. Apreensdao de matérias-primas, produtos
alimenticios, subprodutos, ingredientes, carnes e
carcacas oriundas de abate sem inspecdo oficial,
embalagens, rétulos, utensilios e equipamentos;

IV. Inutilizacdo das matérias-primas, produtos
alimenticios, subprodutos, ingredientes, carnes e
carcacas oriundas de abate sem inspecdo oficial,
rotulos e embalagens;

V. Suspensdo das atividades do estabelecimento;
VI. Interdicdo total ou parcial do estabelecimento;
VII.Cancelamento de registro.

Paragrafo Unico. Sem prejuizo das penalidades
previstas neste artigo, os custos referentes a
efetivacdo das medidas constantes dos incisos III e
IV correrdo a expensas do infrator.

SEGAO II
DA ADVERTENCIA

Art. 120 A adverténcia sera cabivel nas seguintes
condicoes:

I. O infrator ser primario;

II. O dano puder ser reparado;

III. A infracdo cometida ndo causar prejuizo a
terceiros;

IV. O infrator ndo ter agido com dolo ou ma-fé.

Paragrafo Unico. A pena a que se refere o caput
podera ser aplicada sem prejuizo das demais sangdes
previstas neste regulamento.

SECAO III )
DA MULTA PECUNIARIA

Art. 121 A multa serd de 01 (um) a 4000 (quatro mil)
VRTE (Valor de Referéncia do Tesouro do Estado),
sendo aplicada em dobro quando da reincidéncia,
obedecendo a seguinte gradacgao:

I. De 01 (um) até 1000 (mil) VRTE, nas infracdes
leves ou casos de ja ter sido aplicada ao infrator
sancdo de adverténcia;

I1. De 1001 (mil e um) até 2000 (dois mil) VRTE, nas
infragbes medianas;

III. De 2001 (dois mil e um) até 3000 (trés mil)
VRTE, nas infracOes graves.

IV. De 3001 (trés mil e um) até 4000 (quatro) VRTE,
nas infragdes gravissimas.

§ 1° A aplicacdo da multa ndo isenta o infrator do
cumprimento das exigéncias impostas no ato da
fiscalizagao.

§ 29 O agente fiscalizador estipulara, no ato da
fiscalizacdo, prazo necessario para adequacdo as
exigéncias legais. Findo este prazo o ndo cumprimento
das exigéncias estabelecidas implicara na suspensdo
das atividades ou interdicdao do estabelecimento.

§ 32 O valor da multa arbitrada sera reduzido em
20% (vinte por cento), se o pagamento for efetuado
no prazo de 30 (trinta) dias, contados do dia seguinte
ao da notificacdao da lavratura do auto de infracao.
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§ 4° As multas relacionadas a esse decreto poderao
ser parceladas de acordo com a classificacdo de
gravidade, obedecendo a seguinte gradagao:

I. InfragOes leves, poderdo ser parceladas em até 3
(trés) vezes;

I1. Infracdes medianas, poderdo ser parceladas em
até 4 (quatro) vezes;

I11. Infragdes graves, poderdo ser parceladas em até
6 (seis) vezes;

IV. Infragdes gravissimas, poderdo ser parceladas
em até 12 (doze) vezes.

§ 59 No caso de ndo pagamento, implicard em
inscricao na divida ativa da instituicdo e promocao
da execucgao fiscal.

SEGCAO IV . .
DA APREENSAO, DA INUTILIZAGAO E DO
DESTINO

Art. 122 As matérias-primas, o0s
alimenticios, carnes e carcagas, subprodutos,
ingredientes, embalagens, roétulos, utensilios e
equipamentos que nao estiverem de acordo com este
regulamento serdao apreendidos e/ou inutilizados.

produtos

§1°Aapreensaoe/ouinutilizacdode matérias-primas,
carnes e carcagas, produtos alimenticios,
subprodutos, ingredientes, embalagens, rdétulos,
utensilios e equipamentos sera determinada pela
autoridade fiscalizadora.

§ 292 No ato da apreensao o agente de fiscalizagao
nomeara o fiel depositario que ficard responsavel
pela guarda dos bens a que se refere o paragrafo
anterior.

§ 39 Devera o agente de fiscalizacdo informar ao fiel
depositario das penalidades constantes do artigo 5°,
LXVII Constituicao da Republica Federal/88 c/c artigo
652 do Cddigo Civil/2002 caso deixe de apresentar,
quando solicitado, os bens sob sua guarda.

Art. 123 Estdo sujeitos a apreensdo, podendo ou
ndo, ser inutilizados:

I. Matérias-primas, carnes e carcacas, subprodutos,
ingredientes e produtos
alimenticios que:

a) Sejam destinados ao comércio sem estar registrado
nos oOrgdos competentes, salvo os produtos de
estabelecimentos sob regime de inspecdo federal ou
registrados nos 6rgdos competentes da salde e os
dispensados de registro;

b) Se apresentem danificados por umidade ou
fermentacdo, rangosos, de caracteres fisicos ou
organolépticos anormais, contendo quaisquer
sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na
manipulacao, elaboracdo, preparo, conservagao ou
acondicionamento;

c) Forem adulterados ou falsificados;

d) Se apresentem com potencial téxico ou nocivo a
saude;

e) Ndo estiverem adequados as condicdes higiénico-
-sanitarias previstas neste regulamento.

f) Ser provenientes de abate sem inspecgdo oficial,
animais de diferentes espécies.

I1.Rétulos e embalagens, onde:

a) Nao houver aprovacgao do S.I.M. para o uso;

b) Divergirem dos aprovados no ato do registro.

c) Estiverem danificados, avariados ou que
apresentarem  condigdes  higiénico  sanitarias
insatisfatérias.

III. Utensilios e/ou equipamentos que:

a) Forem utilizados para fins diversos ao que se
destina;

b) Estiverem danificados,
apresentem condigOes
insatisfatorias;

c) Forem utilizados para fabricacdo de produtos
de origem animal em estabelecimentos nao
inspecionados/sem registro junto aos 6rgdos oficiais
de fiscalizacao.

avariados ou que
higiénico sanitarias

§ 19 Os bens e produtos apreendidos pela fiscalizagao
poderdo ser doados a entidade sem fins lucrativos,
ou ter qualquer outra destinacdo a critério do S.I.M..

§ 29 Os produtos alimenticios, as matérias-primas,
os ingredientes, e subprodutos que visivelmente se
encontrarem improprios para industrializagdo e ou
consumo e nao for possivel qualquer aproveitamento
serdao imediatamente inutilizados pela fiscalizacao,
independentemente de andlise laboratorial e
conclusao do processo administrativo, ndo cabendo
aos proprietarios qualquer tipo de indenizacgao.

§ 39 Os produtos alimenticios, as matérias-primas,
os ingredientes, e subprodutos apreendidos pela
fiscalizacdo que necessitarem de analise laboratorial,
cujo prazodevalidade permita o aguardo do resultado,
ficardo sob a guarda do proprietario, e somente serdo
inutilizados apds confirmada a condenacgdo e caso
nao possam de qualquer forma ser aproveitados.
A inutilizagdo se dard independentemente da
conclusao do processo administrativo, ndo cabendo
aos proprietarios qualquer tipo de indenizagao.

§ 4° Os produtos alimenticios que ndo possuirem
cadastro nos 6rgaos competentes serdo apreendidos
seguidos de pronta inutilizacdao, independente de
analise fiscal, ndo cabendo aos proprietarios qualquer
tipo de indenizagao.

§ 59 Os rotulos, embalagens, utensilios e
equipamentos que forem apreendidos pela
fiscalizagao ficardo sob a guarda do proprietario ou
do S.I.M., e terdo sua destinacdo definida somente
apos conclusdo do processo administrativo, podendo
ser inutilizados ou ter outra destinacdo a critério do
S.I.M..

Art. 124 Além de outros casos especificos previstos
neste regulamento consideram-se adulteracdes ou
falsificacOes:

I. Quando os produtos tenham sido elaborados
em condicdes que contrariem as especificacdes do
Registro de Produto ou do RTIQ do produto;

II. Quando no preparo dos produtos haja sido
empregada matéria-prima alterada ou impura;

ITI. Quando tenha sido utilizada substancia de
gualquer qualidade, tipo e espécie diferente das da
composicdao normal do produto constante no Registro
de Produto;



DOMY/ES - Edigdo N°2.806

segunda-feira, 21 de Julho de 2025

IV. Quando houver alteragao ou dissimulagao da data
de fabricagao dos produtos alimenticios;

V. Quando houver alteracdo ou modificacdo total
ou parcial de um ou mais ingredientes do produto
alimenticios, de acordo com os padroes estabelecidos
ou formulas aprovadas pelo S.I.M.;

VI. Quando as operagodes de industrializacdo forem
executadas com a intengdo deliberada de estabelecer
falsa impressdo aos produtos alimenticios;

VII. Quando a especificacdo total ou parcial na
rotulagem de um determinado produto que nado seja
o contido na embalagem ou recipiente;

VIII. Quando forem utilizadas substancias proibidas
ou nao autorizadas para a conservacao dos produtos
alimenticios e ingredientes;

IX. Quando os produtos forem elaborados, preparados
e expostos ao consumo com forma, caracteres e
rotulagem que constituem processos especiais e
privilégio ou exclusividade de outrem, sem que seus
legitimos proprietarios tenham autorizado.

Art. 125 A inutilizagdo dos produtos a que se
referem os Art. 122 e art. 123 deve ser precedida de
termo de inutilizacao, assinado pelo autuado e por
uma testemunha.

§ 1° Havendo recusa do autuado em apor sua
assinatura no termo de inutilizagdo, sera o fato
nele consignado é uma das vias |he sera remetida,
posteriormente, através de correspondéncia com
aviso de recebimento - AR.

§ 29 Em local de dificil acesso ou ndo atendido pelo
servico postal, a entrega do termo de inutilizagao
de que trata o §1° sera realizada pessoalmente por
equipe de apoio, sempre que possivel na presenga
de 2 (duas) testemunhas, certificando no Termo o
ocorrido, com mengdo ao lugar, ao dia e a hora.

Art. 126 As despesas decorrentes do processo de
inutilizacdo correrdo as expensas do autuado.

SEGAO V . .
DA SUSPENSAO E DA INTERDICAO

Art. 127 A suspensdao das atividades do
estabelecimento sera aplicada nos casos da infracdo
consistir em risco ou ameaca de natureza higiénico-
-sanitaria possiveis de serem sanadas.

§ 19 A suspensdo sera levantada depois de constatado
o atendimento das exigéncias que motivaram a
sangao.

§ 29 Se a suspensdo do estabelecimento ndo for
levantada no prazo de 4 (quatro) meses, o registro
sera cancelado de oficio pelo S.I.M.

Art. 128 A interdicdo total ou parcial do
estabelecimento sera aplicada no caso de falsificagdo
ou adulteracdo de matérias-primas, ingredientes
ou produtos alimenticios, quando constatado a
utilizagdo de matérias-primas provenientes de abate
sem Inspecdo de Orgao Oficial para a fabricagao
e comércio e transporte ilegal dos produtos de
origem animal e quando se verificar a inexisténcia
de condicbes higiénico-sanitarias adequadas ao
seu funcionamento, no caso de embaraco da agao
fiscalizadora, resultados inconformes em analise
fiscal microbioldgica e/ou outra acdao que a equipe
técnica julgar necessaria.

§ 1° A interdicdo podera ser levantada depois de
constatado, em reinspegao completa, o atendimento
das exigéncias que motivaram a sancgao.

§ 29 Se a desinterdicdao do estabelecimento nao
ocorrer no prazo de 4 (quatro) meses, 0 registro
sera cancelado de oficio pelo S.I.M..

Art. 129 As sangdes constantes desta secao serao
aplicadas pela autoridade fiscalizadora e lavrados
em termos proprios.

Art. 130 As sangbOes administrativas, constantes
neste regulamento, serdo aplicadas sem prejuizo
de outras que, por lei, possam ser impostas por
autoridade de saude publica ou policial.

SECAO VI _
DA GRADACAO DA PENA

Art. 131 Para a imposicdo da pena e sua gradacao,
a autoridade competente observara:

I. As circunstéancias atenuantes e agravantes;

II. A gravidade do fato, tendo em vista as suas
consequéncias para a ordem econOmica e para a
saude humana;

ITI. Os antecedentes do infrator
cumprimento das normas deste Decreto.

quanto ao

Art. 132 Para efeitos de gradacao da pena
considera-se:

I. Atenuantes:

a) A agao do infrator ndo ter sido fundamental para
a consecugao do evento;

b) O infrator, por espontanea vontade, procurar
minorar ou reparar as consequéncias do ato lesivo
que lhe for imputado;

c) Se a falta cometida for de pequena monta;

d) A falta cometida ndo contribuir para dano a saude
humana.

IT. Agravantes:

a) Ser o infrator reincidente;

b) Ter o infrator cometido a infragcdo visando a
obtencdo de qualquer tipo de vantagem;

c) Ter o infrator conhecimento do ato lesivo e deixar
de tomar as providéncias necessarias a fim de
evita-lo;

d) Coagir outrem para execucao material da infragao;
e) Ter a infragdo consequéncia danosa a saulde
humana;

f) Ter o infrator agido com dolo, fraude ou ma-fé.

Paragrafo Unico. Havendo concurso de
circunstancias atenuantes e agravantes, a aplicacao
da pena sera considerada em razdo das que sejam
preponderantes.

CAPITULO XVI
DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

SECAO I
DO PROCESSO

Art. 133 O processo serd iniciado pelo auto de
infracao e dele constarao as provas e demais termos
que lhe servirao de instrucao.



DOMY/ES - Edigdo N°2.806

segunda-feira, 21 de Julho de 2025

Art. 134 O autuado ou seu representante legal,
guerendo, podera ter vistas do processo, bem como
solicitar cépias, nas dependéncias do escritério do
S.I.M.

Paragrafo Unico. O representante legal do autuado
devera possuir procuragcdo nos autos ou apresenta-la
no ato do requerimento.

Art. 135 O auto de infracdo e demais termos que
compordao o processo administrativo terao modelos
proprios, aprovados pelo S.I.M.

SECAOII _
DA AUTUACAO

Art. 136 A infracdo a esta legislagdo sera apurada
em procedimento administrativo, iniciado com a
lavratura do auto de infracdao, observados os prazos
estabelecidos neste regulamento e em outras normas
legais e regulamentares aplicaveis a espécie.

Art. 137 Constatada a infragdo, sera lavrado, pelo
agente de inspecdo devidamente credenciado, o
respectivo auto que devera conter dentre outras
informacdes:

I. nome do infrator, endereco, CGC ou CPF;
bem como os demais elementos necessarios a sua
qualificacdo e identificagao civil;

II. local e hora da infracdo;

ITI. descricdo sucinta da infragdo e citagdo dos
dispositivos legais infringidos;

IV. nome do agente de inspecao e testemunhas,
quando houver, que deverao ser qualificadas;

V. assinatura do autuado, do fiscal, e de testemunhas
quando houver.

§ 1° Lavrado o auto de infracdo, o autuante o lerd
por inteiro para o autuado e testemunhas, quando
houver.

§ 29 Sempre que o autuado se negar a assinar o
auto de infracdo, serd o fato nele consignado e uma
das vias |he sera remetida posteriormente, através
de correspondéncia com Aviso de Recebimento - AR.

§ 32 Em local de dificil acesso ou ndo atendido
pelo servico postal, a entrega do Auto de Infragao
de que trata o paragrafo anterior serd realizada
pessoalmente pela equipe de apoio, sempre que
possivel na presenca de 2 (duas) testemunhas,
certificando no Auto o ocorrido, com mencao ao
lugar, ao dia e a hora.

SEGAO III _
DA INSTRUCAO DO PROCESSO

Art. 138 O fiscal que lavrar o auto de infracao
devera instrui-lo com laudo fotografico e relatério
circunstanciado, de forma minuciosa, sobre a
infracdo e demais ocorréncias, bem como de pecas
gue o compdem, de forma a poder melhor esclarecer
a autoridade que proferira a decisdo.

Art. 139 Concluida a fase de instrugdo, o processo
sera submetido a julgamento em primeira instancia.

Paragrafo Unico. O resumo da decisdo serd
encaminhado via oficio ou publicado no Diario Oficial
do Estado.

SECAO IV
DO JULGAMENTO DO PROCESSO

Art. 140 As decisdes definitivas do processo
administrativo serdo executadas:

I. Administrativamente;

I1. Judicialmente.

Art. 141 Serdo executadas por via administrativa:

I. A pena de adverténcia, através de notificacdo a
parte infratora, fazendo-se sua inscricao no registro
cadastral;

II. A pena de multa, enquanto ndo inscrita em divida
ativa, através de notificacdo para pagamento;

III. A pena de apreensdo de matérias-primas,
produtos alimenticios, subprodutos, ingredientes,
rotulos, embalagens, equipamentos e utensilios com
lavratura do respectivo termo de apreensdo;

IV. A inutilizacdo de matérias-primas, produtos
alimenticios, subprodutos, ingredientes, rotulos,
embalagens, apds a apreensdo com lavratura do
respectivo termo de inutilizagao;

V. A pena de suspensdo através da notificagdo
determinando a suspensdo imediata das atividades
com a lavratura do respectivo termo de suspensao;
VI. A pena de interdigao do estabelecimento com a
lavratura do respectivo termo no ato da fiscalizagao.

Art. 142 Nos casos de pena pecuniaria, a nao
quitacdo do débito ensejara a inscricdao na divida
ativa da instituicdao e promogao da execugao fiscal.

Art. 143 Apds inscricdo em divida ativa, a pena de
multa sera executada judicialmente.

Art. 144 Para fins de inscricdo de débitos em divida
ativa serdo gerados os seguintes formularios:

I. Inscrigdo da divida ativa;
II. Certidao de divida ativa;
III. Documento de arrecadagao municipal- DAM com
valor consolidado da divida.

Paragrafo Unico A emissdo eletronica dos
documentos referidos no caput deste artigo ficara a
cargo da Secretaria de Financas, através do Setor de
Tributacdo.

Art. 145 A inclusdo e a baixa da divida ativa no
Sistema Integrado de Administragdo Financeira dos
Estados e Municipios (SIAFEM) serdo efetuadas pelo
municipio.

§ 192 As omissOes ou incorrecdes na lavratura do
auto de infracao nao acarretarao nulidade do mesmo
quando do processo constarem o0s elementos
necessarios a determinagdo da infragdo e do infrator.

§ 2° A defesa e/ou recurso, quando produzidos
por procurador, deverdo estar acompanhados do
instrumento de mandato sob pena de nao serem
apreciados.
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SECAO V
DA DEFESA E DO RECURSO

Art. 146 O infrator, querendo apresentar defesa,
deverad protocolizd-la na sede do S.I.M., dirigida ao
gerente do Servico de Inspegao Mun|C|paI no prazo
de 20 (vinte) dias corridos, contados da data do
recebimento do auto de infragao.

Art. 147 Recebida a defesa, ou decorrido o prazo
estipulado para a mesma, apds parecer juridico, o
Gerente do S.I.M. proferlra 0 julgamento no prazo
de 20 (vinte) dias e encaminhard resumo da decisao
via oficio ou para ser publicada no Diario Oficial dos
Municipios do Estado do Espirito Santo.

Art. 148 Nao concordando, o autuado, com a decisdo
proferida em primeira instadncia, podera, no prazo
de 20 (vinte) dias contados da data do recebimento
da decisdo, através do aviso de recebimento (AR),
interpor recurso para a segunda instancia julgadora,
no caso, o Secretario(a) Municipal de Agricultura e
Desenvolvimento Econdmico, onde este devera proferir
0 julgamento no prazo de 20 (vinte) dias.

Art. 149 Transitada em julgado a decisdao ou
transcorridos os prazos recursais o infrator tera o prazo
de 30 (trinta) dias para cumprir a obrigagao.

SECAQ VI_
DOS ORGAOS DE JULGAMENTO

Art. 150 A defesa administrativa e o recurso impugnado
as penalidades impostas pelo presente regulamento
serao julgados:

I. Em prlmelra instancia, pelo Gerente responsavel
pelo S.I.M.;

II. Em segunda e Uultima instancia, o recurso sera
julgado pelo Secretario(a) Mun|C|paI de Agricultura
e Desenvolvimento EconOmico com o auxilio da
Procuradoria Juridica - PJUR, quando julgar necessario.

Paragrafo Unico. Durante o tramite processual as
instancias julgadoras poderdo solicitar apoio técnico
para embasamento para a tomada das referidas
decisdes.

CAPITULO XVII
DAS SANCOES PENAIS E CIVIS

Art. 151 Concluido o julgamento do processo
administrativo de fiscalizagdo, o S.I.M. remetera copia
ao Ministério Publico do Estado do Espirito Santo
do processo administrativo em que, ao final, tenha
sido mantida a infracdo classificada como grave ou
gravissima.

CAPITULO XVIII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 152 O produto da arrecadagdo das taxas e
multas eventualmente impostas ficara vinculado ao
orgdo executor e sera aplicado no financiamento e
aperfeicoamento das atividades relacionadas.

Art. 153 Os casos omissos serdo detalhados por atos
normativos do S.I.M.

Art. 154 As obras de construcdo, reforma ou ampliagdo
dos estabelecimentos s6 podem ser iniciadas apés a
prévia aprovagao do projeto pelo SIM.

Art. 155 Apos a saida dos produtos para o comércio
ndo é permitido seu retorno ao estabelecimento.

Art. 156 Normas complementares a execugdo desta
normativa poderao ser expedidas posteriormente pelo
S.I.M.

Paragrafo l'Jnico_. Quando da auséncia dessas, serdo
consideradas legislagbes e normativas federais ou
estaduais pertinentes.

Art. 157 O atendimento a este decreto ndo desobriga
os estabelecimentos registrados junto ao S.L.M.
e seus responsaveis legais do cumprimento das
demais normativas especificas dos demais drgdos
fiscalizadores, como a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - ANVISA Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologla - INMETRO, Ministério de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA,
Ministério da Saude, Ministério da Justica, entre outros
pertinentes.

Art. 158 Este Decreto entra em vigor na data de sua
publicagao.

Art. 159 Revogam-se as disposicGes em contrario.
Registre-se. Publique-se. Cumpra-se.
Santa Teresa -ES, 18 de julho de 2025.

KLEBER MEDICI DA COSTA
PREFEITO MUNICIPAL

ANEXO I
MODELO DE CARIMBOS SELO OFICIAL DA
INSPECAO MUNICIPAL

Modelo 01: 2,0 (dois) cm x 1,0 (um) cm;

Modelo 02: 3,0 (trés) cm x 1,8 (um virgula oito) cm;
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Modelo 03: 4,0 (quatro) cm x 2,5 (dois virgula cinco)
cm;
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Modelo 04: 5,0 (cinco) cm x 3 (trés) cm
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